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(ECONOMIQUE: 

CONTENANT 

L'ART  DE  FAIRE  VALOIR  LES  TERRES ,  ET  DE  METTRE  A  PROFIT 

LES    ENDROITS    LES     PLUS    STÉRILES; 

L'ÉTABLISSEMENT,  L'ENTRETIEN  ET  LE  PRODUIT  DES  PRÉS» 

tant  Naturels ,  qu'Artificiels  ;   le   Jardinage  -,  la  Culture   des  Vignes  ,   des 
Arbres  (foreftiers  ôc  fruitiers),  &  des  Arbuftes, 

LE  SOIN   QU'EXIGENT   LES    BETES   A   CORNES    ET   CELLES  A  LAINE, 

les   Chevaux,  les   Chiens,  &cj 

LA  FAÇON  D'ÉLEVER  ET  GOUVERNER  LES  ABEILLES,  LES  VERS-A-SOIE,  LES  OISEAUX. 

ON     Y      TROUVE 

UN  AMPLE  DÉTAIL   DES  PROFITS  ET   AGRÉMENS 

que  procurent  les  Biens  de  Campagne  :  Objet  qui  comprend  la  Chafle  i  la  Pêche;  la 
Fabrication  des  Filets,  Pièges,  &c,  l'apprêt  des  Alimensi  la  compoiition  des  Liqueurs, 
Confitures  &  autres  chofes  d'Office  : 

UNE      EXACTE        DESCRIPTION       DES       VÉGÉTAUX 
les  plus  propres  à  nous  fervir  d'Alimens  ,  à  favorifer  l'exploitation  des  Biens  de  campagne , 

à  décorer  les  Jardins  : 

DES  INSTRUCTIONS  POUR  PRÉVENIR  LES  MALADIES,  ET  POUR  LES  GUÉRIR: 

LA  CONNOISSANCE  DES  PLANTES  UTILES  A   LA  MEDECINE,  A  LA  TEINTURE, 
&  à  d'autres  Arts  ;  le  détail  de  leurs  diverfes  Propriétés,  leur  Culture,  &c  les  moyens  de  les  Employer: 

AVEC 

UNE  IDÉE  SOMMAIRE  DE  CE  QUI  CONCERNE  LES  DROITS  SEIGNEURIAUX, 
&  ceux  des  Communautés  &  des  Eccléfiaftiques ,  par  rapport  aux  biens  de  campagne: 

&c.  &c.  &c.  &c. 

Ouvrage  compofé  originairement  par  M.  Noël  Chômez,  Curé  de  S.  Vincent  a  Lyon. 
NOUVELLE         ÉDITION, 

Entièrement    corrigée,   et   très  -  considérablement   augmentée, 
Par   M.    D  E     LA     MARRE. 
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A       PARIS, 

GANEAU,  rue  Saint -Severin,  aux  Armes  de  Dombes,  &  à  Saint-Louis. 
Chez  J  B  A  U  C  H  E ,  quai  des  Auguftins ,  à  Sainte-Geneviève. 

les  Frères  ES  TIENNE,   me    Saint -Jacques,  à  la  Vertu. 

D' H  O  U  R  Y,  rue  de  la  Vieille-Bouclerie ,  au  Saint-Efprit  &  au  Soleil-dor. 

M.      D  C  C.    L  X  V  I  I. 

Avec  Approbation  &  Privilège  du  Roi, 
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ABA.  Foye{  Fève. 

F  A  B  A  Suilla.  Voyez  J  u  S- 
QUIAME. 

F  A  C 

FACE:  terme  de  Forêt.  La 
face  d'un  baliveau  ou  d'un  pied 
cornier ,  eft  le  côté  où  l'on  a 
appliqué  la  marque  du  mar- 
teau. Quelques-uns  appellent  Miroir  la  plaie  qu'on 
fait  à  l'écorce  pour  qu'elle  reçoive  l'empreinte. 

FACES  du  Bois.  On  nomme  ainfi  les  quatre 
côtés  d'une  pièce  de  bois  équarrie. 

FAÇON:  terme  d'Agriculture  ,  eft  fynonyme  de 
Labour.  C'eft  dans  ce  fens  que  l'on  dit  qu'une  terre 
fa  eu  toutes  fes  façons,  &  qu'ainfi  elle  eft  en  état 
)  d'être  enfemencée. 

\  FAÇONNER  une  terre.  C'eft  la  labourer. 
\Ox\  dit  :  »  Cette  terre  doit  produire  de  bon  fro- 
»  ment  ;  elle  a  été  façonnée  quatre  fois. 

FAÇONNER:  terme  de  Jardinage.  Voyez  FOR- 
MER. Confultez  aura*  l'article  AMENAGER. 

FACTEUR  de  Marchand.  Voyez  Commis. 
Conduiseur. 

FjECES.  Foye{  Fèces. 

F    A    G 

FAGOPYRUM.  Foye{  Sarrasin. 
.  FAGOT.  Botte  de  menues  branches  ou  rames 
de  bois  neuf;  qui  renferment  entr'elles  des  brindilles 
qu'on  nomme  Yame  du  fagot.  Le  pourtour  eft  le 
parement.  Les  gros  brins  s'appellent  des  triques* 
Voyez  Bourrée. 

Les  fagots  font  aflujettis  par  une  hart  ou  lien  de 
bois ,  qui  les  entoure  &  ferre  dans  le  milieu  de  leur 
longueur. 

<  A  Paris  ils  doivent  avoir  dix-huit  pouces  de 
«Cgrofléur  vers  la  hart  ;  &  trois  pieds  ck  demi  de  long. 
£     FAGOTAGE.  Travail  de  faire  les  fagots. 
Ç     FAGOTEUR.  Celui  qui  fait  les  fagots. 

<  FAGOTINS.  On  nomme  ainfi  quelquefois 
£de  petits  fagots ,  des  efpeces  de  Bourrées. 

Tome  II, 


FAGOTRITICUM.  Voyei  Sarrasin. 
FAGUS.  Voyei  Hêtre. 

F    A    I 

F  A I A  N  C  E ,  ou  FAÏENCE.  Voyez  Fay ance. 

FAILLITE.  Voye{  Banqueroute. 

FAIM.  Voyez  Appétit  infatiable.  Soif. 

FAIRE  Affaire.  Terme  ufité ,  pour  fignifîer  Iâ 
même  choie  que  conclure  un  marché. 

F  A I S  A  N  :  ou  Phaifan  ;  que  l'on  nomme  aufïï 
Coq  de  bois  ;  &  que  Columelle  appelle  Poule  de  Nu- 
midie.  Le  mâle  de  cet  oifeau  eft  à-peu-près  de  la 
grofleur  d'un  coq  domeftique.  Il  a  le  bec  de  couleur 
de  corne  ,  un  peu  gros ,  long  d'environ  un  pouce  , 
fait  en  cône  &  courbé  à  l'extrémité.  Son.  plumage 
eft  mêlé  de  couleur  de  feu  ,  de  bleu  ,  de  verd  ,  &c. 
Le  deflus  de  fa  tête  eft  tantôt  d'un  cendré  luifant , 
tantôt  d'un  verd  doré  obfcur.  Les  côtés  de  la  tête 
ou  les  joues  font  fans  plumes ,  &  ont  de  petits  mam- 
melons  charnus ,  d'un  rouge  très-vif  Dans  le  tems 
que  cet  oifeau  eft  en  amour ,  chaque  côté  de  fa  tête 
porte  un  petit  bouquet  de  plumes  d'un  verd-doré  , 
placées  au-deflus  des  oreilles ,  &  repréfentant  des 
efpeces  de  cornes.  Ses  oreilles  font  larges  &  pro- 
fondes. De  leur  angle  inférieur  partent  quelques 
plumes  noirâtres ,  plus  longues  que  les  autres.  Le 
iynciput ,  la  gorge  ,  &  la  partie  du  cou  la  plus  pro- 
che de  la  tête ,  font  d'un  verd  doré  changeant  en 
bleu  foncé  &  en  violet  éclatant.  Le'refte  du  cou,  la 
poitrine ,  le  haut  du  ventre ,  ck  les  côtés ,  font  cou- 
verts de  plumes  d'un  marron-pourpré  très-brillant , 
&  bordées  par  le  bout  d'un  noir  velouté  changeant 
en  violet  très-vif.  Celles  du  cou  font  échancrées  en 
cœur  par  le  bout  ;  &  en  cet  endroit  la  bordure  noire 
remonte  vers  l'origine  de  la  plume  fuivant  la  direc- 
tion de  l'échancrure.  La  queue  a  plus  de  vingt  pou- 
ces de  long  ;  &  eft  compofée  de  dix-huit  plumes  va- 
riées de  gris-olivâtre  ,  de  noir,  de  marron  pourpré, 
de  brun  ,  &  de  rouflatre.  L'iris  des  yeux  eft  jaune. 
Les  pieds  &  les  ongles  font  gris  bruns.  Des  quatre 
doigts  ,  il  n'y  en  a  que  trois  devant  ;  l'autre  eft  der- 
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ricre.  À  la  partie  poftérieure  du  pied  eft  encore  un 
ergot  court ,  mais  très-pointu. 

La  femelle  eft  un  peu  plus  petite.  Tout  ion  plu- 
mage n'eft  varié  que  de  brun  ,  de  g«s  ,  de  rouffâ- 
tre  ,  &  de  noirâtre.  Autour  des  /eux  elle  a  un  petit 
efpace  dénué  de  plumes  &  couvert  de  mammelons 
charnus  ,  d'un  affez  beau  rouge. 

Ses  petits  fe  nommât  Faifandeaux. 

Conlultez ,  par  rapport  aux  variétés  ou  aux  diffé- 
rentes efpeces  de  faifan ,  le  premier  Volume  de  Y  Or- 
nithologie de  M.  Briflbn,  p.  2.62  tk  fuivantes. 

Les  faifans  aiment  les  lieux  éloignés  du  bruit.  Ils 
vivent  de  grains  &c  de  baies.  Quelques  Naturalises 
difent  qu'ils  aiment  l'aveine  plus  que  toute  autre 
nourriture.  Selon  d'autres ,  ils  l'ont  très-friands  de 
laitues  &  de  panais. 

Ils  font  peu  rufés.  En  effet  ils  femblent  fe  croire 
bien  cachés  &  à  couvert  de  tout  danger ,  lorfqu'ils 
ont  baiffe  la  tête  pour  ne  pas  voir  les  objets  qu'ils 
craignent. 

En  tems  de  pluie  ,  ils  fe  réfugient  dans  le  fort  des 
bois ,  &  dans  des  endroits  pleins  de  brolfailles. 

Manière  de  gouverner  les  Faifans. 

Il  faut  une  perfonne  qui  ne  foit  prefque  occupée 
que  de  ce  foin.  Peut-être  a-t-on  grofli  les  difficultés. 
On  a  dit  qu'il  faut  à  cet  oifeau  un  toît  à  part  :  qui 
foit  élevé  ,  long  ,  adoffé  contre  un  mur  où  le  foleil 
donne ,  &  où  les  augeres  foient  en  l'air.  On  a  pré- 
tendu que  chaque  failan  veut  avoir  fon  toît  ;  qu'on 
doit  y  pratiquer  une  porte  ,  pour  leur  donner  à 
manger  Se  les  nettoyer  ,  mais  que  le  refte  de  la  face 
doit  être  à  jour ,  garni  d'un  latis  bien  dru ,  entre- 
mêlé d'ais  de  fente  ,  &  la  couverture  tenue  en  bon 
état.  On  a  ajouté  à  cela ,  que  le  faifan  coûtoit  beau- 
coup à  nourrir. 

Il  eft  vrai  que  ce  font  des  foins  gênans  &  difpen- 
dieux ,  que  ceux  de  tenir  ainfi  le  failan  toujours  en- 
fermé ;  ou  même  dans  un  petit  parc  entouré  de 
planches  &  de  filets.  D'ailleurs ,  cet  oifeau ,  privé  de 
la  liberté ,  profite  peu ,  &  cherche  fans  celle  à  s'é- 
chaper. 

D'autres  ont  cru  qu'il  valoit  mieux  le  laiffer  aller 
dans  les  champs  ;  après  l'avoir  accoutumé  à  revenir 
à  eux  au  premier  coup  de  fifflet.  Au  refte  ,  cela  ne 
difpenfe  pas  de  renfermer  ces  oifeaux  le  foir ,  pour 
les  garantir  de  la  fouine  ,  de  la  belette  ,  des  rats  , 
des  chats  ,  &  autres  animaux  qui  peuvent  leur  nuire. 
Le  Journal  (Economique,  Septembre  1753  ,  pag. 
61  &  fuivantes  ,  propole  un  moyen  d'avoir  à  peu 
de  frais  une  faifanderie.  Il  confifte  à  enclore  d'un 
mur  d'une  paliffade  ,  de  rofeaux  ,  ou  de  haie  ,  un 
terrein  fec  dont  le  fond  foit  de  fable  ,  de  craie  ,  ou 
de  gravier ,  qui  contienne  environ  trois  quarts  d'ar- 
pent. Cet  efpace  luffit  pour  un  mâle  avec  fept  fe- 
melles. Un  terrein  humide ,  &  l'expofition  du  Nord, 
leur  leroient  préjudiciables.  Une  partie  de  ce  ter- 
rein pourra  être  mile  en  potager  :  on  y  élèvera  des 
fèves  ,  carottes  ,  topinambours  ,  laitues  ,  panais  , 
choux ,  &c  :  ce  qui  contribuera  autant  à  leur  plaifir , 
qu'à  leur  fureté  ,  &  à  leur  entretien.  Il  fera  à  propos 
de  ne  point  faire  de  couches  dans  cet  enclos  :  les 
faifans  détruiroient  le  jeune  plant.  A  quelque  en- 
droit de  1  enclos  feront  deux  loges  ;  l'une  pour  cou- 
ver ,  &  l'autre  pour  gîter.  L'Auteur  du  mémoire  ne 
Veut  pas  que  l'on  y  mette  de  juchoir ,  parce  que  ces 
oifeaux  peuvent  tomber  la  nuit  &  fe  tuer;  il  pré- 
fère de  mettre  à  terre  quelques  bottes  (  liées  )  de 
pailles  de  froment. 

Les  Faifannes  (  dit-il  )  font  leur  ponte  dans  les 
mois  de  Mars ,  Avril ,  Mai ,  6c  Juin  ;  &  donnent  cha- 
cune plus  de  quarante  à  cinquante  œufs.  On  les  leur 
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ôtera  tous  les  jours  ,  pour  les  donner  à  couver  à 
une  bonne  poule.  Outre  que  cela  multiplie  les  œufs 
des  faifannes ,  la  poule  fait  garantir  les  faifandeaux 
contre  les  oifeaux  de  proie.  Ces  œufs  éclofent  au 
bout  de  trois  femaines.  Pour  ce  qui  eft  du  choix  de 
la  couveufe  ;  il  y  a  des  gens  qui  préfèrent  la  petite 
poule  de  Bantam  ,  à  caufe  de  fa  légèreté  qui  fait 
qu'elle  eft  moins  fujette  à  cafter  des  œufs  :  d'autres 
veulent  que  la  poule  commune  ,  ou  la  poule  de 
Turquie,  vaille  mieux  pour  cela;  étant  plus  grofle 
que  celles  de  Bantam ,  à-peu-près  de  la  taille  des 
faifannes  ,  &  pouvant  ainfi  couver  un  plus  grand 
nombre  d'œufs. 

Voyez  ,  dans  les  pages  63-4-5  ,  ce  qui  concerne 
les  faifans  métifs  ,  &  le  moyen  de  s'en  procurer. 

Les  petits  étant  éclos  ,  on  les  met  avec  la  cou- 
veufe dans  une  efpece  de  huche  longue  de  quatre 
pieds  ,  ck  d'environ  treize  pouces  de  haut  &  de 
large  ,  dont  le  deffus  foit  couvert  d'un  filet  ;  à  l'ex- 
ception d'un  endroit  que  l'on  couvre  de  planches  , 
011  la  poule  eft  enfermée  avec  des  vivres,  &  où 
elle  a  un  efpace  fuffifant  pour  étendre  fes  ailes  fur 
les  faifandeaux  ,  qui  ont  feuls  la  liberté  de  fortir 
de  cette  caifté ,  &  d'y  rentrer.  On  leur  pratique  une 
efpece  d'échelle  ,  de  petits  bâtons  unis  ,  efpacés  de 
trois  à  quatre  pouces.  Tous  les  matins  on  porte 
cette  boîte  dans  les  champs  ;  afin  que  les  petits  ail- 
lent dans  du  bled ,  de  l'orge  ,  un  pré  ,  ou  du  gazon  : 
obfervant  que  pendant  les  cinq  ou  fix  premières 
femaines  leur  courle  foit  bornée  par  une  enceinte 
de  planches  ,  de  filets  ,  de  fil  d'archal ,  ou  d'ozier  , 
d'environ  cinq  pieds  de  large  de  chaque  côté  de  la 
boîte,  qui  eft  au  centre.  On  ne  leur  donne  pas 
d'eau  ;  parce  qu'ils  trouvent  affez  d'humidité  dans  le 
fuc  des  plantes.  Il  faut  même  avoir  foin  que  la  boif- 
fon  de  la  poule  ne  loit  pas  à  leur  portée  :  l'eau  leur 
cauferoit  une  diarrhée. 

Quand  on  n'a  pas  cette  commodité  ,  on  peut 
leur  mettre  du  lait  dans  un  pot ,  &  le  renouveller 
à  propos  pour  qu'il  n'ait  pas  le  tems  de  s'aigrir  :  au 
bout  d'une  femaine  ,  on  leur  donnera  moitié  eau 
moitié  lait.  Après  quoi  on  les  mettra  à  l'eau  feule  ; 
ck  leur  nourriture  fera  des  œufs  de  fourmis  :  on  aura 
foin  qu'il  ne  s'y  trouve  pas  de  fourmis ,  les  faifan- 
deaux s'en  lafteroient  bientôt.  Confultez  la  p.  66 
du  Journal. 

On  peut  encore ,  dès  les  premiers  jours ,  les  nour- 
rir d'œufs  de  fourmis  rouges  ,  fans  tuer  les  petits  de 
ces  infectes  oui  peuvent  y  être  déjà  vivans. 

Il  y  a  des  gens  qui  mêlent  de  la  fleur  de  farine 
d'orge  &  des  œufs  de  poule  dont  ils  n'ôtent  pas 
les  coquilles ,  &  en  forment  une  pâte  qu'ils  rédui- 
fent  en  petits  morceaux  gros  comme  des  œufs  de 
fourmis  ;  &  en  donnent  aux  faifandeaux ,  dans  la  pre- 
mière femaine ,  avec  des  œufs  de  fourmis ,  pour 
les  engraiflér  &  fortifier.  La  femaine  fuivante ,  ils 
fubftituent  à  cette  pâte  un  mélange  de  la  même  fa- 
rine &  de  lait ,  avec  des  coquilles  d'œufs  pulvéri- 
fées  :  &  après  ce  tems  ,  ils  mettent  les  faifandeaux 
dans  une  efpece  de  mue  faite  de  manière  qu'ils  peu- 
vent en  fortir  pour  aller  pâturer  comme  nous  l'a- 
vons dit  ci-deffus. 

Outre  les  fourmis  ,  qui  font  la  "principale  nour- 
riture de  cette  jeune  volaille  ;  les  mille-pieds  &  les 
perce-oreilles  ,  lui  conviennent  bien.  Il  faut  fur- 
tout  lui  en  donner  quand  elle  eft  malade  :  les  four- 
mis feules  ne  fuffiroient  pas  toujours  pour  la  guérir, 
quelque  quantité  qu'on  lui  en  donnât.  Il  eft  à  pro- 
pos de  mélanger  alors  ces  infectes  ,  &  lui  en  donner 
du  moins  deux  ou  trois  fois  par  jour. 

Les  maladies  des  faifandeaux  ne  viennent  pour  l'or- 
dinaire que  de  ce  qu'on  n'a  pas  foin  de  les  tenir  pro- 
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pfement ,  de  rènouveller  leur  boiflbn ,  ou  de  ne  leur 
donner  à  manger  rien  de  gâté.  Il  faut  changer  leur 
eau  deux  fois  par  jour.  Ce  peut  auffi  être  une  bonne 
précaution  que  de  les  tenir  renfermés  jufqu'à  ce 
qu'il  n'y  ait  plus  de  rofée  fur  terre  ni  dans  l'air  ;  & 
les  faire  rentrer  avant  que  le  foleil  fe  couche. 

Quand  ils  ont  cinq  à  fix  femaines  ,  on  peut  les 
nourrir  de  bled  ou  de  mays ,  piles  dans  un  mortier 
de  fer  ou  de  marbre  ,  &  mêlés  avec  quelques  œufs 
de  fourmis.  Trois  femaines  ou  un  mois  après ,  on 
ne  rifque  rien  de  les  fevrer  entièrement  de  fourmis  ; 
&  leur  donner  du  grain  entier. 

Alors  ils  fe  nourriffent  d'aveine ,  d'orge  >  de  fro- 
ment ,  de  pois  ;  &  en  hyver ,  de  panais  cruds  ,  de 
feuilles  &  racines  de  laitues  ,  de  choux ,  &  de  feuil- 
les de  raves  fauvages.  Le  gland ,  &  les  fenelles  font 
encore  dans  cette  faifon  une  excellente  nourriture 
pour  eux.  En  automne  ,  ils  vivent  bien  de  chaume  , 
foit  d'orge  foit  d'autre  grain  :  &  au  printems  ils 
mangent  du  bled  verd.  Ainfi  il  paroît  qu'on  peut  les 
nourrir  fans  qu'il  en  coûte  plus  que  pour  les  volailles 
communes.  Le  froment  leur  donne  de  la  vivacité ,  & 
un  embonpoint  qui  les  met  à  l'épreuve  du  plus  ri- 
goureux froid.  D'ailleurs  ,  comme  les  femelles  nour- 
ries de  ce  grain  pondent  plus  que  les  autres  ;  &c 
qu'en  général  cette  nourriture  attire  le  faifan  au 
gîte  &  le  fait  groflir  promptement  ;  il  peut  être 
vrai  que  ce  foit  une  des  moins  difpendieufes  ,  &£  une 
de  celles  qui  lui  conviennent  le  mieux.  On  prétend 
même  qu'elle  eft  fupérieure  aux  pâtes  compofées 
de  farine ,  de  lait ,  &  d'ceufs. 

Pour  empêcher  les  faifans  de  s'envoler  ,  on  fe 
contente  ordinairement  de  leur  caffer  une  aîle  ; 
parce  que  ces  oileaux  s'attachent  à  l'endroit  où  ils 
font  nés.  Mais  il  eft  encore  plus  fur  de  couper  les 
aîles  mêmes  :  Confultez  le  Journal  cité ,  p.  70. 
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Chajjl  du  Faifan. 

ïl  eft  aifé  de  connoître  par  le  cri  des  faifans  ,  Ie$ 
endroits  des  bois  où  il  y  en  a  beaucoup.  C'eft  fur- 
tout  le  matin  qu'on  les  entend.  On  peut  encore  re- 
marquer ces  endroits  par  leur  fiente  ;  que  l'on  y 
voit ,  particulièrement  après  que  la  rofée  a  difparu, 
le  long  des  petits  fentiers  par  où  Us  courent, 

1.  On  peut  prendre  les  faifans  avec  un  chien, 
couchant ,  inftruit  à  cette  chaflè ,  de  la  même  ma- 
nière que  les  cailles.  Il  faut  deux  perfonnes  pour 
porter  le  filet  ;  &  une  troifieme  pour  parler  au 
chien  qui  chafle  c  &  avoir  toujours  l'oeil  fur  llu  pour 
voir  quand  il  fera  arrêt.  On  doit  bien  fe  garder  de 
le  faire  tirer  avant  :  car  les  faifans  fe  leveroient.  Au 
contraire  ,  on  le  tient  toujours  en  arrêt  tandis  que 
ceux  qui  portent  le  filet  s'approchent  du  gibier  Se 
du  chien  ,  &  qu'étant  à  portée  ils  enveloppent 
l'un  &  l'autre. 

2.  L'on  peut  les  prendre  au  leur re ,  comme  les 
perdrix  ;  avec  un  halier.  On  en  drefle  plufieurs  dans 
les  chemins ,  aux  endroits  où  l'on  a  reconnu  qu'il 
y  a  des  faifans. 

Manière  de  prendre  les  Faifans  dans  un  bois  ,  fans  les 
blefjer  :  pour  en  peupler  quelque  autre  lieu. 

3.  Plufieurs  perfonnes  ont  des  bois  dans  lefquels 
il  y  a  abondance  de  faifans ,  &  qui  feroient  bien  aifes 
d'en  pouvoir  prendre  de  vifs ,  pour  en  peupler  quel- 
que autre  terre  où  il  n'y  en  a  point.  Si  vous  avez  ce 
denein-là ,  fervez-vous  de  la  manière  qui  vous  eft 
propofée  dans  les  figures  fuivantes. 

Lorfque  vous  aurez  reconnu  le  lieu  oii  ils  font , 
examinez  s'il  y  a  quelque  arbre  où  il  foit  aifé  de 
monter ,  &  d'où  vous  puùliez  avoir  la  vue  fur  les 
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petits  chemins  &  fentiers  par  où  doivent  courir  les 
faifans.  Quand  vous  aurez  trouvé  l'arbre  commode , 
&  le  lieu  propre  pour  les  prendre ,  appâtez  au  long 
de  ces  petits  chemins  ;  c'eft-à-dire  jettez  du  grain 
pour  les  y  attirer,  &  en  mettez  cinq  ou  fix  bonnes 
poignées  en  un  monceau  dans  un  endroit ,  où  tous 
ces  petits  chemins  aillent  fe  rendre  :  &  brique  vous 
connoîtrez  que  beau^lP  de  feikns  y  auront  mangé , 
allez  à  la  pointe  du  jour  tendre  en  cette  forte  : 

Suppofé  que  les  deux  lignes  B  C  ,  &  E  F  (fig.  i .  ) 
foient  les  deux  bords  du  fentier  ou  chemin  ;  ayez 
plufieurs  haliers  ,  longs  de  quatre  ou  cinq  pieds , 
comme  celui  qui  paroît  dans  la  figure  ;  leur  longueur 
fera  proportionnée  à  la  largeur  du  chemin.  Quoi- 
que celui  qui  eft  dans  la  figure  foit  à  mailles  en  lo- 
zanges ,  d'autres  font  ce  filet  en  mailles  quarrées , 
larges  de  cinq  à  fix  pouces  ;  &  lui  donnent  trois 
grandes  mailles  de  hauteur.  Les  piquets  qui  y  tien- 
nent ,  doivent  être  efpacés  à  deux  pieds  &  demi. 
Le  fil  qui  compofe  le  tiflù  ,  doit  être  retors  &  bien 
fort  ;  parce  que  les  faifans  s'agitent  beaucoup  lors- 
qu'ils font  pris  ,  &  qu'ainfi  ils  pourroient  le  brifer. 
Confultez  l'article  Halier.  Tendez  le  filet  en 
travers  du  chemin  B  Q  E.  Faites  de  même  à  tous  les 
fentiers  qui  vont  fe  rendre  au  principal  lieu  appâté. 
Cela  fait ,  montez  fur  l'arbre  que  je  fùppolé  être 
l'endroit  marqué  de  la  lettre  M  :  où  vous  écouterez 
fans  remuer  ni  faire  de  bruit  ;  &  prenez  garde , 
brfqu'il  y  aura  un  faifan  pris ,  de  l'ôter  prompte- 
ment.  Car  aufîi-tôt  que  les  faifans  ie  fentent  arrêtés  , 
ils  fe  débattent  &  font  un  bruit  qui  épouvante  les 
autres. 

Le  premier  faifan  qui  trouvera  le  commence- 
ment du  grain  que  vous  avez  jette  le  long  du  che- 
min ,  appellera  les  autres  pour  manger  ;  &  courant 
par  dedans  les  fentiers ,  il  le  prendra  dans  les  filets. 

Si  vous  ne  trouvez  pas  d'arbre  commode  comme 
on  a  dit  ci-devant  ;  vous  pourrez  tendre  les  filets , 
&  vous  retirer  à  l'écart  ;  &  quand  il  fera  tout-à-fait 
nuit ,  y  aller  voir.  Mais  la  réulïite  n'eft  pas  fi  afïiirée 
que  quand  on  eft  préfent  ;  parce  que  les  premiers 
pris ,  comme  on  a  déjà  dit ,  épouvantent  les  autres. 
De  plus ,  il  peut  fe  rencontrer  quelque  animal  qui  les 
tue  :  ou  bien  ils  fe  blefieront  dans  les  filets  ,  à  force 
de  fe  débattre. 

4.  Si  vous  trouvez  ces  filets  trop  difficiles  à  faire , 
ou  incommodes  à  tendre  ;  vous  pourrez  avoir  des 
poches  ou  pochettes  a  Lapin  ;  oc  autant  de  verges  que 
de  filets.  Ces  verges  feront  de  cinq  ou  fix  pieds ,  & 
moins  groffes  que  le  petit  doigt.  Vous  tendrez  le 
tout ,  comme  il  paroît  dans  la  fig.  2.  Coupez  les 
deux  bouts  de  chaque  verge  en  pointe ,  &  piquez- 

Figure    2. 
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les  aux  deux  bords  du  chemin  4,3,  enforte  que  te 
verge  foit  comme  une  porte  ronde  :  tendez  le  filet 
au  travers  du  chemin;  puis  prenez  la  ficelle  qui 
parle  dans  la  boucle  4  du  filet ,  &  l'attachez  au  bas 
de  la  verge  ,  tout  au  rez  de  terre  :  liez  auffi  à  l'autre 
côté  du  chemin  au  bas  de  la  verge ,  la  ficelle  3  qui 
pafie  dans  la  boucle  nombre  5  ;  &  prenez  le  bord 
du  filet  6  ou  7 ,  que  vous  lèverez  &  poferez  fur  le 
haut  ,  nombre  2  de  l'arçon,  de  façon  qu'il  tienne 
fort  peu.  Si-tôt  qu'un  faiian  donnera  dedans  ,  il  fe 
prendra  plus  facilement  qu'au  halier  ;  mais  il  pourra 
auffi  s'échapper  ,  fi  on  ne  l'en  retire  promptement. 
5  Si  vous  n'avez  ni  haliers  ,  ni  poches  ,  &  que 
vous  n'en  veuilliez  pas  faire ,  fervez-vous  d'une  rufe 
de  payfans  ,  avec  laquelle  ils  favent  bien  prendre  les 
failans  dans  les  bois  avec  des  collets.  La  figure  1 
vous  montrera  la  manière  de  les  tendre. 

Ayez  plufieurs  collets  ,  ou  lacets  de  crin  de  che- 
val :  attachez-en  un  ,  comme  vous  le  voyez  au  pi- 
quet//'. Vous  attacherez  tous  les  autres  de  la  même 
manière.  Faites  plufieurs  petites  haies  C  G  F ,  au 
travers  des  petits  chemins  qui  vont  rendre  au  prin- 
cipal lieu  appâté  ;  &  laiffez  un  collet  au  milieu  de 
chaque  efpace  G ,  qui  foit  juflement  la  parlée  d'un 
faifan  :  piquez  fur  le  bord  de  cette  pafTée  le  piquet/, 
enforte  que  le  collet  qui  y  eft  attaché ,  foit  tout  à 
plat  fur  terre  ,  &  ouvert  en  rond  ;  mettant  par  def- 
fbus  un  petit  bâton  e  pour  le  tenir  un  peu  élevé  ,  en 
forte  qu'un  oifeau  ne  puittè  parler  fans  emporter 
ce  lacet  avec  le  pied.  Il  ne  faut  pas  que  ces  haies 
foient  plus  hautes  que  fix  pieds  ,  ou  neuf  tout  au 
plus. 

Il  eft  certain  que  le  premier  faifan ,  qui  en  cher- 
chant le  grain  paflèra  par  quelqu'une  de  ces  haies , 
fera  pris  de  lui-même  par  les  pieds  :  mais  il  faut 
être  prompt  à  l'en  retirer  ;  parce  que  s'il  ne  fe  prend 
que  d'un  pied  ,  il  pourra  le  rompre  la  jambe  à  force 
de  ie  débattre.  Le  payfan  qui  ne  fe  foucie  pas  de  les 
avoir  vivans  ,  tend  avec  un  lacet  un  collet  élevé  ; 
afin  que  le  faifan  fe  prenne  par  le  cou ,  ou  par  le 
pied. 

Les  Colleteurs  font  la  guerre  aux  faifans ,  quand 
ces  oifeaux  vont  manger  pendant  le  jour  dans  les 
bleds  mûrs  ;  ou  bien  lorfqu'ils  cherchent  leur  pâture 
dans  les  bois  oii  ils  fe  retirent.  Leurs  heures  ordi- 
naires pour  fortir  dans  la  campagne  font ,  le  matin 
au  foleil  levant ,  à  onze  heures  ou  à  midi ,  &  le  foir 
une  heure  ou  deux  avant  que  le  foleil  fe  couche. 

Celui  qui  veut  les  prendre  ,  s'en  va  dès  la  pointe 
du  jour  écouter  de  quel  côté  il  les  entendra  chanter: 
&  il  s'y  rend ,  afin  de  les  voir  fortir  du  bois.  S'il  en 
voit  fortir  quelqu'un  ,  il  va  fecrettement  chercher 
l'endroit  où  ils  vont  manger  :  l'ayant  connu  il  y  met 
deux  ou  trois  collets ,  l'un  à  platte  terre  ,  &  les  au- 
tres à  la  hauteur  du  jabot  de  l'oifeau  ;  de  forte  qu'il 
ne  puiffe  paffer  fans  mettre  la  tête  dans  quelqu'un  , 
ou  fè  prendre  par  les  pieds  :  &  s'il  y  a  plufieurs  en- 
droits où  un  faifan  puiffe  paffer ,  il  met  à  tous  de 
quoi  l'arrêter.  Puis  le  colleteur  fait  le  tour ,  bien 
loin  dans  le  champ  ;  &  fe  trouvant  à-peu-près  vis-à- 
vis  du  lieu  où  il  croit  que  le  faifan  eft  arrêté  pour 
manger ,  il  fait  un  peu  de  bruit  avec  les  mains  ,  ou 
avec  deux  pierres  qu'il  frappe  l'une  contre  l'autre , 
approchant  toujours  vers  l'endroit  où  font  tendus 
les  collets.  Aufîi-tôt  que  l'oifeau  l'entend  ,  il  fuit 
pour  fe  fauver  dans  le  bois  :  &  paftant  la  tête  dans 
un  des  collets  ,  il  fe  prend  par  le  cou ,  &  s'étrangle  ; 
ou  bien  il  me£  les  pieds  dans  le  lacet ,  &  l'empor- 
tant avec  foi ,  il  demeure  arrêté  par  le  pied. 

Il  eft  à  remarquer  que  les  faifans  ne  volent  jamais , 
s'ils  n'y  font  forcés  :  car  lorfqu'ils  veulent  changer 
de  lieu_,  c'eft  par  la  courte,  ôt  non  par  le  vol. 
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Pour  ce  qui  eft  des  autres  heures  du  jour  :  lorfque 
le  payfan  veut  tendre  lès  collets ,  il  le  met  aux  aguets 
pour  voir  fortir  les  faifans  ;  &  fait  la  même  chofe  qu'au 
matin.  Mais  avant  de  s'y  amuler ,  il  regarde  tout  au 
long  du  bois  du  côté  du  bled ,  s'il  n'y  aura  point  de 
muces  ou  fentiers  qui  foient  battus  des  faifans  ;  afin 
d'y  mettre  les  collets  &  lacets. 

L'on  peut  aufîi  tendre  les  lacets  à  quelque  avenue 
où  il  y  ait  de  l'eau  :  les  faifans  ,  allant  à  l'abreuvoir , 
&  attirés  par  l'appas  qu'on  y  aura  mis ,  ne  manque- 
ront pas  de  s'y  prendre.  C'eft  ordinairement  fur  le 
foir ,  qu'il  fait  bon  à  cette  chaffe  ;  ou  des  que  le  jour 
commence  à  paroître. 

Propriétés  du  Faifan. 

Le  faifan  eft  un  fort  bon  mets  ;  qui  fait  honneur 
fur  la  table.  La  chair  en  eft  délicate ,  de  bon  fuc  , 
folide ,  &  fortifiante.  Elle  fe  digère  aifément  ;  elle 
rétablit  les  éthiques  ,  &  les  convalefcens  :  on  pré- 
tend qu'elle  convient  particulièrement  aux  personnes 
fujettes  aux  convulfions  ou  à  Pépilepfie.  Elle  eft  meil- 
leure en  automne ,  qu'en  tout  autre  tems.  La  graiffe 
de  faifan  eft  adouciffante  ,  réfolutive  ;  propre  à  for- 
tifier les  nerfs ,  &  à  difîiper  les  douleurs  du  rhuma- 
tifme  &  de  la  goûte. 

Manières  d'apprêter  les  Faisans. 

Faifan  rôti. 

Ayant  plumé  à  fec  &  vuidé  le  faifan  ,  il  faut  le 
ficeler ,  le  faire  revenir  fur  la  braife ,  l'éplucher  pro- 
prement ,  &  le  piquer  de  menu  lard  ;  le  mettre  à  la 
broche  ,  enveloppé  dans  du  papier  ,  &  le  laiffer 
cuire  à  petit  feu  ;  lorfqu'il  eft  prefque  cuit ,  ôter  le 
papier ,  faire  prendre  au  faifan  une  belle  couleur , 
le  tirer  de  la  broche  ;  faire  une  faillie  avec  du  verjus , 
d*  lel  &  du  poivre ,  ou  avec  de  l'orange  ;  &  le  fervir 
fans  autre  façon. 

Faifan  à  la  faujffe  de  carpe. 

Après  avoir  trouffé  le  faifan  ,  &  l'avoir  bardé 
d'une  bonne  barde  de  lard  ;  vous  le  ferez  rôtir  :  & 
prendrez  garde  de  ne  le  laiffer  pas  trop  fécher.  Pen- 
dant qu'il  rôtira ,  mettez  dans  une  cafTerole  ,  des 
tranches  de  veau  &  de  jambon ,  de  l'oignon  coupé 
par  rouelles  ,  un  peu  de  perfil ,  &c  des  herbes  fines. 
Prenez  enluite  une  carpe  vuidée  &  écaillée  :  l'ayant 
coupée  par  morceaux  ,  vous  l'arrangerez  dans  la 
même  cafTerole  ;  que  vous  mettrez  lur  le  feu  ,  juf- 
qu'à  ce  que  le  tout  ait  pris  couleur.  Jettez-y  alors 
du  jus  de  veau ,  deux  verres  de  vin  ,  une  pointe  de 
rocambole ,  des  champignons  ,  des  truffes  hachées , 
&  quelques  croûtes  de  pain.  Quand  tout  cela  fera 
cuit ,  vous  le  pafferez  à  l'étamine  ;  &  vous  ferez  en- 
forte  que  la  faune  foit  un  peu  liée.  Puis  débardez  le 
failan  ,  &  le  mettez  dans  la  fauffe  ,  où  vous  le 
bifferez  bouillir  cinq  ou  fix  bouillons  :  &  le  fer- 
virez  bien  chaud. 

Faifan  à  VAchia. 

Après  qu'il  eft  plumé  &  vuidé  ,  on  trouffe  les 
cuiffes  en  dedans  le  corps  ;  &  on  le  met  à  la  broche , 
enveloppé  de  bardes  de  lard  &  de  papier.  On  coupe 
enluite  de  l'achia  par  tranches ,  que  l'on  fait  blan- 
chir à  l'eau  bouillante.  Après  quoi  on  les  met  dans  une 
cafTerole  avec  un  peud'eiience  de  jambon,  un  peu  de 
coulis  ordinaire ,  un  peu  de  jus.  Faites  cuire  le  tout 
un  moment.  Le  faifan  étant  cuit  ,  vous  le  tirez ,  dé- 
bardez, &  mettez  dans  un  plat.  On  verie  par  deffus, 
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le  ragoût  d'achia ,  qui  doit  être  de  bon  goût  :  &  on 
fert  chaudement  pour  entrée. 

FAISANDEAU.  C'eft  un  jeune  faifan.  Con- 
fulte{  l'article  Faisan. 

On  l'apprête  comme  le  faifan  même. 

F  A I S  A  N  D  E  R I E.  Lieu  où  l'on  tient  des  fai- 
fans. Voye[  l'article  Fais  an. 

FAITE:  terme  de  Charpenterie  &  d'Architecture. 
On  nomme  ainfi  la  plus  haute  pièce  de  charpente, 
qui  forme  le  toit ,  laquelle  s'étend  depuis  une  forme 
jufqu'à  une  autre  ,  &  eft  affemblée  dans  le  poinçon 
oii  les  chevrons  s'arrêtent  par  en  haut.  On  le  for- 
tifie par  une  autre  pièce  de  bois  qui  eft  poiée  du 
même  fens ,  mais  au-deflbus  ,  &  qu'on  appelle  fous- 
faîte.  Les  faîtes  doivent  être ,  félon  Savot ,  de  fix  ou 
fept  pouces  en  quarré. 
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FALCARIA.  Voye{  A  M  m  i. 

F  A  L  O  P  E.  Voyei  Alouette,  n.  III. 

FALOURDE.  on  nomme  ainfi  à  Paris ,  du 
bois  flotté  pour  brûler  ;  que  l'on  vend  par  bottes 
retenues  par  les  deux  bouts  avec  de  l'ozier  ou  des 
harts.  A  Orléans  on  l'appelle  Cotret. 

FALSIFIER.  Altérer  la  nature  de  quelque 
chofe.  On  appelle  Drogues  falfifiées  ,  celles  qu'on 
fait  paffer  pour  autres  qu'elles'  ne  font ,  ou  qui  iont 
mêlées  de  quelque  autre  chofe  de  moindre  prix.  Le 
fang  de  dragon ,  la  terre  figillée ,  lé  mule ,  le  bé- 
zoard ,  les  baumes ,  ôt  prelque  toutes  les  drogues 
d'Orient ,  font  déjà  falfifiées  lur  les  lieux. 

Les  Cabaretiers  falfifient  le  vin  d'Efpagne  ;  en  le 
mêlant  avec  d'autre  vin  &  du  miel ,  ou  avec  d'autres 
drogues  &  liqueurs. 

F  A  L  T  R  A  N.   Confulte^  l'article  VulnÉ» 

R  A  I  R  E  S. 

F  A  LU  M.  Voyei  Amender,/?.  31. 

FAN 

F  A  N  ou  F  A  O  N.  C'eft  le  nom  qu'on  donne 
durant  la  première  année  aux  petits  des  biches ,  des 
daines  &  des  chevrettes. 

F  A  N  A  G  E  ;  ou  Fenaifon.  C'eft  l'action  de  re- 
muer des  herbes  coupées ,  afin  que  le  foleil  les 
1  defféche. 

FANE.  C'eft  la  même  chofe  que  Feuille  :  & 
on  s'en  fert  indifféremment  à  l'égard  des  plantes. 
On  dit  :  La  fane ,  ou  feuille ,  de  cette  plante  ejl  diffé- 
rente de  celle  de  cette  autre.  Voyez  Chanvre, 
p.  515.  Affiler.  Effaner. 

Se  F  A  N  E  R  :  terme  d'Agriculture  :  qui  fe  dit 
qiund  les  feuilles  des  plantes  &  des  arbres ,  au  lieu 
d'être  droites  &  étendues ,  comme  font  celles  des 
plantes  qui  fe  portent  bien  ;  font  renverfees ,  ou  en 
quelque  façon  pliées  &  flétries.  C'eft  une  marque 
que  la  plante  fouffre ,  ÔV  a  befoin  d'arrofement ,  ou 
d'autre  fecours  ;  ou  qu'elle  n'a  pas  encore  de  bonnes 
racines.  Ainfi  les  premiers  jours  que  les  melons ,  ci- 
trouilles ,  &  concombres  ,  font  plantés ,  ils  fe  fanent, 
fi  le  foleil  leur  donne  fur  la  tête  :  les  choux ,  les 
chicorées  ,  les  laitues ,  &c.  paroiffent  fanées  julqu'à 
ce  qu'elles  aient  commencé  à  faire  de  nouvelles  ra- 
cines ,  à  l'endroit  où  on  vient  de  les  planter. 

x.  On  eft  dans  l'ufage  de  dire  fimplement  Faner  ; 
non ,  Se  Faner;  par  rapport  au  foin  coupé.  On  dit  : 
♦>  Les  prés  hauts  ont  fourni  beaucoup  d'herbe  ;  qui 
»  a  fané  difficilement,  à  caufe  des  petites  pluies  qui 
»  tomboient  prefque  tous  les  jours.  « 
<>.  3 .  F  A  N  e  R  fignifie  encore  faire  le  travail  du  fa- 
«^nage. 
)     FANEUR.  Ouvrier  qui  fane. 


*  FAN 

FANON.  C'eft  la  peau  qui  pend  fous  la  mâ- 
choire inférieure  du  bœuf,  &  le  long  du  gofier  ; 
puis  defcend  au-defïbus  du  poitrail  entre  les  jambes 
de  devant  jufqu'aux  genoux. 
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FAON.  Voyti  Fan. 

FAR 

FAR.  Voyt{  Épaute. 

FARCE:  terme  de  Cuifîne.  Mélange  de  plufieurs 
fortes  de  viandes  hachées  menu  ,  &  affaifbnnées  ; 
pour  en  farcir  ou  remplir  d'autres  ;  comme  cochons 
de  lait ,  cannetons ,  dindons ,  éclanches ,  &c.  Voyez 
Farcir.  Croquet. 

Farce  de  poifjon.  Après  avoir  habillé  &  défoffé 
des  brochets  ,  carpes  ,  anguilles  ,  brèmes  ,  bar- 
beaux ,  &  autres  poiffons  femblables  ;  hachez  -  les 
tous  enfemble  bien  menu  ;  faites  une  omelette  qui 
ne  ioit  pas  trop  cuite  ;  ajoûtez-y  des  champignons  , 
trufes  ,  perfil ,  &  ciboule.  Hachez  cette  omelette 
avec  le  pohTon  ;  &  après  avoir  bien  afTaifonné  le 
tout ,  joignez-y  une  mie  de  pain  trempée  dans  du 
lait  ;  du  beurre ,  &  quelques  jaunes  d'oeufs  :  &  quand 
vous  aurez  bien  lié  votre  farce ,  vous  vous  en  fervirez 
de  la  manière  que  vous  jugerez  à  propos. 

Il  y  a  des  farces  d'oreille  ,  &  d'autres  herbages  ; 
•qui  le  fervent  en  entremets  ,  avec  des  œufs  par- 
deffus. 

F  A  R  C I N.  Maladie  des  chevaux  :  qui  fe  fait  con- 
noître  par  une  tumeur  accompagnée  d'un  ulcère 
caufé  par  un  virus  très-dangereux.  Il  y  a  plufieurs 
fortes  de  farcin  :  favoir  ,  le  farcin  cordé  ,  le  farcin 
volant  y  le  farcin  en  cul  de  poule  ;  le  farcin  intérieur. 
Voyez  Farcin ,  entre  les  maladies  du  Cheval. 

F  A  R  C  I  R  :  terme  de  Cuifine.  Voyez  F  A  R  C  È. 
Carpe  farcie.  D  I  N  D  ON  farci.  A  L  O  Y  A  u. 
Champignon,  p.  503.  Chapon.  Chou, 
p.  617.  C  oc  h  on,  p.  649.  Caille  à  la  braife. 
Canard  aux  kuitres.  Concombres  farcis. 

ANCHOIS  en  allumettes.  Roulade  d'A  NGUIL- 
L  E  S  ,  à  l'Angloife.   FRICANDEAUX  farcis. 

Œufs  farcis.  Macreuse.  Main.  Poitrine 
*/«Veau.  Crêtes  </e  volailles. 

F  A  R  C  T  U  M  :  terme  Latin  de  Botanique.  Se 
dit ,  en  quelque  forte  ,  par  oppofition  à  Tubulofum  : 
&  fignifie  une  feuille  tubulée  remplie  de  tiffu  cellu- 
laire ou  de  moelle. 

FARD.  Préparation  que  l'on  met  fur  le  vifage 
ou  fur  d'autres  parties ,  pour  donner  à  la  peau  un 
éclat  qu'elle  n'a  pas  naturellement. 

M.  Gendron  le  neveu  a  publié  une  petite  Lettre 
fur  plufieurs  maladies  des  yeux  ,  occafionnées  par  l'u- 
fage  du  Rouge  &  du  Blanc.  Il  rapporte  divers  faits 
tendans  à  montrer  que  l'ufage  du  fard  peut  faire  de 
îrès-fâcheufes  imprefîions  fur  les  yeux.  »  Certaines 
»  perfonnes  (  dit-il  p.  7  )  peuvent  en  être  plus  affec- 
»  tées  que  d'autres  ;  particulièrement  celles  qui  ont 
»  la  peau  très-fine  ,  qui  tranfpirent  peu  ,  &  qui  ont 
»  eu  mal  aux  yeux  dans  leur  jeuneffe.  « 

Il  ajoute  ,  en  plufieurs  endroits  de  cette  Lettre , 
que  quand  les  yeux  ne  l'ont  pas  affectés  ,  il  furvient 
d'autres  accidens  occaiionnés  par  la  même  caule  : 
telles  font  les  démangeaiions  ,  boutons  ,  dartres  au 
vifage ,  maux  de  gorge ,  douleurs  de  dents  ,  &c. 

Comme  les  fards  ordinaires,  le  Rouge  &  le  Blanc , 
deflèchent  la  peau  ,  interceptent  l'inienfible  transpi- 
ration ,  &  produifènt  ainfi  les  effets  que  M.  Gen- 
dron vient  d'indiquer  ;  ce  Médecin  voudroit  que 
l'on  fît  ufage  de  liqueurs  ou  de  pommades  qui  puf- 
fent  émouiler  l'âcreté  de  ces  fards,  &  nourrir  la 
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peau  fans  fermer  les  pores.  Confulu^  les  pag.  1 9  & 
20  de  fa  Lettre. 

Fard  que  l'on  dit  être  excellent.  Il  faut  dhToudre 
du  baume  de  Levant  dans  de  l'efprit  de  vin  &  y 
mêler  un  jaune  d'ceuf. 

Foye{  Blanc  d'EJpagne.  Cosmétique. 

FARINA  fœcundans.  Cette  expreffion  Latine 
fert  à  défigner  la  pouffiere  des  Etamines  ,  qui  opère 
la  fécondation  des  organes  femelles  dans  les  fleurs. 

FARINE.  Pulpe  végétale ,  de  grains  ou  de  raci- 
nes ,  qui  en  féchant  fe  défunit  &  forme  une  pou- 
dre très-fine. 

Le  plus  grand  ufage  de  la  farine  eft  pour  fervir 
d'aliment.  Voye^  Pain.  Son. 

La  farine  de  feigle  ,  feule  ou  mêlée  avec  celle  de 
froment ,  fait  un  pain  rafraîchiffant  &  quelquefois 
laxatif.  Les  Pâtifïiers  en  font  des  pâtes  bifes. 

La  farine  d'aveine  eft  très-bonne  pour  faire  des 
boiffons  &  des  bouillies  rafraîchiffantes  :  on  l'appelle 
gruau. 

La  farine  de  froment ,  de  fèves ,  d'haricots ,  de  ra- 
cines d'arum ,  &c.  eft  propre  à  faire  de  la  poudre  à 
poudrer.  Voye{  Amidon. 

La  farine  de  froment  qui  paffe  par  un  bluteau  fin , 
s'appelle  pure  farine  on  fleur  de  farine.  La  féconde  , 
qui  a  pafle  par  un  bluteau  moins  fin ,  eft  nommée 
farine  blanche ,  ou  farine  d'après  la  fleur.  Enfuite 
viennent  les  fins  gruaux  ;  puis  les  gros  gruaux  ;  &c 
enfin  les  recoupes,  &  recoupettes.  Voye^ Bluteau. 

En  mefurant  la  farine ,  on  la  rade  comme  le  bled, 
avec  le  radoir  ou  le  rouleau. 

On  connoît  à  ces  marques  la  bonne  farine  pro- 
pre à  faire  du  pain.  Elle  eft  bien  féche  ;  fe  conferve 
long-tems  ;  boit  bien  l'eau  ;  fait  beaucoup  de  pain  ; 
&  demande  le  four  bien  chaud. 

Moyens  de  garder  la  farine  fans  qu'elle  fe  gâte. 

1 .  Il  faut  ne  mettre  au  moulin  que  du  bled  bien 
fain  &  très-fec  :  puis  ferrer  la  farine  dans  une  hu- 
che ,  ou  dans  d'autres  vaiffeaux  ;  que  l'on  tiendra 
dans  un  endroit  fec.  Surtout  il  faut  avoir  foin  que 
cette  huche  ou  ces  vaiffeaux  foient  bien  fermés , 
de  crainte  que  la  farine  ne  s'évente ,  &  qu'il  n'y 
tombe  quelque  chofe  de  mal  propre.  En  été  ,  on  la 
mettra  dans  un  endroit  frais  ,  mais  exempt  d'humi- 
dité. La  boulangerie  fuffira  pour  la  garder  en  hiver. 
Il  eft  à  propos  de  la  remuer  quelquefois  ;  afin  que 
l'air  parlant  au  travers ,  empêche  qu'elle  ne  s'attache 
&  qu'elle  ne  prenne  un  mauvais  goût.  Confulte^  l'ar- 
ticle Pain. 

2.  Il  y  a  des  Auteurs  qui  confeillent  de  jetter 
parmi  la  farine ,  de  la  réfine  de  vieux  pins  mife  en 
poudre. 

3.  D'autres  broyent  du  cumin  &  du  fel ,  en  égales 
portions  ;  &  en  font  des  maffes  féches ,  qu'ils  met- 
tent dans  la  farine. 

4.  La  farine  faffée  ,  &  féparée  du  fon ,  fe  conferve 
mieux  que  quand  ils  font  mêlés  ;  parce  que  le  fon 
eft  fujet  à  s'aigrir.  Voyez  le  Journal  (Economique? 
Décembre  1753,  p.  97. 

5 .  Il  faut  toujours  ne  pas  perdre  de  vue  que  la 
bonne  qualité  du  grain  influe  effentiellement  fur  la 
perfection  de  la  farine.  Confultez  le  Corps  d'Obfer- 
vations  de  la  Société  de  Bretagne  ,  année  1757  , 
Art..  XV. 

6.  Le  mélange  des  farines  de  différens  grains  ;  ou 
le  dépôt  de  la  meilleure  farine  dans  des  barrils  dont 
le  bois  n'eft  pas  fec  ;  contribue  beaucoup  à  faire 
que  la  farine  fe  trouve  enfuite  être  de  mauvaifè  qua- 
lité. 

7.  De  la  farine  bien  blutée  ,  puis  mife  &  très- 
foulée  dans  un  barril  bien  fec  que  l'on  ferme  enfuite' 
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exactement  ;  fe  conferve  plufieurs  années  ,  même 
fur  mer ,  fans  que  l'on  ait  befoin  de  la  remuer.  Con- 
sultez le  Journal  (Economique  ,  Décembre  1753  , 
p.  55  &  fuivantes;  64-5. 

Potage  à  la  farine.  Confultez  ce  mot  dans  l'article 
Régime. 

Farines  ujitèes  en  Médecine. 

On  emploie  ,  à  titre  de  réfolutives ,  ce  qu'on 
nomme  les  quatre  farines  :  qui  font  celles  d'orge  , 
fève  ,  orobe  ,  &  lupin  ;  auxquelles  on  joint  fouvent 
les  farines  de  froment ,  lin ,  fenugrec  ,  &  lentilles. 

Confulte{  les  articles  de  chacune  de  ces  plantes  :  & 
Aveine;  Froment  d'Inde;  Sarrasin. 
ç     Colle  de  Farine.  Voyez  fous  le  mot  C  O  L  L  E. 
\     FARINEUX.  On  appelle  ainfi  les  femences 
C.&  racines  que  nous  avons  dit  fournir  de  la  farine. 

2.  L'on  dit  qu'un  fruit  eft  Farineux,  ou  pâ- 
teux ,  lorfque  fa  chair  n'eft  pas  fondante  &  qu'elle 
eft  infipide.  Ce  défaut  fe  rencontre  furtout  dans  cer- 
taines poires  qui  ayant  pafle  leur  maturité ,  ou  étant 
venues  en  mauvais  fonds  ,  n'ont  pas  la  quantité  d'eau 
&  la  finette  de  chair  qu'elles  devroient  avoir.  Ainfi 
on  dit  d'un  lanfac  ,  d'un  doyenné  ,  d'un  petit  oint  , 
d'une  épine,  &c.  Cette  poire  ejl  farineufe  ;  cette  poire 
a  la  chair  farineufe. 

Voye^  CHAIR  grumeleufe  &  farineufe. 

3.  F  a  ri  n  e  u  x  le  dit  aufli  de  certaines  Dartres. 
Confulte{  le  mot  Dartre. 

FARLOUSE.  Foyei  Alouette. 
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F  A  S  C  E ,  en  Latin  Fafcia.  Voyez  Bande,w 
Architecture. 

FASCIATA  Planta.  Ce  terme  fignifie  que  les 
branches  d'une  plante  font  rapprochées  les  unes  des 
autres  en  forme  de  faifceau. 

FASCICULATUS.  Voye^  Botte,  terme 
de  Botanique. 

FASCINAGE.  Confulte^  l'article  Égout- 
T  E  R  les  terres. 

FASTIGIATI  flores.  Tes  Botaniftes  Latins 
nomment  ainfi  les  fleurs  qui ,  étant  raflemblées  près- 
à  -  près  ,  font  toutes  enfemble  un  plan  horizontal 
comme  fx  on  les  eût  tondu  avec  des  cifeaux.  Telles 
font  les  fleurs  de  la  Millefeuille  ,  ôt  de  plufieurs 
autres   corymbiferes. 

FAT 

FATIGUE.  Voyei  LASSITUDE.  APPETIT 

perdu  par  la  dijjîpation  des  efprits.  Soins  que  doit  avoir 
celui  qui  conduit  /es  B  ŒUFS.  CHOCOLAT. 
Dégoût ,  entre  les  maladies  du  Cheval. 
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F  A  U.  Voyei  H  i  t  R  E. 

FAVAGELLO.  PôyqPETiTE  ÉCLAIRE. 

F  A  V  A  G  O.  Confultez  l'article  Écume  de 

MER. 

FAUCHER.  Couper  l'herbe  des  prés  ,  ou  les 
tiges  des  grains ,  avec  un  infiniment  que  l'on  nomme 
Faulx.  L'ouvrier  eft  appelle  Faucheur.  L'opération 
même  eft  dite  Fauchaison.  Elle  s'exécute 
mal  lorfqu'il  fait  du  vent.  Voye{  And  ai  N.  Fa  u- 
chet.  Faulx. 

Quoique  l'ufage  commun  foit  de  fcier  avec  une 
faucille  les  fromens  que  l'on  moifïonne  ;  cependant 
lorfqu'ils  font  bas  &  clairs ,  il  y  a  plus  d'avantage  à 
en  faucher  tout  ce  qui  peut  l'être  :  je  veux  dire  qu'on 
ne  fcie  alors  que  ceux  où  il  le  rencontre  beaucoup 
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d'herbes ,  bu  qui  font  fort  verfés.  Voye^  ce  que  nous 
avons  dit  de  TA  v  E 1  N  E  ;  p.  227. 

Si  on  veut  faucher  les  fromens  quoique  très-mê- 
langés  d'herbes ,  il  faut  avoir  l'attention  de  trier 
exactement  les  brins  de  froment  d'avec  l'herbe  des 
bottes. 

M,  Duhamel  a  fait  obferver  que  l'ufage  de  faucher 
les  fromens  &  les  feigles ,  ordinaire  dans  la  Flandre, 
en  SiiiiTe,  &  ailleurs;  eft  très-expéditif ,  beaucoup 
moins  coûteux  &  moins  contraire  à  la  fanté  des  ou- 
vriers ,  que  celui  de  couper  avec  la  faucille  :  Etim* 
d'Agr.  T.  I.  p.  370-1 .  Voyez  aufli  le  Tr.  de  U  Cuit,  des 
Ter.  T.  VI.  p.  441.  &  fuivantes  ;  ou  les  Elém\  d'Airr. 
T.  I.  p.  371  jufqu'à  393.  La  pratique  du  fauchage  , 
fes  inconvéniens  réels  ou  apparens  comparés  avec 
le  bénéfice  qui  en  réfulte  ;  enfin  la  defcription  de  la 
faulx  particulière  propre  à  cette  opération  ;  y  font 
détaillés  d'une  manière  fort  inftrucfive. 

F  A  U  C  H  E  T.  Efpece  de  râteau ,  dont  les  deux 
côtés  font  garnis  de  dents  de  bois  ;  &  qui  fert  à  ra- 
mafler  l'herbe  ou  les  grains  fauchés. 

FAUCHEUR.  Confultei  l'article  Fau- 
cher. 

FAUCHILLON(5o»).VoyezT.  I.  p.  355, 
FAUCHON.  Confultei  l'article  Raffle. 
FAUCILLE.  Infiniment  qui  fert  à  couper 
d'une  main  l'herbe  ,  les  bleds  ,  &c  ;  que  l'on  tient 
à  poignée  ,  de  l'autre  main.  La  lame  de  la  faucille 
eft  faite  en  demi-cercle  ;  &  a  un  court  manche  de 
bois.  Le  bord  intérieur  de  ce  demi-cercle  eft  ordi- 
nairement garni  de  petites  dents  ,  qui  lui  donnent 
une  forme  mitoyenne  entre  la  fcie  &  la  lime.  C'efl 
d'où  viennent  les  exprefîions yaer  du  bled,  de  l'herbe, 
&c  ;  que  l'on  coupe  ainfi.  En  Provence ,  la  faucille 
n'a  point  de  dents  ;  mais  un  tranchant  bien  affilé. 
FAUCILLON.       ? 

ou  >  Voyez  Bo  is ,  p.  355. 

Bois  à  FAUCILLON.^ 

FAUCON.  Oifeau  de  proie  ;  que  l'on  rapporte 
au  genre  de  l'Epervier.  Il  eft  à-peu-près  de  la  grof- 
feur  d'une  poule.  Confultez  YOrnitkologie  de  M. 
Brifîbn,  T.  I.  p.  321  &  fuivantes.  Cet  Académi- 
cien y  décrit  environ  quarante  efpeces  ou  variétés 
de  cet  oifeau  :  011  font  compris  le  Gerfaut ,  le  Sacre  , 
le  Lanier  ,  YEmerillon  ,  &  le  Hobereau. 

Ceux  d'Iflande  paflent  pour  être  les  meilleurs 
Chafieurs  qu'il  y  ait  en  Europe. 

Un  bon  Faucon  doit  avoir  la  tête  à-peu-près  ron- 
de ,  le  bec  gros  &  long ,  les  épaules  larges  ,  les  pen- 
nes menues ,  les  cuiffes  longues ,  les  jambes  courtes  , 
&  les  mains  longues  &  larges. 

On  nomme  Faucon  Pèlerin  celui  qui  pafle  de  Bar- 
barie ou  de  Tartarie ,  en  Europe  ;  Faucon  Gentil , 
celui  qui ,  quoique  de  paffage  ,  ne  vient  que  de  di- 
vers cantons  de  cette  partie  du  globe.  On  ne  trouve 
pas  l'aire  du  premier.  Le  fécond  eft  aflez  facile  à 
drefler.  Le  faucon  niais ,  ou  faucon  royal ,  eft  celui 
qui  a  été  pris  dans  le  nid  ;  le  faucon  for,  celui  qui  a 
encore  fon  premier  plumage ,  les  pennes  du  premier 
an.  Les  noms  de  faucon  hagard ,  faucon  de  repaire  , 
faucon  branchier ,  défignent  un  faucon  bizarre  & 
fier ,  que  l'on  a  pris  quand  il  avoit  changé  de  plu- 
mage. 

FAUCONNERIE.  Art  d'inftruire  les  oi~ 
féaux  de  proie  ,  &  de  les  employer  à  la  volerie  du 
gibier.  Cette  chafîe  eft  noble. 

Confultei  les  articles  AbANPONNER. 
Abaisser.  Abattre.  Abbécher. 
Abordera  remife.  Acharner.  Adouée. 
Affaitage.  Affaire.  Aiglures. 
Aile.  Air:  terme  de  cet  Art.  Affriander, 
Aigle.  Aiguille.  Airer.  Albrené. 
Allongé.  Aire.Alethe.  Allongé. 
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ApoltRonir.  Armer.  As  sur  ancê. 
Attombisseur.  Branloire.  Brider. 
Oiseau  de  proie.   Mahutis.    Quin- 
te u  x. 

FAÙDE.  Fbyei  Faulde. 

F  A  VI.  Les  Latins  nommoient  ainfi  les  carreaux 
à  fix  pans  ,  qui  fervent  à  paver  les  chambres  ,  &c. 
Voye7^  Carreau. 

FAULDE  ,  ou  Faude.  Dans  les  Bois  on  nomme 
ainfi  une  foffe  à  charbon.  Voye{  p.  513.  du  i='vol. 

2.  Ce  terme  fe  trouve  auffi  employé  à  fignifier 
un  parc  ,  un  lieu  fermé  ,  où  l'on  tient  du  bétail  à  la 
campagne. 

FAULX,  ou  Faux.  Infiniment  qui  fert  à  fau- 
cher l'herbe  ,  &  quelquefois  le  grain. 

L'acier  de  la  faulx  a  une  trempe  bien  plus  douce  que 
celle  des  coignées ,  des  couteaux,  des  rafoirs ,  &c  :  par 
ce  qu'ayant  à  abbattre  une  grande  quantité  d'herbe  il 
cft  impoffible  que  fon  taillant  ne  s'émoufîe  fréquem- 
ment dans  un  jour ,  de  quelque  manière  qu'il  foit 
trempé.  Si  fa  trempe  étoit  dure  ,  on  ne  finiroit  pas 
de  la  reporter  au  Taillandier.  Mais  en  laiffant  à  l'a- 
cier affez  de  corps  &  de  fouplcfle  pour  qu'il  puiffe 
être  applati  par  le  marteau  lans  fe  caffer  ;  on  met  le 
Faucheur  en  état  de  faire  1'ofhce  de  Taillandier. 
Ainfi ,  dès  que  le  tranchant  eft  .trop  gros  &  trop 
jnouffe  ,  il  pofe  fa  faulx  fur  une  petite  enclume  qu'il 
porte  toujours  avec  lui  ;  &  le  rabat  à  petits  coups 
de  marteau.  Après  quoi ,  ilfuffit  de  repafter  le  tran- 
chant avec  une  pierre  qui  eft  à -peu -près  de  la 
grandeur  d'une  pierre  à  rafbir ,  mais  dont  le  grain 
■eft  plus  gros. 

Au  moyen  de  la  trempe  douce ,  la  lime  peut  mor- 
dre fur  le  tranchant  de  la  faulx  ;  &  ce  tranchant 
n'eft  pas  des  plus  vifs.  Mais  la  grandeur  de  la  maffe 
dont  il  fait  partie  ,  la  longueur  du  manche  auquel  il 
lient ,  &  la  vitefle  avec  laquelle  la  faulx  eft  poufîée  ; 
fuppléent  au  défaut  de  l'extrême  dureté. 

Quelques  Taillandiers  compofent  la  trempe  de 
cet  infiniment  avec  la  plupart  des  minéraux  ,  & 
même  des  préparations  de  minéraux ,  outre  grand 
nombre  de  plantes  d'efpeces  différentes  &  furtout 
de  celles  qui  ont  l'odeur  forte.  M.  De  Réaumur 
regarde  comme  inutiles  beaucoup  de  ces  ingrédiens  ; 
quelques  -  uns  même  comme  nuifibles.  Il  obferve 
çuie  le  fond  fe  réduit  à  tremper  la  faulx  dans  du  fuif, 
ou  dans  des  matières  équivalentes  :  &  il  penfe  qu'en 
la  trempant  dans  l'eau  bouillante  ou  chauffée  à  un 
certain  point ,  l'on  pourroit  donner  au  taillant  le 
degré  de  dureté  &  de  foupleffe  qui  lui  convient. 

FAUSSE-COUCHE.  Confultei  l'article 
Avorter  ,  p.  234. 

FAUSSE-COULEUR:  terme  de  Peinture.  Le 
verd  de  gris ,  le  tournefol ,  le  faux  vermillon ,  l'inde , 

6  quelques  autres ,  font  nommés  Faune  -  Couleurs  : 
&  il  eft  défendu  de  les  employer  en  huile  ;  mais 
feulement  en  détrempe. 

FAUSSE-COUPE:  terme  de  Charpenterie  & 
de  Menuiferie.  C'eft  une  forte  d'aflemblage ,  qui  n'eft 
ni  à  équerre  ,  ni  à  onglet  ;  ôt  qui  fe  trace  avec  la 
fauterelle. 

FAUSSE-FENÊTRE.  C'eft  une  fenêtre 
bouchée  ;  dont  il  ne  refte  que  la  figure  par  dehors , 
pour  carder  la  fymmetrie. 

F  A^U  S  S  E-F  L  E  U  R.  Voye^  l'article  Fleur. 

FAUSSE-MADAME.  Voye{  Narcisse 
vineux  clair. 

FAUSSE-MESURE.  C'eft  celle  qui  n'eft  pas 
exa&ement  de  la  capacité  &  continence  requifes. 

FAUSSE-PORTE  :  terme  d'Architecture. 
C'eft  1  °.  une  porte  feinte  ;  comme  nous  avons  dit 
ci-defius ,  de  la  faufle  fenêtre. 

x°.  Ce  mot  lignifie  une  ifiue  fecrette  d'une 
maifon. 
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3*.  On  appelle  faufle-porte  ,  une  doublé  porte  > 
faite  d'étoffe  pour  empêcher  le  vent. 

FAUVE.  Bête  Fauve.  Ce  nom  générique  com- 
prend le  Cerf,  le  Daim  ,  &:  le  Chevreuil  ;  mâles  & 
femelles. 

Foyei  Vénerie.  Arbre  ,  Art.  VIII. 

FAUVETTE.  Oifeau  que  l'on  met  dans  le 
genre  du  Becfiguè.  M.  Briffon  en  décrit  douze  ef- 
peces  ou  variétés ,  dans  le  troifieme  volume  de  l'Or- 
nithologie,  p.  372  &  fuivantes. 

On  n'élevé  communément  que  la  Fauvette,  à  tête 
noire,  parce  quelle  chante  bien.  Un  peu  moins  grofle, 
que  le  Moineau  franc,  elle  a  huit  pouces  &  demi 
de  vol.  Le  deffus  de  fa  tête  eft  noir  ;  &  le  bec  brun. 
Elle  a  le  haut  du  cou ,  le  dos  &  le  croupion ,  d'un  gris- 
brun  tirant  fur  l'olivâtre.  Le  refte  du  cou,  les  joues, 
la.gorge  ,  la  poitrine ,  les  jambes ,  &  les  côtés ,  font 
gris.  Le  ventre  eft  gris  -  blanc.  L'aile  eft  variée  de 
gris  -  brun  ,  de  brun  -  olivâtre ,  &  de  blanchâtre. 
La  queue  efi  un  peu  fourchue  ;  compofée  de  douze 
plumes  ,  variées  de  cendré  brun  &  de  brun  olivâtre. 
Les  pieds  font  couleur  de  plomb  ;  &  les  ongles  , 
noirâtres.  La  femelle  de  cette  efpece  diffère  du  mâle 
en  ce  qu'elle  a  le  deffus  de  la  tête ,  d'un  marron  clair. 
(  On  a  eu  tort  de  dire  dans  le  Traité  du  Serein  de 
Canarie  &  autres  petits  oifeaux  de  volière  ,  que  cette 
femelle  eft  toute  grife). 

Cet  oifeau  fait  fon  nid  dans  les  buiffons.  On  en 
ôte  les  petits ,  cinq  ou  fix  jours  après  qu'ils  font 
éclos.  Leur  nourriture  ,  depuis  ce  moment  &  tant 
qu'ils  vivent  ,  eft  une  pâte  compofée  de  chenevi 
pilé ,  mie  de  pain ,  perfil  haché  bien  menu ,  &  d'eau. 
Toute  herbe  hachée  ,  &  un  peu  de  viande  auflï 
hachée ,  leur  conviennent  encore.  La  cage  où  on 
les  tient  doit  être  clofe ,  enlorte  qu'elle  ne  reçoive 
de  jour  que  par  la  porte.  Comme  ils  font  fujets  à 
la  goûte ,  on  a  foin  qu'ils  n'aient  ni  humidité  ni 
froid.  Quand  le  plumage  diftingue  les  mâles  tk  les 
femelles ,  on  congédie  celles-ci  comme  ne  chantant 
point. 

La  fauvette  qui  a  été  à  elle-même  ,  &  que  l'on 
chafie ,  ne  vaut  pas  moins  que  l'ortolan ,  quand  elle 
s'eft  nourrie  de  figues ,  de  raifins ,  &  autres  choies 
meilleures  que  les  grains  de  fureau.  On  l'apprête 
comme  le  becfiguè.  Voye^  Vergerons. 

F  A  ¥  N  ■■  Killing  Eagle.  Confultez  le  mot 
Aigle. 

FAUX:  infiniment.  Voye^  Faulx. 

Porter  à  FAUX.  Voye^  fous  le  mot  Porter. 

FAUX  ACACIA.  Voye{  l'article  Acacia-. 

FAUX-ATTIQUE.  Voye^  Attique, 
pag.  220  du  Ie  vol. 

FAUX-AVEU.  La  Jurifprudence  féodale 
nomme  ainfi  l'aveu  fait  par  un  vaffal,  à  un  autre 
Seigneur  que  le  fien. 

FAUX-BOIS  :  terme  de  Jardinage.  On  nommé 
ainfi  des  branches  menues  ,  chifonnes  ,  &  mal  con- 
ditionnées ,  qui  font  incapables  de  devenir  belles. 

On  peut  aufli  dire  que  les  branches  gourmandes 
font  de  faux  bois. 

FAUX  Corollœ  :  terme  Latin  de  Botanique. 
C'eft  l'endroii  où  un  pétale  en  tuyau  forme  un  éva- 
fement. 

FAUX-FUIANT.  C'eft  ce  que  l'on  appelle 
une  fente  à  pied ,  dans  un  bois. 

FAUX-JOUR.  Clarté  fombre  ,  lumière  obf- 
cure  ,  qui  vient  obliquement  en  quelque  lieu  ;  qui 
déguife  &  altère  les  couleurs  ;  enrichiffant  les  com- 
munes ;  aviliflant  les  plus  riches  ;  &  faifant  paroître 
les  choies  autrement  qu'elles  ne  font. 

F  A  U  X  -  J  O  U  R  :  fe  dit  en  Peinture  à  l'égard  des 
tableaux ,  quand  ils  ne  font  pas  placés  de  forte  que 
le  jour  ou  la  lumière  naturelle  éclaire  le  tableau  en 
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la  manière  convenable.  Au  contraire,  un  tableau  paiïe 
pour  être  en  fon  jour,  quand  la  lumière  (  qui  vient 
par  exemple  de  la  fenêtre  )  donne  fur  le  tableau  , 
du  même  côté  que  celle  qui  étant  peinte  éclaire  le 
refte  du  tableau.  Le  faux  jour  eft  la  contradiction 
qui  fe  trouve  entre  la  lumière  peinte ,  &  la  lumière 
réelle  ou  naturelle. 

FAUX-NARCISSE.  Confukc{  l'article 
Narcisse. 

F  A  U  X  -  P  O  I  D  S.  C'eft  celui  qui  eft  moindre 
que  le  modèle  ou  étalon  public. 

FAUX-REMBUCHEMENT:«rm«  de 
Vénerie.  C'eft  lorsqu'une  bête  entre  dix  ou  douze 
pas  dans  un  fort  ;  &  revient  tout  court  fur  elle  , 
pour  fe  rembucher  dans  un  autre  lieu.  Voye^  Rem- 

JBUCHEMENT.    REMBUCHER. 

F  A  U  X  -  S  E  L.  C'eft  du  fel  qui  n'eft  point  gabelle  ; 
qui  n'a  pas  entré  dans  les  greniers  du  Roi ,  &  dont 
on  veut  frauder  les  impôts.  On  appelle  Faux- 
Saunier,  celui  qui  vend  en  cachette  ce  faux 
fel  ;  &  Faux-Saunage,  le  commerce  qui 
s'en  fait  contre  les  ordres  du  Prince. 

F  A  U  X  -  T  E  I  N  T  ;  ou  fauffes  teintures.  Ce 
font  les  teintures  qui  fe'font  avec  des  drogues  qui  ne 
produifent  pas  un  bon  effet  ;  &  font  défendues 
parce  qu'elles  durciftent  &  dégradent  les  étoffes ,  & 
principalement  parce  que  ces  teintures  ont  le  défaut 
de  parler  promptement.  Les  Réglemens  pour  les 
Teinturiers  ,  tant  du  grand  que  du  petit  teint, 
marquent  quelles  font  les  bonnes  &  mauvaifes  dro- 
gues. 
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FAYANCE  ou  FAYENCE.  Sorte  de  po- 
terie fine  ,  couverte  d'émaux  de  différentes  cou- 
leurs qui  ordinairement  forment  des  deffeins  agréa- 
bles. Elle  nous  eft  venue  originairement  de  Faenza, 
ville  d'Italie. 

Outre  le  mérite  du  travail ,  elle  doit  avoir  l'avan- 
tage de  la  légèreté. 

Confultez  le  Spectacle  de  la  Nature ,  Entr.  2,4.  Le 
journal  (Economique ,  Ocfobre  1753  ,  p.  72. 

Pour  empêcher  que  la  Fayance  ne  fe  cajj'e  étant  mife 
fur  le  feu. 

Avant  de  s'en  fervir ,  il  faut  la  mettre  dans  de 
l'eau  feule ,  que  l'on  fera  bouillir  affez  longtems 
avec  elle, 

Pour  raccommoder  les  Fayances  ,  Porcelaines  y   & 
autres  vaiffeaux  de  terre  ,  caffés. 

1.  Tenez  de  la  pâte  de  Boulanger  dans  votre  main 
fous  un  filet  d'eau  qui  coule  très  -  doucement  ;  & 
la  maniez  toujours.  Quand  il  ne  fort  plus  de  liqueur 
laiteufe ,  il  refte  une  pâte  vifqueufe  &  qui  s'étend 
comme  de  la  peau  mouillée.  Mettez  -  la  entre  les 
morceaux  ,  &  les  rejoignez  bien  exactement  ;  puis 
ficelez  :  &  ne  vous  fervez  du  vaiffeau  que  longtems 
après. 

2.  D'autres  laiffent  à  un  morceau  de  pâte  de  Bou- 
langer le  tems  de  fè  couvrir  d'une  pellicule  ;  que 
levant  enfuite ,  ils  trouvent  au-deffous  une  huile , 
dont  ils  fe  fervent  comme  nous  venons  de  dire. 

3 .  Le  Blanc  de  plomb  ,  ainfi  que  la  chaux  fufée 
à  Pair  ,  étant  broyés  avec  de  l'huile  foit  de  noix  (bit 
de  lin  ,  font  un  excellent  maftic  pour  recoller  la 
fayance  &  la  porcelaine:  mais,  l'ayant  ficelée  pour 
bien  affujettir  les  morceaux  ,  il  faut  ne  s'en  fervir 
qu'un  ou  deux  ans  après. 

4.  Prenez  du  blanc  d'eeuf  crud  :  mettez  -  y  gros 
comme  une  petite  noix  ,  de  «haux  fufée  à  l'air  ; 

Tome  IL 
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battez  le  tout  enfembîe  &  frottez  -  en  les  mor- 
ceaux dans  l'endroit  où  ils  font  caftes  ;  joignez- 
les  enfembîe  ,  & ,  s'il  eft  poffible  ,  ferrez  -  les  avec 
une  ficelle  ou  un  fil ,  qui  embrafle  le  vaiffeau  ;  laif- 
fez-les  lécher  pendant  un  jour  :  vous  pourrez  en- 
fuite  vous  en  fervir ,  comme  s'il  n'avoit  point  été 
cafté. 

Si  on  a  quelque  gros  vaiffeau  de  fayance  ou  de 
terre  ,&c,k  raccommoder  ;  il  faut  rendre  cette  colle 
moins  liquide  ,  en  y  ajoutant  une  plus  grande  quan- 
tité de  chaux -vive  ;  &  fi  un  blanc  d'eeuf  ne  fùffit 
pas  ,  on  en  prendra  ce  que  l'on  jugera  à  propos. 
[  Ce  maftic  a  l'avantage  de  fécher  promptement. 
Mais  celui  où  entre  l'huile  ,  tient  mieux.  "\ 

Confiâtes  l'article  C  T  M  E  N  T. 

Dorer  la  Fayance.  Voyez  DoRER, 

F    E    A 

FEAL:  terme  de  Jurifprudence ,  &  de  Chancel- 
lerie ;  dont  fe  fert  le  Roi  en  adreflant  fes  Lettres 
à  fes  Officiers.  Voici  la  formule  :  à  nos  amis  & 
féaux  les  gens  tenans  notre  Cour  de  Parlement.  On 
nommoit  féal  &  féaux ,  les  Vaflaux  qui  avoient  prêté 
la  foi  à  un  Seigneur  ;  on  les  appelloit  aufli  loyaux  , 
comme  qui  diroit  gens  vivans  félon  les  Loix.  Le 
mot  féal ,  vient  de  fidelis  ,  fidèle  à  fon  Seigneur  ; 
de  fides ,  qui  fignifie  deux  chofes  :  la  confiance  du 
Vaffal  en  fon  Seigneur  ,  &  la  confiance  &  appui 
du  Seigneur  en  fon  Vaffal  ;  fondée  fur  fon  ferment 
de  fidélité ,  ou  fur  les  affurances  réitérées  de  tems 
à  autres  ,  faites  par  le  Vaffal  à  fon  Seigneur  ;  à  qui 
il  a  protefté  foi  &  obéiffance.  Du  vieux  mot  féal  , 
font  venus  Fcaulté,  pêaument;  pour  dire  fidélité,  fi- 
dèlement. 

F    E    B 

FEBRIFUGA.  Voyez  Petite  Centaurée. 

FEBRIFUGA  Peruviana.  C'eft  le  Quinquina. 

FEBRIFUGES.  On  nomme  ainfi  les  remèdes 
employés  avec  fuccès  à  la  guérifon  des  diverfes 
efpeces  de  fièvre.  La  petite  centaurée  eft  en  pofîef- 
fion  du  titre  de  fébrifuge  ,  par  excellence.  Le  Quin- 
quina eft  de  même  appelle  Bois  des  fièvres.  Conful- 
tei  l'article  Fièvre;  &  fes  renvois.  Voyez  aufîi 
Plantes  fébrifuges.  Quinquina.  Char- 
do  n  ,  p.  52.T 
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'ifuges  externes  ,  pour  les  gens  de  la  campagne.  ' 

1 .  Prenez  une  once  d'ail  bien  épluché  ,  demi-once 
de  fuie  de  cheminée ,  un  blanc  d'eeuf,  une  cuillerée 
de  vinaigre.  Broyez  le  tout  dans  un  mortier;  éten- 
dez-le fur  un  linge  fort  clair  ;  &  l'appliquez  fur  les 
poignets.  [  On  prétend  que  cet  amulete  fixe  affez 
fouvent  la  fièvre.  Mais  il  ne  paroît  pas  devoir  en 
ôter  la  caufe.  Ceux  qui  fuivent  font  dans  le  même 
cas.  ] 

i.  Broyez  une  gouffe  d'ail  ;  étendez-la  enfuite  fur 
un  peu  de  linge  ;  &  entourez-en  le  doigt  annulaire. 
Quelques-uns  y  ajoutent  un  peu  de  fafran  en  poudre. 

3 .  Prenez  de  la  petite  fauge ,  du  fel ,  &  de  la  fuie 
de  cheminée ,  autant  pefant  de  l'un  que  de  l'autre; 
battez-les  bien  enfembîe  avec  quatre  germes  d'oeufs: 
&  appliquez  le  tout  fur  le  pli  du  coude  gauche. 

4.  Prenez  du  perfil ,  &  des  feuilles  de  coudrier ,  une 
poignée  de  chaque.  Pilez-les  dans  un  mortier,  avec 
un  peu  de  vinaigre  &  de  l'eau  de  noix  s'il  fe  peut  : 
faites- en  un  cataplafme  fur  le  pli  du  coude  ,  6c  fur 
les  poignets. 

5 .  Prenez  de  l'encens  mâle ,  de  la  cire  jaune  ,  du 
vinaigre  ,  &  de  la  falive ,  autant  de  l'un  que  de  l'au- 
tre :  après  avoir  fondu  &  mêlé  le  tout  enfembîe  , 
enveloppez-le  dans  un  linge  ,  &  mettez-le  fur  les 
poignets. 
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6.  Faites  diffoudre  deux  onces  de  poix  noire  dans 
un  peu  de  vin  rouge  ;  ajoûtez-y  une  demi-once  de 
mufcade ,  deux  dragmes  de  cannelle ,  &  autant  de 
creflbn  alenois  :  &  appliquez  le  tout  fur  l'eftomac. 

7.  Mêlez  une  demi-once  de  vif  argent  avec  une 
once  de  thériaque  ;  &  l'appliquez  fur  les  poignets 
au  commencement  du  friffon  de  la  fièvre  quarte. 

Nota.  En  pratiquant  ces  remèdes  ,  il  ne  faudra 
pas  négliger  les  remèdes  généraux  :  qui  font  les  fai- 
gnées  &"les  purgations. 

Fébrifuges  internes  ;  pour  les  pauvres ,  &  pour  les  gens 
de  la  campagne. 

1.  Dans  le  tems  des  vendanges ,  ramaffez  des  baies 
d'hieble  bien  mûres.  Une  dragrne  &  demie  ou  deux 
dragmes  ,  pilées  ,  &  incorporées  avec  du  miel ,  fuf- 
fifènt  pour  les  plus  robuftes.  On  fait  prendre  ce 
remède  ,  le  jour  qu'il  n'y  a  pas  d'accès  ;  ou  encore 
mieux ,  trois  heures  avant  l'accès.  Pour  l'ordinaire 
il  purge  très-bien  par  les  (elles.  Il  fait  aufîi  vomir 
lorfqu'il  y  a  difpofition  :  &  à  la  première  ou  féconde 
prife ,  il  emporte  les  fièvres  intermittentes. 

2.  Une  demi-cuillerée  à? huile  de  baies  d'hiebles  pro- 
duit le  même  effet.  On  met  une  bonne  quantité  de 
ces  baies  dans  l'eau  ;  &  on  ôte  celles  qui  furnagent. 
On  pile  bien  les  autres;  on  les  fait  bouillir  dans  beau- 
coup d'eau  :  6c  lorfqu'on  a  ôté  la  bafîine  de  deffus  le 
feu ,  6c  qu'elle  eft  bien  repofée ,  on  enlevé  l'écume  qui 
s'y  eft  formée  ;  puis  avec  une  cuiller  on  ramafle 
l'huile  qui  fumage  ,  &  que  l'on  garde  pour  le 
befoin. 

3.  Vbye{  SlROP   èmétique  fébrifuge.  FlEVRE. 

4.  Le  Doôeur  Hancock  a  donné  à  l'eau  commune 
le  titre  de  Grand  Fébrifuge.  En  la  faifant  boire  froide  , 
il  prétendoit  guérir  toutes  fortes  de  fièvres  par  les 
fueurs.  Sa  méthode  eft  expofée  avec  beaucoup  de 
netteté  dans  le  Journal  (Economique  ,  Septembre 
1753,  p.  nz-3-4-5-6. 

Fébrifuge  de  M.  Marteau  ,  longtems  ufitè  à  Bicêtre. 

Après  avoir  fait  vomir;  donnez,  en  trois  fois ,  un 
purgatif  compofé  dans  fa  totalité  de  fix  gros  de 
quinquina ,  une  once  de  miel  de  Narbonne  ,  6c  une 
once  de  firop  de  capillaire  :  dont  vous  ferez  des  bols. 

F    E     C 

FECES;  en  Latin  Fœces.  Parties  groflieres ,  im- 
pures &  pefantes ,  d'une  liqueur  ;  lefquelles  fe  fépa- 
Went ,  par  la  dépuration ,  en  fe  précipitant  comme 
lde  la  lie. 

j  FÉCULES.  Fèces  tirées  des  fucs  de  quel- 
ques racines ,  par  réfidence  ;  &  defféchées  au  fo- 
leil ,  à  l'ombre  ,  ou  d'autre  manière.  On  prépare 
ainfi  les  fécules  de  Bryone  ,  d'Iris  ,  d'Arum ,  de 
Pivoine. 

F    E    I 

FEILLETTE.  Voye{  Feuillette. 
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FEL-TERRiE.  Voyez  Petite  Centau- 
rée.  FUMETERRE. 

FÊLÉ  (  Verre').  Confultez  l'article  Verre. 

FELONIE:  terme  de  Jurifprudence.  C'eft  lorf- 
que  le  Vaffal  ne  veut  pas  reconnoître  fon  Seigneur; 
ou  qu'il  viole  le  ferment  de  fidélité  qu'il  lui  a  juré. 
Le  crime  de  félonie  emporte  la  confifeation  du  fief 
fervant ,  au  profit  du  Seigneur  dominant.  Il  faut 
pourtant  que  l'injure  foit  atroce  pour  emporter  la 
-commife  ou  confifeation.  La  confifeation  pour  fé- 
lonie ,  appartient  au  Seigneur  féodal  ;  &  non  au 
Seigneur  Jufticier.  Voye\  Commise. 

La  félonie  n'eft  pas  feulement  la  rébellion  du  Vaf- 
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fal  contre  le  Seigneur  ;  mais  aufli  le  forfait  &  l'injure 
du  Seigneur  envers  fon  variai.  Auquel  cas  le  Seigneur 
perd  fon  hommage  :  6c  le  droit  retourne  au  Seigneur 
ïùzerain. 

FELOUGNE.  Voyez  Grande  Éclaire. 
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FEMELLE.  Dans  les  Animaux ,  c'eft  l'indi- 
vidu qui  porte  les  petits  de  fon  efpece  ;  &  qui , 
pour  cela ,  eft  doué  d'un  organe  différent  de  celui 
qui  eft  propre  aux  individus  mâles. 

Les  Botaniftes  nomment  de  même,  fleurs  femelles  , 
les  fleurs  qui  contiennent  des  piftils  &  qui  portent 
du  fruit ,  mais  011  l'on  n'apperçoit  pas  d'étamines» 
Foyei  ÉTAMINE.  PlSTIL. 

FEMME  du  Père  de  famille.  Ses  devoirs  à  la 
campagne.  Confulte^  les  articles  ŒcoNOME;ÔC 
(Economie. 

Maladies  des  Femmes  &  Filles» 

Il  fe  fait  dans  ce  fexe  une  abondante  fécrétion 
de  fang  ,  dont  le  fuperflu  s'évacue  par  intervalles  à 
travers  quelques-uns  des  conduits  qui  fervent  à  la 
génération.  Si  cette  évacuation  ne  fe  fait  pas  à  pro- 
pos ,  dans  les  femmes  qui  ne  font  ni  enceintes  ni 
nourrices ,  fa  fuppreffion  occafionne  des  maladies 
confidérables  ,  6c  prefque  toujours  dangereufes  lors- 
qu'elle continue.  D'ailleurs  le  fang  qui  s'écoule  de 
cette  manière  peut  contribuer  à  donner  de  la  fou- 
pleffe  &  de  Péhfticité  au  conduit  de  la  matrice  ;  6c 
ainfi  le  difpofer  à  fervir  à  la  génération.  Quand  les 
règles  ne  peuvent  fortir  par  leur  iffue  naturelle ,  il 
y  a  des  femmes  qui  éprouvent  tous  les  mois  quel- 
que dégorgement  d'humeurs  ,  ou  de  grandes  dou- 
leurs de  ventre  :  d'autres  font  fujettes  à  des  défail- 
lances ,  des  vertiges ,  des  épilepfies  d'efpeces  ex- 
traordinaires :  le  fang  fort  même  quelquefois  pério- 
diquement par  les  oreilles  ,  les  yeux ,  le  nez,  &c. 

L'évacuation  du  fang  par  les  voies  ordinaires  arri- 
vant prefque  régulièrement  tous  les  mois ,  on  lui  a 
donné  les  noms  de  Mois  ,  Menjîrues ,  Flux  Menf- 
truel ,  Règles  ,  Ordinaires.  D'autres  les  appellent  en- 
core Purgations  ,  Fleurs  ,  ou  Flueurs  ,  6cc.  Confultez 
l'article  Mois. 

Quoique  les  Pâles  Couleurs  puiffent  avoir  diffé- 
rentes cairfes ,  la  fuppreffion  des  règles  en  eft  très- 
fouvent  le  principe.  Nous  traitons  de  cette  maladie, 
de  les  fymptômes  ,  &  de  fa  curation,  dans  l'article 
PÂLES-Couleurs. 

Au  contraire ,  cette  évacuation  eft  quelquefois 
trop  abondante  ,  6c  dure  plus  longtems  qu'à  l'ordi- 
naire :  ce  qui  produit  un  épuifement ,  une  foibleffe 
d'eftomac ,  des  naufées  ,  des  palpitations.  Ce  flux 
exceflif  eft  appelle  Perte.  Sa  caufe  eft  fouvent  une 
acrimonie  furvenue  dans  le  fang  ;  ou  une  plénitude. 
Ce  dernier  cas  eft  bien  plus  ailé  à  traiter  que  l'au- 
tre. On  réuffit  néanmoins  à  arrêter  les  pertes  qui 
viennent  de  l'altération  du  fang ,  pourvu  que  la  ma- 
lade fe  prête  au  régime  qu'on  lui  indique.  Confulte^ 
l'article  Perte  de  Sang. 

L  a  Femme  ,  deftinée  à  porter  les  enfans  qui  re- 
produifent  l'efpece  humaine ,  ne  devient  mère  qu'à 
la  fuite  d'une  forte  de  maladie  ;  dont  on  peut  re- 
garder comme  autant  de  fymptômes  les  divers  ac- 
cidens  affe&és  à  l'état  de  la  Grofj'effe  :  6c  l'accouche- 
ment en  eft  comme  la  crife  &  le  terme. 

Lorfqu'une  femme  eft  enceinte  ,  fes  règles  s'ar- 
rêtent ;  elle  éprouve  pour  l'ordinaire ,  de  tems  à 
autre ,  de  légers  tremblemens  par  tout  le  corps. 
Dès  les  commencemens  ton  ventre  ceffe  d'être  rond , 
&  s'applarit.  Elle  devient  fujette  à  des  éblouiflè*- 
mens  ,  des  maux  de  tête  ;  à  une  pareffe  de  ventre  , 
qui  lui  caufe  des  tranchées  :  les  yeux  deviennent 
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languifTans ,  &C  comme  meurtris  à  Pentour.  Il  lui 
vient  des  taches  au  viiage  ou  ailleurs  :  elle  eft  affou- 
pie.  En  marchant ,  elle  fent  des  douleurs  aux  reins , 
aux  cuifTes ,  &  aux  jambes.  Elle  a  des  dégoûts ,  la 
bouche  amere ,  des  rapports  âpres  ou  aigres,  &  des 
vomiflemens  habituels.  Souvent  elle  a  un  appétit 
déréglé  pour  manger  des  chofes  abfurdes  ,  telles  que 
du  charbon ,  du  plâtre  ,  &c.  Au  bout  de  trois  ou 
quatre  mois  toutes  ces  indifpofitions  ont  coutume 
de  difparoître  :  &  il  ne  refle  plus  qu'une  efpece  de 
fourmillement  dans  les  inteftins. 

Vers  ce  même  tems  le  fang  fe  porte  aux  maternel- 
les ;  &  y  caufe  des  douleurs  &  des  duretés  lorfque 
le  lait  commence  à  s'y  former  :  le  mammelon  &  ion 
cercle  deviennent  rouges  à  celles  qui  ont  la  peau 
blanche ,  &  noirs  aux  brunes.  La  voix  groffit  :  & 
la  falive  devient  abondante  ;  enforte  que  prefque 
toutes  celles  qui  ont  de  l'embonpoint  ,  crachent 
beaucoup.  Il  vient  des  varices  aux  cuhTes  &  aux 
jambes  des  plus  fanguines  ;  &  les  veines  ainfi  enflées 
paroifTent  bleues  fous  une  peau  blanche ,  &  noires 
lorfque  la  peau  efl  brune.  Lorlque  l'enfant  fe  forti- 
fie ,  les  douleurs  de  la  mère  fe  renouvellent  ;  ck  (on 
pouls  efl  agité  comme  fi  elle  avoit  la  fièvre.  Si  l'on 
tient  quelque  tems  la  main  fur  fon  ventre  ,  on  fent 
un  mouvement  plus  ou  moins  doux  félon  que  la 
grofTeffe  efl  avancée.  Sur  la  fin  de  la  grofTefTe  ce 
mouvement  efl  plus  fort ,  &  vient  de  haut  en  bas , 
&  vers  la  partie  antérieure  du  ventre  lorlque  la 
femme  efl  couchée.  Le  terme  étant  proche ,  l'en- 
fant heurte  les  flancs  de  la  mère  ;  elle  fent  couler 
de  la  matrice  une  liqueur  deflinée  à  humecter  & 
dilater  le  paffage  :  &  fi  l'accouchement  efl  heureux , 
elle  efl  délivrée  en  moins  d'une  heure. 

Au  refle  ,  tous  les  indices  que  l'on  peut  avoir  de 
la  grofTefle  d'une  femme  ,  ne  font  que  des  conjec- 
tures incertaines.  L'on  n'eft  réellement  affuré  de  la 
vérité  de  la  grofîeffe ,  que  quand  on  touche  de  la 
main  la  tête  d'un  enfant  qui  efl  vers  le  bas  de  la 
matrice.  Une  longue  fupprefïion  des  règles  occa- 
fionne  fouvent  des  fymptômes  analogues  à  ceux  de 
la  grofTefTe. 

On  voit  aufîî  des  femmes  grofïes ,  qui  ont  des 
pertes ,  rouges  ou  blanches ,  dans  les  premiers  mois. 
Il  y  en  a  même  qui  font  réglées  pendant  prefque 
tout  le  tems  qu'elles  font  enceintes. 

La  fupprefTion  des  règles  occafionne  prefque  tous 
les  accidens  qui  arrivent  dans  les  commencemens  de 
la  grofTeffe.  Le  vrai  moyen  de  remédier  à  la  pléni- 
tude qu'elle  produit ,  efl  de  prendre  une  nourrjture 
légère  pendant  le  premier  mois ,  faire  de  l'exercice , 
dormir  peu;  &  faire  ufage  de  quelques  infufions 
légères ,  pour  faire  couler  les  urines  ,  ou  pour  ex- 
citer la  tranfpiration.  Une  poignée  de  graine  de 
lin ,  bouillie  dans  une  pinte  d'eau  jufqu  à  ce  qu'elle 
foit  réduite  à  un  bon  demi-feptier ,  fait  une  bonne 
Tifane  pour  cette  circonflance  :  on  met  quinze  grains 
de  nitre  dans  la  colature  ;  &  on  en  prend  un  verre  le 
matin  à  jeun ,  &  un  autre  environ  quatre  heures 
après  avoir  fini  de  dîner.  La  faignée ,  que  l'on  a  cou- 
tume d'indiquer  dans  toute  autre  circonflance  de 
plénitude ,  pourrait  dans  celle-ci  produire  un  relâ- 
chement confidérable  &  faire  périr  le  germe.   Il 
vaut  mieux  obierver  une  diète  exacte ,  que  nous 
croyons   devoir  borner  à  l'ufage  d'alimens  faciles 
à  digérer.  Les  nauiées  ,  vomiflemens  ,  &  maux  d'ef- 
îomac,  &  autres ,  dont  fe  plaignent  les  femmes  en- 
ceintes ,  viennent  prefque  toujours  de  Pindifcrétion 
fur  le  manger.  Celles  qui  mangent  peu  à  la  fois,  & 
qui  fçavent  fe  priver  de  chofes  indigefles  ou  de  fan- 
taifie  ,  en  font  généralement  exemptes.  Les  femmes 
enceintes  qui  mangent  peu  dans  tout  autre  tems  , 
doivent  diminuer  encore  leur  nourriture  dans  les 
Tome  H, 
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commencemens  de  leur  état;  à  caufe  de  la  plénitude 
qu'il  occafionne.  Si  néanmoins  la  fobriété  &  le 
régime  ne  iuffifent  pas  pour  arrêter  les  accidens  , 
on  prendra  avant  le  repas  une  cuillerée  d'élixir  de 
propriété ,  ou  de  quelque  autre  élixir  amer  ,  dans 
de  l'eau.  Dans  le  cas  où  le  vomiffement  fubfifteroit 
toujours ,  le  lait  de  vache  pour  toute  nourriture  , 
ferait  capable  d'y  remédier. 

Quand  la  dépravation  de  l'appétit ,  les  vomifTe- 
mens  ,  le  dégoût,  la  pelanteur,  la  difficulté  de  ref- 
pirer,  la  laffitude ,  le  mal  de  reins,, &  les  douleurs 
partout  le  corps  ,  fe  foutiennent  jufqu'au  troifieme 
mois  ,  malgré  le  bon  régime  ;  on  peut  avoir  recours 
à  la  faignée  du  bras  ,  furtout  fi  le  pouls  eft  plein  ôc 
fort  &  qu'il  y  ait  des  fignes  de  plénitude.  On  doit 
cependant  ne  tenter  ce  remède  qu'avec  prudence  : 
car  les  femmes  délicates  s'en  trouvent  rarement 
bien  ;  &  celles  qui  lont  robuftes  peuvent  facilement 
s'en  pafler.  Apres  la  faignée  on  prelcrira  pour  une 
huitaine  des  boifions  acidulés  ,  comme  la  limonade, 
le  firop  de  limons  dans  de  l'eau ,  la  tifane  nitreufe 
décrite  ci-delfus. 

Deux  onces  de  manne  ,  un  gros  de  fel  de  Glau- 
ber ,  &  une  once  de  catholicon  double  ,  diffours  dans 
un  verre  de  petit  lait  ,  puis  paflés  pour  être  pris 
en  une  feule  fois  ;  ont  fouvent  remédié  à  des  vo- 
mifTemens  &  nauiées  très-rebelles. 

Il  faut  être  autant  réfervé  fur  les  potions  purga- 
tives ,  que  pour  les  faignées  ,  à  l'égard  des  femmes 
enceintes.  Ces  potions  peuvent  irriter  les  inieftins , 
&  occafionner  une  faillie  couche.  L'agaric  ,  &  pref- 
que toutes  les  purgations  antimoniales  ,  portent  émi- 
nemment ce  caraclere  dangereux.  Il  ne  faut  ufer 
que  de  précipitans  ,  &  d'anodyns  ;  mais  non  de 
narcotiques. 

Lorfque  l'on  croira  la  purgation  abfolument  né- 
cefîâire  pendant  la  grofîeffe ,  on  aura  recours  aux 
purgatifs  tempérés  ;  fur-tout  quand  les  lujets  feront 
délicats  :  on  fe  contentera  donc  du  jalap  avec  la 
crème  de  tartre  ;  ou  d'une  infufion  de  fenné  corri- 
gée avec  la  grande  fcrophulaire.  Mais  il  faut  éviter 
avec  foin  les  purgatifs  doucereux  ;  la  feammonée , 
&  la  cafie. 

Voyez  encore  Préparation  a"k  NTlMOlNE,çai 
ne  purge  que  par  bas  ,  p.  128.ÉMÉTIQUE  commode. 

Purgatif  pour  Us  femmes  grofjes  conjlipées. 

Prenez  un  fcrupule  de  crème  de  tartre ,  &  huit 
grains  de  fel  de  tartre  ;  que  vous  mettrez  dans  un 
bouillon  bien  chaud. 

Nous  avons  indiqué  dans  le  T.  I.  p.  234  plufieurs 
Préfervatifs  contre  les  Faufjes  Couches.  Il  y  eft  aufîî 
parlé  de  Y  Appétit  dépravé  ;  dans  la  page  146. 

Chutes  des  femmes  enceintes. 

Voyez  Perte  de  Sang  des  femmes ,  n.  VII. 

Les  articles  Accouchement,  &  MAL 
d'Enfant,  contiennent  des  avis  utiles  pour  les 
perfonnes  qui  font  dans  le  cas  d'aider  une  femme  en 
travail.  Mais ,  nous  le  répétons  ,  l'accouchement  efl 
rarement  laborieux  quand  la  femme  a  fçu  fe  retenir 
fur  la  quantité  &  le  genre  des  alimens  ,  lorfqu'outre 
cela  elle  a  fait  de  l'exercice  durant  fa  grofTefle. 
Quand  il  y  a  quelque  défaut  de  conformation  ,  une 
femme  peut  accoucher  encore  avec  difficulté ,  après 
avoir  obfervé  les  plus  fages  confeils.  Nous  ren- 
voyons aux  articles  Arrière-Faix,  &  MAL 
d'Enfant,  les  foins  &  fecours  qu'il  convient 
'd'employer  auprès  des  femmes  accouchées  :  tant  pour 
prévenir  les  Tranchées  &C  autres  Suites  de  couches ,  que 
pour  y  remédier. 

Nous  parlons  ,  fous  le  mot  Lait,  des  accidens 
plus  ou  moins  confidérables  qui  accompagnent  la 

Bij 


îx  F    E    N 

formation  de  cette  fubftance  ,  deftinée  à  nourrir 

l'enfant. 

Autres  maladies  du  fexe. 

Voyez  Cancer.  Vapeurs.  Descente. 
Mammelles.  Visage.  Esquinancie. 
Érésipele.  Fleurs  Blanches.  Go  NO  R- 
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FENAISON.  Voyez  Fanage. 

FENDEUR.  Ouvrier  qui  fend  le  bois. 
Se  FENDRE,  ou  S'OUVRIR.  Ceft  un 
terme  qui  le  dit  des  pêches  ,  des  prunes ,  &c.  quand 
«lies  quittent  bien  leurs  noyaux.  La  pêche  le  fend  ; 
le  pavie  ne  le  fend  point  ;  la  prune  de  perdrigon 
violet  ne  fe  fend  pas  bien  net  ;  la  diaprée  rouge , 
ou  roche-corbon ,  ne  fe  fend  point  du  tout  ;  les  da- 
mas ,  fabricotée ,  &  la  diaprée  blanche ,  fe  fendent 
très-net. 

FENESTRE.  Voye{ Fenêtre. 

FENÊTRAGE:  terme  de  Coutumes.  Droit 
d'avoir  des  fenêtres  ;  de  faire  des  jours  &  des  fenê- 
tres :  ce  qui  s'entend  en  deux  manières  :  ou  des  ou- 
vertures qu'on  fait  dans  les  bois  ,  afin  d'y  tendre 
des  filets  pour  prendre  des  beccaffes  ,  qui  paffent  le 
matin  &  le  loir  dans  ces  fenêtres  (  Voye^  P  a  n- 
T  i  e  r  e  )  ;  ou  bien  on  entend  par  fenêtre  des  ou- 
vertures ou  boutiques  qu'on  fait  fur  la  rue  pour  y 
«xpofer  des  marchandifès  en  vente. 

FENÊTRE,  owFenestre.  Ouverture  faite 
dans  une  muraille  ,  pour  donner  du  jour  :  on  y  com- 
prend auffi  le  bois  &  le  vitrage  dont  elle  eft  garnie. 
La  Coutume  de  Paris  Se  celle  de  Normandie  défen- 
dent de  faire  des  fenêtres  ou  trous  pour  vue  dans  un 
mur  mitoïen.  On  ne  peut  en  avoir  que  dans  les  au- 
tres murs  :  Se  alors  celui  qui  eft  feul  propriétaire 
n'y  peut  avoir  des  vues  qu'à  la  hauteur  de  neuf 
pieds  ;  le  tout  à  fer  maillé  ,  Se  à  verre  dormant. 
Confultez  l'article  Vue  ou  Jour. 

On  nomme  Fenêtre  Embrafie ,  ou  En  Embrafure, 
celle  qui  eft  plus  étroite  par  dehors  que  par  dedans , 
afin  d'éclairer  un  efcalier  à  vis  ou  un  autre  endroit 
fans  interrompre  la  décoration  extérieure.  On  en 
fait  aufîi  quelquefois  pour  rendre  un  lieu  plus  fur; 
une  prifon ,  par  exemple. 

Une  Fenêtre  à  Balcon  ,  eft  celle  dont  l'appui  eft 
fermé  de  baluflres  comme  on  en  voit  au  Château 
de  Verfailles  du  côté  du  Jardin  ;  ou  une  fenêtre  hors 
de  laquelle  eft  un  balcon  de  fer. 

F  E  N I L.  Il  y  a  des  endroits  où  on  appelle  ainfi 
le  lieu  où  l'on  ferre  les  foins. 

F  E  N  I  S  O  N.  Quelques  Coutumes  donnent  ce 
nom  au  tems  où  les  près  font  défenfables  ;  c'eft-à- 
dire  où  il  eft  défendu  d'y  mener  paître  le  bétail. 

F  E  N  N  E  L.  Voye{  Fenouil. 

F  E  N  N  E  L  Giant.  Voyez  F  E  R  U  L  E. 

F  E  N  O  U  (  Gros  ).  Voyez  Férule,  n.  i. 

FENOUIL:  en  Latin  Fœniculum  ,  &  Mara- 
thrum  ;  en  Italien  Finocchio  ;  Se  en  Anglois  Fennel. 
Plante  Ombellifere  :  dont  chaque  fleur  eft  compofée 
de  cinq  pétales  courbes  ;  cinq  étamines  terminées 
par  des  fommets  arrondis  ;  un  embryon  lurmonté 
de  deux  ftyles.  Cet  embryon  devient  un  fruit  allongé , 
cannelé  profondément  ,  &  qui  fè  divife  en  deux 
parties  ;  dont  chacune  contient  une  femence  étroite, 
applatie  d'un  côté ,  &  convexe  &  cannelée  de  l'autre. 

M.  Linnaeus  a  réuni  le  fenouil  Se  l'aneth  fous  un 
même  genre.  Cependant  comme  leurs  femences  dif- 
férent fenfiblement  (  Voyt{  A  N  E  t  H  )  ,  nous  avons 
cru  devoir  conferver  la  diftinftion  qui  eft  d'ufage. 

Efpeces. 

I.  Fœniculum  vulgare  Germanicum  C.  B.  :  l'efpece 
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commune  de  nos  jardins.  Cette  plante  eft  vivace. 
Sa  racine  eft  charnue  ,  pivotante  ,  blanche.  Elle 
porte  des  feuilles  formées  d'un  filet  commun  auquel 
ne  tiennent  pas  les  folioles  ,  mais  d'où  fortent  des 
filets  latéraux  chargés  de  ces  folioles  ;  qui  font  cylin- 
driques ,  menues  ,  très-nombreufes ,  douces  au  tou- 
cher ,  Se  laciniées  à  leur  extrémité.  Toute  la  plante 
a  une  odeur  aromatique  agréable.  Les  tiges  font  très- 
branchues ,  droites ,  cylindriques ,  cannelées  ,  noueu- 
fes ,  lifîes ,  Se  s'élèvent  à  fix  ou  fept  pieds  de  hauteur  : 
leur  couleur ,  ainfi  que  celle  des  branches ,  eft  cendrée. 
Les  folioles  font  d'un  verd  plus  ou  moins  foncé  ou 
gai.  Le  bas  des  feuilles  embrafTe  en  forme  de  gaine 
la  tige  ou  la  branche  d'où  elles  fortent.  La  fleur  eft 
jaune  ;  Se  paroît  en  Juillet  Se  Août.  La  graine  eft 
grifâtre  ,  longuette  ,  Se  a  une  faveur  vive  Se  acre. 

Cette  efpece  croît  naturellement  fur  les  rochers 
&  parmi  les  cailloux  en  Afrique  Se  dans  la  Zone 
torride.  On  la  trouve  aufîi  autour  de  plufieurs  villa- 
ges de  France ,  Se  ailleurs  en  Europe. 

2.  Fœniculum  dulce ,  majore  &  albo  femine  J.  B. 
Le  Fenouil  doux ,  ou  Fenouil  de  Florence  ,  diffère  du 
précédent  en  ce  que  fa  tige  eft  conftamment  plus 
baffe  ;  fes  folioles  plus  menues  ,  moins  ramaffées  , 
Se  moins  laciniées  â  leur  extrémité  ;  Se  fa  graine  , 
beaucoup  plus  groffe  ,  plus  blanche ,  cannelée  plus 
régulièrement ,  &  moins  acre. 

3.  Fœniculum  dulce  A^oricum  Pluk.  On  croit  que 
c'eft  le  Finocchio  di  Zucchero  des  Italiens  ;  c'eft-à- 
dire  Fenouil  de  fucre  :  ainfi  nommé  parce  que  la 
graine  a  une  faveur  plus  douce  Se  plus  fine  que  les 
autres  ,  Se  encore  parce  que  la  plante  même  blan- 
chie eft  fort  tendre  Se  fucrée.  Elle  eft ,  dit-on ,  ori- 
ginaire des  Ifles  Açores.  U  y  a  longtems  que  les  Ita- 
liens la  cultivent  dans  leurs  potagers.  Ses  folioles 
font  d'une  grande  finefTe.  Prefque  au  fortir  de  terre, 
les  côtes  deviennent  charnues ,  épaifTes  d'environ 
deux  pouces  fur  quatre  à  cinq  pouces  de  largeur. 
Quand  on  laiffe  monter  cette  plante  ,  fa  tige  ne  s'é- 
lève qu'à  un  pied  Se  demi  ;  Se  fa  tête  fait  un  écart 
confidérable.  Ses  femences  font  étroites  ,  courbées  , 
d'un  jaune  vif,  d'une  faveur  très-douce,  Se  d'une 
forte  odeur  anifée. 

4.  Olivier  de  Serres  (  Théâtre  d'Agric.  Lieu  6e. 
Chap.  11)  dit  »  Il  nous  eft  venu  une  efpece  de  fe- 
»  nouil  de  Barbarie ,  qui ....  s'allonge  jufques  à  qua- 
»  torze  Se  quinze  pieds  :  Se  ce  qui  en  augmente  la 
»  merveille  ,  eft  la  grofTeur  Se  la  légèreté  de  fa  tige  ; 
»  l'ayant  groffe  comme  le  bras  d'un  homme  robufte , 
»  ne  pefant  que  très-peu  :  dont  eft  rendu  propre  à 
»  faire  des  bâtons  pour  l'appui  des  boiteux.  « 

5.  Foye{  Cumin.  Ammi  ,  «.  5.  Se  sel  i. 

Culture. 

Le  n.  1  fe  multiplie  abondamment  de  lui-même 
par  fes  femences. 

Quand  on  veut  en  femer ,  le  mieux  eft  de  le  faire 
en  Automne  dès  que  la  graine  eft  mûre.  Elle  levé  au 
printems  fuivant.  Toute  terre  &  toute  expofi- 
tion  lui  conviennent.  La  culture  de  cette  plante  fe 
réduit  à  farder  les  herbes  qui  peuvent  lui  nuire, 
&  à  ne  laiffer  qu'un  nombre  de  pieds  fuflifant  pour 
que  les  uns  n'étouffent  pas  les  autres. 

Le  n.  1  foutient  bien  le  froid  de  nos  climats.  On 
peut  l'élever  Se  cultiver  comme  le  précédent. 

La  3  e  efpece  eft  plus  délicate.  L'article  effentiel 
de  fa  culture  eft  d'avoir  de  bonne  graine.  Si  elle 
n'eft  pas  parfaitement  conditionnée ,  c'eft-à-dire  ré- 
cente Se  bien  mûre  ,  les  plantes  montent  fans  former 
d'épanouiffement.  Il  lui  faut  une  terre  légère  ,  bien 
fubftantieufe ,  médiocrement  féche  Se  humide.  On 
peut  en  femer  vers  la  mi-Mars ,  pour  confommer 
en  Juillet  :  puis  toutes  les  trois  femaines  fucceffive- 
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ment ,  afin  d'en  avoir  jufqu'aux  gelées.  La  terre  étant 
bien  labourée  &  unie,  on  y  fait  des  rayons  écartés 
au  moins  de  dix-huit  pouces  les  uns  des  autres ,  pour 
avoir  l'aifance  d'éclaircir  ,  farder  ,  &  buter  :  on 
y  feme  la  graine  affez  clair  ;  on  la  couvre  d'un  demi- 
pouce  de  terre  ;  &  on  unit  avec  le  râteau  ou  la 
main.  Les  plantes  paroifTent  trois  femaines  ou  un 
mois  après.  Pour  lors  il  faut  farder  foigneufement  ; 
&  éclaircir  enforte  qu'il  y  ait  quatre  pouces  de  dif- 
îance  entre  les  plantes.  Dans  la  fuite  ,  on  doit  être 
exacT:  à  farder.  Lorfqu'on  voit  qu'elles  font  trop  gê- 
nées pour  leur  étendue ,  on  les  éclaircit  encore , 
pour  les  efpacer  à  environ  un  pied.  Quinze  jours 
avant  d'en  ufer ,  on  les  butte  comme  le  céleri  ;  pour 
les  faire  blanchir ,  les  attendrir ,  &  les  rendre  frifées. 

Au  refte ,  il  eft  à  propos  d'en  femer  la  graine  dans 
un  terrein  plus  humide  en  Avril ,  Mai ,  &  Juin ,  que 
l'on  n'a  fait  en  Mars  ;  & ,  au  contraire  ,  de  choifir 
pour  la  femence  de  la  fin  de  Juillet ,  un  terrein  fec 
&  une  bonne  expofition. 

Comme  la  terre  eft  généralement  féche  durant 
les  mois  de  Juin  &  Juillet ,  on  doit  Farrofer  6c  cou- 
vrir jufqu'à  ce  que  les  graines  foient  levées.  Il  faut 
auffi  arrofer  à  propos  les  plantes ,  pour  empêcher 
qu'elles  ne  montent  trop  promptement. 

Si  on  a  l'attention  de  mettre  du  pefat  ou  autre 
légère  couverture  fur  les  plantes  qui  fubfiftent  vers 
le  tems  des  gelées ,  on  pourra  les  conferver  jufques 
environ  à  la  moitié  de  l'hiver. 

Ufages. 

Les  feuilles  &  les  femences  du  fenouil  commun 
font  bonnes  pour  éclaircir  la  vue  ,  &  pour  la  for- 
tifier ;  elles  fortifient  l'eftomac ,  &  adouchTent  les 
âcretes  de  la  poitrine.  La  femence  prife  après  le 
repas  chatte  les  vents ,  aide  la  digeftion  ,  6c  rend 
l'haleine  bonne  lorfqu'on  la  mâche  :  elle  eft  auffi 
hyftérique. 

•  Le  fuc  de  la  racine,  pris  au  commencement  de 
l'accès  des  fièvres  intermittentes  ,  eft  un  bon  re- 
mède pour  les  guérir  ,  en  facilitant  la  tranfpiration  : 
La  dofe  en  eft  depuis  trois  onces  jufqu'à  lix.  Cette 
racine  eft  une  des  cinq  apéritives. 

L'eau  fimple  diftillée  des  feuilles  eft  en  ufage  dans 
les  collyres ,  &  pour  bafliner  les  yeux. 

L'huile  effentielle  de  la  graine  eft  très-propre  pour 
l'afthme  ,  &  la  toux  opiniâtre  :  la  dofe  en  eft  de- 
puis douze  jufqu'à  quinze  gouttes  ;  dans  un  verre  de 
lait  coupé  ,  ou  de  tifane  pectorale.  Elle  foulage  aufli 
la  colique  ;  en  en  prenant  fix  ou  huit  gouttes. 

La  décottion  des  racines  &  des  graines  eft  très- 
bonne  dans  la  fièvre  maligne  ,  la  petite  vérole ,  & 
la  rougeole.  La  graine  concaffée  s'emploie  dans  les 
fomentations  ,  avec  les  femences  réfolutives.  L& 
feuilles  &  les  racines  bouillies  dans  l'eau  d'orge  ou 
de  ris ,  font  venir  le  lait  aux  nourrices.  Ces  feuilles 
entrent  dans  la  compofition  de  l'eau  vulnéraire. 
Elles  font  bonnes  pour  déterger  les  plaies.,  &  pour 
la  fanie  des  yeux.  On  fait  une  conferve  des  feuilles 
de  fenouil  verd  ,  comme  celle  de  fleurs  de  violette. 
L'École  de  Salerne  dit  que  le  fenouil  eft  diurétique. 
Voyez  VlNà  fenouil. 

La  femence  eft  une  des  quatre  grandes  femences 
'  chaudes. 

Voyei  Tomel,  p.  814  &  856.  Fenouillette. 
On  met  les  jeunes  pouffes  de  fenouil ,  dans  les 
falades. 

En  Italie, on  mange  cruds ,  en  falade  comme  le 
céleri ,  les  cotons  du  n.  3.  M.  De  Combes  (  Ecole, 
du  Jard.  Pot.  T.  II.  )  dit  que  les  Italiens  n'y  mettent 
même  quelquefois  pour  aflàifonnement ,  que  du  fel  ; 
qu'ils  en  mettent  cuire  dans  la  loupe  ;  &  que  les  fom- 
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mités  de  la  plante ,  mifes  dans  les  fournitures  de  fa- 
lade ,  y  répandent  une  odeur  &  un  goût  agréables. 

Olivier  de  Serres  (  Th.  d'Agr.  Lieu  8.  Chap.  2  ) 
avertit  de  confire  au  vinaigre  les  tiges  &  branches 
des  différentes  efpeces  de  fenouil  ;  cueillies  avan- 
cées ,  mais  encore  tendres. 

On  confit  au  lucre  la  graine  de  fenouil.  C'eft  Fef- 
pece  de  dragée  que  l'on  nomme  Anis  Couvert. 

M.  Margraf  a  tiré  un  vrai  fidpêtre  du  Fenouil 
Romain  (  qui  paroît  être  le  n.  3  ,  qUe  M.  De  Com- 
bes dit  être  fpécialement  cultivé  du  côté  de  Rome 
où  il  eft  excellent  ;  p.  46  ,  Édit.  de  17*1  Y  Le  cé- 
lèbre Académicien  de  Berlin  a  encore  trouvé  un  le! 
marin  très-pur  dans  les  feuilles  du  fenouW  commun. 
*  Journal  (Economique ,  Février  1752,  p.  50. 

Effence  ,  ou  huile  compofée  ,  de  Fenouil. 

Prenez  cinq  pintes  de  la  meilleure  eau-de-vie  ,  Se 
autant  de  bon  vin  blanc  ;  une  livre  &  demie  de 
bonne  femence  de  fenouil  ;  &  deux  onces  de  ré- 
gliffe ,  coupée  ,  6c  bien  écrafée.  Le  tout  étant  mis 
dans  Palembic  ,  bouchez-le  avec  du  parchemin  ;  Se 
le  mettez  dans  une  étuve ,  ou  fur  la  cendre  chaude  , 
en  infufion  pendant  deux  jours.  Enfuite  diftillez  la 
liqueur  à  un  feu  médiocre  ,  enforte  qu'elle  bouille 
toujours  également.  Ce  qui  refte  après  la  diftillatioti 
de  l'effence  ,  6c  qui  s'appelle  goutte  blanche ,  n'eft 
propre  que  pour  laver  les  mains. 

Fenouil  marin.  Voyez  Perce-pierre. 
FENOUILLETTE.  Liqueur  ,  compofée 
d'êau-de-vie  6c  de  l'huile  que  contient  la  femence  de 
fenouil.  La  fenouillette  la  plus  agréable  &  la  plus 
eftimée ,  fe  fait  avec  une  pinte  d'eifence  ou  huile 
diftillée  de  fenouil ,  &  une  pinte  de  bon  elprit  de 
vin  ;  que  l'on  met  dr  ns  une  terrine ,  où  Ton  y  ajoute 
fix  pintes  de  la  meilleure  eau-de-vie ,  une  pinte  d'eau 
bouillie  ,  &  une  pinte  de  fucre  clarifié.  Si  après 
avoir  goûté  la  liqueur ,  on  la  trouve  trop  violente  , 
il  faut  y  ajouter  de  l'eau  bouillie  ,  &  du  fucre  à  pro- 
portion. Lorlqu'elle  fera  à  votre  goût ,  vous  la  clari- 
fierez avec  un  quarteron  d'amandes  douces  un  peu 
pilées ,  6c  un  poiffon  de  lait  ;  &  pafferez  le  tout 
deux  ou  trois  fois  par  la  chauffe  ,  jufqu'à  ce  que  la 
fenouillette  foit  claire  comme  la  plus  belle  eau. 

F  E  N  T  E  (  Bois  de  ).  Voyez  fous  le  mot  Bois, 
p.  348. 

Fente  (  Greffer  en  ).  Confultez  l'article  G  R  E  F- 
F  E  R. 

FENTES.  C'eft  la  même  chofe  que  crevaffes. 
Voye^  Creva  s  s  e  s. 

FENUGREC:en  Latin  Fœnum-Grœcum  ;  &C 
Trigonella  fuivant  M.  Linnaeus.  Ce  genre  de  plantes  eft 
improprement  nommé  quelquefois  en  François  Sé- 
negré  ,  6c  même  Senne  Grec.  Son  calice  eft  d'une  feule 
pièce ,  évafé  en  cloche  ,  découpé  par  les  bords  en 
cinq  dentelures  aiguës.  La  fleur  eft  diftinguée  des 
autres  légumineufes  ,  en  ce  que  l'étendart  6c  les 
aîles  femblent  former  enfemble  une  fleur  à  trois  pé- 
tales régulière  :  cet  étendart  eft  à-peu-près  oval, 
obtus  ,  ouvert ,  &  renverfé  :  les  aîles  ont  une  pa- 
reille direction ,  &  font  ovales  &  longuettes.  La  na- 
celle eft  obtufe  ,  fort  courte  ,  étroitement  ferrée 
par  les  autres  parties  de  la  fleur.  Les  étamines  font 
courtes  ;  féparées  en  deux  corps ,  dont  un  eft  formé 
d'une  feule  étamine,  6c  les  neuf  autres  en  faifeeau. 
L'embryon  eft  une  ovale  allongée  terminée  par  un 
.  ftyle.  Le  fruit  eft  une  filique  ,  de  même  forme ,  plus 
ou  moins  étroite  ,  un  peu  courbée  ,  applatie ,  & 
terminée  par  une  longue  pointe  ;  ce  qui  lui  donne 
l'apparence  d'une  corne ,  6c  l'a  fait  nommer  Aigo- 
ceras ,  ou  Buceras.  Les  femences  font  ou  faites  en 
rein ,  ou  de  figure  rhomboïde. 
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Les  feuilles  de  fenugrec  font  toujours  trois  en- 
femble ,  comme  celles  du  trèfle ,  fur  un  même  pé- 
dicule. 

EJpeces* 

i .  Fœnum  Gmcumfylvefire ,  MelUotifac'u.  Cor.  Inft. 
Cette  plante  ,  commune  au  Levant ,  a  prefque  l'o- 
deur &  le  port  du  Méiilot  ordinaire. 

2.  Pluknet  appelle  Fœnum  Grcecum  fylvejîrc  minus, 
polyceration  ,filiquis  plurimis  adfingula  genicula  cau- 
hm  ambientibus  ;  une  efpece  qui  vient  aux  environs 
de  Paris  ,  notamment  lur  la  butte  de  Sève  :  &  qui 
efl  remarquable  par  la  multitude  de  filiques  qui  font 
dans  les  ai/Telles  des  feuilles  autour  de  la  tige. 

3.  Fœnum  Grœcum  fativum  C.  B.  Sa  tige  efl  me- 
nue ,  cylindrique  ,  creufe  ,  d'un  blanc  obfcur  ,  & 
branchue.  Les  feuilles  font  communément  petites, 
à-demi-rondes ,  dentelées.  La  fleur  efl;  blanche  ,  & 
affez  petite.  La  graine  efl  moins  grofle  que  le  ché- 
nevi  ,  dure  ,  folide  ,  fillonée  6c  anguleufe ,  d'une 
odeur  forte  un  peu  défagréable ,  d'une  laveur  muci- 
lagineufe,  d'un  jaune  prefque  doré  quand  elle  efl: 
-nouvelle ,  mais  rougeâtre  ou  même  brune  lorfqu'on 
J'a  gardée.  Cette  plante  elt  annuelle. 

Ufages. 

Les  Orientaux  fubflituent  le  n.  1  au  Méiilot ,  pour 
la  Médecine. 

On  cultive  dans  nos  campagnes  la  3  e  efpece.  On 
la  feme  tous  les  ans  au  mois  de  Mars  dans  une  terre 
fubflantieule.  Sa  graine  fert  ,  félon  quelques-uns  , 
à  dégraifler  les  laines.  M.  Hellot  la  met  au  nombre 
des  drogues  qui  font  de  bon  teint  pour  le  jaune. 
On  donne  aufli  cette  graine  aux  chevaux  &  au  bétail , 
pour  rétablir  leur  appétit ,  &  pour  leur  donner  de 
l'embonpoint. 

Elle  efl  d'ufage  en  Médecine  ,  comme  émolliente 
&  réfolutive.  On  doit  néanmoins  l'employer  avec 
précaution  dans  les  cas  inflammatoires.  Prife  dans 
de  l'eau  miellée  ,  ou  avec  un  peu  de  miel ,  elle  fond 
les  tumeurs  des  vifeeres ,  &  appaife  les  douleurs  in- 
teftinales.  On  la  pile  pour  la  faire  bouillir  dans  un 
peu  d'eau  ;  &  on  applique  la  décodlion  &  le  marc 
fur  les  parties  de  la  génération  ,  des  deux  fexes , 
pour  en  ôter  les  douleurs.  Cette  graine  récente , 
pilée  avec  du  vinaigre ,  fait  un  bon  cataplafme  pour 
les  débilités  de  la  matrice.  Sa  farine  ,  mêlée  avec  du 
foufre  &  du  falpêtre ,  efface  les  lentilles  du  vifage. 
Elle  efl:  utile  pour  les  apoftumes  qui  viennent  der- 
rière les  oreilles ,  &  pour  la  feiatique ,  &  la  goûte 
des  mains  &  des  pieds  ;  paitrie  avec  du  vin ,  elle 
mondifie  les  cancers.  Sa  décoftion  efl  bonne  à  faire 
boire  avec  un  peu  de  fucre ,  pour  la  toux  invétérée , 
les  abfcès  de  la  poitrine  ,  &c.  Sa  graine  bouillie  dans 
le  miel  &  le  vinaigre  ,  en  la  malaxant  de  tems  à 
autre ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  en  mucilage  ; 
paflee  enfuite  par  un  linge  ,  &  cuite  encore  avec 
du  miel  feulement ,  puis  mile  en  cataplalme  fur  des 
parties  fouffrantes  ,  appaife  la  douleur.  La  décoefion 
de  cette  graine  ne  le  prend  pour  l'ordinaire  qu'en 
lavement ,  pour  la  goûte  ,  la  feiatique ,  &  autres 
maladies  femblables  ;  ainfi  que  pour  adoucir  les  hé- 
morrhoïdes.  Voyez  VlNà  Fenugrec. 

F    É    O 
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FER.  Métal  médiocrement  lourd ,  bien  fonnant , 
&  d'un  gris  plus  ou  moins  clair  ou  brun.  Les  Chy- 
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milles  le  nomment  Mars.  Étant  diftribué  en  petites 
parties  dans  les  entrailles  de  la  terre ,  il  s'y  trouve 
mêlé  avec  diverfes  autres  fubflances  qui  empêchent 
qu'on  ne  l'apperçoive  fous  la  forme  métallique.  Il 
efl  fi  multiplié  ,  &  fi  univerfellement  répandu ,  que 
l'on  ne  connoît  point  de  canton  de  notre  globe  qui 
n'en  foit  enrichi.  On  regarde  prefque  comme  un 
problême  d'afïigner  une  fubflance  qui  ne  foit  pas 
ïiifceptible  de  retenir  une  portion  de  l'élément  du 
fer  :  Confultez  cependant  M.  Margraf ,  Opufc.  Chy- 
miques  ,  T.  II.  p.  62  &  fui  vantes. 

Cet  élément  efl  une  matière  très-fubtile  ;  que 
l'eau ,  l'air  ,  &  le  feu  tranfportent ,  raffemblent , 
diflipent ,  combinent  ,  volatilifent ,  décompofent , 
&c  Il  efl  fufceptible  de  toutes  les  figures  que  peu- 
vent prendre  les  bafes  auxquelles  ces  trois  agents 
l'unifient.  On  trouve  des  mines  de  fer  tantôt  cubi- 
ques ,  feuilletées  ,  rondes  ,  oblongues  ,  en  lames  , 
en  grappes ,  en  gâteaux  ;  tantôt  affujetties  aux  for- 
mes des  pétrifications ,  aux  jeux  des  flalacfites  ,  &c. 
Il  y  a  conftamment  du  fer  dans  la  terre  en  poufflere  , 
dans  le  limon  ,  l'argille  ,  la  marne ,  &  furtout  dans 
les  Terres  Solaires  ;  c'eft-à-dire  dans  les  terres  vif- 
queufes  &  grafles  qui  font  plus  ou  moins  brunes  , 
rouges  ,  ou  noires.  On  rencontre  aufli  de  ce  métal 
dans  les  pierres  qui  ont  l'une  de  ces  trois  couleurs  ; 
dans  la  pierre  à  chaux ,  les  marbres ,  les  fpaths ,  la 
pierre  à  fufil ,  prefque  toutes  les  pierres  précieufes. 
Il  efl  rare  de  trouver  des  vitriols  qui  n'en  contien- 
nent pas  :  le  verd  fur-tout  en  efl  pénétré  :  &  dans 
quelque  terre  ou  fubflance  vitriolique  qu'exifte  le 
fer ,  il  s'y  décèle  par  une  faveur  flyptique  comme 
celle  de  l'encre  :  Foye^  Vitriol.  L'arfenic ,  le 
zinc ,  le  cuivre  ,  l'étaim  ,  l'argent ,  l'or  même ,  font 
fouvent  mélangés  de  fer  dans  leurs  mines  :  &  les 
Mineurs  ont  coutume  de  dire  qu'il  n'y  en  a  point, 
quelque  riches  qu'elles  foient ,  qui  n'aient  un  cha- 
peau de  fer.  On  remarque  auffî  dans  toutes  les  mines 
de  ce  métal  un  léger  vertige  d'or  ;  enforte  que  géné- 
ralement on  peut  parvenir  à  tirer ,  du  fer ,  un  atome 
d'or.  *  Art  des  Forges  &  Fourneaux  àfer,  dans  la  Col- 
lection des  Arts ,  publiée  par  l'Acad.  R.  des  Sciences  , 
Ie.  Seft.  p.  25.  Voyez  aufli  p.  1,2,7,8,13,  21  , 
22-4,  &  la  IVe.  Secï.  p.  141.  Enfin  la  terre  efl  par- 
tout abondamment  pourvue  d'eaux  qui  charrient  des 
particules  de  fer  extrêmement  divifées.  Nombre  de 
rivières  charrient  un  fable  dont  on  tire  beaucoup  de 
fer  :  Se£l.  I.  p.  35. 

Ce  métal  étant  répandu  dans  tout  le  règne  mi- 
néral &  dans  les  eaux  ,  &  ayant  de  plus  une  ten- 
dance naturelle  à  être  diflbut  &  décompofé  par  les 
acides  ;  ce  font  autant  de  véhicules  qui  l'introduifent 
dans  les  végétaux  pour  fervir  à  leur  accroiflément , 
&  entrer  dans  leur  compofition.  Aufli  y  en  a-t-il  dont 
Ifanalyfe  fournit  une  portion  confidérable  de  parties 
attradibles  par  l'aimant  ;  ou  qui  fe  convertiflent  en 
une  forte  de  fer  :  Voyez  la  IVe.  Secf.  de  X  Art  des  Forg. 
p.  140-2-3  ;  &  Secf .  I.  p.  19.  Quelques  Naturalifles 
ont  même  conjecturé  que  les  différentes  modifications 
du  fer  étoient  le  principe  des  diverfes  couleurs  qu'on 
remarque  dans  les  plantes.  M  M.  Lémery  &  Geoffroy 
ont  longtems  fourni  à  l'Acad.  R.  des  Sç.  des  Mé- 
moires contradictoires  fur  l'origine  du  fer  tiré  des 
cendres  des  végétaux. 

Cette  portion  métallique  trouve  encore  beau- 
coup de  facilité  à  pafler  dans  les  animaux  ;  à  qui  le 
règne  végétal  fournit  une  grande  partie  de  leur 
nourriture.  La  chair ,  les  os  ,  les  graiffes ,  &  furtout 
la  partie  rouge  du  fang ,  contiennent  du  fer.  Con- 
fultez Y  Art  des  Forges  ,  Secï.  I.  p.  26-7.  Secf .  IV.  p. 

I40-3- 

Une  fubflance  fi  commune ,  &  à  laquelle  con- 
viennent tant,  de  bafes ,  ne  peut  manquer  de  prin- 
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cïpes  qui  la  reproduifent.  Les  obfervations  que  nous 
venons  d'indiquer  difpofent  à  croire  ce  qu'on  nous 
dit  du  renouvellement  de  certaines  mines  de  fer, 
furtout  dans  des  prés  &  autres  endroits  bas  où  l'eau 
ftagnante  en  amené  &  dépofe  les  particules ,  qui  fe 
joignent  enfuite  à  une  bafe  terreufe  ,  &  forment  une 
bonne  mine.  Confultez  Y  Art  des  Forges  ,  Sedt.  IV. 
p.  72-3 ,  &  143  :  Seft.  I.  p.  34-5. 

Bien  plus  il  eft  certain  que  du  limon  ou  certaines 
terres  argilleufes  fe  convertiffent  en  fer  qui  a  tou- 
tes les  propriétés  du  fer  minéral  ;  fi  on  les  combine 
avec  de  l'huile  de  lin  :  Voyez  les  Mem.  de  CAcad.  R. 
des  Se.  an.  1704;  Juncker,  Chym.  &  Y  Art  des  Forg. 
Seft.  IV.  p.  142.  M-  S-wedemborg  y  fait  obferver  que 
réciproquement  ce  métal  fe  convertit  très-aifément 
en  terre  ;  que  l'humidité  fuffit  pour  le  réduire  en 
fafran  ou  en  ochre.  (  Voyez  encore  Seci.  I.  p.  13: 
&  le  Journal  (Econ.  Juin  175  1  ,  p.  36-7.)  M.  Swe- 
demberg  rapporte  aufli  (  Seci.  IV.  p.  143  )  mais  fans 
l'afîùrer ,  qu'en  mêlant  avec  des  feories  de  fer  la 
terre  inutile  qu'on  a  féparée  d'une  mine  ferrugi- 
neufe ,  &  les  laiffant  en  gros  monceaux  expofées 
pendant  une  quinzaine  d'années  au  foleil  &  à  la 
pluie  ;  on  peut  enfuite  remettre  ces  feories  au  feu , 
&  en  obtenir  un  fer  fi  lié  qu'on  l'emploie  tout  en- 
tier à  être  battu  en  feuilles  :  Voyez  la  Seci.  I.  p.  49. 

Au  refte  ce  métal  eft  beaucoup  moins  ordinaire- 
ment que  les  autres  ,  dans  l'état  minéral  propre- 
ment dit.  Nombre  de  mines  de  fer  ne  font  prefque 
qu'une  terre  ferrugineufe  ,  mêlée  en  différentes 
proportions  dans  des  terres  ou  pierres  non  métal- 
liques. 

Les  terres  graffes  &  argilleufes  décèlent  le  fer 
qu'elles  contiennent ,  par  la  couleur  rouge  qu'elles 
prennent  alors  au  feu  ;  &  que  l'on  eft  dilpofé  à  re- 
garder comme  une  des  plus  naturelles  à  la  terre  de 
ce  métal.  En  effet,  on  obferve  i°.  que  la  chaux  qui 
refte  après  la  calcination  du  fer  eft  très-rouge ,  d'où 
vient  qu'on  la  nomme  Safran  de  Mars  ;  z°.  que  les 
terres  &c  pierres  naturellement  rouges  ,  ou  celles 
qui  le  deviennent  par  la  calcination  ,  font  ferrugi- 
neufes  ;  30.  qu'à  mefure  que  le  vitriol  verd  perd  de 
fon  acide  par  l'acf  ion  du  feu  ,  il  prend  une  couleur 
plus  ou  moins  orangée ,  Ôc  ce  qui  refte  après  fa  par- 
faite calcination  eft  d'un  rouge  très-foncé,  &  paroît 
être  de  vrai  fer  privé  de  phlogiftique  &C  réduit  à 
l'état  d'une  terre  à-peu-près  femblable  au  fafran  de 
Mars.  D'ailleurs,  quand  le  vitriol  verd  eftdiflbut  dans 
l'eau ,  il  dépofe  de  lui-même  une  fubftance  jaune  & 
terreufe ,  qui  fe  précipite  encore  après  la  filtration 
jufqu'à  ce  que  le  vitriol  foit  entièrement  décompofé  : 
cette  fubftance  eft  la  terre  même  du  fer  ;  qui  prend 
alors  le  nom  $  ochre ,  à  caufe  de  fa  reflemblance  avec 
l'ochre  minérale  dont  nous  parlerons  ailleurs.  Le  fer 
diffbut  par  l'acide  nitreux ,  eft  d'un  jaune  d'autant 
plus  rouge  ou  brun  ,  que  la  diffolution  eft  plus  char- 
gée de  fer.  La  rouille  ,  qui  eft  une  décompofition  du 
fer  par  l'humidité ,  eft  d'un  jaune  rougeâtre.  Con- 
fultez encore  le  Journal  (Econ.  Juin  175  1  ,  p.  37-8  : 
&Schlutter,  T.  I.  p.  184-5 

I  .es  différentes  nuances  du  jaune  au  rouge ,  que 
l'on  remarque  dans  les  terres  &  les  pierres  ,  foit 
avant  foit  après  leur  calcination ,  fervent  donc  à  in- 
diquer qu'elles  contiennent  de  ce  métal. 

La  propriété  qu'il  a  d'être  attirable  par  Y  aimant , 
&  de  l'être  feul  &c  à  l'exclufion  de  tout  autre  corps  , 
fournit  un  moyen  allez  commode  de  reconnoître  la 
préfence  du  fer  dans  des  fubftances  où  fouvent  il  eft 
en  fi  petite  quantité  qu'on  ne  pourroit  pas  le  trouver 
fans  ce  fecours.  Il  faut  pour  cela  pulvérifer ,  &  cal- 
ciner avec  quelque  matière  inflammable  ,  le  corps 
dans  lequel  on  veut  chercher  le  fer  ;  &  enfuite  tou- 
cher avec  une  pierre  d'aimant  qu,  un  morceau  de 
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fer  ou  d'acier  aimanté ,  cette  poudre  calcinée  :  fi 
elle  contient  des  particules  de  fer ,  elles  s'y  atta- 
cheront indubitablement.  Voyez  Y  Art  des  Forg.  Sedh. 
L  pag.  5 1  &  27.  Sed.  IV.  p.  1 3 1 . 

Cette  torréfaction  ,  en  réduifant  fous  la  forme 
métallique  l'élément  ferrugineux ,  le  rend  attirable 
à  l'aimant  ;  qui  n'auroit  point  d'adion  fur  lui ,  tant 
que  les  particules  ferrugineufes  feroient  dans  l'état 
de  terre  ou  de  chaux.  De-là  vient  qu'il  y  a  très-peu 
de  mines  de  fer  attirables  par  l'aimant  avant  que  le 
feu  les  y  ait  difpofées  :  n'étant  prefque  toujours  que 
des  efpeces  de  terres ,  qui  ont  befoin  de  l'addition 
d'un  phlogiftique  pour  prendre  la  forme  de  vérita- 
ble fer.  L'Académie  R.  des  Sciences  dans  fon  Art  des 
Forges  nous  fournit  des  exemples  (  SecL  I.  p.  6  g 
12,  13  ,  16,  19  ,  27;  &  Seft.  IV.  p.  i3i-x-8_9  ' 
72  )  de  mines  foit  fulphureufes ,  foit  très-calcaires 
antimoniales ,  arfénicales ,  ou  fous  une  forme  ter- 
reftre  ou  limoneufe  ,  ou  fous  celles  de  rouille  ou  de 
feories  ;  que  l'aimant  n'attire  pas  avant  qu'elles  aient 
fubi  l'acfion  du  feu,  de  quelque  couleur  qu'elles 
foient  dans  leur  état  naturel  :  &  (  Sedf .  I.  p.  6 ,  10  , 
13, 15, 16, 19;  Se&.  IV.  p.  13 1-2,  141  )  d'autres 
fur  lesquelles  l'aimant  agit  avec  plus  ou  moins  de 
force  fuivant  le  degré  de  leur  régulifation  naturelle , 
ou  de  leur  féparation  d'avec  les  matières  étrangères. 

Mais  on  fe  tromperoit  en  jugeant  que  tout  ce 
que  l'aimant  enlevé  eft  du  fer  pur  ,  ou  qu'il  enlevé 
toutes  les  parties  de  ce  minéral  ;  &  fondant  là  deffus 
les  efpérances  d'une  mine  plus  ou  moins  avanta- 
geufe.  Voyez  Schlutter  T.  I.  p.  228-9  :  ^  ^-drt  des 
Forges  ,  Se£t.  IV.  p.  13  1-2. 

Le  fer  étant  fi  commun ,  on  doit  ne  s'arrêter  qu'aux 
fubftances  qui  paroiffent  devoir  en  rendre  beaucoup. 

Nous  avons  parlé  dans  le  I.  Volume  (  p.  242  )  , 
de  l'ufage  que  l'on  dit  avoir  fait  de  la  Baguette  Divi- 
natoire pour  découvrir  les  mines  métalliques.  Les 
Naturalistes  ne  font  pas  d'accord  fur  ce  phénomène. 
Mais  tous  conviennent  que  l'examen  des  minéraux 
&  des  eaux  d'un  canton  ne  manque  jamais  d'indi- 
quer ce  que  l'on  peut  attendre  d'obtenir  de  fer  en 
fouillant.  Car  les  probabilités  qui  fervent  à  diriger 
dans  la  recherche  des  autres  métaux  ,  n'ont  point 
lieu  par  rapport  à  celui-ci  :  fes  minières  n'afteftent 
pas  un  endroit  plutôt  qu'un  autre ,  ou  le  voifinage 
de  certaines  fubftances  :  on  ne  remarque  point  qu'il 
y  ait  certaines  plantes  à  l'accroiffement  defquelles 
il  foit  nuifible  ;  on  obferve ,  au  contraire  ,  en  gé- 
néral ,  que  prefque  tovis  les  végétaux  profitent  bien 
dans  un  fol  qui  recelé  une  mine  de  fer  abondante. 

La  recherche  de  ces  mines ,  quand  elles  font  près 
de  la  fuperficie ,  ne  demande  que  des  Sondes  ;  (  Voy. 
Y  Art  des  Forges ,  Se£t.  I.  pag.  36  ,  &  PL.  I.  Fig.  3  ; 
&  Seft.  I V ,  p.  67.  Le  Journal  (Econ.  Février  1753  , 
pag.  72.  La  Collection  de  M.  de  Keralio ,  T.  I.  p.  366 
&  fuivantes.  )  ;  quelque  connoiffance  des  minéraux , 
&  quelques  réflexions  fur  le  cours  de  l'eau.  Par-tout 
où  l'eau  ,  dérangée  dans  fon  cours ,  a  été  forcée  de 
iéjourner ,  on  peut  préfumer  qu'elle  aura  fait  un 
dépôt  ferrugineux  ;  furtout  fi  les  minéraux  voifins 
indiquent  la  préfence  de  ce  métal.  Une  mine  blan- 
che que  l'on  prendroit  pour  du  fpath ,  s'en  diftin- 
gue  par  la  couleur  noire  qu'elle  prend  dès  qu'elle 
eft  un  peu  rougie  au  feu.  On  examinera  donc  les 
pierres  qui  font  éparfes  dans  la  plaine  ;  les  carrières 
de  pierres  qui  font  ouvertes  dans  le  voifinage  ;  les 
glaifieres  :  &  on  fera  attention  aux  chemins  creux 
&  profonds.  Ces  examens  peuvent  tenir  lieu  de 
fouille  ;  &  conduifent  fouvent  à  des  découvertes 
avantageufes  :  ainfi  que  les  vertiges  des  anciens  tra- 
vaux pour  la  recherche  des  mines ,  les  ouvertures 
faites  à  la  terre ,  les  débris  des  mines  du  canton. 
Outre  les  propriétés  internes  des  eaux ,  on  confidé- 
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Tera  leurs  fources  ,  leurs  bords ,  leurs  lits  :  on  s'ap- 
pliquera à  connoître  fi  les  pierres ,  les  terres ,  le  fable 
qui  s'y  trouvent ,  contiennent  affez  de  fer  pour  en- 
gager à  des  travaux.  Si  ces  voies  conduifent  à  quel- 
que découverte,  on  en  iuivra  les  traces  auflî  loin 
que  l'on  pourra. 

Les  eaux -dont  la  furface  eft  rouge;  ou  couverte 
d'une  pellicule  onôueufe ,  tenace ,  &  un  peu  rouge  ; 
dénotent  certainement  une  mine  de  fer  voifine.  En 
remontant  à  leur  fource ,  on  eft  fur  d'y  trouver  la 
minière  qui  fournit  cette  teinture  ou  cette  pellicule. 
Plus  l'eau  cbarrie  loin  cette  teinture  martiale  ,  plus 
on  juge  que  la  minière  eft  abondante.  Mais  il  eft  inu- 
tile de  chercher  dans  les  endroits  où  l'eau  eft  claire 
&  fans  altération  de  fa  couleur  naturelle  :  ainfi  que 
dans  un  marais  dont  la  furface  eft  également  plane 
&  unie  par-tout. 

Les  mêmes  efpeces  de  mines  que  l'on  trouve  clans 
des  marais  &  autres  lieux  humides ,  fe  rencontrent 
au  Aï  quelquefois  dans  des  prés  ,  dans  des  landes  fort 
arides ,  dans  les  bois ,  particulièrement  fur  le  pen- 
chant des  collines,  &  dans  des  vallons  defféchés. 
Dans  ces  cas ,  la  mine  eft  tout-à-fait  privée  d'humi- 
dité- Telle  eft  nommément  cette  Mine  dont  parle 
M.  Swedemborg  ;  laquelle  en  fortant  du  marais  ,  eft 
d'un  rouge  obfcur  ,  tané  ,  ou  châtain  ;  puis  s'éclaircit 
■&  prend  quelques  nuances  de  blanc ,  lorfqu'ayant 
été  expofée  à  l'air  elle  a  perdu  Ion  humidité.  Mais 
celle  qu'on  trouve  ailleurs ,  où  elle  eft  naturellement 
féche ,  eft  d'un  rouge  roux  tirant  fur  le  blanc.  L'une 
&  l'autre  font  plus  pelantes  qu'aucune  efpece  de  terre 
ou  de  limon.  *  Art  des  Forg.  SecL  IV.  p.  66.  Voyez 
auftî  la  Sett.  I.  p.  17. 

D'autres  mines  de  marais  font  noirâtres  comme 
du  charbon  ;  ou  un  peu  verdâtres  comme  la  racine 
de  buis  ;  ou  d'un  rouge  toujours  obfcur  ;  tantôt  en- 
core d'une  couleur  châtaigne  prefque  brune  ;  d'un 
brun  prefque  noir  ;  mitoyennes  entre  le  rouge  tk  le 
brun. 

La  couleur  des  mines  quelconques  de  fer  varie 
beaucoup  depuis  le  blanc  jufqu'au  noir  comme  on 
le  verra  ci-après  :  &  fon  infpetlion  ne  peut  fervir 
de  cuide  pour  apprécier  leur  richeffe.  On  ne  peut 
pas  "davantage  la  préfumer  de  leur  forme.  Il  y  en  a 
de  très-abondantes  en  fer  :  tantôt  brunes  ,  de  cou- 
leur de  rouille ,  ifabelles ,  blondes ,  jaunâtres ,  grifes , 
bleuâtres ,  blanches ,  vertes  ,  plus  ou  moins  tranfpa- 
rentes  &  huilantes  ou  opaques  ,  noires ,  fpongieu- 
fes  ,  compactes  ,  liftes  ,  raboteufes  ,  convexes  ,  pla- 
tes ,  anguleufes  ,  friables  ,  fermes  :  tantôt  compolées 
de  cryftaux  foit  oftahedres  foit  cubiques ,  &  qui  ont 
affez  l'air  de  marcaftïtes  ;  ou  à-peu-près  en  forme  de 
fpath  ;  en  fable  ;  limoneufes  ;  comme  en  mafle  de 
grains  ;  écailleufes  ;  feuilletées  ;  entrelacées  d'efpe- 
ces  de  fils  &  de  petites  lames  ;  mêlées  de  pierre  cal- 
caire ;  &c.  Voyez  Art  des  Forg.  Sett.  I.  p.  6  , 7  , 9 ,  10 , 
11 ,  12,  13  ,  14,  15 ,  17,  18,21-4.  D'autres,  avec 
les  mêmes  apparences ,  ne  contiennent  que  peu  ou 
point  de  parties  ferrugineufes  :  Voyez  Secl.  l.p.  8  , 
12,13,15,16,19,  20-1-4.  32.-3.  Secl.  IV.  p.  1 , 
2,3,65-6,  72-3,  102,  136-8-9,  140. 

Il  paroît  néanmoins  que  la  différence  des  couleurs 
vient  fouvent  du  degré  de  chaleur  que  les  mines  ont 
eu  dans  la  terre  ;  &  qui  les  a  plus  ou  moins  appro- 
chées de  l'état  du  fer  :  dont  le  plus  parfait  eft  celui 
qu'on  appelle  Fer  Natif  bu  Fer  Vierge.  *  Art  des  Forg. 
Sett.  I.  p.  17. 

On  a  beaucoup  difputé  fur  l'exiftence  du  fer  natif : 
c'eft-à-dire ,  de  celui  dont  la  mine  eft  compofée  de 
morceaux  attirables  par  l'aimant ,  flexibles  ,  duc- 
tiles à  froid  fous  le  marteau ,  &  dont  la  fuperficie 
.puiffe  être  entamée  par  la  lime ,  tout  cela  fans  au- 
cune préparation  préliminaire  :  &  cette  mine  étant 
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fondue  avec  une  matière  inflammable  doit  fe  réeu- 
lifer  fans  fcories.  Mais  des  faits  attellent  que  Pon 
trouve  réellement  de  tel  fer  naturel.  Confultez  Y  Art 
des  Forg.  Sett.  I.  p.  5  ,  6  ,  7  ,  9  ,  10 ,  16 ,  5 1  ;  Sett. 
IV.  p.  141 ,  139,  140. 

Les  autres  mines  de  fer  ont  divers  noms ,  fuivant 
la  bafe  à  laquelle  eft  uni  l'élément  de  ce  métal.  Nous 
avons  déjà  parlé  de  quelques-unes  :  nous  les  rappel- 
lerons ici  pour  faire  une  énumération  plus  com- 
plette.  On  diftingue  1  °.  la  Mine  CryjïaUifée  ;  c'eft-à- 
dire  ,  qui  eft  compofée  de  cryftaux  foit  otfahedres 
foit  cubiques  ;  tantôt  brune  ,  tantôt  de  couleur  de 
rouille  ,  &c.  Voyez  Y  Art  des  Forg.  Sect.  I.  p.  7  9 
10;  Sect.  IV.  p.  138,  col.  2. 

20.  La  Mine  Blanche  f-  quelquefois  un  peu  tranf- 
parente;  communément  tirant  fur  le  jaune  ,  le  gris, 
ou  le  blanc ,  &  d'un  tiffu  feuilleté  à-peu-près  comme 
celui  du  fpath.  Elle  fournit  une  bonne  pierre  de  fer. 
En  la  brifant  on  trouve  affez  fouvent  qu'elle  ren- 
ferme une  grande  quantité  de  liqueur  blanche  & 
laiteufe  ,  douce  fur  la  langue ,  mais  avec  un  goût  de 
vitriol  &  de  fer.  Voyez  Y  Art  des  Forg.  Sect .  I.  p.  7  , 
8,  9,  10. 

3°.  Les  Fleurs  de  Fer  ;  fortes  de  ftalattites  tal- 

queufes  &  fpathiques  ;  qui  forment  des  végétations 

^ de  corail ,  d'arbriffeaux  ,  d'arbres  même,  à  la  fuper- 

'ficie  des  pierres  métalliques.  Voyez  Y  Art  des  Fo-g. 

Sett.  I.  p.  8 ,  9  ,  32.  Sett.  IV.  p.  138  ,  col.  2  tant 

en  haut  qu'en  bas;  oc  139  ,  141. 

4°.  La  Mine  Noire  ;  efpece  de  fable  ou  de  terre 
dont  la  couleur  eft  noire ,  ou  brune  ,  ou  d'un  gris 
plus  foncé  que  celui  du  fer  même.  Il  y  en  a  de  fo- 
lide ,  dont  le  grain  eft  très-fin  &  ferré  :  d'autre ,  in- 
térieurement remplie  de  taches  &  veines  luifantes  : 
une  troifieme  eft  dite  grainelée  ,  parce  qu'elle  femble 
compofée  de  grains  inégaux  en  groffeur ,  unis  en- 
ièmble ,  &  qui  fe  féparent  quand  on  la  rompt  :  on 
en  trouve  encore  qui  paroiflènt  être  des  affembla- 
ges  de  cubes ,  d'écaillés  ,  de  feuillets.  La  mine  de 
Dannemore  en  Roflagie  ,  donne  un  fer  qui  fe  con- 
vertit en  acier  très-eftimé  ;  cette  mine  eft  fort  pe- 
fante  ,  couleur  de  fer  ou  de  plomb ,  compofée  de 
grains  fins  ,  mais  mêlé  de  fils  très-déliés  ,  de  pierre 
calcaire  ,  oc  de  quartz  ,  qui  la  traverfent  en  tous 
fens.  La  fuperficie  des  morceaux  de  cette  mine  eft 
noire  &  polie.  Voyez  Y  Art  des  Forg.  Sett.  I.  p.  10 
&  11.  Schlutter,  T.  I.  p.  184-5-6-7.  Cramer  T.  II. 
page  141. 

50.  La  Mine  Cendrée ,  ou  d'un  gris  clair,  par  com- 
parailon  avec  la  mine  noirâtre.  On  la  trouve  en 
grains  ,  en  roche ,  ou  en  forme  de  fpath  ;  quelquefois 
jaune  ,  blanche  ,  un  peu  tranfparente  ,  folide  ,  en 
cubes ,  remplie  de  points  brillans ,  feuilletée ,  {triée. 
Voyez  Y  Art  des  Forg.  p.  1 1  &  12. 

6°.  La  Mine  Bleuâtre ,  ou  rougeâtre.  Elle  eft  fort 
pefante ,  plus  ou  moins  dure ,  ordinairement  fphé- 
rique ,  &  d'un  tiffu  ftné  ;  d'autres  fois  cubique  , 
écailleufe  ,  en  grains ,  feuilletée.  Voyez  Y  Art  des 
Forg.  Sett .  I.  p.  1 2  &  1 3 . 

70.  La  Tète  Vitrée ,  ou  Pierre  Hématite  ,  Sanguine, 
Craie  Rouge.  Elle  eft  fouvent  hémifphérique  ,  hémi- 
conique ,  ou  en  mammelons  ,  ou  par  grappes  ,  ou 
comme  en  pyramide  ;  affez  polie  quand  on  a  ôté  la 
rouille  qui  la  couvre  ;  brune  ,  jaunâtre  ,  d'un  rouge 
brun ,  noirâtre  ,  ou  pourpre  ;  affez  molle  pour  pou- 
voir être  ratifiée  &  figurée  avec  un  couteau ,  graffe 
au  toucher  comme  du  favon  :  &  devient  brune, 
refplendiffante  &  dure ,  par  le  feu.  Il  y  en  a  de  naturel- 
lement brune ,  qui  jaunit  quand  on  l'écrafe.  Une  mine 
dite  Mine  en  Fèves  eft  une  forte  de  fanguine.  Voyez 
Cramer ,  Docim.  T.  II.  pag.  141.  VArt  des  Forges, 
Sett.  I.  p.  1 2  (  5e.  Efp.  ),  13,14,15:6c  Sect/ IV. 
p.  143-4-5-6. 

8°.  La 
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8°.  La  Mine  Spéculai™  ;  ainfi  nommée ,  parce 
■qu'elle  a  toujours  au  moins  un  côté  uni  &c  luifant 
■comme  un  miroir.  On  la  trouve  fbuvent  mêlée  avec 
l'hématite.  Voyez  Y  Art  des  Forg.  Seft.  I.  p.  i  5.  Secl. 

IV.  p.  139,  140- 

g0    V  Aimant,  Voyez  Y  Art  des  Forges  ,  Secl.  I. 

p.  15,  i6:Sea.  IV.  p.  138. 

io°.  On  nomme  Fer  minéralifé  dans  le  fable  un 
affemblage  de  très-menus  grains  de  fer  ;  que  l'on 
diftingue  aifément  des  autres  fables  par  fa  couleur 
noire  ,  foncée  ,  ou  rougeâtre  ,  &  parce  que  l'aimant 
l'attire  avec  force.  Voyez  Y  Art  des  Forges ,  Secl.  I. 
p.  16:  Seft.  IV.  p.  138. 

il0.  Le  Fer  dans  du  Limon  ,  ou  Mine  de  Marais 
&  de  Lacs.  Il  y  en  a  de  brune  ,  qui  étant  durcie  à 
l'air,  reffemble  à  du  fer  rouillé  ;  laquelle  exifte  fous 
l'eau  ,  en  forme  terreufe  ,  &  d'une  confiftance  limo- 
neuié  &  peu  compacte.  D'autre ,  qui  eft  d'un  brun 
tirant  fur  le  rouge ,  le  trouve  quelquefois  en  grains 
comme  du  fable ,  ou  en  plus  groffes  maries ,  rude  d'a- 
bord au  toucher  ,  &  devient  compacte  en  léchant  à 
l'air.  On  en  voit  auflï  de  verte  ;  d'un  noir  bleuâtre  ; 
d'autres  dont  la  figure  eft  indéterminée ,  &c.  La  Mine 
à  tuyau,  &  h  Mine  de  pois  ,  font  regardées  comme  du 
fer  de  marais.  Confultez  Y  Art  des  Forg.  Secl.  I.  p.  16 
&  17.  Sect.  IV.  p.  72  ,  137-8-9  ,  140. 

12°.  VEmeri.  Il  eft  fort  dur  ,  gris  ,  brun ,  rougeâ- 
tre ,  ou  noirâtre.  Voyez  Y  Art  des  Forg.  Secl.  I.  page 
19,  20. 

130.  Une  Mine  blonde  ,  qui  au  dehors  reffemble 
beaucoup  à  la  mine  de  plomb  ;  &  dont  l'intérieur 
eft  compofé  de  zinc  ,  de  foufre ,  d'arfénic ,  de  terre 
martiale ,  &c.  Voyez  Y  Art  des  Forg.  Secl.  I.  p.  ai, 

140.  Le  Wolfram  ,  ou  Wolfranc  :  minéral  qui  eft 
d'un  gris  brun  foncé  ,  ou  roufTâtre  ,  ftrié  ,  quelque- 
fois compofé  de  fibres  qui  forment  un  tiflu  irrégu- 
lier ;  d'autres  fois  il  eft  formé  par  un  affemblage  de 
feuilles  minces  placées  les  unes  fur  les  autres.  Ce 
qu'on  détache  de  ce  minéral ,  en  le  raclant  avec  un 
couteau  ,  eft  d'un  rouge  obfcur.  Il  fe  trouve  dans 
les  minières  d'étaim.  On  le  met  au  nombre  des 
mines  de  fer  arfénicales.  Voyez  Secl.  I.  p.  2 1  :  &  la 
Docimajlique  de  Cramer  ,  T.  II.  p.  137. 

150.  Le  Schrit  ,  à  l'extérieur  peu  différent  du 
Wolfram ,  mais  pour  l'ordinaire  fait  en  prifme  (  dit 
Gellert  )  ;  &  qui  ne  rougit  pas  quand  on  en  détache 
quelques  parties  avec  le  couteau.  Henckel  parle  d'un 
Wolfram  qui  eft  en  petits  prifmes  minces  &  oblongs  ; 
quelquefois  blanc;  &  allez  léger  pour  flotter  fur 
l'eau.  Confultez  ,  fur  les  différentes  Mines  de  fer  arfé- 
nicales ,  Y  Art  des  Forg.  Secl.  I.  p.  21-2-3. 

160.  Le  Mica  ferrugineux  :  mine  d'un  brillant 
obfcur  ;  noire  ,  rouge  ,  couleur  d'or  ou  d'argent , 
ou  gris-de-fer;  &  que  l'on  peut  réduire  entre  les 
doigts  en  petites  parties  qui  rendent  la  main  luifante 
ou  rougeâtre.  Voyez  la  Secl.  I.  p.  22-3. 

170.  La  Pierre  Calaminaire  ;  qui  accompagne  les 
mines  de  zinc. 

180.  Ce  qu'on  nomme  Pierre  de  Corne  ou  Jafpe 
rouge  ,  ne  fournit  pas  de  fer  ;  quoiqu'on  le  trouve 
quelquefois  parmi  les  mines  de  ce  métal.  *  Secl.  I. 
p.  1 1  &  12. 

190.  Nous  parlons  ailleurs  du  V  1  T  R  1  o  L  ;  du 
CHARBON  de  Terre;  de  I'Ochre;  de  la 
MAGNÉSIE,  Manganefe  ,  ou  Pierre  Brune. 

200.  Voyez  Schlutter ,  Fonte  des  Mines  ,  Tom.  I. 
p.  227-8. 

2 1  °.  On  nomme  Pierres  de  Fer,  des  efpeces  de  Py- 
rites ,  en  petits  minerais  polyhedres  foit  folitaires 
foit  grouppés  en  différentes  manières  ;  où  l'on  ap- 
perçoit  quelquefois  des  fibres  comme  celles  du  bois. 
Ces  pierres  font  communément  jaunes  ,  couleur  de 
rouille  ,  brunes ,  ou  rouffes  ;  très  -  riches  en  fer  ; 
Tome  LIt 
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cependant  incapables  d'être  attirées  par  l'aimant; 
fort  dures  ;  &  dépourvues  des  caractères  effentiels 
du  fer  métallifé.  Quelques-uns  leur  donnent  donc 
improprement  le  nom  de  Fer  Natif  Voyez  Cramer 
T.  II.  p.  130-3. 

Outre  les  mines  qui  fe  trouvent  près  de  la  fu- 
perfide  ,  il  y  en  a  qui  font  enfevelies  à  des  profon- 
deurs auxquelles  l'induftrie  &  le  travail  des  hom- 
mes ne  peuvent  pénétrer.  On  dit  même  qu'il  y  a 
telle  montagne  qui,  de  fa  bafe  connue  jufqu'au  fom- 
met ,  n'eft  que  du  fer.  *  Art  des  For«  Secl.  I  p  1 
31-1.-Secl.IV.  p.  136-7. 

On  prétend  que  les  plus  considérables  mines  de 
ce  métal  fe  trouvent  dans  les  endroits  les  plus  expo- 
fés  à  la  neige  &  aux  fortes  gelées  ;  &  non  dans  des 
lieux  expolés  au  midi.  *  Andes  Forg.  Secl.  IV.  p.  65 
1 3  8.  M.  Swedemborg  difant  dans  cette  dernière  page 
que  Pexpofition  du  Nord  femble  être  particulière- 
ment favorable  à  la  formation  du  fer ,  &  à  fa  matu- 
rité &  bonne  qualité,  je  ne  comprends  pas  pourquoi 
il  a  mis  ailleurs ,  p.  66  &  137  ,  que  les  minières  du 
meilleur  fer  de  marais  font  celles  qui  font  expofées  au 
midi  dans  un  coteau  foiblement  incliné  ;  au  lieu  que 
celles  qui  font  expofées  au  Nord  ne  donnent  qu'une 
mauvaife  mine  fans  foufre. 

La  Fouille  ou  Extraction  des  Mines  de  Fer,  &:  les 
préparations  que  l'on  donne  à  la  mine  pour  l'obliger 
à  rendre  le  métal ,  varient  fuivant  les  circonftances 
des  lieux  &  la  qualité  des  terres  ou  autres  parties 
non  ferrugineufes  auxquelles  il  eft  joint.  Commu- 
nément on  pulvérife  ,  grille  ,  &  lave  ,  les  mines  ; 
après  quoi  on  les  fond  avec  un  flux  compofé  de 
matières  fufibles  &  inflammables  :  fuite  de  travaux 
que  nous  ne  pourrions  pas  donner  ici  par  extrait. 
M.  Le  Marquis  de  Courtivron  &  M.  Bouchu ,  Au- 
teurs de  Y  Art  des  Forges  que  nous  nous  faifons  hon- 
neur de  citer  fouvcnt ,  ont  traité  cet  article  avec 
foin  ,  dans  la  Section  I ,  p.  1 3  ,  3  6  &  fuivantes  :  8c 
Secl.  III.  depuis  la  p.  3  ,  jufqu'à  75.  [  Nous  croyons 
devoir  avertir  qu'il  y  a,  dans  la/;.  45  de  la  Secl.  I. 
un  endroit  dont  la  correclion  eft  inférée  à  la  p.  15  r 
de  la  Secl.  III.  ]  Il  fera  encore  utile  de  confulter  la? 
Secl.  IV.  qui  contient  l'ouvrage  de  M.  Swedemborg; 
pages  1,2,3,  jldqu'à  40.  65  ,  80-7-8  ,90,  &c. 
132-3.  Voyez  aufîî  notre  I.  Vol.  p.  526.  Cramer, 
Docim.  T.  I.  p.  176.  T.  IV.  p.  17,  20  ,  &c  La  Chymie. 
Pratique  de  M.  Macquer ,  T.  I.  p.  2  5  8  &  fuivantes  : 
Sa  Chymie  Théor.  p.  256-7-8-9. 

On  ne  parvient,  dans  la  plupart  des  fourneaux, 
à  rendre  fluides  les  parties  ferrugineufes  contenues 
dans  la  mine  ,  que  par  le  fecours  d'un  Fondant  ter- 
reux ,  qui  lui-même  fe  liquéfie  aifément.  Mais  il  faut 
que  la  mine  en  foit  déjà  remplie  à  certain  degré. 
L'argille ,  les  cailloux  ou  graviers  de  rivière ,  la  caf- 
tine  ,  &  autres  fubftances  propres  à  fe  convertir  en 
chaux  ,  font  les  fondants  que  l'on  a  trouvés  conve- 
nables pour  les  mines  trop  mélangées  de  foufre. 
Quand  l'arfenic  ou  des  parties  élémentaires  d'autres 
métaux  y  dominent ,  on  emploie  des  fubftances  qui 
aient  de  l'affinité  avec  celle  dont  on  veut  fe  débar- 
raffer  ;  ou  bien ,  pour  le  travail  en  grand ,  on  y 
réuffit  en  calcinant  la  mine  au  grand  air.  *  Art  des 
Forges,  Secl.  I.  p.  51-1-3-4-8-9  ,  60.  Voyez  Cramer 
Docimajlique ,  T.  II.  §.  391.  T.  III.  pag.  72.  Chym. 
Theor.  de  M.  Macquer  ,  p.  115,  1 20.  Traité  fur  UA- 
cier  d'Alface ,  p.  38,90,  1 07  ,  no. 

On  nomme  Mines  J'eches  celles  qui  ont  befoin  de 
fondants.  *  Art  des  Forg.  Secl.  I.  p.  1  o. 

Il  y  a  des  mines  qui  fondent  aifément ,  fans  qu'il 
foit  befoin  d'y  ajouter  aucune  fubftance  étrangère  , 
ou  que  très-peu.  On  les  nomme  Mines  vives ,  ou  plian- 
tes. Telles  font  celles  qui  font  intérieurement  mé- 
langées de  pierre  calcaire  dans  une  certaine  propor- 
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tion  qui  leur  donne  une  couleur  de  plomb  ,  &  rend 
le  métal  excellent.  Le  charbon  avec  lequel  on  les 
grille  fuffit  fouvent  feul  pour  les  difpofer  à  la  fufion. 
La  trop  grande  quantité  de  ces  parties  calcaires  pré- 
judicie  plus  ou  moins  à  la  bonté  du  métal.  Voyez 
Sec!.  I.  p.  1 1  ,  13  :  Secl.  III.  p.  32"3- 

Comme  l'objet  de  ces  travaux  eft  d'obtenir 
un  fer  qui  enfuite  fe  prête  aux  divers  ufages  aux- 
quels on  voudra  l'employer,  il  importe  de  connoître 
la  qualité  de  celui  que  chaque  mine  contient.  On 
ne  regarde  &  traite  ordinairement  comme  mines 
de  fer  que  celles  qui  fe  fondent  facilement  ou  qui 
contiennent  une  grande  quantité  de  ce  métal.  La 
pierre  hématite  ,  l'émeri ,  le  wolfram  ,  la  pyrite 
jaune  ,  le  mica  ,  la  pierre  calaminaire  ;  quelquefois 
affez  riches  ;  font  cependant  rejettées  parce  qu'on 
éprouve  trop  de  difficulté  à  les  mettre  en  fufion. 
Toute  mine  très-combinée  avec  du  fpath ,  de  la  pierre 
de  corne ,  ou  de  l'arfenic  ,  fond  mal-aifément. 

On  obierve  que  les  mines  de  fer  font  particuliè- 
rement réfra&aires  quand  on  les  tire  d'une  terre 
graffe.  Cette  efpece  de  mine ,  prefque  toujours  ri- 
che ,  caufe  fouvent  des  embarras  confidérables  dans 
le  fourneau  ;  &  dérange  même  un  fondage  dans  les 
commencemens  ,  fi  l'intérieur  du  fourneau  n'eft  pas 
ditpofè  de  manière  à  parer  à  ces  inconvéniens.  *  Art 
des  Forg.  Sect.  III.  p.  39. 

Entre  les  mines  bleuâtres  ou  rougeâtres ,  il  y  en  a 
qui  ne  fondent  que  difficilement  ;  quoique  cette 
couleur  annonce  en  général  une  difpofition  con- 
traire ,  en  même  tems  qu'une  abondance  de  parties 
jèrrugineufes.  *  Sect.  I.  p.  13. 

De  toutes  les  mines  de  fer ,  les  plus  faciles  à  fon-  > 
dre  font  celles  qu'on  trouve  dans  une  terre  fablon- 
neufe  &  caillouteufe  :  peut-être  parce  que  les  fables 
&  les  cailloux  vitrifiâmes  occupent  moins  de  degré 
de  chaleur,  que  les  terres  graffes.  *  Sect.  III.  p.  39. 
La  mine  noire  de  Dannemore ,  fi  précieufe ,  eft  un 
fable  noir  :  la  fubftance  calcaire  qui  y  répand  une 
teinte  blanche  ,  contribue  à  la  grande  facilité  avec 
laquelle  cette  mine  fe  fond  (  Sect.  I.  p.  1 1  ;  &  Secl. 
IV.  p.  3.) 

Il  y  a  telle  mine  que  l'on  peut  régulifer  au  foyer 
ordinaire  d'une  cheminée  ;  ou  même  dans  un  creu- 
fet ,  à  une  forge  de  maréchal ,  fans  le  contact  im- 
médiat du  charbon  de  bois.  *  Seft.  III.  p.  48-9. 

Les  mines  dont  le  produit  récompeniè  ordinaire- 
ment les  frais  d'exploitation ,  font  le  fer  natif,  la  mine 
cryftallifée  ,  la  mine  blanche  ,  celle  qui  eft  noire , 
ou  d'un  gris  de  cendre ,  ou  bleuâtre  ,  ou  rougeâtre , 
les  fanguines  tendres ,  la  mine  fpéculaire  ,  le  fer 
minéralilé  dans  le  fable ,  les  mines  de  marais ,  l'o- 
chre. 

Mais  notre  attention  &  nos  foins  doivent  fe 
porter  principalement  fur  les  mines  qui ,  d'une  part , 
contiennent  une  affez  grande  quantité  de  l'élément 
du  fer  pour  être  traitées  à  profit  dans  les  travaux  en 
grand  ;  &  qui  en  même  tems  peuvent  être  amenées 
au  point  de  donner  un  métal  utile.  L'union  de  la 
richeffe  avec  la  qualité  intrinleque  eft  ce  que  l'on 
peut  pofféder  de  plus  avantageux  dans  ce  genre. 
Une  veine  dont  un  quintal  rend  quatre-vingt  dix 
livres  de  fer  ,  mais  qui  eft  caffant  à  froid  ou  à  chaud  ; 
donne  un  produit  inférieur  à  celle  dont  le  quintal 
fournit  autant  de  bon  fer  ,  on  fer  doux  ,  c'eft-à-dire 
d'un  fer  qui  pouvant  être  travaillé  à  chaud  &  à  froid 
devient  propre  à  toutes  fortes  d'ouvrages.  On  fup- 
pofe  que  celui  qui  caffe  quand  on  le  traite  à  froid 
eft  trop  privé  de  loutre  ;  &  qu'au  contraire  il  y  en  a 
par  excès  dans  le  fer  caffant  à  chaud.  Ce  qu'on 
nomme  fer  natif  eft  ordinairement  d'une  qualité  in- 
termédiaire ;  comme  nous  l'avons  dit.  Voyez  la 
Chym.  Théor.  de  M.  Macquer ,  p.  114,  120.  Chym. 
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de  Boerhaave ,  Ed.  Fr.i/z-ii.T.II.  p.  101-2. Cramer 
T.  I.  p.  30-1.  La  mine  cryftallifée  eft  fort  riche: 
mais  fon  fer  n'eft  pas  malléable.  Le  fer  de  la  plupart 
des  mines  noires  &  de  celles  qui  font  grifès ,  eft 
abondant  ,  &  de  bonne  qualité  :  Voyez  ce  qui  eft 
dit  en  particulier  ,  de  la  mine  de  Dannemore , 
dans  VAn  des  Forges  ,  Sect.  I.  p.  11 .  La  mine  bleuâ- 
tre ou  rougeâtre  fournit  beaucoup  ;  mais  le  fer  en 
eft  caffant ,  à  moins  qu'en  le  travaillant  à  la  forge 
on  n'ait  la  précaution  d'y  joindre  du  fer  de  qualité 
différente.  Plufieurs  hématites  ne  font  prefque  que 
du  fer  dans  leur  totalité  :  fi  on  les  rôtit  à  un  feu 
médiocre ,  elles  fe  féparent  en  écailles ,  qui  étant 
enfuite  fondues  donnent  un  régule  blanc ,  aigre ,  & 
qui  devient  très-difficilement  malléable  :  Voyez  Y  Art 
des  Forg.  Secl.  I.  p.  13  &  14.  La  mine  fpéculaire 
eft  riche  ;  &  quand  on  a  de  la  peine  à  difeerner  la 
figure  de  fes  parties  ,  le  fer  qu'elle  donne  eft  com- 
munément meilleur  que  celui  de  l'efpece  feuilletée. 
Il  y  a  du  fable  noirâtre  ou  brun ,  dont  on  tire  de 
très-bon  fer.  Celui  de  la  mine  de  marais  eft  fouvent 
caffant  ,  foit  à  froid  foit  à  chaud.  L'ochre  fournit 
un  fer  qui  eft  caffant  à  chaud ,  &  plus  ou  moins 
abondant  félon  qu'elle  eft  alliée  de  terre  qui  s'op- 
pofe  à  la  réduction  du  métal. 

On  met  au  nombre  des  fubftances  qui ,  contenant 
feulement  une  portion  de  fer ,  ne  font  pas  regardées 
comme  mines  par  rapport  au  travail  en  grand  ;  les 
fleurs  de  fer ,  diverfes  hématites  ,  les  bols ,  l'aimant , 
les  vitriols  ,  les  pyrites  ,  les  marcaffites.  D'ailleurs 
dans  les  cas  rares  où  l'aimant  fournit  affez  pour  que 
fon  fer  puiffe  être  traité  à  la  forge ,  ce  fer  eft  de 
mauvaife  qualité.  Confultez  la  Secf .  IV.  de  Y  Art  des 
Forges,^.  65-6,  73. 

L'Art  d'éprouver  chy iniquement  une  mine  pour 
en  connoître  la  richefle  &  la  qualité ,  fe  nomme 
Docimafîe  ,  Docimajlique  ,  ou  Art  des  Effais. 

Lorfqu'en  goûtant  une  mine  de  fer ,  elle  fe  fond 
aifément  dans  la  bouche  ,  &  qu'en  la  mettant  entre 
les  dents  on  lui  trouve  la  ténacité  &  la  foupleffe  de 
la  réfine  ;  les  ouvriers  préfument  que  fon  métal  fera 
excellent.  Souvent  auffi  l'abondance  y  eft  jointe. 
Mais  ils  n'augurent  pas  bien  du  fer  que  donnera  une 
•  mine  qui  réfifte  à  la  preffion  des  dents  comme  feroit 
du  fable.  On  veut  auffi  qu'une  mine  foit  pelante. 
Voyez  Y  Art  des  Forg.  Sect.  IV.  p.  66-7 ,  73. 

Nous  avons  parlé  des  épreuves  que  l'on  fait  avec 
l'aimant ,  ci-deffus  p.  1  5. 

Mais  le  plus  fur  eft  de  faire  fubir  aux  mines  les 
épreuves  chymiques  :  qui  confiftent  à  les  allier  en 
petit ,  foit  à  chaud  foit  à  froid  ,  avec  les  diffolvants 
ou  fondants  que  l'on  croit  les  plus  propres  à  déve- 
lopper ce  qu'elles  contiennent.  C'eft  le  moyen  de 
s'épargner  beaucoup  de  travaux  &  de  frais.  Confultez 
Y  Art  des  Forges ,  Secl.  I.  p.  58-9.  60  :  Secl.  IV.  pag. 
132-3-4.  Schlutter  T.  I.  p.  229  &  fuivantes.  La  Do- 
cimajlique de  Cramer.  Le  Traité  fur  l'Acier  d'Alface  , 
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APRÈS  les  effais  en  petit ,  on  procède  a  la  Fufion 

en  grand.  Une  partie  de  la  mine  fe  convertit  en 
feones  vitrifiées ,  d'un  bleu  brun  ;  qui  nageant  à  la 
fuperficie  donnent  la  facilité  de  les  enlever.  Le  refte 
fe  précipite ,  en  forme  de  métal  liquide  ,  dans  le 
fond  du  fourneau.  Plus  on  le  laiffe  de  tems  en  cet 
état ,  plus  il  le  perfectionne.  Pour  l'en  tirer ,  on  dé- 
bouche un  trou  qui  eft  au  bas  de  la  partie  anté- 
rieure du  fourneau  :  &  le  métal  s'écoule  dans  des 
moules  difpofés  pour  le  recevoir.  Il  prend  alors  le 
nom  de  fer  fondu  ,  ou  fer  crud.  Telle  eft  la  manière 
dont  fe  font  les  boulets  ,  les  bombes ,  les  conduites 
d'eaux ,  les  canons  ,  les  poids  à  pefer  ,  les  contre- 
cœurs  de  cheminée ,  les  marmites  ,  &  divers  uften- 
ciles. 
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Ce  fer  foiîdu  eft  auffi  quelquefois  appelle  fonte 
de  fer ,  ou  fimplement  .Fonte.  Mais  dans  les  atteliers  , 
cette  dénomination  eft  plus  ordinairement  attachée 
au  fer  qui  n'a  reçu  par  la  première  fufion  qu'une 
/orme  deftinée  à  changer.  La  principale  de  ces  for- 
mes eft  celle  de  lingots  en  prifme  à  bafe  triangulaire, 
nommés  Gueufts^  longs  de  dix  à  quinze  pieds  fur 
environ  un  pied  de  côté ,  &  pefant  au  moins  feize 
à  dix-huit  cens  livres.  C'eft  de  quoi  fe  font  enfuite 
les  barres  &  les  divers  échantillons  ufités  dans  le 
commerce  du  fer. 

Pour  fabriquer  ces  échantillons  on  commence  par 
Affiner  la  fonte.  Il  y  a  des  endroits  où  ce  travail  con- 
iifte  à  cafter  en  plufieurs  morceaux  la  gueule  ou  autre 
fonte  que  l'on  y  deftine  ;  les  mettre  dans  une  efpece 
«le  forge ,  où  ils  fe  fondent  Se  tombent  enfuite  dans 
un  creufet.  On  y  remue  fortement  le  métal  avec  un 
ringard ,  pour  que  toutes  les  parties  métalliques  fe 
rapprochent  entr'elles  &  fe  féparent  de  leurs  feo- 
ries.  Après  quoi ,  dans  le  Nivernois  &  en  quelques 
autres  de  nos  Provinces  où  l'on  convertit  le  fer  en 
acier ,  on  fait  écouler  le  métal  enforte  qu'il  fe  moule 
groftiérement  fur  la  terre  même  en  une  plaque  de 
forme  irréguliere  ,  épaiffe  d'un  pouce  &  demi  ou 
deux  pouces.  En  refroidiflant ,  il  envoie  à  fa  furface 
une  couche  de  matière  étrangère ,  qui  s'en  détache 
aifément  :  au  deflbus  de  laquelle  eft  une  matière 
vitrifiée  ,  mince  ,  noirâtre  ;  efpece  de  laitier  formé 
de  terre  &  de  quelques  parties  ferrugineufes.  Ces 
deux  fubftances  étant  ôtées  ,  on  trouve  le  fer  con- 
fidérabîement  blanchi  :  ce  qui  eft  une  preuve  de 
quelque  degré  de  pureté. 

Ailleurs  ,  on  fe  contente  de  paitrir  avec  le  ringard 
la  fonte ,  à  mefure  qu'elle  fe  liquéfie  &  qu'elle  tombe 
dans  le  creufet  pêle-mêle  avec  les  matières  étran- 
gères ;  puis  cette  maffe  étant  molle  ,  la  porter  fous 
un  gros  marteau  appelle  martinet  ,  que  l'eau  fait 
mouvoir  ;  &  qui  en  détachant  quantité  de  feories , 
brile  la  mafle  en  beaucoup  de  morceaux  plus  petits 
que  les  premiers. 

Ailleurs  on  luit  encore  d'autres  procédés. 
Conlultez  le  Traité  fur  t  Acier  dAlface  ,  p.  53  & 
fuivantes  ;  39 ,  46  ,  &c.  UArt  des  Forges ,  Se£t.  II. 
depuis  la  p.  12.  Seft.  IV.  p.  43-9  ,  jufqu'à  59.  74-6  , 
80-1-1-7-8  ,  90-1-2  ,  102-3-4-6-8 ,  1 1 1-6.  Acier. 
M.  Duhamel ,  Fabrique  des  Ancres ,  p.  12. 

Cette  féconde  fufion  ne  fuffit  pas  pour  donner 
au  fer  la  dudilité  ou  malléabilité  dont  dépend  une 
grande  partie  de  les  ufages.  Dépouillé  de  beaucoup 
de  parties  hétérogènes  ,  il  n'a  pas  apparemment 
encore  les  parties  propres  aviez  rapprochées  &  aflez 
unies  les  unes  aux  autres ,  pour  pouvoir  être  tra- 
vaillé fous  le  marteau  foit  à  chaud  foit  à  froid.  Afin 
de  lui  donner  ce  cara&ere  propre  aux  métaux  ,  on 
le  porte  à  une  forge  appellée  Chaufferie  :  on  l'y 
chauffe ,  &  bat  fucceflivement  en  tous  fens  à  diffé- 
rentes fois  fur  une  enclume ,  pour  parvenir  à  l'é- 
tendre fous  le  marteau  fans  qu'il  cafte  :  &  alors  on 
lui  donne  la  forme  de  barre ,  ou  telle  autre  que  l'on 
veut.  C'eft  ce  qu'on  nomme  du  Fer  Forgé.  Voyez  Cra- 
mer ,  Docimajiique ,  T.  IV.  p.  37-8.  Chym.  Prat.  de 
M.  Macquer  ,  T.  I.  p.  265-6-7-8.  VArt  des  Forges  , 
Seft.  IV.  p.  60-4-5  »  **9  ■>  91  •>  Ï04- 

Selon  M.  Duhamel ,  au  lieu  de  fe  contenter  de 
paîtrir  le  fer  en  lé  frappant  de  tous  les  fens ,  à-peu- 
près  comme  les  Boulangers  font  leur  pâte ,  il  eft  à 
propos  de  le  battre  toujours  dans  un  même  fens , 
pour  que  les  molécules  s'applatiflent  6c  qu'elles  s'ap- 
pliquent plus  exactement  les  unes  fur  les  autres. 
C'eft  le  moyen  de  faire  prendre  au  fer  ,  de  la  chair , 
ou  du  // ,  comme  difent  les  ouvriers  ;  c'eft-à-dire , 
qu'il  devienne  doux  &  pliant.  Conlultez  la  Fabrique 
des  Ancres  ,  p.  12, 
Tome  II. 
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Le  fer  forgé  foutient  enfuite  le  marteau  &  la  lime. 
Mais  on  ne  peut  plus  le  fondre  ;  fi  ce  n'eft  à  un  feu 
très-violent ,  &  au  moyen  de  matières  fulphureufes  : 
auquel  cas  il  reprend  toutes  les  qualités  de  la  fonte. 
La  plupart  des  fondans  dont  on  fe  fert  pour  lui  don- 
ner ce  nouvel  état ,  le  rendent  même  fpongieux. 
Voyez  Art  des  Forges  ,  Seft.  IV.  p.  1 27.  Nouvel  Art 
dAdoucir  le  fer  fondu  ,  p.  1. 

La  F  o  n  t  e  eft  très-dure  ;  fe  cafte  aifément; 
&  ne  peut  foutenir  le  marteau  ,  foit  à  chaud  ,  foit 
à  froid.  Elle  auroit  tous  les  cara&eres  de  l'acier  fi 
elle  s'endurciflbit  à  la  trempe.  Les  fontes  blanches 
ont  un  degré  de  dureté  qui  égale  &  fouvent  même  fur- 
pafîe  celui  des  aciers  trempés  ;  enforte  qu'il  n'eft  pas 
facile  d'effayer  avec  la  lime  fi  cette  dureté  augmente 
par  la  trempe.  De  telle  fonte  ne  peut  fe  polir  qu'a- 
vec le  grès  &  l'émeri.  Mais  il  y  a  des  fontes  grifes 
qui  font  limables  :  &  quand  elles  font  trempées 
rouge ,  la  lime  ne  mord  plus ,  ou  que  très-difficile- 
ment ,  fur  les  endroits  qu'auparavant  elle  ufoit  fans 
peine. 

La  diftinftion  de  fonte  Blanche  &  fonte  Grife  eft  re- 
lative à  la  couleur  que  préfente  l'endroit  oit  on  les 
caflè.  La  qualité  des  mines  contribue  quelquefois  à 
cette  différence  :  mais  elle  vient  prefque  toujours 
de  la  manière  dont  le  fourneau  a  été  chauffé  6c 
chargé.  On  met  au  nombre  des  fontes  grifes  celles 
qui  font  prefque  noires  dans  la  caffure.  Entre  les 
blanches  &  les  grifes  ,  il  y  en  a  dont  les  nuances 
font  très-variées.  Et  les  blanches  ne  font  pas  toutes 
du  même  blanc.  Celle  que  les  Champenois  appel- 
lent fonte  Fruitée  (  à  caufe  que  le  blanc  eft  parlemé 
de  taches  grifes  ou  noirâtres  qui  imitent  à-peu-près 
celles  de  la  truite)  ,  pourroit  faire  une  clafle  à 
part. 

Le  Berry  ne  donne  gueres  d'autre  fonte  que  de 
blanche.  Celle  de  Nivernois  eft  communément 
grife. 

La  caflure  des  fontes  blanches  paroît  compare 
&  fans  grains.  Elle  préfente  comme  des  lames  fort 
ferrées  les  unes  contre  les  autres  ;  &  entre  lefquel- 
les  il  n'y  a  pas  d'intervalles  comme  entre  celles  du 
fer  forgé.  Leur  blanc ,  comparé  au  blanc  brillant  de 
certains  fers  ,  eft  comme  celui  de  l'argent  mat  par 
rapport  à  l'argent  bruni. 

Dans  les  fontes  grifes ,  la  caflure  eft  plus  fpon- 
gieufe  ;  &  approche  davantage  de  celle  de  l'acier 
trempé.  Elle  eft  fouvent  grainée  :  mais  à  gros  grains , 
mal  arrondis  ,  &  mal  détachés  les  uns  des  autres. 

Celles  qui  ne  font  ni  des  plus  grifes  ni  des  plus 
blanches  ont  aflez  ordinairement  un  cordon  ;  formé 
par  la  croûte  qui  les  enveloppe ,  &  compofé  de 
grains  dont  la  couleur  &  la  figure  font  prefque  fem- 
blables  à  celle  d'un  acier  trempé.  On  eftime  ces 
fontes  pour  les  convertir  en  acier. 

Ce  qui  rend  une  fonte  grife  font  des  parties  ter- 
reufes  interpofées  entre  les  grains  métalliques  ;  dont 
elles  diminuent  par  conféquent  l'adhérence.  De  là 
vient  que  le  foret  &  la  lime  mordent  deflus  ,  &  en 
emportent  de  petits  grains  que  l'on  peut  comparer  à 
du  grès  ou  à  des  parcelles  d'un  pot  de  terre  cuite  : 
mais  on  ne  peut  pas  en  détacher  de  copeaux  ou  de 
lamines.  On  peut  affiner  cette  fonte ,  en  la  refon- 
dant ,  ou  par  le  marteau.  En  général ,  il  eft  facile 
d'avoir  de  la  fonte  auffi  blanche  que  l'on  veut.  Il  y 
en  a  même  dont  la  caffure  l'eft  prefque  autant  que 
celle  de  l'argent  :  &  les  fontes  les  plus  grifes  peu- 
vent fe  changer  en  cette  belle  fonte ,  fans  un  grand 
art.  Les  fufions  réitérées  fufnTent  pour  affiner  la 
fonte ,  la  purifier ,  &  conféquemment  là  blanchir. 
On  peut  y  réuffir  encore  en  tenant  cette  fonte  plus 
longtems  en  bain ,  plus  longtems  abfolument  liquide  ; 
&  en  retirant  de  fois  à  autre ,  toute  la  craflè  qui 
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iùrnage.  Mais  rien  ne  contribue  davantage  à  affiner 
la  fonte ,  que  de  la  couler  après  qu'elle  a  été  refon- 
due ;  &c  furtout  de  la  couler  très -mince.  La  fonte 
grife  ,  affinée  dans  des  creufets  ,  ne  perd  pas  beau- 
coup de  Ion  poids  en  blanchiffant. 

Toute  fonte  ainfi  affinée  &  bien  blanchie  ,  au 
lieu  de  paroître  compofée  de  grains  comme  la 
fonte  grife ,  femble  être  un  affemblage  de  feuillets 
talqueux  :  elle  contient  plus  de  parties  métalliques  , 
que  la  fonte  grife.  Mais  elle  eft  fi  dure  ,  que  le  foret 
ni  le  burin  ne  peuvent  l'entamer  :  elle  donne  encore 
moins  de  marques  de  ductilité,  que  la  fonte  grife: 
•elle  caffe  comme  du  verre  ,  furtout  lorsqu'elle  a  ac- 
quis une  forte  de  trempe  par  un  refroidiffement 
fubit  :  en  un  mot ,  furchargée  de  phlogiftique ,  elle 
eft  en  quelque  façon  trop  acier. 

L'A  u  T  E  U  R  des  Remarques  fur  les  avantages  & 
les  de/avantages  de  la  France  &  de  la  Grande-Breta- 
gne ,  par  rapport  au  Commerce ,  &c  ;  propofe  (p.  135 
de  la  troifieme  édition  )  de  chercher  à  réduire  le 
fer  en  barres  ,  avec  le  feu  de  Charbon  de  terre ,  en- 
forte  que  ces  barres  ne  reviennent  pas  plus  cher 
que  celles  qu'on  tire  de  l'Etranger.  Il  croit  que  l'on 
pourroit  y  réufïir ,  foit  en  combinant  enfemble  plu- 
sieurs efpeces  de  charbon ,  foit  en  y  mêlant  certaine 
quantité  de  charbon  de  bois.  On  a  tenté  en  France 
d'employer  à  la  fufion  des  mines  le  charbon  de 
terre  ;  &  ce  qui  paroît  avoir  empêché  ie  fuccès  des 
expériences  ,  eft,  ou  que  fon  feu  eft  trop  lent  ;  ou 
que  ce  charbon  n'avoit  pas  été  préparé  par  un  gril- 
lage qui  en  diflipe  une  partie  du  foufre ,  ainfi  que 
l'on  fait  en  Angleterre.  M.  Swedemborg  dit  que 
ce  charbon ,  trop  chargé  de  fourres ,  rend  la  mine 
réfraâaire  ;  &  le  fer ,  caffant  à  chaud ,  &  gerfeux 
{Art.  des  Forg.  Se£t.  IV.  p.  93-4-5-6-7).  Cet  habile 
Auteur  décrit  bien  (  Ibid.  p.  97  )  la  manière  dont 
les  Anglois  torréfient  le  charbon  fofîile  pour  le 
priver  de  fes  foufres  fuperflus  :  mais  il  a  foin  d'a- 
vertir que  le  fer  que  l'on  a  liquéfié  avec  ce  charbon 
corrigé,  n'ejl  propre  à  aucun  ufage.  Dans  les  p.  113- 
4-5  il  rapporte  les  effais  que  l'on  a  faits  de  mélan- 
ger du  bois  avec  du  charbon  de  bois  ;  &  un  état 
circonftancié  de  la  dépenfè  &  du  produit  :  d'où  il 
réfulte  qu'il  y  a  plus  d'œconomie  à  traiter  les  mines 
de  fer  avec  du  charbon  feul  :  Voyt{  la  Ie.  Se£t.  de 

Y  Art.  des  Forges  ,  pag.  149.  Enfin  M.  Swedemborg , 
p.  115,  parle  des  tentatives  faites  pour  fondre  la 
mine  de  fer  avec  de  la  terre  combuftible  dont  on 
mettoit  deux  parties  ,  en  même  tems  qu'une  de 
charbon  de  bois  :  &  après  une  brieve  diicufïion  il 
renvoie  à  fon  Traité  des  Mines  d'argent ,  où  il  a 
examiné  l'utilité  dont  peut  être  cette  terre  combuf- 
tible par  rapport  aux  foyers  des  fourneaux. 

Quant  à  l'emploi  du  charbon  de  bois ,  foit  à  la 
fufion  des  mines  foit  à  celle  de  la  fonte  :  Coniultez 

Y  Art  des  Forges  Sedt.  i.p.  49  ,  50-2  :  Sect.  III.  p.  1 1- 
1-3-4.  Dans  les  pp.  15  &  16  de  cette  Ille.  Seft.  on 
examine  l'effet  du  charbon  fur  la  qualité  du  fer. 
Foye{  auffi  la  Secf.  IV.  p.  2 5 -8.  54 ,  &c.  La  confec- 
tion du  charbon  même  eft  traitée  dans  la  Sect.  II. 
p.  6.  &  fuivantes  :  oii  l'on  ajoute  peu  aux  notions 
&  principes  de  Y  Art  du  Charbonnier ,  publié  par 
M.  Duhamel ,  que  l'on  y  dit  ne  rien  laiffer  à  defi- 
rer ,  ôc  d'après  lequel  nous  avons  fait  l'article  Ch  ar- 

B  ON.' 

O  N  ne  parvient  pas  toujours  à  rendre  le  fer  mal- 
léable ,  au  moyen  du  travail  de  la  Chaufferie  :  il  y 
en  a  qui  fe  caffe  plutôt  que  de  s'étendre  fous  le 
marteau.  Cela  peut  venir  de  mines  étrangères ,  que 
la  fufion  n'en  a  pas  féparées.  Quoi  qu'il  en  foit ,  on 
ne  doit  pas  attribuer  ce  défaut  à  un  alliage  de  cuivre 
avec  le  fer  ;  puifque  Ç  félon  les  observations  de  M. 
De  Reaumur ,  contraires  à  la  faune  prévention  des 
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ouvriers  :  I.  Mem.  fur  Y  Art  de  Convertir  le  fer  forgé 
en  acier ,  p.  29)  le  verd  de  gris,  &  en  général  ce 
qui  tient  du  cuivre  ,  ne  rend  point  le  fer  intrai- 
table. 

Les  Marchands  envoient  de  ces  mauvais  fers  , 
mêlés  avec  de  bons.  C'eft  pourquoi  on  a  tâché  d'a- 
voir des  moyens  de  les  reconnoître  ;  afin  de  s'éviter 
la  peine  ck  la  dépenfe  de  les  travailler  inutilement. 
On  s1^  rapporte  ordinairement  à  leur  effai  dans  la 
forge  ;  ou  à  î'infpe&ion  de  l'endroit  où  on  les  caffe 
à  froid. 

On  connoit  qu'un  fer  eft  bien  traitable  ,  &  pro- 
pre à  toutes  fortes  d'ouvrages  ,  s'il  s'allonge  fous  le 
marteau  avec  une  forte  de  réfiftance  ,  à  mefure 
qu'on  le  bat  après  l'avoir  fait  rougir  ;  &  fi  enfuite  il 
ne  fe  caffe  point  quand  on  le  bat  à  froid  fur  l'en- 
clume. 

Un  fer  fe  raffemble  - 1  -  il  difficilement  pendant 
qu'on  le  forge  chaud  ;  ou  fe  caffe-t-il  fous  le  mar- 
teau ;  ou  bien  y  fouffre-t-il  un  déchet  confidérable 
par  la  quantité  de  parcelles  (  ou  pailles  )  qui  fe  dé- 
tachent :  on  le  nomme  Rouvelîn  ,  ou  Rouverain.  Il 
s'en  trouve  de  cette  nature ,  parmi  des  fers  dont  les 
caractères  font  très-oppofés.  On  rencontre  du  fen- 
ton  de  Berry  extrêmement  rouverain  :  le  quarillon 
de  Nivernois  eft  fujet  à  ce  défaut  :  &c. 

Quand  un  fer  le  brûle  trop  vite  au  feu ,  on  dit 
qu'il  eft  Tendre. 

Nombre  de  gens  ne  confultent  que  !a  Caffure  ; 
quoiqu'elle  indique  moins  sûrement  que  la  forge. 
Si ,  après  avoir  caffe  du  fer ,  on  y  voit  de  gros  grains  , 
des  efpeces  de  ftries  ,  ou  de  grandes  lames  :  on  en 
conclud  que  ce  fer  eft  groflier  ,  &  aigre.  Il  y  a  en- 
tre fés  grains  ,  ou  fes  lames ,  des  diltances  qui  pa- 
roiffent  devoir  s'oppofer  à  ce  qu'il  s'affemble  fous 
le  marteau  ,  &  qu'il  fe  prête  à  nos  ufage  s ,  furtout 
quand  on  le  traitera  à  froid.  Ces  gros  grains  fe  ren- 
contrent néanmoins  quelquefois  dans  du  fer  de 
Berry  très-doux.  Voye^  Cramer ,  T.  IV.  p.  22. 

Le  grain  fort  gros  &  brillant  rend  quelquefois  la 
caffure  du  fer  femblable  à  celle  de  l'étaim  de  glace. 
C'efi  l'indice  d'un  fer  également  difficile  à  forger  & 
à  limer.  Si  on  veut  le  convertir  en  acier  ,  cet  acier 
ne  foutient  pas  le  marteau  ;  tombe  en  morceaux  dès 
qu'on  le  frappe ,  quoique  foiblement  chauffé  ;  &  ce 
que  l'on  peut  en  conferver ,  eft  plein  de  crevaffes 
6c  de  gerfures. 

Ce  que  l'on  nomme  à  Paris  Fer  de  Roche ,  a  le 
grain  petit  8c"  ferré  ;  la  caffure  blanche  6c  brillante. 
Il  s'en  confomme  beaucoup  dans  cette  ville  :  où  il 
eft  recherché  pour  les  ouvrages  que  l'on  veut  ren- 
dre nets  &  bien  polis.  Mais  autant  qu'il  fe  travaille 
bien  en  fer ,  autant  le  fait-il  mal  étant  acier  ;  à  moins 
qu'avant  de  procéder  à  fa  tranfihutation ,  l'on  n'en 
ait  étiré  les  barres  pour  les  réduire  à  la  moitié  de 
leurs  épaiffeur  &  largeur.  Voyez  Y  Art  des  Forges  , 
Sed.  III.  p.  73. 

On  vend  dans  cette  Capitale ,  fous  le  nom  de 
Bon  fer  Commun  ,  un  fer  dont  une  partie  de  la  caf- 
fure eft  blanche  &  brillante  ;  &  ces  endroits  ont  le 
grain  plus  fin  que  celui  du  fer  de  Roche  :  le  refte 
de  la  caffure  eft  grisâtre  ,  &  d'un  grain  moins  fin  ; 
lequel ,  à  la  rondeur  près  (  qu'il  n'a  pas  )  ,  eft  affez 
femblable  à  celui  d'un  acier  médiocre  que  l'on  a 
caffé  au-deffus  de  l'endroit  où  difparohîent  les  grains 
brillans  que  prend  l'acier  trempé  fort  chaud.  Le 
nom  de  ce  fer  témoigne  l'efiime  que  l'on  en  fait.  Il 
devient  communément  acier  blanc,  très-dur,  &  de 
bonne  qualité. 

Il  y  a  des  fers  ,  &  nommément  ceux  qui  nous 
viennent  de  Suéde ,  dont  la  caffure  eft  très-fine ,  & 
à-peu-près  également  mêlée  de  blanc  peu  brillant 
&  de  gris.  Ces  fers  deviennent  des  aciers  gris  :  qui 
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fe  forgent  à  merveille ,  ne  font  pas  des  plus  durs  , 
&  conviennent  aux  ouvrages  qui  demandent  à  être 
finis  avec  le  plus  de  propreté. 

Beaucoup  de  fers  doux  font  de  couleur  obfcure  à 
leur  caffure  :  &  quoique  leur  grain  foit  affez  gros ,  on 
en  voit  qui  deviennent  des  aciers  gris  très-fins  ;  lef- 
quels  fe  travaillent  bien ,  &  réfutent  parfaitement 
çn  cifeau  à  couper  le  fer  à  froid. 

On  dit  qu'un*  fer  a  de  la  chair ,  quand  fa  cafîlire 
ne  préfente  ni  lames  ni  corps  globuleux  ;  mais  des 
fibres  comme  l'on  en  voit  en  caftant  du  bois ,  les 
unes  faillantes ,  les  autres  formant  des  creux.  Tel 
eft  le  fer  connu  fous  le  nom  de  Fer  Doux  :  &  qui 
eft  des  plus  eftimés.  Plus  les  fibres  font  fines  ;  plus 
cette  qualité  de  fer  eft  propre  à  devenir  bon  acier  , 
&  qui  aura  fur-tout  beaucoup  de  corps.  Confultez 
Y  Art  des  Forges ,  Secl.  I.  p.  1 1 . 

Le  meilleur  fer  forgé  eft  celui  où  l'on  ne  remarque 
ni  fentes  ni  gerfures.  Certaines  fentes  ou  petites 
crevafles ,  refiemblantes  aux  gerfures  de  la  terre  , 
&  que  par  cette  raiion  l'on  appelle  aufîi  gerfures  , 
donnent  le  nom  de  gerfeux  au  fer  oii  elles  fe  rencon- 
trent. Elles  font  ordinairement  accompagnées  de 
taches  ,  &  d'autres  défauts  qui  pénètrent  dans  la 
fubf  tance  du  métal.  Voyez  Y  Art  des  Forges,  Secl.  IV. 
p.  65  ,  80-1. 

Le  fer  aigre  eft  celui  qui  cafte  aifément  à  froid. 

Quand  un  fer  ne  s'éclaircit  pas  bien  à  la  lime , 
enforte  qu'il  conferve  toujours  des  taches  grifes  ; 
on  le  nomme  Cendreux. 

Comme  les  indices  les  plus  apparens  que  préfente 
la  caffure  font  fouvent  trompeurs  ,  on  ne  peut  bien 
flatuer  fur  la  qualité  du  fer  qu'en  le  travaillant ,  & 
le  recuifant  au  foyer  de  la  forge  ,  pour  l'étirer  en 
barres  ,  ou  lui  faire  prendre  différentes  formes.  Car 
il  y  a  du  fer ,  foit  crud  foit  forgé ,  très-caflant ,  qui 
peut  être  réduit  en  un  fer  mieux  lié  ,  par  l'affinage 
de  la  forge.  Il  y  en  a  auffi  qui  paroit  bien  ferme  & 
cohérent, lequel  cependant  tombe  en  morceaux  fous 
lqs  coups  de  marteau  ô£  ne  peut  être  converti  en 
barres.  Plus  un  fer  eft  de  bonne  qualité  ,  plus  il  fe 
prête  à  être  battu  mince  &  réduit  en  feuilles  éga- 
les. Confultez  encore  la  Se£t.  IV.  de  Y  Art  des  For- 
ges ,  p.  1 3  5  ,  col.  2.  &  p.  136  ;  oh  M.  Swedemborg 
indique  d'autres  moyens  ufités  pour  éprouver  le 
fer. 

C'est  après  que  ce  métal  a  été  traité  fous  le 
marteau  ,  qu'on  le  coupe  dans  les  fenderies  ,  & 
qu'on  le  coupe  dans  les  tréfileries.  Il  prend  alors  de 
nouvelles  dénominations ,  relatives  à  fa  forme  &aux 
fervices  auxquels  il  devient  propre. 

On  trouve  dans  la  Se£t.  IV.  de  Y  Art  des  Forges  , 
p.  129  ck  130  ,  la  manière  de  Fendre  &  couper  Le  fer 
en  Verges  ou  baguettes  ;  &  celle  de  Y  étendre  ou  appla- 
tir  fous  les  Cylindres  :  manières  qui  ne  font  pas  les 
mêmes  par  -tout ,  &  dont  M.  Swedemborg  y  décrit 
celles  d'Angleterre ,  de  Suéde  ,  &  du  pays  de 
Liège. 

Certains  Arts  ayant  befoin  de  fer  qui  foit 
capable  d'une  grande  réfiftance ,  on  a  imaginé  de 
convertir  ce  métal  en  acier  ;  ou  de  le  tremper.  Voye^ 
Acier.  Trempe. 

Le  fer  doux  eft  auffi  néceffaire  pour  certains 
ouvrages ,  que  l'acier  ou  le  fer  trempé  le  font  pour 
d'autres.  Si  l'acier  a  des  qualités  effentielles  pour 
faire  des  rafoirs  ,  cizeaux  ,  couteaux ,  haches  ,  & 
pour  tous  les  inftrumens  à  taillant  ;  nous  avons  be- 
foin de  fer  doux  pour  les  effieux  de  voitures ,  les 
bandes  de  roues  ,  les  leviers  ,  diverfes  pièces  des 
bâtimens ,  les  canons  de  fuiil ,  ôc  en  général  tous 
les  ouvrages  qui  doivent  n'être  pas  caftans. 

Il  y  a  auffi  des  ouvrages  où  le  fer  aigre  eft  préfé- 
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rable  au  doux.  Tels  font  ceux  à  qui  il  importe  peu 
d'avoir  de  la  foupleffe  ;  mais  que  l'on  veut  qui  fbient 
capables  de  réfiftance ,  &  d'être  bien  polis. 

La  découverte  qu'a  faite  M.  De  Reaumur  de  Y  Art 
a" Adoucir  U fer fondu,  nous  procure  l'avantage  d'em- 
ployer ce  métal  à  beaucoup  d'ouvrages  dont  les 
ornemens  foient  recherchés  oC  finis  ;  &  que  l'on, 
ne  pouvoit  exécuter  qu'avec  beaucoup  de  dépen- 
fe  ,  en  fer  forgé.  Ce  célèbre  Académicien  publia 
fes  premières  vues  fur  cet  Art  en  1722  ,  en  même 
tems  que  fon  Traité  fur  l'Art  de  convertir  en  acier 
le  fer  forgé.  Les  beaux  ouvrages  de  ce  genre  faits 
fous  les  yeux  de  M.  De  Reaumur ,  conftaterent  la 
vérité  de  fes  principes.  Si  les  pièces  de  fer  fondu  que 
l'on  fit  enfuite  à  fon  imitation  eurent  une  qualité  infé- 
rieure, on  doit  en  rejetter  le  défaut  fur  des  circonftan- 
ces  abfolument  étrangères  aux  procédés  de  ce  grand 
homme.  Ayant  regardé  fon  Mémoire  de  1 7 2 2  comme 
l'ébauche  d'un  Art  dont  la  perfection  ne  pouvoit  que 
tourner  à  l'utilité  publique  ;  il  continua  de  s'en  oc- 
cuper ,  parvint  à  découvrir  des  manières  d'opérer 
infaillibles  &  en  même  tems  plus  applicables  à  la 
pratique ,  &  en  conféquence  rédigea  de  nouveau 
fon  travail.  L'Académie  l'a  publié  en  1762  à  la  fuite 
de  fon  Art  des  Forges ,  fous  le  titre  de  Nouvel  Art 
d 'adoucir  le  fer  fondu  ,  &  de  faire  des  ouvrages  de  fer 
fondu  auffi  finis  que  ceux  de  fer  forgé  ;  avec  une  In- 
troduction où  M.  Duhamel  en  donne  un  précis ,  & 
fait  fentir  l'importance  de  la  publication  de  cet  ou- 
vrage. 

La  fonte  de  fer  étant  très-aigre  ,  on  ne  peut  re- 
drelfer  au  marteau  les  ouvrages  de  fer  fondu  ;  & 
le  foret  ni  la  lime  ne  peuvent  mordre  deffus,  comme 
nous  l'avons  déjà  dit.  M.  De  Reaumur  s'eftpropofé  de 
corriger  ces  défauts  ,  &  d'adoucir  affez  la  fonte 
pour  qu'elle  devienne  traitable  au  foret ,  à  la  lime  , 
&  même  un  peu  au  marteau.  Pour  y  parvenir ,  il  a 
enfermé  les  ouvrages  dans  des  efpeces  de  creufets 
remplis  d'une  compofition  de  poudre  d'os  calcinés 
&  de  pouffiere  de  charbon.  Voyez  le  Nouvel  Art , 
p.  22  &  fuivantes.  II0.  Les  ouvrages  fortis  du  moule, 
ont  été  couverts  d'un  enduit  fait  avec  des  fubftances 
capables  d'adoucir  la  fonte.  Voyez  p.  44 ,  &c.  *  2-7. 
Un  troifieme  moyen ,  dont  le  fuccès  a  été  meilleur 
&  plus  certain,  confifte  à  faire  paffer  le  métal  en 
fufion  dans  des  creufets  capables  de  produire  cet 
adouciflement  par  leur  compofition  :  ou  à  fondre 
le  métal  avec  des  fubftances  propres  à  l'adoucir. 
Voyez  p.  63.  Enfin  M.  De  Reaumur  a  fait  fes  mou- 
les avec  les  mêmes  fubftances  qu'il  avoit  reconnues 
propres  à  adoucir  la  fonte  de  fer  ;  &  pour  lui  don- 
ner enfuite  un  degré  de  dureté  qu'il  régloit  à  vo- 
lonté ,  il  a  recuit  les  pièces  fondues  ,  dans  les  mou- 
les mêmes  où  elles  avoient  été  coulées  :  ce  qui  a 
fimplifié  l'opération  ,  beaucoup  affuré  la  réuflite ,  & 
favorifé  le  poli  des  pièces.  Voyez  p.  3  6  &  fuivantes  : 
44,  57,60,  98-9  ,100,  &c.  105. 

M.  De  Reaumur  rend  fenfible  dans  les  pp.  60 , 
6 1  ,  &c.  que  les  ouvrages  qui  fe  tourmentent ,  fe 
plient  ou  courbent ,  dans  le  recuit ,  peuvent  être 
parfaitement  redreffés  par  le  même  degré  de  cha- 
leur qui  a  produit  leur  courbure  ,  fi  on  y  joint  une 
preffion  lente.  Cette  preffion  ,  opérée  par  la  manière 
de  former  la  maffe  adouciffante  qui  entoure  l'ou- 
vrage que  l'on  recuit ,  prévient  même  ces  accidens. 

Le  iùccès  de  l'adouciffement  dépend  beaucoup 
du  choix  de  la  fonte.  M.  De  Reaumur ,  fouvent  in- 
quiété par  la  variété  de  réuffite  que  la  qualité  de 
'  cette  matière  occafionnoit ,  a  enfin  reconnu  que  le 
plus  sûr  eft  de  n'employer  que  des  fontes  grifes  ; 
comme  naturellement  propres  à  être  coulées  dou- 
ces. L'art  peut  donner  cette  propriété  à  quelques 


ai 


P    E    R 


autres.  Mais  une  fonte  blanche  par  elle-même ,  & 
celle  qui  l'eft  devenue  par  des  fufions  réitérées , 
ne  font  prefque  pas  fufceptibles  d'adouciflement. 
*  p.  7 1 ,  &c.  76,81  &  fuivantes. 

Les  fontes  coulées  douces  fuivant  la  méthode  de 
M.  De  Reaumur  ont  quelquefois  le  défaut  d'être  trop 
grifes.  On  y  remédiera  en  les  liquéfiant  au  milieu 
d'une  compofition  d'os  &  de  charbon  où  l'on  aura 
bien  mêlé  de  l'alun  en  poudre.  *  p.  79.  Confultez  auffi 
les  pages  précédentes  de  ce  Mémoire  du  Nouvel  Art. 

Nous  parlerons  ,  à  l'article  Mouler,  de  la 
manière  de  jetter  le  fer  en  Moules. 

Le  fable  de  Fontenai  aux  Rôles  (fi  eftimé  des 
Fondeurs  de  Paris  )  étant  propre  à  adoucir  le  fer  , 
ainfi  que  l'a  reconnu  M.  De  Reaumur  ;  il  s'enfuit 
qu'on  peut  jetter  ce  fable  ou  quelque  autre  de  qua- 
lité pareille ,  fur  le  fer  que  l'on  craint  qui  ne  brûlt  à. 
la  forge. 

L'art  d'adoucir  le  fer  fondu  peut  auffi  être  em- 
ployé pour  le  fer  forgé.  Une  infinité  d'ouvrages  de- 
manderoient  de  ce  fer  beaucoup  plus  doux  qu'on  ne 
peut  en  avoir.  Quand  il  s'agit  de  faire  à  des  ferru- 
res des  garnitures  très-  contournées ,  jamais  l'ouvrier 
ne  trouve  le  fer  affez  flexible  :  il  fe  caffe  ,  avec  quelque 
foin  qu'on  l'ait  choifi ,  &  avec  quelque  précaution 
qu'on  le  ployé.  De  la  tôle  extrêmement  douce  feroit 
néceffaire  à  une  infinité  d'ouvrages.  Les  recuits  du 
fer  fondu  peuvent  adoucir  confidérablement  le  fer 
forgé,  pourvu  qu'il  n'ait  pas  beaucoup  d'épaifieur. 
Du  fer  adouci  de  la  forte  auroit  un  débit  certain , 
&  fourniroit  de  l'occupation  à  ceux  qui  travaille- 
roient  au  recuit  du  fer  fondu.  Mais  le  recuit  du  fer 
forgé  doit  être  beaucoup  moins  long  :  lans  quoi  la 
tôle  &  ce  fer  en  fortiroient  très-caiTans. 

Les  recherches  de  M.  De  Reaumur  à  cet  égard 
auroient  pu  tourner  médiocrement  à  l'avantage  du 
public  ,  fi  elles  ne  nous  eullent  conduit  qu'à  faire 
des  ouvrages  de  grand  prix ,  tels  que  les  palaftres 
de  ferrures  ,  les  bras  de  cheminée ,  &  les  luitres 
qu'on  a  vus  fortir  de  la  Manufacture  de  Cône.  Dans 
ces  ouvrages ,  le  brillant  que  prend  l'acier  poli ,  le 
beau  bleu  qu'il  acquiert  par  le  recuit,  la  couleur 
d'eau  qu'on  lui  donne  avec  la  pierre  de  fanguine  , 
étant  relevés  par  des  filets  d'or,  faifoient  un  effet  ad- 
mirable. Mais  le  cuivre  doré  d'or  moulu ,  moins  bril- 
lant à  la  vérité ,  a  l'avantage  d'être  plus  aifé  à  tra- 
vailler ,  &  de  ne  pas  craindre  la  rouille.  De  plus  , 
quand  ces  pièces  ont  perdu  leur  mérite  par  un  long 
fervice ,  on  peut  en  retirer  l'or  &  mettre  le  refte 
à  la  fonte  ,  pour  en  faire  de  nouveaux  ouvrages  :  au 
lieu  que  ceux  de  fer  fondu  ou  d'acier  deviennent  de 
la  féraille  fans  valeur.D'ailleurs ,  ces  beaux  ouvrages 
de  fer  fondu ,  en  coûtant  beaucoup  moins  que  s'ils 
euflent  été  de  fer  forgé  ,  ne  laiflbient  pas  d'être  plus 
chers  que  ceux  de  bronze.  LailTant  à  part  ces  ou- 
vrages très-finis ,  qui  ont  beaucoup  contribué  à  faire 
tomber  la  Manufacture  de  Cône  ;  l'on  apperçoit  qu'il 
eft  poffible  de  tirer  un  grand  avantage  du  travail  de 
M.  De  Reaumur  ,  en  l'appliquant  à  des  ouvrages 
moins  recherchés.  *  Nouvel  Art ,  p.  v.  Confultez 
auffi  les  pp.  1 1 1  &  fuivantes  ,  où  M.  De  Reaumur 
parcovirant  les  diverfes  pièces  que  l'on  peut  faire 
de  la  forte ,  indique  les  ouvrages  qui  n'en  font  pas 
fufceptibles. 

En  1740  &  1754  on  obtint  des  Arrêts  du  Con- 
feil  pour  établir  à  Paris  dans  le  Fauxbourg  faint  An- 
toine ,  une  Manufa£ture  de  Fer  forgé  Battu  à  froid  , 
dont  on  a  fait  toutes  fortes  à'uflenciles  de  cuijîne  : 
que  Con  blanchit  6-  étame  dehors  &  dedans  ;  fans  y 
employer  de  plomb  ,  de  régule  ,  ni  de  bifmuth  , 
ainfi  que  le  portent  les  Arrêts  ,  conformément  à 
l'avis  de  l'Académie  des  Sciences. 
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Dans  le  même  tems  que  la  France  affuroit  de  fa 
protection  la  nouvelle  Manufacture ,  M.  Wex  obtint 
en  1754  un  privilège  de  la  Cour  de  Saxe -Gotha 
pour  1  étamage  des  uffenciles  de  fer  propres  à/  la  cui- 
fine  :  au  moyen  d'un  fel  alkali ,  qui  appliqué  l'étaim 
le  plus  fin  fur  le  fer ,  fans  poix ,  colophone  ,  ni  fel 
ammoniac  ;  fans  même  qu'on  ait  befoin  de  racler  le  fer. 

Il  y  à  longtems  que  l'on  fçait  que  les  alkalis  fixes 
pénètrent  fans  peine  dans  l'intérieur  du  fer ,  enforte 
qu'ils  font  capables  de  le  diffoudre.  C'eft  pourquoi 
ils  ont  l'avantage  de  l'incorporer  en  quelque  manière 
avec  l'étaim  auquel  ils  fervent  de  véhicule. 

On  prétend  donner  au  fer  la  blancheur  de  l 'argent , 
en  le  trempant  bien  rouge  dans  l'eau  froide  où  fe- 
ront exactement  mêlées  parties  égales  de  chaux  vive 
&  de  fel  ammoniac  en  poudre.  [  Confulte^  la  page 
fuivante.  ] 

Le  Fer  Blanc  provient  de  barres  qui  ont 
environ  un  pouce  d'équarriflage.  Après  les  avoir  un 
peu  applati,  on  les  coupe  en  morceaux,  qu'on  nomme 
des  Semelles ,  &  qu'on  plie  en  deux.  Puis  on  en  fait 
des  paquets  appelles  Trouffes ,  compofés  de  qua- 
rante feuilles  :  &  on  les  bat  toutes  à  ia  fois  fous  un 
marteau  qui  pefe  fix  à  fept  cent  livres.  Les  feuilles 
étant  fuffifamment  applaties ,  puis  coupées  quarré- 
ment  ,  prennent  le  nom  de  Fer  Noir  :  elles  font 
effectivement  de  cette  couleur.  Elles  ont  environ  un 
pied  en  quarré  ;  cependant  plus  longues  que  larges. 

Il  n'y  a  que  certains  fers  qui  puiflént  être  réduits 
en  feuilles.  Les  plus  propres  à  cet  art  font  ceux  qui 
forgés  à  chaud  fe  laiffent  le  mieux  étendre,&  qui  peu- 
vent auffi  être  forgés  à  froid.  Les  fers  les  plus  doux, 
ceux  qui  font  extrêmement  flexibles  à  froid ,  ne 
feroient  pas  les  plus  convenables  :  ces  feuilles ,  quoi- 
que minces  ,  devant  être  fortes  &  avoir  du  rellort 
jufqu'à  certain  degré. 

Pour  blanchir  ou  étamer  les  feuilles  de  fer  noir  , 
on  commence  par  les  décaper  ;  c'eft-à-dire  les  bien . 
nettoyer  de  tout  ce  qu'elles  peuvent  avoir  de  craffe. 
Comme  c'eft  l'Allemagne  qui  étame  la  plus  grande 
partie  de  ces  feuilles  qui  fe  confomment  dans  les 
autres  pays  ;  c'eft  d'elle  que  nous  allons  emprunter 
la  méthode  de  ce  travail. 

On  met  du  feigle  groffierement  moulu ,  fermen- 
ter dans  de  l'eau  ;  qu'il  rend  acide.  Quand  elle  eft 
fuffifamment  aigre ,  on  en  emplit  des  baquets  ou 
tonneaux  ;  où  l'on  met  enfuite  des  piles  de  feuilles 
de  fer.  Pour  que  cette  eau  aigriffe  davantage ,  & 
qu'elle  ait  plus  d'acuvité  ,  on  tient  les  tonneaux  ou 
bacquets  dans  des  caveaux  voûtés  ,  qui  ordinaire- 
ment n'ont  pas  d'air ,  &  où  l'on  entretient  du  char- 
bon allumé.  Les  ouvriers  vont  une  ou  deux  fois  le 
jour  dans  ces  étuves  ;  loit  pour  retourner  les  feuil- 
les ,  afin  que  tour  à  tour  elles  foient  également  ex- 
pofées  à  l'action  de  la  liqueur  ;  fbit  pour  retirer  des 
bacquets  celles  qui  font  décapées  ;  foit  pour  y  en 
mettre  d'autres.  Plus  la  liqueur  eft  aigre  ,  &  la  cha- 
leur confidérable  dans  l'étuve  ,  plus  tôt  le  fer  fe  dé-  ^ 
cape.  Cependant  il  y  faut  au  moins  deux  jours  :  & 
fouvent  cela  va  à  beaucoup  davantage. 

On  met  quelquefois  du  vinaigre  dans  de  l'eau  que 
le  feigle  avoit  déjà  rendue  acide  en  bouillant  fur  le 
feu  :  on  y  met  le  fer ,  pendant  qu'elle  eft  encore 
prefque  bouillante  ;  &  on  couvre  bien  la  chaudière  ; 
où  le  grain ,  l'eau ,  le  vinaigre  ,  &  le  fer  ,  demeurent 
enfemble  environ  trois  jours  entiers. 

Quand  on  retire  les  feuilles  hors  de  l'eau ,  on 
les  écure  fortement  avec  le  marc  du  feigle  ,  puis  avec 
du  grais.  D'autres  ne  les  écurent  qu'avec  du  fable. 

Lorfqu'il  ne  paroît  plus  de  taches  à  la  furface  du 
fer  noir  ,  on  le  jette  dans  des  bacquets  pleins  d'eau 
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commune  :  &:  on  le  laùTe  jufqu'au  moment  de  l'éta- 
mer  ;  ce  cui  le  préferve  de  la  rouille.  Quelques-uns 
ont  cru  qu'il  feroit  avanrageux  de  mettre  du  fel 
ammoniac  dans  cette  eau ,  pour  difpofer  le  fer  à 
mieux  prendre  l'étaim.  Il  eft  vrai  que  c'eft  une  des 
propriétés  de  ce  fel.  Mais  auffi  il  altère  fouvent  la 
blancheur  de  l'étaim  qui  s'eft  attaché  au  fer  ;  &  il 
y  fait  des  taches  foit  bleuâtres ,  foit  jaunâtres  ,  foit 
d'un  blanc  terne  ;  quelquefois  même  des  iris.  Un. 
autre  inconvénient  plus  digne  d'attention ,  eft  que 
le  fer  étamé  avec  le  fel  ammoniac  fe  rouille  plus  ai- 
fément  que  fi  on  n'y  a  pas  employé  ce  fel. 

Les  ouvriers  qui  couvrent  d'étaim  les  feuilles  de 
fer  font  nommés  Blanc hiffeurs.,  Ils  fondent  l'étaim 
dans  un  grand  creuiet  de  fer  ,  qui  a  la  figure  d'une 
pyramide  tronquée  à  quatre  faces  ,  dont  deux  des 
oppofées  font  plus  petites  que  les  deux  autres.  On 
ne  le  chaufîë  que  par  deffous.  Tout  le  bord  fupé- 
rieur  eft  fcellé  dans  un  fourneau.  Ce  creuiet  a  tou- 
jours plus  de  profondeur  ,  que  les  feuilles  qu'on 
veut  y  étamer  n'ont  de  longueur  ,  ou  au  moins 
qu'elles  n'ont  de  largeur.  On  les  y  fait  entrer  toutes 
droites  ;  c'efl-à-dire  ,  jamais  à  plat  :  &  l'étaim  doit 
les  y  furnager.  Lorfque  ce  métal  eft  bien  fondu 
dans  le  creufet ,  on  le  couvre  d'une  couche  de  fuif 
épaiffe  d'un  ou  deux  pouces  :  ce  fuif  eft  noir  ;  cette 
couleur  eft  effentielle.  Après  quoi  on  retire  de  l'eau 
les  feuilles  noires ,  &  on  les  plonge  toutes  mouillées 
dans  l'étaim  ,  à  travers  le  fuif. 

Il  y  a  un  degré  de  chaleur  qui  convient  à  l'étaim 
dans  lequel  on  veut  tremper  les  feuilles.  Trop  peu 
chaud ,  il  ne  s'attache  pas  au  fer  ;  ou  il  s'y  attache 
par  gouttes ,  il  s'étend  mal.  Trop  chaud  ,  il  ne  le 
couvre  que  d'une  couche  trop  mince  :  les  feuilles 
qu'on  retire  du  creufet  ne  font  même  aucunement 
blanches  ;  elles  ont  des  couleurs  mélangées  de  rouge , 
de  jaune ,  de  bleuâtre  ;  &  le  tout  enfemble  forme 
une  nuance  de  jaune  défagréable.  En  général ,  on 
doit  tremper  les  feuilles  dans  un  étaim  plus  ou 
moins  chaud,  félon  répaiffeur  de  la  couche  qu'on 
veut  qu'elles  ayent.  Celles  à  qui  on  ne  donne  qu'une 
feule  couche ,  fe  plongent  dans  l'étaim  moins  chaud 
que  celui  où  l'on  plonge  pour  la  première  fois  les 
feuilles  à  qui  on  veut  faire  prendre  deux  couches  : 
&  pour  la  féconde  couche  de  celle-ci ,  l'étaim  a  un 
degré  de  chaleur  plus  foible.  Si  l'on  n'a  pas  ces  at- 
tentions ,  la  féconde  couche  n'ajoute  rien  à  la  pre- 
mière ;  elle  peut  même  la  diminuer  dans  le  cas  où 
l'on  n'obferveroit  pas  l'inégalité  des  degrés  de  cha- 
leur. C'eft  du  fuif  blanc  que  l'on  met  fur  l'étaim 
fondu  pour  donner  la  féconde  couche. 

Les  feuilles  étant  étamées ,  on  les  laiffe  égoutter. 
Puis  on  les  reporte  à  l'étuve  ,  pour  qu'elles  refroi- 
diffent  doucement  &  que  l'étaim  s'y  uniffe  mieux. 
Après  quoi  on  les  frotte  de  nouveau  avec  du  l'on 
de  feigle. 

L'étaim  qu'on  y  emploie  ne  peut  pas  être  trop 
pur.  Lorfque  le  creuiet  n'a  plus  que  la  moitié  de  ce 
qu'on  y  en  avoit  mis ,  on  convertit  ce  refte  en  lin- 
gots ;  comme  n'étant  plus  propre  à  blanchir  le  fer. 
Ces  lingots  fe  vendent  pour  être  employés  à  d'au- 
tres ufages. 

Toute  feuille  de  fer  noir  a  un  côté  qui  eft  très- 
fenfiblement  plus  difficile  à  décraffer ,  que  l'autre  : 
il  prend  rarement  le  brillant  du  premier ,  &  refte 
prefque  toujours  marqué  de  quelques  taches.  Celui 
qui  fe  décraffe  le  mieux  eft  comme  graine  ,  &  l'au- 
tre toujours  plus  poli.  Cela  vient  de  la  manière 
dont  on  a  coutume  de  les  battre  en  trouffe,  ou  pa- 
quet. M.  De  Reaumur  a  propofé  des  moyens  de 
parer  à  cet  inconvénient  :  nous  renvoyons  à  cet 
égard  nos  Lecteurs  à  la  1 1 6e  page  des  Mémoires 
de  l'Académie  des  Sciences,  année  1725  ;  où  cet  il- 
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luftre  Sçavant  a  développé  les  principes  de  Part  de 
faire  le  Fer  Blanc.  Ce  que  nous  en  difons  ici  eft  pref» 
que  tout  tiré  de  fon  Mémoire. 

On  y  trouve  encore  diiférens  moyens  qu'il  a  ten- 
tes avec  fuccès  pour  en  rendre  le  travail  moins  long 
&  moins  pénible  :  fur -tout  celui  de  décaper  les 
feuilles.  Ainfi  i°.  Ily  a  parfaitement  réiuTi  avec  l'eau 
fi  aigre  &  fi  défagréable  ,  que  les  Amidoniers  fépa- 
rent  du  fon  de  froment  qui  y  a  fermenté  pendant  plu- 
fieurs  femaines.  2Q.  M.  De  Reaumur  a  reconnu  par 
fes  expériences  que  le  vinaigre  eft  une  des  meilleures 
liqueurs  qu'on  puiffe  employer  pour  décraffer  le  fer  : 
fon  effet  eft  plus  prompt  que  celui  des  eaux  aigres 
faites  avec  du  grain.  Et  comme  fon  acide  eft  analo- 
gue au  leur  ,  il  ne  donne  aucune  mauvaife  qualité  au 
métal.  Nous  ne  décrirons  pas  ici  les  manières  dont 
il  confeille  d'en  faire  ufage  ;  ni  les  obfervations  qu'il 
fait  fur  l'avantage  ceconomique  de  ces  procédés  : 
décrits  dans  les  pages  114&  116  de  fon  Mémoire. 
11  fera  à  propos  de  confulter  en  même  tems  la  1 1 2e 
page.  3  g.  En  quelques  endroits  on  fe  fert  d'eau  forte 
pour  décaper  les  feuilles.  Nous  trouvons  dans  M. 
De  Reaumur  une  eau  aigre  minérale  bien  moins 
coûteufe.  »  Dans  les  pays  où  les  Pyrites  font  com- 
»  mîmes ,  &  ces  pays  ne  font  pas  rares ,  on  peut 
»  (  dit-il  )  avoir  des  eaux  vitrioliques  dont  le  prix 
»  ne  fera  gueres  au-deffus  de  celui  de  l'eau  commu- 
>>  ne.  Il  ne  s'agit  que  de  ramaffer  de  ces  pyrites  ,  les 
»  laifler  fleurir  à  l'air  ,  &  les  leffiver  enfuite  avec  de 
y>  l'eau  commune.  Cette  leflive  décapera  bien  ,  & 
»  affez  vite ,  le  fer  qu'on  y  plongera.  «  On  trouve 
encore  à  la  page  115  d'autres  moyens  fimples  ôc" 
peu  difpendieux. 

Au  refte ,  M.  De  Reaumur  prétend  que  le  fer 
blanc  fera  plus  durable ,  fi  on  ne  fe  fert  que  d'eau 
commune  toute  feule  pour  le  décaper.  Voyez  la 
page  120. 

Le  fuif  noir  eft  un  fecret  abfolument  myftérieux 
parmi  les  Blanchiffeurs.  M.  De  Reaumur  a  obtenu 
de  fes  expériences  variées  &  combinées  avec  l'art 
d'un  bon  Naturalifte ,  ce  que  ces  ouvriers  n'euflènt 
jamais  découvert.  Et  nous  fçavons  à  préfent  que  ce 
fuif  n'eft  point  une  compofition  ;  mais  du  fuif  com- 
mun ,  que  l'on  rouffit  dans  une  poêle  avant  de  le 
mettre  fur  l'étaim  fondu.  Confulce^  les  pages  121, 
123,124. 

Comme  ce  Sçavant  ne  perdoit  point  de  vue  la 
fage  œconomie  qui  eft  le  foutien  des  manufactures  , 
fur-tout  dans  leurs  commencemens  ;  il  confeille  de 
ne  pas  faire  la  dépenfe  de  grands  creufets  :  mais 
d'en  avoir  de  fer  forgé ,  qui  étant  affez  larges  & 
affez  profonds  pour  que  la  feuille  puiffe  y  entrer , 
n'ayent  intérieurement  qu'un  vuide  d'un  pouce  ou 
deux.  Les  parois  peuvent  même  n'être  écartés 
l'un  de  l'autre ,  que  de  fept  à  huit  lignes.  »  Quel- 
»  ques  livres  d'étaim  fuffifent  pour  remplir  un  pareil 
»  creufet  :  &  les  feuilles  peuvent  y  être  auffi  bien 
»  étamées ,  que  dans  un  creufet  qui  auroit  plus  de 
»  capacité.  « 

Pour  ôter  la  vieille  craffe  ,  le  moiji,  &  la  rouille  du 
fer  fondu. 

Mettez-le  fur  un  feu  clair  :  &  lorfqu'il  fera  bien 
chaud  ,  grattez -le  avec  un  inftrument  un  peu  tran- 
chant ;  la  rouille  &  la  moififfure  s'en  détacheront 
bien. 

Le  même  procédé  fera  lever  par  écailles  une  craffe 
épaiffe  &  très- dure  qui  fe  fera  amaffée  par  négligence 
au  dedans  d'une  marmite.  On  a  ôté  ainfi  des  croûtes 
qui  avoient  plus  d'un  pouce  d'épaiffeur. 

L'article  Rouille  indique  plufieurs  moyens 
d'empêcher  qu'elle  ne  s'attache  au  fer. 


*4  FER 

On  trouvera  fous  le  mot  T  A  c  H  e  ,  de  quoi  ôter 
ïes  taches  de  rouille  de  defius  la  toile. 

Ufages  &  Propriétés  du  Fer. 
V<yz{  Acier. 

La  grande  dureté  3e  la  plupart  des  Pierres  Héma- 
tites ,  fait  que  divers  Artifans  les  emploient  à  polir 
le  verre  &  l'acier.  On  dit  que  ,  répandue  fur  les 
plaies ,  ou  même  prife  intérieurement ,  cette  pierre 
arrête  les  épanchemens  du  fang.  Ecrafée  ,  elle  donne 
une  couleur  rouge  à  l'eau  dans  laquelle  on  la  mêle. 
Celle  qui  fe  trouve  tendre  eft  propre  à  fervir  de 
crayon  pour  deffmer.  Son  rouge  foncé  ,  &  fon  ta& 
gras ,  fuffifent  pour  la  faire  diftinguer  d'une  ochre 
rouge  ,  dont  on  ne  peut  faire  des  crayons  :  celle-ci 
eft  d'un  rouge  pâle  ,  &  fe  réduit  aifément  en  pouf- 
fier  e. 

L'Emeri ,  à  raifon  de  fa  dureté ,  eft  d'ufage  pour 
polir  le  verre  6c  les  pierres  les  plus  dures. 

Les  Potiers  de  terre  emploient  la  Magnéfie  (  tant 
noire  que  rougeâtre)  à  donner  de  l'éclat  &  un  verni 
noir  aux  poteries.  Les  Verriers  &  Emailleurs  s'en 
fervent  auffi  pour  purifier  le  verre.  Cette  mine , 
étant  fondue  ,  produit  un  verre  jaune  ou  tirant  fur 
le  violet. 

Tant  que  le  plomb  eft  fous  la  forme  de  métal ,  il 
n'attaque  pas  le  fer  ;  à  quelque  violence  de  feu  que 
-celui-ci  fait  pouffé.  Mais  lorfque  l'un  &  l'autre  font 
convertis  en  fcories  ,  ils  s'uniffent  promptement  & 
forment  un  verre  roux  obfcur.  *  Cramer  Docim. 
,T.  I.  p.  128.  Voyez  auffi  fon  troifieme  Vol.  p.  69. 

Les  peuples  de  l'Amérique  Méridionale  onr  fi 
bien  fenti  la  grande  utilité ,  la  néceffité  même ,  du 
fer  pour  les  travaux  ;  qu'ils  mettent  ce  métal  beau- 
coup au-deffus  de  l'or  &c  de  l'argent ,  dont  leur  cli- 
mat eft  abondamment  pourvu  par  la  Nature. 

En  effet ,  il  n'y  a  point  d'Art  qui  ne  faffe  ufage 
de  différens  outils  de  fer  ,  ou  qui  n'emprunte  le  lè- 
cours  de  machines  auxquelles  le  fer  donne  la  prin- 
cipale folidité.  La  Taillanderie ,  la  Coutellerie ,  la 
Clouterie ,  la  Serrurerie ,  les  Maréchaux ,  les  Arque- 
bufiers,&  tous  ceux  qui  ont  rapport  aux  fourneaux, 
aux  forges  ,  &  aux  fonderies  de  ce  métal  ;  la  Tre- 
filerie  ,  l'Aiguillerie ,  &  autres ,  font  uniquement  oc- 
cupées à  travailler  le  fer.  Confulte%  auffi  l'article 
Epingle.  L'Agriculture ,  le  Jardinage  ,  la  Chirur- 
gie ,  la  Sculpture  ,  ne  peuvent  fe  paffer  de  fer. 

La  Secl.  III.  de  Y  Art  des  Forges  ,  indique  plufieurs 
manières  de  faire  les  Tuyaux  de  fer  coulé  ou  fondu  : 
p.  124  &  fuivantes. 

On  trouve ,  dans  la  IVe ,  différentes  méthodes 
de  couler  des  Canons  de  fer  ;  p.  89  &  95.  Confultez 
auffi  le  Nouvel  Art  d'adoucir  le  fer  fondu ,  p.  1 1 3-4-5  : 
&  le  Journal  (Economique ,  Juillet  1752  ,  p.  122. 

L'Académie  a  fait  imprimer  dans  fa  Colleftion 
des  Arts  la  Fabrique  des  Ancres ,  ouvrage  de  M.  De 
Reaumur  ;  avec  les  Notes  &  Additions  de  M.  Du- 
hamel :  qui  a  auffi  donné  Y  Art  de  forger  les  Enclumes  ; 
à  la  fuite  de  celui  des  forges.  Voyez  notre  article 
Enclu  ME.  On  trouve  encore  des  inftru£tions 
fur  les  Enclumes  ,  dans  la  Sect.  IV.  de  Y  Art  des  For- 
g£s,  p.  63. 

Nous  avons  ci-devant  parlé  du  fer  battu  à  froid 
&  étamé  ,  dont  on  fait  des  uftenciles  de  cuifine. 
Chacun  fçait  que  le  fer  blanc  eft  d'un  grand  ufage  à 
cet  égard  &  à  nombre  d'autres. 

Diverfes  expériences  de  M.  Du  Fay  conftatent 
que  la  Rofée  ne  s'attache  pas  au  fer  ,  à  moins  qu'elle 
n'y  rencontre  de  la  rouille.  Voyez  les  Mémoires  de 
/Académie  Royale  des  Sciences  ,  an.  1736. 

La  Limaille ,  $C  la  Fonte  de  fer  pilée  ,  entrent  dans  la 
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compofition  de  plufieurs  fufées.  Voyez  auffi  C  ï- 
MENT  froid  :  &  plus  bas  ,  p.  28. 

On  trouve  d'autres  Propriétés  du  fer  dans  la 
Seft.  IV.  de  Y  Art  des  Forges ,  p.  168-9  ,  179  ,  180. 
Confultez  auffi  la  Secl.  III.  p.  45-6-7  :  &  notre  pre- 
mier volume,  p.  166,  col.  2. 

Obfervations  (Economiques  fur  r  ufage  du  fer  blanc. 

Les  vaiffeaux  de  ce  fer  doivent  être  confervés 
abfolument  exempts  d'humidité  :  fans  quoi  la  rouille 
les  ronge  très-vite ,  &  y  fait  des  routes  à  l'eau. 

On  doit  donc  les  tenir  renverfés  depuis  l'inftant 
©ù  on  les  vuide. 

Si  on  les  effuie  avec  un  linge  chaud ,  on  les  en- 
tretient toujours  propres  &  brillans. 

Il  faut  avoir  l'attention  de  ne  pas  les  mettre  de- 
vant le  feu  ,  fans  être  entièrement  pleins.  La  partie 
vuide  fe  brûle  fort  aifément. 

Comme  le  fel  marin  contient  un  acide  qui  agit 
puiffamment  fur  le  fer ,  &  que  ce  métal  eft  toujours 
prêt  à  fe  décompofer  dans  les  acides  ;  on  doit  éviter 
d'en  plonger  dans  des  vaiffeaux  où  il  y  a  des  légumes 
confits  au  Jel  ou  au  vinaigre. 

M.  H  e  L  l  o  t  a  mis  à  la  tête  de  l'ouvrage  de 
Schlutter  (qu'il  a  publié  à  Paris  en  1750  intitulé, 
De  la  fonte  des  Mines  ,  des  Fonderies  ,  &c.  )  un 
Eiat  des  Mines  du  Royaume  :  où  l'on  trouve  pref- 
que  à  chaque  page ,  des  mines  de  fer  exploitées  ou 
exploitables.  Nous  ne  copierons  pas  ce  détail  hifto- 
rique.  Seulement  ,  pour  le  completter  ,  nous  infé- 
rerons ici  quelques  obfervations ,  qui  ne  font  pas 
abfolument  étrangères  à  notre  objet. 

1.  M.  De  Reaumur  a  fait  de  très -bon  acier  avec 
du  fer  des  environs  de  Maubeuge. 

2.  En  Champagne,  à  une  demi -lieue  de  Saint 
Dizier ,  eft  une  forge  dite  du  Clos-Mortier;  où  l'on 
fait  depuis  la  gueufe  jufqu'aux  derniers  échantillons 
de  fer. 

Les  forges  des  environs  de  Saint  Dizier  appro- 
vifionnent  toutes  les  Manufactures  de  Charleville  & 
de  Mézieres  ;  où  fe  fait  de  petite  Clouterie. 

En  remontant  de  Saint  Dizier  à  Joinville ,  on  ne 
rencontre  le  long  de  la  Marne  que  de  menues  mines , 
dont  le  fer  eft  aigre,  &  qui  occupent  quatre  groffes 
forges. 

On  amené  à  Joinville  \efer  de  Roche  :  dont  il  y  a 
quatre  forges  fur  le  Rognon ,  &  trois  fur  la  Te- 
nanfe. 

La  Blaife  raffemble  fur  fon  cours  le  fer  de  plufieurs 
forges ,  pour  le  conduire  à  Moellens  ,  où  elle  joint  la 
Marne. 

Il  y  a  dans  le  Baffigny  environ  trente  forges  de 
fer  Demi-Roche. 

3.  A  Ligny ,  en  Barrois ,  eft  une  forge  complette  ; 
comme  nous  avons  dit  que  l'eft  celle  du  Clos-Mor- 
tier. 

4.  Les  Trois  Evêchés  fourniffent  beaucoup  de  fer 
à  la  Hollande  ;  foit  en  droiture ,  foit  par  Liège. 

5.  On  compte  une  cinquantaine  de  forges  en  Lor- 
raine. Le  fer  de  la  Lorraine  Allemande  eft  pliant. 

Il  y  a  à  Bains  en  Lorraine  une  Manufacture  de  fer 
blanc ,  qui  fe  foutient  avec  beaucoup  de  fuccès  de- 
puis 173  5  ;  malgré  les  défauts  de  fon  fer. 

6.  Si  on  ne  négligeoit  pas  ,  comme  on  a  fait  depuis 
longtems ,  la  mine  de  Biriatou  (  dans  le  Pays  de 
Labourt  )  ,  on  pourroit  en  tirer  un  bon  parti  : 
puifqu'en  17 16  ,  que  l'on  fit  un  effai  de  fon  fer 
par  ordre  de  Mr.  le  Duc  d'Orléans  ,  ce  Prince  en 
fit  remettre  un  échantillon  à  M.  De  Reaumur  ;  qui 
l'ayant  éprouvé ,  affura  que  l'on  pouvoit  le  con- 
vertir en  excellent  acier.  On  fçait  que  cet  Acadé- 
micien n'en  difoit  pas  autant  de  tous  les  fers  du 
Royaume. 

7.  Le 
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7.  Le  fer  de  la  forge  de  Rochebcaucourt ,  en  Pé- 
rigord  ,  eft  très  -  doux.  M.  De  Reaumur  regardoit 
celui  de  la  forge  du  Roc ,  dans  la  même  Province  , 
comme  propre  à  devenir  de  bon  acier. 

8.  On  a  fabriqué  du  fer  noir ,  &  de  blanc ,  à  Pont 
Saint  Ourfe ,  fur  la  Nièvre  ,  à  deux  lieues  de  Ne- 
vers,  depuis  1754.  Le  fer  blanc  de  cette  Manufac- 
ture eft  affez  bon  pour  que  les  entrepreneurs  con- 
tinuent à  travailler  avec  profit.  Mais  ils  ont  l'expé- 
rience que  leur  méfintelligence  a  fait  ceflér  tout  le 
travail.  On  l'a  repris  au  commencement  de  1760. 

Il  s'étoit  formé  fous  la  protection  de  M.  Colbert 
une  femblable  Manufacture,  dont  le  fer  fe  couloit  à 
Bizy  ;  &  l'on  y  fit  de  beau  &  bon  fer  blanc  depuis 

1679  jufq1165  vers  I7IC- 

La  Manufacture  de  La  Charité-fur  -  Loire  ,  d'où 
fortent  beaucoup  de  Cheminées  dites  de  Nancy ,  qui 
font  du  fer  noir  ;  fabrique  aufli  une  grande  quantité 
de  batterie  de  cuifine  ,  en  fer  blanc. 

9.  Le  fer  de  Bourgogne  eft  médiocre  ,  paflable- 
ment  doux  ;  &  peut  être  comparé  au  fer  Demi- 
Roche. 

10.  Dans  le  Maine  ;  le  fer  de  Vibray  eft  ferme  ; 
&  d'ailleurs  ,  de  bonne  qualité. 

1 1 .  En  Normandie  ;  Senonches  &  Dampierre  , 
voifins  de  Crécy ,  fourniflent  beaucoup  de  fer  pa- 
reil à  celui  de  Saint  Dizier. 

Caen  fait  une  grande  confommation  du  fer  de 
Conches  :  qui  eft  doux  ,  prefque  aufli  bon  que  celui 
de  Berry,  &  iupérieur  aux  fers  de  Roche  de  Ni- 
vernois.  Nous  ne  croyons  pas  qu'il  en  vienne  à 
Paris. 

12.  Le  Sénégal  poflede  des  mines  de  fer,  &  beau- 
coup de  bois.  Mais  on  n'a  pas  encore  pu  s'aflurer 
que  ces  mines  fufient  fuffitantes  pour  dédommager 
des  frais  de  leur  exploitation. 

1 3 .  En  Afie  ,  Fille  de  Sumatra  eft  riche  en  fer. 
C'eft  fur  la  Côte  ,  dans  la  ville  de  Sillebart ,  que  fe 
font  quantité  de  poignards  nommés  Cris  ,  très-efti- 
inés ,  &  dont  on  fe  fert  beaucoup  à  Sava  &  dans 
les  Indes. 

1 4.  Notre  Province  d'Elour  ,  dans  l'Inde ,  poflede 
des  mines  très-abondantes  d'excellent  fer  :  &  l'ex- 
ploitation en  eft  d'autant  plus  commode ,  qu'elles  lé 
rencontrent  à  la  portée  des  bois.  *  Mémoire  de  M. 
Dupleix ,  impr.  en  1759  ,  p.  22.3  ,  i/z-40. 

15.  Les  Colonies  Angloifes  de  l'Amérique  Sep- 
tentrionale ont  de  bonnes  mines  de  fer  ;  dont  le 
Gouvernement  encourage  l'exploitation. 

Nous  en  avions  aufli  dans  le  Canada.  Mais  on  a 
cru  qu'il  feroit  moins  avantageux  de  les  exploiter, 
que  de  tirer  du  fer  de  France  :  vu  que  fes  barres 
étoient  prefque  le  feul  left  fructueux  dont  nos  vaif- 
feaux  pufiênt  fe  charger  en  y  allant. 

O  N  fait  du  fer  forgé  de  toutes  fortes  8 Echantil- 
lons &  Mefures  ,  félon  le  defir  du  Marchand  ou  de 
l'Ouvrier.  Autrefois  on  étoit  borné  à  certaines  pro- 
portions qui  ne  font  plus  d'ufage. 

Il  y  a  du  fer  de  Suéde  ,  de  toutes  fortes  d'Echan- 
tillons. On  l'emploie  plus  fur  les  côtes  de  Picardie 
&  du  pays  de  Caux ,  que  l'on  ne  fait  en  d'autres 
endroits  du  Royaume. 

On  fe  fervoit  autrefois  du  terme  de  Quarré  Bâ- 
tard ,  pour  défigner  un  fer  qui  avoit  neuf  pieds  de 
long  fur  feize  à  dix-huit  lignes  en  quarré.  Mais  l'ex- 
périence a  appris  que  l'on  pouvoit  fouder  plufieurs 
pièces  enfemble  pour  les  allonger  ;  ce  qui  eft  com- 
mode pour  l'ouvrier.  A  préfent,  toute  barre  qui  pefe 
plus  de  foixante  livres  eft  foudée. 

Comme  la  plupart  du  fer  de  Normandie  eft  ten- 
dre ,  &  ne  peut  pas  fouffrir  le  marteau ,  on  n'y  fait 
Tome  IL 
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ordinairement  que  de  gros  échantillons ,  tels  que  de 
gros  bandages  de  roue  ;  ou  bien  du  fer  quarré ,  de- 
puis un  pouce  jufqu'à  telle  autre  grofîeur  que  l'a- 
cheteur demande.  En  Champagne ,  où  le  fer  eft  plus 
dur  quoique  aigre ,  &  où  il  réfifte  davantage  ;  le 
Marteleur  eft  maître  de  fatisfaire  aux  proportions 
qu'on  lui  marque  :  en  fer  plat ,  depuis  feize  lignes 
de  large  fur  quatre  à  cinq  lignes  d'épais  ,  juiqu'à 
telles  largeur  &  épaifleur  que  l'on  fouhaite  :  &  en 
fer  quarré ,  depuis  neuf  lignes  jufqu'à  toute  autre 
proportion  au-deflus.  Il  y  a  aufli  de  petites  forces 
où  font  de  petits  martinets  pefant  feulement  cent 
cinquante  ou  deux  cent  livres ,  deftinés  à  fabriquer 
le  fer  en  petits  ouvrages  ;  comme  lames ,  bandelet- 
tes ,  &  du  Quarrillon ,  depuis  cinq  lignes  jufqu'à  huit 
ou  neuf  au  plus  en  quarré. 

On  nomme  fer  applati  ou  fer  à  la  mode,  celui  qui  n'a 
que  trois  à  quatre  lignes  d'épaifleur,  fur  vingt  à  vingt- 
quatre  de  largeur  ;  il  fert  pour  les  appuis  des  rampes 
&  des  balcons ,  les  battemens  de  portes ,  &c.  Le  fer 
en  lame  a  deux  ou  trois  lignes  d'épaifleur ,  fur  dif- 
férentes largeurs  :  fon  ufage  eft  pour  des  enrou- 
lemens. 

Les  fenderies  font  du  fer  en  Verge  ,  de  toutes 
grofleurs ,  depuis  trois  lignes  jufqu'à  un  pouce  en 
quarré.  Le  terme  de  fenton ,  employé  par  les  Ser- 
ruriers ,  &  fynonyme  de  verge  ,  n'eft  pas  d'ufage 
dans  les  forges.  Cette  forte  de  fer  fert  aux  ouvriers 
à  qui  il  faut  un  fer  mince.  On  en  met  aufli  dans  les 
bâtimens ,  tant  le  long  des  tuyaux  de  cheminées 
qu'ailleurs.  Le  fenton  de  Berry  a  de  la  réputation. 
Les  tringles  de  Vitriers  font  appellées  Menue  Mani- 
gotte  :  cette  petite  verge  fe  vend  aufli  fous  le  nom 
de  Petit  fer,  ou  fer  en  botte,  La  menue  Verge ,  qui 
porte  trois ,  quatre ,  ou  cinq  lignes ,  fert  à  la  Clou- 
terie. Les  Taillandiers ,  furtout  ceux  de  Paris ,  em- 
ployent  le  gros  fer  en  verge  pour  faire  des  pelles  & 
des  pincettes.  Liège  tire  beaucoup  de  verge  des 
Trois  Evêchés  ,  pour  faire  du  clou  de  cheval  :  ce 
fer  eft  doux.  Outre  la  Verge  ,  qui  fe  fait  au  tail- 
lant ,  les  fenderies  fourniflent  le  fer  applati ,  qui  eft 
paflé  au  Cylindre.  Voyez  ci-deflùs  p.  z  1 . 

Le  Fer  Rond  fe  fait  au  martinet  ;  ou  plus  fouvent 
au  marteau.  On  l'emploie  en  tringle  de  rideaux , 
en  boulons  ,  &c.  Dans  les  grofles  forges  on  lui 
donne  au  moins  dix  à  onze  lignes  de  diamètre. 

Le  plus  petit  Quarillon  a  cinq  lignes  en  quarré. 
La  Champagne  ôc  le  Nivernois  en  fabriquent  beau- 
coup. 

La  Tôle  eft  du  fer  battu  mince.  Il  y  en  a  de  diffé- 
rentes épaifleurs  ,  longueurs ,  &  largeurs.  On  y  ci- 
fele  &  emboutit  des  ornemens.  Celle  qui  eft  par 
bandes  fert  aux  Coffretiers  ,  &  à  ferrer  des  féaux. 
Il  vient  en  France  beaucoup  de  tôle  de  Suéde.  On 
en  fait  d'aufli  belle  &  aufli  bonne  en  Franche-Comté. 
La  Champagne  fabrique  une  partie  de  celle  qui  fe 
confomme  à  Paris  en  tuyaux  de  Poêle.  C'eft  furtout 
de  Sedan  que  l'on  tire  celle  dont  font  faites  les  en- 
feignes  des  marchands  &  les  portes  de  fours. 

La  tôle  eft  toujours  dentelée  fur  fes  bords  :  ce  qui 
la  diftingue  bien  du  fer  en  feuilles  ;  dont  les  bords 
font  coupés  avec  des  cizeaux. 

En  traitant  du  Fer-blanc ,  nous  avons  parlé  du  Fer 
en  Feuilles.  Il  y  a  de  ce  fer ,  noir ,  qui  eft  nommé  fort  ; 
d'autre ,  moyen  ;  &  de  foible.  On  le  diftingue  en- 
core en  Ample ,  &  double.  Celui  dont  on  confomme 
davantage  à  Paris  ,  porte  douze  pouces  fur  neuf  : 
c'eft  le  petit  modèle.  Il  y  en  a  d'autre  ,  de  feize  pou- 
ces fur  douze.  Le  grand  ufage  du  fer  noir  à  Paris ,  eft 
pour  des  grilles  de  râpes. 

Le  fer  blanc  n'étant  que  ce  fer  blanchi ,  comme 
nous  l'avons  dit  ;  il  conferve  les  mêmes  propor- 
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tions  &  noms.  Le  double  eft  aufli  appelle  Fer  à  la 
Croix  ;  parce  que  les  barrils  où  on  l'envoie  portent 
communément  une  croix  ,  qui  a  été  empreinte  avec 
un  fer  rouge.  C'eft  ce  fer  que  l'on  doit  employer 
en  lanternes  ,  râpes  ,  vaiffelle  ,  &  autres  uftenciles 
de  ménage. 

Le  fer  blanc  d'Angleterre ,  que  l'on  déguife  fous 
le  nom  de  Fer  Je  Hongrie ,  eft  pafle  au  cylindre  :  ce 
qui  le  rend  très-égal.  11  eft  prefque  aufli  beau  que 
de  l'argent.  On  le  reconnoît  encore  à  la  lifiere  ,  qui 
eft  fort  étroite. 

Celui  d'Allemagne  eft  étamé  jufques  dans  le  cœur. 
Il  eft  aigre  :  &  a  le  défaut  de  porter  une  lifiere  large , 
qui  occafionne  trop  de  déchet. 

Elle  eft  plus  petite  dans  le  fer  de  Bains  en  Lor- 
raine. Ce  fer  eft  plus  doux  que  celui  d'Allemagne  ; 
mais  moins  blanc ,  moins  couvert  d'étaim ,  &  chargé 
de  bouillons. 

Hambourg  nous  fournit  quantité  de  fer  blanc  , 
qu'il  tire  de  Saxe.  Les  feuilles  font  très-minces.  Elles 
fervent  principalement  à  ferrer  les  lacets. 

Les  navires  Suédois  en  apportent  à  Rouen  ;  qui 
eft  pâle ,  du  refte  aufli  bon  que  celui  d'Allemagne , 
peut-être  même  plus  doux. 

Le  détail  hiftorique  des  mines  du  Royaume  fait 
voir  que  nous  avons  du  fer  aufli  convenable  à  être 
blanchi  que  ceux  des  pays  étrangers.  La  grande  con- 
fommation  habituelle  de  ces  feuilles  aflure  un  débit 
confiant  à  des  manufactures  où  l'on  fuivroit  exacte- 
ment la  méthode  folide  &  ceconomique  ,  dont  nous 
avons  donné  l'efquifîe  d'après  M.  De  Reaumur. 

Cet  Académicien,  qui  cherchoit  toujours  à  ren- 
dre la  Science  vraiment  utile  ,  fouhaitoit  que  les 
Ferblantiers  de  Paris  fe  chargeaflent  de  blanchir  les 
feuilles  de  fer.  »  Leur  profeflion  feroit  moins  bor- 
»  née  :  &c  ils  auroient  toujours  des  feuilles  étamées 
»  à  leur  gré  ;  ce  qu'ils  ne  rencontrent  pas  bien  com- 
»  munément  dans  celles  d'Allemagne.  Afin  de  les 
»  engager  à  s'inftruire  dans  ce  travail  qui  eft  fort 
»  fimple ,  on  pourroit  demander  pour  chef-d'œuvre 
y*  à  ceux  qui  afpirent  à  la  maîtrife  ,  d'étamer  quel- 
»  ques  feuilles.  En  peu  d'années ,  tous  les  maîtres 
»  fçauroient  en  faire  :  &  quelques  -  uns  fe  charge- 
»  roient  d'y  travailler  pour  les  autres.  « 

Il  eft  même  à  propos  d'obferver  ce  que  dit  M.  De 
Reaumur  (  Mém.  de  lAcad.  172.5  ,  pag.  108  )  que 
comme  c'eft  avec  du  grain  que  les  Allemands  pré- 
parent les  feuilles  de  fer  ,  la  Politique  interrompt  le 
travail  de  ces  manufactures  quand  il  arrive  des  dilet- 
tes  :  Ôc  alors  le  fer  blanc  haufle  néceflairement  de 

Prix- 

Pour  ce  qui  eft  des  fabriques  qiu  n  ont  pas  reufli 

en  France  :  les  unes  ont  manqué  de  gens  lùffifam- 
ment  inftruits  ;  les  autres  ont  fuccombé  par  la  grande 
dépenfe.  M.  De  Reaumur  louhaitoit  que  le  Gouver- 
nement encourageât  celles  qui  feroient  régies  avec 
œconomie  &  avec  l'intelligence  convenable  ;  comme 
M.  Colbert  procura  des  lecours  réels  à  celles  de 
Chenefey  en  Franche  -  Comté  ,  &  de  Beaumont  la 
Ferriere  en  Nivernois  ,  dans  la  vue  de  rendre  le 
Royaume  indépendant  de  toute  Manufacture  Etran- 
gère. Il  fortit ,  de  l'une  et  de  l'autre ,  de  beau  & 
bon  fer  blanc.  Vers  1724,  quelques  Particuliers  ,  & 
plufieurs  Compagnies  obtinrent  des  privilèges  pour 
établir  des  manufactures  de  fer  blanc  :  mais  M.  De 
Reaumur  n'en  trouva  qu'une  feule  où  il  y  eût  des 
gens  au  fait  du  travail. 

Le  Fil  de  fer ,  ou  Fil  dArchal ,  eft  du  fer  que  l'on 
a  étiré  de  diverfes  grofleurs  en  le  faifant  paffer  par 
les  trous  d'une  filière.  Le  plus  gros  a  environ  fix 
lignes  de  diamètre.  Un  des  plus  fins  eft  appelle  Ma- 
nicordium ,  ainfi  que  celui  de  léton  :  l'un  &  l'autre  , 
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aux  mêmes  degrés  de  finefle  ,  fervent  à  faire  des 
cordes  d'inftrumens  de  Mufique.  La  Champagne  le 
Limofin  ,  6c  la  Bourgogne  ,  font  de  gros  fil  de  fer 
à  l'ufage  des  Chauderoniers  :  celui  de  Bourgogne  eft 
depuis  la  grofleur  d'une  plume  à  écrire  jufqu'au  dia- 
mètre du  petit  doigt  ;  &c  n'eft  propre  qu'à  border 
des  chauderons  ,  &  autres  uftenciles  de  cuifine. 

On  fabrique  encore  du  fil  de  fer  en  Normandie  ; 
auprès  de  Befançon  ;  en  Suifle  ;  en  Savoie  ;  dans  les 
environs  de  Liège  &  de  Cologne  ;  à  Hambourg ,  &c 
en  divers  autres  endroits  d'Allemagne.  Celui  de 
Liège  eft  bon.  On  eftime  beaucoup  à  Paris  le  fil  de 
fer  d'Allemagne.  Ceux  de  Suifle  &  de  Savoie  font 
affez  bons  ;  mais  toujours  chers.  Celui  de  France 
quoique  fouvent  aigre  &  pailleux ,  ne  laiflê  pas  d'ê- 
tre plus  propre  que  celui  d'Allemagne  pour  les  ftors, 
les  fouches  à  reflbrt ,  &  autres  ouvrages  de  cette 
nature  :  &  en  général ,  le  fil  de  Normandie  eft  meil- 
leur que  celui  d'Allemagne  ;  foit*  pour  les  épingles 
de  fer ,  foit  pour  les  clous ,  les  agraffes ,  les  aiguilles 
à  tricotter  ,  &c  :  mais  nos  Epingliers  confomment 
davantage  de  celui  d'Allemagne  ,  parce  qu'il  leur 
coûte  un  peu  moins. 

Tous  les  fils  de  fer  venant  d'Allemagne ,  de  Suifle , 
&  de  Savoie ,  font  diftingués  par  numéros  fuivant 
leur  grofleur.  Le  plus  fin  eft  appeilé  Fil  à  carde  :  & 
cette  dénomination  comprend  plufieurs  gradations. 
Au-deflùs  de  ce  fil  font  les  N s.  000  ;  00  ;  o  :  -  - 
1,2,  3,  4,  5,6:  ce  dernier  eft  à-peu-près  de  la 
grofleur  d'une  plume  d'oie.  Les  ouvriers  appellent 
le  N°.  \,filà  deux  tours  ;  &  le  N°.  \9filà  un 
tour  :  parce  que  les  cerceaux  de  ces  deux  fortes  font 
environnés  &  foutenus  dans  toute  leur  longueur  par 
un  autre  fil  de  fer ,  fimple  ou  double.  Le  N°.  o  fert 
principalement  aux  treillages.  La  plus  grande  con- 
fommation  que  l'on  fafiê  à  Paris  des  N  s.  -i  &  -  , 
eft  en  clous  d'épingles ,  pour  les  talons  des  fouliers 
tant  d'hommes  que  de  femmes. 

Le  fil  de  Normandie  eft  en  échantillons  à-peu-près 
femblables  à  ceux  d'Allemagne.  Au-deflus  du  fil  à 
carde ,  on  n'y  compte  point  par  numéros ,  mais  par 
poids  :  le  fil  de  lept  livres  ,  répond  au  N°.  000  d'Al- 
lemagne ;  celui  de  fix  livres  au  N°.  00  ;  celui  de  cinq 
au  N°.  o  :  on  dit  fil  de  | ,  pour  N°.  \;  fil  à  grêly  f 
pour  N°.  1  ;  fil  de  huit  onces ,  pour  N°.  2  ;  de  dix 
onces  ,  pour  N°.  3  ;  de  douze  onces ,  pour  N°.  4  ; 
de  quatorze  onces  pour  N°.  5  ;  de  leize  onces,  pour 
N°.  6.  Chacun  de  ces  poids  eft  celui  du  cerceau 
dont  les  échantillons  ont  la  forme. 

On  diftingue  le  fil  de  Champagne  par  les  noms  de 
première  ,  deuxième ,  troifieme  ,  quatrième  fortes  ,  &c. 

Il  y  a  du  til  d'acier.  Mais  la  plupart  de  ceux  qui 
l'emploient ,  le  font  eux-mêmes  avec  la  filière.  Il  fert 
en  reflorts. 

L'Académie  Royale  des  Sciences  a  parlé  de  l'em- 
ploi du  fil  de  fer  en  épingles  ,  dans  Y  Art  de  CEpin- 
glier  ;  p.  2 1  ,  48-9.  Voyez  EPINGLE. 

On  appelle  ter  Corroyé  celui  qui ,  après  avoir  été 
forgé ,  a  enfuite  été  battu  à  froid  :  ce  qui  le  rend 
plus  difficile  à  caflêr.  On  l'emploie  dans  des  frotte- 
mens  ;  comme  aux  balanciers  ,  manivelles ,  piftons 
de  pompes,  &c. 

Le  Fer  Coudé  eft ,  ou  plié  en  étrier  fur  fon  épaif- 
feur  ;  pour  retenir  une  poutre  éclatée  ,  ou  accoler 
une  encoignure  de  Menuiferie  :  ou  bien  il  eft  plié 
en  angle  droit  ;  telles  font  les  équerres  de  portes. 

On  nomme  Fer  Enroulé ,  du  fer  plat  ou  quarré,  con- 
tourné en  fpirale  ;  dont  font  faits  les  enroulemens 
des  arc-boutans ,  panneaux ,  couronnemens ,  &  d'au- 
tres ouvrages  de  ferrurerie. 

Le  Fer  Embouti  eft  de  la  tôle  relevée  en  bofle 
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avec  le  marteau ,  pour  former  des  feuillages ,  des 
rofes ,  &  autres  ornemens. 

Fer  de  Pieu.  Morceau  de  fer ,  pointu ,  à  quatre 
branches  ;  dont  on  arme  le  bas  d'un  pieu  affilé. 

Fer  Maillé.  Treillis  dormant ,  de  barres  de  fer  : 
dont  les  mailles  font  en  quarré  ou  à  lozange  ;  &  doi- 
vent être  de  quatre  pouces  en  quarré ,  fuivant  la 
Coutume  de  Paris,  Art.  201.  Confultez  la  p.  243 
des  Loix  des  Bâtimens  ,  par  M.  Defgodets  ,  Ed.  de 
1748  ,  i/z-8°. 

Fer  de  Cuvette.  Morceau  de  fer  plat ,  forge  en 
rond  :  qui ,  fcellé  dans  le  mur ,  fert  à  foutenir  ou  ac- 
coler la' cuvette  d'un  tuyau  de  defcente.  Les  Latins 
l'appellent  Ferrum  arcuatum. 

Fer  d'Amortiffement  fe  dit  de  toute  aiguille  de  fer 
entée  fur  un  poinçon  pour  foutenir  une  pyramide , 
un  vafe  ,  une  girouette  ,  ou  d'autres  ornemens  de 
plomb  ou  de  poterie  qui  terminent  un  comble  :  en 
Latin  Ferrum  acuminatum. 

Fer  de  Pique.  Ornement  de  ferrurerie,  en  forme  de 
pique  ou  de  dard  ;  que  l'on  met ,  au  lieu  de  chardons, 
fur  des  grilles  de  fer. 

On  nomme  en  général  Fer  de  menus  ouvrages  les 
ferrures ,  targettes ,  fiches ,  &  autres  pièces  qui  fer- 
vent de  garnitures  aux  portes  &  aux  croilees. 

Confultei  encore  les  articles  Tirant.  Travée. 
Traverse. 

Blanchir  le  Fer  :  terme  de  Serrurier.  C'eft  limer 
le  fer  avec  la  lime  appellée  Gros  Carreau. 

Graver  fur  le  Fer.  Confultez  l'article  GRAVURE. 

Pour  dorer  le  fer  ou  l'acier  en  or  moulu  ,  qui  durera 
autant  que  fur  l 'argent. 

Il  faut  préparer  la  pièce  comme  celles  qu'on  veut 
argenter  :  &  pour  faire  l'or  moulu  ,  au  lieu  de  le 
mettre  en  poudre  comme  l'argent ,  vous  le  réduirez 
en  feuilles  bien  minces.  Avant  de  dorer  ,  grateboif- 
fez  bien  la  pièce  ;  &  frottez-la  avec  Veau  fuivante  : 
prenez  demi-once  de  vitriol  Romain  calciné ,  autant 
d'alun ,  &  autant  de  tartre  bien  broyé  ;  une  once 
de  fel ,  une  dragme  de  verd  de  gris.  Mettez  le  tout 
bien  broyé  &  mêlé  enfemble ,  dans  un  pot  verniffé , 
tenant  environ  une  livre  &  demie  de  liqueur  :  fai- 
tes-le bouillir  avec  environ  une  livre  d'eau ,  jufqu'à 
diminution  de  la  moitié  :  puis  coulez  ;  &  gardez  l'eau 
dans  une  bouteille. 

Après  avoir  bien  frotté  votre  pièce  avec  cette 
eau  ,  frottez -la  de  vif  argent  :  puis  étendez- y  l'or 
avec  un  linge  blanc ,  ou  avec  une  patte  de  lièvre  ; 
&  laiffez  -  le  un  peu  fécher  :  il  paroîtra  jaunâtre  , 
comme  du  buis  poli.  Grateboiflez-le  bien  avec  tant 
foit  peu  de  vin  :  &  bruniffez  -  le  avec  le  bruni  ou  la 
fanguine.  Pour  lui  donner  couleur ,  mettez-le  fur  les 
charbons  vifs  ;  &  retirez  -  le  de  tems  en  tems  ,  juf- 
qu'à ce  qu'il  foit  à  votre  gré  :  prenez  bien  garde  de 
lui  donner  trop  de  feu  ;  car  la  pièce  fe  brûleroit  & 
deviendroit  noirâtre.  A  mefure  que  vous  lui  donne- 
rez plus  de  feu ,  elle  deviendra  plus  haute  en  cou- 
leur ,  &  plus  couverte.  Il  ne  la  faut  ni  huiler ,  ni 
flamber ,  ni  bouillir  ;  comme  on  le  fait  pour  l'ar- 
gent. 

Le  fer  paroît  doué  d'une  Propriété  Médicinale  & 
sûre  ,  dans  diverles  maladies ,  où  l'effet  des  autres 
métaux  eft  pernicieux  par  fa  violence.  Auffi  pref- 
cjue  tous  les  Adeptes  difent-ils  que  l'or  vif  ou  l'or 
des  Philofophes  eft  caché  dans  le  fer  :  &  par  confé- 
quent  c'eft  de  ce  métal ,  non  de  l'or  même ,  que 
doivent  être  tirés  les  remèdes  métalliques  (  Boer- 
haave  Chym.  Ed.  Fr.  in-\x.  T.  I.  p.  61).  Voyez 
Schlutter,T.  I.  p.  227  ,  183-4  &  fuivantes  ,  de  l'é- 
dition Françoife  de  M.  Hellot  :  qui  eft  toujours  celle 
que  nous  citons.  Au  refte ,  M.  Baron  obferve  (  Chy- 
Tome  II. 
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mie  de  Lemery ,  p.  1 57)  que  toutes  les  préparations 
de  mars  qui  ont  quelque  vertu ,  ne  la  tiennent  que 
de  la  qualité  plus  ou  moins  aftringente  que  le  fer  a 
contractée  par  fon  union  avec  des  parties  falines  ; 
ou  de  ce  qu'on  a  mis  ce  métal  en  état  d'être  péné- 
tré par  les  liqueurs  falines  des  premières  voies.  Le 
fer  (  dit  cet  habile  Académicien  )  n'a  par  lui-même 
aucune  vertu  médicinale  :  mais  prefque  tous  les  dif- 
folvans  ont  tant  de  facilité  à  agir  fur  lui ,  qu'ils  en 
forment  un  fel  métallique  plus  ou  moins  aftringent, 
fuivant  la  différente  proportion  du  fel  avec  le  mé- 
tal ,  fuivant  auffi  la  nature  de  ce  fel.  Voyez  encore 
ce  qu'il  dit,  p.  136-7. 

En  général ,  les  remèdes  martiaux  font  fort  utiles 
dans  les  cas  d'obftru£tion ,  &  pour  la  plupart  des 
maladies  dont  le  fiége  eft  dans  les  premières  voies. 

Nous  avons  ci-devant  obfervé  que  le  fer  abonde 
dans  les  animaux.  Menghini ,  fçavant  Italien  ,  a  cher- 
ché à  calculer  la  quantité  de  fer  contenue  dans  cha- 
que animal  :  &  il  a  trouvé  que  deux  onces  de  la 
partie  rouge  du  fang  humain  donnoient  vingt  grains 
d'une  cendre  attirable  par  l'aimant.  D'où  il  conclud 
qu'en  fuppofant  qu'il  y  ait  dans  le  corps  d'un  adulte 
vingt-cinq  livres  de  fang ,  dont  la  moitié  eft  rouge 
dans  la  plupart  des  animaux ,  on  doit  y  trouver  foi- 
xante-dix  fcrupules  de  parties  de  fer  attirables  par 
l'aimant.  Gefner  rapporte  ces  expériences  :  &  il  y 
joint  fes  conjectures  ;  qui  font  que  les  parties  de  fer 
qui  fe  trouvent  dans  le  fang  ,  doivent  contribuer  à 
fa  chaleur  ,  en  s'échauffant  par  le  frottement  que  le 
mouvement  caufe  entr'elles  ;  &c  il  infinue  que  ces 
phénomènes  examinés  avec  foin  pourroient  éclairer 
la  Médecine  &  répandre  du  jour  fur  les  maladies 
inflammatoires.  D'ailleurs ,  on  fait  que  l'ufage  des 
remèdes  martiaux  occafionne  d'abord  quelque  mou- 
vement de  fièvre.  *  Art  des  Forges  ,  Seft.  I.  p.  26-7. 
Confultez  la  p.  140  des  Notes  de  M.  Baron  fur  la 
Chymie  de  Lémery. 

On  a  vu  ,  au  commencement  de  cet  article ,  que 
quantité  de  rivières  &  d'autres  Eaux  font  fort  char- 
gées de  particules  ferrugineufes  élémentaires.  Il  y 
a  de  ces  eaux  qui  font  chaudes.  Nous  trouvons  de 
l'ochre  dans  les  eaux  de  certaines  fources  ,  qu'elle 
rend  troubles  &  jaunâtres  ,  &  au  fond  defquelles 
elle  forme  un  dépôt.  On  fe  fert  des  aftringens  , 
pour  éprouver  fi  les  eaux  contiennent  du  vitriol  de 
Mars  :  ce  qui  rend  la  folution  noire  ou  de  couleur 
pourpre  ,  fuivant  que  l'acide  vitriolique  diminue  ou 
étend  la  couleur  des  particules  alkalines.  Si  on  mêle 
de  la  noix  de  galles  dans  de  l'eau  avec  du  vitriol 
purement  martial ,  l'eau  prend  une  couleur  rouge 
tirant  fur  le  noir  :  mais  la  folution  eft  très-noire  , 
quand  le  vitriol  eft  mélangé  de  fer  &  de  cuivre.  La 
plupart  des  eaux  médicinales  &  acidulés  font  im- 
prégnées de  vitriol  de  Mars  ,  &  ont  un  goût  d'en- 
cre. Mais  dans  les  unes  le  vitriol  eft  plus  pur ,  plus 
mûr  (  pour  ainfi  dire  )  ,  mieux  formé  :  dans  d'autres 
il  eft  mêlé  avec  des  particules  fulphureufes ,  falines  , 
calcaires  ;  ou  bien  il  n'eft  pas  mûr ,  &  on  n'y  recon- 
noît  que  les  parties  élémentaires ,  qui  avec  le  tems 
forment  le  fer  ou  fon  vitriol. 

L'eau  acide  vitriolique  fpiritueufe  contient  une 
vapeur  vitriolique  fi  fubtile ,  qu'on  la  reconnoit  ai- 
fément  foit  à  l'odeur  fur  -  tout  après  avoir  forte- 
ment fecoué  l'eau  dans  une  bouteille  bien  bouchée  , 
foit  à  l'infufion  de  noix  de  galles  avec  laquelle  elle 
noircit  peu-à-peu  fi  elle  contient  un  vitriol  propre 
à  former  des  cryftaux.  L'eau  vitriolique  martiale 
-contient  un  vrai  vitriol  de  Mars.  Auffi  noircit-elle 
toujours  quand  on  y  verfe  de  l'intùfion  de  Noix  de 
galle.  Cette  épreuve  eft  fi  sûre  ,  que  toute  eau  qui 
ne  devient  pas  noire  au  moyen  de  cette  infufion , 
ne  cootient  pas  de  vitriol  martial,  quand  même  elle 
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■en  auroit  l'odeur  &  le  goût.  Les  eaux  acidulés  mar- 
tiales ,  ou  vitrioliques  ,  ne  contiennent  aucunes  par- 
ticules ferrugmeufes  grofïieres  ;  elles  font  finale- 
ment chargées  de  vitriol  martial.  Elles  dépofent 
toujours  une  ochre  ou  matière  jaune ,  après  avoir 
féjourné  quelque  tems  dans  un  verre  :  on  voit  aufiï 
cette  matière  s'attacher  communément  aux  tuyaux 
de  la  fource. 

La  Sect.  IV.  de  Y  Art  des  Forges  (  traduite  de  M. 
Swedemborg  )  rapporte  des  effais  faits  fur  les  Eaux 
de  Pafly ,  de  Forges  ,  de  Vichi ,  de  Carenfac  ,  de 
Powgues ,  de  Provins  ,  &  autres  ;  depuis  la  p.  183. 
On  a  mis  au/fi  un  bon  Traité  des  Eaux  Minérales  de 
France ,  avec  des  principes  généraux  pour  faire  les 
analyfes  ;  dans  la  Pharmacopée  de  Charas ,  édit.  de 
Lyon  1753. 

Nous  avons  parlé  des  effets  &  ufages  des  Eaux 
Minérales  ,  dans  notre  premier  volume  p.  859  & 
860.  Confultez  aufli  l'article  Bétail,  p.  291, 
«.13. 

On  emploie  en  Médecine  des  Eaux  Minérales  Ar- 
tificielles. Outre  ce  que  nous  en  avons  dit  dans  le 
premier  volume  ,  p.  860- 1  -  2  ;  confultez  Y  Art  des 
Forges  f  Seft.  IV.  p.  16 1-2. 

On  a  encore  imaginé  de  ferrer  la  tifane ,  l'eau  de 
rii ,  le  vin ,  &c  ;  pour  remédier  au  dévoyement ,  au 
flux  de  fang ,  à  l'épanchement  de  bile  ,  &  à  d'autres 
maladies  dont  l'atonie  eft  la  caufe.  La  tifane  &  l'eau 
de  riz  doivent  être  faites  avec  de  l'eau  déjà  ferrée. 
Si  l'on  attendoit  à  les  ferrer  après  leur  coclion ,  le 
métal  rouge  que  l'on  y  plongeroit  ne  feroit  que  les 
décompofer. 

On  peut  ferrer  le  lait ,  en  y  éteignant  un  fer  rouge. 
Par  ce  moyen ,  on  réuffit  quelquefois  à  faire  parler 
le  lait  dans  des  perfonnes  qui  n'auroient  pu  le  fup- 
porter  autrement.  *  Malouin ,  Chym.  Médian.  T.  II. 

P-7*- 

Le  petit  lait  peut  être  ferré  de  même  ;  pour  fervir 

à  rafraîchir  ou  hume&er ,  dans  des  cas  ou  l'on  n'a 

point  intention  de  rendre  le  corps  plus  libre. 

On  ferre  le  vin  :  foit  en  y  mettant  infufer  de  la 
limaille  ;  foit  en  y  plongeant  à  froid  un  morceau  de 
fer  ou  d'acier ,  que  l'on  y  laiffe  durant  quatre  ou  cinq 
heures ,  ou  même  davantage  fi  on  veut  qu'il  ait  plus 
d'activité.  Ce  vin  eft  employé  avec  fuccès  dans  les 
fuppreffions  de  règles ,  &  autres  obftruftions.  Il  con- 
vient particulièrement  pour  lever  l'embarras  qui 
fouvent  eft  la  feule  caufe  de  la  diarrhée.  On  en 
prend  pour  l'ordinaire  quatre  onces  à  jeun ,  dans  un 
apozeme  apéritif  ;  &  de  même  ,  trois  ou  quatre 
heures  après  le  dîner.  Pour  les  foiblefles  d'eftomac , 
l'on  met  une  cuillerée  de  ce  vin  dans  chaque  verre 
de  la  boiffon  ordinaire. 

Toutes  les  fois  qu'on  emploie  de  la  limaille  de  fer 
ou  d'acier ,  on  doit  avoir  foin  qu'elle  foit  nette  , 
lavée  ;  &  fans  aucun  mélange  de  limaille  de  cuivre , 
ni  de  foudure.  Confultez  Y  Art  des  Forges ,  Secl.  IV. 
p.  146-7. 

Elle  ne  fert  pas  feulement  à  ferrer  le  vin  :  on  la 
prend  encore  en  fubftance.  Après  l'avoir  broyée  fin- 
ie porphyre ,  on  en  donne  depuis  trois  jufqu'à  dix- 
huit  grains ,  pour  les  pâles  couleurs ,  ôc  pour  les 
règles  ou  fupprimées  ou  diminuées.  On  en  prend 
une  dofe  à  midi  entre  deux  tranches  de  pain ,  dans 
la  première  cuillerée  de  foupe  :  ou  ,fi  l'on  aime  mieux 
que  ce  foit  le  matin  à  jeun  ,  &  quatre  heures  après 
avoir  dîné ,  on  la  met  dans  une  cuillerée  d'eau  ou 
de  vin  blanc  ,  dans  laquelle  on  délaye  à  -  peu  -  près 
autant  de  fucre  candi ,  ou  d'anis  ,  ou  de  fenné  en 
poudre  ;  &  immédiatement  après  on  boit  un  verre 
d'eau  de  chicorée  ou  de  vin  blanc  ;  puis  un  bouillon  , 
au  bout  d'une  heure. 

Quand  on  ufe  de  ces  remèdes,  il  faut  éviter  l'âp- 


re    E     R. 

plication ,  &  fe  donner  du  mouvement ,  marcher 
même,  s'il  eft  poftible,  pendant  une  heure  après  cha- 
que prife. 

La  limaille  entre  encore  dans  des  pilules  avec  l'a* 
loës ,  les  extraits  d'abfinthe  ,  de  fafran  oriental ,  6-c  .• 
qtie  l'on  prépare  en  différentes  manières  ,  félon 
les  tempéramens  ;  &  qui  produifent  beaucoup  d'effet 
dans  les  maux  d'eftomac ,  &  les  défauts  de  digeftion 
&  d'appétit. 

On  peut  aufli  mettre  la  limaille  en  tablettes  ;  en 
la  mêlant  avec  un  peu  de  cannelle  &  beaucoup  de 
fucre ,  que  l'on  tempère  avec  du  mucilage  de  gomme 
adraganth  fait  par  l'eau  de  fleurs  d'orange.  *  Chym, 
Medicin.  de  M.  Malouin  ,  T.  II.  p.  7 1 . 

Pour  atténuer  &  diffiper  les  phlegmes  ,  combat- 
tre la  mélancolie ,  &  défobftruer  le  foie  ;  les  Chinois 
mêlent  deux  gros  de  limaille  de  fer  avec  un  gros  de 
cinabre  :  &  font  prendre  jufqu'à  un  gros  de  ce  mé- 
lange dans  une  décofrion  de  bafilic ,  de  menthe  ,  ou 
de  pouliot.  Ils  employent  la  limaille  d'aiguilles,  pour 
guérir  le  gouetre  ,  &  pour  les  ulcères  écrouel- 
leux. 

Les  Boules  Martiales  ou  Pierres  Vulnéraires  ou 
d 'acier ,  ont  la  limaille  de  fer  pour  bafe.  Voyez 
PlERRE    Vulnéraire. 

Cette  limaille  eft  encore  employée  à  faire  diverfes 
Teintures  martiales  apéritives  :  dont  les  préparations 
&  ufages  fe  trouvent  dans  les  difpenfaires ,  &  dans 
des  ouvrages  de  Chymie  Médicinale.  Voye^  aufti  la 
Seft.  IV.  de  Y  Art  des  Forges ,  p.  1  57-9.  166. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  Teinture  Antiphthijîque  des 
Anglois  ;  fi  utile  dans  les  crachemens  de  fang ,  &  les 
ulcères  des  poumons  &  de  la  vefîie  :  elle  fe  fait  avec 
la  terre  foliée  de  tartre ,  &  le  vitriol  de  Mars,  broyés 
enfemble  ,  &  digérés  dans  l'efprit  de  vin  ;  qui  de- 
vient d'un  beau  rouge. 

Il  y  a  des  Teintures  de  vitriol  de  Mars  extraites 
par  le  fel  ammoniac  :  dont  on  donne  quelques  gout- 
tes dans  l'afthme  ,  les  vapeurs  hyftériques ,  les  pal- 
pitations de  cœur. 

Ce  Vitriol  n'eft  pas  le  vitriol  proprement  dit, 
aufti  nommé  Couperofe  :  lequel  eft  compoië  de  fer 
&  d'efprit  de  foufre;  &  qu'il  faut  bien  diftinguer 
de  celui  qui  eft  tout-à-fait  bleu  :  celui-ci  appartenant 
au  cuivre.  Nous  en  traitons  en  particulier  fous  le 
mot  Vitriol.  Mais  on  nomme  Vitriol  de  Mars , 
une  cryftallifation  qui  a  toutes  les  marques  &  les 
qualités  de  la  couperofe  ;  &  qui  réfulte  d'une  diftil- 
lation  de  limaille  d'acier  imbibée  d'efprit  de  vitriol. 
Nous  renvoyons  pour  ce  procédé ,  à  la  Pharmacopée 
Chymique  de  Charas. 

Entre  les  Baumes  dont  nous  avons  décrit  la  com- 
pofition ,  eft  un  B  A  u  M  E  de  Mars  ;  deftiné  à  la 
guérifon  des  ulcères  chancreux  &  phagédéniques. 

La  rouille  du  fer  arrête  les  pertes  de  iang.  On  dit 
qu'elle  rend  les  femmes  ftériles.  Mêlée  avec  du  vi- 
naigre ,  elle  fait  difparoître  les  boutons ,  guérit  les 
ulcères  des  paupières  ;  &  confume  les  excroiffances 
de  chair.  La  rouille  que  l'on  obtient  par  le  fuc  des 
pommes  de  reinette ,  entre  dans  des  compofitions 
apéritives. 

Ce  qu'on  nomme  Safran  de  Mars ,  en  Latin  Crocus 
Martis ,  eft  une  efpece  de  rouille  de  fer  ;  qui  a  une 
couleur  à-peu-près  femblable  à  celle  du  fafran  orien- 
tal :  d'où  lui  eft  venu  le  nom  de  fafran.  On  a  cou- 
tume de  diftinguer  les  fafrans  de  Mars ,  en  apéritif, 
&  aftringent.  M.  Malouin  (  Chym.  Med.  T.  II.  p.  76  ) 
penfe  que  l'on  devroit  plutôt  les  caraftérifer  par  les 
noms  ôJAbforbant  &  Apéritif:  l'un  &  l'autre  toujours 
aftringens  ;  mais  capables  de  divers  effets  ,  fuivant 
les  complications  occafionnées  par  les  humeurs  do- 
minantes. 
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Préparations  du  Safran  de  Mars  Apéritif. 

I .  On  prend  de  l'acier  ardent ,  &  enflammé  ait 
feu  de  réverbère  ou  de  fùfion  jufqu'à  être  blanc  : 
auquel  on  frotte  une  bille  de  fourre  au  deflus  d'un 
vaifleau  plein  d'eau.  On  voit  l'acier  fe  fondre  aufli- 
tôt  &  tomber  avec  le  foufre  dans  l'eau ,  en  forme  de 
petites  boules  ;  lefquelles  font  fi  friables  qu'elles  peu- 
vent fe  pulvérifer  entre  les  doigts.  On  réduit  ces  bou- 
les en  poudre  très-déliée  ;  on  y  ajoute  égale  portion 
de  foufre  pulvérifé,  &  pafle  par  le  tamis  ;  on  mêle  le 
tout  exactement  :  &  on  l'étend  fur  une  lame  de  fer, 
ou  dans  un  pot  de  terre ,  pour  le  mettre  au  feu  de  ré- 
verbère oii  on  le  laiflé  environ  vingt-quatre  heures. 
A  la  fin ,  on  voit  l'acier  réduit  en  poudre  rougeâtre  : 
qu'il  faut  de  rechef  pulvérifer  fubtilement  ;  verfer 
de  l'eau  de  fontaine  par  deflus  ,  à  la  hauteur  de  cinq 
ou  fix  travers  de  doigt  ;  agiter  le  tout  ;  verfer  l'eau 
trouble  dans  quelque  vaifleau  net  ;  la  laifler  raflèoir 
pendant  quelques  heures  ;  puis  féparer  par  une  lan- 
guette l'eau  claire  &  nette ,  &  la  reverfer  fur  les 
premières  fèces  :  remuer  encore  &  opérer  comme 
ci-deflus ,  réitérant  cela  jufqu'à  ce  que  l'eau  trouble , 
verfée  à  plufieurs  fois  ,  &  de  rechef  féparée  ,  ait 
laiflé  une  fuffifante  quantité  de  fafran  très-fubtil  & 
impalpable.  Enfin ,  on  fait  évaporer  l'eau  trouble  : 
&  il  refte  le  fafran  de  mars  apéritif. 

Ce  fafran  eiî  propre  aux  grandes  &  rebelles  ob- 
{tru&ions  du  méfentere ,  du  foie  ,  &  de  la  rate  ;  aux 
pâles  couleurs  ;  &t  à  la  fuppreflîon  des  mois. 

Sa  dofe  eft  d'un  demi  -  fcrupule  dans  une  liqueur 
convenable  ;  ou  mêlé  avec  quelque  opiate  ,  con- 
ferve  ou  tablette  :  faifant  précéder  l'ufage  des  remè- 
des généraux ,  &  continant  fuivant  la  grandeur  du 
mal ,  qui  peut  obliger  quelquefois  à  s'en  fervir  pen- 
dant deux  ou  trois  femaines.  Il  faut  fe  promener 
après  l'avoir  pris ,  l'efpace  d'une  heure  ou  deux  ;  & 
boire  par  deflus  quelques  cuillerées  d'une  liqueur 
apéritive ,  en  cas  qu'on  le  prenne  en  forme  folide. 

'2.  Mêlez  enfemble  égales  parties  de  limaille  de 
fer ,  &  de  poudre  de  foufre.  Après  en  avoir  fait  une 
efpece  de  pâte  avec  de  l'eau  commune ,  laiflez  -  la 
fermenter  dans  une  terrine  l'efpace  de  quatre  ou 
cinq  heures  :  enfuite  ayant  placé  la  terrine  fur  un 
grand  feu ,  &  agité  la  matière  avec  une  fpatule  de 
fer ,  afin  qu'elle  s'enflamme ,  que  le  foufre  fe  brûle  , 
&  qu'elle  devienne  toute  noire  ;  vous  continuerez 
pendant  deux  heures  un  grand  feu ,  agitant  toujours 
la  matière  ;  qui  deviendra  d'un  rouge  foncé.  Alors 
l'opération  fera  finie.  Ayant  laiflé  refroidir  votre 
fafran  de  mars  ,  vous  le  garderez  pour  les  mêmes 
ufàges  que  ci-deflus.  La  dofe  en  efl;  depuis  quinze 
grains  jufqu'à  une  dragme. 

Si  l'on  employé  une  livre  de  limaille  de  fer  ,  on 
aura  après  l'opération  ,  au  moins  une  livre  quatre 
onces  de  fafran  :  foit  que  les  acides  du  foufre  caufent 
cette  augmentation  ,  en  s'incorporant  avec  le  fer  ; 
foit  qu'elles  proviennent  de  quelques  parties  du  feu 
qui  s'y  attachent.  *  Lemery  ,  Chym.  p.  156. 

M.  Baron  avertit ,  p.  149 ,  d'être  fort  circonf- 
pecl  dans  l'ufage  de  ce  fafran  de  mars  :  qui  paroiflant 
tenir  beaucoup  du  colcothar ,  doit  avoir  une  vertu 
émétique. 

3.  Ramaflez  de  tems  en  tems  la  rouille  qui  fe  for- 
mera fur  des  lames  ou  plaques  de  fer  que  vous  au- 
rez bien  lavées  ,  puis  expofées  à  la  rofée  &  au  fe- 
rein  :  jufqu'à  ce  que  vous  ayez  fuffifamment  de  cette 
rouille  :  qui  fera  rougeâtre ,  d'une  odeur  &  d'un 
goût  ferrugineux.  Vous  la  conferverez  pour  vous  en 
fervir  comme  ci-deflus.  La  dofe  en  efl  depuis  dix 
grains  jufqu'à  deux  fcrupules  ,  dans  des  tablettes  , 
ou  dans  des  pilules  purgatives.  [  Cette  préparation 
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'(  que  les  Apothicaires  nomment  Safran  de.  Mars  pri* 
paré  à  la  rofée  )  n'eft ,  à  parler  de  bonne  foi ,  qu'une 
chaux  métallique  qui  ne  contient  que  très-peu  de 
fel ,  &  qui  n'a  pas  grande  vertu  :  dit  M.  Baron 
(  Chym.  de  Lemery  ,  p.  141  )  ;  quoique  Lemery  en 
fafle  un  cas  fingulier."] 

4.  Voyez  encore  d'autres  préparations,  dans  la 
Seft.  IV.  de  Y  An  des  Forges  ,  p.  147-8. 

Ce  que  M.  Malouin  qualifie  Safran  de  Mars  Ab« 
forbant ,  efl  celui  que  nous  avons  décrit  dans  l'ar- 
ticle Correctif. 

Le  nom  de  Safran  de  Mars  Afrringtnt ,  eft  con- 
fervé  par  ce  Médecin  Chymifte  à  l'efpece  de  rouille 
qui  fe  forme  naturellement  fur  les  grilles  des  foyers 
de  fourneaux  :  ainfi  qu'à  la  limaille  calcinée  dans  un 
vaifleau  de  terre  évafé  &  non  vernifle ,  où  on  la 
remue  fouvent  &  fait  rougir  au  feu  de  réverbère , 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  entièrement  réduite  en  poudre 
rouge  ,  que  l'on  broie  &  tamife  enfuite.  Cette  fé- 
conde préparation  eft  celle  de  Kunckel  ;  M.  Mar-. 
graf  l'a  fait  fervir  de  bafe  à  divers  procédés  Chy- 
miques  ,  raportés  dans  fes  Opufcules ,  T.  II.  p.  162-» 
3-4.  Ed.  de  Paris  1762.  La  première  ,  qui  le  forme 
d'elle-même  fur  les  grilles  des  fourneaux ,  n'eft  nul- 
lement aftringente ,  félon  M.  Baron  ;  &  n'eft  qu'une 
chaux  infipide  &  fans  vertu  :  confultez  fa  note  fur 
la  p.  1 5  8  de  la  Chymie  de  Lemery. 

Autres  Préparations  de  Safran  de  Mars  Ajlringent. 

1 .  Les  Apoticaires  fe  contentent  quelquefois  de 
préparer  le  Safran  de  Mars  à  la  manière  des  Arabes  ; 
en  lavant  de  la  limaille  d'acier  dans  du  vinaigre ,  puis 
la  faifant  fécher  fur  une  tuile  chaude  ou  au  ioleil 
ardent.  Après  quoi  ils  la  broyent ,  la  lavent  encore 
dans  le  vinaigre  ;  &  recommencent  le  procédé  juf- 
qu'à fept  fois. 

Ce  fafran  fortifie  dans  les  maladies  occafionnées 
par  une  atonie  dans  les  vifeeres  ,  telles  que  la  lien- 
terie ,  la  diarrhée  ,  la  dyfenterie ,  le  flux  hépatique  ; 
les  évacuations  immodérées  des  mois ,  des  fleurs 
blanches ,  &  des  hémorrhoïdes  ;  &  les  pâles  cou- 
leurs. Mais  on  n'en  doit  jamais  ufer  qu'après  les  re- 
mèdes généraux. 

Sa  dofe  eft  depuis  un  demi  -  fcrupule  jufqu'à  un 
fcrupule  :  dans  quelque  liqueur  appropriée  au  mal 
&  à  la  partie  ;  ou  bien  avec  de  la  conferve  de 
rofës. 

Mais  il  eft  aujourd'hui  d'un  ufage  plus  général , 
de  préparer  fpagyriquement  le  fafran  de  Mars  ,  en 
quelqu'une  des  manières  fuivantes. 

2.  Lavez  cinq  ou  fix  fois  dans  du  vinaigre ,  telle 
quantité  qu'il  vous  plaira  de  fafran  apéritif;  préparé 
comme  ci-defllis  n.  3  ;  &  le  laiflez  tremper  une  heure 
à  chaque  fois.  Enfuite  l'ayant  mis  dans  une  terrine, 
ou  fur  une  tuile ,  calcinez-le  à  grand  feu ,  pendant 
cinq  ou  fix  heures  :  l'ayant  laiflé  refroidir ,  confer- 
vez-le  pour  les  ufages  luivans. 

Il  arrête  le  crachement  de  fang ,  le  flux  de  ventre , 
le  cours  immodéré  des  règles  &  des  hémorrhoïdes, 
&  en  général  toutes  les  évacuations  exceflives  du 
fang  &C  des  humeurs.  On  le  donne  en  tablettes  ,  ou 
en  pilules  non  purgatives  :  la  dofe  en  efl  <lepuis 
quinze  grains  jufqu'à  une  dragme. 

3.  Mettez  des  lames  ou  de  petites  barres  d'acier, 
au  feu  de  réverbère.  La  flamme  atténue  Ja  furface 
de  l'acier  ,  &  y  produit  un  fafran  très-vermeil  pour 
l'ordinaire  ;  quelquefois  d'un  rouge  tirant  fur  le 
violet.  On  l'en  fecoue  avec  une  patte  de  lièvre  , 
.lorfque  l'acier  eft  refroidi.  C'eft  ce  qu'on  nomme 

Safran  de  Mars  fait  fans  aucune  addition.  Coniultez 
Y  Art  des  Forges  ,  Sed.  IV.  p.  148. 

4.  Prenez  une  demi-livre  de  limaille  d'acier.  Eten- 
dez-la bien  mince  fur  une  tuile  ou  fur  une  lame  de 
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-fer  :  &  ia  mettez  au  feu  de  réverbère.  Retirez-fert , 
au  bout  de  quarante-huit  heures.  Puis  verfez-y  en- 
viron dix  ou  douze  pintes  d'eau  de  fontaine  ;  & 
laiflez  le  tout  en  digeftion  un  jour  entier.  Après 
quoi  il  le  faut  bien  remuer.  Ayant  féparé  par  in- 
clination l'eau  encore  trouble ,  vous  la  lahTerez  raf- 
feoir  durant  fix  ou  fept  heures.  Vous  filtrerez  ce 
qu'il  y  a  de  clair  :  &  trouverez  au  fond  du  vaiffeau , 
le  fafran  en  poudre  très-déliée,  &  dépouillé  de  toute 
qualité  apéritive. 

5 .  Voyez  la  Sett.  IV.  de  Y  Art  des  Forges ,  p.  ï  48-9. 

Cette  même  Section  donne  encore  (p.  149)  la 
Manière  de  préparer  le  Safran  de  Mars  pour  fufage  de 
la  Verrerie  :  (  p.  1 5  2  )  le  Safran  de  Mars  vitriolé  & 
fucré:  (  &  p.  1 5  3  )  le  Safran  de  Mars  fait  avec  l'an- 
timoine. 

Sel  y  ou  Vitriol  t  de  Mars. 

1.  Prenez  parties  égales  d'efprit  de  vin  ,  &  d'huile 
de  vitriol  d'Angleterre.  (  M.  Monro  ,  Profeffeur 
d'Anatomie  à  Edimbourg ,  prend  quatre  onces  d'ef- 
prit de  vin  &  deux  onces  d'huile  de  vitriol.  )  Met- 
tez-les dans  une  poêle  de  fer  ;  &  les  laiffez  expofées 
au  foleil  pendant  quelque  tems  ,  &  enfuite  à  l'om- 
bre ,  fans  les  agiter  :  la  liqueur  s'incorporera  avec 
le  mars ,  &  vous  aurez  un  fel  que  vous  laifferez  fé- 
cher  ou  durcir.  Enfuite  vous  le  féparerez  de  la 
poêle  ;  &  vous  le  conferverez  dans  une  phiole  bien 
bouchée.  Lefnery  vante  beaucoup  ce  remède  pour 
toutes  les  obftructions.  La  dofe  eft  depuis  fix  grains 
jufqu'à  un  fcrupule ,  dans  un  bouillon ,  ou  autre  li- 
queur appropriée  à  la  maladie. 

M.  Baron  regarde  cette  préparation  comme  n'é- 
tant rien  moins  qu'un  remède  dont  on  puiffe  faire 
ufage.  Confultei  fes  Notes  fur  la  Chymie  de  Lemery, 
p.  158-9 ,  160. 

Si  vous  ne  pouvez  pas  expofer  votre  liqueur  au 
foleil ,  vous  n'aurez  qu'à  la  mettre  à  une  étuve  ;  l'o- 
pération en  fera  plus  prompte.  Il  faut  Py  laiffer  juf- 
qu'à ce  que  la  portion  du  fer  ,  qui  n'eft  gueres  plus 
du  tiers  ,  foit  cryftallifée. 

Au  refte  ,  on  doit  fe  fervir  d'une  poêle  de  fer 
toute  neuve  :  où  fi  elle  ne  l'eft  pas ,  il  faut  la  bien 
écurer  &  nettoyer  auparavant. 

Deux  onces  d'efprit  de  vin  ,  &  autant  d'huile  de 
vitriol ,  donnent  cinq  onces  de  vitriol  de  Mars.  Il 
eft  achevé  ordinairement  au  bout  d'un  jour  &  demi , 
ou  de  deux  jours  pendant  l'été  ;  &  pendant  l'hiver 
il  lui  faut  fix  ou  fept  jours.  Confulte^  la  Chymie  de 
Lemery,  p.  160. 

Cent  quarante  -  deux  gouttes  de  ce  fel  (  produit 

{>ar  M.  Monro  ,  qui  met  moins  d'huile  &  fe  fert  de 
'étuve  ) ,  étant  diffoutes  dans  l'eau  commune ,  pe- 
fent  deux  dragmes. 

La  vertu  du  fel  vitriolé  de  mars  l'emporte  fur  celle 
de  fes  fafrans.  C'eft  pourquoi  la  dofe  en  eft  plus  petite. 

2.  Voyez  la  Secf.  IV.  de  Y  Art  des  Forg.  p.  163-4-5. 

Nous  omettons  ici  beaucoup  d'autres  préparations 
martiales  que  cette  feûion  &  d'autres  ouvrages  rap- 
portent :  mais  qui  auroient  pu  furcharger  cet  article. 

La  confiance  que  l'on  a  dans  le  fer ,  s'étend  juf- 
ques  fur  fts  fcories  mêlées  par  le  feu  avec  du  char- 
bon fofïile  auxquelles  on  donne  le  nom  de  Mâche- 
fer. Après  avoir  bien  pulvérifé  cette  fubftance  ,  on 
la  lave  plufieurs  fois  pour  en  féparer  le  charbon  ; 
&  on  la  fait  fécher.  On  en  donne  ,  depuis  un  demi- 
fcrupule  jufqu'à  deux  fcrupules ,  pour  les  obftruc- 
tions  &  les  pâles  couleurs. 

Fera  Repajfer  le  linge  ,  &c.  Morceau  de  fer 
plat  ;  plus  ou  moins  large  ,  épais  ,  &  long  :  garni 
d'une  poignée  qui  en  embraffe  à-peu-près  toute  la 
longueur.  Il  y  en  a  que  l'on  chauffe  pour  s'en  fervir  : 
&  d'autres  qui ,  formant  une  efpece  de  boîte  ,  s'en- 
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tretiennent  habituellement  chauds  par  le  feu  que 
l'on  y  renferme. 

FER-DE-BÊCHE:  terme  d'Agriculture  &  de 
Jardinage.  Creufer ,  labourer ,  &c  ,  à  la  profondeur 
d'un  fer  de  bêche  ;  eft  enfoncer  la  bêche  jufqu'à  la 
douille  ,  &c  enlever  la  terre  qui  fe  trouve  dans  toute 
cette  épaiffeur.  Ce  labour  eft  toujours  utile.', 

FER-CHAUD.  Maladie  où  l'eftomac  eft  tour- 
menté d'une  chaleur  brûlante  ,  qui  s'étend  commu- 
nément jufqu'au  haut  de  l'œfophage.  Elle  eft  pro- 
duite par  des  fucs  corrolifs  qui  croupiffent  dans  l'ef- 
tomac ,  &  fe  manifeftent  par  des  rapports  auxquels 
les  mélancoliques  font  allez  fujets. 

Cette  affettion  de  l'eftomac  doit  fe  traiter  à-peu- 
près  comme  la  Cardialgie. 

On  la  guérit  quelquefois  avec  la  poudre  d'yeux 
d'écreviffes  non  préparés. 

FERME  :  ou  Métairie.  Confultez  les  articles 
Abreuvoir.  (EcoNOME;&les  renvois. 
Fermier.  Bâtiment. 

FERME  {Bail à).  VoyezBAiL.  Affermer. 
Amodiation.  C'eft  un  bail  à  loyer ,  contenant 
une  fimple  convention  de  jouir  de  quelque  chofe  , 
moyennant  certain  prix  accordé  par  le  preneur  au 
bailleur.  Les  principales  conditions  de  ce  bail ,  font 
que  le  bailleur  eft  obligé  de  faire  jouir  le  preneur 
pendant  le  tems  de  la  ferme  ;  &  que  le  fermier  doit 
l'exploiter  en  bon  père  de  famille  ,  non  comme  un 
ennemi  caché  &:  étranger  qui  prendroit  plaifir  à  dé- 
tériorer le  fonds.  Si  le  maître  vend  fa  terre  ,  il  eft 
tenu  des  dommages  &  intérêts  envers  fon  fermier  ; 
attendu  qu'il  n'a  dû  vendre  qu'à  la  charge  du  bail. 
Sans  cette  claufe  l'acheteur  n'eft  point  obligé  de 
tenir  le  bail ,  c'eft  -  à  -  dire  conferver  le  fermier  :  à 
moins  que  le  bailleur  n'eût  fpécialement  affe&é  & 
hypothéqué  le  bail  pour  la  sûreté  du  contrat  de 
vente  ;  auquel  cas  l'acheteur  feroit  obligé  de  fouf- 
frir  la  charge  qui  auroit  été  ainfi  impofée  fur  les  hé- 
ritages avant  qu'il  en  fût  poffeffeur. 

Voici  ce  qui  regarde  le  devoir  du  fermier.  S'il  ne 
paye  le  prix  convenu ,  ou  s'il  endommage  les  ter- 
res ;  le  maître  peut  demander  la  réfolution  du  bail  , 
le  faire  condamner  aux  dommages  &  intérêts  ,  &c 
à  payer  ce  qui  eft  échu  :  mais  ce  n'eft  que  lorfque 
la  malverfation  eft  évidente  &  qu'elle  procède  de 
la  fraude  ou  d'une  extrême  négligence.  C'eft  pour 
cela  qu'on  ne  peut  expulfer  un  fermier ,  qu'en  con- 
noiffance  de  caufe  &  en  conféquence  d'un  jugement 
qui  l'ordonne  :  encore  faut-il  que  la  détérioration 
regarde  le  fonds  de  l'héritage.  Car ,  comme  il  eft 
vrai  poffeffeur  &  maître  des  fruits ,  il  en  peut  dif- 
pofer  comme  bon  lui  femble ,  même  après  l'expi- 
ration du  bail.  Une  fimple  fommation  ne  fuffit  pas 
pour  être  en  droit  d'ufer  contre  lui  des  voies  de 
fait ,  en  le  faifant  fortir  de  la  ferme  :  car  quoique 
le  maître  foit  toujours  demeuré  poffeffeur  ,  il  n'eft 
plus  poffeffeur  de  fait.  Il  fuffit  qu'il  ne  foit  plus  en 
poffeffion  actuelle  ,  pour  être  obligé  de  fe  pourvoir 
en  juftice ,  afin  de  l'obtenir  :  on  préfume  dans  le 
Droit  que  celui  qui  pofféde ,  pofféde  par  quelque 
raifon ,  vraie  ou  difputable  :  &  c'eft  de  quoi  la  partie 
adverfe  n'a  pas  droit  de  décider ,  encore  moins  d'e- 
xécuter fa  propre  décifion  &  fon  propre  &  privé 
jugement  ;  les  conteftations  entre  deux  citoyens 
fournis  aux  mêmes  Loix  &  Magiftrats  ne  devant 
point  fe  décider  par  un  jugement  &  une  force  ma- 
jeure particulière ,  mais  par  le  jugement ,  la  force 
&  l'autorité  publique.  En  vain  diroit-on  que  le  con- 
trat de  ferme  eft  fini  notoirement  &  manifeftement, 
èc  que  chacun  en  peut  être  convaincu  :  il  faut  que 
ceux  à  qui  il  appartient  de  juger  &  faire  exécuter 
leurs  jugemens ,  foient  informés  de  cette  notoriété. 
Autrement  (  feloji  le  fentiment  de  Hobbes  )  ,  on 
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paffe  du  Droit  civil  au  Droit  naturel ,  où  tout  fe 
décide  par  la  force  majeure  :  ce  qui  feroit  commen- 
cer à  faire  des  a&ions  capables  de  ruiner  la  paix  6c 
la  tranquillité  privée  &  publique ,  &  ramener  les 
chofes  à  la  première  groffiereté  &  confulion  des 
pays  fauvages  &  non  policés. 

Si ,  depuis  le  bail  expiré ,  le  fermier  eft  demeuré 
dans  la  terre  fans  aucune  nouvelle  convention  ;  le 
bail  eft  cenfé  continué  pour  un  an  ,  aux  mêmes  clau- 
fes  &  conditions  :  c'eft  ce  qu'on  appelle  tacite  recon- 
duction ;  avec  cette  différence  que  la  contrainte  par 
corps ,  à  laquelle  le  fermier  fe  feroit  fournis  par 
écrit ,  ne  pourroit  être  foufentendue  par  fon  fdence , 
à  caufe  qu'on  ne  préfume  pas  qu'un  homme  ait  voulu 
une  féconde  fois  engager  fa  liberté. 

Le  propriétaire  a  inconteftablement  hypothèque 
fur  les  biens  du  fermier ,  &  privilège  fur  les  fruits 
depuis  le  jour  du  bail. 

Si  un  particulier  exploite  deux  fermes  apparte- 
nantes à  difFérens  propriétaires ,  &  qu'il  ait  fait  fer- 
rer les  fruits  confulément  dans  une  même  grange  ; 
celui  à  qui  appartient  cette  grange  ne  doit  pas  être 
préféré  à  l'autre  :  ils  doivenc  être  chacun  payés  fur 
les  chofes  vendues ,  à  proportion  du  prix  de  leurs 
baux  ;  &  il  ne  doit  y  avoir  de  préférence  que  pour 
les  loyers  de  la  grange. 

Suppofé  que  le  fermier  fatisfaffe  à  toutes  les  clau- 
fes  du  bail ,  le  propriétaire  n'eft  pas  recevable  à  de- 
mander avant  l'expiration ,  qu'il  lui  foit  permis  d'oc- 
cuper en  perfonne  les  maifons  dépendantes  de  la 
ferme  ,  non  plus  que  de  faire  valoir  la  terre  par  fes 
mains  ;  encore  que  ce  privilège  foit  accordé  à  ceux 
qui  ont  des  mailbns  dans  les  Villes.  La  raifon  de  la 
différence ,  eft  que  le  revenu  des  terres  n'eft  pas 
certain  ,  comme  les  loyers  des  maifens  ;  &  que  les 
bâtimens  donnes  au  fermier  font  deftinés  pour  con- 
ferver  les  fruits.  Ainfi  la  diipofition  de  la  Loi  cède 
au  Code  de  locat.  ne  s'entend  que  des  édifices  de 
Villes  ;  &  non  pas  de  ceux  de  la  Campagne. 

Le  fermier  n'eil  recevable  à  demander  diminu- 
tion du  prix  de  la  ferme ,  que  lorfque  la  perte  ar- 
rivée par  le  cas  fortuit  eft  très-confidérable.  Sipluf- 
quàm  tolerabde  ejl  Iccfi  fuerant  fructus  ;  alioquin  mo- 
dicum  damnum  aquo  animo  ferre  débet  Colonus  ,  cui 
ïmmodicum  lucrum  non  aufertur.  L.Ji  merces  ,jf.  locati 
&  conducli.  La  raifon  propolée  au  Code  eft  très- 
jufte  :  car  comme  on  ne  demande  pas  au  fermier  , 
qu'il  rende  une  partie  des  grands  profits  qu'il  peut 
faire  quelquefois  ,  le  fermier  n'a  pas  non  plus  de 
droit  de  demander  au  bailleur  ,  qu'il  fournhTe  en 
partie  de  quoi  dédommager  le  fermier  dans  les  per- 
tes qu'il  a  fouffertes. 

Un  propriétaire  qui  fe  propofe  d'améliorer  con- 
fidérablement  fes  terres  ,  doit  fe  rendre  maître  d'e- 
xécuter le  plan  qu'il  a  formé  pour  cela  ;  &  fe  ré- 
ferver  par  le  bail  le  droit  de  faire  tels  changemens 
dans  la  dif  pofition  des  terres ,  &  telles  augmenta- 
tions dans  les  bâtimens ,  qu'il  jugera  convenables  : 
&  cela  fans  que  le  fermier  puiffe  prétendre  aucune 
diminution,  foit  pour  le  changement  de  foie,  foit  pour 
la  privation  de  quelques  arpens  ,  au  cas  que  la  tota- 
lité des  terres  devienne  réellement  meilleure  par  le 
fyftême  du  propriétaire. 

Le  fage  Auteur  des  Remarques  fur  les  avantages  & 
les  défavantages  de  la  France  &  de  la  Gr.  Bret.  &c. 
obferve  qu'il  eft  naturel  que ,  fuivantla  différence  de 
productions  ou  de  fertilité  ,  les  fermes  foient  plus 
ou  moins  prochaines  les  unes  des  autres.  D'après 
cette  connoiffance  ,  on  pourroit  (  dit-il  )  favorifer 
le  changement  de  communes  &  pâturages  ,  en  ter- 
res enclofes  &  labourables.  Il  remarque  que ,  dans 
les  pays  riches ,  on  voit  journellement  diminuer  le 
nombre  des  fermes ,  en  proportion  de  ce  qui  eft 
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affermé;  par  les  réunions  que  font  les  propriétaires  • 
enforte  que  vingt  mille  livres  de  fermages  dans  des 
terres  mauvaifes  ou  médiocres  font  fubfifter  trente 
à  quarante  ménages  de  laboureurs  ;  tandis  que  dans 
un  pays  riche  elles  en  employent  à  peine  fix. 

Confultez  les  Elemens  d'Agriculture  ,  Liv.  XII. 
Art.  IL  où  M.  Duhamel  parle  des  obftacles  qu'ap- 
porte aux  progrès  de  l'Agriculture  dans  certaines 
Provinces ,  la  grande  fubdivifion  des  pièces  de  terre  : 
&  Y  Art.  IV.  dont  l'objet  eft  de  montrer  qu'en  cer- 
tains cas  il  feroit  utile  aux  progrès  de  l'Agriculture  , 
d'autorifer  les  Baux  à  longues  années.  Nous  avons 
indiqué ,  dans  l'article  E  M  P  H  Y  T  E  o  s  e  ,  un  Arrêt 
du  Confeil ,  qui  favorife  ces  fortes  de  Baux. 

FERME:  terme  a" Architecture.  Affemblage  de 


charpente  ;  fait  au  moins  de  deux  forces ,  d'un  en- 
trait ,   &  d'un  poinçon  ;  pour  aider  à  porter  un 
comble.  Cet  affemblage  des  pièces  de  bois  qui  font 
au-dellus  de  chaque  travée  ,  fe  fait  ordinairement 
en  triangle  :  &  c'eft  fur  lui  que  pofènt  les  autres 
pièces  qui  portent  la  couverture.  Lorfque  la  ferme 
eft  pofée  fur  les  plates  formes  ,  on  en  fait  autant 
qu'il  y  a  de  chevrons  :  on  le  pratique  ainfi  pour  les 
dômes  &  les  galleries.  La  demi  -ferme  fert  pour  en 
porter  les  croupes.   On  appelle  maîtreffes  fermes  , 
celles  qui  portent  fur  les  poutres  :  &  qui  font  or- 
dinairement compofées  de  deux  jambes  de  force  , 
&  d'un  entrait  ou  tirant ,  chacun  de  dix  à  douze 
pouces  de  groffeur  ;  deux  liens  ;  deux  chevrons  de 
ferme ,  de  cinq  à  fept  pouces  ;  deux  contrefkhes  ,  & 
deux  forces  de  deffus ,  de  même  groffeur  ;  deux  jam- 
bettes  ,  de  huit  à  neuf  pouces  ;  deux  taffeaux  ;  & 
deux  chantignoles.  Les  r  ermes  de  remplage  font  celles 
qui  font  efpacées  entre  les  maîtreffes  fermes  ,  & 
qui  portent  quelquefois  fur  des  vuides.  Voye{  Rem- 
place.  La  Ferme  d' affemblage  ,  eft  celle  dont  les 
pièces  font  faites  de  bois  de  même  groffeur. 

Ferme  ronde  :  affemblage  de  pièces  de  bois  cin- 
trées ,  pour  couvrir  par  une  avance  le  pignon  du 
mur  de  face  ou  un  pan  de  bois.  On  nomme  auffi 
Fermes  rondes  ,  celles  d'un  dôme  tk.  d'un  comble 
cintré.  V oye{  FERMETTE. 

FERMENT.  On  nomme  ainfi  la  fubftance 
qui ,  mêlée  avec  une  autre  ,  met  celle-ci  en  fermen- 
tation. Voye^  Fermentation.  Et  le  Journal 
(Economique  ,  Avril  1754,  p.  15  tk  fuivantes  :  on  y 
indique ,  p.  16,  une  Differtation  fur  la  nature  des 
fermens ,  préfentée  à  l'Académie  de  Bordeaux  en 
1719,  par  M.  Bouilhet ,  Correfpondant  de  l'Aca- 
démie Royale  des  Sciences.  Confultez  encore  le 
Traité  du  Docleur  Pringley#r  les  fubfances  Septiques 
&  Anti-feptiques ,  nommément  la  note  qui  eft  à  la 
page  204  :  ce  Traité  eft  à  la  fuite  des  Obfervations 
du  même  Docleur  Anglois  fur  les  Maladies  des  Ar- 
mées :  dont  la  traduction  ,  faite  par  M.  Larcher ,  a 
été  imprimée  à  Paris  en  1755.  ^n  <"*  ^ans  ces  ob- 
fervations ,  T.  I.  p.  284-5  '  l116  ^e  retour  périodique 
des  fièvres  bilieufes  putrides  peut  être  occafionné 
par  les  particules  les  plus  corrompues  du  fang  ;  qui, 
pendant  l'accès ,  ne  paffant  point  à  travers  les  pores 
avec  la  fueur ,  fe  déchargent  en  plus  ou  moins  grande 
quantité  dans  les  inteftins  ;  d'où  étant  portées  dans 
le  fang  par  les  vaiffeaux  laclés ,  elles  agiffent  comme 
un  nouveau  ferment ,  &  occafionnent  le  retour  de 
l'accès  :  Voye^  la  note  p.  206. 

FERMENTATION.  Mouvement  produit 
dans  l'intérieur  d'un  corps  liquide  ou  du  moins  hu- 
mide &  mou ,  par  une  fubftance  qui  l'a  pénétré. 
Leurs  principes  fe  combinent  tellement  enfemble  , 
qu'il  en  refaite  des  odeurs  &  faveurs  fingulieres  , 
&  des  produits  tous  difFérens  de  la  matière  dont 
ils  tirent  leur  origine  ,  lefquels  n'exiftoient  pas  aupa- 
ravant dans  la  nature.  Il  y  a  trois  fortes  de  ferment a-> 
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lions  foit  végétales  foit  animales  ;  qui  différent  en- 
tr'elles  par  leurs  produits.  La  première  donne  le 
vin  &  les  liqueurs  fpiritueufes  :  on  la  nomme  par 
cette  raifon,  fermentation  vineufe  ou  fpiritueufe. 
Le  réfultat  de  la  féconde  eft  une  liqueur  acide  :  ce 
qui  la  fait  appeller  fermentation  acide.  La  troifieme 
fait  naître  un  fel  alkali  très-volatil  :  cette  dernière 
efpece  eft  qualifiée  de  fermentation  putride  ,  ou 
putréfaction.  Ces  trois  efpeces  peuvent  fe  fuccéder 
dans  un  même  fujet  ;  il  paroît  que  ce  font  plutôt 
trois  différens  degrés  de  la  même  fermentation  , 
que  trois  fermentations  diftindtes.  Les  degrés  de  la 
fermentation  fuivent  toujours  l'ordre  ci-deffus.  Con- 
fultez  la  Chym.  Tkeor.  de  M.  Macquer ,  depuis  la 
p.  196  jufqu'à  238.  Si  on  eft  longtems  fans  remuer 
du  froment  amoncelé  dans  un  grenier  ou  dans  une 
futaille  ,  on  fent  enfuite  en  y  fourrant  la  main  une 
chaleur  plus  ou  moins  confidérable ,  &  une  légère 
humidité  :  quelque  tems  après  ,  il  contracte  une 
odeur  vineufe ,  qui  devient  enfuite  aigre  ;  &c  enfin 
il  fent  le  moifi ,  n'eft  plus  propre  à  faire  du  pain ,  & 
«ft  quelquefois  même  rebuté  par  les  volailles. 

C'eft  pour  éviter  cette  fermentation ,  &  entrete- 
nir la  féchereffe  du  grain  ,  qu'on  ne  donne  que  dix- 
huit  pouces  d'épaiffeur  au  froment  dans  les  greniers 
ordinaires  ;  qu'on  l'y  remue  fouvent  ;  &  qu'on  l'é- 
venté avec  exactitude  dans  les  greniers  de  conferva- 
tion  ,  ainfi  que  nous  l'avons  dit  dans  l'article  Bled. 
Tel  eft  encore  l'effet  des  vapeurs  du  foufre  :  voyez 
ce  que  nous  avons  dit ,  avi  lujet  de  la  Confe.rva.tion  du 
B  L  E  D.  Ily  a  des  Anglois  qui  font  paffer  la  drêche  par 
cette  fumigation ,  vraifemblablement  à  deffein  d'em- 
pêcher que  la  bière  qui  en  fera  faite  ne  travaille  trop 
tôt  :  car  i'éloignement  de  la  fermentation  eft  l'effet 
connu  que  produifent  les  vapeurs  du  foufre  fur  le  vin 
&  fur  le  cidre.  Les  Etuves  ,  dont  nous  avons  parlé 
dans  l'article  Bled,  opèrent  de  même  fur  le  grain  ; 
fans  avoir  les  inconvéniens  du  foufre. 

L'air  &  l'eau  font  les  principes  effentiels  de  la 
fermentation.  Voyez  la  Chymie  de  Boerhaave  ,  Ed. 
Fr.  in- 11.  T.  IV,  Traité  de  l'Eau ,  p.  146,  &c.  La 
Chym.  Theor.  de  M.  Maçquer ,  p.  5,7,14,194,  &c. 
Le  Journal  Œconomi.  Avril  1754,  p.  14  6c  fuivantes. 
La  Chymie  de  Lémery ,  p.  734  ,  (  notes  ).  Le  Traité 
fur  les  fubjl.  Sept.  &  Anti-fept.  p.  224-  5.  M.  De  la 
Garaye  ,  Chym.  Hydr.  p.  32-3  6c  fuiv.  ;  41 ,  &c.  Le 
feu  n'eft  effentiel  que  pour  les  fermentations  chaudes. 
Au  refte  ,  nous  ne  prétendons  pas  dire  que  ce 
que  nous  appelions  ici  air ,  foit  féparé  de  ce  que  l'on 
nomme  Matière  Subtile.  Nous  n'entrons  point  auffi 
dans  l'examen  du  rôle  que  peuvent  jouer  l'acide  6f 
l'alkali  dans  la  fermentation.  Voyez  les  Entretiens 
Phyfiques  du  P.  Regnault.  T.  II.  p.  154  &  fuivan- 
tes  :  la  Chymie  de  Lemery ,  Ed.  de  1756  ,  p.  19  6c" 
fuivantes  ,  73  1  ,  &c  :  la  Chym.  Theor.  de  M.  Mac- 
quer, p.  23-6,  30-3  ,  &c  :  Y  Abrégé  du  Mécanifme 
univ.y  de  M.  Morin ,  depuis  la  p.  394. 

Il  y  a  des  fubftances  qui  fermentent  &  bouillon- 
nent même  ,  fans  qu'on  y  ajoute  rien  :  telles  font 
le  vin  ,  la  bière  ,  le  cidre.  Si  l'on  ferre  du  foin  qui 
n'eft  pas  bien  fec  ,  il  fermente  ,  fe  pourrit ,  &  s'é- 
chauffe confidérablement.  Cette  chaleur  fe  fait  re- 
marquer encore  fort  fenfiblement  dans  le  fumier. 

On  voit  grand  nombre  d'Auteurs  qui  confondent 
la  fermentation  avec  la  pourriture  ,  l'effervefcence  , 
l'ébullition  :  termes  qui  ne  font  pas  réellement  fy- 
nonymes. 

Toute  pourriture  eft  une  fermentation  :  mais 
toute  fermentation  n'eft  pas  pourriture.  L'effervef- 
cence 6c-  l'ébullition  différent  auffi  de  la  fermenta- 
tion ;  puisqu'elles  n'appartiennent  pas  à  fon  carac- 
tère effentiel.  Voyez  M.  Pringle ,  Traité  fur  tes  fubjl. 
Sept.  &  Anti-fept.  Paris  1755  ,  T.  II.  p.  2-04-5*6. 
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(note)  ,  Se"  p.  266.  Effervescence.  La  fer- 
mentation proprement  dite  n'eft  accompagnée  que 
de  gonflement ,  qui  même  quelquefois  eft  peu  fenfi- 
ble.  C'eft  pourquoi  les  termes  de  Ferment  ôi  Levain 
font  regardés  comme  prefque  fynonymes.  Voyez  le 
Traité  des  fubfl.  Sept.  &  Anti-fept.  p.  223  ,  &c. 
230  :  Chymie  de  Lemery,  p.  73  5. 

On  a  voulu  autrefois  expliquer  tout  par  la  fer- 
mentation. On  en  a  depuis  connu  l'abus.  Aujour- 
d'hui l'on  héfite  à  expliquer  des  phénomènes  par 
cette  opération  naturelle  :  $c  chacun  reftreignant  à 
fon  gré  la  fignification  du  terme  ,  il  eft  difficile  de  lui 
en  trouver  réellement  une  :  dit  M.  Malouin ,  dans  fa 
Chymie  Med.  T.  I.  p.  30-1.  Confultez  les  Elém.  de 
Chym.  de  Boerhaave,  Ed.  Fr.  de  Paris  1754,  in- 
1 2 ,  T.  II.  p.  Ixxviij.  &  fuivantes.  Le  Traité  de  M. 
Pringle  fur  lesfubf.  Sept.  &  Anti-fept.  p.  223  ,  246  , 
&c.  :  ôc"  fon  fixieme  Mémoire. 

[  Nous  avons  cru  pouvoir  conferver  le  mot  Fer- 
mentation ,  dans  la  fuite  de  cet  article  ;  où  nous  in- 
diquons fimplement  des  faits  qui  ont  plus  ou  moins 
de  liaifon  avec  l'idée  exacte  de  ce  terme  :  fauf  les 
reftrictions  &  interprétations  de  la  plus  fcrupuleufe 
Phyfique.  ] 

Les  fermens ,  ou  agens  de  la  fermentation ,  n'a- 
giffent  qu'à  raifon  de  leur  analogie  avec  la  fubftance 
où  ils  s'infinuent.  L'efprit  de  nitre  produit  une  forte 
de  fermentation  dans  le  fel  de  tartre  ,  les  huiles  diftil- 
lées ,  les  charbons  ,  les  réfines  ,  le  buis  ,  le  gayac  , 
l'efprit  de  vin  ,  le  chyle ,  le  fel  ammoniac  ,  l'étaim  , 
le  cuivre ,  le  fer ,  l'acier  ,  l'argent ,  le  mercure.  L'eau 
régale  eft  le  ferment  propre  de  l'or.  Le  corail  6c"  le 
plomb  fermentent  avec  le  vinaigre.  Confultez  les 
Leçons  de  Phyfiq.  de  M.  Nollet,  T.  IV.  p.  510,  &c. 
La  Chymie  Hydraul.  p.  50. 

On  nomme  fermentation  chaude  celle  qui  eft  accom- 
pagnée de  chaleur  fenfible  ;  &  c'eft  l'effervefcence  : 
telle  eft  la  fermentation  du  fer  ou  de  l'acier  avec  l'ef- 
prit de  nitre.  Lorfqu'il  n'y  a  pas  de  chaleur  fenfible ,  la 
fermentation  eft  dite  froide  :  c'eft  ce  qui  arrive  dans 
le  mélange  du  vinaigre  avec  le  plomb  ou  le  corail. 

Parties  égales  de  fel  ammoniac  &  d'eau  commune 
fermentent  avec  bruit  :  mais  le  thermomètre  étant 
plongé  dans  ce  mélange  ,  fa  liqueur  defeend  ;  6c 
prouve  que  la  fermentation  eft  froide.  Si  on  y  ajoute 
égales  parties  d'huile  de  vitriol  ,  la  fermentation 
devient  chaude  ,  &t  la  liqueur  du  thermomètre 
monte  fenfiblement.  Ainfi  deux  liqueurs ,  qui  fépa- 
rément  donnent  du  froid  avec  le  fel  ammoniac  , 
étant  enfuite  réunies  &  avec  lui  produifent  une 
chaleur  lenfible  ;  parce  que  l'huile  de  vitriol  &  l'eau 
commune  ne  peuvent  fe  trouver  enfemble  fans  pro- 
duire une  fermentation  chaude. 

Le  mélange  de  l'eau  forte  avec  l'huile  de  tartre  , 
faite  par  défaillance ,  excite  une  forte  fermentation , 
accompagnée  d'une  multitude  de  petits  jets  qui  s'é- 
lèvent vers  le  milieu  de  la  furface  de  la  liqueur.  Il 
fe  forme  en  même  tems  un  fel  qui  fe  précipite  au 
fond  du  verre. 

Pour  produire  des  flammes  par  une  fermentation  : 
il  faut  mettre  dans  un  verre  ,  de  l'huile  de  girofle 
6tde  la  poudre  à  canon  ;  &  dans  un  autre  verre 
autant  d'efprit  de  nitre  rouge  ,  que  d'huile  ;  puis  le 
verfer  fur  l'huile  de  girofle.  Il  fe  fait  alors  une  fer- 
mentation accompagnée  de  flammes  ;  ck  la  poudre 
à  canon  prend  feu.  Il  fe  forme  auffi  des  charbons 
aufquels  des  allumettes  s'enflamment. 

FERMERm  lieu.  C'eft  en  défendre  l'entrée  , 
par  des  clôtures. 

Quand  on  dit  que  les  Forêts  font  fermées  la  nuit  ; 
&  les  jours  de  Fête ,  de  Dimanche  ,  d'Affife  ,  & 
d'Adjudication  :  on  entend  qu'il  eft  défendu  d'y  tra- 
vailler ,  ou  d'en  tirer  le  bois ,  ces  jours-là. 

FERMER; 
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FERMER:  «me  de  fAn  de  bâtir.  II  a  plufieurs 
lignifications.  Fermer  une  voûte  ;  c'eft  y  mettre  la 
clef  pour  achever  de  la  bander.  Conjulte^  le  mot 
Clef.  Fermer  une  Ajjife  ;  c'en1  achever  de  la  remplir 
par  un  claufoir.  Fermer  une  Porte  ou  une  Fenêtre ,  en 
plein  cintre ,  en  plate-bande  ,  &c  :  c'eft  faire  fur  fes 
pieds  droits  une  arcade  ou  un  linteau  droit.  Fermer 
une  Baie  ;  c'eft  la  murer  pleine  ,  ou  à  demi-épaiflèur. 

FERMETTE.  Petite  ferme  d'un  faux  comble 
ou  d'une  lucarne. 

FERMETURE.  C'eft  la  manière  dont  la  baie 
d'une  porte  ou  d'une  croifée  eft  formée  fur  fes  pieds 
droits  ;  ou  quarrément  par  des  linteaux  droits  ,  ou 
cintrée ,  ou  bombée. 

On  appelle  Fermeture  de  Cheminée ,  une  dale  de 
pierre  ,  percée  d'un  trou  quarré  ;  qui  fert  pour  fer- 
mer &£  couronner  le  haut  d'une  fouche  de  cheminée 
de  pierre  ou  de  brique. 

Fermeture,  en Mehuiferie.  C'eft  l'affemblage 
du  dormant ,  du  chaftis  ,  des  guichets  ou  ventaux  , 
d'une  porte  ou  d'une  croifée  de  menuiferie.  C'eft 
aujji  l'affemblage  des  feuillets  arafés  ou  avec  mou- 
lures ,  de  la  fermeture  d'une  boutique.       , 

FERMIER.  Voyei  A  M  O  D  I  A  T  E  U  R.  RE- 
CEVEUR. (Econome.  Arriérer.  Bail 
à  ferme-, 

FERNAMBOUC(  Bois  de  ).  Confultez  le 
mot  BOIS  de  Brefil. 

FEROCE  {Jloès).  Voyez  Aloes  ,  n.  zo. 

FERRAILLE.  Vieux  fer  inutile.  Certaines 
gens  parcourent  les  villages  pour  acheter  ces  vieux 
fragmens  de  fer ,  qu'ils  vendent  enfuite  aux*  Fon- 
deurs en  cuivre.  Dans  la  campagne ,  ces  fortes  de 
marchés  ne  fe  font  gueres  avec  la  monnoie  courante* 
Aux  environs  de  Paris ,  le  Marchand  de  ferraille ,  la 
balance  en  main  ,  conduit  ordinairement  un  cheval 
chargé  d'affez  mauvaifes  pommes  ;  dont  il  donne 
autant  pelant ,  qu'il  reçoit  pefant  de  fer. 

F  E  R  R  U  G I N  E  U  S  Color.  Cette  expreffion , 
employée  par  les  Botaniftes  Latins ,  femble  devoir 
s'entendre  d'une  couleur  femblable  à  celle  de  la 
rouille  du  fer.  Elle  eft  cependant  d'ufage  pour  dé- 
figner  un  jaune  fale ,  tantôt  affez  pâle  ,  6c  tantôt 
plus  ou  moins  teint  de  rouge. 

FERTILE:FertilitÉ;  termes  d'Agriculture. 
Les  terres  deviennent  fertiles  ,fe  Fertilisent, 
acquièrent  la  fertilité  (c'eft -à -dire  deviennent  fé- 
condes )  ;  par  les  labours  &  les  amendemens. 

F  ERU  LE  :  en  Latin  Ferula:  &  en  Anglois 
Tennel  Giant.  Gen  e  de  Plantes  Ombelliferes  :  dont 
chaque  fleur  eft  compolée  de  cinq  pétales  longuets 
à-peu-près  égaux  ;  &  d'un  embryon  en  forme  de 
poire  ,  furmonté  de  deux  ftyles  courbes ,  dont  les 
ftigmats  font  obtus.  Le  fruit  eft  plus  ou  moins  oval  ; 
applati ,  marqué  de  trois  côtes  fur  chaque  face  :  les 
deux  femences  dont  il  eft  compofé  ont  cette  forme. 

Èfpeces. 

1.  Ferula  famina  Plinii  C.  B.  Cette  plante  ,  nom- 
mée en  Provence  Gros  Fenou  ,  s'élève  à  la  hauteur 
de  huit  à  dix  pieds  ,  même  davantage  ,  dans  un  bon 
terrein.  Sa  tige  eft  groffe ,  noueufe  ,  ferme  ,  & 
branchue.  Les  feuilles  d'en  bas  forment  près  de 
terre  un  écart  d'environ  deux  pieds  en  tout  fens  : 
&  font  luilantes  ;  furcompofées  ;  garnies  de  folioles 
divifées  en  lobes  fimples  ,  longs  &  fort  étroits  ,  ce 
qui  donne  à  ces  feuilles  une  reffemblance  avec  celles 
du  fenouil.  La  baie  des  feuilles  enveloppe  la  tige  ; 
autour  de  laquelle  elles  naiffent  oppofées  deux  à 
deux.  La  tige  étant  coupée ,  il  en  fort  un  lue  jaunâ- 
tre &  de  mauvaife  odeur  ,  qui  s'épaiffit  aux  bords 
de  la  plaie.  Les  fleurs  font  jaunes  ;  &  paroiffent  à 
la  fin  de  Juin ,  ou  au  commencement  de  Juillet.  Les 
Tome  H. 
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feuilles  commencent  à  tomber  prcfqireaufïïtôt  que  les 
fruits  font  formés.  Ces  fruits  mûriffent  en  Septem- 
bre :  après  quoi  la  tige  fe  féche ,  fe  durcit  ;  &  fe  rem- 
plit d'une  fubftance  légère  ,  féche  ,  fongueufe  -,  & 
qui  prend  aifèment  feu.  Cette  plante  vient  natu- 
rellement dans  nos  Provinces  Méridionales. 

%.  Ferula  Galbant  fera  Lob.  Cette  efpece  eft  moins 
confidérable  dans  toutes  fes  parties  ,  que  la  précé- 
dente. Sa  tige  ne  laiffe  pas  de  s'élever  à  fept  ou  huit 
pieds  de  haut.  Les  lobes  font  plats  ,  &  d'un  verd 
brillant.  Du  refte  elle  fleurit  &  perfectionne  fa  fe- 
mence  dans  les  mêmes  tems  que  le  n.  i. 

3 .  La  plante  nommée  par  M.  Tournefort  Ferula 
minor ,  ad  fîngulos  nodos  umbellifera ,  n'a  gueres  que 
trois  pieds  de  hauteur.  A  chaque  articulation  de  la 
tige ,  font  de  petites  ombelles  odoriférantes ,  dont 
les  péduncules  naiffent  de  l'aiffelle  des  feuilles.  Cette 
efpece  vient  naturellement  en  Iftrie  ,  dans  la  Car- 
niole  ,  &  ailleurs  dans  le  climat  d'Italie.  Les  Anciens 
l'ont  nommée  Panacès  Afclepien. 

Culture. 

Toutes  ces  efpeces  fubfiftent  longtems  dans  un 
même  endroit  ;  leurs  racines  ne  périffant  pas  cha- 
que année  comme  les  tiges.  Ces  racines  font  com- 
pofées  de  groffes  &  fortes  fibres ,  qui  s'enfoncent 
profondément  en  terre  ,  &  dont  les  fibrilles  tra- 
cent beaucoup  en  tout  fens.  Il  faut  donc  les  efpacer 
au  moins  à  quatre  ou  cinq  pieds  ;  &  ne  pas  mettre 
dans  leur  voifinage  ,  d'autres  plantes  dont  elles  puif- 
fent  dérober  la  fubnftance, 

On  les  multiplie  de  graine  ,  que  l'on  feme  en  au- 
tomne pour  être  plus  sûr  qu'elle  lèvera  au  printems. 
On  la  répand  en  rayons  écartés  d'un  bon  pied. 
Quand  le  plant  eft  un  peu  fort ,  on  l'éclaircit  en 
laiffant  deux  ou  trois  pouces  d'une  plante  à  l'autre. 
Au  bout  de  deux  ans ,  on  les  levé  avec  tout  le  pivot, 
en  automne  auflitôt  après  que  les  feuilles  font  tom- 
bées ,  &  on  les  place  à  demeure. 

Les  férules  en  général  fe  plaifent  dans  une  terre 
fubftantieufe  ,  douce  ,  &  médiocrement  humide. 
Elles  réfiftent  affez  bien  à  nos  plus  grands  froids.  Le 
n.  i  fe  foutient  pendant  bien  des  années  dans  un 
terrein  affez  fec  :  &  il  ne  manque  pas  d'y  fleurir 
&  donner  de  la  graine  tous  les  ans.  Le  n.  3  vient 
même  naturellement  fur  des  coteaux. 

Ufages. 

Selon  M.  Ray ,  la  moelle  fongueufe  du  n.  1  ,  fert 
d'amadou  en  Sicile.  Ce  peut  être  à  quoi  l'on  a  fait 
allufionj  en  difant  que  Prométhée  enleva  du  feu  du 
ciel  dans  la  tige  d'une  férule. 

Cette  tige  fournit  des  cannes  ou  bâtons  d'appui , 
qui  font  très  -  légers  malgré  leur  groffeur.  Pline  , 
L.  XIII.  Ch.  XXII.  fait  mention  de  cet  ufage.  Mar- 
tial appelle  la  férule ,  Sceptre  des  Maîtres  d'Ecole  ; 
nom  que  l'on  donne  auiîi  au  Bouleau  :  confultez 
encore  la  première  Satyre  de  Juvénal.  La  légèreté 
de  cette  tige  pouvoit  empêcher  que  fes  coups  ne 
fuffent  dangereux. 

Les  anciens  Médecins ,  qui  étoient  auffi  Chirur- 
giens ,  s'en  fervoient  pour  contenir  les  fractures. 

Diofcoride  &  Galien  attribuent  une  vertu  aftrin- 
gente  à  la  moelle  de  ferula  ;  comme  très-propre  à 
arrêter  le  crachement  de  fang  ,  les  autres  hémor- 
rhagies  ,  &  à  fixer  le  cours  de  ventre.  Mais  J.  Bau- 
hin  croit  que  cette  propriété  ne  convient  à  aucune 
des  efpeces  que  nous  connohTons  ;  &  que  nous  igno-> 
rôns  quel  étoit  le  ferula  des  Anciens. 

On  applique  avec  du  miel  les  fleurs  &  femences 
du  n.  3  lur  les  ulcères,  même  corrofifs.  Ces  par- 
ties de  la  plante ,  bues  avec  du  vin  ,  ôc  appliquées 
avec  de  l'huile  fur  des,  morfures  dangereuies ,  font 
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regardées  comme  capables  de  produire  de  falutaires 
effets.  On  s'en  fert  encore  pour  les  maladies  chroni- 
ques. 

Le  n.  2  donne  une  forte  de  Galbanum. 

FEU 

FEU.  Tache  ronfle  ,  que  l'on  remarque  au  poil 
de  certains  animaux,  &  qui  les  fait  eftimer.  Voyez 
Bai  brun  ,  entre  les  Poils  du  C  H  E  v  A  L. 

FEU:  principe  Je  la  lumière  &  de  la  chaleur.  Il 
eft  pour  nous  un  objet  d'admiration ,  de  crainte , 
&  de  Spéculation.  Emblème  de  la  Divinité  ;  admi- 
rable dans  la  lumière  ;  bienfaifant  dans  le  dévelop- 
pement des  fubftances  ;  terrible  dans  les  embrale- 
mens ,  le  tonnerre  ,  les  volcans ,  les  exhalailons  fou- 
terraines  ,  &  dans  l'électricité  ;  fenfible  &  impéné- 
trable dans  mille  effets  ;  père  &  deftru&eur  :  il  fem- 
ble  juftifier  les  autels  que  lui  éleva  autrefois  la  ter- 
reur plus  que  la  reconnoiflance  ;  oc  l'opinion  de 
certains  Phyuciens ,  qui  l'ont   regardé  comme  un 
,  efprit.  D'autres  ,  frappés  de  ce  que  le  feu  n'a  pas 
comme  les  corps  une  tendance  de  haut  en  bas ,  en 
ont  fait  une  clafle  mitoyenne  entre  l'efprit  &  le 
corps.  La  fource  de  ces  erreurs  efl:  que  l'on  a  con- 
fondu l'élément  du  feu  mis  en  action ,  &  ce  même 
élément  tranquille  &  enchaîné  dans  les  matières 
combuftibles.  L'expérience  démontre  que  le  feu  eft 
une  fubflance  matérielle.  Quoique  nous  ne  puifiions 
former  que  des  conjectures  fur  la  nature  de  cette 
fubflance  ;  &  qu'elle  produife  une  prodigieule  mul- 
titude d'effets  que  nous  ne  pouvons  expliquer  ;  nous 
ne  fommes  pas   moins  convaincus  que   cette  fubf- 
tance  a  toutes  les  propriétés  de  la  matière  ,  l'é- 
tendue ,  la  folidité  ,  la  mobilité  ,  la  peianteur  :  ainfl 
que  l'ont  fair  voir  Boyle ,  Muflchenbroek ,  Ôc  Boer- 
haave.  Son  étendue  eft  démontrée  par  l'augmenta- 
tion des  corps  dans  lefquels  le  feu  entre  fenfible- 
ment ,  &  dont  le  volume  diminue  quand  il  eft  lorti. 
Sa  folidité  fe  manifefte  par  celle  même  de  certains 
corps  qu'il  pénètre  ,  &  qui  en  deviennent  plus  durs. 
Sa  mobilité  eft  fenfible  par  l'état  de  diviflon  &  de 
tendance  à  l'écoulement  où  il  tient  les  parties  de 
quelques  corps  ;  qui  ne  reprennent  leur  état  que 
par  fon  abfence.  On  prouve  enfin   fa  pefanteur  , 
par  l'augmentation  de  poids  dans  les  corps  où  on 
peut  parvenir  à  le  fixer. 

On  s'accorde  aflez  à  le  diftinguer  en  Feu  Elémen- 
taire &  en  Phlogijîique.  Par  le  premier ,  on  peut  en- 
tendre cet  élément  fimple ,  pur  ;  compofé  de  parti- 
cules féches ,  fubtiles ,  impénétrables ,  &  répandues 
par-tout.  Le  nom  de  l'autre  indique  ,  dans  Ion  éty- 
mologie  Grecque  ,  que  c'eft  l'aliment  du  feu.  D'où 
l'on  peut  inférer  que  le  phlogiftique  n'eft  que  des 
parties  élémentaires  du  feu ,  contenues  &  envelop- 
pées dans  des  fubftances  qui  les  recèlent  par  un  mé- 
canifme  au  deflus  de  nos  lumières.  Confultez  la 
Chym.  Theor.  de  M.  Macquer ,  p.  i  5  &  fuivantes. 

Une  des  propriétés  qui  caraeférifent  le  feu  ,  eft  de 
produire  la  chaleur.  Comme  il  n'y  a  point  de  cha- 
leur fans  mouvement ,  les  Philosophes  fe  font  par- 
tagés fur  la  queftion  qui  mettoit  en  doute  que  le  feu 
fut  une  matière  particulière  ,  ou  que  ce  ne  fut  que 
la  matière  même  des  corps  mile  en  mouvement. 
Confult.  ï'Art  des  Forges  &  Fourneaux  àfer,  Sect.  II. 
p.  2.  La  Chymie  de  Lemery ,  Ed.  de  1756 ,  p.  6. 

Le  Journal  (économique  a  donné  plulieurs  Mé- 
moires lur  le  Feu;  en  Novembre  &  Décembre  1753, 
Janvier,  &c.  17 5 4. 

S'il  étoit  poflible  de  retenir  les  particules  élémen- 
taires du  feu  dans  une  égale  quantité  &  dans  un 
mouvement  égal ,  on  auroit  toujours  le  même  degré 
de  chaleur.  Ce  moyen  de  nous  procurer  de  la  cha- 
leur n'étant  en  quelque  lorte  que  momentané  ;  lorf- 
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que  nous  voulons  foutenir  un  degré  de  feu  nous 
fommes  obligés  de  recourir  à  des  fubftances  qui, 
dilatées  &  entamées  par  le  feu ,  nous  rendent  par 
le  déchirement  de  leurs  enveloppes  &  le  dépérilfe- 
ment  de  leur  fubflance  ,  les  particules  ignées  qu'elles 
receloient.  On  perpétue  le  degré  du  feu ,  pourvu 
que  l'on  continue  d'employer  un  aliment  conve- 
nable ,  qu'on  entretienne  le  même  mouvement , 
&  que  la  diflipation  ne  foit  pas  plus  confidérable 
en  un  tems  qu'en  un  autre  ;  ou  bien  que  l'on 
emploie  à  propos  foit  plus  d'aliment  ou  un  ali- 
ment plus  fort ,  quand  la  diflipation  eft  trop  confi- 
dérable ;  foit  des  corps  environnans  plus  compacte , 
&  dans  une  forme  convenable  pour  mieux  raflem- 
hier  ôc  retenir  la  chaleur. 

Quoique  l'élément  du  feu  foit  univerfellement 
répandu ,  oc  qu'il  n'y  ait  pas  de  fubflance  qui  n'en 
contienne  plus  ou  moins,  toutes  les  matières  ne  font 
pas  également  propres  à  fervir  d'aliment  au  feu.  La 
clafle  des  inflammables  fe  reftraint  à  celles  qui  font 
connues  fous  le  nom  de  combuflibles  :  dont  il  y  a 
bien  des  efpeces  dans  les  trois  règnes  de  la  nature , 
&  que  l'on  peut  employer  fuivant  les  opérations 
qu'on  le  propofe.  Outre  cette  nourriture  ,  pour 
ainfi  dire  terreftre  ,  dont  le  feu  a  befoin  ;  U  exige 
auffi  le  contact  libre  de  l'air;  que  l'aliment  perde 
Ion  humidité ,  &  que  les  parties  groffieres  s'en  éloi- 
gnent en  fumées  ;  enfin  il  eft  néceflaire  de  tenir  cet 
aliment  dans  un  foyer  qui  règle  l'évaporation  ,  & 
qui  ait  la  forme  la  plus  capable  d'appliquer  le  feu 
&  de  le  faire  agir  fur  les  matières  qu'en  lui  expofe. 
Foye{  Charbon.  Bois.  Fer.  Acier. 
Fourneau.  Couches.  Fermentation. 
Cloche.  Serre.  Artichaut.  Asperge. 
Chou.  Concombre. 

Quelques-uns  ont  donné  le  nom  de  F  e  u  Arti- 
ficiel à  un  mélange  végétal  qui  forme  une  efpece  de 
Couche  tiède  très-fimple;  dont  voici  la  préparation  : 

Faites  dix  ou  douze  trous  au  fond  d'un  bacquet  ; 
puis  jettez  -y  trois  ou  quatre  boifleaux  de  paille  d'a- 
veine  coupée  menu  :  ayez  enfuite  un  demi-boifleau 
d'orge  mefure  de  Paris  ,  c'efl-à-dire  dix  ou  douze 
livres;  faites- le  tremper  pendant  trois  jours  dans  de 
l'eau  chaude  ;  puis  coulez-le  par  un  linge  ,  laiflez-le 
égoutter ,  mettez-le  fur  cette  paille  en  un  tas  ,  que 
vous  laiflerez  juf  qu'à  ce  que  vous  fentiez  avec  la  main 
qu'elle  foit  échauffée.  Vous  entretiendrez  cette  cha- 
leur ,  en  jettant  de  l'eau  chaude  fur  ce  mélange ,  avec 
la  pomme  d'un  arrofoir ,  environ  un  demi-feptier  de 
trois  en  trois  jours. 

La  Chymie  emploie  à  fes  opérations  les  feux  (  ou 
bains  )  de  fable  ,  de  limaille  de  fer ,  de  cendre ,  de 
vapeurs  ;  celui  qui  eft  connu  fous  le  nom  de  bain- 
marie;  le  feu  de  réverbère,  celui  de  roue ,  de  fu- 
iion ,  de  lampe  ,  de  fuppreflion.  Elle  fe  fert  en- 
core d'autres  efpeces  de  chaleurs ,  qu'on  peut  met- 
tre au  rang  des  feux  :  tels  font  l'infolation  ,  le  bain 
de  fumier  ,  le  bain  du  marc  de  raifin  ,  la  chaleur  de 
la  chaux  vive.  Voye^  Bain.    ' 

Le  Feu  de  Réverbère  clos  fe  fait  dans  un  fourneau  ? 
où  non  feulement  la  flamme  frappe  le  vaifîeau  en 
deflbus  ,  mais  fe  réfléchit  &  le  refrappe  encore  par- 
deflus  &  tout  autour.  Le  Feu  de  Réverbère  ouvert  fe 
fait  dans  un  fourneau  qui  n'a  point  de  dôme.  Conful» 
tezla  Chymie  Th.  de  M.  Macquer,  p.  3  26-7-8-9 ,  &c. 

Le  F  eu  de  Roue  eft  allumé  en  rond  autour  d'un 
creufet ,  ou  autre  vaifleau  ;  dont  on  l'approche  peu-à» 
peu  tout  autour  pour  l'échauffer  également. 

Le  Feu  de  Flamme  ou  de  Fufion  fe  fait  pour  la  fufion 
ou  calcination  des  métaux  oc  minéraux  :  on  l'appelle 
auffi  Feu  d'Atteinte. 

On  nomme  Feu  de  Forge  celui  dont  on  excite  l'ac- 
tivité par  le  vent  d'un  ou  plulieurs  ioufflets  qui  vont 
continuellement. 
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Le  Feu  de  Lampe  eft  la  chaleur  toujours  égale  d'une 
lampe  allumée  ;  que  lance  le  vent  d'un  ibuffiet  ou  d'un 
chalumeau.  Ce  feu  ,  très-allumé  ,  fert  à  amollir  du 
verre ,  enforte  qu'on  lui  donne  enfuite  telle  forme 
que  Ton  veut.  Voye{  le  mot  Hermétiquement.  On 
peut  augmenter  la  force  de  ce  feu ,  par  le  nombre  & 
la  groffeur  des  mèches ,  &  la  violence  du  fouffie. 

On  appelle  encore  Feu  de  Lampe  ,  la  chaleur  qui 
eft  produite  par  une  ,  deux ,  trois  ,  ou  un  plus  grand 
nombre  de  mèches  ,  pour  échauffer  doucement  un 
bain-marie  ou  un  bain  de  fable.  Ce  feu  eft  très-com- 
mode pour  nombre  d'opérations  :  parce  qu'on  n'eft 
pas  obligé  à  l'entretenir  &  renouveller  fréquemment. 
On  a  coutume  de  ne  l'employer  pour  échauffer  des 
bains ,  que  lonqu'il  s'agit  d'opérations  qui  demandent 
une  chaleur  douce  &  continue.  Il  a  néanmoins  l'incon- 
vénient d'augmenter  alors  de  chaleur  ;  parce  qu'il 
y  a  une  réaction  du  vaiffeau  à  la  lampe. 

Le  Feu  de  Suppreffwn  fe  fait  lorfque  non  feule- 
ment on  environne  le  vaiffeau  ,  mais  auffi  lorfqu'on 
le  couvre  tout-à-fait  de  charbons  allumés  ;  dont  on 
augmente  la  force  fuivant  le  befoin.  Dans  les  diftilla- 
îions  per  defcenfum ,  on  ne  met  de  feu  qu'au  défais 
de  la  matière. 

Ce  qu'on  nomme  Pofer  un  vaiffeau  à  nud  dans  un 
fourneau ,  ou  diftiller  à  Feu  Nud  ;  eft  ne  mettre  au- 
cun intermède  fous  le  vaiffeau  diftillatoire ,  enforte 
qu'il  touche  le  feu  ,  &  en  reçoit  immédiatement  la 
chaleur. 

On  dit  Feu  Gradué  y  quand  on  le  donne  par  degrés  ; 
c'eft-à-dire ,  lorfqu'on  ouvre  ou  ferme  les  regîtres 
ou  trous  faits  exprès  dans  le  fourneau ,  pour  aug- 
menter ou  diminuer  la  violence  du  feu. 

Le  Feu  des  grandes  Verreries  fert  à  vitrifier  les  cen- 
dres des  plantes ,  les  fables  &  les  cailloux  :  il  eft  plus 
violent  que  tous  les  autres. 

On  nomme  Feu  Olympique ,  l'effet  des  rayons  du 
foleil  qu'on  ramaffe  avec  des  miroirs  ardens. 

Vlnfolation  eft  lorfqu'on  expofe  aux  rayons  du 
foleil  une  matière  qu'on  veut  mettre  en  fermenta- 
tion ,  ou  que  l'on  veut  deffécher. 

On  appelle  le  fumier  Feu  de  Digeftion ,  ou  Ventre 
de  Cheval.  Sa  chaleur  eft  telle ,  qu'on  ne  fauroit  tenir 
la  main  dans  le  milieu  d'un  tas  confidérable  de  fu- 
mier échauffé ,  ni  fouffrir  dans  la  main  une  verge  de  fer 
qu'on  y  aura  introduite  &  tenue  quelques  momens. 

Le  Bain  du  Marc  de  Raijîn  que  l'on  amaffe  en  mon- 
ceau après  la  vendange  ,  peut  fervir  comme  celui  du 
fumier ,  pour  les  digeftions  &  pour  les  diftillations. 
Son  principal  ufage ,  dans  les  pays  chauds  où  il  s'é- 
chauffe plus  que  fous  les  climats  tempérés ,  eft  de  pé- 
nétrer &  rouiller  le  cuivre  pour  faire  le  verd-de-gris. 

La  chaleur  de  la  Chaux-vive  humectée  peut  fervir 
à  faire  quelques  diftillations  :  comme  lorfque  fon 
mélange  avec  du  fel  ammoniac  en  fait  diftiller ,  fans 
aucun  autre  feu,  un  efprit  très-fubtil.  Mais  cette 
chaleur  n'eft  que  momentanée. 

Le  Tan  qui  fort  des  foffes  des  Taneurs ,  produit 
une  chaleur  confidérable  &  de  durée. 

Tant  les  feux ,  que  les  bains ,  font  fufceptibles  de 
quatre  degrés  :  dont  le  premier  eft  produit  par  une 
poignée  de  charbons  menus  ;  ou  par  trois  ou  quatre 
charbons  de  bois  ,  gros  comme  le  doigt ,  &  bien 
allumés.  Le  deuxième  eft  de  fix  ou  iept  de  ces  mê- 
mes charbons.  Le  troifieme  eft  capable  d'échauffer 
le  fourneau  ,  à  l'endroit  où  eft  le  feu.  Le  quatrième 
blanchit  cet  endroit  :  &  c'eft  le  plus  grand  feu  que 
l'on  puiffe  faire.  &         ô      H 

Feu  Potentiel.  On  nomme  ainfi  les  eaux  fortes, 
&  les  efprits  corrofifs. 

Pour  Manier  (  à  ce  que  l'on  dit  )  du  feu  [ans  fe  brûler.      P 

i.  Prenez  de  la  graine  depjyllium  en  poudre ,  & 
Tome  II, 
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du  fuc  de  guimauve  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble 
avec  du  fuc  de  raifort ,  &  des  blancs  d'eeufs  :  frot- 
tez-vous en  bien  les  mains  ,  ou  telle  autre  partie  du 
corps  qu'il  vous  plaira  ;  &  après  l'avoir  laiffée  fé- 
cher ,  frottez-vous-en  une  féconde  fois  :  vous  pourrez 
manier  le  feu  ,  fans  qu'il  vous  nuife ,  à  moins  que 
vous  n'y  mettiez  de  la  poudre  de  foufre. 

2.  Frottez  vos  mains  avec  un  mélange  de  fuc  de 
Palma  thrijli  (  deux  onces  ) ,  demi-once  d  alun  de 
plume ,  &  un  blanc  d'eeuf. 

3.  On  prétend  que  fi  on  fe  lave  tous  les  jours  les 
mains  avec  de  l'eiprit  de  vitriol ,  en  s'y  accoutumant 
par  degrés  ;  on  pourra  enfin  impunément  tenir  des 
charbons  allumés.  [  Cela  peut  être  ;  parce  que  les 
mains  deviendront  calleufes.  ] 

4.  Mettez  du  vitriol  dans  de  fort  vinaigre  ,  aveu 
égale  quantité  de  jus  de  plantain  :  &  vous  en  frottez 
les  mains. 

5.  Les  fucs  de  mauve  ,  guimauve  ,  pourpier,  Se 
mercuriale  ,  empêchent  en  général  la  grande  impref- 
fion  du  feu. 

6.  Frottez  vos  mains  avec  du  fuc  iïalthea,  du 
blanc  d'œuf ,  du  vinaigre ,  &  de  l'alun. 

7.  Frottez  vos  mains  avec  la  compofition  fuivante  : 
mêlez  bien  enièmble  de  la  chaux  vive  diflbute  dans 
de  l'eau  de  fèves  ;  du  fuc  de  mauve  ;  &t  de  la  terre 
rouge  figillée. 

tf .  Incorporez  enfemble  de  l'a  poudre  d'alun  &  de 
vitriol  rouge ,  avec  du  fiel  de  bœuf,  &  du  fuc  de 
joubarbe  ;  6c  frottez-vous-en  les  mains. 

[  Nous  n'avons  pas  grande  confiance  en  tous  ces 
prétendus  fecrets.  On  pourra  les  éprouver  ;  en 
agifiant  avec  affez  de  précaution  pour  n'être  pas 
incommodé  par  la  brûlure.  ] 

Feu  Grégeois.  Voyez,  dans  l'article  Ar- 
tifice, la  Poudre  qui  eft  tantôt  fous  teau  &  tantôt 
deffus.  Prenez  de  cette  poudre  :  &  l'enveloppez  de 
filalïe  &  de  bitume.  Puis  jettez  dans  un  canon  ou 
autre  arme ,  alternativement  de  la  poudre  à  canon  , 
du  poil ,  &  de  ce  mélange.  Le  feu  fera  voler  des 
balles  &  boulets  tout  enflammés. 

2..  Pour  que  le  feu  produife  un  effet  plus  violent  2 
mettez-y  de  la  graifle  de  porc  ou  d'oie  ,  du  foufre 
vif ,  de  l'huile  de  foufre  ,  de  l'huile  de  pétrole  , 
du  nitre  purifié ,  de  l'eau  ardente  ,  de  la  térében- 
thine ,  de  la  réfine  ,  du  goudron  ,  de  l'huile  de 
blanc  d'eeuf:  &  pour  faire  une  maffe ,  &  donner 
de  la  confiftance  à  ce  qui  eft  liquide  ;  mêlez-y  de  la 
rapure  de  laurier.  Enfermez  le  tout  dans  un  vafe  de 
verre  ,  &  le  mettez  dans  du  fumier  ;  où  vous  le  laif- 
ferez  pendant  deux  ou  trois  mois  ,  renouvellant  & 
remuant  le  fumier  tous  les  dix  jours.  Si ,  après  ce 
tems ,  on  met  le  feu  à  cette  compofition ,  elle  ne 
ceffe  de  brûler  qu'après  que  tout  eft  confumé.  L'eau 
ne  fait  que  l'enflammer  :  mais  la  terre ,  la  poufîiere  , 
&  tout  ce  qui  empêche  la  communication  de  l'air  , 
l'étouffé. 

3 .  Feu  Grégeois  encore  plus  ardent.  Prenez  parties 
égales  de  térébenthine  ,  réfine  ,  goudron ,  verni , 
poix ,  encens  ,  &  camphre  ;  un  fixieme  de  foufre 
vif;  deux  parties  de  nitre  purifié  ;  un  tiers  d'eau 
ardente  ;  un  tiers  d'huile  de  pétrole  ;  un  peu  de  char- 
bon de  faule ,  en  poudre.  Mêlez  le  tout  ;  Se  en  faites 
des  boulets ,  ou  empliffez-en  des  pots.  Ce  feu  eft: 
ixextinguible. 

Moyen  défaire  du  F 'eu ,  fans  pierre  à  fufil. 

Prenez  une  branche  morte  &  féchée  fur  l'arbre  , 
groife  comme  le  doigt  :  tournez-la  avec  violence  en 
l'appuyant  d'un  bout  fur  un  bois  mort  mais  non 
pourri ,  jufqu'à  ce  qu'il  forte  un  peu  de  fumée.  Alors 
ramaffez  dans  le  trou  la  poufîiere  que  ce  frottement 
a  produit  ;  &  foufflez  doucement ,  le  feu  y  prendra, 

E  ij 
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Préîèntez-y  de  la  moufle  bieYi  féche  ,  puis  des  ma- 
tières inflammables. 

Feu  d'Artifice.  Voyez  Artifice. 

Feu  Sacré.  ? 

F E U  de  S.  Antoine.  J>     Voyez  ErÉSIPELE. 

Feu  Volage.  >j 

FEVE.  Ce  nom  eft  commun  à  plufieurs  plantes 
différentes  les  unes  des  autres. 

La  F  E  v  E  proprement  dite ,  eft  la  F  E  v  E  de  Ma- 
rais ;  la  Grojfe  Fève  :  en  Latin  Faba  ;  &  en  Anglois 
Bean.  Elle  porte  une  fleur  papilionacée.  Son  calice 
«fi  un  tuyau  découpé  en  cinq  à  fa  partie  fupérieure. 
Uétendart  eft  oval ,  bordé  à  fon  extrémité  qui  fe 
termine  en  pointe ,  relevé  par  les  côtés ,  &  mar- 
qué d'une  ligne  fur  fa  longueur  :  les  deux  ailes  font 
à-peu-près  en  cœur ,  &  plus  courtes  que  l'étendart  : 
la  nacelle ,  encore  plus  courte ,  eft  applatie  ,  un  peu 
en  rond  ,  &  féparée  en  deux  vers  fa  bafe.  Neuf 
êtamines  forment  un  corps  à  part  de  la  dixième  : 
leurs  fommets    font  droits ,  arrondis ,  &  fillonés. 
Entre  le  faifceau  d'étamines  &  l'embryon ,  eft  une 
courte  glande  pointue ,  qui  fert  de  neclarium.  L 'em- 
bryon eft  fort  menu,  long  ,  applati;  ion  Jlyle  eft  un 
fil  court ,  qui  s'élève  en  angle  droit  ;  le  ftigmat  qui 
le  termine ,  eft  obtus ,  &  environné  de  poils  à  fa 
bafe.  ht  fruit  eft  une  gouffe  longue ,  à-peu-près  cy- 
lindrique ,  charnue  ,  formée  de  deux  panneaux ,  ter- 
minée en  pointe ,  &t  dont  l'intérieur  eft  une  feule 
loge  ;  où  font  des  graines  larges  ,  plates ,  dont  la 
figure  varie  mais  tient  généralement  de  l'ovale  & 
de  la  forme  d'un  rein ,  &  qui  font  environnées  d'une 
fubftance  pulpeufe.  Ces  graines  ont  extérieurement 
une  membrane  épaiffe ,  coriacée ,  &  d'un  blanc  ver- 
dâtre  ;  qu'on  nomme  la  robbe  ;  &  qui  rouflït  en  fe 
léchant. 

Efpeces. 

1.  Faba  major  reccntiorum  Lob.  Sa  racine  pivote, 
êc  s'étend  horizontalement  par  fes  rameaux.  Sa  tige , 
haute  de  deux  à  cinq  pieds  fuivant  la  bonté  du  fol , 
eft  quarrée  ,  cannelée ,  ferme ,  creufe  ,  garnie  con- 
fufément  de  feuilles  dans  prefque  toute  la  longueur. 
Ces  feuilles  font  compofées  d'une  côte ,  fur  laquelle 
font  rangées  prefque  deux  à  deux ,  plufieurs  rangs 
de  folioles  ,  larges  ,  charnues  ,  fucculentes  ,  lon- 
guettes ,  arrondies  ,  terminées  en  pointe  ,  liffes ,  & 
dont  la  couleur  eft  d'un  verd  bleuâtre ,  mêlé  d'un 
velu  blanc.  La  côte  commune  des  folioles  fe  ter- 
mine par  une  efpece  de  ftipule.  D'entre  les  aiffelles 
des  feuilles ,  naiffent  des  bouquets  de  fleurs  blan- 
ches ,  panachées  de  noir  &  de  pourpre.  A  mefure 
eue  la  graine  féche ,  les  gouffes  &  la  plante  entière 
fe  fanent  &  bruniffent.  Chaque  pied  produit  fouvent 
plufieurs  tiges. 

On  en  diftingue  à  Paris  trois  variétés  :  la  Grojfe 
Efpece  ;  la  Julienne  ;  &  la  Picarde.  Les  deux  derniè- 
res ont  la  femence  beaucoup  plus  petite ,  plus  dure , 
&  d'un  goût  plus  fauvage ,  que  celle  de  la  première. 
Celle-ci  eft  la  Fève  de  Windfor ,  que  les  Anglois  pré- 
fèrent à  toute  autre. 

2.  Faba  rotunda ,  oblonga  ,  feu  cylindracea  ,  mi- 
nor ,  feu  Equina  Mor.  Cette  efpece  ,  nommée  Feve- 
rolle ,  FEVE  de  Cheval ,  ou  Gourgane ,  porte  une 
petite  graine  longuette  ,  un  peu  cylindrique ,  tantôt 
d'un  blanc  fale ,  tantôt  noire.  M.  Miller  affure  qu'une 
culture  de  plus  de  trente  ans  lui  a  démontré  que  ce 
n'eft  pas  une  dégénération  du  n.  i . 

U  dit  que  les  Anglois  font  un  cas  particulier  de  la 
variété  nommée  en  leur  langue  Tick  Bean ,  qui  eft 
plus  baffe  que  les  autres ,  mais  donne  bien  davan- 
tage ,  &  réuflït  mieux  qu'elles  dans  une  terre  mai- 
gre ,  féche  &  chaude. 

3.  Les  Jardiniers  Anglois  nomment  Ma^agan  Bean 
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«ne  fort  petite  fève ,  originaire  de  Portugal ,  pro- 
pre à  fervir  fur  les  tables  de  notre  climat  au  com- 
mencement de  Mai. 

4.  Une  autre  efpece  hâtive ,  nommée  des  Anglois 
Portugal  Bean  ,  a  une  faveur  moins  délicate. 

5.  La  petite  fève  d'EJpagne  vient  peu-après  le  n. 
4  ;  &  a  meilleur  goût. 

6.  Vient  enfuite  la  Grojfe  fève  d'EJpagne  ,  encore 
avant  le  n.  1.  Cette  efpece  donne  beaucoup. 

7.  L'efpece  nommée  en  Anglois  Sandwich  Bean  eft 
groffe  ,  &  prefque  aufîi  hâtive  que  la  précédente. 

8.  Leur  Toker  Bean  eft  une  fève  à-peu-près  con- 
temporaine de  celle  de  Sandwich. 

9.  Les  Anglois  ont  des  fèves  à  fleur  blanche ,  d'au* 
très  ,  à  fleur  noire  j  affez  eftimées. 

Culture. 

La  première  efpece  eft  très-facile  à  élever ,  dans 
les  champs  comme  dans  les  jardins  :  &  réuffit  dans 
prefque  toute  forte  de  climats  ,  pourvu  qu'elle  foit 
dans  un  fol  un  peu  humide ,  furtout  quand  on  la 
feme  tard. 

Nous  ne  commençons  à  en  femer  que  vers  la  mi- 
Décembre  ,  parce  qu'elle  eft  plus  tendre  à  la  gelée, 
que  ne  le  font  d'autres  efpeces.  On  en  feme  encore 
en  Février.  Lorfque  les  premières  peuvent  foutenir 
l'hiver,  elles  font  de  quinze  jours  plus  hâtives  que 
celles  de  Février.  Les  mulots  ,  pies  ,  &  corneilles  , 
leur  font  fouvent  encore  plus  de  tort  que  la  gelée. 
Elles  réfutent  mieux  à  celle-ci ,  quand  elles  font  à 
un  bon  abri ,  &  que  l'on  eft  attentif  à  les  couvrir 
dans  les  tems  de  neige  &  de  fortes  gelées. 

On  les  feme ,  foit  en  planches  foit  en  pleine  terre, 
par  rayons  ou  par  touffes  de  trois.  Ces  touffes  font 
à  douze  ou  quinze  pouces  les  unes  des  autres.  Les 
rangées  doivent  être  efpacées  à  environ  trois  pieds. 
Cette  proportion  fournit  une  plus  avantageufe  ré- 
colte ,  que  fi  les  plantes  étoient  plus  ferrées. 

Suivant  la  force  des  jeunes  plantes ,  on  les  ferfouit 
en  Mars  ou  en  Avril;  &  on  les  rechauffe  en  même 
tems. 

La  fleur  de  celles  qui  ont  été  femées  en  Dé- 
cembre ou  en  Février  ,  paroît  communément  au 
mois  de  Mai.  Alors  on  les  arrête  en  pinçant  l'extré- 
mité des  tiges  :  ce  qui  rend  les  fleurs  plus  certaines  , 
&  les  gouffes  plus  belles.  Comme  c'eft  l'endroit  le 
plus  tendre  de  la  plante ,  &  celui  que  les  pucerons 
attaquent  par  préférence  ;  en  le  fupprimant ,  on 
laiffe  moins  d'appas  pour  ces  infeft es ,  qui  font  beau- 
coup de  tort  aux  fèves.  S'ils  s'en  font  déjà  emparé  , 
il  faut  ramaffer  dans  des  paniers  les  bouts  de  tiges 
qui  en  font  infectés ,  &  les  brûler  :  ce  qui  vaut  mieux 
que  de  les  porter  au  loin  ou  les  enterrer. 

Nombre  de  gens  confeilîent  de  ne  lemer  les  fèves 
qu'après  les  avoir  laiffé  tremper  foit  dans  de  l'eau 
commune  foit  dans  du  jus  de  fumier.  J'en  ai  auffi 
fait  tremper  dans  une  folution  de  fel  ammoniac, 
tantôt  chaude  tantôt  froide.  Ces  divers  procédés 
ne  m'ont  point  paru  rendre  la  germination  plus 
prompte  ni  plus  abondante  que  celle  des  fèves  que 
j'avois  femées  toutes  féches  &  fans  préparation.  L'hu- 
midité dont  elles  fe  font  pénétrées  peut  même  les 
difpofer  davantage  à  fe  pourrir. 

Elles  réuffuTent  conftamment  mieux  dans  une 
bonne  terre ,  que  dans  une  médiocre. 

Les  premières  femées  commencent  à  être  affez" 
formées  à  la  fin  de  Mai ,  pour  être  mangées  fur  les 
tables  où  on  ne  les  veut  que  petites.  Les  gouffes  fe 
fuccedent  pendant  environ  trois  femaines. 

On  continue  d'en  femer  depuis  Février  jufqu'à  la 
fin  d'Avril ,  ou  à  la  mi-Mai.  Celles  que  l'on  feme 
plus  tard ,  venant  à  fleurir  dans  le  tems  des  grandes 
chaleurs  ,  coulent  prefque  toujours  ,  &  font  fort 
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fujettes  à  être  abfolument  détruites  par  les  pucerons 
noirs.  Il  n'y  a  gueres  qu'une  terre  bien  forte  &  hu- 
mide ,  qui  les  garantiffe  de  l'un  &  l'autre  accidens. 

Cependant ,  afin  de  prolonger  la  jouiffance  de  ce 
légume  ,  on  peut  couper  à  fleur  de  terre  ,  en  Mai 
ou  en  Juin  ,  les  premiers  pieds  qui  ont  rapporté. 
Ils  forment  de  nouvelles  tiges ,  &  des  gouttes  que 
l'on  cueille  en  Août  &  Septembre  :  pourvu  que  les 
pucerons  n'aient  pas  ruiné  les  tiges  plus  tôt. 

On  réferve  (  de  chaque  efpece  féparément  )  pour 
graine  la  quantité  de  pieds  dont  on  a  befoin  ;  fans 
en  rien  cueillir.  :  car  la  graine  de  la  féconde  pouffe 
n'eft  jamais  auffi  belle  que  la  première. 

Il  y  a  des  Cultivateurs  qui  arrachent  les  pieds  dès 
que  la  graine  eft  mûre ,  &  les  mettent  lécher  de- 
bout le  long  d'un  mur  ou  d'une  haie ,  où  ils  les 
retournent  tous  les  deux  ou  trois  jours  ;  puis  les 
battent ,  ou  les  ferrent  Amplement  pour  les  battre 
à  leur  commodité  ;  &  trient  enfuite  les  plus  belles 
graines  pour  femer  ou  pour  vendre.  D'autres  les 
laiffent  parfaitement  fécher  fur  pied  jufqu'à  ce  que 
les  plantes  mêmes  noirciffent  ;  arrachent  enfuite  les 
plantes  ,  durant  la  grande  chaleur  du  jour  ;  puis  les 
battent  à  petits  coups  de  fléau  ;  &  vannent  la 
graine  à  leur  commodité.  Quelque  pratique  que  l'on 
adopte,  on  doit  toujours  ferrer  la  graine  de  ma- 
nière qu'elle  foit  au  fec  &  hors  d'atteinte  des  rats 
&  des  fouris.  Elle  eft  encore  bonne  à  femer ,  deux 
ans  après. 

Comme  la  graine  de  cette  efpece  &  des  autres 
eft  fujette  à  dégénérer  quand  on  continue  de  la 
femer  dans  une  même  exploitation ,  il  convient  d'en 
changer  au  moins  tous  les  deux  ans  :  ou  même  de 
femer  dans  une  terre  légère  celle  qu'on  aura  re- 
cueillie dans  une  terre  forte ,  &  ainfi  alternativement. 
M.  Miller  avertit  que  fi  on  veut  tirer  de  Portugal 
la  graine  du  n.  3  ,  on  doit  en  demander  une  allez 
grande  quantité  pour  en  trouver  affez  de  bonnes 
parmi  le  grand  nombre  de  mauvaifes  dont  ces  envois 
font  ordinairement  farcis.  Semée  de  bonne  heure 
au  mois  d'Octobre,  à  un  bon  abri  expofé  au  midi, 
elle  levé  au  commencement  de  Novembre.  Dès  que 
les  plantes  ont  deux  pouces  de  hauteur  ,  on  les 
bute  :  &  on  les  réchauffe  enfuite  à  mefure  qu'elles 
grandiffent.  On  les  couvre  de  pefat ,  fougère  ,  ou 
autre  femblable  légère  garantie  pendant  les  fortes 
gelées  :  ayant  grand  foin  de  les  découvrir  dès  qu'il 
fait  doux.  Du  tan  répandu  fur  la  terre  ,  leur  fait  en- 
core beaucoup  de  bien.  Comme  les  tiges  de  cette 
efpece  font  foibles ,  on  les  paliffe  au  printems  ,  de 
manière  que  les  plantes  étant  fort  près  les  unes  des 
autres ,  elles  deviennent  moins  expofées  aux  gelées 
de  cette  faifon.  Plus  on  y  apporte  de  foins ,  plus  tôt 
les  plantes  donnent.  11  faut  ne  laiffer  aucuns  rejets 
fe  former  à  leur  pied.  Dès  qu'on  voit  quelque  fleur 
s'épanouir  vers  le  bas  des  tiges  ,  il  faut  pincer  l'ex- 
trémité de  ces  tiges ,  pour  que  ces  premières  fleurs 
tiennent  ,  &  qu'elles  donnent  du  fruit.  Avec  ces 
attentions  on  peut  ufer  de  ces  fèves  au  mois  de  Mai. 
L'efpece  fournit  abondamment.  Mais  elle  a  l'incon- 
vénient de  mûrir  tout  à  la  fois  ;  enforte  qu'on  ne 
peut  guéres  cueillir  plus  de  deux  fois  fur  une  même 
plante.  M.  Miller  obierve  que  la  graine  recueillie(en 
Angleterre  pendant  deux  ans  de  fuite  ,  devient  beau- 
coup plus  groffe ,  &  eft  plus  tardive. 

La  graine  du  n.  4  reffemble  beaucoup  à  celle  que 
l'on  recueille  en  Angleterre  &  qui  y  avoit  été  femée 
après  une  récolte  de  graine  du  n.  3  venue  de  Por- 
tugal. La  dégénération  eft  fenfible  au  goût  des  con- 
noiffeurs.  C'eft  pourquoi  on  lui  préfère  le  vrai  Ma- 
zagan. 

Les  Anglois  cultivent  beaucoup  les  nn.  6 ,  7  &  8  ; 
attendu  la  grande  quantité  de  gouffes  que  ces  plantes 


FEU  37 

fourniffent.  Le  n.  7  ,  foutenant  mieux  l'hiver  que  la 
fève  n.  1 ,  l'on  a  coutume  de  le  femer  un  mois  avant 
celle-ci.  Les  fèves  du  n.  9  font  fujettes  à  dégénérer; 
à  moins  que  la  récolte  de  leur  femence  ne  fbit  faite 
avec  bien  de  la  précaution. 

Toutes  les  efpeces  hâtives  demandent  une  bonne 
expofition.  Plus  elles  doivent  venir  de  bonne  heure , 
plus  on  les  met  proche  de  l'abri  &  fur  une  feule 
rangée.  On  les  paliffe  à  mefure  qu'elles  profitent. 

Il  eft  bon  d'en  femer  ,  de  trois  en  trois  fe- 
maines  jufqu'au  mois  de  Février ,  pour  fuppléer  à 
celles  qui  viennent  à  manquer  ,  ôc  en  avoir  qui  fe 
fuccedent  fans  interruption.  On  en  élevé  même  en 
mannequin  fur  des  couches  faites  exprès  ;  que  l'or» 
réchauffe  à  propos.  On  peut  mettre  fur  des  ados  les 
fèves  que  l'on  feme  à  la  fin  de  Novembre  &  au  com- 
mencement de  Décembre,  à  quelque  diftance  de 
l'abri  :  attendu  que  le  tems  le  plus  doux  ne  les  fera 
lever  que  vers  Noël ,  &  qu'ainfi  elles  péricliteront 
moins  ,  furtout  fi  la  terre  eft  couverte  de  tan. 

Le  plus  ou  moins  de  danger  règle  la  diftance  que 
l'on  doit  mettre  d'un  pied  ou  d'une  touffe  à  l'autre. 
Nous  avons  vu  ci-deffus  qu'étant  ferrées  &  paliffées , 
elles  fe  défendent  mutuellement.  Si  on  efpace  les 
plus  hâtives  à  deux  pouces  ,  celles  qui  le  font  moins 
doivent  être  à  trois  :  &  quand  on  fait  plufieurs  ran- 
gées fur  un  ados ,  il  convient  qu'elles  foient  réci- 
proquement éloignées  de  deux  pieds  &  demi. 

Pour  femer  des  fèves  on  peut  faire  des  tranchées , 
dont  la  terre  rejettée  de  part  &  d'autre  en  ados  for- 
mera des  crêtes  où  les  fèves  auront  à  leur  pied  une 
bonne  profondeur  de  terre  meuble.  Plus  ces  ados 
feront  tracés  droits ,  plus  on  aura  d'avantage  pour 
biner ,  farder  ,  &  arrêter ,  fans  rompre  les  tiges  en 
paffant  entre  les  plantes. 

[  M.  Duhamel  a  élevé  des  fèves  dans  de  la  moufle 
qu'on  tenoit  humide  ;  &  dans  de  l'eau  commune  , 
avec  la  feule  précaution  de  veiller  à  ce  qu'elle  fût 
toujours  très  -  nette.  Les  plantes  &  graines  qui  en 
provinrent ,  avoient  la  couleur  ,  le  port  extérieur  , 
&  la  faveur ,  qui  leur  font  naturels.  ]     " 

Il  peut  être  préjudiciable  pour  les  arbres  en  efpa- 
lier ,  de  cultiver  les  fèves  à  leur  pied.  Ceux  qui  dé- 
fapprouvent  cette  méthode  difent  que  l'ombre  des 
fèves  entretient  trop  d'humidité  fur  la  tige  ;  en  même 
tems  que  leurs  racines  privent  celles  de  l'arbre  d'une 
portion  confidérable  de  nourriture.  Quand  Théo- 
phrafte  a  confeillé  de  cultiver  des  fèves  auprès  des 
arbres  ,  c'étoit  vraifemblablement  pour  donner  lieu 
de  faire  des  labours  dont  les  arbres  profiteroient  : 
ce  qui  eft  un  avantage  très-réel.  Nous  ne  voyons  pas 
pourquoi  Evelyn  (  Dif.  of  Forejl  Trees  page  18  z  ) 
reftreint  cette  pratique  aux  arbres  fruitiers.  Voyez 
A  R  B  R E ,  p.  1 6 1  -z.  Au  refte ,  félon  la  Mai/on  Rujli' 
que ,  les  fèves  »  fatiguent  fi  peu  la  terre ,  qu'on  peut 
»  y  mettre  du  blé  après  y  avoir  dépouillé  des  fèves.  « 
La  pratique  de  femer  des  fèves  pour  les  mêler 
enfuite  entières  (quand  elles  commencent  à  fleurir) 
avec  la  terre  que  l'on  veut  amander  ;  produit  un  bon 
effet.  Mais  il  faut  calculer  fi  elle  eft  plus  œconomi- 
que  ,  que  fl  l'on  mettoit  du  fumier  dans  cette  terre. 
Car  on  perd  la  récolte  d'une  année  ,  la  femence  ,  Si 
les  frais  des  labours.  Il  fera  toujours  fort  utile  de  ne 
point  jetter  ou  brûler  les  plantes  qui  auront  porté  des 
fèves  ;  mais  de  les  mêler  avec  les  autres  fumiers. 

Les  feverolles  (  n.  1  )  fe  fement  dans  le*  champs  , 
pour  nourrir  les  chevaux.  Excepté  la  petite ,  nommée 
en  Anglois  Tick  Bean  ,  elles  ne  réuffiffent  bien  que 
dans  une  terre  forte  &  humide ,  &  en  plein  champ  : 
un  fol  fec  ,  &  de  petits  enclos ,  rendent  ces  plantes 
étiolées  &  fort  fujettes  aux  pucerons  qui  les  ruinent 
abfolument.  Elles  conviennent  bien  dans  un  terrein 
nouvellement  détriché  :  parce  qu'elles  affinent  la 
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terre  ,  &  font  périr  une  partie  des  herbes.  L'un  & 
l'autre  avantage  font  particulièrement  fenfibles  & 
certains  quand  on  cultive  les  fèves  fuivant  la  Nou- 
velle Méthode. 

On  les  feme  depuis  la  mi-Février  jufqu'à  la  fin 
<le  Mars  ,  relativement  aux  qualités  du  fol.  Plus  il 
eft  fort  &  humide ,  plus  on  doit  femer  tard.  L'ufage 
ordinaire  eft  de  femer  les  feverolles  fur  raies ,  les 
filions  n'ayant  que  cinq  ou  fix  pouces  de  profon- 
deur ;  ou  de  femer ,  puis  couvrir  avec  la  charrue.  Si 
c'eft  dans  un  défrichement ,  on  doit  avoir  donné  le 
premier  labour  ,  -de  bonne  heure  en  automne  ;  & 
la  terre  ayant  demeuré  dans  cet  état  pendant  deux 
ou  trois  mois ,  on  a  coutume  de  faire  un  fécond  la- 
bour fin  &C  à  l'uni ,  après  Noël  :  ce  que  l'on  regarde 
comme  une  préparation  fuffifante ,  avec  le  profond 
labour  à  demeure. 

Tant  l'une  que  l'autre  méthodes  de  femer  em- 
ploient certainement  beaucoup  trop  de  graine. 
Quand  les  plantes  font  ferrées  dans  un  terrein  hu- 
mide ,  elles  s'élèvent  beaucoup  &  donnent  peu  de 
graine.  On  a  reconnu  qu'elles  reftent  plus  bafies , 
deviennent  branchues ,  &  donnent  davantage  ,  fi  on 
les  met  dans  des  filions  éloignés  de  deux  bons  pieds. 
On  épargne  ainfi  la  moitié  de  la  femence  ;  &  les 
gonfles  frappées  librement  par  l'air  &  le  foleil ,  mû- 
riffent  plus  tôt  &  plus  également. 

[La  Nouvelle  Culture  exige  ,  pour 
les  feveroles  quatre  labours  plus  ou  moins  ,  fuivant 
que  la  terre  a  befoin  d'être  ameublie.  Un  femoir 
trace  des  rangées  à  trois  pieds  les  unes  des  autres  ; 
&  y  diftribue  la  graine ,  de  trois  en  trois  pouces. 
Les  plantes  étant  levées ,  on  laboure  entre  les  ran- 
gées pour  détruire  les  herbes  qui  ont  pouffé  depuis 
la  femaille  :  on  donne  un  nouveau  labour  en  rechauf- 
fant les  fèves  ,  lorfqu'elles  ont  trois  à  quatre  pouces 
de  hauteur.  Une  troifieme  façon  ,  cinq  ou  fix  fe- 
maines  après  ,  fuffit  enfuite  pour  nettoyer  abfolu- 
ment  le  terrein  :  ces  labours  procurent  aufli  une  ré- 
colte plus  abondante.  ] 

Quand  les  gouffes  font  mûres  ;  on  arrache  les 
plantes  à  la  main  ;  on  les  étend ,  &  retourne  avec 
un  fauchet  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  affez  féches  pour 
pouvoir  être  mifes  en  meulons  :  ou  bien  ,  on  en  fait 
de  petites  bottes  que  l'on  place  de  bout.  Cette  fé- 
conde pratique  fait  que  les  plantes  ont  moins  à  fouf- 
frir  de  l'humidité ,  &  font  plus  commodes  à  manier 
&  à  mettre  en  tas. 

Il  eft  à  propos  qu'elles  demeurent  quelque  tems 
amoncelées  avant  de  les  battre  :  mais  on  doit  ne 
les  raffembler  ainfi  que  lorfqu'elles  ont  déjà  un  bon 
degré  de  féchereffe.  Quand  elles  ont  fué  en  tas  ,  on 
éprouve  bien  moins  de  difficulté  en  les  battant  en- 
core fouples ,  que  fi  on  leur  donnoit  le  tems  de  fe 
reffécher  après  avoir  fué. 

On  cultive  peu  de  fèves  Juliennes  &  Picardes  aux 
environs  de  Paris.  On  y  en  confomme  néanmoins 
beaucoup  :  mais  on  les  apporte  de  loin  ,  par  préfé- 
rence à  la  groffe  efpece  ;  qui  étant  plus  tendre ,  ne 
réfifteroit  pas  aufli  bien  à  la  voiture. 

Trois  boiffeaux  de  feverolles  en  rendent  commu- 
nément de  vingt  à  vingt-cinq. 

Les  fèves  courent  rifque  de  moifir  fur  pied ,  au 
lieu  de  mûrir ,  dans  les  années  fort  pluvieufes  accom- 
pagnées d'un  air  toujours  froid. 

Quoique  l'année  loit  fort  féche  ;  fi  cependant  il 
vient  de  la  pluie  à  propos  ,  elles  ne  laiffent  pas  de 
réuflir. 

Ufages. 

Nous  avons  déjà  indiqué  le  choix  que  l'on  fait  de 
certaines  efpeces  pour  les  fervir  fur  les  tables. 
L'efpece  à  fleurs  blanches ,  du  n.  o ,  devient  pref- 
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que  du  même  verd  que  les  pois ,  quand  elle  a  bouilli. 
Cette  propriété  &  fa  faveur  douce  la  font  eflimer 
des  Anglois. 

On  mange  les  fèves  au  beurre  ,  au  lard  ou  à  la 
crème.  Dans  la  nouveauté ,  elles  font  un  plat  d'en- 
tremets recherché  :  on  les  prend  petites  ,  &  on  les 
accommode  avec  leur  robe ,  en  ôtant  Amplement 
avec  l'ongle  le  bout  de  cette  robe. 

Le  peuple  s'accommode  mieux  des  fèves  plus 
groffes.  Il  mange  encore  volontiers  les  fèves  que 
nous  avons  nommées  Juliennes  &  Picardes  quoi- 
qu'inférieures  à  la  groffe  efpece. 

Ce  légume  eft  naturellement  un  peu  fade  ■  fou- 
vent  pelant ,  venteux  ,  indigefte  ,  aftringent  :  tandis 
que  des  eftomacs  chargés  d'acides  ou  de  vifcofités  en 
ufent  comme  d'un  aliment  fort  fain  pour  eux.  Ainfi  on 
ne  doit  pas  regarder  comme  une  règle  générale  ce 
que  nombre  de  bons  Auteurs  difent  que  les  fèves 
engendrent  la  goûte. 

Manières  d'apprêter  les  Fèves. 

i  .  Les  ayant  écoffées  ,  paffez-îes  au  beurre  ou  au 
lard  avec  un  peu  de  perfil  &  de  ciboule.  Puis  met- 
tez-y un  peu  de  crème  ;  &  affaifonncz.  Faites  cuire 
le  tout  à  petit  feu  :  &  le  fervez  auflitôt. 

2.  Prenez  de  groffes  fèves  prêtes  à  jaunir.  Otez 
leur  robe.  Faites-les  un  peu  rouflir  dans  le  beurre. 
Ajoûtez-y  un  peu  d'eau ,  du  poivre  ,  du  fel ,  &  un 
ou  deux  brins  de  farriete.  Laiffez-les  cuire  ainfi  r 
jufqu'à  ce  qu'en  les  maniant  vous  les  fentiez  molles 
comme  de  la  pâte. 

Conferver  les  Fèves. 

Il  faut  les  cueillir  quand  elles  font  parfaitement 
mûres  ;  c'eft-à-dire ,  lorfque  la  gouffe  commence  à 
noircir.  Les  ayant  tiré  de  la  gouflè ,  ôtez-leur  aufli  la 
robe  :  &  faites  fécher  les  fèves  en  cet  état ,  enfilées 
en  chapelet,  d'abord  à  l'ombre  pendant  quelques 
jours  ;  puis ,  foit  au  foleil ,  foit  en  l'air  dans  une  cham- 
bre ,  foit  fur  une  claie  dans  un  four  après  qu'on  en  aura 
tiré  le  pain  :  &  prenez  bien  garde  qu'il  ne  leur  refte 
aucune  humidité.  Après  quoi  vous  les  enfermerez  dans 
un  lieu  fec.  Lorfque  vous  voudrez  les  apprêter  ;  fi  c'eft 
au  printems ,  vous  pourrez  y  ajouter  un  peu  de  fleur 
&  de  feuille  de  fèves  nouvelles ,  pour  mieux  leur 
en  donner  le  goût  :  vous  pourrez  aufli  mettre  fur  le 
bord  du  plat  quelques-unes  de  ces  fleurs.  Avant  de 
fricaffer  les  fèves  ,  il  faudra  leur  donner  un  bouillon 
dans  l'eau. 

Après  tout ,  elles  fe  réduifent  en  bouillie  ;  &  n'ont 
jamais  l'agrément  des  fèves  vertes. 

Propriétés  Médicinales  des  Fèves. 

Leur  farine  eft  une  des  quatre  réfolutives ,  qu'on 
emploie  fréquemment  dans  les  cataplafmes  pour 
amollir  ,  réfoudre ,  &  difpofer  les  tumeurs  à  fup- 
purer.  La  bouillie  que  l'on  en  fait  avec  du  lait  eft 
très-utile  dans  les  cours  de  ventre ,  lorfqu'on  peut 
les  arrêter  fans  danger.  La  cendre  des  tiges  &  des 
gouffes  eft  apéritive  :  on  en  fait  bouillir  une  once 
dans  une  pinte  d'eau  ,  que  l'on  filtre  enfuite ,  pour 
la  donner  à  boire  aux  hydropiques. 

L'ufage  de  ce  légume  répand  dans  toute  l'habi- 
tude du  corps  une  humidité  qui  fe  communique  fenfi- 
blement  à  la  peau  même.  Ce  peut  être  pourquoi  la 
farine  de  feverolles  entre  dans  divers  coimétiques. 
L'eau  diftillée  des  fleurs  de  fèves  eft  un  affez  bon 
cofmétique  ;  propre  à  nettoyer  les  taches  &  rouf- 
feurs  du  vifage  ,  &  à  adoucir  la  peau. 

L'eau  dans  laquelle  ont  bouilli  les  fèves  eft  indi- 
quée par  quelques  Auteurs  pour  prévenir  la  forma- 
tion de  la  pierre ,  &  pour  empêcher  le  dépôt  des 
fluxions  de  poitrine.  L'écorce  &  la  gouffe ,  infufées x 
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à  la  dofe  de  trois  gros»^du  foir  au  matin  dans  un 
verre  de  vin  blanc  ,  font  bonnes  pour  la  rétention 

d'urine, 

l/fages   (Economiques. 

En  Provence ,  on  donne  les  feverolles  entières ,  fé- 
ches  ,  aux  chevaux  ;  qui  en  font  tres-friands.  Ce 
légume  leur  tient  lieu  d'aveine.  Dans  les  endroits 
où  les  chevaux  ne  font  pas  accoutumés  à  cettf  nour- 
riture ,  on  rifqueroit  de  les  rendre  malades  fi  on 
leur  en  donnoit  plus  d'une  dixième  partie  dans  leur 
ration  d'aveine.  *  Elem.  d'Agric.  T.  II.  p.  i  58.  406. 

Les  plantes  féches  ne  font  bonnes  qu'à  brûler , 
ou  à  être  jettées  fur  le  fumier  :  elles  ne  peuvent 
fervir  de  fourrage. 

F  e  v  e  ,  dite  Haricot.  Voyez  Haricot. 

Nous  faifons  mention  d'une  Fève  Grecque, 
owFeve  d'Egypte,  dans  l'article  PIED  de 
Veau:  mais  les  Auteurs  modernes  n'ont  pu  défi- 
gner  cette  plante  qu'imparfaitement. 

FEVE  :  Maladie.  Voyez  entre  celles  du  Che- 
val. 

FEVE  de  Fer,  ou  de  Chenille.  Voyez  CHRY- 
SALIDE. 

FEVEROLLE.  Voyez  Feve,/z.  2.  Ha- 
ricot. 

FEVIER  ;  ou  Acacia  d'Occident.  Quelque  rap- 
port que  ce  genre  de  plantes  ait  avec  l'Acacia  par  fon 
port ,  nous  nous  rangeons  avec  M.  Duhamel  &  d'au- 
tres Savans  ,  du  côté  de  M.  Linnaeus  qui  en  fait  un 
genre  particulier  ;  fous  le  nom  de  Gleditfia. 

Les  Anglois  l'appellent  Honey  Locujl  ;  &  Three* 
thorned  Acacia. 

Il  y  a  des  Feviers  mâles  ;  &  de  femelles.  On  trouve 
néanmoins  fréquemment  quelques  fleurs  mâles  fin- 
ies individus  femelles  ;  &  quelques  fleurs  herma- 
phrodites fur  les  individus  mâles.  Les  fleurs  mâles 
ont  un  calice  propre ,  divifé  en  quatre  parties  qui 
iont  creufées  en  cuilleron  ;  cinq  pétales  étroits  ,  dif- 
poiés  en  roie  ;  fix  ,  ou  plus  fouvent  huit ,  étamines. 
Ces  fleurs  font  attachées  à  un  filet ,  èi.  forment  des 
chatons  en  épi.  Les  fleurs  femelles  ont  les  pétales 
plus  grands  ;  les  chatons  plus  gros  :  &  un  piftil  affez 
long  ,  contourné ,  recourbé  à  ion  lommet ,  &  dont 
la  bafe  eft  large.  Cette  bafe  produit  une  grande  fili- 
que  un  peu  charnue ,  dans  laquelle  font  les  lemences. 

Les  feuilles  de  feviers  font  conjugées  :  formées 
d'un  filet  principal ,  d'où  il  en  part  de  latéraux  qui 
font  rangés  à-peu-près  deux  à  deux  ;  lefquels  font 
chargés  d'environ  feize  ou  vingt  folioles  un  peu 
dentelées  par  les  bords  ,  prefque  ovales ,  terminées 
en  pointe ,  &  rangées  alternativement  fans  pétiole 
fur  ces  filets  qui  ont  à  leur  extrémité  une  feule 
foliole.  Etant  ainfi  doublement  compolées  ,  elles 
reffemblent  affez  à  celles  du  bonduc.  Mais  fouvent 
les  feuilles  font  fimplement  compofées  ,  comme 
celles  de  l'acacia  ;  &  n'ont  qu'un  ieul  filet ,  chargé 
de  folioles.  Les  feuilles  Iont  toujours  placées  alter- 
nativement fur  les  branches.  On  remarque  encore  , 
aux  feuilles  doublement  compofées  ,  qu'il  part  im- 
médiatement de  la  groffe  nervure  une  ou  deux 
paires  de  grandes  folioles. 

Efpeces. 

I.  Gleditjîa  fpinofa  Linn.  Mas  &femina  :  ou  Aca- 
cia Americana  Abruce  foliis  ,  triacanthos  ,  five  ad 
axillas  foliorum  fpinâ  triplicî  donata.  Pluie.  Les  Fran- 
çois du  Canada  &  de  la  Louifiane  l'ont  nommé 
Acacia  de  la  Paffion.  Cet  arbre  eft  fort  commun 
dans  l'Amérique  Septentrionale.  Sa  tige  s'élève 
droite ,  à  la  hauteur  de  trente  ou  quarante  pieds , 
armée  de  longues  épines  à  côté  defquelles  en  font 
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deux  ou  trois  plus  petites  :  elles  naiffetlt  fouvent 
comme  par  paquets  aux  nœuds  de  la  tige  ;  &  ont 
quelquefois  trois  à  quatre  pouces  de  longueur.  Sur 
ces  branches  font  pareillement ,  un  peu  au  delTus  de 
Faiflelle  des  feuilles ,  trois  fortes  épines  jointes  en- 
femble  ,  quelquefois  longues  de  trois  à  quatre  pou- 
ces ,  &  qui  en  produ'.fent  prefque  toujours  de  moins 
grandes  fur  leurs  côtés.  Toutes  ces  épines  font  dures , 
très-affilées ,  &  bien  fermement  attachées  toit  aux 
branches  foit  au  tronc.  Les  folioles  de  cet  arbre 
font  d'un  verd  brillant.  Les  fleurs  naiflent  le  lone  des 
jeunes  branches  ,  en  chatons  de  couleur  herbacée. 
Les  gouffes  ont  à-peu-près  un  pied  &  demi  de  lon- 
gueur ,  fur  deux  pouces  de  diamètre.  Chaque  lo^e 
contient  une  femence  unie  ,  dure  ,  longuette  ,  en- 
vironnée d'une  fubftance  pulpeufe. 

2.  Acacia  Abruce  folio  triacanthos  ,  capfuld  ovati 
unum  femen  claudente.  Catesb.  Car.  1.  Cette  efpece 
reffemble  beaucoup  à  la  précédente.  Elle  en  diffère 
en  ce  qu'elle  a  de  plus  longues  épines ,  &  en  moin- 
dre quantité  ;  que  ks  feuilles  font  plus  petites  ;  fes 
gouffes  ovales  &  garnies  d'une  feule  femence.  M. 
Catesby  la  trouva  à  la  Caroline  ;  &C  l'envoya  en 
Angleterre  fous  le  nom  d'AcAClA  d'eau  ,  que  lui 
ont  confervé  les  Cultivateurs. 

3 .  Acacia  Javanica  non  fpinofa  ,  foliis  maximis 
fplendentibus  Pluk.  M.  Duhamel  le  nomme  Fevier 
fans  épines  :  en  Latin  Gleditfia  inermis  ,  mas  &  fie- 

mina.  Confultez  fon  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  , 

T.  I.  p.  267. 

4.  M.  Duhamel  a  eu  un  fevier  dont  les  folioles  font 
petites  &  ferrées  fur  les  branches  ;  &  dont  les  épi- 
nes font  femblables  à  celles  du  n.  1  ,  mais  plus  rouges 
&  plus  petites.  Cette  efpece  craint  plus  le  froid  que 
les  autres. 

Culture. 

Quoique  les  feviers  ne  fe  montrent  pas  délicats 
en  France ,  où  ils  réuffiffent  bien  dans  des  mafiïfs 
de  bois  ;  leurs  feuilles  ne  paroiffent  gueres  en  An- 
gleterre avant  le  mois  de  Juin  :  ils  y  fleurifîent  à  la 
fin  de  Juillet ,  ne  commencent  néanmoins  à  donner 
des  fleurs  que  quand  ils  font  très-vigoureux  ,  6c  ne 
perfectionnent  pas  leur  graine. 

Les  nôtres  fleuriffent  fouvent  dès  le  mois  de  Mai. 

On  les  élevé  de  femences  ;  que  nous  faifons  bien 
de  tirer  de  l'Amérique ,  &  qu'il  faut  demander  en 
gouffes. 

On  peut  les  femer  au  printems  en  pleine  terre , 
à  un  demi-pouce  de  profondeur ,  dans  un  terrein 
léger.  Au  cas  que  la  faifon  foit  féche ,  on  les  arro- 
fera  fréquemment  ;  finon  elles  ne  leveroient  peut- 
être  que  l'année  fuivante.  Il  eft  fort  à  propos  de  les 
mettre  en  terre  dans  des  pots  ,  auffitôt  qu'on  les 
reçoit  ,  &  d'enfoncer  ces  pots  dans  une  couche 
douce ,  où  on  fera  exa£t  à  les  arrofer.  On  accoutu- 
mera peu  à  peu  au  grand  air  le  jeune  plant  qui  aura 
levé  fur  la  couche.  Les  pieds  qui  feront  en  pleine 
terre  auront  moins  befoin  d'eau.  La  première  année, 
les  extrémités  des  pouffes  font  très-fenfibles  au 
froid  :  c'eft  pourquoi  il  faut  s'y  prendre  de  bonne 
heure  en  automne  pour  les  mettre  à  l'abri  des  moin- 
dres gelées. 

Si  on  juge  à  propos  de  les  mettre  ,  au  printems 
fuivant ,  en  pépinière  ;  il  faudra  avoir  l'attention 
de  garnir  les  pieds  en  été  avec  de  la  môuffe  pour 
que  la  terre  confervé  l'humidité  des  arrofemens  ;  & 
de  répandre  de  vieux  tan  fur  tout  le  terrein  aux 
approches  de  l'hiver.  Deux  ans  après ,  ils  feront  com- 
munément affez  forts  pour  pouvoir  être  mis  en 
place.  Au  refte  il  n'y  a  aucun  danger  à  les  tranfplanter 
grands. 

On  obferve  qu'un  fol  léger  &  qui  a  du  fond  con- 
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vient  très-bien  au  fevier;  &  qu'il  languit  Se  fe 
-couvre  de  moufle ,  dans  une  terre  forte. 

M.  Miller  donne  ces  avis  généraux  fur  la  culture 
de  ces  arbres  :  fans  rien  fpécifier  à  l'égard  du  n.  z  ; 
qui  femble  néanmoins  être  fufceptible  de  quelques 
différences  dans  la  culture ,  puifque  M.  Catesby  l'a 
annoncé  comme  arbre  aquatique, 

t/fages. 

Le  feuillage  du  n.  i  eft  des  plus  agréables  ;  &  a 
une  petite  odeur  gracieufe ,  que  l'on  retrouve  dans 
{es  fleurs.  C'eft  pourquoi  cet  arbre  convient  bien 
dans  les  bofquets  de  printems  &  dans  ceux  d'été. 

Il  faut  tâcher  de  le  placer  de  manière  que  les 
vents  ne  puiflent  pas  le  maltraiter  beaucoup.  Car  il 
eft  fujet  à  s'éclater  par  le  vent ,  &  lorfqu'il  eft  en 
pleine  fève  ;  furtout  quand  deux  branches  également 
vigoureufes  forment  un  fourchet. 

Si  les  efpeces  qui  ont  de  longues  épines  deve- 
noient  communes  ,  on  pourroit ,  en  les  étêtant , 
en  former  de  bonnes  haies  :  leurs  épines  font  très- 
fortes  ;  &  ces  arbres  produifent  beaucoup  de  bran- 
ches. Il  y  en  a  déjà  quelques  haies  dans  les  environs 
de  Bordeaux. 

Le  bois  du  fevier  paroît  être  dur  &  fendant. 

FEUILLAGE:  en  Latin  Frondes.  Terme  col- 
lectif; qui  lignifie  les  feuilles  confidérées  en  gros  & 
dans  leur  eniemble  avec  les  branches  ou  rameaux  ; 
&  même  avec  les  fleuis  &.  les  fruits. 

FEUILLANTINE,  ou  Feuïllentine.  Pâtiflerie. 

Mettez  dans  une  écuelle  la  grofleur  de  deux  œufs 
de  crème  de  Pâtifller  ,  un  quarteron  de  fucre  en 
poudre,  un  jaune  d'eeuf  crud,  une  pincée  de  raifins 
de  Corinthe;  autant  de  pignons,  &  d'écorce  de 
citron  confite  coupée  bien  menu  ;  un  ou  deux  ma- 
carons écrafés  bien  menu ,  un  peu  de  cannelle  en 
poudre  ;  &  de  bonne  eau  rofe.  Il  faut  délayer  en- 
femble  toutes  ces  chofes  avec  une  fpatule  ,  ou  une 
cuiller  d'argent  ;  &  ajouter  quelques  gouttes  d'eau 
de  fleurs  d'orange  ou  de  jus  de  citron  ;  il  faut  peu 
de  l'un  &  de  l'autre. 

Vous  pouvez  compofer  l'appareil ,  feulement  avec 
de  la  crème  de  Pâtifller ,  de  la  mie  de  pain  blanc , 
ou  du  bifeuit  écrafé  ,  un  peu  de  raifins  de  Corinthe , 
du  fucre  ,  un  peu  de  cannelle  ;  &  quelques  gouttes 
de  jus  de  citron. 

L'appareil  étant  fait ,  prenez  deux  abaifles  de  pâte 
feuilletée ,  de  la  grandeur  &  de  l'épaifleur  d'une 
petite  afliette.  Mettez  fur  un  morceau  de  papier  une 
des  abaifles  ;  fur  laquelle  vous  verferez  l'appareil , 
que  vous  étendrez  un  peu  avec  la  fpatule  ;  puis  vous 
mouillerez  un  peu  le  bord  de  l'abaifle ,  &  enfuite  la 
couvrirez  de  l'autre  abaifle  ou  feuille  de  pâte.  Il  faut 
affembler  foigneufement  les  bords  des  deux  abaifles 
comme  pour  une  tarte.  Mettez  enfuite  la  feuillantine 
au  four  :  elle  fera  cuite  en  une  demi-heure ,  ou  en- 
viron. 

Lorfqu'elle  fera  prefque  cuite  ,  poudrez  -  la  de 
fucre  ,  &  l'arrofez  de  quelques  gouttes  d'eau-rofe , 
ou  plutôt  d'eau  de  fleur  d'orange  ;  puis  remettez-la 
au  four  un  peu  de  tems  pour  faire  glacer  le  fucre  : 
&  l'ayant  retirée  du  four  cette  dernière  fois  ,  il  fau- 
dra encore  la  poudrer  de  lucre. 

On  peut  drefler  &  faire  cuire  une  feuillantine 
dans  une  tourtière.  On  en  peut  aufli  faire  de  pe- 
tites ,  &  de  telle  grandeur  qu'on  veut. 

FEUILLE:  en  Latin  Folium.  Production  vé- 
gétale ,  prefque  toujours  mince  relativement  au 
corps  de  la  plante ,  mais  dont  le  tiffu  eft  plus  ou 
moins  épais  félon  Fefpece  de  plante  à  qui  elle  ap- 
partient. 

Dans  les  arbres ,  ce  font  principalement  les  jeunes 
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branches  qui  fe  garniflentfde  feuilles  :  dont  la  co'U« 
leur ,  la  variété  des  formes  ,  &  la  multiplicité  ,  font 
la  plus  durable  décoration. de  ces  végétaux.  Cet  or- 
nement devient  encore  utile  à  divers  égards  :  par 
rapport  à  nous ,  ce  font  les  feuilles  qui  nous  ga~ 
fantiffent  de  l'ardeur  du  foleil  durant  l'été  ,  & 
nous  mettent  à  portée  de  jouir  en  plein  jour  des 
dehors  de  la  campagne  ,  &  de  la  promenade  dans 
les  jardins  &  autres  endroits  plantés  d'arbres.  Quel- 
ques arbres  même  ,  dont  les  feuilles  fubfiftent  toute 
l'année  ,  peuvent  nous  fournir  d'aflez  bons  abris 
pendant  l'hiver.  Les  feuilles  fervent  encore  à  nour- 
rir quantité  d'animaux  :  combien  d'infectes  ne  tirent 
que  d'elles  leur  fubflftance  !  On  le  reconnoit  bien 
fenfiblement  dans  les  vers  à  foie ,  les  hannetons , 
les  cantharides,  les  chenilles.  Dans  nombre  d'en- 
droits ,  on  effeuille  la  vigne ,  l'orme ,  &:  quelques  au- 
tres arbres  pour  affburer  le  bétail  en  hiver  ;  on 
ramafle  les  feuilles  tombées  ,  pour  en  faire  de  la 
litière  ou  du  chauffage.  Les  feuilles  pourries  pro- 
duifent un  excellent  terreau.  Enfin ,  les  Médecins 
emploient  plus  fouvent  les  feuilles  ,  que  les  autres 
parties  des  arbres  :  les  feuilles  d'Ameda  ,  de  Sapin  , 
de  Tilleul ,  fourniflent  nommément  des  décoctions 
ou  infuflons  falutaires. 

Mais  les  feuilles  ont  auffi  des  ufages  immédiate- 
ment relatifs  à  la  végétation. 

Il  eft  bien  prouvé  qu'elles  font  infiniment  utiles 
aux  plantes  ;  &  que ,  fi  on  les  retranche  entière- 
ment &  tout  d'un  coup,, la  plante  périt  ordinaire- 
ment. Comme  les  infectes  ne  iiippriment  les  feuilles 
que  peu-à-peu  ,  on  a  lieu  de  croire  que  c'eft  pour 
cela  que  l'on  voit  des  arbres  qui  ne  meurent  pas , 
quoique  entièrement  dépouillés  par  les  in'edfes  :  au 
lieu  que  ceux  que  l'on  dépouille  lubitement  ne  peu- 
vent plus  fubfifter.  Peut-être  aufli  que  dans  quelques 
circonftances ,  ou  dans  certain  état  delà  plante  ,  cette 
fuppreflion  lui  eft  abfolument  pernicieufe.  Voye? 
Brouir.  BrouissurE;  Que  l'on  ôte  la  moi- 
tié ou  les  deux  tiers  des  feuilles  d'un  jeune  arbre 
qui  eft  en  pleine  lève  ;  au  bout  de  deux  ou  trois 
jours  on  apperçoit  que  cet  arbre  a  perdu  la  fève  : 
i°.  L'écorce,  qui  auparavant  le  détachoit  aifément 
du  bois  ,  y  eft  adhérente  :  2°.  avant  ce  retranche- 
ment de  feuilles  ,  on  auroit  pu  écuflbnner  cet  arbre; 
un  jour  après  qu'on  les  a  retranchées ,  il  n'eft  plus 
poflible  de  placer  Pécuflbn.  De  plus ,  les  arbres 
dont  les  chenilles  ont  rongé  les  feuilles ,  ne  portent 
point  de  fruit  cette  année  -  là  ,  quoiqu'ils  ayent  eu 
des  fleurs  ;  ou  du  moins  s'ils  donnent  quelques  fruits , 
ce  ne  font  que  des  avortons. 

Les  raves  &  les  navets  ceflent  de  grofïïr ,  dès  que 
leurs  feuilles  perdent  leur  verdeur.  Lors  même  que 
la  rouille  n'attaque  que  les  feuilles  du  froment ,  elle 
affbiblit  prefque  toujours  le  pied  de  la  plante.  Enfin, 
il  n'y  a  ,  peut-être  ,  que  le  petit  chiendent  à  feuilles 
fines  &  déliées ,  cette  herbe  propre  à  former  de 
beaux  gazons  femblables  à  ceux  d'Angleterre  ,  qui 
puifle  réfifter  à  être  tondu  fréquemment  &  de  très- 
près  ,  foit  par  la  faulx  foit  par  le  bétail. 

Ces  observations  conduifent  naturellement  à  re- 
connoître  que  c'eft  faire  un  tort  confidérable  aux 
fainfoins  ,  aux  lufernes  ,  aux  treffles  ,  &c  ;  que  de 
les  faire  paître  de  trop  près  par  les  beftiaux ,  furtout 
quand  ces  plantes  font  jeunes  :  &  qu'il  peut  n'être 
pas  à  propos  d'envoyer  le  bétail  dans  les  bleds  qui 
paroiflent  trop  forts. 

Confultez  la  Phyf.  des  Arbres  ,  T.  I.  p.  1 3  i  -2-3 . 

Les  feuilles  font  les  organes  deftinés  à  la  trans- 
piration des  plantes  ;  &  la  plus  grande  partie  de  la 
fève  s'échappe  par  cette  voie  :  deux  faits  de  Phyfi- 
que  ,  prouvés  par  les  expériences  de  MM.  Haies  , 
Mariotte ,  &:  Woodvard. 

Outre 
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Outre  un  réfeau  de  fibres  longitudinales  ,  qui  for- 
ment pour  ainfi  dire  la  trame  de  la  feuille ,  on  y 
obferve  quantité  de  véficules  remplies  d'air.  Cette 
remarque  a  donné  occafion  de  regarder  les  feuilles 
comme  étant  les  poumons  des  plantes.  Dans  cette 
opinion  l'on  prétend  que  les  feuilles  fe  rempliffent 
d'un  air  élaftique  ;  qui  de-là  fe  diftribue  dans  toutes 
les  parties  d'une  plante ,  &  jufqu'à  fes  racines  ;  & 
que  cet  air  produit  fur  la  fève  ,  un  effet  femblable 
à  celui  que  l'air  refpiré  par  les  animaux  ,  opère  dans 
la  maffe  du  fang.  Un  autre  fyftême  conduit  la  fève 
dans  les  feuilles ,  pour  y  recevoir  une  préparation 
qui  la  rend  propre  à  fervir  de  nourriture  à  toute  la 
plante.  Mais  ceci  fuppofe  dans  la  fève  une  circula- 
tion ;  qui  n'eft  pas  encore  prouvée.  Plufieurs  bons 
•Phyficiens  penlent  que  les  plantes  n'ont  point  les 
deux  efpeces  de  vaiffeaux  qu'on  remarque  dans  les 
animaux ,  pour  fervir  à  la  circulation  ;  c'eft-à-dire 
des  artères  qui  portent  la  fève  des  racines  aux  feuil- 
les &  de  toutes  les  parties  de  la  plante ,  jufqu'aux 
plus  petites  racines  :  mais  ils  imaginent  que  la  fève 
éprouve  un  mouvement  d'ofcillation ,  qui  dépend 
des  différens  états  de  l'air.  Ceux  qui  tiennent  pour 
la  circulation ,  difent  que  dans  le  fentiment  con- 
traire ,  il  faut  fuppofer  que  la  fève  fe  prépare  à  me- 
fure  qu'elle  monte  dans  la  plante  ;  ck  qu'il  n'y  a 
aucune  expérience  qui  prouve  que  la  fève  foit  plus 
parfaite  au  haut  de  la  plante ,  qu'auprès  des  racines. 
Néanmoins  il  ne  paroît  gueres  croyable  que  la  fève 
qui  entre  par  les  racines  ,  foit  d'abord  tellement 
préparée ,  qu'elle  puiffe  nourrir  les  diverfes  fub- 
fiances  qu'on  obferve  dans  les  plantes.  Au  refte  , 
M.  Duhamel  ayant  enté  un  jeune  citron  tout  formé , 
fur  une  branche  d'oranger  ;  il  y  groffit ,  &  parvint 
à  une  parfaite  maturité  ,  fans  rien  tenir  de  la  na- 
ture de  l'oranger  :  fur  quoi  ce  fçavant  Académicien 
fait  la  réflexion  fuivante  :  »  Il  faut  donc  que  la  fève 
»  qui  auroit  dû  former  une  orange ,  foit  devenue 
»  pareille  à  celle  qui  a  formé  le  citron ,  indépen- 
»  damment  de  toute  circulation  ;  car  toute  la  méta- 
»  morphofe  s'eft  faite  néceflairement  dans  le  corps . 
»  du  citron.  «  (  Cuit,  des  Terr.  T.  I.  Ch.  II.  ) 

Des  expériences  bien  exactes  ont  affuré  que  les 
feuilles  afpirent  l'humidité  des  pluies  &  des  rofées. 
Comme  elles  tranfpirent  durant  la  chaleur ,  elles  at- 
tirent auffi  pendant  la  nuit  l'humidité  :  &  il  eft  dé- 
montré que  cette  afpiration  contribue  beaucoup  à 
la  nourriture  des  plantes.  Auffi  M.  Haies  a-t-il  prouvé 
qu'un  arbre  garni  de  feuilles  boit  quinze ,  vingt ,  6c 
même  trente  fois  plus  d'eau ,  qu'un  arbre  dégarni. 

Voyez  la  Phyfque  des  Arbres ,  T.  I.  p.  133-4-5 
&  fuivantes  ;  169. 

En  conféquence  de  ces  obfervations  ,  on  recon- 
noît  aifément  l'utilité  des  arrofoirs ,  d'où  l'eau  for- 
tant  par  quantité  de  trous  ,  lave  la  furface  des  feuil- 
les chargées  de  pouffiere  ;  &  produit  fur  les  plantes 
l'avantage  du  bain  qui  nettoyé  une  peau  dont  la 
craffe  obftruoit  les  pores.  Ces  mêmes  arrofemens 
détruifent  auffi  les  chenilles  ou  autres  infectes  ,  qui 
s'étoient  attachés  aux  feuilles.  Voyez  la  Phyfïque 
des  Arbres  ,  T.  I.  p.  163. 

Les  feuilles  font  dans  l'état  d'une  tranfpiration 
habituelle ,  quand  la  chaleur  de  l'athmofphere  eft 
affez  confidérable  pour  raréfier  à  ce  point  le  fuc  des 
plantes.  Mais  elles  ne  font  qu'afpirer  ,  &  s'imbiber , 
tant  que  la  chaleur  n'eft  pas  affez  forte  pour  occa- 
fionner  leur  tranfpiration.  On  peut  fe  régler  là-def- 
fus  pour  les  ferres  &  pour  les  arrofemens.  Voyez 
la  Phyfïque  des  Arb.  T.  I.  p.  145  ,  &c.  177. 

Le  Journal  (Economique ,  Janvier  175 1  ,  dit  que 

pour  prévenir  la  mort  des  arbres  qui,  tranfplantés 

des  pays  chauds  en  climat  froid ,  ne  font  pas  en  état 

de  foutenir  un  hiver  rigoureux  j  il  eft  bon  de  leur 
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ôter  les  feuilles  avant  le  tems  où  elles  tomberoient 
d'elles-mêmes.  Le  fuc  ne  pouvant  plus  s'évaporer 
par  les  feuilles ,  il  fe  condenfe  néceflairement  ;  &C 
dès-là  occupant  moins  de  place ,  il  n'eft  plus  expolë 
à  brifer  le  tiflii  des  fibres  du  bois ,  comme  il  arri- 
veroit  fi  la  gelée  la  furprenoit  dans  l'état  de  fluidité. 
On  doit  cependant ,  à  l'exemple  de  la  nature ,  ne 
faire  ce  retranchement  que  par  fucceffion  ;  enforte 
feulement  que  l'arbre  foit  prefque  entièrement  dé- 
pouillé aux  approches  de  l'hiver.  U  faut  auffi  pren- 
dre garde  de  ne  pas  arracher  en  même  tems  les  bou- 
tons. C'eft  par  des  expériences  réitérées  qu'on  ap- 
prendra le  tems  convenable  pour  cette  opération  à 
l'égard  des  différens  arbres.  En  général,  on  peut 
adopter  pour  maxime ,  que  les  arbres  les  plus  abon- 
dans  en  lève  aqueufe  doivent  être  plutôt  dépouillés 
que  d'autres.  On  pourroit  croire  auffi  qu'il  feroit  à 
propos  d'ôter  les  feuilles  des  arbres  exotiques  &c 
de  ceux  qui  font  nouvellement  plantés ,  avant  d'en 
retrancher  à  ceux  qui  font  depuis  longtems  dans  le 
pays  ,  ou  qui  ont  eu  le  tems  de  s'enraciner.  ' 

Les  arbres  dont  la  fève  eft  plus  aqueufe ,  font  ceux 
qui  pouffent  leurs  feuilles  au  commencement  du 
printems  ,  &  fe  dégarniffent  les  premiers  en  automne. 

Les  feuilles  qui  doivent  paroître  au  printems  fur 
les  arbres  ,  font  formées  dès  l'automne  dans  l'inté- 
rieur des  boutons.  Confultez  le  détail  fçavant  ôc 
curieux  que  M.  Duhamel  a  donné  là-deffus  dans  le 
Tome  L  de  la  Phyfïque  des  Arb.  p.  100  &  fuivan- 
tes ,  117,  &c.  Outre  ces  feuilles ,  qu'on  peut  nom- 
mer automnales  ;  il  s'en  développe  d'autres  pendant 
l'été  :  on  voit  en  effet  les  arbres  qui  ont  été  dé- 
pouillés à  deffein  (  comme  les  mûriers  )  ou  ceux 
que  les  infectes  ont  dévorés ,  fe  regarnir  de  feuilles  , 
&  être  plus  verds  que  les  autres  en  automne.  Voy. 
la  Phyfq.  des  Arbr.  T.  I.  p.  117,  &c  M.  De  Leeu- 
wenhoek  a  remarqué  très-diftinctement  les  feuilles 
dans  plufieurs  efpeces  de  graines ,  où  le  microfeope 
fait  appercevoir  les  plantes  toutes  entières. 

Quelques  plantes ,  telles  que  le  Cyprès  ,  fem- 
blent  n'avoir  pas  de  feuilles.  Mais  prefque  toutes 
en  font  fenfiblement  pourvues  fur  leurs  tiges  & 
rameaux.  Comme  elles  ontdes  fituations  &  formes 
très  variées  ;  on  a  employé  des  termes  particuliers 
pour  les  décrire  brièvement.  Nous  allons  en  don- 
ner une  explication  fuccincte. 

On  diftingue  en  général  les  Feuilles  en  feuilles 
fimples ,  &  feuilles  compofées.  Une  feuille  Simple 
(  Folium  Simplex  )  eft  celle  dont  la  queue  eft  termi- 
née par  un  leul  épanouiffement ,  de  forte  qu'il  n'y 
a  qu'une  feuille  au  bout  de  chaque  queue.  La  feuille 
Compofée  (  Folium  Ccmpoftum  )  eft  formée  de  plu- 
fieurs feuilles  attachées  à  une  queue  commune  : 
ces  feuilles  qui ,  par  leur  aggrégation  ,  conftituent  la 
feuille  compofée ,  fe  nomment  Folioles  ;  &  ne  font 
que  des  parties  d'une  même  feuille ,  puifque  le  filet 
commun  qui  les  foutient  tombe  avec  elles ,  ou  peu 
après ,  durant  l'automne.  Voyez  la  Phyfq.  des  Arbn 
T.  I.  p.  114. 

Les  unes  &  les  autres  feuilles  ont  des  dénomina- 
tions particulières ,  félon  les  différentes  manières  de 
les  confidérer» 

1.  Relativement  à  la  circonférence  (  Circumfcrip- 
tio  )  ,  on  regarde  une  feuille  ou  une  foliole  comme 
entière ,  en  faifant  abftracrion  des  finus  &  des  angles  : 
&  elle  tient  plus  ou  moins  de  la  figure  circulaire.  II 
y  en  a  de  Rondes  (  orbiculata  ,  ou  circinata  )  ;  auffi 
larges  que  longues ,  dont  les  bords  font  par  confis- 
quent à  une  égale  diftance  du  centre  :  telles  font  les 
feuilles  de  la  Nummulaire.  Les  Sous-orbiculaires  ou 
Arrondies  (  Subrotunda  )  ont  plus  de  largeur  que  de 
longueur  ;  ou,  dans  une  fignification  plus  éjtenduc  , 
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ce  font  toutes  celles  qui  font  à-peu-près  rondes. 

On  peut  nommer  feuilles  Ovoïdes  (  Ovata  )  celles 
qui  ont  la  forme  d'un  œuf.  Lorfque  le  grand  feg- 
ment  de  cercle  eft  du  côté  de  la  queue  ,  on  dit  qu'el- 
les font  en  feuille  de  Aîyrthe.  On  appelle  Ovoïdes 
renverfées  (  obverse  Ovata  ) ,  ou  enfpatule  ,  en  palette 
C  Spatulata  ) ,  celles  dont  le  grand  fegment  ou  l'é- 
vafement  eft  du  côté  de  leur  extrémité.  La  queue 
tient -elle  au  difquemême,  &  non  à  la  bafe  ou  au 
bord  de  la  feuille,  cette  feuille  eft  Ombiliquée:  &  on  dit 
qu'elle  eft  en  Rondacht  (  Peltatum  )  ;  celles  du  Me- 
nifpermum  &  de  la  Capucine  font  de  cette  manière. 
Les  Ovales  ou  Elliptiques  (  Ovalia  :  Elliptica  )  font 
celles  qui ,  plus  longues  que  larges ,  ont  leurs  feg- 
mens  de  cercle  égaux  ,  du  côté  de  la  queue  &  vers 
l'autre  extrémité  ;  on  peut  citer  celles  du  Pommier 
pour  exemple.  Si  les  feuilles  ovoïdes  fe  terminent 
par  une  longue  poiute ,  on  les  nomme  en  Latin  Ovata 
in  acumen  dejinentia. 

2.  Il  y  a  des  feuilles  Allongées  ;  Oblongues  (  Oblon- 
ga)  :  ce  font  celles  dont  la  longueur  contient  plus 
d'une  fois  leur  largeur.  Celles  de  l'Amandier ,  par 
exemple  ,  font  trois  fois  &  demie  ou  quatre  fois  plus 
longues  que  larges.  Si  les  deux  extrémités  fe  ter- 
minent en  pointe ,  on  dit  que  la  feuille  eft  faite  en 
Navette  :  ce  qu'on  exprime  en  Latin  par  Utrimque- 
Acutum.  Telle  eft  la  feuille  du  Laurier  -  Rofe.  On 
nomme  Linéaires ,  Filiformes  ,  ou  F ilamenteufes ,  (  en 
Latin  Longa  &  Angujla  )  les  feuilles  de  Pin  ,  & 
autres  feuilles  étroites  qui  font  également  larges 
dans  toute  leur  étendue.  Celles  qui  fe  rétréciffant 
depuis  le  milieu  jufqu'au  fommet ,  fe  terminent  en 
pointe  comme  une  alêne ,  font  dites  en  Latin  Su- 
bulata.  On  qualifie  de  Acerofa  celles  qui  font  lon- 
gues, étroites ,  figurées  en  alêne,  &.  attachées  à  la 
branche  prefque  ians  pédicule  :  telles  font  les  feuilles 
du  Sapin  &  de  l'If.  Les  feuilles  Graminées  iont  fort 
longues ,  aflez  étroites  ,  terminées  en  pointe  ;  pren- 
nent leur  origine  de  nœuds  ,  &  forment  à  leur 
naiflance  une  lorte  de  gaine  qui  enveloppe  la  tige  : 
on  remarque  tout  cela  dans  le  roleau ,  le  froment , 
l'orge  ,  &  la  plupart  des  Gramen, 

3.  Si  on  confidere  les  feuilles  par  leurs  angles  , 
l'expreflïon  générique  de  Folium  Angulatum  ne  dé- 
figne  que  des  angles  faillans. 

Celles  qui  font  plus  ou  moins  étroites ,  terminées 
en  pointe ,  avec  une  bafe  aflez  écartée  ;  comme  celles 
de  l'Origan  ;  font  dites  en  fer  de  Lance  (  Lanceolata  )  : 
d'oii  l'on  a  fait  les  mots  compofés  Lanceolato  -  cor- 
datum  ,  Lanceolato-  lineare ,  &c.  Voyez  C  U  S  P  I- 
D  A  T  u  M.  Trois  côtés  re&ilignes  font  donner  à 
une  feuille  le  nom  de  Triangulaire.  Quoique  le  Delta 
des  Grecs  ait  cette  forme  ,  on  a  aflez  fouvent  ap- 
pelle Deltoïdes  les  feuilles  faites  en  lolange. 

Toutes  ces  feuilles  font  défignées  en  Latin  par 
la  qualification  de  Aurita  ,  lorlqu'elles  ont  des  Ap- 
pendices ou  Oreilles  auprès  de  la  queue.  Il  y  en  a 
aux  feuilles  de  quelques  Ozeilles ,  de  certaines  Sau- 
ges ,  de  plufieurs  Dulcamara. 

4.  Les  Angles  Rentrans  ,  Echancrures  ,  ou  Sinus , 
partagent  le  difque  d'une  feuille  en  plufieurs  par- 
ties. Voye^  É  C  H  A  N  c  R  É.  Il  s'en  trouve  à  la  bafe , 
à  l'extrémité  oppofée ,  aux  côtés  &  autour  des  feuil- 
les :  ce  qui  leur  donne  différentes  formes. 

On  dit  que  des  feuilles  font  faites  en  Rein  ,  lorfque 
étant  arrondies ,  elles  ont  une  grande  échancrure  ou 
un  finus  ,  &  que  la  queue  s'attache  au  milieu  de  cette 
partie  concave.  Si  elles  font  ovoïdes  ,  &  qu'elles 
aient  une  échancrure  curviligne  où  la  queue  s'im- 
plante fur  la  nervure  du  milieu  des  feuilles ,  on  leur 
donne  le  titre  de  Cordiformes  :  mais  celui  de  Cœur 
renverfé  (  Obversï  Cordata  )  quand  le  finus  eft  oppofé 
à  la  queue.   Ces  explications  peuvent  fuffire  pour 
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donner  à  entendre  ce  que  fignifient  les  termes  com» 
pofés  Cordato  -  Ovatum  ,  Cordato  -  Ovale  ,  Cordato- 
Oblongum  ,  Cordato-Lanceolatum. 

On  appelle  en  Latin Sagittata ;  en  François,  faites 
en  fer  de  flèche  ;  les  feuilles  dont  la  bafe  porte  un 
finus  triangulaire ,  au  milieu  duquel  eft  attachée  la 
queue.  Quand  les  bords  de  cette  feuille  font  con- 
vexes ,  on  la  nomme  Cordato  -  Sagittatum.  Si  les 
pointes  du  finus  font  un  crochet  du  côté  de  la  bafe, 
ou  fi  elles  s'écartent  beaucoup  &  forment  comme 
deux  oreilles ,  on  dit  que  la  feuille  eft  en  fer  de  Pi- 
que (Hajlatum'). 

Certaines  feuilles  ,  telles  que  celles  d'une  efpece 
de  Lapathum  ,  font  qualifiées  de  faites  en  Violon 
(  Pandurœformia')  parce  que  leur  forme  approche 
de  celle  du  corps  de  cet  infiniment.  D'autres  ont 
paru  repréfenter  en  quelque  forte  une  Lyre  ;  &  on 
les  a  défignées  par  le  terme  Latin  de  Lyrata  :  telle 
eft  la  feuille  d'une  efpece  d'Helleborine. 

Les  termes  de  Bifidum  ,  Trifidum  ,  Quadrifidum  , 
Multifidum  ,  indiquent  aflez  le  nombre  de  découpu- 
res  qui  fe  trouvent  dans  une  feuille.  Mais  il  faut  que 
l'intérieur  de  la  découpure  foit  coupé  droit.  Si  au 
contraire  il  eft  arrondi ,  &  que  chaque  découpure 
femble  être  la  partie  d'une  feuille  ,  ces  parties  fe 
nomment  Lobes  :  & ,  fuivant  leur  nombre  ,  on  dit 
folium  Bilobum  ,  Trilobum  ,  &c.  On  fe  fert  de  Bi- 
partitum  ,  Tripartitum  ,  Qjiïnquepartitum  ,  Multipare 
titum  ;  pour  défigner  une  feuille  dont  les  découpures 
s'étendent  jufqu'à  fa  bafe ,  &  font  conféquemment 
plus  confidérables  que  les  précédentes.  Lorfque  les 
découpures  font  femblables  aux  doigts  d'une  Main 
ouverte  ,  M.  Linnseus  applique  à  la  feuille  le  nom 
Latin  de  Palmatum;  que  d'autres  Botaniftes  croyent 
devoir  réferver  pour  les .  feuilles  compofées  ,  en  y 
fubftituant  celui  de  Digitatum  :  qui ,  au  refte  ,  con- 
vient à  toutes  les  découpures  profondes  entre  les- 
quelles font  de  longs  appendices  ,  qu'on  peut  com- 
parer à  des  doigts  ,  &  nommer  des  Digitations. 
Cette  forme  de  feuilles  n'eft  pas  bien  différente  de 
celle  qui  eft  défignée  par  les  termes  de  Laciniatum 
ou  Diffeclum  ;  fervant  à  indiquer  des  finus  qui  s'é- 
tendent jufqu'au  milieu  de  la  feuille.  Mais  ce  qui  ca- 
ra£férife  les  feuilles  Laciniées  ,  eft  que  les  lobes  font 
encore  découpés  :  car  ,  fi  les  découpures  des  lobes 
lont  peu  confidérables  ;  on  fe  fert  du  mot  Sinua- 
tum  ;  d'oii  dérive  celui  de  Sinuato  -  dentatum  ,  em- 
ployé pour  exprimer  que  les  lobes  d'un  côté  font 
étroits  ,  &  que  leur  pointe  eft  tournée  vers  le  bout 
de  la  feuille  oppofé  à  la  queue.  Si  au  contraire  cette 
pointe  étoit  dirigée  vers  la  queue ,  on  nommeroit 
la  feuille  Retrorfo-fïnuatum.  M.  Linnaeus  défigne  par 
le  terme  de  Pinnatifidum  les  feuilles  qui  font  décou- 
pées comme  les  plumes  d'un  oifeau. 

5.  Quoiqu'une  feuille  ait  des  finus  fur  (es  bords  , 
cela  n'empêche  pas  de  la  nommer  Entière  {Integrum  , 
&  Lndivifum  ).  Mais  fi  on  la  qualifie  d^ Tntegerrimum ,  il 
faut  qu'il  n'y  ait  abfolument  aucun  finus.  Les  feuilles 
finueuf es ,  dont  nous  venons  de  parler ,  peuvent  être 
dites  Découpées  profondément.  Une  feuille  entière 
doit  n'être  incifée ,  ni  découpée ,  ni  laciniée  :  mais  elle 
peut  être  Dentée  ou  Dentelée;  ce  qui  revient  à.l'ex- 
preflïon  de  Découpée  peu  profondément ,  attendu  que 
ces  fortes  de  découpures  n'intéreffent  pas  le  difque , 
mais  feulement  la  bordure. 

Si  les  bords. font  garnis  de  pointes  horizontales 
féparées  les  unes  des  autres ,  &  qui  aient  la  même 
confiftance  que  la  feuille ,  on  dit  que  la  feuille  eft  Den- 
telée ,  ou  Dentée  (  Dentatum  ).  On  emploie  auflï  le 
diminutif  Denticulatum.  Voyez  Denté,  c>Den- 
telÉ.  Lorfque  ces  dents  reflemblent  à  celles  d'une 
Scie ,  que  leurs  pointes  regardent  l'extrémité  oppo- 
fée à  la  queue,  &  que  les  découpures  fe  recouvrent 
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mutuellement ,  on  dit  en  Latin  que  la  feuille  eft  Serra- 
tum:  mais  Obfoleté-ferratum ,  files  pointes  font  émouf- 
'{ées-  &  encore Duplicato-ferratum  quand  ces  dents,  au 
lieu  d'être  d'une  même  longueur  ,  font  entre-mêlées 
longues  &  courtes.  Ou  pourroit  beaucoup  multi- 
plier cette  nomenclature ,  fi  on  vouloit  fpécifier  tou- 
tes les  variations  minutieufes  que  préfente  la  den- 
telure des  feuilles.  Confultez  la  Phyfique  des  Arbres , 
T.  I.  p.  no-i. 

Il  y  a  des  Botaniftes  qui  défignent  par  le  mot 
Latin  de  Crtnatum  (  auquel  répond  le  François  Cré- 
nelé) ,  la  dentelure  compofée  de  portions  de  cercle. 
D'autres  appliquent  ce  terme  à  la  dentelure  aiguë  , 
dont  les  pointes  fortent  droit  à  côté  de  la  feuille  , 
fans  tendre  vers  la  queue  ou  vers  l'extrémité  op- 
poléc.  Dans  cette  dernière  acception  ,  l'on  a  com- 
pofé  les  mots  d'Obtusè-Crenatum  &  Duplicato-  cre~ 
natum ,  qui  emportent  le  même  fens  que  les  com- 
polés  de  Serratum. 

On  donne  le  titre  de  Repandum  (  en  François 
Godronnk  ) ,  à  la  feuille  dont  les  bords  font  garnis 
d'éminences  formées  par  des  fegmens  de  cercle  , 
dont  alternativement  la  convexité  &  la  concavité 
font  dehors  :  ce  qui  diffère  peu  à'Ondé.  On  peut  y 
rapporter  la  feuille  de  Chêne.  Voyez  la  Phyfiq.  des 
Arbr.  T.  I.  p.  ni. 

Si  les  différentes  inflexions  des  dents  font  que  les 
bords  dentés  ,  lacinies  ,  ou  découpés  ,  paroiiTent 
frifés  ou  plifïes  ,  on  exprime  cette  forme  par  le  mot 
■de  Frifé  ;  en  Latin  Crifpum.  Telles  font  les  feuilles  de 
quelques  Choux  ,  Chicorées  ,  Creffons.  On  fe  fert 
du  Latin  Erofum  lorfque ,  avec  des  finus  au  difque , 
les  bords  de  la  feuille  ont  de  petites  échancrures 
obtufes  qui  les  font  paroître  rongés.  Si  une  feuille 
a  fes  bords  légèrement  déchirés ,  on  la  qualifie  en 
Latin  Lacerum.  On  dit  qu'elle  eft  Ciliatum  ,  quand 
elle  eft  bordée  de  poils  :  que  le  bord  eft  Cartilagi- 
neux ,  lorfqu'il  femble  être  d'une  autre  fubftance 
que  le  refte  de  la  feuille ,  moins  fucculent ,  &  un 
peu  tranfparent. 

6.  Le  terme  Surface  ou  Superficie ,  eft  relatif  au- 
deflus  &  au-deffous  de  la  feuille.  Il  y  a  des  furfaces 
garnies  d'un  duvet  court  &  ferré  :  on  les  qualifie  de 
Cottoneufes  ,  en  Latin  Superficies  torrnentofa.  Celles 
qui  outre  cela  font  d'un  tifiii  épais  &t  flexible ,  ont 
le  titre  de  Drapées  :  les  Phlomis  &  beaucoup  de 
Verbafcum  ont  les  feuilles  de  cette  forte.  Les  poils 
apparens  donnent  lieu  d'appeller  une  feuille  Velue  ; 
en  Latin  Pilofum  ,  Hirfutum  ,  Villofum  ,  Lanugino- 
fum ,  Lanigerum  :  tous  noms  prefque  fynonymes  , 
qui  s'emploient  fuivant  que  la  forme  des  poils  fem- 
ble mieux  convenir  à  la  lignification  de  chacun  de 
ces  termes.  Mais  on  dit  qu'une  feuille  eft  Hérijfée 
(  Hifpidum  ) ,  quand  les  poils  font  rudes  au  toucher  ; 
Aculeatum  en  Latin ,  quand  ils  font  piquans  ;  Epi- 
neufe ,  lorfqu'il  y  a  des  épines  au  lieu  de  poils  :  & 
on  nomme  en  Latin  Strigofum  celle  qui  eft  ,  par  fon 
îiflu  même  ,  rude  au  toucher. 

La  iuperfieie ,  au  lieu  d'être  velue  ou  épineufe  , 
eft  quelquefois  raboteufe  :  on  la  qualifie  alors ,  en 
Latin  ,  de  Scabrum  ,  ou  de  Papillofum  :  c'eft-à-dire 
garnie  de  mammelons ,  qui  font  de  petites  veflies. 

Les  feuilles  dont  la  fuperficie  n'a  ni  poils  ni  épi- 
nes ,  ni  mammelons ,  font  dites  Lijfes  ;  en  Latin  Gla- 
bra.  On  les  nomme  en  Latin  N'aida ,  quand  elles 
font  Luifantes  :  Lucida ,  lorfqu'elles  font  Brillantes  ; 
&  Vifcida  ,  pour  Gluantes. 

Une  feuille  dont  l'épanouiffement  eft///^'comme 
un  éventail ,  s'appelle  en  Latin  Plicatum  :  telle  eft 
la  feuille  d'Alchimilla.  Si  les  bords  fe  lèvent  &  baif- 
fent  par  des  courbures  affez  régulières  ;  comme  dans 
certaines  Langues  de  Cerf;  on  dit  feuille  Ondée 
(  Undulatum  ). 
Tome  IL 
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On  défigne  par  le  terme  de  Ridée  (Rugofum),  la 
fuperfidie  creufée  de  filions  affez  profonds. 

Quand  le  deflbus  de  la  feuille  eft  relevé  d'arrêtés 
faillantes  ;  elles  font  branchues  ,  ou  fimples  &  fans 
ramifications.  Dans  le  premier  cas ,  on  dit  que  ce 
font  des  Veines  :  ce  font  des  Nervures  ,  dans  le  fé- 
cond. On  appelle  Nue  (  Nudum  )  la  feuille  qui  n'a. 
ni  ces  nervures  ni  les  filions  dont  nous  venons  de 
parler.  Voyel  E  n  e  r  v  i  a.  Confultez  encore  la 
Phyjiq.  des  Arb.  T.  I.  p.  1 1  5  ,  1  a  i  , 

7.  Le  bout  de  la  feuille  ,  l'extrémité  oppofée  à  la 
queue ,  eft  nommé  Apex  par  M.  Linnaeus  •  ce  qui 
répond  au  François  Sommet.  S'il  eft  terminé  par 
une  ligne  tranfverfale  ,  on  dit  que  la  feuille  eft  Tron- 
quée (  Truncatum  )  :  Emoujfée  (  Retujutn)  quand  ce 
fommet  eft  terminé  par  un  finus  obtus  :  Ronaée 
(  Prœmorfum  )  lorfqu'il  eft  tronqué  &  partagé  par 
un  finus  d'abord  aigu  ,  &  enfuite  ouvert.  La  feuille 
dont  le  fommet  a  une  petite  entaille  ,  eft  dite  Echan- 
gée (  Emarginatum  )  :  lî  les  bords  de  l'entaille  font 
obtus  ,  on  dit  qu'elle  eft  Obtusé-emarginatum  ;  dont 
le  contraire  eft  Acuté-emarginatum. . 

On  nomme  Obtuse  {Obtufum)  la  feuille  terminée 
par  un  fegment  de  cercle  :  Acutum  en  Latin ,  celle 
dont  le  fommet  fait  un  angle  aigu  ;  &  on  dit  Aeu- 
minatum ,  quand  cet  angle  eft  furmonté  d'une  pointe. 
On  appelle  aufîi  en  Latin  Mucronatum  la  feuille  qui 
eft  terminée  par  une  pointe. 

8.  Relativement  au  port  des  feuilles  ,  on  les  dis- 
tingue i°.  en  Creufes  ou  Fifiuleufies  (Cava,  Tubu- 
lofa}  :  &  il  y  a  de  celles-ci  qui  font  remplies  de 
tiffu  cellulaire  ou  de  moelle  ;  on  les  a  nommé  en 
Latin  Farcia.  Celles  qui  ne  font  pas  creufes  font 
dites  Solides  :  &  font  ou  Grajjes  ,  Succulentes ,  Char* 
nues  (  en  Latin  Crajfia  ,  ou.  Carncfii  )  ;  ou  AJinces 
(  Tenuia  feu  Membranacea  ).  i°.  Parmi  les  unes  & 
les  autres  ,  il  y  en  a  de  fort  grandes  ,  ampliffîma  y 
telles  que  celles  de  la  Bardane  &  du  Bananier  ;  de 
médiocre  grandeur  ;  de  petites  ;  &  de  fort  petites; 
(Minima).  30.  Tantôt  elles  font  Cylindriques  dans 
leur  longueur  (  Cylindracea  feu  Teretia  )  ;  on  en  voit 
de  la  forte  au  Kali ,  &  à  divers  Sedum  :  pliées  erz 
Gouttière  (  Canaliculata  )  ;  Déprimées  ,  (  Depreffa  V 
c'eft-  à  -  dire  avec  une  empreinte  comme  fi  elles 
avoient  été  preffées  par  la  tige  ;  Comprimées  (  Corn- 
prejfa)  ,  comme  ayant  été  preffées  de  deux  côtés 
oppoiés  étrangers  à  la  tige  :  tantôt  elles  font  Planes 
(  Plana  )  ,  &  fe  préfentent  fur  un  plan  :  Convexes 
(  Convexa  )  ,  relevées  dans  leur  milieu  ;  Concaves 
(  Concava)  ,  creufées  en  cet  endroit  :  tantôt  encore 
en  forme  d'Épée  (  Enfi/brmia)  ,  c'eft-à-dire  plates, 
relevées  par  le  milieu  de  leur  longueur  ,  &  comme 
tranchantes  par  les  Côtés;  en  forme  de  Sabre  (  Aci- 
naciformia  )  ,  plates ,  avec  un  côté  tranchant  un  peu 
convexe  ,  &  le  côté  oppofé  prefque  droit  n'efî  pas 
tranchant.  On  dit  qu'une  feuille  eft  en  Doloire  (  Do- 
labriforme  )  ,  lorfqu'elle  eft  plus  évafée  d'un  côté 
que  de  l'autre  :  Voyez  Doloire,  Il  y  en  a  aufîi 
en  forme  de  Langue  (  Linguiformia  )  :  elles  font  étroi- 
tes ,  obtufes  ,  charnues  ,  déprimées  ,  la  plupart  con- 
vexes en  deffous ,  &  ordinairement  cartilagineufes 
par  les  bords.  On  trouve  encore  des  feuilles  à  trois 
faces  planes ,  Triquetra  ;  à  quatre  ,  Quadriquetra ,  &c. 
Si  les  faces  font  creufées  ,  &  relevées  d'arrêtés  tran- 
chantes ,  on  les  nomme  en  Latin  Trigona ,  Tetragona  , 
Polygonale  :  ou  Anguleufesirrégulieres,^/^/^*. 
D'autres  feuilles  font  à  -peu-près  Sphériques  ,  Globo- 
faj  d'autres  creufées  dans  leur  milieu  &  relevées  par 
le  bout ,  ce  qui  leur  donne  à-peu-près  la  forme  de 
Nacelle ,  Carinata  ;  ou  Amplement  fillonées ,  Sulcata; 
ou  Cannelées  ,  Striées  ,  Striata. 

9.  Il  y  a  des  feuilles  dont  la  pointe  fe  retourne 
vers  la  plante  :  on  les  nomme  en  Latin  bifluca  ou 

Fij 
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Incurva.  D'autres ,  qui  approchent  beaucoup  de  la 
direction  perpendiculaire ,  font  appellées  en  Latin 
Erecla  :  fi  ,  outre  cela ,  elles  font  fermes ,  on  fe  fert 
du  terme  de  ArreSa.  Celles  qui  s'écartent  de  cette 
perpendiculaire  ,  qui  font  avec  la  tige  un  angle  pref- 
que  droit ,  font  dites  en  Latin  Patentia  :  on  dit  Pa- 
tentiffima  ,  ou  Horiiontalia  ,  en  décrivant  celles  qui 
prennent  une  direction  horizontale.  Quand  une 
feuille  eft  pendante ,  de  forte  que  le  bout  eft  plus 
bas  que  l'attache  ,  on  fe  fert  des  termes  Latins 
<le  Reclinatum  ou  Reflexum.  On  dit  de  celle  qui 
fe  roule  en  deflbus ,  qu'elle  eft  Revolutum  :  quand 
les  bords  fe  roulent  en  fens  contraires ,  enforte  que 
les  bords  oppofés  forment  deux  volutes ,  on  em- 
ploie le  terme  de  Involutum  :  &  celui  de  Convolutum , 
défigne  une  feuille  dont  les  bords  des  côtés  s'enve- 
loppant  mutuellement  forment  une  efpece  de  cor- 
net. Voye{  Declinatum. 

L'extrémité  de  quelques  feuilles  produit  des  ra- 
cines :  c'eft  ce  qu'on  appelle  Folia  Radicantia.  Il 
y  en  a  qui  portent  des  fibres  en  deffus  :  on  les  qua- 
lifie de  Radicata. 

io.  A  l'égard  de  l'endroit  où  les  feuilles  font  at- 
tachées :  on  diftingue  i Q.  les  Cotyledones  ,  ou  feuil- 
les Séminales  ;  iQ.  les  feuilles  qui  partent  immédia- 
tement des  racines ,  en  Latin  Radicalia  ;  30.  celles 
qui  font  le  long  de  la  tige,  Caulina;^0.  celles  qui 
tiennent  aux  branches,  Ramofa ;  5°.  celles  qui  for- 
tent  de  l'aifTelle  d'autres  feuilles ,  Subalaria  (  Voy. 
Aisselle);  6°.  celles  qui  accompagnent  cer- 
taines fleurs  ,  oc  ne  paroiffent  qu'avec  elles  (  Folia 
Floralia  &  Bracleœ  )  :  on  voit  de  ces  feuilles  jîorales 
fur  le  Tilleul.  Voyez  la  Phyjique  des  Arbr.  T.  I. 
p.  123. 

11.  Dans  le  n.  1  nous  avons  parlé  de  feuilles  , 
dites  Ombiliquées  ,  dont  la  queue  eft  implantée  à 
leur  difque  même.  Quand  la  queue  ,  ou  le  Pédicule, 
s'infere  dans  le  bord  de  la  baie  ,  on  dit  en  Latin 
qu'elles  font  Petiolata.  S'il  n'y  a  pas  de  pédicule , 
&  que  la  feuille  forte  immédiatement  de  la  tige  , 
on  fe  fert  du  terme  àcfolium  Scfiîle.  On  qualifie  de 
Amplexïcaule  celle  dont  la  bafe  entoure  la  tige  ;  & 
Semi-amplexicaule  ,  celle  qui  n'embraffe  la  tige  qu'à 
demi. 

Quand  le  difque  d'une  feuille  eft  enfilé  &  traverfé 
par  une  branche ,  par  un  péduncule  ,  ou  par  la  tige 
même  ,  on  la  dit  Perfoliée.  C'eft  ce  qui  a  donné 
lieu  de  nommer  la  Percefeuille. 

On  fe  fert  du  terme  Latin  de  Vaginans ,  quand 
la  bafe  de  la  feuille  forme  un  tuyau  qui  eft  enfilé  par 
la  tige. 

Foliutn  Decurjivum  eft  une  feuille  dont  les  dé- 
coupures profondes  s'entretouchent  par  une  mem- 
brane qui  règne  le  long  du  nerf:  cette  forme  eft 
très-fenfible  dans  le  Piffenlit.  Lorfque  le  pédicule 
eft  garni  de  feuillets  membraneux  qui  l'accompa- 
gnent en  forme  d'ailes ,  on  dit  en  Latin  Petiolum 
Membranaceum  :  enfin  Petiolum  Stipulatum  ,  quand 
il  y  a  une  ou  pluûeurs  ftipules  prés  de  la  queue  d'une 
feuille. 

Voyez  la  Phyjîq.  des  Arbr.  T.  I.  p.  1 24. 

12.  Lorfqu'une  feuille  naît  de  l'extrémité  d'une 
autre  ,  comme  dans  le  Ficoides  ,  on  dit  que  ces  feuil- 
les font  Articulées.  Plufieurs  feuilles  étant  raflem- 
blées  autour  d'une  tige  ou  d'une  branche ,  on  les 
nomme  Vtnicillées  ;  &  ,  fuivant  leur  nombre  ,  on 
dit  Terna  ,  Quaterna ,  Qiiina  ,  Sena  ;  &C  Stellata 
quand  il  y  en  a  plus  de  fix. 

On  nomme  Oppofées  les  feuilles  dont  les  pédi- 
cules fe  trouvent  à  la  même  hauteur  fur  les  bran- 
ches &  vis-à-vis  les  unes  des  autres.  Quand  elles 
s'unifient  mutuellement  par  leur  bafe ,  on  fe  fert  du 
terme  Latin  de  Connata.  Les  feuilles  Alternes  font 
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celles  dont  une  eft  placée  fur  la  tige  ou  fur  la  bran- 
che ,  différemment  de  la  fupérieure  &  de  l'infé- 
rieure :  {Alterna  ;  Altematim fita  ).  On  qualifie  de 
Eparfes  (  Sparfa  )  les  feuilles  difperfées  fans  ordre 
fur  la  plante  :  EntaJJées  (  Conferta') ,  celles  qui  font 
raffemblées  par  bouquets.  Il  y  en  a  qui  entament 
mutuellement  les  unes  fur  les  autres ,  comme  des 
écailles  de  poiffon  :  on  leur  donne  en  Latin  le  titre 
•de  Imbricata.  On  dit  qu'elles  font  en  Houpe  (  Fafci- 
culata)  ,  quand  plufieurs  fortent  d'un  même  point. 

1 3 .  Nous  avons  déjà  dit  que  les  Feuilles 
Composées  font  formées  d'un  nombre  de  folio- 
les attachées  aune  queue  commune,  &  que  l'on  petit 
regarder  comme  les  découpures  d'une  même  feuille. 
Voye[  CÔTE. 

Si  chaque  foliole  n'a  pas  de  queue  particulière  , 
on  dit  en  Latin  Foliola  SeJJilia  ;  de  même  que  nous 
l'avons  obfervé  pour  les  feuilles  privées  de  pédi- 
cule. Onfe  fert  auflide  l'expreflion  oppofée  (  Foliola 
Petiolata  )  ,  quand  il  y  a  autant  de  queues  que  de 
folioles  ,  attachées  à  la  queue  commune. 

Confultez  la  Pliyf.  des  Arbr.  T.  I.  p.  1 12  &  Vi- 
vantes. 

On  diftingue  en  trois  claffes  générales  les  Feuilles 
Compofées. 

i°.  Celles  dont  toutes  les  folioles  font  attachées  à 
l'extrémité  d'une  queue  commune  ,  portent  le  nom 
de  Palmées  ,  ou  celui  de  Digitées  :  voyez  ci-deffus  , 
n.  4.  Entre  les  feuilles  de  cette  clafle  il  y  en  a 
dont  la  queue  n'eft  terminée  que  par  deux  folioles  : 
on  les  qualifie  en  Latin  de  Binata.  On  appelle  Tri- 
nata  ou  Ternata  ,  dans  la  même  langue  ,  celles  qui 
étant  compofées  de  trois  folioles  forment  un  Trèfle. 
On  fe  fert  de  dénominations  analogues  aux  précé- 
dentes ,  pour  les  feuilles  qui  ont  un  plus  grand  nom- 
bre de  folioles.  Les  termes  de  Diphyllum ,  Triphyl- 
lum,  &c.  font  encore  d'ufage  pour  fignifier  qu'il  y 
a  deux ,  trois,  ou  un  plus  grand  nombre  de  folioles. 
Le  Fabago  n'en  a  que  deux  :  la  Quintefeuille ,  la  Tor- 
mentille  ,  en  ont  cinq  ou  même  davantage. 

Quelques  feuilles  palmées  produifent ,  le  long  de 
la  queue  commune ,  plufieurs  petites  queues  bran- 
chues  ;  qui  portent  les  folioles  :  on  nomme  ces  feuil- 
les Rameufes. 

i°.  Lorfque  les  folioles  font  rangées  aux  deux 
côtés  d'un  filet  qui  les  fupporte  toutes  ,  comme 
font  celles  de  l'Acacia  ,  on  les  compare  aux  plumes 
des  oifeaux  :  &  on  dit  qu'elles  font  Empennées  ou 
Empannées  (  Pinnata,  )  Voyez  Pinnatifidum  ,  ci- 
deffus  ,  n.  4. 

Entre  ces  feuilles  ,  les  unes  ont  leurs  folioles  op- 
pofées deux  à  deux  fur  le  filet  commun  ;  telles  font 
celles  du  Phylliraea.  D'autres,  comme  dans  l'Alaterne, 
les  ont  placées  alternativement  :  voyez  ci-deffus  , 
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Il  y  en  a  qui  font  terminées  par  une  foliole  uni- 
que ,  comme  dans  l'Aftragale  ;  &  alors  ,  en  les  décri- 
vant ,  on  ajoute  l'expreflion  de  cum  Impari.  Si  cette 
impaire  manque  à  une  feuille  compofée  ;  &  qu'il  n'y 
ait  ni  vrille  ni  filet  qui  la  remplace  ;  on  dit  en  Latin 
que  cette  feuille  eft  Obtufum.  Mais  on  la  défigne 
par  Cirrhofum  ,  quand  il  y  a  des  vrilles  ou  des  filets 
au  lieu  de  l'impaire.  Dans  la  Barbe-de-Renard  ,  c'eft 
une  pointe  piquante  qui  termine  la  feuille. 

Les  folioles  font-elles  d'inégales  grandeurs ,  com- 
me dans  l'Aigremoine ,  on  fe  ièrt  du  terme  defolium 
Interruptum. 

On  dit  foliolis  Decurrentibus  ,  quand  les  folioles 
font  jointes  par  une  membrane  ou  par  de  plus  pe- 
tites folioles  ,  enforte  qu'elles  s'entretouchent. 

Le  nom  de  feuilles  Conjuguées  (  Conjugata  )  a 
fouvent  été  regardé  comme  fynonyme  ^Empen- 
nées. M.  Linnaeus  a  réfervé  ce  mot  pour  les  feuilles 
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compofécs  d'une  feule  paire  de  folioles  attachées  à 
un  pétiole  commun.  Voye^  Conjugatus. 

30.  Ce  célèbre  Botanifte  appelle  Doublement 
Compofécs ,  ou  Surcompofées  (  Dccompojîta  ) ,  les  feuil- 
les dont  le  nerf  principal  ne  porte  pas  ordinaire- 
ment de  folioles  (  Voyei  l'article  Fevier),  mais 
donne  naiffance  à  des  filets  latéraux  chargés  de  fo- 
lioles. Il  nomme  encore  Duplicato-ternatum  la  feuille 
dont  chacun  de  ces  filets  latéraux  porte  trois  folio- 
les. Mais  fi  les  rameaux  latéraux  font  chargés  de 
folioles ,  comme  les  feuilles  fimplement  empennées  ; 
la  feuille  prend  les  noms  de  Bigeminatum  ,  Dupli- 
cato-pinnatum  ,  ou  Pinnato-pinnatum. 

Il  y  a  des  feuilles  encore  plus  compofées  ;  dont 
les  rameaux  latéraux  ne  portant  point  de  folioles 
fourniffent  des  filets  où  les  folioles  font  attachées. 
M.  Linnasus  appelle  ces  fortes  de  feuilles  Trois  fois 
Compofées  ,  (  en  Latin  Suprà  -  Decompofita  )  ;  &  , 
fuivant  que  les  folioles  font  ou  en  trèfle  ou  empen- 
nées ;  Ternato  -  ternata  ,  Triplkatopinnata  ,  Tripin- 
nata  fuprà-decompofita. 

Les  feuilles  compofées  fe  replient  vers  le  foir  les 
unes  fur  Ifs  autres ,  &  s'ouvrent  lorfque  le  jour  pa- 
roît.  Elles  fe  replient  auffi  pour  tomber.  Voyez  la 
Phyfique  des  Arbres  ,  T.  II.  p.  i  57  &  fuivantes. 

Confultez  encore  en  général  par  rapport  aux 
feuilles  ,   nos   articles  Conduplicatum. 

CUNEIFORMIS.    DECUMBENS.    DeCUS- 

sata.  Demersum.  Difformia.  Equi- 
tantia.  Bosselure.  Couleur. 
Dépouille.  Feuillage.  Fane.  La  Phy- 
fique des  Arb.  T.  I.  p.  100&  fuivantes. 

Ne  pouvant  qu'effleurer  ce  qui  concerne  l'CEco- 
nomie  Phyfique  des  feuilles  ,  nous  avons  du  moins 
indiqué  une  excellente  fource  où  l'on  pourra  puifer 
une  infinité  de  connoiflances  fur  cette  partie  de 
l'Hiftoire  Naturelle.  Les  détails  où  M.  Duhamel  eft 
entré  par  rapport  à  l'Anatomie  des  feuilles ,  font 
appercevoir  que  leur  différente  forme  dépend  beau- 
coup des  vaifleaux  qui  y  font  diffribués.  En  difeu- 
tant  les  divers  fentimens  fur  l'intention  que  paroît 
avoir  eue  l'Auteur  de  la  Nature  en  formant  avec 
tant  de  foin  ces  parties  végétales  ;  conjeftures  dont 
nous  avons  tracé  une  efquiffe  ;  M.  Duhamel  fait  re- 
marquer qu'il  y  a  des  circonftances  particulières  où 
les  feuilles  font  deftinées  à  fournir  une  partie  de 
leur  fubftance  aux  produft ions  que  font  les  plantes  : 
à-peu-près  de  même  que  la  graiffe  des  animaux  fert 
pendant  quelque  tems  à  les  nourrir.  *  Phyf  des  Arb. 
T.l.p.  163-4.  T.  II.  p.  247. 

Feuille  d'une  Fleur.  Nombre  de  Botanifîes 
ont  ainfi  appelle  ce  qu'on  nomme  aujourd'hui  Pé- 
tale. Foye{  Pétale. 

F  e  u  1  l  l  e  :  en  parlant  de  Poiffon.  C'eft  la  même 
choie  que  Alevin. 

Feuille  de  Sauge.  Infiniment  de  jardi- 
nage.   Voye^  DÉPLANTOIR. 

F  E  U  I L  L  É  E.  Efpece  de  Berceau  en  manière 
de  fallon  ;  fait  d'un  bâti  de  charpente  ,  couvert  & 
orné  par  compartimens  de  branches  d'arbres  ,  gar- 
nies de  leurs  feuilles. 

Feuillée(  Côte.  )  Voyez  Côte. 

FEUILLENTINE.  Voye{  Feuillantine. 

FEUILLER  un  Fourneau.  Voyez  Charbon  , 
p.  524. 

Feuiller  U  Bétail  malade.  C'eft  lui  tirer  la 
fiente  du  ventre ,  &  lui  jetter  avec  la  main  dans  le 
fondement  une  déco&ion  de  feuilles  de  mauves  & 
de  guimauves  ,  &  de  fon  de  froment  :  ou  bien  on 
la  donne  en  lavement  fi  on  le  peut.  Cela  eft  d'ufage 
dans  le  flux  de  fang. 

Herbe  à  deux  FEUILLES.   Foye{  fous  le  mot 

Herbe. 
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FEUILLETTE;  ou  FEILLETTE.  Petit 
Tonneau  qui  contient  environ  la  moitié  du  muid  de 
Paris. 

FEUILLURE.  C'eft ,  en  Maçonnerie  ,  l'en- 
taille en  angle  droit ,  qui  eft  entre  le  tableau  &  l'em- 
b)  alure  d'une  porte  ou  d'une  croifée  ;  pour  y  loger 
la  menuiferie. 

En  Menuiferie  ;  c'eft  une  entaille  de  demi  -  épaif- 
feur ,  fur  les  bords  d'un  dormant  ou  d'un  guichet  : 
laquelle  fe  fait  en  chamfrain  ,  ou  à  languette  ,  pour 
garantir  de  vent  coulis. 

FÉVRIER.  C'eft  le  fécond  mois  de  l'année 
qui  commence  par  Janvier.  Il  a  ordinairement  vin^t- 
huit  jours  :  on  en  compte  vingt-neuf  dans  les  années 
bifîextiles  ;  ce  qui  arrive  tous  les  quatre  ans.  Voye? 
Bissexte. 

Le  foleil  entre  dans  le  figne  des  poiffbns  vers  le 
vingt  de  ce  mois. 

Du  premier  de  Février  au  quatorze ,  le  jour  dure 
neuf  heures  quarante-trois  minutes  :  puis  jufqu'au 
vingt-huit ,  dix  heures  vingt-neuf  minutes.  A  la  fin 
du  mois ,  les  jours  font  crûs  d'une  heure  trente- 
huit  minutes  ,  moitié  le  matin  ,  moitié  le  foir. 

Les  Occupations  de  ce  mois  font  à-peu-près  les 
mêmes  que  celles  de  Janvier. 

Suppofé  que  la  terre  ne  foit  ni  gelée  ni  cou- 
verte de  neige ,  on  feme  de  l'oignon ,  des  porreaux , 
de  la  ciboule  ,  de  l'ozeille  ,  des  pois  hâtifs ,  des  fè- 
ves de  marais  ,  de  la  chicorée  fauvage  ,  de  la  pim- 
prenelle. 

Dans  un  climat  chaud  on  feme  auffi  les  lentilles  t 
le  chanvre  ,  le  lin  ,  le  paftel. 

On  replante  à  demeure  ,  fur  couche  ,  les  laitues 
à  coquille  femées  dès  l'automne  à  quelque  bon 
abri ,  &  les  laitues  à  crêpe  blonde  femées  en  Jan- 
vier ;  pour  qu'elles  pomment  fous  cloche.  On  en 
repique  d'autres. 

Oîi  feme  fur  couches  des  melons  ,  des  mélon- 
genes  ;  des  raves  &  radis  ,  féparés.  On  peut 
mettre  quelques  carottes  fur  la  même  couche  ; 
parce  qu'elles  veulent  la  même  dofe  de  terreau. 
Comme  les  raves  lèvent  beaucoup  plus  tôt ,  on  en 
feme  une  féconde  fois  dans  la  même  place  ;  &  cel- 
les-ci viennent  encore  auffi  vite  que  les  carottes  :  ou 
bien  on  mêle  enfemble  les  graines  de  raves  Si.  de 
carottes.  Les  raves  font  confommées  avant  de  pou- 
voir incommoder  les  autres  plantes. 

On  feme  des  afperges.  On  réchauffe  ,  pour  la 
dernière  fois  ,  celles  de  l'année  précédente ,  &  on 
leur  donne  un  petit  labour  vers  la  fin  du  mois ,  dans 
un  climat  chaud. 

On  plante  du  houblon. 

On  rechauffe  pour  la  dernière  fois  les  fraiziers 
qui  font  en  pots  dans  des  couches ,  afin  d'avoir  des 
fraifes  hâtives. 

On  commence  auffi  à  rechauffer  des  figuiers ,  des 
pois  &  des  fèves ,  en  mannequin  ;  lorfque  l'on  a 
des  couches  dreffées  exprès ,  fuivant  la  grandeur 
des  caiffes  ou  des  mannequins. 

On  feme  fur  couches  ,  auffitôt  qu'on  le  peut ,  du 
pourpier  verd  ,  &  des  choux  de  Milan  ;  auxquels 
on  affbcie  encore  de  la  graine  de  laitue  ;  &  même 
quelques  fleurs  annuelles  ,  comme  amaranthes  ,  gi- 
roflées ,  quarantaines ,  œillets ,  &c.  ainfi  que  des 
melons  &  concombres.  Tout  cela  doit  être  ferné 
alors  amplement  :  on  eft  plus  sûr  d'en  recueillir  de 
bonne  graine.  D'ailleurs  ces  différentes  plantes  font 
bonnes  à  couper  ou  à  repiquer  à -peu -près  en- 
femble. 

C'eft  le  tems  de  femer  des  pois-michaux  :  il  faut 
qu'ils  foient  iemés  tres-épais  ;  pour  les  replanter  en 
pleine  terre  au  mois  de  Mars ,  le  long  de  quelque 
mur  bien  expofé.  Ils  fuppléent  à  ceux  qu'on  a  fe-. 
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mes  en  Novembre  &  Décembre  ,  fi  la  rigueur  de 

l'hiver  les  a  fait  périr  :  ou  bien  ils  leur  fuccedent. 

On  feme  des  choux -fleurs  fur  la  même  couche 
où  on  repique  des  laitues  ;  on  repique  aufli  les 
choux  -  fleurs ,,  melons  &  concombres  ,  femés  en 
Janvier. 

On  commence ,  vers  la  fin  du  mois ,  à  replan- 
ter les  choux  que  l'on  avoit  femés  au  mois  d'Août  ; 
&  replanter  en  place  les  melons  &  concombres  de  la 
première  femence  de  Décembre.  On  peut  mettre 
autour  de  chacun  de  ces  melons  &  concombres  , 
quatre  de  ceux  qui  ont  été  femés  en  Février  ;  que 
l'on  retire  quand  ils  font  affez  forts  pour  être  mis 
en  place. 

Vers  ce  même  tems  ,  on  feme  la  plupart  des  ar- 
bres ,  les  pois  verds  ,  fèves  ,  haricots ,  lupins ,  & 
autres  plantes  légumineuies ,  du  cerfeuil  &  duperfil, 
pour  être  conlommés  de  bonne  heure ,  ians  qu'ils 
aient  le  tems  de  monter. 

On  feme  l'abfinthe.  On  replante  l'ail  ;  les  anémo- 
nes dans  les  terres  qui  ne  lont  pas  lèches. 

Si  on  a  des  chaflis  ,  on  garnit  de  toutes  fortes  de 
plantes  &  de  femences,  les  intervalles  de  melons. 
Mais  lorfqu'on  le  fert  de  cloches  ,  tout  ce  que  l'on 
mettroit  entre  deux  rilqueroit  trop  d'être  gâté. 

On  fait  des  couches  pour  les  raves,  radis,  pe- 
tites falades  ;  &c  pour  tout  ce  que  l'on  replantera  en 
pleine  terre. 

Pour  toutes  les  couches  de  ce  mois  on  reprend 
les  fumiers  de  celles  qui  ont  fini  le  fervice  des 
afperges  ,  des  raves  ,  des  laitues  pommées  ou  à 
couper  ;  &  on  les  mêle  avec  du  fumier  neuf.  Les 
rechauds  s'emploient  de  même. 

On  laboure  fi  la  faifon  le  permet.  Car  il  y  a  des 
années  où  les  travaux  des  champs  font  encore  fort 
peu  avancés  à  la  fin  de  Février. 

On  met  à  l'uni  la  terre  où  l'on  veut  femer  du  che- 
nevi ,  oc  que  l'on  avoit  labourée  en  groffes  mottes 
avant  l'hiver. 

On  laboure  les  plate  -  bandes  du  froment  femé 
«n  automne  fuivant  la  Nouvelle  Culture. 

On  façonne  les  terres  pour  les  mars  ,  principa- 
lement fur  les  coteaux. 

Si  Ton  en  croit  certain  proverbe  ,  c'eft  un  tems 
favorable  pour  femer  l'aveine. 

On  prépare  les  terres  pour  le  fainfoin. 

On  nettoie  le  colombier  ,  le  poulaillier  ,  &c.  èc 
l'on  fume  les  champs  ,  les  prés  ,  &  les  jardins. 

Autant  que  l'on  peut ,  vers  la  fin  de  ce  mois  ,  on 
achevé  de  tailler  les  arbres  &  arbufles.  On  peut , 
dans  un  climat  doux  ,  planter  la  vigne  ;  échalaffer 
celle  qui  eft  en  place  ;  &;  même  s'il  fait  chaud  ,  la 
lier  à  l'échalas. 

Il  faut  piocher  les  arbres  au  pied  ,  &  mettre  au- 
paravant par-defîus  Pépaiffeur  d'un  demi-doigt ,  foit 
de  colombine  ,  foit  de  fumier  de  cochon. 

Sous  un  climat  chaud ,  on  réchauffe  les  pieds  d'ar- 
bres que  l'on  a  laiflés  découverts  en  hiver. 

On  plante  des  arbres.  On  élague  ceux  qui  font 
en  place.  On  en  ôte  avec  foin  les  feuilles  mortes , 
la  moufle  ,  les  chenilles  ,  &c. 

On  plante  les  bois  ,  les  taillis. 

On  vifite  le  vin  ;  qui  doit  être  attendri. 

C'eft  le  tems  de  repeupler  les  garennes.  Il  faut 
aufli  raccommoder  les  terriers. 

On  continue  d'abattre  les  bois. 

On  acheté  des  ruches  &  des  mouches. 

On  donne  le  verrat  aux  truies  ,  en  climat  chaud. 

La  fin  de  ce  mois  commence  à  être  favorable  pour 
élever  les  agneaux  nouvellement  nés  :  vu  que  les 
brebis  trouvent  alors  quelques  pointes  d'herbes 
dans  les  lieux  où  elles  paiflent. 

Les  perdrix  qui  fe  font  appareillées  en  Janvier , 
forment  alors  de  petites  compagnies, 


FEU 
Recolle  du  mois  de  Février. 

On  n'a  dans  ce  mois-ci,  que  ce  que  l'on  a  confervé 
dans  la  ferre  ;  &  ce  qu'on  a  pu  obtenir  par  le  fe- 
cours  d'excellens  ados  ck  abris  ,  ou  des  couches  & 
des  rechauds  :  c'eft- à-dire  ,  les  petites  laitues,  les 
raves  ,  les  afperges  ,  &c  autres  chofes  indiquées  ci- 
deflus. 

FEUR- MARIAGE.  Voye^  Formariage. 

F  E  U  T  R  E  (  Dijl'dlation  par  le  ).  Voye^  DISTIL- 
LATION ,  p.  799. 
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FIBRES  du  corps.  Voye{  Relâchement. 
Tension. 

Denf.te  ,  ou  tiffu  compaft ,  des  fibres.  Vice  qui  en 
diminue  le  mouvement.  Lorfque  ce  n'eft  pas  un  vice 
naturel ,  il  eft  occafionné  foit  par  la  bonne  chère , 
foit  par  la  vie  oifive  &  peu  agitée ,  foit  par  les  paf- 
fions  ,  le  fommeil  trop  prolongé  ,  &c.  De  quelque 
caufe  que  le  mal  provienne  ,  on  peut  y  remédier  par 
un  régime  délayant  &  adouciffant ,  un  exercice  mo- 
déré ,  qui  aille  néanmoins  quelquefois  juiqu'à  la  fa- 
tigue. L'augmentation  de  tranfpiration  ,  les  alimens 
peu  fucculens ,  la  veille  ,  l'attention  à  tout  ce  qui 
nous  environne  ,  augmentant  le  mouvement  des  fi- 
bres ,  leur  donneront  plus  de  fineffe ,  6c  augmente- 
ront la  fenjîbilité. 
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F  I  C.  Petite  tumeur ,  ou  excroiffance  charnue  ; 
ainfi  nommée  de  ce  qu'elle  pend  en  manière  de  fi- 
gue. Il  en  vient  aux  yeux  ,  aux  paupières ,  au  men- 
ton ,  à  l'anus  ,  au  bout  des  doigts ,  &  dans  le  va<un. 
Le  fie  eft  fouvent  rougeâtre  &  mou  :  quelquefois  dur 
&  skirrheux.  Il  eft  dirheile  à  guérir  par  des  topiques. 
On  le  guérit  plus  sûrement  en  le  coupant  tout-à- 
coup  ;  ou  en  le  ferrant  peu-à-peu ,  quand  cela  eft 
poflible ,  avec  un  petit  cordon  ou  un  fil. 

Confulte[  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  Chien; 
&  fous  celui  àiUlcere ,  maladie  du  Cheval. 

FICARIA.  FoyeiPETiTE  ÉCLAIRE. 

FICELLE.  Voyei  Corde. 

FICHE  (  Planter  à  la  ).  Voyez  B  A  R  R  E. 

FICHER  :  en  Maçonnerie.  C'eft  faire  entrer 
du  mortier  avec  une  latte  dans  les  joints  de  lit  de 
pierres ,  lorfqu'ils  font  calés  ;  8c"  remplir  les  joints 
montans  ,  d'un  coulis  de  mortier  clair  ,  après  avoir 
bouché  les  bords  des  uns  &  des  autres  avec  de  l'é- 
toupe.  On  fiche  aufli  quelquefois  les  pierres  avec 
moitié  mortier  &  moitié  plâtre  clair.  On  appelle 
Ficheur  ,  l'ouvrier  qui  coule  le  mortier  entre  les 
pierres  ,  8c"  qui  les  jointoyé  8c"  refait  les  joints. 

FICHERA  Echalas.  Terme  de  Vigneron  : 
qui  fignifie  faire  entrer  un  échalas  au  pied  d'un  cep 
de  vigne ,  pour  y  attacher  les  branches  nouvelles 
que  la  pefanteur  du  raifin  8c"  des  feuilles  feroient 
tomber  à  bas  ,  8c"  peut  -  être  éclater  8c"  rompre. 
Comme  les  Jardiniers  ont  de  la  vigne  dans  leurs 
jardins  ;  par  exemple ,  quelques  pieds  fur  le  bord 
du  labour  ;  ils  ont  aufli  befoin  d'y  ficher  des 
échalas.  [  On  dit  plus  communément  Piquer.  ] 

FICOIDEA.  Genre  de  plantes,  que  l'on  cultive 
par  curiofité.  M.  Linnseus  les  met  fous  la  dénomination 
<FAi{Oon.  Leurs  feuilles  font  charnues.  Leurs  fleurs 
n'ont  point  de  pétales  :  mais  font  compofées  d'un 
calice  qui  eft  d'une  feule  pièce  ,  divilée  à  fon  bord 
en  cinq  pointes.  Un  Embryon  pentagone  foutient 
cinq  ftyles  ;  accompagnés  de  beaucoup  d'étamines 
articulées  plufieurs  enfemble  dans  chaque  finus  du 
calice.  Cet  embryon  devient  une  groffe  coque  pen- 
tagone ,  féparée  intérieurement  en  cinq  loges  qui 
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renferment  des  femences  à-peu-près  rondes. 

Il  y  a  une  eipece  de  ficoïdea ,  qui  eft  toujours  cou- 
chée ;  &  dont  les  feuilles ,  faites  comme  celles  du 
pourpier ,  brillent  au  foleil  &  ont  des  nervures  très- 
fenfibles. 

Le  Pérou  &  nos  Mes  de  l'Amérique  en  fourniffent 
une  autre  efpece  aufli  couchée  ;  dont  la  tige  efl 
rouge  ;  les  feuilles  liffes  ,  longues ,  étroites ,  &  d'un 
verd  de  mer  ;  &  le  calice ,  d'un  pourpre  éclatant. 

Ces  plantes  ne  veulent  qu'un  fable  maigre.  En 
bonne  terre ,  elles  s'étendent  beaucoup  :  mais  flcu- 
riffent  tard  ;  enforte  que  le  fruit  ne  mûrit  pas. 

FICUS.  Voyei  Figuier. 
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FIEF:  terme  de  Jurifprudence  :  qu'il  importe  de 
bien  connoître  ;  pour  lavoir  les  obligations  ou  per- 
fonnelles  ou  réelles  que  l'on  a  à  l'égard  des  Sei- 
gneurs dont  un  fonds  relevé ,  ou  fes  droits  fur  les 
fonds  de  ceux  qui  relèvent  de  celui  qu'on  pof- 
fede. 

Charondas  (fur  la  Coutume  de  Paris)  dit  que  le 
Fief  eft  un  droit  donné  &  oftroyé  en  héritage,  ou 
en  autre  chofe ,  par  le  Seigneur  ;  en  bienfait  :  car 
il  n'eft  pas  vendu  à  prix  d'argent.  Et  ce ,  à  condition 
de  le  reconnoître  perpétuellement ,  (  par  foi  &  fes 
fucceffeurs ,  )  l'Auteur  d'icelui  ;  &  de  l'avouer  pour 
Seigneur  &  lui  rendre  fidélité  ,  fecours  en  guerre  , 
•  ou  autre  fcrvice  ou  devoir. 

La  principale  diftindion  des  fiefs ,  efl:  en  Fief  de 
Dignité  ;  &  Fief  fimple.  Le  premier  s'appelle  Fief 
Dominant  :  le  fécond  ,  Fief  Servant.  Avant  d'entrer 
dans  l'explication  de  cette  matière  affez  compliquée , 
il  efl  bon  de  rechercher  l'origine  de  cette  nature 
des  biens.  On  la  fait  remonter  jufques  aux  premiers 
commencemens  de  la  fociété  humaine  ;  dans  lef- 
quels  ceux  qui  fe  trouvoient  les  plus  puiffans  &  les 
plus  forts  diflribuoient  aux  plus  foibles  des  portions 
d'un  vafte  terrein ,  dont  ils  étoient  les  premiers  & 
uniques  poffeffeurs ,  &  les  premiers  occupans  ;  & 
demandoient  pour  prix  de  leur  bienfait ,  la  fidélité  , 
l'honneur  &  le  fervice  en  guerre ,  fi  elle  arrivoit  con- 
tre d'autres  puiffans  ,  qui  occupoient  un  autre  ter- 
rein  :  voilà  ,  dit- on ,  l'origine  du  Fief  &  de  la  fidélité 
des  vaflaux  ;  &  l'origine  de  Y  hommage ,  c'efl-à-dire , 
de  ce  fervice  perfbnnel  qui  confifte  à  expofer  fa 
perfonne  en  guerre  pour  la  confervation  de  fon  bien- 
faiteur. 

Les  Citoyens  Romains  fe  faifoient  ainfi  honneur 
d'avoir  fous  leur  protection  des  gens  qu'ils  appel- 
loient  Clientes  :  &  les  Empereurs  Romains  avoient 
coutume  de  donner  des  terres  aux  Soldats  ,  à  la 
charge  d'être  toujours  prêts  à  défendre  les  fron- 
tières. 

Les  Lombards  paflent  pour  être  les  premiers  qui 
aient  établi  diftinctement  la  Jurifprudence  Féodale. 
Mais  on  ne  peut  douter  que  les  Fiefs  ne  fuffent  intro- 
duits parmi  les  Francs ,  avant  que  les  Lombards  en- 
traffent  en  Italie ,  &  que  Céfar  eût  paffé  dans  les 
Gaules.  On  veut  que  les  Rois  ayant  confié  le  gou- 
vernement des  Provinces  aux  Ducs  &  aux  Comtes , 
certain  tems  après  ,  ces  Seigneurs  qui  n'étoient  que 
Sujets ,  s'érigèrent  en  Souverains  :  &  comme  ils 
avoient  befoin  de  partifans  pour  foutenir  leurs  ré- 
bellions ,  ils  diflribuoient  aux  Généraux  d'Armée 
&  aux  plus  braves  Capitaines  ,  les  terres  qu'ils 
avoient  ufurpées  ;  afin  de  les  attacher  indifpenfa- 
blement  à  leur  fervice  par  des  raifons  de  gloire  , 
d'ambition  &  d'intérêt.  Ces  mêmes  chefs ,  afin  de 
fe  rendre  agréables  à  leur  Duc  ou  à  leur  Comte  , 
rangeoient  fous  leurs  bannières  autant  d'hommes  qu'ils 
pouvoient ,  pour  fortifier  le  parti  ;  &  leur  faifoient 
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part  des  bienfaits  qu'ils  avoient  reçus.  C'eft  de -là 
qu'efl  venue  la  diftinction  des  fiefs,  des  arriere-fiefs ; 
&  celle  des  fiefs  nobles ,  d'avec  les  roturiers.  Ces 
Ducs  &  Comtes  ,  en  s'emparant  du  commande- 
ment ,  avoient  ufurpé  le  droit  le  plus  éminent  de  la 
Couronne  ;  qui  eft  celui  d'annoblir.  Mais  depuis  que 
les  Rois  conquérans  ont  réuni  leur  domaine  que 
les  révoltés  avoient  divifé  ,  le  Roi  feul  a  eu  le  pou- 
voir d'annoblir  un  vaffal  par  l'invefliture.  Par  ce 
changement ,  ces  anciens  Ducs  &  Comtes ,  ou  leurs 
defcendans  ,  devinrent  de  rechef  vaflaux;  comme  ils 
l'étoient  dans  la  première  vigueur  de  la  Monarchie  : 
ils  relevèrent  immédiatement  de  la  Couronne  :  &C 
leurs  vaflaux  baifferent  d'un  degré  *  ôt  devinrent 
arrière -vaflaux.  Alors  pour  indemnifer  ces  Seigneurs, 
on  obligea  leurs  Sujets  qui  étoient  autrefois  engagés 
à  leur  rendre  fervice  en  guerre ,  à  certains  droits 
&c  devoirs  tous  différens  de  ceux  qu'ils  rendoient 
à  ces  Seigneurs ,  quand  ils  étoient  encore  Souve- 
rains. 

Maintenant  que  les  fiefs  font  héréditaires  &  patri- 
moniaux ;  voici  comment  ils  fe  règlent  félon  le  droit 
commun.  Les  Coutumes  ne  font  pas  les  mêmes  par- 
tout fur  la  manière  de  rendre  les  foi  &  hommage ,  & 
pour  la  preftation  des  droits  &  devoirs  féodaux.  La 
plupart  font  conformes  à  la  Coutume  de  Paris.  Nous 
avons  obfervé  que  ,  dans  l'ancienne  inflitution  ,  le 
vaffal  étoit  tellement  dévoué  à  fon  Seigneur ,  qu'il  lui 
promettoit  de  le  fefvir  envers  6c  contre  tous  ;  & 
que  ce  fervice  étoit  de  l'accompagner  à  la  guerre. 
Il  eft  aifé  de  juger  qu'il  n'y  a  plus  que  le  Roi  qui 
puiflè  exiger  ce  ferment  de  fes  Sujets  :  mais  la  Cou- 
tume ,  pour  ne  pas  blefler  les  Droits  de  la  Souve- 
raineté ,  &  ne  pas  priver  aufîi  les  propriétaires  des 
fiefs  de  ce  qui  leur  eft  dû  ;  accorde  à  ces  derniers  , 
dans  les  mutations  ou  changemens  des  vaflaux ,  la 
réception  de  foi  (  qui  n'eft  plus  que  l'ombre  de  celle 
qui  le  rendoit  autrefois  )  ;  6i  certains  profits  ,  à  pro- 
portion de  ce  que  les  héritages  font  vendus.  Cela 
s'obferve  fi  étroitement  en  faveur  du  Seigneur  Féo- 
dal ,  quand  il  ne  ièroit    qûufufruitier  ;   que    fi  le 
vaffal  ne  s'acquitte  pas  de  fon  devoir  quarante  jours 
après  la  mort  de  celui  auquel  il  fuccede ,  il  eft  privé 
en  pure  perte  de  la  jouiffance  des  fruits  pendant 
tout  le  tems  de  la  faifie.  Encore  que  la  foi  &  hom- 
mage foit  due  par  toute  forte  de  perfbnnes  indis- 
tinctement ,  il  n'en  eft  pas  de  même  des  droits  & 
devoirs.  Car  il  n'eft  dû  aucune  chofe  pour  raifon 
des  héritages  qui  échéent  en  ligne  directe   afcen- 
dante  ;  ni  par  la  femme  ,  pour  le  fief  acquis  par  le 
mari  durant  la  Communauté  qu'elle  accepte.  Entre 
les  avantages  que  reçoivent  les  Seigneurs ,  celui  de 
prendre  la  cinquième  partie  du  prix  de  la  vente  de 
l'héritage  qui  eft  de  leur    mouvance ,  eft  le  plus 
confidérable.  Ce  n'eft  que  dans  les  ventes  ou  dans 
les  autres  contrats  qui  équipolent  à  la  vente ,  que 
le  quint  6c  requint  peut  être  prétendu.  Il  arrive  auflï 
que  le  fief  eft  confifqué  au  profit  du  Seigneur  ,  en 
tout  ou  en  partie ,  pour  la  propriété  ou  pour  l'ufu- 
fruit  feulement ,  fuivant  que  le  Juge  l'ordonne  :  ce 
qui  s'obferve  principalement ,  lorfque  le  vaffal  fou- 
tient  qu'il  ne  relevé  point  de  fon  Seigneur.   Car, 
bien  que  pendant  la  conteftation  il  jouiffe  par  pro- 
vifion  ,  fans  qu'on  puiffe  ufer  de  Saifie  Féodale  ;  tou- 
tefois s'il  fuccombe  ,  la  confifcation  eft  la  peine  de^ 
fa  révolte.  La  féconde  raifon  pour  laquelle  un  fief 
tombe  en  commife,  eft  la  félonie;  par  exemple,  fi 
le  vaffal  a  confpiré  contre  fon  Seigneur  ,  ou  s'eft 
porté  à  quelque  excès  qui  mérite  une  telle  punition. 
Foye^  Abonnement. 

La  conduite  du  nouveau  Seigneur  à  l'égard  de  fes 
Vaflaux  peut  être  prefque  conjecturée  de  ce  qui  a 
été  dit  ci-dcffus.  Il  iuffit  donc  de  rappeller  ici  ce  qui 
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-eft  porté  par  l'Art.  LXV.  de  la  Coutume  de  Paris. 
Quand  un  Fief  vient  de  nouvel  à  aucune  perfonne  par 
fuccejfion  ,  acquifuion  ,   oit  autrement ,  le   nouveau 
Seigneur  ne  peut  empêcher  ni  mettre  en  fa  main  les 
fiefs  qui  font  ternis  de  lui ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  fait 
faire  les  proclamations  &  fignifications  que  fes  V af- 
faire lui  viennent  faire  la  foi  &  hommage  dans  qua- 
rante jours  :  &c  ce  fait ,  lefdits  quarante  jours  paf- 
fés ,  fi  lefdits  Vaflaux  ne  fe  préfentent ,  il  peut  faifir 
&  exploiter  les  fiefs  tenus  &  mouvans  de  lui ,  & 
faire  les  fruits  fiens  ;  pourvu  toutefois  que  ladite 
proclamation  &  fignification  ait  été  faite.  Si  la  mou- 
vance eft  conteftée  entre  plufieurs  Seigneurs  ,   le 
Vaffal  doit  être  reçu  par  main  Souveraine  ,  pour 
jouir  pendant  le  procès,  en  confignant  en  juftice 
les  droits  par  lui  dûs  ;  à  la  charge  ,  lorfque  le  diffé- 
rend eft  terminé ,  de  porter  la  foi  à  celui  qui  ob- 
tient gain  de  caufe ,  quarante  jours  après  la  fignifi- 
cation du  jugement.  Tous  les  différends  qui  furvien- 
nent  entre  les  Seigneurs  &  leurs  Vaffaux  doivent 
être  terminés  en  juftice  :  à  caufe  qu'en  France  les 
voies  de  fait  ne  font  jamais  permiles  ;  &  tous  les 
Seigneurs ,  autres  que  le  Roi ,  font  obligés  pour 
tous  leurs  différends  d'emprunter  le  fecours  de  la  juf- 
tice. Mais  la  difficulté  eft  de  favoir  fi  c'eft  le  Juge 
du  fief  dominant  qui  en  doit  connoître  ;  ou  celui 
du  fief  fervant  :  ce  qu'on  ne  peut  mieux  expliquer 
que  par  la  diftinft  ion  qu'en  font  les  Arrêts.  S'il  s'a- 
git de  la  foi  &  hommage ,  la  cohnoiffance  en  appar- 
tient à  la  juftice  du  fief  dominant.  Et  s'il  eft  quef- 
tion  de  régler  les  profits  du  fief;  comme  font  la 
commife ,  la  jouiffance  des  fruits  pendant  la  faifie 
féodale  ,  les  reliefs  ou  rachats  ,  quints  &  requints  ; 
il  faut  fuivre  la  Jurifdicf  ion  du  lieu  où  les  héritages 
font  fitués.  Comme  ces  droits  ne  font  que  des  acci- 
dens ,  ils  ne  font  pas  fujets  à  toute  la  rigueur  des 
fiefs.  Ainfi,  fi  le  Vaifal  loutient  qu'à  la  vérité  il  re- 
levé d'un  Seigneur ,  mais  qu'il  n'eft  tenu  d'aucunes 
Charges  Féodales  :  quoique  par  l'événement  du  pro- 
cès la  conteftation  foit  jugée  téméraire  ;  il  ne  fera 
pas  pour  cela  privé  en  pure  perte  de  la  propriété 
des  chofes  féodales ,  comme  il  arriverait  dans  le 
cas  de  félonie  ;   on  ne  peut  tout  au  plus  que  le 
condamner  aux  dépens.  Aufîi ,  lorlque  les  titres  des 
Seigneurs  -ne  s'expliquent  pas  affez  clairement  fur 
la  manière  de  rendre  hommage  ,  on  entend  le  plus 
favorablement  qu'on  peut  les  difpoiitions.  Au  lieu 
que  s'il  s'agit  du  plus  ou  du  moins  pour  régler  les 
profits  ,  on  incline  toujours  pour  le  Vafîal.  Cette 
conduite  eft  fondée  fur  deux  vérités,  i .  Le  fief,  dans 
fon  origine ,  eft  une  libéralité  &  une  efpece  de  do- 
nation ,  à  condition  que  le  donataire  ne  s'en  rende 
point  indigne  par  ingratitude ,  par  félonie  ou  dé- 
faveu.  2.  Le  Seigneur  n'a   prétendu   en  cela   que 
l'honneur  &  la  reconnoiffance  de  la  part  de  celui 
qui  fut  bénéficié  le  premier  ;   &  cette  libéralité  a 
été  d'abord  défintéreffée.  Ainfi  le  quint ,  le  requint , 
les  reliefs ,  ne  font  que  des  accidens  furvenus  & 
des  inventions  pour    le   gain  ;    qui   ne  font  pas 
d'un  droit  fi  rigoureux  ck  fi  rigide  que  l'obligation 
de  foi  &  hommage  ,  qui  eft  la  principale  intention 
•&  tout  l'effentiei  du  fief.  Puis  donc  que  la  com- 
mife ou  confiscation ,  eft  réduite  par  Coutume  au 
feul  cas  de  la  félonie  ,  il  s'enfuit  que  fi  le  mari  eft 
condamné  pour  un  autre  crime  à  une  mort  civile 
ou  naturelle  qui  emporte  confifeation  des  biens ,  la 
femme  n'eft  pas  pour  cela  privée  de  la  part  qu'elle 
a  dans  le  fief  acquis  par  le  mari  pendant  leur  ma- 
riage ,  ni  de  fes  prétentions  pour  la  reftitution  de  fa 
dot  &  de  fes  conventions  matrimoniales  ;  non  plus 
que  les  autres  créanciers.  Dans  le  cas  propofé ,  le 
délit  commis  par  le  mari  n'intéreffe  point  le  Sei- 
gneur ,  (  la  condition  fous  iaquelle  la  conceflion  a 
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été  faite  ayant  été  accomplie  )  :  ainfi  la  foi  Se 
hommage  ayant  été  rendus  ,  les  fiefs  reftent  dans  la 
nature  commune  des  autres  biens  ;  lefquels  ne  tour- 
nent jamais  au  profit  d'un  confifeataire ,  au  préjudice 
de  la  femme  ni  des  créanciers. 

Le  F I E  F  dominant:  ou  Seigneur  de  Fief  dominant  : 
eft  celui  à  qui  on  doit  foi  &  hommage.  Le  F  i  e  F 
Servant,  eft  celui  qui  relevé  d'un  autre  Fief,  & 
qui  n'a  fous  foi  que  des  rotures.  Le  F  i  E  F  de  Haut- 
bert ,  eft  le  plus  noble  après  les  fiefs  de  dignité.  La 
plupart  des  fiefs  de  Hautbert  relèvent  immédiate- 
ment du  Roi.  Voye[  H  A  U  T  B  E  R  T. 

Fief  Noble.  C'eft  celui  qui  eft  tenu  en  plein 
hommage ,  ou  en  pairie ,  ou  en  plein  lige  ;  où  il  y 
a  Juftice ,  Maifon  ou  Château  notable ,  foffés  ,  tours 
ou  tourelles ,  &  autres  fignes  de  nobleffe  &  d'an- 
cienneté. On  appelle  les  autres  fiefs ,  Ruraux  & 
non  Nobles  ;  tk  quelquefois  Fiefs  reflraints  ou 
abrégés. 

Les  Fiefs  Roturiers  font  ceux  qui  ne  font 
point  nobles.  Ce  font  des  héritages  originairement 
concédés  à  des  roturiers  ;  fur  lefquels  le  Seigneur 
concédant  ne  s'eft  réfervé  que  des  preftations  utiles  , 
qui  fe  payent  chaque  année  ;  &  les  lods  &  ventes 
en  cas  d'achat.  Le  Roi  n'y  perçoit  que  la  taille  &C 
les  autres  impofirtons  ordinaires  &  extraordinaires. 
Les  Gentilshommes  peuvent  les  pofféder  comme 
les  Roturiers  :  mais  les  Roturiers  ne  peuvent  poffé- 
der les  fiefs  nobles  :  ce  qui  s'obferve  encore ,  à  la 
rigueur  ,  dans  les  Coutumes  où  les  fiefs  font  en 
Danger  ;  c'eft-à-dire ,  qu'ils  font  fujets  à  confifea- 
tion ,  fi  étant  tombés  entre  les  mains  d'un  roturier, 
il  n'a  pas  foin  de  s'en  défaire  dans  l'année.  Ce- 
pendant les  Rois  ont  coutume  d'irnpofer ,  de  tems 
à  autre  ,  une  certaine  fomme  fur  ceux  qui  en  jouit» 
fent  ;  pour  les  difpenfer  de  cette  règle ,  qui  étoit  au- 
trefois générale  dans  toute  la  France. 

Dans  l'achat  &  vente  d'un  fief,  il  eft  dû  au  Sei- 
gneur le  droit  du  quint  &  requint  ;  qui  revient  à 
lix  pour  vingt-cinq.  S'il  s'agit  d'une  roture  ,  ce  droit 
eft  appelle  lods  &  ventes.  Il  eft  plus  ou  moins  fort , 
félon  la  différence  des  Coutumes  ,  &  félon  les  diffé- 
rentes qualités  des  biens.  y~oye{  Ventes. 

Quelques-unes  de  nos  Coutumes  admettent  en- 
core des  Franc  -  Aleus  ;  c'eft-à-dire ,  des  fonds  &  hé- 
ritages qui  ne  relèvent  de  perfonne.  Il  y  en  a  qui 
ne  îaiffent  pas  de  compofer  une  Seigneurie  :  laquelle, 
quoiqu'elle  ne  reconnoiffe  pas  de  Seigneur  domi- 
nant ,  a  pourtant  des  fujets  &  des  droits  femblables 
à  ceux  des  Seigneurs  :  c'eft  ce  qu'on  appelle  Franc- 
aleu  Noble  ;  pour  le  diftinguer  du  franc-aleu  rotu- 
rier ,  qui  n'a  non  plus  de  fujets  qu'il  ne  reconnoît 
de  fupérieur.  Voye{  Aleu. 

FIEF-FRANC,  o«  Franc-fief.  C'eft  un 
fief  qui  ne  doit  être  tenu  que  par  perfonnes  franches 
&  nobles  de  race ,  ou  annoblies  ;  qui  font  franches  , 
libres ,  &  exemptes  de  tailles  ,  aides  &  fubfides. 
Après  l'accroiffement  &  le  parfait  établiffement  des 
fiefs ,  ceux  qui  en  étoient  les  poffeffeurs ,  fe  qualifiè- 
rent Gentilshommes ,  &  furent  réputés  feuls  nobles  ; 
ils  obtinrent  même  que  les  fiefs  ne  feroient  poffédés 
que  par  des  peribnnes  nobles  ,  à  l'exclufion  des  ro- 
turiers :  enforte  que  la  poffeiiion  d'un  fief  étoit  une 
preuve  de  nobleffe.  Mais  la  néceftité  où  furent  ré- 
duits les  Gentilshommes,  de  vendre  leurs  fiefs  pour 
les  voyages  de  la  Terre  Sainte ,  fut  une  occafion 
aux  roturiers  de  pouvoir  pofféder  des  fiefs.  Les 
Papes ,  qui  lollicitoient  les  Croifades ,  obtinrent  le 
conlentement  des  Rois  en  faveur  des  roturiers.  Phi- 
lippe le  Hardi ,  en  1 275  ,  donna  permifîion  aux  ro- 
turiers de  pofféder  des  nefs  ;  en  payant  une  certaine 
finance  ,  qu'on  appelle  encore  aujourd'hui  Droit  de 
Franc-fief. 

Depuis 
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Depuis  qu'il  fut  permis  à  toute  forte  de  perfonnes 
d'acquérir  des  fiefs  pour  de  l'argent  ;  les  roturiers  , 
que  l  induftrie  élevé  louvent  à  la  plus  haute  fortune, 
trouvant  par  là  un  moyen  fort  sûr  de  s'emparer 
de  tous  les  domaines ,  on  jugea  à  propos  de  leur 
impofer  des  charges  qui  pufient  modérer  leur  am- 
bition ,  &  les  foire  refîbuvenir  de  leur  état  :  c'eft 
pourquoi  il  ne  leur  fut  plus  permis  de  pofféder  des 
biens  nobles ,  loit  en  fief  fbit  en  franc-aleu ,  qu'en 
payant  au  Roi  cette  elpece  de  finance  appellée  Droit 
de  francs-fiefs. 

Les  plus  anciens  vertiges  que  nous  ayons  de  l'é- 
tabliffement  de  ce  droit ,  font  les  Ordonnances 
de  Philippe  III  &  de  Philippe  le  Bel  :  lefquelies 
ont  été  fuivies  des  Edits  6c  Déclarations  de  Charles 
V  &  VII ,  de  Louis  XI ,  de  Louis  XII  ;  qui  font 
voir  que  de  tems  en  tems  on  a  pris  certaines 
fommes  fur  les  roturiers  qui  ont  pofTédé  des  fiefs  ; 
à  proportion  de  leur  jouiffance  pafTée ,  pour  affurer 
celle  qu'ils  avoient  intérêt  de  continuer.  Une 
Déclaration  du  29  Décembre  1652,  ordonna  la 
perception  de  ce  droit.  Un  Edit  du  mois  de  No* 
vembre  1656  ,  vérifié  en  1657  ,  accorda  aux  rotu- 
riers la  faculté  de  jouir  des  fiefs  nobles ,  &  les  af- 
franchit pour  l'avenir  des  recherches  des  droits  de 
francs-fiefs  fitués  dans  les  Parlemens  de  Paris  &  de 
Rouen  ;  en  payant  la  jufte  valeur  de  deux  années 
<lu  revenu  des  fiefs  &  autres  biens  qui  y  étoient 
fujets.  Par  une  Déclaration  du  7  Avril  1672  ,  l'af- 
franchiffement  de  ce  droit  fut  confirmé  en  payant 
même  une  année  de  la  jufte  valeur  du  revenu  des 
biens  nobles. 

Il  y  a  un  Arrêt  du  Confeil  d'Etat  du  Roi ,  du 
16  Août  1692  ,  qui  ordonne  que  tous  les  poffédans 
fiefs  &  biens  nobles  ,  enfemble  tous  les  pofTeffeurs 
des  terres  &  héritages  en  franc-aleu ,  ou  roturier 
franc -bourgage  &  franche  -  bourgeoifie ,  fujets  aux 
taxes  ordonnées  par  les  Edits  du  même  mois  , 
concernant  le  recouvrement  des  francs-fiefs  &  les 
taxes  pour  le  recouvrement  du  franc-aleu ,  met- 
troient  dans  un  mois  lors  prochain  entre  les  mains 
du  Commis  prépofé  ,  des  Déclarations  &  les  co- 
pies duement  collationnées  des  titres  de  leurs  acqui- 
ttions &  pofTefïïons  ;  &  que  faute  par  les  rede- 
vables d'y  fatisfaire  ,  les  biens  par  eux  pofîedés 
feront  failis.  Sa  Majefté  a  même  ordonné  que  les  re- 
devables feroient  tenus  de  payer  les  fommes  pour 
lefquelies  ils  le  trouveroient  compris  dans  les  rôles 
qui  feroient  arrêiés  au  Confeil. 

Un  roturier ,  qui  acquiert  un  fief  &  enfuite  paye 
les  francs-fiefs  ,  ne  peut  répéter  ce  qu'il  a  payé  ,  fi 
le  fief  vient  à  être  retiré  par  un  noble  au  moyen  du 
Retrait  lignager.  Les  proches  parens  d'un  noble  qui 
a  vendu  lbn  fief  à  un  étranger  (  c'eft  -  à  -  dire  à  un 
homme  qui  n'eft  pas  de  fa  famille  )  ont  droit  de  re- 
tirer ce  bien  &  fief  aliéné ,  en  rembourfant  à  l'ache- 
teur le  prix  qu'il  a  donné  au  vendeur  du  fief.  Si  celui 
qui  a  acheté  étoit  noble ,  il  ne  fouffriroit  aucun 
dommage  ,  puifqu'on  lui  rend  tout  l'argent  qu'il 
avoit  débourfé  dans  cet  achat.  Quant  au  roturier  ; 
pour  pouvoir  jouir  de  ce  fief,  il  a  été  obligé  de 
payer  au  Roi  le  droit  de  francs  -  fiefs  ,  fans  laquelle 
fomme  (  outre  la  valeur  &  fomme  payée  au  noble 
vendeur  )  il  n'auroit  pu  tenir  fûrement  ce  fief  de 
nouvelle  acquifition.  Et  comme  le  parent  qui  retire 
le  fief,  n'eft  point  obligé  de  rendre  à  l'acheteur 
roturier  autre  chofe  que  la  valeur  de  l'achat ,  ce 
roturier  fouffre  un  dommage  :  mais  ce  dommage 
eft  réputé  volontaire  Puilqu'il  connoiffoit  fa  ro- 
ture ,  il  devoit  fe  regarder  comme  fujet  au  retrait 
lignager  lorlqu'il  acquit  ce  fief ,  au  péril  de  louffrir 
la  perte  de  cette  fomme  donnée  au  Roi  pour  purger 
(o  n  incapacité  perfonnelle.  Non  feulement  les  rotu- 
Tome  II, 
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nets  font  expofés  aux  inconvénient  du  retrait  ligna- 
ger ;  mais  aufîi  à  xme  autre  forte  de  retrait'  qu'on 
appelle  Retrait  féodal. 

Voye^  Retrait.  Relief. 

En  1579,  Henri  III  ordonna  qu'à  l'avenir  les 
fiefs  n'annobliroient  plus  ,  de  quelque  valeur  &  di- 
gnité qu'ils  fuilent. 

On  trouve  fouvent  réunis  les  termes ,  Droit  de 
Francs-fiefs  &  nouveaux  acquêts.  Cependant  le  droit 
de  nouveaux  acquêts ,  fe  levé  fur  les  gens  de  main- 
morte, pour  les  nouvelles  acquifitions  qu'ils  ont 
faites  &  non  amorties  :  au  lieu  que  ,  comme  nous 
l'avons  dit ,  le  droit  de  franc-fief  fe  levé  fur  les  ro- 
turiers ,  afin  de  purger  l'incapacité  qui  fe  trouve  en 
leurs  perfonnes  pour  la  poiîefnon  des  francs-fiefs. 
Ce  qu'on  appelle  donc  vaguement  Droit  de  francs- 
fiefs  &  nouveaux  acquêts ,  eft  la  taxe  qu'on  fait  tous 
les  vingt ,  trente ,  ou  quarante  ans ,  fur  les  Roturiers 
les  Eglifes ,  les  Communautés  &  gens  de  main-morte; 
pour  les  fiefs  qu'ils  tiennent ,  ou  qu'ils  ont  acquis 
de  nouveau ,  qui  ne  font  point  amortis  :  afin  qu'ils  ne 
.foient  pas  obligés  d'en  vuider  leurs  mains. 

Erection  d'une  Roture  en  Fief. 

»  Fut  préfent  très  -  haut  &  puiffant  Prince  Mon- 
»  feigneur  Henri ,  &c.  Duc  de ... .  Marquis  de ...  » 
»  Baron  de ... .  &  autres  lieux  ;  étant  maintenant  en 
»  cette  Ville  de  Paris  ,  en  fon  Hôtel ,  rue  &  Pa- 
»  roifie ...  :  Lequel  défirant  gratifier  Alexandre ,  &c, 
»  Ecuyer  ,  fieur  de ... .  demeurant  à . . . .  des  bons 
»  &  fidèles  lèrvices  qu'il  lui  a  rendus  près  fa  per- 
»  fonne  depuis  dix  ans  ,  &  l'honorer  des  preuves 
»  de  fon  amitié  &  bienveillance  ;  a  volontiers  agréé 
»  la  prière  que  ledit  Sieur ,  à  ce  préient ,  lui  a  faite  , 
»  d'ériger  en  un  feul  fief  &c-  noble  tenement ,  fa  mé- 
»  tairie  de. ...  &  héritages  en  dépendans  ,  ci-apres 
»  déclarés  ,  fitués  dans  la  Jurifdicf  ion  dudit  Marqui- 
»  fat  de ...  ;  afin  de  lui  donner  plus  de  lujet  de  re- 
»  mettre  en  valeur  lefdits  héritages  ,  notablement 
»  dépéris ,  &  de  faire  la  dépenfe  néceflaire  pour  y 
»  édifier  bâtimens  ,  le  tout  à  la  décoration  deidits 
»  héritages  &  dudit  Marquifat.  C'eft  pourquoi  Son 
»>  AltefTe  a ,  par  ces  préfentes  ,  créé  &  érigé  en  un 
»  feul  fief  de ... ,  tous  les  fufdits  héritages  ;  lelquels 
»  confiftent  en  ladite  métairie  de ... ,  deux  cens  ar- 
»  pens  de  bois  taillis  &  haute  futaie ,  cinq  cens  arpens 
»  de  terre  labourable  ,  vingt  arpens  de  prés ,  ÔC 
»  douze  arpens  de  vigne,  (il faut  mettre  en  cet  en- 
»  droit  tous  les  tenans  &  aboutiffans  defdits  héri- 
»  tages  )  ;  le  tout  appartenant  audit  Sieur  de ... ,  par 
»  tel  &  tel  moyen ,  &c.  En  outre ,  Sadite  Altefîè  a 
»  par  ces  préfentes  permis  audit  Sieur . . . ,  fes  hoirs 
»  &c  ayans  caufe ,  de  faire  ,  quand  bon  leur  fem- 
»  blera ,  bâtir  maifon  fur  lefdits  héritages ,  à  l'en- 
»  droit  qu'ils  jugeront  le  plus  commode  &  utile  au 
»  choix  dudit  Sieur ...  ;  même  de  faire  clore  & 
»  fermer  de  fofTés  ladite  maifon  ,  &c  pourpris  d'i- 
»  celle  ;  y  faire  ponts  levis  ,  tours  ,  tourrelles  ,  &C 
»  toutes  autres  chofes  nécefTaires  pour  la  garde  & 
»  défenfe  de  ladite  maifon  ;  une  garenne  fermée  de 
»  murailles.  De  plus ,  Sadite  AltefTe  a  par  ces  pré- 

»  fentes  attribué  &  concédé  audit  Sieur  de , 

»  moyenne  &  balle  Juftice  fur  tous  lefdits  héritages  ; 
»  &  tous  droits  &  prérogatives  en  tout  le  terroir 
»  dudit  fief,  étangs  ,  prés ,  qui  en  dépendent ,  fans 
»  que  qui  que  ce  foit  y  puifîe  faire  paître  ni  pren- 
»  dre  aucun  ufage ,  fans  l'exprès  confentement  dudit 
»  Sieur  de. . . ,  &  de  fes  fucceffeurs  &  ayans  caufe  : 
»  pour  ledit  fief  ,  avec  fefdites  appartenances  & 
»  dépendances  ,  tenir  &  pofféder  dorefnavant  par 
»  ledit  Sieur  de ... ,  &  en  jouir  noblement  aufdits 
»  droits  de  prérogative  de  noble  &  de  Gentilhomme. 
»  Et  à  cette  fin  Sadite  AltefTe  a  du  tout  affranchi , 
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»  quitté  &  déchargé  à  toujours  ladite  métairie  , 
»  terré  &  héritages  ci-deflus  déclarés ,  de  toutes  char- 
»  ges  &  redevances  cenfuelles  &  roturières  ,  do;it  ils 
»  étoient  ci-devant  tenus  &  chargés  envers  Sadite 

»  Altefle ,  à  caufe  de  l'on  Marquifat  de ou  au- 

»  trement  ;  à  la  charge  &  réferve  toutefois  de  la 

»  haute  Juftice  audit  Marquifat ,  &  des  foi  &  hom- 

»  mage  que  ledit  Sieur  de ... ,  fefdits  hoirs ,  fuccef- 

»  feurs  6c  ayans  caufe ,  feront  tenus  faire  Se  porter 

»  à  Sadite  Altefle  &  à  fes  fuccefleurs  Marquis  de..., 

»  quand  le  cas  y  écherra  ,  félon  la  Coutume  du  lieu. 

«  Et  des-à-préfènt  pour  cette  fois  feulement ,  après 

»  que  ledit  Sieur  de . . .  s'eft  mis  en  devoir  de  vaffal , 

»  &  qu'il  a  fait  &  porté  les  foi  &  hommage  &  fer- 

■»  ment  de  fidélité  à  Sadite  Altefle  ,  pour  raifon  du- 

»  dit  fief  de  . . . ,  &  payé  les  droits  à  Elle  dus  à  ce 

»  fujet  ;  Sadite  Altefle  l'a  reçu  &  reçoit  à  ladite  foi 

»  Se  hommage  ,   &  l'a  quitté  &  déchargé  defdits 

»  droits.  A  la  charge  auflî  qu'à  chaque  mutation  les 

»>  luccefléurs  dudit  Sieur  de ... ,  failant  ladite  foi  & 

n  hommage ,  feront  tenus  de  faire  préfent  à  Sadite 

»  Altefle  &  à  fes  fuccefleurs  au  Château  dudit  Mar- 

»  quifat ,  d'une  épée  à  garde  d'argent  doré ,  de  la 

»  valeur  de  ... ,  outre  le  droit  de  relief  &  profits 

»  féodaux ,  fuivant  ladite  Coutume.  Car ,  ainfl  Sadite 

»  Altefle  l'a  voulu  &  accordé  ;  mandant  Sadite  Al- 

»  tefle  par  cefdites  préfentes ,  aux  Baillifs  &  autres 

»  Officiers  dudit  Marquiiat ,  préfens  &  avenir  ,  de 

»  laifler  jouir  &  uler  pleinement  &C  paifiblement 

»  ledit  Sieur  de ... ,  fes  luccefléurs  &  ayans  caufe  ,. 

»  du  contenu  en  cefdites  prélentes ,  ainfi  qu'il  eft 

»  accoutumé  à  l'endroit  des  autres  vaflaux  dudit 

»  Marquifat ,  fans  permettre  ni  ibuffrir  qu'il  y  foit 

»  fait  aucun  empêchement  ;  nonobftant  l'ancienne 

»  qualité  cenfuelle  Se  roturière  defdits  héritages  : 

»  laquelle  Sadite  Altefle  a  abolie  &  amortie  ,  Se  fur 

h  ce  impofé  filence  perpétuel  à  fon  Procureur  Fifcal 

»  Se  Receveur  audit  lieu  ,  Se  à  tous  fes  autres  Of- 

»  ficiers  &  fujets.  Dont ,  &  de  tout  ce  que  deflus, 

»  ledit  Sieur  de ....  a  très  -  humblement  remercié 

»  Sadite  Altefle ,  promis  &  promet ,  tant  pour  lui 

»  que  pour  fes  fuccefleurs  Se  ayans  caufe ,  d'en- 

»  tretenir  Se  accomplir  tout  le  contenu  en  icelles 

»  préfentes  ,  félon  leur  forme  Se  teneur  ,  obligeant 

»  &  renonçant  :  fait  Se  pafle  ,  &c.  « 

Nota.  Un  tel  fief  ne  peut  appartenir  par  préciput 
à  l'aîné  ;  comme  feroit  un  ancien  fief  par  la  Cou- 
tume. Mais  fi  l'aîné  le  veut  avoir ,  il  lui  demeurera  , 
en  payant  pour  cette  fois  à  fes  puînés ,  leur  part 
également  de  la  valeur  d'icelui ,  fuivant  la  prifée  qui 
en  fera  faite  du  total  ;  parce  que  telle  érecîion  nou- 
velle ,  n'étant  qu'un  defir  du  père ,  ne  peut  faire 
tort  aux  puînés  ;  qui  fans  cela  auroient  partagé  l'hé- 
ritage également.  Mais  enfuite  ce  fief  paflant  de  la 
main  de  l'aîné  en  d'autres  mains  ,  l'aîné  venu  de  lui 
ou  d'autres  fes  fuccefleurs  aura  Se  lui  appartiendra 
ledit  fief  entièrement ,  fuivant  ladite  Coutume  ;  à 
raifon  de  ce  que  par  tel  changement  de  main ,  un 
tel  fief  eft  devenu  ancien. 

Quand  la  foi  Se  hommage  eft;  faite  ,  il  faut  bailler 
aveu  Se  dénombrement.  FoyeçFoi  Se  HOMMAGE. 
Vassal.  Seigneur. 

FIEL.  C'eft  la  bile  contenue  dans  une  véficule 
qui  tient  au  foie  des  animaux. 

En  Médecine  ,  on  fe  lert  du  fiel  de  quantité  d'a- 
nimaux ;  entr'autres ,  félon  Diofcoride  ,  du  fiel  de 
feorpion  de  mer;  de  ceux  de  la  barbue  de  mer,  de 
la  tortue  de  mer  ;  de  l'hyène  ,  de  la  perdrix  ,  de 
l'aigle ,  d  une  jeune  poule  blanche  ,  de  chèvre  fau- 
vage  ,  de  taureau  ,  de  brebis ,  d'ours ,  de  bouc ,  & 
de  porc. 

En  général ,  fuivant  le  même  Diofcoride ,  tout  fiel 
eft  chaud  ôc  acre  ;  cependant  les  uns  plus  que  les 


F     I    E 

autres.  Le  fiel  lâche  le  ventre ,  Se  particulièrement 
celui  des  petits  enf  ans  ;  on  leur  fait  un  fuppofitoire 
de  laine  qu'on  trempe  dans  le  fiel.  Galien  dit  que 
c'eft  la  plus  chaude  humeur  qui  foit  dans  les  ani- 
maux. Mathiole ,  après  avoir  raifonné  fur  les  diffé- 
rences de  tempérament  des  fiels  ,  conclud  que  plus 
ils  font  clairs  Se  fubtils , moins  ils  font  chauds  :  (Sur 
Diofc.  L.  II.  Ch.  LXXI.  ) 

Le  fiel  fert  auflî  à  quelques  maladies  des  yeux ,  à 
embellir  la  peau ,  ôter  les  taches  des  étoffes ,  Se 
peindre  en  Mignature.  Délayé  dans  de  leau  dont  on 
mouille  bien  les  plantes  attaquées  de  pucerons ,  il 
fait  mourir  ces  inleftes. 

Pour  Conferver  le  fiel:  il  faut  lier  bien  ferré  l'ori- 
fice de  la  veflie  qui  le  contient ,  &  la  mettre  dans 
de  l'eau  bouillante  ,  l'y  laiffant  un  petit  demi  -  quart 
d'heure  :  après  quoi  ,  on  la  fait  fécher  en  un  lieu 
qui  ne  fente  point  le  renfermé ,  mais  où  le  foleil  ne 
donne  pas. 

Pour  ce  qui  eft  dû  fiel  qu'on  veut  préparer  pour 
les  yeux  :  l'ayant  lié  comme  ci-deflus ,  dit  encore 
Diofcoride ,  on  le  met  dans  un  vafe  de  terre ,  où  il 
y  a  du  miel  ;  on  attache  à  l'orifice  de  ce  vafe  le  fil 
avec  lequel  eft  liée  la  véficule;  &  ayant  bien  bouché 
ce  vafe ,  on  ferre  le  tout  jufqu'à  ce  qu'on  en  fafle 
ufage.  • 

Préparation  de   Fiel  de  bœuf ,  pour  en  faire  un 
Cofmétique. 

Mettez  dans  une  bouteille  de  verre ,  du  fel  de 
verre  &  du  borax  ,  de  chacun  trois  dragmes  ;  lucre 
candi ,  une  once  ;  alun  de  roche  ,  une  demi-once  : 
verfez  par  deflus ,  environ  une  pinte  de  fiel  de  bœuf, 
diftillée  dans  une  cucurbite  de  verre  ou  de  grais  au 
feu  de  fable.  Enfuite  bouchez  bien  la  bouteille  ,  & 
la  tenez  pendant  quinze  jours  au  foleil  ou  dans  du 
fumier ,  ayant  foin  de  l'agiter  de  tems  en  tems  :  après 
quoi  filtrez  la  liqueur;  &  la  confervez  dans  une  bou- 
teille bien  bouchée. 

Le  fiel  de  bœuf,  ainfi  préparé ,  eft  déterfif ,  &é 

propre  à  nettoyer  la  peau. 

Autre  préparation. 

Prenez  telle  quantité  que  vous  voudrez  de  fiel 
de  bœuf,  que  vous  vuiderez  dans  une  bouteille 
de  verre.  Puis  ,  pour  une  livre  pefant ,  vous  y  ajou- 
terez une  dragme  d'alun  de  roche ,  une  demi  -  once 
de  fel  gemme  ou  de  fel  de  verre ,  une  once  de  fucre 
candi ,  deux  dragmes  de  borax ,  &  une  dragme  de 
camphre.  Il  faut  piler  chacun  de  ces  ingrédiens  fé- 
parément  ;,  puis  les  ayant  mêlés  ,  les  verfer  fur  le 
fiel ,  &  agiter  le  vaifleau  pendant  environ  un  quart 
d'heure.  On  continuera  ainfi  pendant  une  quinzaine  , 
à  le  remuer  deux  ou  trois  fois  par  jour ,  jufqu'à  ce 
que  le  fiel  devienne  clair  comme  de  l'eau.  Alors  on 
le  filtrera  par  le  papier  gris  ;  pour  le  garder. 

II  prélerve  d'être  hâlé  du  foleil ,  fi  l'on  en  met  fur* 
le  vilàge  avant  d'aller  aux  champs.  Puis ,  au  retour 
fe  lavant  avec  de  l'eau  commune ,  on  détache  tout 
ce  que  le  grand  air  a  répandu  de  groffier  fur  le 
teint. 

Préparation  du  Fiel  de  bœuf,  pour  la  Mignature. 

Faites  au  cou  de  la  veflîe  du  fiel  une  ouverture 
large  de  deux  doigts.  Verfez -y  un  demi -verre  de 
vinaigre  ou  même  de  vinaigre  diftillé ,  une  pincée 
de  fel ,  &  une  pincée  de  poivre  blanc.  Puis  attachez 
la  veflîe  contre  un  mur  ;  &  mettez  quelque  chofe 
deflbus ,  pour  recevoir  ce  qui  en  découlera.  Lorfque 
les  gouttes  deviendront  troubles  ,  vous  ôterez  la  li- 
queur ,  &  la  garderez. 

Son  ufage  eft  d'en  mettre  avec  le  jaune ,  le  biftre 
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la  terre  d'ombre  ,  la  pierre  de  fiel ,  l'inde ,  le  ftil 
de  grain,  lorsqu'on  broyé  ces  couleurs  ;  &  de  broyer 
bien  fort.  Cela  empêche  les  couleurs  de  s'écailler. 
Par  ce  moyen  auffi  elles  s'attachent  parfaitement  au 
vélin  ;  &  acquièrent  de  l'éclat. 

Confultez  le  mot  Fiel ,  dans  l'article  Bœuf. 
Voyez  aufïï ,  dans  le  même  article  ,  ce  qui  concerne 
la  Pierre  qu'on  trouve  dans  le  fiel  de  bœuf.  Ecrire 
fur  un  papier  gras. 

FIEL  de  Terre.  Voyez  Petite  Centau- 
rée, n.  1.  FUMETERRE. 

F I E  N  T ,  ou  F I E  N  T  E  ;  en  Latin  Fimus.  Excré- 
mens  des  animaux  ;  qui  forment  le  fumier  ,  &  four- 
niffent  de  bons  engrais.  Voye^  Fimeti  Plantœ. 

FIENTES  Bœuf,  &  de  Fâche,  Confultez  ce 
mot  dans  l'article  Bœuf. 

Fiente  moujjk.  Voyez  ce  mot  entre  les  ma- 
ladies du  C  H  e  v  A  L. 

FlENTES  de  divers  animaux.  Leurs  propriétés 
font  indiquées ,  dans  les  articles  A  t  T  R.A.  c  T  i  F. 
CHEVRE.  ANE.  Fiente  des  poules  mauvaife  au 
Cheval.  Abscès.  Amender,  n.  25. 

Manière  de  dijlinguer  ces  Fientes  ,  les  unes  des  autres. 

Voyei  BOUZARDS.   AIGUILLONS.  BEC- 

casse,  p.  277.  Fumées.  Laissées. 

La  fiente  du  lièvre  &  du  lapin  fe  nomme  Crotte  ; 
celle  du  cheval ,  du  mulet,  de  l'âne  ,  &  du  mouton , 
Crottin.  Pour  le  renard  &  le  blereau ,  on  dit  Fiente  ; 
Epreinu ,  pour  la  loutre. 

FIEVRE.  Mouvement  déréglé  de  la  maffe  du 
fang  ;  avec  lefion  des  fondions.  Confultez  M.  Hoff- 
mann ,  Tr.  des  Fievr.  SecL  I.  Prolegom. 

Les  vrais  fymptômes  de  la  fièvre  font  i°.  l'accé- 
lération &  la  vîtefTe  du  pouls  ;  ou  fa  force  &  fon 
refferrement  :  20.  un  furcroit  de  chaleur  par  tout 
le  corps  :  30.  la  refpiration  devient  plus  animée  : 
40.  un  fentiment  pénible  de  laffitude  s'oppofe  aux 
mouvemens  du  corps. 

La  fièvre  fe  déclare  prefque  toujours  par  un 
froid  &  un  frëmiffement  :  dont  l'impreffion  eft  plus 
ou  moins  forte  ôc  durable  ,  &  fe  communique  plus 
ou  moins  du  dedans  au  dehors  ,  félon  la  différence 
de  la  fièvre.  Dans  ce  premier  état  le  pouls  eft  petit 
&  fréquent  ;  les  extrémités  deviennent  pâles ,  roi- 
des ,  tremblantes ,  froides ,  quelquefois  même  infen- 
fibles.  A  ces  fymptômes  il  en  fuccede  de  tout  op- 
pofés  ,  qui  forment  le  fécond  état  de  la  maladie. 

Les  fymptômes  ordinaires  des  fièvres ,  font  les 
veilles  ,  le  fommeil ,  la  frénéfie ,  la  douleur  de  tête , 
les  maux  de  cœur  ,  la  foif ,  le  cours  de  ventre  ,  la 
conftipation  ,  les  fueurs ,  le  vomiffement ,  le  faigne- 
ment  de  nez  ;  la  langue  &  les  lèvres  noires  ou  blan- 
ches ,  ou  jaunes ,  féches ,  écorchées  ,  ou  galeufes. 

Le  tempérament ,  &  la  conduite  de  la  perfonne  , 
contribuent  à  difpofer  à  la  fièvre  :  dont  les  caufes 
prochaines  peuvent  être  ,  i°.  des  alimens  ou  boif- 
fons  acres  (  Voye^  Anchois);  i°.  l'application 
extérieure  de  topiques  dont  l'effet  eft  de  piquer ,  dé- 
chirer, brûler,  &  produire  l'inflammation;  3°.un 
air  corrompu  ;  40.  le  vice  du  régime  ;  50.  le  défaut 
des  fécrétions ,  ou  des  évacuations  accoutumées  ; 
6°.  l'irritation  occafionnée  dans  les  nerfs  par  quel- 
que caufe  que  ce  foit  ;  &  par  conféquent  une  plaie , 
un  abfcès. 

Il  y  a  longtems  que  l'on  a  comparé  la  fièvre  au 
Caméléon  ;  à  caufe  des  différentes  formes  fous  les- 
quelles elle  fe  préfente,  &  qui  lui  font  fouvent  éluder 
tout  l'Art  de  la  Médecine.  Elle  eft  auffi  variée  ,  qu'il 
peutfe  faire  de  combinaifons  dans  le  défordre  de  nos 
humeurs.  Une  grande  étude  &  une  longue  expé- 
rience peuvent  feules  parvenir  à  faifir  le  caraefere 
du  mal ,  &  efpérer  d'en  détruire  la  caufe. 
Tome  IL 
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Galien  compte  vingt-fept  efpeces  de  fièvres  non 
réglées  ;  lefquelles  dégénèrent  ordinairement  en 
fièvre  quarte.  Sennert  fait  monter  à  foixante-treize , 
le  nombre  des  fièvres. 

Il  eft  confiant  que  la  fièvre  eft  une  fuite  de  l'en- 
gorgement des  petits  vaiffeaux  fanguins  :  ainfi  qu'il 
eft  aifé  de  le  reconnoître  par  les  friffons ,  l'anxiété 
ou  difficulté  de  refpirer ,  les  douleurs  fourdes ,  les 
tumeurs  inflammatoires  ,  les  dépôts,  les  hémorrha- 
gies  ,  &  autres  fymptômes  qui  précédent  ou  ac- 
compagnent la  fièvre.  Ce  qui  peut  donner  lieu  à 
cet  engorgement ,  ce  font  des  matières  groffieres  , 
vifqueufes ,  ou  aigres  ;  qui  diminuant  la  fluidité  du 
fang  ,  le  font  féjourner  dans  les  petits  vaiffeaux. 

Les  premières  voies  tranimettent  à  la  maffe  dit 
fang ,  des  matières  de  ce  caractère ,  lorfque  les  di- 
geftions  font  dérangées  ;  que  le  chyle  n'eft  pas  affez 
travaillé  &  qu'il  eft  peu  coulant  ;  &  qu'au  lieu  d'une 
qualité  douce  &C  balfamique  ,  il  a  contracté  de  l'ai- 
greur ,  de  la  vifeofité ,  &  s'eft  chargé  de  parties 
groffieres  &  indigeftes. 

C'eft  pourquoi  fi ,  par  les  fecouffes  des  folides  & 
les  efforts  des  vaiffeaux ,  les  matières  qui  caufoient 
l'embarras  &  l'engorgement ,  font  divifées  &  alté- 
rées au  point  de  circuler  avec  facilité  &  d'être 
féparées  des  fluides  par  les  différens  couloirs  fécré- 
toires  &  excrétoires  :  le  calme  fuccede  ,  la  fièvre 
ceffe  ,  l'accès  eft  terminé  ,  &  les  fondions  fe  réta- 
bliffent.  Mais  s'il  pâlie  toujours ,  des  premières  voies, 
ou  qu'il  refte  dans  la  maffe  du  fang  ,  de  quoi  en  al- 
térer la  qualité  ;  dès  qu'il  y  en  aura  une  quantité 
capable  de  produire  l'engorgement  néceffaire  pour 
exciter  l'accès  de  fièvre  ;  alors  elle  fe  manifeftera 
de  nouveau  :  &  la  différence  de  fes  accès  dépendra 
de  la  qualité  &  quantité  de  matières  qui  auront  pé- 
nétré les  voies  de  la  circulation ,  &  du  tems  qu'il 
leur  aura  fallu  pour  y  parvenir  &  s'y  accumuler. 

En  fuivant  ces  principes ,  &  obfervant  le  cours 
de  la  maladie  &  l'effet  des  remèdes  ;  on  peut  fe 
promettre  un  grand  fuccès  dans  la  cure  des  fièvres. 

La  fièvre  eft  regardée  comme  maladie  lorfqu'elle 
dérange  le  fyftême  des  fondions  de  tout  le  corps. 
Elle  n'eft  que  fymptomatique  fi  elle  furvient  à  la 
fuite  d'un  autre  mal  ;  comme  après  la  pleuréfie  ^  l'in- 
flammation du  poumon ,  la  fquinancie. 

On  peut  diftinguer  en  général  trois  fortes  de 
fièvres  :  qui  font  Péphemere  ,  la  putride  ,  &  l'héti- 
que  ;  defquelles  feront  fuppofées  dériver  la  fyno- 
que,  la  continue,  la  tierce  ,  la  quarte  ,  &c. 

Obfervations  fur  les  Fièvres.        > 

I.  La  première  chofe  que  l'on  doit  obferver  dans 
les  fièvres  continues ,  c'eft  le  mouvement  du  pouls. 

S'il  eft  grand  &  vigoureux ,  il  donne  à  connoître 
les  forces  fur  lefquelles  l'efpérance  de  la  vie  eft  fon- 
dée. Un  pouls  inégal  eft  toujours  de  mauvais  au- 
gure :  celui  qui  eft  intermittent,  eft  fort  dangereux; 
fur-tout  dans  les  perfonnes  qui  font  à  la  fleur  de 
leur  âge.  Le  pouls  languiffant  ou  petit  ,  préfage 
la  mort  quand  le  malade  eft  foible.  Voye^  Pouls. 

I I.  Si  la  refpiration  eft  libre ,  c'eft  un  bon  figne  ; 
au  contraire  celle  qui  eft  grande  &  violente ,  eft 
l'avant-coureur  de  tranfport  au  cerveau.  Celle  qui 
eft  difficile  &  petite ,  eft  ordinairement  funefte  ;  ainfi 
que  lorfqu'il  arrive  des  frayeurs ,  des  convullions , 
ou  de  grandes  douleurs  d'entrailles. 

III.  Si  les  excrémens  reffemblent  à  ceux  qui  font 
naturels ,  il  y  a  elpérance  que  la  maladie  fera  courte: 
au  contraire  s'ils  font  d'autre  couleur ,  6c  fi  au- 
deffus  des  urines  il  paroît  comme  des  toiles  d'arai- 
gnées ,  ou  comme  une  graiffe  fondue  ;  il  y  a  du 
danger. 

I V.  Les  fueurs  qui  arrivent  dans  les  fièvres  aux 
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jours  de  crife  font  bonnes  :  dans  d'autres  tems  elles 
font  craindre ,  foit  la  longueur  de  la  maladie ,  foit 
la  mort. 

V.  Dans  toute  fièvre  qui  n'eft  pas  intermittente  : 
fi  l'on  a  froid  au  dehors ,  &  un  grand  feu  au  dedans, 
avec  foif  ;  lelon  Hippocrate  ,  c'eft  figne  de  mort. 

V I.  Selon  lui ,  la  mort  doit  s'enfiiivre  encore  ; 
fi  les  lèvres ,  les  (ourcils  ,  les  yeux ,  ou  le  nez  ,  fe 
renverfent  ;  que  le  malade  n'entende  plus ,  ni  ne 
voie  ,  &  qu'il  foit  foible  :  ou  s'il  furvient  difficulté 
de  refpirer  ,  avec  délire  ,  ou  grande  chaleur  autour 
de  l'eilomac  ,  &  douleur  d'eftomac  ,  ou  des  fonges 
effrayans  ou  convulfifs. 

VII.  Ce  Médecin  dit  aufli  que ,  lorfqu'il  arrive 
de  fréquens  changemens  par  tout  le  corps  ,  comme 
du  froid  au  chaud  ,  ou  un  changement  de  couleur  ; 
la  maladie  fera  longue. 

VIII.  H  tire  la  même  induction ,  des  douleurs 
ou  des  tumeurs  qui  furviennent  aux  jointures  ;  fur- 
tout  fi  les  abfcès  ne  viennent  point  à  fuppuration  , 
quand  la  fièvre  paroît  ceflër. 

I X.  Lorfque  pendant  la  fièvre  il  s'amafle  autour 
des  dents  une  humeur  gluante  ,  l'accès  fera  très- 
fort. 

X.  La  fièvre  revient  ordinairement ,  quand  elle 
ne  quitte  pas  en  jour  impair. 

X I.  S'il  refte  quelque  douleur  après  que  la  fièvre 
eft  pafïée  ;  on  eft  menacé  d'un  abfcès  dans  la  partie 
douloureufe.  Si  l'on  fent  de  la  lafîitude  durant  la 
fièvre  ,  il  le  forme  particulièrement  des  abtces  aux 
jointures  ,  &  près  des  mâchoires. 

XII.  Toute  fièvre  tierce  qui  a  des  redoublemens 
fans  devenir  intermittente  ,  eft  dangereufe.  Mais  le 
danger  celle  dès  qu'elle  devient  intermittente. 

XIII.  Selon  Hippocrate,  toute  partie  qui  étoit 
affligée  avant  la  fièvre ,  en  devient  la  retraite  :  &c 
celle  qui  eft  attaquée  de  chaud  ou  de  froid ,  doit  en 
être  regardée  comme  le  fiége. 

XIV.  Toute  fièvre  qui  provient  d'une  inflam- 
mation interne ,  ou  de  bubons ,  eft  dangereuie  :  à 
moins  qu'elle  ne  loit  éphémère. 

X  V.  C'eft  un  bon  figne  lorfque  le  vifage  fe  main- 
tient dans  fon  état  naturel  :  mais  s'il  change  de  cou- 
leur ,  ou  que  le  malade  ait  tantôt  froid,  tantôt  chaud, 
c'eft  un  mauvais  fymptôme. 

XVI.  Si  lesilancs  &  le  ventre  ne  font  point  tendus, 
ni  durs  ,  ni  douloureux  ;  on  rélifte  mieux  à  la  fièvre. 

XVII.  Si  la  crife  doit  arriver  le  lept,  le  qua- 
trième jour  de  la  maladie  en  donnera  des  fignes 
par  des  urines  rouges  ou  blanches  :  pour  le  quatorze , 
l'onzième  en  fera  l'avant  -  coureur  :  &  le  dix  -  lept 
marquera  pour  le  vingt. 

XVIII.  Les  accès  de  fièvre  aiguë  ,  qui  arrivent 
en  des  jours  pairs ,  font  toujours  dangereux.  Les  jours 
impairs  lont  les  feuls  où  cette  fièvre  doive  le  faire 
fentir. 

XIX.  S'il  y  a  flux  de  ventre  ou  flux  de  fang  , 
qui  accompagne  la  fièvre  ;  il  ne  faut  pas  purger. 

Remèdes  généraux. 

L'eau  appaife  promptement  l'ardeur  de  la  fièvre, 
&  tempère  les  douleurs  que  la  fièvre  caufoit  dans 
les  entrailles.  Donnez  un  verre  d'eau  tiède  à  un  fé- 
bricitant ,  au  commencement  de  l'accès  :  vous  em- 
pêcherez l'altération  ;  &  en  continuant  deux  ou  trois 
fois  ,  vous  guérirez  fouvent  la  fièvre. 

2.  Il  faut  corriger  le  vice  des  humeurs  qui  crou- 
piflent  dans  les  premières  voies  ,  &  de  celles  qui  y 
abordent  ;  reftituer  aux  fibres  de  l'eftomac  &  des 
inteftins  leur  tendon  néceffaire  ;  détruire ,  dans  la 
mafle  du  fang  ,  la  matière  qui  entretient  les  accès  de 
fièvre  ;  Ôc  rétablir  la  liberté  de  la  circulation  dans 
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tous  les  canaux  &  vaiiTeaux  capillaires.  Les  éméti- 
ques  emportent  promptement  les  matières  qui  fé- 
journent  dans  les  premières  voies  :  6c  l'on  voit  allez 
fouvent  qu'en  interrompant  tout  à  coup  le  tranfport 
qui  s'en  faifoit  dans  la  mafle  du  fang ,  la  fièvre  celle 
fans  qu'il  foit  befoin  de  recourir  à  d'autre  expédient. 
Mais  lorfque  le  fang  &  les  humeurs  font  infectés  par 
le  mélange  des  mauvais  fucs  des  premières  voies  ; 
que  les  glandes  des  inteftins  ne  fourniflènt  qu'une 
humeur  gluante  tk  vifqueufe  qui  tapifle  leurs  parois 
&  émoufle  le  fentiment  de  leur  velouté  ;  lorfque 
quelque  vifcere  a  perdu  fon  reflbrt ,  &  eft  difpofé 
à  l'engorgement  :  ces  fecours  ne  fuffifent  pas  ;  il  faut 
recourir  aux  fébrifuges. 

3 .  Les  plantes  céphaliques  &  aromatiques  (comme 
le  romarin  ,  la  fauge  ,  la  rue ,  &c.  )  lont  des  fébri- 
fuges aflurés  ,  dit  Vanhelmont  :  Sunt  diaphoretica 
infignia  ,  non  mhil  tcmperata ,  quce.  medentem  fidelem 
nunquàm  ludibrio  expcnent.  Mris  comme  il  eft  tou- 
jours utile  de  tempérer  leur  action ,  afin  qu'un  fé- 
bricitant  n'en  foit  pas  trop  échauffé  ;  l'Abbé  Rouf- 
feau  confeille  d'y  mêler  de  fon  laudanum  :  qui  eft 
par  lui-même  diaphorétique.  Au  refte  ce  fameux 
Chy mille  veut  que  l'on  ne  donne  ce  remède  que 
fur  le  déclin  de  la  fièvre ,  après  que  la  grande  vio- 
lence de  la  chaleur  &  de  l'accès  eft  déjà  modérée. 
Pour  lors ,  dit-il ,  on  voit  une  fueur  douce  ;  prefque 
toujours  accompagnée  d'un  fommeil  tranquille  , 
qui  rafraîchit  beaucoup  le  malade  :  &  il  y  a  très-peu 
de  fièvres ,  même  quartes ,  qui  ne  ceflent  au  troi- 
fieme  ou  quatrième  accès.  Quand  elles  paroiflent 
trop  opiniâtres ,  il  faut  ajouter  comme  un  véhicule , 
un  demi-verre  de  décoclion  de  quinquina,  à  chaque 
prife  :  au  moyen  de  quoi  Ton  n'en  manque  (  dit-il  ) 
aucune  ;  à  moins  qu'il  n'y  ait  complication.  Le  vé- 
hicule ordinaire  eft  le  vin ,  pourvu  que  le  malade 
puifle  le  prendre  :  &  l'on  ne  doit  pas  craindre  d'oc- 
cafionner  une  plus  grande  chaleur  dans  la  fièvre; 
car  le  laudanum  y  pourvoit. 

4.  Selon  Hippocrate,  un  régime  humectant  eft 
très-convenable  dans  la  fièvre  ;  furtout  pour  les 
jeunes  gens ,  oc  pour  ceux  qui  ont  coutume  de  fui- 
vre  ce  régime  loriqu'ils  font  en  fanté.  Il  ajoute  que 
Ton  doit  accorder  ou  retrancher  les  alimens  félon 
la  laifon  ,  le  climat  ,  l'âge  ,  &  le  tempérament. 
Voyez  Fièvre  des  A  G  N  E  A  U  X ,  T.  I.  p.  39. 

5.  La  tifane  d'orge  convient  à  prefque  toutes  les 
fièvres.  La  décoction  de  gruau  d'aveine ,  peut  avoir 
un  effet  plus  fur. 

6.  Eugalenus  dit  avoir  guéri  nombre  de  fièvres , 
même  dans  des  cas  dangereux ,  par  le  moyen  d'une 
légère  infufion  de  Cochlearia  dans  du  petit  lait  de 
chèvre  :  que  le  principal  remède  avec  lequel  il  guérit 
une  fièvre  maligne ,  étoit  deux  dragmes  &  demie 
de  Cochlearia  ,  ajoutées  à  une  potion  apéritive  ;  la 
fièvre  oc  tous  fes  mauvais  iymptômes  diminuèrent 
dès  que  le  malade  en  eut  pris  quatre  ou  cinq  fois  ; 
&  reparurent  lorfqu'il  eut  ceflé  de  prendre  ce  re- 
mède pendant  deux  jours. 

7.  Mettez  bouillir  cinq  plantes  de  petite  centau- 
rée ,  dans  un  demi  -  feptier  de  lait  :  &  donnez-le 
à  prendre  ,  environ  une  heure  avant  l'accès.  Mais 
un  peu  auparavant  il  faut  avoir  purgé  le  malade  à 
jeun  ,  avec  du  verre  d'antimoine  ,  infufé  vingt- 
quatre  heures  dans  un  verre  de  vin  Diane.  Le  malade 
ne  prendra  que  du  bouillon  aux  herbes. 

8.  Les  fébrifuges  compofés  de  chofes  aftringentes , 
ont  ordinairement  un  eflet  plus  prompt  &  plus  fur, 
que  les  autres.  Pour  rendre  le  remède  plus  efficace  ; 
U  doit  être  un  peu  iudorifique  oc  diurétique. 

<.).  Mêlez  entemble  un  verre  de  bon  vin  rouge, 
trois  onces  de  miel  blanc ,  trois  onces  de  firop  de 
capillaires  ,  trois  dragmes  de  quinquina  ;  &  en  pre- 
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nez  le  tiers  à  jeun ,  trois  jours  de  fuite.  Demi-heure 
après ,  prenez  un  bouillon  avec  deux  ou  trois  tran- 
ches de  pain. 

i  o.  Kems.de,  que  fon  croit  être  le  véritable  fébrifuge 
de  Rivière.  Prenez  de  la  cendre  bleue ,  &  du  mer- 
cure doux  fublimé  douze  fois ,  de  chacun  dix  à  douze 
grains  ;  incorporés  avec  un  peu  de  conferve  de 
rofès. 

1 1 .  Faites  bouillir  du  lait  ;  verfez  -  y  de  vieille 
bierre  pour  le  faire  tourner  ;  paffez-le  enfuite  par  un 
tamis  ;  mettez  la  liqueur  fur  le  feu  pour  la  faire 
bouillir  avec  une  bonne  poignée  d'alleluya.  Don- 
nez ce  remède  au  malade  chaudement ,  dès  qu'il 
fentira  que  l'accès  approche.  Il  faut  qu'il  fe  cou- 
che ;  6c  le  bien  couvrir  pour  exciter  la  fueur.  S'il  ne 
guérit  point  la  première  fois ,  il  ne  manquera  point 
(  dit-on  )  de  l'être  à  la  féconde. 

12.  Quand  l'accès  approche  ,  il  faut  prendre  de  la 
thériaque  de  Venife  gros  comme  une  fève ,  dans  un 
bouillon. 

1 3 .  Prenez  un  gros  oignon  blanc  :  &  après  l'avoir 
cerné  par  le  haut ,  vous  mettrez  au  fond ,  de  bon 
orviétan  ou  de  bonne  thériaque ,  la  groffeur  d'une 
petite  noix  :  puis  ayant  remis  le  cerne  ,  &  enve- 
loppé l'oignon  dans  de  fort  papier  gris  ,  vous  le 
ferez  cuire  fous  les  cendres  chaudes.  L'oignon  étant 
cuit ,  vous  l'ouvrirez  ;  &  y  coulerez  deux  ou  trois 
dragmes  de  jus  de  limon  ,  6c  un  petit  verre  de  vin 
blanc  ;  vous  Pécraferez  eniuite  ,  &  parlerez  la  li- 
queur par  un  linge  bien  net ,  avec  forte  expreffion. 
Lortque  le  malade  prend  ce  remède  ,  il  doit  fe  tenir 
au  lit ,  bien  couvert ,  afin  de  faciliter  la  lueur  ;  &£ 
après  avoir  changé  de  linge  ,  il  prendra  un  bouillon 
avec  un  peu  d'herbes  6c  de  mulcade.  Il  pourroit 
même  prendre  un  lemblable  bouillon ,  une  heure 
ppres  le  remède. 

14.  Faites  tremper,  le  foir,  environ  la  groffeur 
d'une  noifette ,  d'alun  de  glace  crud  ,  dans  de  l'eau 
froide  ,  laquelle  doit  lurnager  de  trois  doigts  ;  & 
faites  prendre  Pinfufion  au  malade  ,  dans  le  tems 
que  .la  fièvre  a  coutume  de  le  prendre. 

15.  Faites  infufer  un  gros  6c  demi  de  couperofe 
verte  dans  quatre  pintes  d'eau  :  puis  ayant  bien  bou- 
ché la  cruche ,  gardez  cette  eau  pour  le  befoin.  On 
peut  s'en  fervir  quatre  heures  après  ;  &  la  con- 
server pendant  dix  ans  fans  qu'elle  fe  corrompe. 
La  dofe  eft  de  huit  gros  ,  qu'on  doit  prendre  à  jeun , 
ou  deux  heures  après  avoir  mangé  ;  6c  ne  rien  pren- 
dre qu'au  bout  de  deux  heures.  On  en  prend  de  deux 
jours  l'un  ,  par  trois  fois.  Si  la  fièvre  ne  quitte  pas  , 
il  faut  recommencer. 

16.  Voyez  Fièvre,  entre  les  maladies  du  B  É- 
T  A 1  l  ,  du  Bœuf,  du  Cheval,  delà  Bre- 
bis, de  la  Chèvre,  duDiNDE.  Baume  du 
Pérou.  Baume  du  Commandeur  de  Perne.  Fro- 
ment d'Inde.  ABSORBANS.  EAUX  Miné- 
rales. Fébrifuge.  Antimoine.  Coli- 
que bilieufe.  Cataplasme  pour  les  fièvres  où 
le  cerveau  ejl  attaqué  d'un  ajfoupijjement  &  d'une  lan- 
gueur extraordinaire.  ARCANUM  DuPLICA- 
T  U  M.  Efprit  d'k  L  U  N. 

Fièvre  Éphémère. 

La  fièvre  éphémère  eft  ainfi  appellée  ,  parce  que 
fon  commencement ,  fon  état ,  &  Ion  déclin  fe  font 
ordinairement  dans  l'efpace  de  douze ,  vingt-quatre , 
ou  tout  au  plus  trente-fix  heures.  On  la  diftingue  en 
Vraie ,  6c  Bâtarde. 

L' Éphémère  Vraie  fe  connoit  en  ce  qu'elle  furprend 
tout  à  coup  le  tempérament  le  plus  fain  ;  quelle  a 
pour  fymptomes  un  pouls  égal  &  bien  réglé  dans  fa 
viteffe ,  une  chaleur  douce ,  peu  d'altération ,  l'urine 
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peu  chargée  ,  point  de  fnffon  ,  ni  de  tremblement  ; 
la  refpiration  eft.  libre  ;  &  la  fueur  ne  lent  pas  mau- 
vais. Elle  arrive  d'ordinaire  à  ceux  qui  fe  tiennent 
ou  marchent  au  plus  fort  du  foleil  ;  ou  qui  font  des 
exercices  violens  ;  qui  s'emportent  de  colère  ou  qui 
fe  laiffent  abbattre  de  trifteffe ,  de  foins  ,  de  veilles  , 
d'abftinence ,  de  crainte ,  &c. 

Remèdes  pour  la  Fièvre  éphémère  vraie, 

Auffitôt  que  l'on  aura  reconnu  ces  fignes  ,  ori 
pourra  faire  tirer  du  fang  ,  à  quelque  heure  que  ce 
foit.  Il  fera  fort  utile  de  donner  quelques  lavemens 
fimplement  rafraîchiffans  ;  faire  boire  dans  l'accès 
de  l'eau  pure  ou  de  l'eau  d'orge ,  ou  de  la  petite 
bierre  ,  ou  un  peu  de  vin  blanc  mêlé  de  beaucoup 
d'eau  ;  &  des  bouillons  fimples  affaifonnés  d'ozeille 
pourpier ,  laitue ,  ou  de  verjus ,  ou  de  jus  d'orange  : 
&  appliquer  fur  le  front  un  linge  trempé  dans  de 
l'oxycrat.  Un  jour  ou  deux  après ,  on  purgera  avec 
de  la  cafte  délayée  dans  du  petit  lait  :  ou  on  diffou- 
dra  dans  une  décocïion  de  deux  onces  de  tamarins , 
une  once  6c  demie  de  firop  de  fleurs  de  pêcher. 

L'on  pourra  réitérer  cette  purgation  encore  une 
ou  deux  fois. 

Voyez  Bain,  p.  148. 

En  général  cette  fièvre  cède  fouvent  à  la  fimple 
diète  ,  &  à  la  privation  de  nourriture  folide ,  pen- 
dant un  ou  deux  jours. 

La  Fièvre  Éphémère  Bâtarde  arrive  par  la  crudité 
des  mauvaifes  viandes  ;  l'excès  de  la  boiffon  ;  l'ufage 
immodéré  des  fruits  cruds  ;  une  fueur  rentrée  mal  à 
propos  ;  une  conftipation  de  ventre  ;  une  longue 
rétention  d'urine.  Ce  qu'il  y  a  de  plus  à  confidérer  , 
c'eft  qu'elle  arrive  peu-à-peu  ,  avec  un  pouls  inégal 
&  déréglé ,  beaucoup  d'altération ,  une  fueur  puante , 
des  urines  fort  crues ,  6c  des  douleurs  dans  toutes 
les  jointures. 

Remèdes. 

Si  on  le  juge  à  propos  ,  on  faignera  ;  fans  prendre 
garde  à  l'âge ,  ni  à  la  faifon.  On  donnera ,  foir  6c 
matin  ,  des  lavemens  compofés  de  toutes  fortes 
d'herbes  potagères  ;  dans  lefquels  on  ajoutera  du 
miel  violât ,  ou  du  miel  mercuriel ,  ou  du  miel  com- 
mun. On  purgera  le  quatrième  ou  le  cinquième  jour 
avec  deux  dragmes  de  fenné ,  6c  une  dragme  de 
rhubarbe ,  infuf ées  dans  une  décoction  de  polypode , 
ou  d'hyfope ,  ou  de  chicorée  ,  ou  d'aigremoine  : 
après  l'avoir  coulée ,  on  y  délayera  fix  gros  de  ca- 
tholicon  double  ;  ou  une  once  &  demie  de  firop  de 
fleurs  de  pêcher,  pour  les  perfonnes  délicates.  Cette 
médecine  fe  doit  réitérer  autant  qu'il  en  fera  befoin. 
Entre  les  bouillons  ,  le  jour  de  la  purgation  ,  l'on 
ufera  d'une  tifane  faite  avec  les  racines  d'afperge , 
de  fenouil  &  d'aigremoine  :  fi  l'on  veut ,  on  y  ajou- 
tera de  la  régliffe  ,  de  la  cannelle ,  ou  de  la  coriandre. 

D'autant  que  cette  fièvre  eft  caufée  par  beaucoup 
de  crudités ,  on  ne  donnera  à  manger  rien  de  folide  : 
on  affaifonnera  feulement  les  bouillons  6c  les  po- 
tages ,  de  thim  ,  ou  de  doux  de  girofle ,  ou  de  muf- 
cade. 

Pour  la  boiffon  ,  on  la  retranchera  le  plus  que 
l'on  pourra  durant  l'accès. 

Fièvre  Putride. 

On  diftingue  cette  fièvre ,  généralement  accom- 
pagnée de  putréfadion  des  humeurs ,  en  Continue 
&  en  Intermittente.  Nous  ne  parlons  aftuellement 
que  de  la  Continue.  On  la  reconnoît  à  une  chaleur 
acre  &  mordicafite  ;  au  pouls  ,  qui  eft  grand  ,  fré- 
quent ,  6c  fouvent  inégal  ;  à  la  crudité  des  urines  ; 
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aux  naufées ,  vomiffemens ,  pcfanteurs  de  la  tête  & 
du  corps.  Il  y  a  une  grande  altération  :  la  langue  eft 
jaunâtre  &  chargée  ;  les  déjeftions  &  les  fueurs  font 
fétides  :  &  le  malade  éprouve  des  défaillances  fré- 
quentes. 

Traitement, 

Commencez  par  une  ou  deux  faignées  ,  félon  la 
force  de  la  fièvre  &  la  vigueur  du  malade.  Immé- 
diatement après  ,  donnez  l'émétique  en  lavage. 
Laiffez  cnfïiite  repofer  le  malade  ,  pendant  un  jour. 
Le  lendemain  purgez-le  avec  deux  onces  de  tama- 
rins ,  un  gros  d'agaric ,  &  deux  gros  de  fel  de  dau- 
ber ,  le  tout  infufé  fur  les  cendres  chaudes ,  durant 
quatre  heures  ,  dans  une  chopine  d'eau  bouillante  ; 
puis  mêlé  avec  deux  onces  de  manne  ,  &  le.  fuc  d'un 
citron  :  le  tout  étant  paffé ,  on  le  prend  en  deux 
verres  à  une  heure  &  demie  de  difiance  l'un  de 
l'autre. 

Dans  le  cas  où  la  fièvre  feroit  trop  confidérable 
pour  que  l'on  rifquât  de  purger,  on  pourroit  em- 
ployer une  décoûion  de  pruneaux  ;  à  laquelle  on 
ajoùteroit  deux  onces  &  demie  de  tamarins  &  une 
pinte  d'eau  ;  pour  en  prendre  un  verre*  de  deux 
en  deux  heures. 

La  boiflon  ordinaire  peut  être  l'eau  de  poulet  ; 
ou  z°.  une  décoction  d'orge  ,  fur  une  pinte  de  la- 
quelle on  mettra  un  peu  de  régliffe  ,  Se  vingt  gouttes 
d'efprit  de  foufre  s'il  y  a  beaucoup  de  fièvre  &  d'al- 
tération :  30.  l'eau  panée,  où  l'on  ajoutera  un  peu 
<le  firop  foit  de  limon  foit  de  grenade  foit  d'épine- 
vinette. 

On  ne  négligera  pas  en  même  tems  les  lavemens  : 
où  on  mettra  bouillir  une  laitue  coupée  en  quatre , 
&  on  y  ajoutera  un  gros  de  fel  de  prunelle. 

Depuis  que  l'on  aura  commencé  à  purger ,  on 
réitérera  les  mêmes  purgatifs  tous  les  deux  jours  ; 
pour  tâcher  de  détourner  par  les  felles  la  matière 
putride. 

Si  l'humeur  fe  porte  à  la  tête  ;  &  qu'elle  occa- 
iionne  de  l'engorgement  au  cerveau ,  du  délire ,  de 
raffoupiffement  ;  il  faut  appliquer  des  véficatoires  à 
la  nuque  du  cou.  Les  bains  tiedes  des  pieds  peuvent 
encore  être  utiles.  Quand  ces  fecours  n'empêchent 
pas  que  la  tête  ne  s'embarraffe ,  on  peut  y  appli- 
quer en  deflùs ,  des  comprefTes  trempées  dans  de 
l'eau  froide. 

Les  jours  de  purgation ,  il  ne  feroit  pas  mal  de 
donner  un  grain  d'opium  ou  demi-gros  de  théria- 
que  ,  pour  tranquillifer  un  peu  le  malade.  Mais 
comme  ces  caïmans  fuppriment  les  évacuations  , 
on  ne  s'en  iervira  qu'avec  beaucoup  déménagement, 
&  lorfque  le  malade  aura  été  fuffifamment  purgé. 

FlEVRE     HÉTIQUE. 

On  nomme  ainfi  une  fièvre  Chronique  ,  qui  mine 
&  delléchc  peu-à-peu  tout  le  corps. 

Elle  fe  manifefte  par  un  pouls  foible  ,  dur , 
&  fréquent  ;  une  rougeur  vive  ck  habituelle ,  aux 
lèvres  &  aux  joues ,  &  qui  augmente  lorfque  les 
digeftions  envoient  de  nouveau  chyle  dans  le  lang. 
On  éprouve  une  chaleur  inquiétante.  Il  y  a  dans  la 
peau  une  aridité  brûlante  ;  fenfible  iurtout  après  le 
repas  ,  aux  mains  ,  à  la  plante  des  pieds  ,  &  auprès 
des  artères.  L'urine  eft  nidoreufe ,  écumeule  ;  dépoie 
un  fédiment  ;  &  porte  à  fa  furface  un  nuage  léger  , 
gras ,  de  couleur  foncée.  On  voit  fouvent  ces  ma- 
lades préférer  les  alimens  froids ,  à  tous  les  autres. 
Ils  fe  fentent  la  bouche  féche ,  une  foif  continuelle  , 
une  langueur  par  tout  le  corps.  Le  fommeil  de  la  nuit 
ne  les  foulage  point.  Ils  ont  des  fueurs  qui  les  abat- 
tent. 
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A  ce  degré  de  la  maladie  fuccedent  des  crachats 
glutineux  &  écumeux ,  une  pefanteur  &  douleur 
clans  les  hypocondres ,  des  étourdiffemens ,  des  éva- 
cuations d'humeurs  fétides.  On  devient  fort  fenfible 
à  tous  les  changemens  de  tems.  Les  fymptomes  du 
premier  état  font  beaucoup  plus  marqués  dans  ce 
fécond  état.  On  tombe  dans  le  marafme. 

Le  mal ,  en  s'augmentant  de  jour  en  jour ,  pro- 
duit des  tremblemens ,  une  maigreur  affreufe ,  des 
taches  &  des  puftules  fur  la  peau  ,  une  couleur 
plombée  &  livide.  Les  yeux  ne  s'ouvrent  plus  qu'a- 
vec peine  ;  enforte  que  l'on  croiroit  fouvent  que  le 
malade  fommeille  ,  quoiqu'il  ne  puiffe  repofer.  Les 
accès  de  vertige  &  de  délire ,  l'enflure  ,  la  fuffoca- 
tion ,  les  diarrhées  colliquatives  ,  conduifent  enfin 
à  la  mort. 

Cette  fièvre ,  prefque  toujours  funefte  dans  la  jeu- 
neffe  &c  dans  les  tempéramens  chauds,  eft  l'effet 
d'une  corruption  générale  dans  les  humeurs.  Elle 
fuccede  fouvent  à  la  fièvre  ardente ,  ou  à  la  fièvre 
continue  ;  à  l'ulcère  des  poumons  ;  ou  à  l'érélipelle  : 
quelquefois  à  une  gonorrhée  trop  tôt  arrêtée  ,  ou 
à  tout  autre  mauvais  traitement  des  divers  cas  de 
maladies  vénériennes.  Il  y  a  auffi  prefque  toujours 
quelque  abfcès  dans  les  vifeeres. 

Remèdes. 

i.  Si  une  fois  cette  fièvre  parvient  au  troifietnc 
degré  ,  il  n'y  a  prefque  plus  de  reffource.  C'eft  pour- 
quoi ,  pour  l'empêcher  d'aller  jufquau  fécond,  l'on 
fera  prendre  le  bain  pendant  un  mois  ,  ou  fix  fe- 
maines  ;  d'abord  un  peu  chaud  ;  &  fur  la  fin  on 
accoutumera  les  malades  à  le  fouffrir  un  peu  froid. 
Sinon  on  fera  des  fomentations  fur  le  -ventre  &  fur 
les  reins ,  deux  ou  trois  fois  le  jour ,  avec  des  linges 
trempés  dans  de  l'eau  tiède. 

2.  L'on  fera  ufer  pendant  le  jour  ,  de  quelques 
bouillons  de  veau  &  de  poulet ,  afîaifonnés  de  pour- 
pier ,  laitue ,  buglofe ,  &  bourrache.  Si  l'on  fe  ren- 
contre dans  la  faifon  des  melons ,  on  en  fera  man- 
ger ;  ainfi  que  de  la  citrouille  &  du  concombre  ,  foit 
apprêtés  ,  foit  en  potage.  On  permettra  auffi  les 
fruits  cruds. 

3 .  La  boiffon  fera  de  petite  bierre  ;  ou  de  l'eau  de 
fon  ;  du  cidre  ;  de  l'eau  de  fontaine  avec  un  peu  de 
vin  ;  une  tifane  d'orge ,  avec  des  racines  de  nenufar , 
ou  un  peu  de  régliffe  6c  de  raifins  fecs. 

4.  On  mangera  modérément  aux  repas.  Les  ma- 
lades en  feront  plutôt  quatre  à  cinq  petits ,-  par  jour  , 
qu'un  fèul  fort  ;  qui  pourroit  incommoder  leur  efto- 
mac ,  à  caufe  de  leur  peu  de  chaleur  naturelle.  Ils 
mangeront  tantôt  du  riz  ,  tantôt  de  la  bouillie ,  tan- 
tôt du  gruau  ;  quelquefois  de  l'orge  mondée  ,  ou 
des  panades  ;  fouvent  des  grenouilles ,  des  lima- 
çons ,  des  tortues ,  ou  de  bon  poiffon.  Le  lait  d'â- 
nefie  ;  enfuite  celui  de  vache ,  ou  de  chèvre  ,  fervi- 
ront  encore  d'aliment  &  de  remède. 

Fièvre  Synoque;  auffi  appellée  Aiguè 
Sanguine  ,    &   Continente. 

La  Synoque  dure  plufieurs  jours  ;  fans  donner  d'in- 
termiffion  ,  ni  de  relâche  ,  que  lorfqu'elle  veut  quit- 
ter. Confultez  Hoffmann  ,  Tr.  desFiev.  Sect.  II.  Ch.  I. 

On  diftingue  deux  fortes  de  fièvre  Synoque  :  l'une 
qu'on  appelleyfw/>/e ,  eft  caufée  par  un  fang  moins 
impur  ;  Vautre  eft  produite  par  un  fang  plus  cor- 
rompu. 

La  fimple  faifit  ordinairement  les  jeunes  gens  dé- 
bauchés ,  quoiqu'ils  fbient  de  bon  tempérament. 
L'accès  commence  par  une  rougeur  de  vifage ,  la 
plénitude  &  le  gonflement  des  veines ,  une  pefan- 
teur de  tête  ,  l'envie  de  dormir  ,  le  battement  des 
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tempes ,  la  difficulté  de  refpirer  ;  la  force  ,  la  vîteffe 
&  l'étendue  du  pouls ,  qui  toutefois  eft  mollet ,  égal 
&  réglé  :  les  urines  font  épaifles  &  un  peu  rouges. 

Cette  lièvre  dure  ordinairement  quatre ,  fept ,  ou 
onze  jours.  Et  fi  dans  cet  intervalle  elle  ne  le  termine 
par  fueur  ou  hémorrhagie ,  elle  dégénère  en  fynoque 
putride. 

Remèdes  pour  la  fynoque  Jîmple. 

Comme  il  eft  à  craindre ,  que  cette  fièvre  ne  fe 
jette  fur  les  poumons  ;  pour  y  caufer  une  inflam- 
mation ,  ou  une  pleuréfie  ;  ou  qu'elle  ne  fe  change 
en  l'autre  fynoque  ,  ainfi  qu'il  eft  arrivé  fouvent 
pour  avoir  voulu  ditFérer  trop  longtems  à  fe  pré- 
cautionner :  on  tirera  du  fang  du  bras  droit ,  à  quel- 
que heure  du  jour  que  ce  foit.  Il  faudra  cependant 
avoir  égard  au  fexe  ,  à  l'âge  &  au  tempérament ,  en 
cas  qu'il  fallût  plufieurs  fois  réitérer  la  faignée. 

Dans  l'intervalle  des  faignées  ,  on  donnera  des 
lavemens  compofés  avec  tin  peu  de  miel ,  &  une 
décoftion  de  toutes  fortes  d'herbes  potagères.  On 
fera  prendre  peu  de  bouillons  ;  on  retranchera  abfo- 
lument  tout  ce  qui  fera  folide  ;  comme  œufs  &C 
viande  :  ne  donnant  à  boire  que  de  la  tifane  com- 
mune ;  ou  de  l'eau  fraîche  ;  pourvu  qu'il  n'y  ait  point 
d'obftrucïion ,  ni  de  foiblefle  ,  ni  rien  d'altéré  dans 
les  entrailles. 

Lorfque  la  coftion  commencera  à  fe  faire  (  ce 
qui  fe  remarquera  aux  urines ,  qui  changeront  de 
couleur  )  l'on  ne  lahTera  pas  de  continuer  le  même 
régime. 

Si-tôt  que  la  fièvre  fera  un  peu  relâchée  ,  on  pur- 
gera avec  une  once  &  demie  de  caffe ,  diffoute  dans 
deux  verres  de  petit  lait  ;  ou  avec  une  once  &  demie 
de  firop  de  fleurs  de  pêcher ,  dans  une  décodion  de 
deux  onces  de  tamarins. 

La  SynoQUE  Putride  ou  Maligne,  qui  eft  l'effet 
d'une  humeur  plus  corrompue ,  fè  remarque  aune  cha- 
leur plus  confidérable  ;  à  un  pouls  plus  vite,  plus  inégal 
&  plus  déréglé  :  outre  que  les  urines  font  plus  rou- 
ges ,  elles  font  épaiffes  ,  troubles  ,  fans  réfidence ,  & 
de  mauvaife  odeur.  Cette  fièvre  attaque  pour  l'or- 
dinaire ,  au  commencement  du  printems ,  les  jeunes 
gens  remplis  de  beaucoup  d'humeurs  &  de  fang  cor- 
rompu. Elle  ne  donne  aucune  intermiflion  ;  quoique 
le  matin  il  femble  que  l'on  foit  un  peu  plus  tran- 
quille. 

Remède  pour  cette  Synoque. 

Dès  le  premier  accès ,  il  faudra  donner  un  lave- 
ment compole  de  mauves  ,  de  violettes  ,  de  poirée 
&  de  laitues  ;  dans  lequel  on  aura  mis  quatre  onces 
de  miel  commun  ,  &  deux  à  trois  cuillerées  d'huile 
d'olives ,  ou  bien  une  once  de  caffe  mondée  avec 
deux  onces  d'huile  violât.  Quand  le  malade  l'aura 
rendu ,  on  tirera  deux  à  trois  palettes  de  fang.  Dans 
le  fort  de  l'accès  ,  on  donnera  à  boire  une  tifane 
faite  avec  des  racines  d'oleille ,  des  feuilles  &  des 
racines  de  chicorée  fauvage  ;  ou  avec  des  feuilles 
d'aigremoine  ,  &  de  chiendent. 

On  aura  foin  de  ne  donner  au  commencement  rien 
de  trop  rafraîchiffant ,  comme  de  l'eau  pure ,  de  la 
limonade ,  ou  de  l'oxycrat  :  cette  boiffon  n'aura  lieu 
que  quand  on  remarquera  que  le-,  humeurs  commen- 
ceront à  fe  cuire.  Néanmoins  fi  la  fièvre  étoit  fort 
violente  ,  l'on  pourroit  donner  quelques  émulfions 
avec  des  femences  froides  &  du  firop  de  nenufar , 
ou  du  firop  violât  ;  &  appliquer  fur  la  région  du 
cœur  un  peu  de  thériaque  ,  ou  d'orvietan  ,  étendu 
fur  un  morceau  de  drap. 

De  trois  en  trois  heures,  on  fera  prendre  des 
bouillons  avec  du  veau ,  de  la  volaille  &:  du  mouton, 
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affaifonnés  de  deux  à  trois  cuillerées  de  fuc  de  bu- 
glofe  ou  de  bourrache.  Lorfque  l'on  s'appercevra 
que  la  fièvre  diminue  ,  &  que  les  felles  feront  chan- 
gées ;  on  purgera  avec  une  décoûion  de  racines 
d'ofeille ,  de  chicorée  &  de  chiendent ,  dans  laquelle 
on  aura  fait  infufer  une  demi-once  de  fenné  avec  un 
gros  &  demi  de  rhubarbe  &  un  gros  de  cannelle. 
Après  avoir  coulé  cette  infufion  ,  on  y  fera  diffou- 
dre  une  once  &  demie  de  firop  de  fumeterre  &  de 
chicorée.  Cette  liqueur  étant  partagée  en  deux  do- 
fes ,  la  première  fe  prendra  de  grand  matin  à  jeun; 
&  la  féconde  le  lendemain  à  pareille  heure  ;  faifant 
prendre  deux  heures  après  un  bouillon  affaiionné 
de  fuc  de  buglofe  ou  de  bourrache.  On  réitérera 
cette  purgation  autant  de  fois  que  l'on  jugera  en 
avoir  befoin. 

FievRe   Continue. 

C'eft  en  général  une  fièvre  qui  n'a  point  d'inter- 
ruption depuis  le  commencement  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  tout  à  fait  terminée. 

Si ,  fans  difcontinuer ,  elle  donne  de  teins  à  autre 
quelque  relâche ,  &  enfuite  quelques  redoublemens  ; 
on  la  nomme  Continue  Rémittente. 

Ou  les  Redoublemens  de  la  fièvre  continue  font 
périodiques  ,  &C  reviennent  à  des  heures  réglées  ; 
ou  ils  font  erratiques ,  &  ne  gardent  aucun  ordre. 
Ceux  qui  font  périodiques  caradferilent  des  fièvres 
continues ,  quotidiennes  ,  tierces  ,  &  quartes. 

La  Quotidienne  continue  redouble  également  une 
fois  tous  les  jours.  Elle  eft  double  ,  ou  triple  ,  quand 
il  y  a  chaque  jour  deux ,  ou  trois  ,  redoublemens  ; 
dans  l'efpace  de  dix-huit  heures  :  &  bien  loin  que 
les  fix  heures  d'intervalle  apportent  quelque  loula- 
gement ,  au  contraire  l'on  fe  trouve  auffi  fatigué  & 
abbattu  que  fi  l'on  étoit  encore  dans  le  fort  de 
l'accès. 

Cette  fièvre  ne  vient  pas  toujours  de  l'indifpofi- 
tion  de  l'eftomac.  Elle  eft  quelquefois  engendrée 
par  une  pituite  pourrie  ;  qui  d'abord  ie  fait  fentir 
aux  extrémités  par  un  froid ,  qui  peu  à  peu  fe  ré- 
pand dans  tout  le  corps  &  le  glace ,  fans  toutefois 
occafionner  beaucoup  de  frifibn ,  ni  de  tremble- 
ment :  la  chaleur  vient  enfuite  ;  qui  n'eft  pas  vio- 
lente. On  fe  fent  une  foibleffe  à  l'eftomac  ,  la  bou- 
che pâteufe  j  &  de  la  douleur  au  côté  gauche.  Le 
pouls  eft  foible  &  fréquent  ;  mais  inégal  &  déré- 
glé lorfque  l'accès  commence.  Les  urines  font  d'a- 
bord claires  ;  puis  troubles  ,  colorées  ,  épaiffes ,  & 
abondantes  ;  le  froid  diminue  alors ,  &  la  chaleur 
augmente.  Souvent  l'on  ne  fue  que  vers  la  fin  de  la 
maladie. 

Cette  fièvre  dure  quelquefois  dix-huit  jours  dans 
un  même  degré  ;  &c  ne  s'en  va  qu'en  diminuant  peu 
à  peu  pendant  dix-huit  jours.  Elle  eft  ordinaire  aux 
enfans  ,  aux  vieillards ,  aux  femmes  ,  aux  pareffeux, 
aux  gourmands ,  à  ceux  qui  boivent  beaucoup  de 
bierre  ou  d'autres  liqueurs  vifqueules ,  ou  qui  man- 
gent trop  de  fruit  crud.  Auffi  arrive-t-elle  plutôt  fur 
la  fin  de  l'automne  &  dans  l'hiver  ,  qu'en  été  &  au 
printems. 

La  Tierce  continue  a  fes  redoublemens  de  deux 
jours  l'un ,  laiflant  un  jour  de  rémiflion  entre  deux. 
Elle  eft  double ,  ou  triple  ,  félon  le  nombre  des  re- 
doublemens qui  fe  manifeftent  dans  l'efpace  de  deux 
jours. 

La  Quarte  continue  redouble  tous  les  quatre  jours 
inclufivement.  On  la  nomme  double ,  foit  quand  le 
redoublement  fubfifte  deux  jours  confécutifs  &  ne 
laiffe  qu'un  jour  de  rémiflion  ,  foit  lorlqu'elle  a  deux 
redoublemens  chaque  quatrième  jour.  S'il  en  arrive 
trois ,  elle  eft  triple. 
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Tcute  efpece  de  fièvre  continue  attaque  ordinai- 
Tement  au  plus  fort  de  l'été  ,  les  perfonnes  maigres 
^ui  vivent  de  viandes  féches  ;  qui  font  velues  ;  qui 
*ont  de  groffes  veines  ;  qui  ont  toujours  les  mains 
brûlantes ,  avec  quelques  picotemens  ;  qui  iont  fort 
aftives  ;  6c  dont  les  telles  font  remplies  de  bile. 

Si-tôt  q\ie  l'on  eft  attaqué  de  cette  fièvre ,  la  cou- 
•ïeur  du  vifage  change  ;  le  fommeil  eft  interrompu  ; 
on  fent  des  douleurs  par  tout  le  corps ,  particulière- 
ment à  la  région  du  ventre  ;  les  flancs  font  durs , 
tendus ,  6c  douloureux  ;  on  a  des  inquiétudes  ,  dé- 
faillances ,  difficultés  de  refpirer  ,  du  dégoût ,  avec 
grande  altération  ;  les  urines  font  crues. 

On  diroit  qu'aujourd'hui  les  différentes  efpeces 
de  fièvres  fe  font  rapprochées ,  &  fe  font  en  quel- 
que forte  confondues  dans  les  fièvres  continues  ; 
qui  s'annoncent  prefque  toujours  par  une  oppreffion 
accablante ,  l'afToupiflément ,  un  délire  fourd  accom- 
pagné de  légers  treflaillemens  foit  de  nerfs  foit  de 
tendons;  les  convulfions  précédent  fouvent  d'une 
heure  ou  deux  la  crife  qui  fe  prépare ,  &  elles  n'a- 
bandonnent plus  le  malade  jul'qu  à  ce  qu'elle  foit 
terminée. 

Remèdes  pour  la  fièvre  Quotidienne. 

Dès  les  premiers  jours  ,  on  ne  prendra  qu'une 
nourriture  fort  légère.  Après  quoi  on  augmentera , 
le  quatre  ou  le  cinq  ,  d'un  œuf;  &  enfuite  d'un  peu 
de  potage  ,  prudemment  afîaifonné  de  mufcade  ou 
de  câpres.  On  prendra  quelquefois  des  olives ,  ou 
des  raifins  cuits  au  foleil  ;  ou  une  rôtie  au  vin  &  au 
fucre  ;  ou  un  bifcuit  trempé  dans  du  vin  d'Efpagne 
ou  dans  quelque  autre  liqueur  échauffante  fans 
âcreté. 

La  boiffon  ordinaire  fera  d'une  partie  de  vin  blanc 
avec  deux  d'eau. 

Il  faudra  ;  quatre  heures  avant  que  la  fièvre  re- 
vienne ,  veiller  &  fe  divertir  plutôt  que  de  dormir 
ou  d'être  à  ne  rien  faire.  Dans  le  commencement 
des  accès  ,  l'on  empêchera  le  fommeil  autant  que 
l'on  pourra  :  on  peut  même  effayer  de  mettre  le 
malade  en  colère  ;  d'autant  que  les  humeurs  étant 
un  pexi  agitées  pourront  lervir  à  cuire  davantage  le 
phlegme.  Sur  la  fin  de  l'accès  ,  on  donnera  des  lave- 
mens  compofés  avec  les  fleurs  de  camomille,  mé- 
lilot ,  violettes  ,  les  graines  de  fenouil  &  d'anis ,  le 
fucre  rouge  ,  le  miel  violât ,  le  fenné.  Après  le  fept 
ou  le  huit ,  on  ajoutera  dans  les  lavemens  une  demi- 
once  d'aloës. 

Quoique  les  faignées  ne  foient  pas  néceffaires 
dans  cette  maladie  ;  néanmoins  pour  évacuer  une 
partie  de  la  pourriture  contenue  dans  les  vaiffeaux , 
il  fera  bon  de  tirer  du  fang  vers  le  quatrième  ou  le 
cinquième  accès  :  &  s'il  y  avoit  fuppreffion  d'hémor- 
rhoïdes  ou  de  règles ,  ou  une  douleur  à  la  partie 
poflérieure  de  la  tête  ;  on  ne  fera  pas  difficulté  de 
faigner  du  pied ,  furtout  fi  l'on  voit  que  les  urines 
foient  rouges. 

Après  que  le  malade  aura  rendu  les  lavemens ,  on 
lui  fera  prendre  un  gros  de  thériaque  dans  un  peu 
de  vin ,  ou  d'eau  cordiale. 

On  fe  gardera  de  donner  aucun  vomitif  avant  le 
fept  ou  le  huit  de  la  maladie  ;  fi  l'on  ne  voit  pas  quel- 
que figne  de  cocfion ,  ou  de  difpofition  à  cela. 

Après  le  huit  ou  le  neuf ,  l'on  purgera  fans  diffi- 
culté avec  une  demi-once  de  tablettes  de  diacar- 
thami ,  &  une  demi-once  de  diaphénic  ;  délayés  dans 
un  verre  d'infufion  de  deux  gros  de  fenné ,  &  d'une 
pincée  de  petite  centaurée  ,  ou  d'abfinthe ,  ou  de 
rue. 

On  réitérera  fouvent  cette  médecine ,  fuivant  les 
forces  du  malade  ;  &  l'on  en  diminuera  la  dofe ,  ou 
.on  l'augmentera ,  iuivant  les  âges. 
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£.  Plufieurs  ,  en  prenant  dans  le  milieu  de  leur 
accès  la  potion  fuiyante,  ont  été  guéris  en  peu  de 
tems. 
Délayez  un  gros  de  thériaque ,  autant  de  mithridate , 
&  demi-once  de  fucre  dans  un  demi-verre  d'eau  de 
chardon  bénit ,  ou  de  vin  blanc. 

3.  D'autres  fe  font  bien  trouvés  de  prendre  un 
verre  de  vin  d'abfinthe  ,  une  heure  avant  la  fin  de 
l'accès. 

4.  Il  eft  bon  de  boire ,  quelque  tems  avant  l'accès , 
du  lue  de  bétoine  &  de  plantain  ,  ou  deux  dragmes 
de  bétoine  ,  &  une  dragme  de  plantain  ,  en  poudre  , 
dans  un  grand  verre  d'eau  chaude. 

5 .  On  confeille  de  boire ,  tous  les  matins ,  trois 
ou  quatre  doigts  d'une  décoftion  faite  de  racines 
d'ache  ,  perfil ,  raves ,  afperges  ;  feuilles  de  bétoine 
&  de  fcolopendre  ;  pois  chiches  rouges  ;  &  écorce 
moyenne  de  fureau, 

6.  On  peut  faire  infufer  dans  du  vin  blanc  des 
racines  d'hieble;  &  en  boire  environ  deux  doigts 
une  heure  avant  l'accès.  Mais  après ,  il  fe  faut  donner 
garde  de  dormir. 

7.  Sydenham  dit  qu'il  eft  dangereux  d'exciter  la 
fueur  ,  dans  cette  fièvre  ;  que  la  faignée  &  les  pur- 
gatifs n'y  font  pas  plus  utiles  :  &  que  le  quinquina 
lui  a  toujours  réufli. 

Il  y  a  une  Fièvre  QUOTIDIENNE,  durant 
l'accès  de  laquelle  on  fent  également  &  en  même- 
tems  le  chaud  &  le  froid.  Comme  en  celle-ci ,  il  y  a 
beaucoup  plus  de  pourriture  &C  de  chaleur ,  il  faudra 
retrancher  entièrement  le  vin  ;  ne  faire  ufer  que 
d'une  tifane  de  chiendent  avec  la  racine  de  fraifier, 
&  la  régliffe.  Au  furplus  ,  il  faut  pratiquer  les  mê- 
mes remèdes ,  &  le  même  régime ,  qu'à  la  précé- 
dente. 

Remèdes  généraux  pour  les  Fièvres  continues. 

• 

1.  Faites  avaler  au  malade  dans  le  friffon  deux 
jaunes  d'oeufs  cruds,  frais  pondus  du  jour,  délayés 
dans  trois  cuillerées  de  lait  de  beurre.  Un  quart 
d'heure  après ,  donnez-lui  une  chopine  de  lait  doux 
&  frais  qui  n'ait  point  bouilli  :  6c  réitérez  ce  re- 
mède ,  de  la  même  manière ,  trois  jours  de  fuite. 

2.  Voyez  Potion  Cordiale ,  dans  l'article  Car- 
diaque. Arcanum  Duplicatum.  Vo- 
missement. 

3.  Prenez  du  fel  volatil  de  vipère,  diffout  dans 
des  liqueurs  cordiales  ,  ou  mêlé  avec  de  l'opium. 

4.  Traitez  le  malade  avec  les  Remèdes  Pafloraux, 
en  la  manière  indiquée  pour  la  Peste  :  obfervant 
de  ne  donner  la  Drogue  que  dans  le  tems  où  la  fièvre 
diminue  ,  &  jamais  dans  le  redoublement  ;  &  de 
faire  précéder  la  faignée  ;  comme  auffi  de  tenir  le 
ventre  libre  par  des  bouillons  aux  herbes ,  des  lave- 
mens ,  des  fuppofitoires. 

gX  5.  Coupez  au  défais  de  l'oreille  un  paquet  de 
cheveux  de  la  perfonne  malade  ,  enforte  que  leur 
quantité  égale  environ  la  pefanteur  d'un  liard.  Met- 
tez-les fur  une  pelle  ,  &  la  préfentez  au  feu ,  pour 
que  les  cheveux  brûlent  doucement.  Enfuite  pulvé- 
rifez-les  autant  que  vous  pourrez  :  &  les  faites 
avaler  dans  un  bouillon. 

Ce  remède  occafionne  des  fymptomes  violens , 
qui  peuvent  être  dangereux.  Mais  fi  le  malade  peut 
foutenir  cette  crife ,  il  eft  parfaitement  guéri  en  peu 
d'heures.  On  en  a  vu  plufieurs  fois  la  réuffite  dans 
des  fièvres  très-violentes  &  accompagnées  de  re- 
doublemens. 

6.  Il  y  a  de  bons  Médecins  qui  affurent  que  ces 
fortes  de  fièvres  (  tant  les  bénignes  que  les  mali- 
gnes )  fe  doivent  guérir  fans  la  faignée.  Car  la  fai- 
gnée   fouvent  dangereufe  dans  les  fièvres  malignes , 
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«eft  rarement  utile  aux  fièvres  ardentes  continues  bé- 
nignes ;  à  moins  que  la  pléthore  ne  foit  grande ,  & 
le  malade  jeune  ;  ou  que  la  fièvre  ne  foit  venue  pour 
avoir  uié  de  boirions  fortes  &  chaudes  ;  ou  qu'une 
femme  qui  en  eft  attaquée ,  n'ait  beaucoup  d'embon- 
point ,  ou  que  le  flux  menftrual  ne  loit  fupprimé. 
Dans  tous  ces  cas  la  faignée  eft  néceifaire  :  au  lieu 
qu'elle  augmente  prelque  toujours  les  Fièvres 
Malignes,  &  particulièrement  celles  qui  vien- 
nent de  contagion  ,  ou  qui  font  accompagnées  de  puf- 
tules  ou  taches  femblables  à  des  moriures  de  puce  ; 
qui  les  font  nommer  FievresPetechiales., 
efpece  de  Pourpre.  (  Confultez  Hoffmann  ,  Traité 
des  Fiev.  Secf .  I.  Ch.  XI.  )  Plus  la  fièvre  eft  maligne , 
plus  la  faignée  empêche  foit  la  tranfpiration  foit  la 
précipitation  des  mauvais  levains  :  à  moins  que  le 
iang  n'abonde  extrêmement.  Les  clyfteres  &  les  la- 
xatifs n'y  font  pas  un  meilleur  effet. 

Au  contraire  ,  un  vomitif  donné  au  commence- 
ment de  ces  maladies  ,  tant  bénignes  que  malignes , 
même  avec  contagion  ,  eft  fouvent  fur  &  néceflaire  : 
&  il  eft  dangereux  de  le  négliger  ;  principalement  à 
l'égard  des  jeunes  perfonnes  ,  ou  quand  la  maladie  a 
été  prife  par  contagion  externe  ;  qui  attaque  la  ré- 
gion de  l'eftomac  &c  les  premières  voies  ,  où  elle 
caufe  des  inquiétudes.  Le  vomitif  qu'on  fait  prendre 
en  ces  circonftances ,  affoiblit  à  la  vérité  le  malade  ; 
mais  il  le  foulage  tellement  qu'il  le  délivre  de  ces 
inquiétudes  pendant  le  refte  de  la  maladie  ,  &  épar- 
gne beaucoup  de  peine  au  Médecin. 

Voyez  Bezoar  animal.  BEZOAR.  Ale- 
XIPHARMAQUES.  ANTIMOINE  diaphoni- 
que. Angélique.  Peste.  Essence  ou  Soufre 
Solaire.  A  S  S  A -F  CE  T  I  D  A.  DIARRHÉE,  n.  3. 
Grande  BARDANE. 

Fièvre  Pourprée  ou  Pourpreuse. 

Eruption  cutanée  ,  de  plufieurs  taches  malignes 
(  ou  Exanthèmes  )  ,  femblables  à  des  morfiires  de 
puces  ou  à  des  grains  de  millet  ;  qui  font  de  couleur 
pourpre  ,  violette ,  ou  azurée  ;  d'autres  fois  même 
ces  pullules  ne  font  pas  colorées  ;  &  alors  on  les 
appelle  improprement  Pourpre  blanc.  L'éruption  eft 
d'ailleurs  accompagnée  des  fymptômes  que  nous 
avons  indiqués  pour  les  fièvres  continues. 

Confulu^ l'article  précédent.  Voy.aufTi  Pourpre. 

Fièvre    Chaude  ou  Ardente:  que 
l'on  nomme  aufji  CHAUD- M  AL. 

C'eft  une  fièvre  continue,  aiguë ,  &  très-dangereufe. 

Ses  principaux  fymptômes  lont ,  une  chaleur  pref- 
que  brûlante  au  toucher  ,  in igale  en  divers  endroits  ; 
fort  ardente  à  la  tête  „  à  la  poitrine  ,  &  au  ventre , 
tandis  qu'elle  eft  fouvent  modérée  aux  extrémités. 
Il  y  a  une  aridité  dans  toute  la  peau ,  aux  narines  ,  à 
la  bouche  ,  à  la  langue  ,  au  gozier ,  aux  poumons , 
quelquefois  auffi  autour  des  yeux.  Le  malade  a  une 
refpiration  ferrée  ,  laborieufe  ,  &  fréquente  ;  la  lan- 
gue lèche  ,  gerfée  ,  rude,  &  noire  ;  une  foif  qu'on 
ne  peut  éteindre  ,  &  qui  fouvent  cefîë  tout  à  coup  ; 
un  dégoût  pour  les  alimens  ;  des  naulées  ;  le  vomifîè- 
ment  ;  un  accablement  extrême  ;  la  voix  claire  & 
aiguë  ;  l'urine  en  petite  quantité ,  acre ,  fort  rouge  ; 
le  ventre  conftipé  ;  &c 

Cette  fièvre  peut  être  occafionnée  par  un  travail 
excefîif,  l'ardeur  du  foleil,  la  refpiration  d'un  air 
{ec  &  brûlant  ,  l'abus  des  liqueurs  fpiritueufes  & 
des  alimens  trop  échauffans  ,  la  corruption  de  la 
bile  ,  une  conftitution  épidémique  de  l'air  dans  les 
pays  &  les  tems  chauds. 

Dans  cette  maladie ,  les  fonctions  font  extrême- 
ment bleffées  :  c'eft  pourquoi  on  la  juge  mortelle  , 
lorfqu'avec  la  rêverie ,  il  y  a  difficulté  de  refpirer. 
Tome  IL 


F     1    Ë  j? 

Mais  s\l  furvient  au  jour  de  crifc  (  qui  eft  le  feptieme 
de  la  maladie  )  un  friffon  ;  il  ne  manquera  pas  d'ar- 
river ,  ou  une  fueur ,  ou  un  flux  de  ventre ,  ou  un 
vomiiîeinent.  Si  ces  fymptômes  arrivoient  en  d'au- 
tres jours  ;  ils  feraient  d'un  prognoftic  très-difficile; 
il  y  auroit  même  à  douter  de  la  vie  ,  fi  le  friffon  arri- 
voit  dans  la  foibleflë ,  &  que  la  fièvre  ne  diminuât 
point.  Le  friffon  fait  ordinairement  ceffer  le  délire. 
Quand ,  au  lieu  d'être  critique  ,  le  friffon  du  fep- 
tieme jour  n'eft  que  fymptomatique  ;  il  lui  fuccede 
une  inflammation  du  ventricule  ,  du  duodénum 
&  des  parties  où  aboutiffent  les  conduits  biliaires  : 
inflammation  qui  caufe  la  mort. 

Remèdes. 

1 .  Si  le  malade  n'eft  pas  bilieux  &  maigre ,  on  peut 
d'abord  faire  de  fréquentes  petites  faignées  du  bras  , 
&  une  ou  deux  du  pied.  Mais  il  convient  en  général 
de  donner  fouvent  des  lavemens  qui  ne  foient  que 
rafraîchiflans  ,  &où  l'on  pourra  employer  l'oxycrat, 
ou  le  petit  lait.  La  boifïon  fera  de  la  tiiane  avec  des 
pommes ,  pruneaux ,  &  de  l'orge  ;  ou  de  la  limonade  ; 
ou  du  cidre  ;  ou  du  firop  violât  battu  avec  de  l'eau , 
rendue  un  peu  acide  par  quatre  ou  cinq  gouttes  d'ef- 
prit  de  foutre  ,  ou  d'efprit  de  vitriol ,  ou  un  peu  de 
cryftal  minéral ,  ou  de  crème  de  tartre. 

L'on  donnera  un  vomitif  le  deuxième  ou  troi- 
fieme  jour  :  foit  vin  émétique  ,  foit  poudre  éméti- 
que  ,  foit  tartre  émétique  ;  ou  cinq  à  fix  grains  de 
vitriol  calciné ,  dans  une  cuillerée  ou  deux  de  bouil- 
lon. Et  l'on  continuera  foir  &  matin  les  lavemens  ; 
y  ajoutant  quelquefois  trois  onces  de  miel  de  nenufar 
avec  deux  dragmes  de  cryftal  minéral.  Vers  le  fep- 
tieme ,  on  fera  prendre  unfudorifique  :  qui  fera  com- 
pofé  avec  deux  onces  d'eau  de  chardon  bénit,  une  de- 
mi-dragme  de  thériaque ,  une  dragme  de  confection 
d'hiacynthe  :  corail ,  bol ,  &  yeux  d'écreviffes  en 
poudre ,  quinze  grains  de  chaque. 

On  appliquera  fur  le  ventre ,  &  fur  les  reins  ,  des 
fomentations  faites  de  mauves  ,  pariétaire  ,  ion  ,  lai- 
tues ,  pourpier ,  ou  autres  herbes  fernblables.  On 
fera  encore  bien  d'humeéter  toutes  les  parties  qui 
femblent  trop  échauffées ,  avec  une  éponge  imbibée 
d'eau  mêlée  d'eau-de-vie.  La  vapeur  d'eau  chaude , 
que  l'on  fera  refpirer  au  malade  ;  &  le  foin  de 
tremper  fes  pieds  dans  l'eau  tiède  ,  de  lui  faire  fou- 
vent gargarifer  la  bouche  &  le  gofier ,  de  renou- 
veler fouvent  l'air  de  la  chambre  ,  &  de  ne  mettre 
au  lit  que  des  couvertures  légères  ,  contribueront 
beaucoup  à  rallentir  la  fièvre. 

On  appliquera  fur  le  cœur ,  de  fois  à  autre  ,  un 
linge  trempé  dans  l'eau-rofe ,  ou  dans  celle  de  fleurs 
d'orange  ;  ou  dans  du  vin  blanc  ,  oii  l'on  aura  délayé 
deux  gros  de  thériaque.  Après  le  huitième  jour ,  la 
fièvre  étant  calmée  ,  on  purgera  avec  une  once  Se 
demie  de  cafle  mondée ,  délayée  dans  deux  verres 
de  petit  lait  ou  tifane. 

Si  l'on  juge  à  propos  de  faire  prendre  quelque 
aliment ,  ce  lèront  des  bouillons  faits  avec  du  veau  , 
&  un  poulet  :  dans  chacun  defquels  on  mettra  deux 
cuillerées  de  verjus ,  ou  le  jus  d'une  orange  ,  ou  une 
cuillerée  de  jus  d'ozeille.  Entre  les  bouillons  ,  on 
pourra  rafraîchir  la  bouche  avec  de  la  gelée  foit  de 
grofeilles ,  foit  de  pommes ,  foit  de  verjus.  Quelque- 
fois on  fera  ufer  des  quatre  femences  froides  avec 
des  graines  de  pavot  blanc  battues  dans  une  eau  de 
citron  avec  tant  foit  peu  de  fucre  ,  ou  du  firop  de 
nenufar. 

Lorfque  la  fièvre  fera  entièrement  paflee  ,  l'on 
réitérera  une  fois  ou  deux  la  purgation  ;  y  ajoutant 
une  once  de  firop  de  chicorée ,  ou  de  firop  de  pom- 
mes compofé. 

2.  Voyez  Potion  Cordiale,  dans  l'article  Car- 
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D  I  A  Q  U  E.  Efprit  (TA  L  u-N.  AN  O  D  Y  N  du  Roi 
■d'Angleterre.  BAUME  de  vie  très-précieux.  Fièvre , 
entre  les  maladies  du  B  <e  u  f. 

3.  Galien  dit  n'avoir  jamais  manqué  à  guérir  la 
fièvre  chaude ,  en  faifant  boire  abondamment  de 
l'eau  froide.  Confultez  Hoffmann ,  Traité  des  Fiev. 

Seft.  II.  Ch.  II. 

Hippocrate  permettoit  le  vin  ,  dans  les  fièvres 
chaudes  &  aiguës  ;  pour  aider  la  digeftion  ,  &  forti- 
fier le  malade.  Le  Journal  (Economique,  Mars  1763  , 
p.  140-1  ,  fait  mention  de  diverfes  affeûions  fébriles 
auxquelles  le  vin  a  fervi  de  remède. 

4.  Prenez  deux  parties  de  miel  pour  douze  parties 
d'eau  ;  que  vous  ferez  bouillir  doucement  jufqu'à 
ce  que  vous  ayez  ôté  toute  l'écume  qui  montera. 
Ayant  retiré  du  feu  la  liqueur  ,  vous  y  jetterez  un 
peu  de  vinaigre ,  &  vous  la  parferez  à  travers  un 
morceau  de  drap.  Donnez-en  à  boire  trois  ou  quatre 
cuillerées  à  la  fois  le  matin ,  le  foir ,  la  nuit ,  & 
quand  vous  le  jugerez  à  propos.  Ce  remède  eft  def- 
tiné  à  modérer  la  fermentation  des  humeurs,  &C 
empêcher  qu'elles  ne  s'élèvent  au  cerveau. 

<j.  Prenez  quatre  pintes  d'eau  de  fontaine,  cinq 
cuillerées  d'orge ,  une  demi-livre  de  raifins  de  co- 
rinthe.  Faites  bouillir  le  tout  enfemble  jufqu'à  ce 
qu'il  ne  refte  que  la  valeur  de  trois  pintes  d'eau  ; 
mettez-y  alors  deux  poignées  d'ozeille  fauvage ,  & 
autant  d'ozeille  commune  ,  que  vous  aurez  bien 
pilées.  Faites  infufer  le  tout  l'efpace  d'une  heure  ; 
ôtez-le  du  feu  ,  &  paffez-le  par  un  tamis.  Donnez  à 
boire  au  malade  de  cette  déco&ion  avec  du  jus  d'o- 
range &  un  peu  de  fucre. 

Lavemens  pour  la  Fièvre  chaude. 

6.  Prenez  des  feuilles  de  chevrefeuil  ;  pilez-les 
dans  un  mortier  avec  une  quantité  d'eau  fufHfante 
pour  faire  un  lavement  ;  pafïez  le  tout  par  un  linge  ; 
oC  donnez  la  colature  en  lavement.  Ce  remède  guérit 
la  fièvre  chaude ,  lâche  le  ventre  ,  &  rafraîchit  les 
reins. 

7.  Obfervez  ce  qui  eft  marqué  fous  le  mot  Ma- 
ladies chaudes  &  violentes ,  dans  l'article  des  R  E- 
MEDES  Pastoraux. 

Cataplafme  pour  appaifer  la  Fièvre  Chaude  &  Thré- 
nétique. 

7.  Pilez  dans  un  mortier  de  marbre  ou  de  pierre 
deux  poignées  de  fauge  fraîche  ,  &  trois  poignées 
de  feuilles  de  ces  violiers  jaunes  qui  croiffent  fur  les 
murailles  :  d'une  autre  part ,  faites  rôtir  environ  une 
demi-livre  de  pain  de  leigle ,  coupée  par  tranches  ; 
mettez-les  dans  un  plat ,  Ôc  faites-les  tremper  dans 
de  bon  vinaigre  ,  où  vous  aurez  jette  une  poignée 
de  gros  fel.  Une  heure  après  ,  battez  le  tout  en- 
femble dans  le  mortier ,  jufqu'à  ce  que  le  mélange 
foit  bien  fait.  Vous  en  formerez  cinq  cataplalmes  : 
dont  vous  appliquerez  un  fur  le  front  &  tout  au- 
tour de  la  tête  ;  deux  fur  le  bras ,  tout  près  de  la 
main  ;  &  les  deux  autres  à  la  plante  des  pieds.  Vous 
les  renouvellerez ,  de  fvx  en  fix  heures ,  en  cas  que 
la  fièvre  ne  s'appaite  pas  d'abord.  Voye^  Phré- 
N  É  S  I  E. 

M.  Delorme  guériffoit  de  femblables  accidens 
avec  trente  grains  de  foie  d'antimoine ,  en  une  feule 
prile.  Conlultez  Hcrimann  ,  Traité  des  Fievr.  T.  II. 
P-  43°,  389O90. 

8.  On  a  vu  des  gens  attaqués  de  fièvre  chaude , 
être  touchés  d'un  air  de  violon  ,  le  lever,  fauter , 
fuer  de  fatigue ,  &  être  guéris.  *  Leç.  de  Phyfiq.  de 
M.  Nollet,ï.  III.  p.  4,7.  J 

Fièvre  Aiguë. 
C'eft  une  fièvre  continue ,  violente ,  &  dange- 
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reufe  ;  qui  fait  beaucoup  de  progrès  en  peu  de  tems; 
&  fe  termine  plus  ou  moins  vite. 

D'abord  le  pouls  eft  vif,  on  a  froid ,  on  tremble  ; 
la  chaleur,  la  foif,  la  fécherefle  ,  &c  ,  fouvent  les 
naufées  &  les  vomiffemens  ,  luccedent  au  froid. 
Quelque  tems  après  ,  le  délire  ,  l'abattement ,  l'in- 
fomnie  ,  les  convullions ,  les  tueurs ,  la  diarrhée  , 
cara£térifent  cette  fièvre. 

S'il  n'y  a  point  de  redoublemens  ,  on  peut  préfu- 
mer que  cette  fièvre  vient  d'un  excès  de  rigidité  dans 
les  fibres  ,  ainfi  que  d'âcreté  &  d'irritation  dans  les 
liqueurs.  L'exercice  violent ,  les  veilles  forcées ,  les 
alimens  6c  boillons  échauffantes,  l'air  chaud  &  fec, 
la  maigreur  du  corps  ,  les  parlions  vives  ,  font  capa- 
bles de  produire  ces  effets. 

La  fièvre  aiguë ,  accompagnée  de  redoublemens  , 
dépend  prefque  toujours  du  vice  de  l'eftomac. 

Les  f  aignées ,  les  délayans ,  les  clyfteres ,  les  pur- 
gatifs doux ,  les  boiffons  nitreuies,  ont  afîêz  fouvent 
de  bons  effets  dans  les  fièvres  aiguës.  Mais  comme 
il  eft  rare  que  ces  maladies  ne  foient  pas  compli- 
quées ,  le  traitement  en  eft  prefque  toujours  difficile. 
Confultez  les  articles  précédens. 

Fièvre   Intermittente. 

On  nomme  ainfi  une  fièvre  qui  quitte  par  inter- 
valles ,  &  reparoît  enfuite  par  accès. 

Elle  a  coutume  de  commencer  par  des  baillemens , 
des  allongemens,  des  laffitudes,  du  froid  ,  des  trem- 
blemens ,  mal-aife  ,  gêne  dans  la  reipiration  ,  nau- 
fées ,  vomiffement ,  le  mal  de  tête  ;  une  douleur  de 
reins  ,  qui  de  la  première  vertèbre  remonte  le  long 
du  dos  ;  la  tenfion  douloureufe  des  hypocondres  ;  la 
pareiie  du  ventre  ;  le  pouls  foible  &  ferré. 

A  ce  premier  état  fuccedent  la  chaleur  ,  la  rou- 
geur ,  l'intenfité  de  la  refpiration  ;  un  pouls  plus 
élevé ,  plus  fort  ;  une  grande  foif;  grande  douleur  aux 
articulations  &  à  la  tête  ;  fouvent  une  urine  rouge  ÔC 
enflammée. 

La  maladie  finit  d'ordinaire  par  des  fueurs  plus  ou 
moins  abondantes  :  tous  les  fymptômes  ceffent  ;  les 
urines  deviennent  plus  cuites  ,  &  dépofent  un  Sédi- 
ment qui  reffemble  à  de  la  brique  pilce  ;  &c. 

L'inadion  des  nerfs  &  la  vifeofité  du  fang ,  pa-  ' 
roiflent  être  la  caufë  prochaine  des  fièvres  intermit- 
tentes. Mais  il  eft  difficile  de  remonter  aux  caufes 
éloignées.  On  préfume  néanmoins  que  ces  fièvres 
viennent  originairement  du  vice  de  l'eftomac  ;  ou 
d'un  excrément  falin  &  fulphureux  très-aftif ,  qui 
féjourne  dans  le  foie  &  dans  le  duodénum  :  voyez 
Hoffmann  Tr.  des  Fiev.  Sect.  I.  Ch.  I. 

Comme  les  périodes  font  différens ,  on  diftingue 
plulieurs  fièvres  intermittentes. 

La  Quotidienne  prend  &  quitte  tous  les  jours  à  la 
même  heure.  Elle  eft  double ,  ou  triple  ;  quand  il  y 
a  deux ,  ou  trois  accès  en  vingt-quatre  heures. 

La  Tierce  revient  de  deux  jours  l'un.  On  la  nomme 
Double  Tierce  quand  elle  revient  tous  les  jours 
comme  la  Quotidienne  ,  avec  cette  différence  qu'al- 
ternativement un  accès  eft  plus  fort  que  l'autre  ;  le 
troifieme  répondant  au  premier  ;  le  quatrième  au 
fécond.  Il  y  a  aufîi  des  Double  Tierces  qui  prennent 
deux  fois  par  jour  ,  laiffant  un  jour  entier  libre. 

La  fièvre  Quarte  Intermittente  ne  prend  que  tous 
les  quatre  jours  inclufivement ,  &  laiffe  une  inter- 
miflion  de  deux  jours  de  fuite.  Elle  eft  Double  Quarte, 
lorfque  prenant  deux  jours  confécutifs  elle  ceffe  au 
troifieme  ,  &  reparoît  dans  le  quatrième.  Lorfqu'il  y 
a  un  accès  tous  les  jours  comme  à  la  quotidienne  & 
à  la  double  tierce  ,  on  l'appelle  Triple  Quarte  :  alors 
le  quatrième  accès  répond  au  premier ,  le  cinquième 
au  fécond ,  &  le  fixieme  au  troifieme. 

On  a  encore  oblervé.  des  fièvres  intermittentes 
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qui  ne  reviennent  que  tous  les  cinq ,  fix ,  ou  fept , 
jours.  Elles  font  fort  rares. 

Remèdes  pour  les  fièvres  intermittentes. 

i.  Mettez  de  la  petite  centaurée  &  du  creffon , 
ou  des  feuilles  de  chardon  étoile  ;  dans  la  tifane  & 
dans  les  bouillons. 

2.  CafTez  trois  œufs  pondus  le  jour  même  ,  dans 
une  chopine  de  vin  blanc  ;  battez-bien  le  tout  pen- 
dant un  quart  d'heure  ;  puis ,  y  ajoutant  pour  un 
fou  ou  deux  de  fafran  pilé  ,  battez  le  tout  eniemble 
pendant  un  autre  quart  d'heure.  Confervez  ce  mé- 
lange dans  une  phiole  bien  bouchée  :  la  dofe  eft  d'un 
verre.  On  prend  ce  remède  le  jour  d'intervalle  ,  & 
non  pas  le  jour  de  la  fièvre.  [  Ce  remède  eft  un  peu 
violent.  ] 

3.  Faites  prendre  un  petit  verre  de  fuc  crud  de 
chicorée  fauvage ,  ou  de  cerfeuil ,  aux  approches 
de  l'accès  ;  &  réitérez  deux  ou  trois  fois. 

Remède  qui  doit  être  précédé  des  remèdes  généraux  , 
&  qui  convient  aux  perfonnes  graffes. 

4.  Mettez  infufer  dans  un  pot  de  vin  blanc ,  pen- 
dant vingt  -  quatre  heures  ,  fenouil  ,  abfinthe  ,  ar- 
moifè ,  romarin ,  chelidoine ,  &  fauge  ;  de  chacun 
une  poignée.  Diftillez  enfuite  dans  un  alembic  de 
verre.  Prenez  trois  ou  quatre  onces  de  cette  eau  ; 
puis  promenez-vous  le  plus  que  vous  pourrez.  Ce 
remède  vous  fera  vomir  fans  douleur  ;  6c  empor- 
tera la  fièvre  ,  peut  -  être  dès  la  première  fois.  Si 
cela  n'arrive  pas ,  il  faudra  réitérer. 

5.  Deux  dragmes  de  quinquina ,  prifes  à  la  fin  de 
l'accès ,  font  utiles  dans  les  fièvres  intermittentes 
qui  arrivent  au  printems. 

On  peut  faire  infufer  le  quinquina  dans  du  vin 
blanc  ,  &  le  mêler  avec  de  l'opium. 

Délayez  une  once  de  bon  quinquina  avec  de  bon 
miel  &  du  firop  de  capillaire.  Mettez  le  tout  dans 
une  bouteille  de  bon  vin ,  &  le  prenez  en  trois  fois  : 
I.  au  commencement  de  l'accès;  2.  le  lendemain 
matin  ;  3.  le  foir.  Quelque  invétérée  que  foit  la 
fièvre  ,  il  faut  (  dit-on  )  qu'elle  cède. 

Confulte^  l'article  Quinquina. 

6.  Voye{  ALGAROTH.  AMULETTE.  Potion 
cordiale ,  dans  l'article  Cardiaque.  Araig  née  , 

p.  151.  BEZOAR  animal.  APERITIFS.  FE- 
BRIFUGE, p.  10.  Chicorée  fauvage.  A  s  a- 
ru  m.  ArcanumDuplicatu  m.  Décoc- 
tion fudorifique.  ACHE.  VOMISSEMENT. 

7.  Un  Médecin  de  la  Faculté  de  Paris  m'a  affuré 
qu'une  fimple  ligature  au  poignet ,  fuffit  fouvent 
pour  détourner  ces  fièvres ,  quand  elles  viennent 
d'irritation. 

Remèdes  pour  les  Fièvres  Tierces  ;  Doubles  Tierces  ; 
&  Quotidiennes. 

■1.  Prenez  trois  cuillerées  d'eau  rofe ,  autant  d'eau- 
de  -  vie  &  d'eau  de  rivière.  Mêlez  le  tout  ;  &le  faites 
boire  immédiatement  avant  l'accès.  Il  eft  rare  (  dit- 
on  )  que  l'on  foit  obligé  de  réitérer  ce  remède. 

2.  On  guérit  ordinairement  en  neuf  jours  ;  & 
fouvent  plus  tôt ,  les  fièvres  tierces  ,  doubles  tierces  , 
quartes ,  quotidiennes ,  &  autres  précédées  defriffon  ; 
en  les  traitant  avec  les  Remèdes  Pafioraux  ,  en  la 
manière  indiquée  pour  la  pefte  ;  mais  on  obfervera 
le  jour  de  la  première  médecine ,  de  donner  pour  la 
féconde  prife ,  feulement  la  moitié  de  la  première. 
On  prendra  un  bouillon  une  heure  après  chacune. 
Pendant  l'accès ,  on  mettra  dans  la  boifTon  deux  cuil- 
lerées de  la  Drogue  pour  chaque  chopine  ;  &  hors 
de  l'accès  ,  une  cuillerée  feulement.  Deux  heures 
avant  l'accès  on  avale  huit  cuillerées  de  la  drogue  ; 
quand  l'accès  commence  ,  on  en  prend  quatre  au- 
Tome  IL 
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très  ;  &  après  l'accès  ,  un  bouillon ,  puis  deux  œufs 
frais  avec  un  peu  de  pain ,  &  deux  coups  de  vin ,  foit 
pur ,  foit  trempé.  Les  jours  d'intervalle ,  on  doit  bien 
fe  nourrir ,  &  ne  manger  ni  laitage  ni  falade.  Si  l'ac- 
cès ne  vient  point  à  l'heure  où  il  doit  venir  ordinai- 
rement ,  on  ne  laifîera  pas  de  commencer  à  prendre 
les  dofes  à  l'heure  à  laquelle  le  dernier  accès  avoit 
commencé.  La  veille  de  chaque  jour  oîi  l'on  doit 
avoir  la  fièvre ,  on  fe  purgera  comme  la  première 
fois  ;  &  le  lendemain  on  prendra  quatre  cuillerées 
de  la  drogue  ;  à  l'heure  que  l'accès  doit  ou  devroit 
venir.  On  continuera  ainfi ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait 
plus  de  fièvre. 

On  ne  donne  aux  enfans  que  le  quart  des  dofes 
de  la  Drogue.  Mais  il  faut  tâcher  de  donner  à  tous 
(  tant  forts ,  que  foibles  ,  ou  enfans  )  la  veille  de  la 
médecine  le  lavement  avec  la  dole  entière. 

Ces  remèdes  peuvent  encore  être  utilement  don- 
nés ,  dans  le  déclin  des  redoublemens. 

Cure  de  la  Fièvre  Tierce. 

Si  dès  le  premier  ou  le  fécond  jour ,  il  paroît  au 
fond  des  urines  un  fédiment  blanc  ,  la  fièvre  finira 
au  troifieme  accès  :  finon  elle  ira  jufqu'au  fept.  Sï 
elle  parle  outre  ,  elle  fera  fort  longue.  La  véritable 
tierce  fe  termine  au  feptieme  accès.  Si  le  fécond  eft 
plus  violent  que  le  troifieme ,  elle  finit  au  quatrième. 
Et  fi  le  cinquième  eft  plus  doux  que  le  quatrième  , 
elle  ne  paffe  pas  le  fept.  Si  l'accès  revient  à  la  même 
heure  que  le  précédent  a  fini ,  la  maladie  eft  ordi- 
nairement d'un  prognollic  très-difficile. 

1  °.  Sans  regarder  à  l'âge  ,  ni  aux  forces  ,  on  don- 
nera à  la  fin  du  fécond  accès  un  lavement  très-rafraî- 
chiflant.  Quand  il  aura  été  rendu ,  on  pourra  tirer 
jufqu'à  trois  palettes  de  fang. 

Si  la  fièvre  n'eft  point  terminée  au  troifieme  ac- 
cès; le  jour  du  quatrième  on  donnera  cette  Tifane. 
Prenez  une  demi-once  de  fenné  ,  une  demi-once  de 
cryftal  minéral ,  deux  gros  de  régliflè  concaffée  Se 
découpée  ;  mettez  le  tout  eniemble  infuïèr  à  froid 
dans  une  pinte  d'eau  pendant  vingt  -  quatre  heures  ; 
après  quoi  coulez  l'infuf ion  ;  faites-en  prendre  après  le 
friflbn  un  grand  verre  ;  &  continuez  à  donner  le 
furplus,  d'heure  en  heure,  fans  que  le  malade  boive 
autre  chofe.  Cette  tifane  guérit  promprement. 

Dans  le  fort  de  la  lueur  des  accès  précédens ,  on 
pourra  donner  à  boire  du  vin  blanc  avec  deux  fois 
autant  de  tiiane  de  chien-dent  ;  ou  de  racines  d'af- 
perges  ,  ache  ,  perfil ,  ou  fenouil  :  &  fi  la  fièvre  con- 
tinue plus  longtems  ,  on  aura  recours  au  quinquina. 
2'.  Confulte^  les  articles  Age  ,  n.  IV.  Chicorée 
Sauvage.  Soi  F. 

30.  M.  Cleghorn  (  Obfervat.  on  the  Epidem.  Di- 
feafes  in  Minorca  )  ,  parle  d'une  efpece  de  fièvre 
tierce ,  très-dangereufe ,  &  qui  étoit  fort  commune 
dans  ride  de  Minorque.  Il  dit  que  de  modérées  éva- 
cuations dans  les  ccmmencemens  ,  &  le  quinquina  , 
après  le  cinquième  accès ,  guérifîoient  prefque  à  coup 
sûr  les  plus  formidables  de  ces  fièvres. 

4°.  Délayez  dans  un  demi-verre  d'eau-de-vie  un 
jaune  d'œuf  frais ,  &  le  tiers  d'une  mufcade  râpé  ;  èC 
prenez-le  un  moment  avant  le  friffon.  Réitérez  ce  re- 
mède jufqu'à  trois  fois ,  fi  vous  n'êtes  pas  guéri  plus 
tôt.  Il  eft  bon  d'avoir  été  purgé  avec  la  Médecine  fui- 
vant.e  :  Rhubarbe ,  fcammonée,turbith,  hermodaétes, 
gingembre  gris ,  ofmond'e ,  anis  iùcré ,  de  chacun  une 
dragme.  Pulvérifez  &  tamifez-les  féparément.  Puis 
les"  mêlez  &  tamifez  de  nouveau  enfemble.  La  dofe 
pour  un  enfant  de  dix  ans  ,  eft  d'une  demi-dragme  : 
pour  un  adulte  ,  une  dragme  dans  un  bouillon  ;  & 
un  potage  une  heure  après.  Il  n'eft  befoin  de  garder 
ni  le  lit  ni  la  chambre. 

Hij 
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5  ?,  Prenez  trois  ou  quatre  doigts  de  fuc  de  ver- 
veine avec  un  peu  de  vin  blanc  ,  avant  le  frifîon.  Il 
faut  fe  promener  enfuite  ;  &  ne  point  louper  la 
veille  du  jour  qu'on  voudra  prendre  ce  remède.  I 

6°.  Prenez  de  l'ache ,  de  la  petite  fauge  ,  de  la 
rue ,  des  orties  grieches ,  de  chacun  une  demi-poi- 
gnée :  pilez  bien  le  tout  avec  la  groffeur  d'une  noix 
de  fuie  &  de  fel  ;  puis  ajoutez -y  un  jaune  d'oeuf 
délayé  avec  une  cuillerée  de  vinaigre.  Une  heure 
avant  l'accès  ,  appliquez  le  tout  lur  le  poignet  , 
après  l'avoir  bien  frotté.  (  Une  autre  copie  de  ce 
remède  ,  indique  une  poignée  de  chacune  des  plantes 
Aridités). 

7  °.  Faites  tremper  durant  trois  ou  quatre  heures 
dans  du  vin  blanc  ,  de  la  racine  de  patience  concaffée  , 
puis  parlez  le  tout  par  un  linge  :  donnez-en  à  boire  en- 
viron deux  ou  trois  doigts  ,  une  ou  deux  heures  avant 
l'accès. 

8°.  Faites  la  même  chofe  avec  des  racines  de  plan- 
tain ,  macérées  dans  égales  quantités  de  vin  tk  d'eau. 

ÇT  9.  Dans  un  derni-feptier  de  vin  bhnc ,  met- 
tez infufer  une  poignée  de  pilofelle  (racines,  feuil- 
les ,  tiges ,  &  fleurs  fi  c'eft  la  faifon ,  le  tout  enfem- 
ble)  pendant  la  nuit  fur  les  cendres  chaudes.  Le  len- 
demain matin  ,  preflez  bien  le  tout  à  travers  un 
linge  ;  donnez  cette  potion  au  malade  une  heure 
avant  le  friffon ,  &  qu'il  fe  tienne  chaudement  au 
lit.  La  fièvre  ne  reviendra  plus.  Ce  remède  eft  amer  : 
mais  fon  fuccès  eft  prefque  infaillible.  J'en  ai  plus 
de  trois  cent  expériences  ;  &  les  fièvres  ainfi  arrê- 
tées n'ont  été  fuivies  d'aucun  accident. 

io°.  Prenez  environ  trois  ou  quatre  doigts  de  fuc 
de  plantain ,  ou  de  pourpier  ,  ou  de  pimprenelle  :  tk. 
buvez-les  très-peu  de  tems  après  l'accès. 

ii°.  Buvez  dans  du  vin ,  tous  les  jours  fix  feuilles 
de  quinte-feuille  ;  favoir ,  trois  au  matin ,  &  trois  au 
foir. 

ii°.  Prenez  des  fucs  d'ache  &  de  fauge ,  tk  du 
vinaigre  fort ,  de  chacun  une  once  ;  trois  heures 
avant  l'accès. 

1 3  Q.  Buvez  à  jeun ,  cinq  heures  avant  l'accès  , 
deux  onces  de  jus  de  grenade  :  tk  incontinent  après 
appliquez  fur  les  poignets  ,  tempes ,  tk  plantes  des 
pieds ,  de  petites  pilules  grofles  comme  un  pois  , 
faites  d'une  once  d'onguent  populeum ,  tk  deux  dra- 
gmes  de  toile  d'araignées  ;  &  laiflez  ces  topiques 
jufqu'à  ce  que  l'heure  &  la  crainte  de  l'accès  foient 
paffées. 

Fièvre  Tierce  bâtarde.  On  la  diflingue  de  la  pre- 
mière ,  en  ce  que  le  friffon  n'eft  pas  fi  violent ,  quoi- 
qu'il foit  plus  long  ;  la  chaleur  n'eft:  pas  fi  grande ,  tk 
ne  s'étend  point  par  tout  le  corps  ;  enfin  il  s'en  faut 
beaucoup  qu'elle  foit  fi  fâcheule  que  l'autre  :  mais 
auffi  elle  dure  des  mois  entiers  ;  &  pendant  le  jour 
d'intermifhon  ,  il  refte  une  foiblefie  accompagnée 
de  dégoût  tk  laffitude. 

Cette  fièvre  vient  du  mélange  de  la  bile ,  &  de  la 
pituite.  Elle  attaque  les  hommes  robuftes  à  la  fleur 
de  leur  âge ,  d'un  naturel  auffi  bilieux  que  parefleux , 
qui  veillent  beaucoup,  qui  boivent  leur  vin  pur,  &• 
qui  ne  mangent  que  des  viandes  de  haut  goût.  Elle 
efl  plus  ordinaire  en  automne  &  dans  des  tems  hu- 
mides ,  qu'en  d'autres  faifons  :  tk  attaque  furtout 
alors  les  femmes  &  les  perfbnnes  qui  font  d'un  tem- 
pérament phlegmatique  ,  &  d'une  complexion  fpon- 
gieufe. 

Pour  commencer  à  traiter  cette  fièvre ,  il  ne  fau- 
dra pas  tirer  du  fang  avant  que  le  quatrième  accès 
foit  patte  :  (  fi  c'eft  en  été,  on faignera ,  félon  quel- 

2ues-uns ,  au  bras  droit  ;  en  automne  au  bras  gauche  ). 
'on  donnera  des  lavemens  avec  une  décoction  de 
feuilles  de  mercuriale  ;  de  fleurs  de  camomille  &  de 
mélilot ,  &  de  graine  de  fenouil ,  oud'anis  ;  on  y  fera 
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diffoudre  un  quarteron  de  miel  commun  avec  une 
once  de  diapheenic. 

Le  lendemain  de  l'accès ,  on  purgera  avec  une 
demi-once  de  caffe  mondée  ,  deux  gros  de  diaphee- 
nic ,  une  demi  -  dragme  de  rhubarbe  ,  autant  d'a- 
garic :  l'un  tk  l'autre  étant  réduits  en  poudre  ,  il 
faut  mêler  le  tout  enfemble  pour  en  former  un  bol , 
que  l'on  fera  avaler  dans  du  pain  à  chanter  ;  finon 
l'on  délayera  le  tout  dans  un  verre  de  tiiane.  Cette 
purgation  ayant  été  quatre  ou  cinq  fois  réitérée  , 
l'on  donnera  enfuite  un  gros  de  quinquina  en  pou- 
dre dans  un  verre  de  vin  blanc ,  avec  une  once  de 
fucre.  11  faudra  que  le  malade  ait  été  quatre  heures 
fans  rien  prendre  ,  &  que  de  quatre  heures  après 
il  ne  mange  rien.  Il  continuera  d'en  prendre  quatre 
à  cinq  jours  de  fuite  au  commencement  du  friffon. 
Si  ce  remède  n'eft  pas  pratiquable  ,  on  fera  vomir 
aufïïtôt  que  l'on  remarquera  un  peu  de  coct ion  dans 
les  felles ,  ou  dans  les  urines.  Plufieurs  ont  été  guéris 
par  le  feul  vomiffement. 

On  obfervera  pour  régie  générale  que  dans  les  fiè- 
vres tierces ,  fi  la  bile  fort  par  en  bas ,  il  faut  l'aider 
par  cette  voie  avec  des  lavemens  &  des  purgations. 
Si  elle  fort  par  les  urines ,  il  faudra  l'aider  de  même 
avec  des  tifanes  compofées  de  pariétaire  ,  bardane  , 
jus  de  citron ,  ou  crème  de  tartre  ,  ou  cryftal  mi- 
néral ;  ou  avec  des  émulfions  de  femences  de  ci- 
trouilles ,  de  melons  ,  concombres ,  courges ,  pour- 
pier &  laitues.  Enfin,  ft  c'eft  par  le  vomiffement 
qu'elle  forte ,  on  l'aidera  en  donnant  du  vin  émétique  : 
ou  deux  onces  d'eau  d'orge ,  trois  onces  de  décoction 
de  raifort ,  une  demi-once  d'huile  ,  &  une  once  de 
miel  ;  ayant  mêlé  le  tout  enfemble  ,  on  le  fait  avaler 
un  peu  tiède  :  c'eft  un  vomitif  doux.  Sinon  l'on  mê- 
lera avec  un  peu  de  confiture  fix  grains  de  vitriol 
calciné  ,  ou  de  tartre  émétique.  Le  premier  de  ces 
vomitifs  convient  mieux  aux  perfonnes  robuftes. 

Pour  chajfer  les  Fièvres   Tierces ,  Doubles  -  Tierces  , 
..&  Quartes. 

1.  Prenez  une  once  de  quinquina  en  poudre,  avec 
une  fuffifante  quantité  de  firop  d'abfinthe  pour  faire 
une  opiate  ;  dont  la  prifè  fera  d'un  gros ,  dans  une 
cuillerée  d'eau.  Quand  on  commence  à  ufer  de  ce 
remède  ;  la  veille  de  l'accès  ,  il  faut  en  prendre  de 
trois  en  trois  heures  ,  tk  un  bouillon  ou  une 
foupe  une  heure  après.  On  ceffe  de  prendre  du  quin- 
quina ,  dès  que  l'accès  commence.  Il  faut  coniom- 
mer  toute  cette  quantité  d'opiate  :  ce  qui  peut 
durer  environ  huit  jours. 

2.  Après  avoir  beaucoup  humefté  par  les  lave- 
mens ,  l'eau  de  veau  ou  de  poulet ,  &  la  tifane  de 
chiendent  aromatifée  d'un  peu  d'écorce  de  citron 
récente  ;  puis  préparé  la  fonte  des  humeurs  par  l'u- 
fage  des  apozemes  apéritifs  ,  &  le  kermès  non  émé- 
tique :  on  achèvera  d'emporter  la  caufe  morbifique  , 
par  la  potion  fuivante.  Deux  gros  de  follicules  de 
fènné  ,  autant  de  fel  de  Glauber ,  un  gros  tk  demi 
de  quinquina  :  que  l'on  fait  bouillir  durant  une  demi- 
heure  dans  fix  onces  d'eau  de  rivière.  Puis  on  paffe 
le  tout  :  &  on  fait  fondre  dans  la  colature  deux  on- 
ces de  manne. 

igj*  3.  Mettez  dans  deux  pintes  de  bon  vin  deux 
onces  de  quinquina  ,  un  gros  d'yeux  d'écreviffes ,  un 
gros  de  petite  centaurée  ,  une  pincée  de  poudre  de 
corail.  Tout  le  refte  doit  auffi  être  en  poudre.  Laiffez- 
le  infufer  dans  le  vin  ,  pendant  cinq  ou  fix  heures. 
Puis  paffez-le  :  &  le  confervez  pour  l'ufage.  On  en 
prend  le  matin  à  jeun ,  tk  trois  heures  après  le  dî- 
ner. La  dofe  eft  d'un  verre  ordinaire.  Il  eft  bon  de 
diminuer  un  peu  la  trop  grande  plénitude  avant  de 
faire  ufage  de  ce  remède. 
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Cure  de  la  Fièvre  quarte. 

Cette  fièvre  femble  s'effacer  aujourd'hui ,  difpa- 
roitre  peu-à-peu  dans  les  villes. 

La  fièvre  quarte  d'été  eft  rarement  longue.  Celle 
d'automne  dure  longtems  :  &  encore  plus  fi  elle 
prend  aux  approches  de  l'hiver. 

Lorsqu'elle  eft  occalionnée  par  la  mélancolie  ou 
affections  de  la  rate  ,  fes  accès  approchent  de  ceux 
de  la  fièvre  tierce  ;  la  fioif ,  la  douleur  de  tête  ,  & 
les  veilles  ,  font  plus  fâcheufes.  Il  y  a  aufïi  à  craindre 
que  dans  la  fuite  elle  ne  caufe  l'hydropifie  :  ce  qui 
arrive  fouvent  aux  vieillards. 

Le  plus  sur  remède  eft  de  fe  prefcrire  un  régime 
qui  confifte  à  ufer  d'alimens  fains  ,  affaifonnés  d'un 
peu  de  iel ,  poivre  ,  mulcade  ,  doux  de  girofle  , 
thim ,  hyfope ,  ou  moutarde  ;  boire  de  bon  vin  blanc 
un  peu  tiède  ;  ne  manger  aucun  fruit  crud  ,  ni  fa- 
Iade ,  laitage  ,  ou  poiffon  ;  &  le  jour  de  la  fièvre  on 
obfervera  une  diète  rigoureufe. 

i .  On  le  fera  faigner  au  quatrième  ou  cinquième 
accès  :  &  fi  l'on  voit  que  le  lang  foit  noir ,  l'on  y 
reviendra  une  féconde  fois  ;  s'il  eft  rouge  ,  on  en 
demeurera  là. 

Pour  ceux  qui  auront  eu  des  hémorrhoïdes  invé- 
térées ,  entièrement  guéries  ;  ilsfe  lesteront  rouvrir 
avec  les  fangfues. 

On  fe  purgera  un  jour  après  la  faignée ,  avec  la 
médecine  iiiivante  ;  qu'on  prendra  le  matin  à  jeun  : 
Polypode  deux  gros  ;  houblon  ,  méliflè  ,  6c  fenouil , 
de  chacun  deux  pincées  ;  on  fera  bouillir  le  tout  en- 
femble  dans  une  chopine  d'eau  julqu'à  diminution 
de  la  moitié  ;  on  coulera  la  décoction  ;  &  on  y  ajou- 
tera fix  gros  de  catholicon  double ,  avec  une  once  de 
firop  de  pommes  compofè.  On  réitérera  cette  pur- 
gation  jufques  à  quatre  fois  entre  les  accès  :  ajoutant 
à-la  troifieme  &  quatrième ,  deux  dragmes  de  lènné 
dans  la  décoction  ;  6c  outre  le  firop  de  pommes ,  une 
demi-.once  de  confection  hamech  ,  &  deux  dragmes 
de  catholicon  double. 

Après  cela  on  donnera  le  quinquina  avec  aflu- 
rance. 

Prenez  pendant  huit  jours  ,  immédiatement 


avant  de  manger  ,  un  demi  -  gros  de  quinquina  en 
poudre  ,  délayé  dans  un  demi-gobelet  d'eau. 

3.  Délayez  dans  deux  onces  d'eau -de -vie  une 
dragme  de  thériaque.  Faites  prendrecette  boiffbn  , 
lorlque  l'on  commencera  à  friffonner.  (  Cette  re- 
cette convient  mieux  aux  perlonnes  replettes  qu'aux 
maigres.  ) 

4.  Euth  dit  avoir  guéri  la  fièvre  quarte  ,  en  faifant 
prendre  d'abord  un  doux  vomitif  la  veille  de  l'accès  ; 
puis  l'électiiaire  de  quinquina. 

5.  Voyez  An  ti  moine  ,  p.  119  ,  col.  1.  Age, 
n.  IV.  A  C  H  E.  Petite  CENTAURÉE. 

6.  Galien  dit  que  le  Diatnon  Pipereum  ;  ou  l'eau 
dans  laquelle  on  a  fait  infufer  du  poivre  ,  de  la  thé- 
riaque ,  de  la  moutarde  ;  font  très-utiles  aux  per- 
fonnes  attaquées  de  la  fièvre  quarte. 

7.  Prenez  capillaires  ,  bourrache  ,  buglofe  ,  hé- 
patique ,  germandrée  ,  fleur  de  louci  ,  bétoine  , 
pimprenelle  ,  fleur  de  genêt  ;  une  poignée  de  cha- 
que. Lavez  bien  le  tout  ;  &  le  lahiez  bien  égoutter. 
Puis  mettez-le  dans  un  pot  avec  une  demi-once  de 
bon  ienné  ,  deux  gros  de  cryftal  minéral ,  un  gros 
d'anis  :  &  veriez  fur  le  tout ,  trois  chopines  d'eau 
bouillante.  Laiffez  infufer  pendant  vingt-quatre  heu- 
res. Paflez  enfuite  par  un  linge  ,  &c  prefîez  bien. 
Prenez  un  verre  de  la  colature ,  une  heure  avant 
l'accès  ;  un  autre  verre  ,  une  heure  après  que  l'ac- 
cès fera  fini  :  6c  les  jours  d'intervalle  un  verre  le 
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matin  à  jeun  ;  &  une  heure  après ,  un  bouillon. 

8.  Broyez  une  tête  d'ail  dans  un  verre  de  verjus, 
&  l'avalez  quelque  tems  avant  que  l'accès  vienne. 

*9-  Prenez  giroflée  jaune  ,  feuilles  &  fleurs  ;  pilez- 
les  bien-*avec  un  peu  de  lel  :  &C  quand  le  friffon 
viendra  ,  mettez  le  tout  fur  la  future  de  la  tête  , 
#ntre  deux  linges  ;  &  l'y  biffez  vingt-quatre  heures. 

10.  On  confeille  encore  le  fuc  de  bouillon  blanc 
femelle ,  exprimé  avant  qu'il  ait  fait  de  tige  ;  on  lé 
mêle  avec  du  vin  blanc  ,  de  l'hypocfas  ,  ou  de  la 
malvoifie  ;  pour  en  boire  ,  peu  de  tems  avant  Tac- 
ces  ,  la  quantité  d'une  demi-once. 

1 1.  On  peut  prendre  le  lue  de  pas -d'âne;  la  dé- 
coction des  feuilles  St  racines  de  verveine  bou  ll!.es 
dans  du  vin  blanc  ;  la  décoction  de  calament ,  pou- 
liot ,  origan ,  buglofe  ,  bourrache  ou  écorce  de  la 
racine  de  ramariic  ,  bétoine ,  thim  ,  aigremoine  , 
racine  d'afperges  ,  le  tout  cuit  dans  du  vin  blanc  ; 
les  lues  d'abfinthe  &L  de  rue  dépurés  ;  le  ftte  de 
plantain  ,  avec  de  l'hydromel.  Tous  ces  fucs  le  pren- 
nent avant  l'accès. 

12..  On  fait  grand  cas  de  la  poudre  de  racine  fa/a- 
rum ;  pnfe  au  poids  d'un  gros  dans  du  vin  blanc , 
un  demi-quart  d'heure  avant  l'accès. 

1 3 .  Uniment  fait  avec  le  mithridat  ,  Se  l'huile  de 
feorpion  fur  l'épine  du  dos  ,  la  plante  des  pieds , 
les  paumes  des  mains  ,  le  front ,  les  tempes  ,  aines , 
jointures  ,  jarrets  ;  peu  de  tems  avant  l'acets. 

On  mêle  enfemble  dans  un  mortier  deux  onces 
de  mithridate  ,  oc  autant  d'huile  de  feorpion ,  juf- 
qu'à  ce  qu'elles  foient  parfaitement  incorporées  : 
6c  on  les  garde  dans  un  pot  de  terre  vernhTé. 
Avant  de  s'en  fervir ,  on  lave  touces  les  fois  avec 
de  l'eau  roie  ,  les  endroits  que  f'on  veut  oirtdré. 
Ce  remède ,  qui  eft  pénétrant ,  peut  faire  beaucoup 
de  bien. 

On  attribue  la  même  vertu  à  l'huile  de  laurier  , 
mêlée  avec  l'eau-de-vie. 

14.  L'eau  diltillée,  ou  la  décoction  ,  de  chardon 
bénit  ,  priiè  avant  l'accès ,  eft  fouvent  un  bon  re- 
mède pour  cette  fièvre. 

15.  Faites  cuire  une  pomme  dans  les  cendres, 
après  y  avoir  lardé  quelques  morceaux  de  racines 
d'ellébore  noir  ,  &  quelques  doux  de  girofle  ;  que 
vous  ôterez  après  que  la  pomme  fera  cuite  ;  &  vous 
la  mangerez  le  jour  que  l'accès  doit  venir. 

16.  Faites  prendre  au  malade,  dans  un  demi- 
verre  de  décoction  d'ofeille  ,  un  peu  avant  l'accès 
de  la  fièvre  ;  vingt-quatre  grains  de  crème  de  tar- 
tre pulvérifée  ,  autant  de  graine  d'ortie  aufïi  pul- 
vérifée  ,  &  aut»nt  de  fel  d'abfinthe. 

17.  Pour  les perfonnes  robujles  ,  on  peut  leur  appli- 
quer fur  l'épine  du  dos  un  hareng  falé  ;  &  l'y  affu- 
jettir  par  le  moyen  d'une  lervieite.  Ce  remède 
augmente  extrêmement  la  fièvre  pour  cette  fois-là. 
Mais  la  fueur  abondante  qu'elle  excite  ,  diffipe  infail- 
liblement l'humeur  qui  la  caufe  ;  6c  la  fièvre  ne  re- 
vient plus. 

18.  Il  faut  piler  de  la  racine  de  Cynoglofe  ;  l'ap- 
pliquer en  cataplafme  immédiatement  àu-defîous 
de  la  mammelle  gauche  ,  aux  premières  approches 
de  la  fièvre  ;  &c  mettre  le  malade  au  lit.  La  iueur 
abondante  purifiera  le  lang,  oc  emportera  la  fièvre. 


Pour  la  Fièvre  foit  tierce  foit  quarte. 

1 9.  Prenez  trois  dragmes  de  thériaque  de  Venife  , 
délayées  dans  un  verre  de  vin  blanc;  que  vous  met- 
trez dans  un  petit  pot  kir  la  braife  pendant  une  de- 
mi-heure, de  forte  qu'il  foit  bouillant.  Auffitôt  que 
l'accès  fe  fera  fèntïr  ,  remuez  bien  la  liqueur  ,  & 
donnez-la  à  boire  au  malade ,  couvrez-le  bien  pour 
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le  faire  fuer.  S'il  ne  guérit  pas  à  la  première  ou  à  la 
féconde  prife ,  il  ne  manquera  pas  (  dit*  on)  de 
Têtre  à  la  troifieme. 

20.  Traitez  la  fièvre  quarte  avec  les  Remèdes 
Pafioraux  ;  ainfi  qu'il  eft  marqué  fous  le  n.  2  pour 
les  fièvres  Tierces  ,  doubles  Tierces  ,  &c. 

La  fièvre  quarte  qui  vient  du  foie  ,  a  fes  accès  beau- 
coup plus  forts  que  l'autre  :  mais  ils  ne  •  font  pas  fi 
longs.  C'eft  pourquoi  il  ne  faudra  pas  épargner  la 
faignée.  Car  comme  cette  fièvre  n'attaque  pour 
l'ordinaire  que  les  perfonnes  qui  font  dans  la  force 
de  leur  âge  ,  la  faignée  ne  peut  que  leur  être  utile  ; 
auflî  bien  qu'un  médiocre  vomiflément  qu'on  pourra 
leur  procurer  enfuite.  Quelques  jours  après  il  fau- 
dra les  purger  avec  une  infufion  de  deux  gros  de 
fenné  ,  dans  laquelle  on  aura  fait  diffoudre  une  once 
de  catholicon  double  ,  &  autant  de  cafTe  mondée  ; 
leur  faire  prendre  enfuite  une  demi  -  dragme  de 
quinquina  en  poudre,  dans  un  verre  de  décoc- 
tion de  polypode  ,  ou  de  bétoine ,  ou  d'orties  ;  & 
continuer  l'un  &  l'autre  pendant  quelque  tems  , 
laifîant  un  jour  ou  deux  d'intervalle. 

Sinon ,  prenez  une  poignée  de  fcolopendre  ,  au- 
tant de  chicorée  fauvage  ,  d'aigremoine  ,  &  de  po- 
lypode. Faites  bouillir  le  tout  enfemble  dans  deux 
pintes  d'eau  jufqu'à  réduction  de  moitié.  Coulez 
cette  décoction  ;  &  mettez  -  y  infuf  er  à  froid  une 
bnce  de  fenné  ,  fix  pincées  de  petite  centaurée , 
une  demi-once  de  cryflal  minéral ,  &  deux  drag- 
mes  de  réglifTe.  Panez  encore  :  &  donnez-en  dans  les 
accès  ,  deux  grands  verres  à  une  heure  l'un  de 
l'autre. 

Les  autres  Fièvres,  plus  irrégulieres  que 
la  fièvre  quarte  ,  font  traitées  de  même  façon  :  par 
exemple  ,  celie  qui  arrive  le  cinq  ,  &  donne  quatre 
jours  de  relâche  ;  &  ainfi  des  autres  qui  retardent 
plus  ou  moins.  C'eft  pourquoi  dans  toutes  ces  fiè- 
vres bizarres ,  on  aura  recours  aux  remèdes  de  la 
fièvre  quarte  qui  tire  Ion  origine  du  propre  vice  de 
la  rate. 

Fièvre  Cardiaque. 

Voye{  CARDIACA  Paffio. 

Fièvre  avec  objlruclion  dans  le  bas  ventre, 
Voye^  A  C  H  E. 

Enflure  après  les  fièvres. 
Voye^  fous  le  mot  Enflure. 

Bois  des  Fièvres.  Voye^  Quinquina. 

FIEVRE  DES  ANIMAUX.  Confultez  les 
articles  de  chacun  d'eux. 

F    I    G 


Foye{  Figuier. 


F  I G  -  Tree  . 
& 

FIGUE. 

FIGUERIE  ou  Figuierie.  Jardin  particulier  , 
dans  lequel  on  a  mis  une  afTez  grande  quantité  de 
figuiers ,  foit  en  place ,  foit  en  caiffe.  On  dit  :  J'ai 
une  belle  figuerie  :  Il  faut  aller  dans  lafiguerie  ;  c'eft- 
à-dire  ,  Jardin  des  figues.  *  La  Quintinye  ,  Tom.  I. 
pag.  58. 

FIGUIER;  en  Latin  Ficus  :  en  Anglois  Fig- 
Tree. 

On  a  cru  que  le  figuier  ne  portoit  pas  de  fleurs. 
Mais  aujourd'hui  les  Botaniftes  conviennent  afTez 
que  ce  qui  fait  la  chair  de  fon  fruit ,  que  l'on  nomme 
Figue  3  eft  un  Calice  commun  &  charnu ,  qui  forme 
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une  efpece  de  bourfe ,  où  il  ne  refte  qu'une  petite 
ouverture  nommée  VŒU  ou  l'Ombilic  ;  encore 
cette  ouverture  eft-elle  prefque  entièrement  formée 
par  les  écailles  qui  forment  les  bords  du  calice.  Ce 
calice,  qui  eft  pour  ainfi  dire  caverneux  ,  contient 
intérieurement  une  multitude  de  fleurs.  Celles  qui 
font  afTez  proche  de  l'ombilic ,  font  mâles  ;  &  con- 
tiennent trois  ,  quatre ,  ou  cinq  Etamines  fuppor- 
tées  par  un  affez  long  pédicule ,  &  un  calice  à  trois 
pointes.  Les  fleurs  femelles  ,  aufïi  placées  à  l'extré- 
mité d'un  long  pédicule  ,  &  que  l'on  trouve  près 
<le  la  queue  de  la  figue  ,  renferment  un  calice  à  cinq 
pointes  ;  un  Piflil  formé  d'un  embryon  oval  &  d'un 
long  ftyle ,  terminé  par  deux  ftigmats  aigus ,  ren- 
verfes,&  inégaux.  L'embryon  devient  une femence 
lenticulaire.  Enfin  proche  l'ombilic  de  la  figue  on 
découvre  des  écailles  qui  ne  renferment  ni  etami- 
nes ni  piftil.  M.  Duhamel  a  repréfenté  ces  différens 
organes  ,  dans  fon  Traité  des  Arbres  &  Arbuftes , 
T.  I.  p.  235. 

Les  figues  font  plus  ou  moins  grofles,  &  plus  ou 
moins  rondes ,  fuivant  les  efpeces.  Mais  elles  appro- 
chent communément  de  la  forme  d'une  poire.  Dans 
l'état  de  parfaite  maturité ,  elles  font  molles  &  fuccu- 
lentes. 

Les.  feuilles  du  figuier  font  inégalement  grandes  , 
les  unes  entières ,  les  autres  découpées  plus  ou  moins 
profondément ,  félon  les  efpeces  :  la  plupart  de  celles 
d'Europe  font  rudes  au  toucher ,  d'un  verd  affez  foncé 
par-deffus,  blanchâtres  en  deffous  &  relevées  de 
nervures  affez  faillantes.  Elles  font  placées  alterna- 
tivement fur  les  branches.  Leurs  bords  ne  font  pas 
dentelés  ;  mais  ondes  ,  &  quelquefois  échancrés.  II 
n'eft  pas  rare  de  voir  des  feuilles  entières  fur  les 
mêmes  branches  qui  en  ont  de  découpées. 

Cet  arbre  répand  une  liqueur  blanche ,  quand 
on  entame  fon  écorce  ou  fes  feuilles.  Lors  même 
que  l'on  ôte  les  boutons  à  feuilles  qui  terminent  les 
branches ,  foit  en  Décembre ,  foit  au  fort  de  l'hiver, 
on  voit  toujours  couler  &  tomber  quelque  gouttes  de 
fuc  laiteux.  Le  figuier  a  rarement  le  tronc  droit.  Ses 
boutons  font  longs  ,  terminés  en  pointe  ,  &  placés 
à  l'extrémité  des  branchés. 

Efpeces. 

1.  Ficus  communis  C.  B.  Ses  feuilles  font  décou- 
pées en  main  ouverte. 

2.  Ficus  folio  Mori ,  fruclum  in  caudice  ferens  C.  B. 
On  lui  donne  encore  les  noms  de  Sicomore,  ou  Sy- 
camore  ;  F  I  G  U  I  E  R  dEgypte  j  FlGUIER^c  Pha- 
raon. C'eft  un  arbre  confidérable  &  fort  branchu  ; 
qui  croît  de  lui  -  même  à  Rhodes  ,  en  Egypte ,  en 
Syrie ,  &  en  quelques  autres  endroits  du  Levant. 
Ses  feuilles  font  entières ,  fans  dentelures ,  échan- 
crées  en  cœur  ,  &  d'une  forme  arrondie.  Il  donne 
du  fruit ,  trois  ou  quatre  fois  Tannée.  Ces  fruits 
naifTent  fur  le  tronc  même  ou  fur  les  groffes  bran- 
ches ,  &  n'ont  pas  une  faveur  gracieufe.  Lorfqu'il 
y  en  a  beaucoup  ,  on  égratigne  l'arbre  avec  des 
griffes  de  fer  :  au  moyen  de  quoi  ils  mûriffent  en» 
quatrejours.  Diofcoride  &  Théophrafte  difent  que 
Ton  ne  trouve  pas  de  graine  dans  ces  figues.  Voye^ 
Matthiole ,  Liv.  I. 

3 .  Ficus  Malabarienjis  ,  folio  cufpidato  ;  fiuclu  ro- 
tundo  ,  parvo  ,  gemino  Pluk.  Les  Européens  l'ont 
nommé  FIGUIER  du  Diable ,  ou  Arbre  Dieu  des 
Indes  ;  parce  que  les  Indiens  de  Malabar  rendent  un 
culte  à  cet  arbre.  Sa  tige  s'élève  fort  haut.  Ses  bran- 
ches font  fouples.  Ses  feuilles  ,  faites  en  cœur ,  ont 
environ  fix  à  fept  pouces  de  longueur ,  fur  trois  & 
demi  de  largeur  vers  leur  bafe  ;  s'étrécifTent  enfuite 
par  degrés  ,  &  fe  terminent  par  une  pointe  longue 
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d'un  pouce  &  demi  :  elles  font  douces  au  toucher , 
entières ,  d'un  verd  gai  ;  &  portées  par  d'affez  longs 
pédicules.  Les  fruits  font  petits  :  &  on  n'en  fait  au- 
cun cas. 

.4.  Ficus  Bengalenjis,  folio  fubrotundo  ,fruclu  orbi- 
culato  H.  Amft.  C'eft  le  Pipai  des  Indiens.  Cet  arbre 
s'élève  à  trente  ou  quarante  pieds  de  hauteur  ;  & 
eft  très  -  touffu.  Du  deflbus  des  branches  fortent 
des  fibres ,  dont  un  affez  bon  nombre  atteignent  la 
terre  &  y  forment  des  racines  :  de  manière  que  cet 
enlacement  qui  règne  fous  l'étendue  des  branches , 
rend  impraticables  les  endroits  où  le  Pipai  vient  de  lui- 
même.  Les  feuilles  font  épaiffes ,  douces ,  entières , 
ovales  ,  longues  d'environ  fix  pouces  fur  quatre  de 
largeur ,  &  obtufes  à  leur  extrémité.  Le  fruit  eft  fec  ; 
&C  ne  peut  être  mangé. 

5.  Ficus  Indica  Theophrajli  Tabern.  Ce  figuier 
vient  naturellement  dans  les  Indes ,  &  en  Amérique. 
Sa  tige  monte  à  trente  pieds  de  haut.  Ses  branches 
jettent  des  fibres  ,  comme  celles  de  Fefpece  précé- 
dente ,  qui  s'enracinent  aufli.  Les  feuilles  font  lon- 
guettes ,  portées  par  d'affez  longs  pédicules  ;  liffes , 
&  d'un  verd  obfcur ,  à  leur  face  fupérieure  ;  veinées , 
&  d'un  verd  gai ,  en  deflbus  ;  longues  d'environ  fix 
pouces  ,  fur  deux  de  large  ;  terminées  en  pointe 
moufle.  Le  fruit  eft  petit ,  &c  de  nul  ufage  :  il  vient 
par  bouquets. 

6.  Le  Chevalier  Hans  Sloane  (  Cat.  Jamaïc.  )  in- 
dique un  arbre  du  même  port ,  qui  croît  en  Amé- 
rique ;  dont  le  fruit ,  également  petit  &  rebuté  , 
devient  très-rouge  en  mûriffant. 

7.  M.  Linnauis  indique  plufieurs  efpeces  fembla- 
bles  ,  dans  le  premier  volume  de  fes  Amœmt.  Aca- 
dem.  p.  117-8-9  (Lugd.  Bat.  1749  in-S°.  ) 

8.  Ficus  fylvejlris  procumbens  ,  folio  jîmplici 
Kcempf.  Cette  efpece  croît  daris  l'Inde  :  elle  forme 
un  fous-arbriflèau  ,  qui  s'enracine  par  les  nœuds  de 
fes  branches  en  traçant  ;  &  fe  multiplie  ainfl  beau- 
coup. Ses  feuilles ,  entières ,  d'un  verd  gai ,  longues 
de  deux  pouces  &  demi ,  fur  environ  deux  pouces 
de  largeur ,  &  terminées  en  pointe  ,  font  placées 
confinement  le  long  des  branches.  Le  fruit  eft  petit , 
&  ne  peut  être  mangé. 

9.  On  cultive  en  Hollande  un  figuier  des  Indes, 
connu  fous  le  nom  de  Ficus  Nymphœœ  folio.  C'eft 
un  arbre  fort  droit ,  haut  d'environ  vingt  pieds  : 
dçnt  les  feuilles  font  d'un  verd  gai  en-deffus  ,  d'un 
verd  de  mer  en-deffous ,  très-liffes  ,  épaiffes  ,  fer- 
mes ,  ovales ,  longues  d'environ  quatorze  pouces  , 
fur  à-peu-près  un  pied  de  largeur  ,  arrondies  par 
les  deux  extrémités  ;  garnies  de  beaucoup  de  ner- 
vures qui  fortantdu  nerf  principal ,  fe  dirigent  vers 
les  bords.  Les  pédicules  font  longs ,  &C  afiez  fouvent 
repliés  tout  contre  les  branches. 

10.  Nous  omettons  diverfes  efpeces ,  dont  le  fruit 
n'eft  pas  mangeable  ;  &  qui  par-là  nous  deviennent 
indifférentes. 

1 1 .  Il  y  a  un  grand  nombre  de  Variétés  du  N.  1 . 
Les  différens  noms  que  les  Jardiniers  François  ou 
Etrangers  leur  ont  donnés  ,  font  que  leur  détail 
feroit  difficilement  exempt  de  confufion.  C'eft 
pourquoi  nous  n'en  indiquerons  ici  qu'un  petit 
nombre. 

r  La  Groffe  Longue. ,  violette  en  dehors ,  &  rouge 
}en  dedans. 

j  La  Ronde ,  Violette.  Celle-ci  eft  plus  petite.  L'une 
^&  l'autre  ont  fouvent  une  faveur  moins  exquiie 
que  les  figues  blanches.  Elles  chargent  moins  ,  dans 
le  printems  :  &  mùriffent  difficilement  en  automne 
dans  le  climat  de  Paris. 

La  Petite  figue  Blanche ,  ou  précoce. 

La  Grofj'e  Blanche  ronde.  Celle-ci  eft  groffe ,  charge 
beaucoup  au  printems  &  en  automne  ;  a  le  grain 
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petit,  &  la  chair  très-fucrée  fans  être  douçâtre. 

La  Blanche  Longue  l'égale  en  bonté.  Mais  elle 
donne  moins  dans  la  première  faifon.  Elle  mûrit 
parfaitement  quand  l'automne  eft  chaude.  Toutes 
deux  font  blanches  en  dedans  &  au  dehors. 

La  figue  Angélique  eft  longue,  rouge  en  dedans» 
C'eft  un  bon  fruit  quand  il  eft  bien  mûr.  Le  tems  de 
fa  maturité  eft  en  automne. 

La  Melette  ,  ou  Coucourelle  ;  petite  figue  jaune  , 
dont  le  dedans  eft  rouge. 

La  Figue  Noire ,  ou  Figue  Poire ,  eft  longue  ,  affez 
groffe  ,  noire  au  dehors  ,  &  purpurine  dans  l'inté- 
rieur. 

M.  Miller  (  Catal.  )  nomme  Ficus  fatha  ,  fiuclu 
globofo ,  intîis  rubente ,  une  variété  connue  ious  les 
noms  de  F  I  G  U  E  de  Brunfwick  ;  FlGUE  d'Ha- 
novre; &  qu'il  dit ,  dans  fon  Gard.  Dicl.  être  encore 
appellée  Figue  Madonne.  C'eft  un  gros  &  long  fruit 
conique  ,  noirâtre  au  dehors  ,  &  dont  le  dedans  eft 
d'un  brun  affez  clair  ;  mais  la  faveur  &  l'odeur  ne 
font  point  flatteufes.  Cette  figue  mûrit  à  la  fin 
d'Août ,  &  au  commencement  de  Septembre.  Ses 
feuilles  font  beaucoup  plus  découpées  que  celles  de 
la  plupart  des  autres  variétés. 

1 2.  Pour  un  plus  ample  détail ,  confultez  le  Garde- 
ners  Diclionary  ;  M.  Tournefort  Injlit.  R.  Herb.  ; 
M.  Linnaeus  Amœn.  Acad.  T.  I.  p.  2 1 4  &  luivantes. 
Ylnjlrucîion  pour  les  Jardins ,  par  M.  De  la  Quinti- 
nye,  T.  I.  p.  340-1.  M.  Garidel ,  Hifl.  des  Plantes 
d'Aix.  \i  Abrégé  des  Bons  fruits  ,  par  Merlet  , 
ch.  VIII»  Voyage  du  Levant ,  par  M.  Tournefort , 
Tome  I.  pag.  338  ,  &c.  410. 

Culture* 

Le  figuier  s'accommode  de  toutes  fortes  de  terres. 
On  en  voit  de  fort  gros  dans  des  terres  iubftantieu- 
fes  :  mais  il  fùbiifte  dans  les  plus  mauvaifes  ;  &.  ion 
fruit  eft  généralement  plus  lucre  &  d'un  goût  plus 
fin  ,  quand  l'arbre  eft  planté  dans  un  terrein  lec ,  ÔC 
même  entre  des  rochers.  Comme  on  eft  rarement 
dans  le  cas  d'avoir  du  roc  dans  fon  terrein ,  à  un 
endroit  bien  expofé  &  à  l'abri  de  la  bife  ;  on  peut 
y  fuppléer  en  fuivant  l'exemple  de  M.  Duhamel  , 
qui  a  fait  paver  le  deflbus  de  fes  figuiers  :  précau- 
tion qui  empêchant  l'eau  des  pluies  de  pénétrer 
jufqu'aux  racines ,  &  augmentant  la  réverbération 
du  foleil ,  contribue  beaucoup  à  la  perfection  des 
figues. 

On  élevé  facilement  les  figuiers  dans  des  Caiffes 
ou  Pots.  La  terre  ordinaire  de  chaque  jardin ,  mêlée 
avec  environ  la  moitié  de  terreau ,  eft  fuffifante  pour 
cela  :  ou  tout  au  plus  il  ne  faut  qu'avoir  une  provi- 
fion  raifonnable  de  terreau  pur  ,  pour  les  premiers 
encaiffemens. 

La  nature  des  racines  du  figuier  favorife  cette 
manière  de  l'élever  :  comme  elles  font  fouples  & 
flexibles ,  &  pour  l'ordinaire  menues  (  au  lieu  que 
celles  des  autres  arbres  fruitiers ,  tant  à  noyau  qu'à 
pépin  ,  font  dures  &  groffes  )  il  eft  aifé  de  les  ar- 
ranger dans  les  caifies  ou  pots;  &  beaucoup  mieux 
que  celles  des  orangers  ,  qui  communément  ne  s'é- 
lèvent pas  d'une  autre  manière  &  y  réuffûîent  fi 
bien.  D'ailleurs  on  peut  ainfi  être  sûr  de  les  conler- 
ver  pendant  l'hiver ,  en  les  mettant  dans  une  ferre 
qui  puiffe  feulement  les  garantir  des  fortes  gelées  ; 
au  lieu  qu'il  y  a  beaucoup  plus  de  précautions  à 
prendre  pour  les  figuiers  en  place. 

M.  Chomel ,  premier  Auteur  de  ce  Dictionnaire , 
prétend  que  les  figues  mùriffent  plus  tôt  en  caiffe , 
&  qu'elles  y  prennent  plus  de  couleur  &  une  faveur 
plus  exquife  :  attendu  que  la  terre  des  caiflès  eft  plus 
aifément  échauffée  &  pénétrée  de  la  chaleur  du 
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foleil.  L'air  fec  &  le  plein  vent  qu'ils  ont  de  tous 

■côtés  y  contribuent  auffi. 

Pour  établir  &  entretenir  beaucoup  de  figuiers 
en  caiffes  ou  en  pots  :  il  faut  commencer  par  pré- 
parer vers  la  mi-Mars  une  couche  ordinaire  de  bon 
fumier  ;  haute  au  moins  de  trois  pieds  fur  quatre  à 
cinq  de  large ,  &  auffi  longue  qu'on  a  deffein  d'é- 
lever de  figuiers.  On  en  laifîe  palier  la  grande  cha- 
leur c'eiVà-dire ,  cinq  ou  Six  jours  ;  pendant  les- 
quels on  fait  provifion  de  pots  de  terre  ,  de  cinq  à 
fix  pouces  de  diamètre  ,  ou  de  petites  caiffes  qui 
en  aient  fept  ou  huit.  On  emplit  ces  pots  ou 
caiffes  de  la  terre  que  nous  avons  dit  ;  8c  on  la  preffe 
ou  foule  au  fond  des  pots  ou  caiffes  :  d'autres  préfè- 
rent de  les  remplir  de  meilleure  heure  ,  afin  que  la 
terre  puiffe  s'affaiffer  d'elle  -  même.  Il  iiiffit  au  pre- 
mier cas  qu'il  y  ait  deux  ou  trois  pouces  de  terre 
meuble  en  haut.  On  prend  enfuite  de  petits  figuiers 
enracinés  ,  dont  on  racourcit  les  racines  &  la  tige , 
ne  laiffant  que  quatre  ou  cinq  pouces  de  celle  -  ci. 
On  les  met  à  la  profondeur  de  trois  ou  quatre  pou- 
ces dans  les  vafes  qu'on  leur  a  deftinés  ;  &  l'on  en- 
fonce ces  vafes  à  moitié  dans  la  couche  ;  laquelle 
on  prend  foin  de  réchauffer  trois  ou  quatre  fois  fur 
les  côtés  pour  la  maintenir  raifonnablement  chaude. 
Moyennant  ces  foins ,  &  les  fréquens  arrofernens 
durant  l'été  ,  ces  figuiers  reprennent  prefque  tous  ; 
&  produisent  dés  l'année  même  d'affez  beaux  jets  , 
&  en  affez  grand  nombre. 

Les  figuiers  qui  ont  le  mieux  réuffi  doivent  être 
tirés  des  pots ,  ou  dès  l'été  même  ,  ou  au  printems 
pour  le  plus  tard  :  on  les  mettra  alors  avec  la  motte 
de  terre  qui  s'y  fera  formée  ,  dans  de  petites  caiffes 
dont  le  fond  foit  garni  de  terre  affaiffée  ,  ou  preffée , 
de  la  manière  qu'on  l'a  dit.  On  peut  encore  les  te- 
nir plus  élevés  que  la  fuperficie  ,  en  les  plantant  de 
forte  que  la  motte  du  figuier  excède  de  quelques 
pouces  les  bords  de  la  caille**:  &  alors  pour  ioutenir 
la  terre  &  l'eau  des  arrofernens,' on  y  mettra  des 
hauffes  de  douves ,  ou  des  bardeaux  de  paille.  Mais 
cette  pratique  convient  mieux  pour  les  encaiffemens 
fuivans.  Car ,  pour  ces  premiers  ,  comme  il  les  faut 
renouveller  au  bout  de  deux  ans  à  caule  de  la  pe- 
titeffe  des  caiffes  qu'on  aura  employées  ,  la  motte 
du  figuier  ne  peut  être  defeendue  guéres  plus  tôt  ;  de 
quelque  manière  qu'on  l'ait  plantée. 

Les  fécondes  caiffes  dont  on  fe  fervira ,  devant  être 
de  treize  à  quatorze  pouces  en  dedans ,  les  figuiers 
y  peuvent  fubfifter  pendant  un  plus  grand  nombre 
d'années.  Ils  ont  par  conséquent  plus  beioin  qu'on 
les  plante  alors  enforte  que  leur  propre  pefanteur, 
les  fréquens  arrofernens  ,  &  le  remuement  ou  tranf- 
port  des  caiffes ,  ne  les  expofent  point  à  manquer  de 
nourriture  ,  en  les  faifant  delcendre  au  fond  dans  un 
moindre  eipace  de  tems  qu'ils  ne  feront  fi  on  pofe 
la  mote  plus  haut  que  les  bords  ,  &  fi  on  preffe  la 
terre  au  fond. 

C'eft  donc  une  obfervation  à  ne  pas  négliger  dans 
les  encaiffemens  poftérieurs  :  non  plus  que  de  re- 
trancher chaque  fois  avec  la  bêche  environ  les  deux 
tiers  de  la  vieille  motte. 

Ou  connoît  que  les  figuiers  ont  befoin  de  ces 
chan^emens  ,  lorfquils  ne  font  plus  gueres  de  gros 
bois.    , 

Les  mêmes  caiffes ,  où  on  les  a  mis  pour  la  fé- 
conde fois  ,  peuvent  lervir  à  la  troifieme  ;  quand 
elhes  né  lont  pas  uiées  ,  ni  pourries  par  l'eau  des  ar- 
roiemens.  Si  elles  lont  gâtées ,  comme  il  arrive  or- 
dinairement ,  on  n'en  prendra  pas  pour  cela  de  plus 
grandes  ;  ce  ne  fera  que  trois  ou  quatre  ans  après , 
cu'on  les  mettra  dans  des  caiffes  de  dix-fept  à  dix- 
huit  pouces  :  &  celles-ci  feront  encore  fufhfamment 
grandes  au  premier  changement  qu'on  fera  enluite  ; 


F     I     G 
en  obfervant  toujours  de  même  ,  foit  la  manière  de 
planter ,  foit  le  retranchement  des  racines  Cv  de  la 
motte. 

On  pourroit  enfin  mettre  ces  figuiers  dans  des 
caiffes  de  vingt-deux  à  vingt-quatre  pouces  :  mais  la 
difficulté  de  les  tranfporter ,  &  la  grande  quantité 
d'eau  qu'il  faudrait  pour  les  arrofer  fuffifamment  , 
ne  le  permettent  guéres.  Ceux  qui  peuvent  avoir 
là-deffus  toutes  les  facilités  néceffaires  ,  &  de  plus 
la  commodité  d'une  ferre  pour  les  mettre  à  couvert, 
s'en  prévaudront ,  s'ils  le  veulent  ;  &  s'en  tiendront 
là ,  comme  aux  dernières  caiffes  qu'on  puiffe  donner 
aux  figuiers.  Quand  on  n'a  point  ces  commodités  , 
&  que  les  caiffes  de  dix-huit  pouces  ne  peuvent  plus 
Servir  ,  on  doit  dès  lors  fe  déterminer  à  mettre  les 
arbres  en  place  dans  un  jardin  ,  ou  à  en  faire  pré- 
fent  à  quelque  ami  :  qui  n'aura  pas  lieu  de  les  re- 
garder pour  cela  comme  du  rebut  ;  pufque  ces  fi- 
guiers ,  quoique  vieux  de  dix-huit  à  vingt  ans ,  font 
encore  fort  bons ,  &  peuvent  durer  longtems  en 
bon  raport  ;  pourvu  qu'on  ait  retranché  une  partie 
confidérable  de  leur  bois ,  &  Surtout  de  leurs  ra- 
cines. 

Pour  remplacer  ces  figuiers  dont  on  eft  oblige 
de  fe  défaire  ,  on  doit  ne  pas  manquer  d'en  élever 
tous  les  ans  de  nouveaux  ;  non  ieulement  par  bou- 
tures ,  mais  auffi  par  marcottes  :  que  l'on  élèvera  dans 
des  manequins  ,  ou  en  pleine  terre. 

On  peut  y  faire  fervir  un  vieux  figuier  levé  avec 
fa  motte  :  en  l'enfonçant  profondément  en  terre  , 
de  manière  qu'il  n'en  forte  que  les  bouts  des 
branches  ;  qui  prendront  racine  pendant  tout  l'été , 
&  dans  l'automne.  Vers  le  commencement  d'Octo- 
bre ,  après  avoir  levé  la  terre  avec  précaution ,  l'on 
fevrera  ck  coupera  toutes  les  branches  au-deffus  des 
racines  :  elles  formeront  autant  d'arbres ,  quand  on 
les  aura  mis  dans  des  pots  qui  aient  fept  à  huit  pou- 
ces de  diamètre  ;  &  l'année  luivante ,  s'ils  font  ar- 
rofés  Souvent ,  on  pourra  en  avoir  du  fruit.  Afin 
qu'ils  groffiffent ,  on  aura  foin  de  les  mettre  dans 
de  plus  grands  pots  au  commencement  de  Mars  de 
l'année  Suivante.  Pour  ce  qui  eft  des  branches  qui 
n'auront  pas  fait  de  racines  ;  après  avoir  été  cou- 
pées au-deffous  d'un  nœud  &  mifes  en  terre  ,  elles 
prennent  racine  ,  comme  les  boutures  ordinaires. 

E  N  convenant  de  l'avantage  qu'il  y  a  d'élever 
des  figuiers  en  caiffe  dans  un  climat  comme  le 
nôtre  ,  dont  ils  ne  peuvent  Supporter  les  grands 
hivers ,  on  doit  obServer  que  dans  cet  état  les  ar- 
bres produisent  beaucoup  moins  de  fruit  qu'en 
pleine  terre.  Il  vaut  mieux  les  planter  fur  un  co- 
teau bien  expofé  au  Midi ,  &  abrité  du  Nord  &c  du 
Couchant  par  le  coteau  même  ou  par  des  murs 
affez  hauts. 

Quand  on  élevé  des  figuiers  en  Efpalier ,  il  faut 
ne  pas  prétendre  les  allùjettir  comme  les  autres 
arbres  ,  à  plat  contre  le  mur ,  pendant  l'été  &  l'au- 
tomne. En  leur  laiffant  plus  de  jeu  &  de  liberté  , 
leurs  fruits  viennent  mieux ,  &  font  meilleurs.  On 
peut  attacher  au  mur  le  corps  des  branches  ;  mais 
non  les  jets  qui  donnent  des  figues  :  ceux  -  ci  doi- 
vent être  éloignés  de  la  muraille  ,  &  avoir  de  l'air , 
afin  que  le  foleil  les  frappe  plus  vivement ,  &  rende 
les  figues  plus  Sucrées  <k  plus  hâtives.  Il  Suffit  même 
de  Ioutenir  les  unes  &  les  autres  branches  par  de- 
vant ,  avec  des  perches  ;  pofées  Sur  des  crochets 
d'environ  un  pied  de  long  ,  afin  qu'entrant  à  quatre 
pouces  dans  le  mur  ,  il  en  refte  huit  au  dehors  pour 
faire  une  diflance  raifonnable  :  &  leur  extrémité 
Sera  coudée  &:  tournée  en  rond  pour  embraffer  la 
perche.  Il  faut  fceller  ces  crochets  dans  le  mur  à 
trois  pieds  les  uns  des  autres ,  en  échiquier  ;  &  com- 
mençant le  premier  rang  à  un  pied  de  terre  ,  con- 
tinuer 
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tïnuef  jufqu*au  haut  du  mur.  Les  perches ,  mifes  fur 
ces  crochets ,  empêcheront  non  feulement  les  bran- 
ches de  tomber ,  mais  auffi  d'être  brifées  &  rom- 
pues par  les  vents.  Ainfi  il  ne  fera  pas  néceflaire 
d'employer  d'autre  treillage. 

Mais  aux  approches  de  l'hiver ,  ce  feroit  trop 
rifquer  que  de  laifler  les  arbres  expofës  de  la  forte 
à  fes  rigueurs.  Il  faut ,  dès  que  les  feuilles  des  figuiers 
font  tombées ,  en  contraindre  les  branches  près  de  la 
muraille ,  foit  avec  des  lanières  &  des  clous ,  loit 
avec  de  l'ofier  &  des  échalas  :  &  s'ils  font  trop  éle- 
vés ,  il  faut  tâcher  de  réunir  les  plus  hautes  bran- 
ches ,  de  manière  qu'elles  ne  foient  ni  rompues  ni 
éclatées.  On  y  mettra  enfuite  des  paillaffons  épais  de 
trois  bons  pouces  ;  ou  de  grand  fumier  fec ,  foutenu 
par  des  perches  mifes  en  largeur  ,  &  quelques-unes 
en  montant  ;  ayant  foin  qu'il  n'y  ait  point  d'endroit  à 
l'efpalier  ,  qui  refte  découvert  &  expofé. 

On  fera  encore  provifion  d'une  aflez  grande  quan- 
tité de  fumier  pour  augmenter  ces  couvertures ,  au 
cas  que  le  froid  foit  extraordinaire.  Après  qu'il  lera 
paffé  ,  c'eft-à-dire ,  vers  le  mois  d'Avril ,  on  décou- 
vrira frmplement  à-demi  ;  c'eft-à-dire  que  l'on  ôtera 
ce  qui  fe  trouvera  gâté  &  pourri  par  les  pluies  &  les 
mauvais  tems  de  la  faifon  :  &  quand  on  verra  le  tems 
fuffifamment  affuré ,  pour  n'avoir  plus  lieu  de  craindre 
la  gelée  ,  on  les  découvrira  tout-à-fait  ;  ce  qui  n'ar- 
rive guéres  dans  une  bonne  partie  de  la  France  que 
vers  le  commencement  de  Mai ,  auquel  tems  les  fi- 
gues font  déjà  de  la  groflèur  d'un  pois.  On  remet 
alors  en  liberté  les  branches  qu'on  avoit  approchées 
du  mur  &  tenues  contraintes  :  &  on  les  laiffe  à 
la  diftance  qu'elles  avoient  avant  l'hiver  ;  fe  conten- 
tant de  les  foutenir  avec  des  perches  en  travers. 

Pour  garantir  les  efpaliers ,  contre  les  gelées  du 
printems ,  on  peut  fe  fervir  de  grands  draps  attachés 
à  des  perches ,  à-peu-près  comme  des  voiles  de  na- 
vire ,  &  foutenus  par  d'autres  perches  qui  empê- 
chent que  le  frottement  de  ces  draps  agités  par  le 
vent ,  ne  gâte  le  fruit.  Il  faut  auffi  par  la  même  raifon 
attacher  les  draps  tout  contre  la  terre ,  avec  quel- 
ques crochets  qui  les  tiennent  fermes ,  à-peu-près 
comme  on  fait  à  des  tentes. 

Ce  qui  n'eft  pas  moins  important  pour  la  confer- 
vation  des  figuiers ,  eft  que  les  murailles  contre  lef- 
quelles  ils  font  plantés  ,  fe  trouvent  affez  fortes  & 
épaiflès  pour  que  la  gelée  ne  puifTe  y  pénétrer.  Au- 
trement ,  on  a  le  déplaifir  de  voir  ces  arbres  périr  du 
côté  que  l'on  ne  s'y  attendoit  pas  ;  ce  qui  eft  d'autant 
plus  fâcheux ,  que  l'on  y  donne  d'ailleurs  tous  les 
ibins  poflibles.  Il  eft  donc  néceflaire  que  les  murs 
foient  épais  d'environ  deux  pieds ,  &  en  même  tems 
bien  expofés. 

On  préfère  de  planter  les  figuiers  en  Buijjbn  plu- 
tôt qu'en  efpalier ,  quand  on  veut  avoir  plus  de  fi- 
gues ;  &  qu'elles  mûriffent  mieux. 

Si  l'on  fe  contente  de  les  tenir  ainfi  à  une  bonne 
cxpofition  ,  les  branches  gèleront  de  tems  à  autre  : 
&  quoique  la  fouche  repouffe ,  les  nouveaux  jets 
ne  donneront  des  figues  que  la  troifieme  année. 

Le  moyen  de  prévenir  ces  accidens ,  eft  de  tenir 
les  buiflbns  très-nains.  On  peut  y  réufîir  en  rom- 
pant ,  en  Eté ,  l'extrémité  des  jeunes  pouffes.  Mais 
il  vaut  mieux  abattre ,  tous  les  ans ,  jufques  fur  la 
fouche  quelques  -  unes  des  plus  groffes  branches. 
Pendant  que  les  branches  de  médiocre  groflèur 
donneront  du  fruit ,  la  fouche  produira  de  nouveaux 
jets ,  qui  feront  en  état  de  fructifier  quand  les  au- 
tres branches ,  ayant  pris  trop  de  force ,  feront  dans 
le  cas  d'être  retranchées.  11  eft  vrai  que  par  cette 
méthode  ,  on  n'aura  pas  autant  de  fruit  que  fi  les  ar- 
bres étoient  grands  :  mais  auffi  on  ne  courra  point 
le  rifque  d'en  être  abfolument  privé  à  la  fuite  des 
tome.  II, 
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grands  hivers  ;  pourvu  toutefois  qu'on  ait  l'attention 
de  couvrir  les  arbres  nains  avec  de  la  paille  ,  des 
rofeaux ,  ou  des  genêts. 

A  la  fin  de  l'automne  on  raffemble  &  rapproche 
les  branches  avec  des  oziers  &  des  échalas  fichés 
en  terre  ,  enforte  qu'elles  faffent  une  efpece  de 
boule  ou  de  pyramide  ;  &  on  les  enveloppe  avec  de 
grand  fumier  iec ,  de  même  que  les  figuiers  en  ef- 
palier. On  ne  les  découvre  pas  fi  tôt  que  les  autres 
qui  font  à  l'abri  des  murailles  :  &  lorfqu'au  printems 
on  prévoit  que  les  nuits  peuvent  être  dangereufes 
on  met  les  couvertures. 

En  tenant  ces  buiffons  éloignés  les  uns  des  autres* 
on  fe  procurera  l'aifance  de  coucher  tous  les  an3 
beaucoup  de  branches  ;  donner  de  l'air  à  tout  le 
corps  du  buiffon ,  &  le  laiffer  croître  en  largeur 
autant  qu'il  pourra.  Sans  cela  le  fruit  de  ces  bluf- 
fons ne  mûriroit  que  très-difficilement  ;  puifque  de 
leur  naturel  ils  le  donnent  déjà  plus  tard  que  les  fi- 
guiers en  elpaliers ,  ou  en  caiffe. 

Les  Boutures ,  les  Marcotes ,  &  les  Drageons  font 
des  moyens  expéditifs  pour  multiplier  les  figuiers. 
Pour  ce  qui  eft  des  drageons  qu'ils  repouffent  du 
pied  :  on  les  ôte  tous  les  ans ,  à  la  fin  de  l'hiver  ,  ou 
même  à  la  fin  de  l'automne  :  pour  les  planter  dans  une 
rigole  près  de  quelque  bonne  muraille  ;  ou  en  quel- 
que autre  bon  endroit  :  &  on  les  couvre  foigneufe- 
ment ,  pour  empêcher  que  le  froid  ne  les  endommage. 
C'eft  de  ces  rejettons  qu'on  peut  faire  des  pépiniens 
de  figuiers. 

Les  branches  que  l'on  eft  quelquefois  obligé  de 
couper  ,  peuvent  fervir  à  la  même  fin  :  mais  il  eft 
néceflaire  qu'elles* aient  un  peu  de  bois  de  deux  ans; 
car  les  branches  coupées  qui  n'ont  qu'un  an  font 
beaucoup  plus  fujettes  à  fe  pourrir  qu'à  reprendre. 
On  plante  ces  drageons  ou  boutures  un  peu  cour- 
bées ,  dans  la  terre  humectée  ,  &  à  l'ombre  :  puis  on 
les  arrofe ,  de  tems  à  autre.  Il  y  en  a  qui  font  une 
petite  entaille  vers  l'extrémité  des  boutures  dans 
l'endroit  le  plus  courbé  :  mais  elles  réuffiffent  affez. 
fans  cela. 

La  manière  de  Marcotter  le  figuier ,  eft  d'entailler 
une  branche  en  coupant  en  talus  le  tiers  ou  le  quart 
de  fa  groflèur  ;  &  tout  de  fuite  la  paffer  dans  un  pa- 
nier ou  dans  une  caiffe  remplis  de  terre  ;  ou  cou- 
cher la  branche  pour  couvrir  de  cinq  ou  fix  pouces 
de  terre  l'endroit  entamé  :  laifîant  fortir  le  refte  de 
la  branche.  On  eft  sûr  d'avoir  au  bout  d'un  an  un 
figuier  bien  enraciné  :  &  pour  peu  qu'il  ait  de  raci- 
nes, la  reprife  eft  certaine. 

Si  on  le  fert  d'un  pot  ou  d'un  mannequin  ,  on 
les  attache  bien  ferme  à  l'arbre  ,  afin  que  l'agitation 
du  vent  n'empêche  point  la  branche  qui  pane  de- 
dans ,  de  prendre  racine  :  &  on  a  foin  de  l'arrofer. 
au  befoin  ,  quand  les  pluies  manquent. 

Ces  opérations  le  font  un  peu  avant  que  le  figuier 
commence  à  bourgeonner  ;  c'eft-à-dire ,  au  mois  de 
Mars.  Le  tems  de  févrer  les  marcottes  ,  &  de  les 
féparer  de  la  mere-branche  ,  eft  le  mois  d'O&obre  ; 
auquel  elles  ont  indubitablement  acquis  toute  la 
force  néceflaire  pour  être  mifes  en  place. 

Les  mannequins  font  plus  commodes  que  les  pots  ; 
en  ce  que  venant  à  planter  ces  jeunes  figuiers ,  on 
n'a  pas  befoin  de  les  en  retirer  ;  les  mannequins 
pourriront  aflez  en  terre  :  par-là  on  ne  perd  point 
de  tems  ,  &  l'on  ne  rifque  rien. 

Pour  avoir  des  figuiers  nains  ,  de  marcottes  ,  on 
plante  en  Mars  un  jeune  figuier  enraciné  ,  dans  un 
grand  pot ,  ou  même  en  pleine  terre  ;  quand  il 
eft  bien  en  fève ,  au  mois  de  Mai ,  ou  de  Juin  fui- 
vant ,  on  le  plie  en  arc  pour  enterrer  le  bout  des 
branches ,  à  quatre  ou  cinq  doigts  de  profondeur  : 
&  on  affure  l'arc  avec  des  crochets  de  bois ,  afin  que 
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la  branche  ne  fe  relevé  point  :  le  bout  fiché  en  terre 
prend  racine ,  lorsqu'il  eft  beaucoup  arrofé.  En  au- 
tomne ,  quand  on  s'apperçoit  qu'il  a  pris  racine  , 
on  coupe  Tare  par  en  haut  ;  &  Ton  arrache  la  mar- 
cotte. [  Ce  procédé  ne  réuffit  pas  toujours.  ] 

Une  autre  méthode  confifte  à  prendre  une  mar- 
cotte ordinaire  ,  bien  enracinée,  en  automne  ;  &  la 
planter  les  boutons  en  bas.  La  levé  n'ayant  plus  fon 
cours  direct ,  eft  obligée  de  rétrograder  :  ce  qui  con- 
traint le  figuier  à  demeurer  nain. 

Les  marcottes  de  figuiers ,  faites  de  branches  fim- 
plement  couchées  en  terre ,  demeurent  ainfi  cou- 
chées jufqu'au  mois  de  Novembre  fuivant  :  &  alors 
comme  elles  ont  repris  ,  on  les  févre  de  l'arbre , 
pour  les  replanter  aux  endroits  où  on  en  a  befoin. 

Pour  ce  qui  eft  des  boutures ,  certains  Cultiva- 
teurs penfent  qu'il  vaut  mieux  éclater  la  branche  , 
que  de  la  couper  :  &  que  c'eft  pour  cette  raifon 
que  l'on  fait  une  entaille  à  l'extrémité  qu'on  met  en 
terre.  Outre  que  le  bois  doit  être  de  deux  ou  trois 
ans ,  »  il  faut  (  dit-on  )  le  choifir  plein  de  nœuds ,  ou 
»  court  noué.  La  cime  qui  a  trois  fourchons  eft  pré- 
»  férable  à  toute  autre.  On  fait  aufti  beaucoup  de 
»  cas  de  celle  qui  eft  au  haut  de  l'arbre ,  &  du  côté 
»  de  l'Orient ,  ou  du  Midi.  « 

Confultez  ce  que  M.  Duhamel  enfeigne  concer- 
nant les  Boutures  &  les  Marcottes ,  d?ns  fon  Traité 
des  Semis  &  Plantations  ,  L.  II.  Ch.  II  &  III. 

Les  racines  même  peuvent  feules  ,  après  être  fé- 
parées  de  l'arbre  ,  fervir  à  multiplier  l'elpece.  De  la 
partie  qui  tenoit  à  cet  arbre  ,  il  peut  naître  un  fi- 
guier qui  réuifira  aufti  bien  que  les  autres. 

Les  bonnes  efpeces  fe  multiplient  encore  en  les 
greffant  fur  des  efpeces  moins  eftimables  ou  plus 
communes.  La  greffe  en  fiftlet  y  réuftit  mieux  que 
toute  autre. 

Il  y  a  des  cas  où  on  eft  forcé  d'avoir  recours  aux 
femences.  Par  exemple  ,  fi  on  défire  d'avoir  des  ef- 
peces d'Italie  ,  d'Efpagne  ,  du  Levant ,  on  peut  fe 
les  procurer  en  femant  les  graines  qui  fe  trouvent 
dans  les  figues  féches  qu'on  tire  de  ces  pays  :  les 
femences  iè  confervant  très  -  laines  dans  les  fruits 
qui  n'ont  été  deflechés  que  par  l'ardeur  du  foleil. 
M.  l'Abbé  Nollin ,  connu  par  fon  goût  &  fes  talens 
pour  perfectionner  la  culture  des  arbres ,  avoit  des 
figuiers  d'un  an  hauts  de  fept  à  huit  pouces ,  pro- 
venus de  différentes  efpeces  de  figues  féches  tirées 
de  l'Etranger.  Au  refte,  on  ne  peut  pas  compter 
d'obtenir  sûrement  la  même  efpece  de  figue  que  l'on 
aura  femée.  Mais  c'eft  l'unique  moyen  de  fe  procu- 
rer de  nouvelles  efpeces  :  &  il  peut  s'en  trouver  de 
fort  bonnes. 

Si  dans  cette  vue  on  fe  propofe  de  femer  la  graine 
des  figues  de  fon  jardin  ,  il  faut  les  laiffer  mûrir  fur 
l'arbre  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  entièrement  flétries. 
Les  ayant  cueillies  en  cet  état ,  on  les  écrafè  dans 
un  baflin  rempli  d'eau  fraîche.  La  bonne  graine 
tombe  au  fond.  Après  l'avoir  un  peu  deflèchée  fur 
un  linge  ,  on  la  feme  dans  des  terrines  ,  en  la  répan- 
dant fur  la  terre ,  &  ne  la  recouvrant  que  d'un  peu 
de  terre  que  l'on  faffe.  Ces  terrines  étant  tenues 
fur  une  couche  chaude ,  &  défendues  de  la  grande 
ardeur  du  foleil  par  des  paillafions ,  les  jeunes  figuiers 
lèvent  en  peu  de  jours. 

A  1  égard  du  terns  auquel  on  doit  replanter  les  jeu- 
nes figuiers  qu'on  aura  élevés  par  l'une  ou  l'autre  de 
ces  voies  ,  il  faut  que  ce  foit  avant  l'hiver ,  &  fur  la 
fin  de  l'été;  félon  M.  Chomel ,  à  qui  cette  faifon 
y  paroît  plus  propre  que  le  printems ,  pour  des  ar- 
bres qui  font  auffi  pleins  de  moelle  que  ceux  dont 
il  s'agit.  D'autres  Cultivateurs  habiles  fe  fondent 
fur  la  même  raifon ,  pour  ne  planter  qu'en  Mars  ou 
Avril  :  6c  il  paroît  que  c'eft  ce  que  l'on  doit  fuivre 
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dans  un  climat  tel  que  celui  de  Paris  ;  vd  qu'un  arbre 
nouvellement  planté  eft  toujours  plus  tendre  à  la 
gelée  ,  que  les  autres. 

A  la  fin  de  l'hiver  ou  au  commencement  du  prin- 
tems ,  il  faut  éplucher  &  ôter  tout  le  bois  mort  des 
figuiers.  Quelque  foin  qu'on  en  ait  pris ,  il  y  a  tou- 
jours plus  de  brar  :hes  endommagées  qu'on  ne  vou- 
droit.  Elles  font  î  délicates  ,  que  l'hiver ,  quelque 
modéré  qu'il  foit ,  en  détruit  &  gâte  toujours  un 
certain  nombre. 

On  fe  fert  de  la  Taille  ,  pour  donner  aux  figuiers 
une  forme  avantageufe  ,  &  les  difpofer  à  donner 
plus  de  fruit. 

La  beauté  d'un  figuier  en  caifle  n'eft  jamais  auffi 
régulière  que  celle  des  orangers ,  ou  autres  arbres 
qu'on  élevé  de  même  :  &  celle  des  figuiers  en  buif- 
fon  ou  en  efpalier ,  n'eft  pas  auffi  parfaite  que  dans 
le  poirier  ou  autres  fruitiers  que  l'on  réduit  à  ces 
formes.  On  doit  fe  contenter  qu'un  figuier  en  caifle 
forme  bien  le  buiflbn  ;  qu'il  n'ait  que  le  moins  de 
tige  qu'il  fe  pourra  ;  qu'il  ne  foit  ni  élancé  ,  c'eft-à- 
dire  trop  haut  monté  ,  ni  trop  étendu  &  évafé ,  avec 
de  grandes  branches  dégarnies. 

A  l'égard  des  figuiers  en  efpalier  &  en  buiflbn , 
on  a  pu  remarquer  ci-devant ,  comment,  ils  doivent 
être  traités  pour  la  beauté  qui  leur  peut  convenir  : 
ainfi  nous  n'en  répéterons  rien  ici.  Nous  ajouterons 
feulement  qu'on  doit  les  tailler  d'une  manière  dif- 
férente des  autres  arbres.  Au  lieu  qu'en  ceux-ci  les 
petites  branches  donnent  des  fruits  ,  foit  à  noyau  , 
foit  à  pépin  ;  ce  font  les  grofles  qui  ont  cet  avan- 
tage dans  le  figuier.  C'eft  pour  cette  raifon  qu'il 
faut  les  ménager  plus  que  l'on  n'a  coutume  de 
faire  dans  les  autres  arbres  quand  elles  ne  font  que 
branches  à  bois. 

Il  faut  avoir  foin  d'ôter  tous  les  ans ,  à  la  fin  de 
l'hiver ,  ou  même  dès  ia  fin  de  l'automne  ,  la  plupart 
des  drageons  que  les  figuiers  repoufient  du  pied  , 
&  n'y  conlerver  que  celles  qui  pourroient  fervir  à 
garnir  également  les  côtés  ,  ou  à  être  fubftituées  à 
des  branches  mortes  ou  languiflântes.  On  a  vu  ci- 
defllis  le  bon  ufage  que  l'on  peut  faire  de  ces  rejets 
pour  multiplier  les  figuiers  ,  en  les  plantant  à  l'om- 
bre. 

En  général ,  un  figuier  doit  ne  pas  être  trop  haut 
monté.  S'il  alloit ,  par  exemple  en  peu  de  tems  ,  à 
une  hauteur  de  deux  ou  trois  toifes ,  ce  feroit  un 
excès  blâmable.  On  les  tient  plus  pleins  &  mieux 
garnis  ,  quand  on  les  conferve  dans  une  médiocre 
élévation  :  &  ils  font  alors  plus  faciles  à  couvrir  en 
hiver.  Il  faut  donc ,  d'année  en  année  ,  n'y  laiflér 
guéres  de  grofles  branches  nouvelles  plus  longues 
qu'un  pied  ou  un  pied  &  demi ,  ou  tout  au  plus 
deux  pieds.  C'eft  là  la  véritable  Taille  qu'il  faut  faire 
aux  figuiers ,  après  avoir  retranché  tou£  ce  qu'il  y  a 
de  bois  mort. 

Vers  la  fin  de  Mars ,  cm  au  mois  d'Avril ,  il  faut 
auffi  couper  ou  rompre  à  l'extrémité  de  chaque 
branche  ,  environ  un  pied  de  longueur.  On  eft  alfez 
averti  de  le  faire ,  quand  le  froid  a  gâté  cette  par- 
tie ,  comme  il  arrive  ordinairement  aux  branches 
qui  n'ont  pas  achevé  de  prendre  leur  croiflance  , 
&  qui  ne  fè  font  aoûtées  qu'un  peu  tard  dans  l'au- 
tomne. On  coupe  donc  le  plus  promptement  que 
l'on  peut  ce  qui  paroît  noir  &  ridé ,  qui  font  des 
fignes  de  mort  ;  &  même  plus  bas.  Cela  fert  à 
faire  fortir  plufieurs  nouvelles  branches ,  au  lieu 
d'une  feule ,  qui  feroit  montée  droite  par  la  dif- 
pofition  qu'y  avoit  ce  bout  que  l'on  taille.  Par  le 
même  moyen  on  peut  fe  promettre  une  plus  grande 
abondance  de  figues  ,  non  pas  des  premières  de 
cette  même  année  ,  mais  des  fécondes  ;  &  des 
figues-fleurs  (ou  très- hâtives) l'année  fuivante,  puif- 
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que  de  l'aiffelle  de  chaque  feuille  il  fortira  imman- 
quablement une  figue ,  &  quelquefois  deux  en  même 
tems ,  dans  l'une  de  ces  deux  faifons. 

Cette  pratique  de  pincer  ou  tailler  le  bouton  qui 
paroît  à  l'extrémité  des  branches ,  contribue  encore 
beaucoup  à  faire  fortir  &  mûrir  plus  tôt  les  figues  , 
&  à  les  rendre  plus  grottes. 

Nous  ne  devons  pas  oublier  d'obferver  que  ce 
font  des  jets  de  l'année  précédente ,  qui  font  gros 
&  médiocrement  longs  ,  que  l'on  doit  rompre  ou 
couper  de  la  forte  :  pour  ceux  qui  font  fort  gros  & 
fort  longs ,  on  a  vu  jufqu  a  quel  point  il  faut  les  ra- 
courcir  :  à  l'égard  des  menus ,  il  eft  plus  à  propos 
de  les  ôter  entièrement. 

On  connoît ,  dans  les  figuiers ,  les  branches  de 
faux  bois ,  par  des  yeux  plats  &  fort  éloignés  les 
«ns  des  autres ,  de  même  qu'aux  fruits  à  pépin  & 
à  noyau.  Ces  branches  doivent  être  taillées  plus 
courtes  que  celles  qui  étant  venues  aux  extrémités 
des  autres  branches  ,  font  bonnes  &  médiocrement 
longues ,  &  ont  leurs  yeux  gros  &  fort  proche  les 
uns  des  autres. 

Il  y  a  un  embarras  confidérable  pour  bien  tailler 
les  groffes  branches  qui  font  bonnes.  Car  elles  doi- 
vent fervir  tout  à  la  fois  à  porter  le  fruit ,  &  à  don- 
ner la  figure  qui  convient  à  ces  arbres  :  au  lieu  que 
dans  les  autres  ,  les  groffes  branches  ne  fervent  que 
pour  la  figure.  Il  femble  à  caufe  de  cela ,  qu'il  foit 
impoffible  d'avoir  des  figuiers  en  caiffe  ,  bien  formés 
&  bien  chargés  de  fruits.  Comme  ils  doivent  de- 
meurer fort  bas  ;  fi  l'on  veut  racourcir  leurs  bran- 
ches ,  pour  fe  conformer  à  cette  idée  qui  fait  une 
<le  leurs  principales  beautés ,  on  diminue  l'abon- 
dance du  fruit  en  proportion  de  la  quantité  du  bois  ; 
puifque  tout  figuier  qui  n'a  guéres  de  bois ,  ne  donne 
Ijuéres  de  figues. 

Pour  choifir  un  milieu  là-deffus ,  on  racourcira 
tous  les  ans  quelques-unes  des  plus  groffes  branches , 
foit  vieilles ,  foit  nouvelles  :  ce  qui  contribuera  à  la 
belle  forme  de  l'arbre.  Et ,  pour  avoir  du  fruit ,  on 
hazardera  de  laiffer  les  autres  dans  leur  longueur  ; 
afin  que  s'y  trouvant  plus  d'yeux  ,  elles  chargent  da- 
vantage. Chaque  œil  reffé  au  printems  fur  les  grof- 
fes branches  de  l'année  précédente ,  donne  une  fi- 
gue ,  &  quelquefois  deux  :  mais  il  fuffit  d'y  en  laiffer 
une  qui  puiffe  parfaitement  réufîir.  Il  arrive  même 
quelquefois  que  chaque  œil  donne  une  branche  , 
iuivant  que  la  mère  branche  efl  groffe  &  a  été 
taillée  courte  ;  &  comme  chaque  branche  s'allonge 
ordinairement  de  frx  à  fept  yeux  ,  tant  depuis  le 
mois  de  Mars  jufqu'à  la  mi- Juin ,  que  depuis  la  mi- 
Juin  jufqu'à  la  fin  de  l'automne  ,  on  peut  compter 
fur  fix  ou  fept  figues ,  &  non  davantage ,  puifqu'il 
n'en  vient  jamais  deux  fois  à  un  même  œil  ;  &  que 
celui  qui  en  a  donné  en  automne ,  foit  qu'elles  foient 
venues  à  maturité  ou  non  ,  n'en  fournit  plus  au 
printems. 

Au  cas  que  les  branches  qu'on  aura  laiffées  lon- 
gues pour  le  fruit ,  vinflént  à  frufbrer  l'attente ,  on 
les  raccourcira  à  la  mi- Avril ,  ou  au  commencement 
de  Mai.  Quoique  l'on  fe  prive  ainfi  des  fécondes 
figues ,  les  nouvelles  branches  ,  qui  doivent  fortir 
de  celles  qu'on  a  taillées ,  ne  pouvant  paroître  affez 
tôt  pour  porter  des  figues  d'automne  :  le  nombre 
des  figues  -  fleurs  de  l'année  d'après  en  fera  plus 
abondant ,  parce  que  les  nouvelles  branches  auront 
eu  affez  de  tems  pour  profiter  autant  qu'il  faut  pour 
cela. 

Si  l'on  conferve  quelques  branches  un  peu  foi- 
bles  ,  il  faut  les  tenir  très-courtes ,  afin  que  le  refte 
devienne  plus  gros  &  plus  vigoureux  ,  &  que  les 
figues  qui  y  pourront  venir  foient  plus  belles.  Dans 
le  cas  où  cette  même  branche  ne  poufleroit  que 
Tome  II. 
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d'autres  branches  foibles ,  il  n'y  aura  pas  à  balancer 
pour  les  ôter  toutes  ,  ou  ne  conferver  que  la  plus 
baffe  ;  qui  par  -  là  pourra  devenir  paffablement 
groffe. 

Comme  on  a  rompu  ou  coupé  au  mois  de  Mars 
&  d'Avril  les  bouts  des  jets  de  l'année  précédente, 
il  en  faut  faire  de  même  au  commencement  de  Juin  , 
à  l'égard  des  groffes  branches  qui  auront  pouffé  de- 
puis le  printems  ;  afin  d'en  multiplier  les  jets  durant 
l'été  ,  &  d'avoir  par  le  même  moyen  un  plus  grand 
nombre  des  premières  figues  l'année  d'après.  Sans 
ce  foin  l'on  fe  promettroit  en  vain  beaucoup  de  fruit 
dans  l'une  &  l'autre  faifons.  Il  faut  néceffairement 
y  préparer  les  bonnes  branches  nouvelles  en  les 
pinçant  avec  prudence  &  adreffe.  Les  figues  d'au- 
tomne en  font  plus  hâtives. 

Lorfque  les  groffes  branches  qu'on  a  laiffées  lon- 
gues les  années  précédentes ,  pour  en  tirer  plus  de 
profit ,  femblent  épuifées ,  il  faut  aux  mois  d'Avril 
&  Mai  les  raccourcir  jufques  fur  le  vieux  bois  ,  prin- 
cipalement quand  il  n'y  a  pas  de  fruit  qui  mérite 
d'être  ménagé.  Ce  ravallement  pourra  produire  de 
nouvelles  branches ,  dont  on  recevra  plus  de  fatif- 
fatt  ion.  Mais  quand  cela  ne  feroit  pas  (  comme  la 
chofe  n'eft  pas  plus  infaillible  qu'à  l'égard  d'autres 
fruitiers  qu'on  traite  de  même  )  on  évitera  toujours 
un  grand  inconvénient ,  en  retranchant  de  la  forte 
ce  qui  feroit  capable  de  rendre  un  endroit  défa- 
gréable  &  dégarni.  D'ailleurs ,  comme  il  fe  fera  un 
furcroît  de  fève  fur  les  branches  voifines ,  &  même 
fur  la  vieille  branche  qui  a  été  ravallée  ,  il  n'en 
pourra  réfulter  qu'un  bon  effet  pour  la  perfection 
des  unes  &  des  autres. 

Arrofiment  dont  Us  Figuiers  ont  befoin  quand  on  Us  a> 
fortis  de  la  ferre. 

Cet  arrofement  doit  être  tel  que  toutes  les  racines 
s'en  reffentent.  Sur  la  fin  de  Mars  ,  ou  au  commen- 
cement d'Avril ,  on  pourra ,  afin  de  hâter  les  fruits  y 
mettre  un  boiffeau  de  fumier  de  pigeon  ou  de  poule 
(  plus  ou  moins  félon  qu'on  en  a  befoin  )  dans  les 
vaiffeaux  où  on  laiffe  repofer  l'eau  qui  fert  à  arrofer 
les  figuiers  ;  les  en  arrofer  deux  ou  trois  fois  ;  oc  en- 
fuite,  à  chaque  fois  qu'on  leur  donnera  de  l'eau  r 
on  aura  foin  de  la  brouiller  avec  le  fumier  par  le 
moyen  d'un  râteau.  On  peut  faire  la  même  opéra- 
tion fur  la  fin  du  mois  d'Août ,  ou  au  commence- 
ment de  Septembre,  pour  faire  mûrir  plus  promp- 
tement  les  figues  d'automne. 

Après  le  premier  arrofement ,  on  peut  s'abftenir 
d'en  faire  jufqu'à  ce  que  vers  le  milieu  d'Avril ,  le 
fruit  paroiffe  tout  à  fait  avec  quelques  feuilles ,  &C 
même  qu'il  foit  un  peu  gros  ;  parce  que  les  pluies 
qui  tombent  ordinairement  au  printems  feront  fuf-* 
fifantes  pour  les  humecfer  autant  qu'il  faut. 

Quand  il  pleut  abondamment  en  été  ,  on  peut  fe 
paflèr  des  grands  arrofemens  qui  feroient  nécef- 
faires  dans  cette  faifon.  Quoique  ces  pluies  n'ailient 
pas  peut-être  jufqu'à  pénétrer  le  corps  de  la  motte , 
on  peut  ceffer  d'arrofer  les  figuiers  :  qui  fans  certe 
circonflance  de  pluie  ,  le  veulent  être  amplement 
chaque  jour ,  ou  tout  au  moins ,  de  deux  jours  l'un , 
en  été. 

On  ne  doit  point  difcontinuer  ce  foin  ,  quand  il 
ne  tombe  que  de  petites  pluies  ;  elles  font  inutiles 
aux  figuiers  ,  dont  les  feuilles  larges  empêchent  que 
la  terre ,  qui  efl  fort  ferrée  &  fort  dure  dans  les 
caiffes  à  caufe  de  la  multitude  des  racines ,  ne  puiffe 
être  humeftée  par  une  fi  petite  quantité  d'eau  ;  ne 
pouvant  pas  même  l'être  par  des  pluies  abondantes. 
Ce  feroit  donc  expofer  beaucoup  les  figuiers  ,  que 
de  compter  que  ces  pluies  puffent  tenir  lieu  des  arro- 
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femens  néceflaires  :  leurs  fruits  courent  rifque  de 
tomber ,  dès  que  les  racines  commencent  à  man- 
quer d'humidité. 

La  nécefîité  darrofer  fouvent  &  amplement  efl, 
à  la  vérité  ,  un  peu  embarraffante  :  &  c'eft  pour 
ainfi-dire  ,  la  principale  &  prefque  l'unique  fujétion 
que  demandent  les  caiffes  &  les  pots.  Les  figuiers  en 
pleine  terre  donnent  ordinairement  de  fort  belles 
figues  ,  toutes  à-peu-près  également  groffes  &  bon- 
nes quoique  plantés  dans  des  lieux  iecs  &  arides  ; 
leurs  racines  s'étendant  avec  liberté  trouvent  tou- 
jours affez  de  fraîcheur  :  parce  qu'il  ne  s'en  fait 
point  une  aufîi  grande  déperdition  que  dans  les 
caiffes  ,  qui  font  frappées  de  toutes  parts  de  la  cha- 
leur du  foleil  ;  au  lieu  que  la  pleine  terre  ne  l'eft  qu'à 
la  furface. 

Pour  jouir  à-peu-près  d'un  pareil  avantage ,  on 
peut  placer  les  caiffes  de  telle  forte  que  le  fond  pofe 
à  terre.  Il  en  fortira  des  racines  ,  qui  pénétrant  en 
terre ,  s'y  multiplieront  de  manière  que  l'arbre  fe 
portant  mieux  ,  on  pourra  fe  parler  de  grands  arro- 
f  emens.  Mais  outre  que  les  caifïes  pourrifîent  plus  tôt 
de  cette  manière  ,  on  ne  peut  les  changer  de  place 
à  l'entrée  de  l'automne  pour  les  mettre  à  une  expo- 
lition  où  elles  puiffent  profiter  de  toute  la  chaleur 
du  foleil  ,  pour  la  maturité  des  figues  de  cette 
faifon. 

On  peut  néanmoins  mettre  d'abord  ces  figuiers 
en  un  lieu  où  ils  aient  tous  les  fecours  néceflaires 
dans  l'arriere-faifon  ;  &  en  élever  ainfi  quelques-uns 
dans  des  caiffes  déjà  ufées ,  principalement  quand  ils 
font  vieux  encaiffés.  Lorsqu'on  vient  à  ferrer  ces 
caiffes ,  ou  du  moins  en  les  fortant  de  la  ferre ,  on 
coupe  foigneufement  toutes  les  racines  qui  en  font 
dehors  ,  à  caufe  que  tout  ce  qui  efl  éventé  fe  gâte 
abfolument  :  &  on  les  remet  enfuite  en  place ,  de 
manière  que  le  fond  touche  encore  à  terre. 

On  doit  être  exa£t  à  donner  de  l'eau  au  figuier 
Bergamotte  ;  car  fi  une  fois  on  manque  à  lui  en 
donner ,  fes  feuilles  s'abbattent ,  &  tout  le  fruit 
tombe  immanquablement.  On  prévient  cet  incon- 
vénient ,  en  mettant  de  la  fiente  de  vache  fur  les 
caiffes.  Il  n'eft  pas  de  même  des  autres  figuiers  :  ils 
fe  foutiennent  mieux. 

La  Serre  pour  conferver  ces  arbres  efl  fuffifante , 
fi  elle  efl  médiocrement  cloie ,  tant  du  côté  de  la 
couverture ,  qu'aux  portes  &  aux  fenêtres  :  quand 
même  il  y  pourroit  geler ,  &  que  la  terre  viendrait 
à  s'en  reffentir ,  on  ne  doit  pas  s'en  inquiéter.  Cela 
peut  arriver ,  fans  que  le  figuier  en  reçoive  un  grand 
préjudice.  Une  falle  ordinaire ,  une  écurie,  une  cave 
même ,  ou  autre  Semblable  lieu  ,  font  affez  bons 
pour  cet  ufage  ;  pourvu  que  ces  endroits  ne  foient 
point  extraordinairement  humides,  ck  quoiqu'ils  puif- 
fent être  pernicieux  pour  les  orangers  &  les  jafmins 
délicats.  On  ne  peut  pas  fe  difpenfer  de  mettre  les 
figuiers  en  caiffe  à  l'abri ,  quelque  part  que  ce  foit , 
oii  la  forte  gelée  ne  donne  pas  fur  leurs  branches. 
Leurs  racines  courroient  même  rifque  de  geler ,  paf- 
fant  l'hiver  hors  d'une  ferre  ;  ce  qu'on  a  moins  à 
craindre  pour  les  figuiers  en  pleine  terre. 

Les  paÛlaffons ,  le  fumier  fec ,  la  paille  &  les  au- 
tres couvertures  que  nous  avons  indiquées ,  en  con- 
ferveront  fuffifamment  les  branches  ;  pourvu  que 
les  murailles  contre  lesquelles  ils  font  expofés ,  ayent 
l'épaiffeur  indiquée  ci-devant  :  &  que  l'hiver  ne  foit 
pas  extrêmement  rigoureux. 

Si  ce  font  les  petites  branches  feules  qui  viennent 
à  geler ,  on  a  vu  dans  ce  qui  a  été  dit  de  la  taille , 
comment  en  les  épluchant  &  coupant  julqu'au  vif, 
on  peut  en  efpérer  de  nouveaux  jets  :  &  fi  ce  font 
les  groffes  branches ,  en  récépant  ces  arbres  affez 
bas ,  on  les  rajeunira  entièrement. 
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On  ne  doit  pourtant  pas  en  venir  à  cette  dernière 
opération ,  dès  que  des  figuiers  paroiffent  comme 
morts  au  printems.  Il  faut  attendre  à  les  récéper 
après  la  faint  Jean  ;  parce  qu'il  arrive  fouvent  que 
dans  la  féconde  pouffe  qui  commence  alors  ,  la  fève 
très-forte  monte  aifément  des  racines  &  du  pied 
aux  parties  Supérieures ,  &  y  rétablit  la  vigueur  avec 
la  vie. 

On  efl  heureux  quand  on  peut  toujours  placer 
ces  arbres  à  de  bonnes  expofitions ,  principale- 
ment contre  des  cheminées  ou  à  quelque  autre  bon 
abri  de  mur,  où  à  l'aide  des  autres  précautions, 
ils  n'ont  rien  à  craindre  du  côté  du  froid. 

La  neige  leur  efl  préjudiciable. 

On  ferre  les  figuiers  au  commencement  des  ge^ 
lées  du  mois  de  Novembre. 

On  les  retire  de  la  ferre  vers  la  mi-Mars  ,  par  un 
beau  jour  ,  &  lorfqué  les  gelées  paroiffent  entière- 
ment paffées.  On  place  les  pots  ou  les  caiffes  contre 
quelque  muraille  expofée  au  midi  &  au  levant ,  où 
on  leur  donne  une  mouillure  affez  forte  pour  que 
toutes  les  racines  s'en  reffentent ,  comme  nous 
avons  dit  ci-deffus. 

Pour  être  mieux  affuré  contre  le  retour  des  ge* 
lées  ,  on  ne  doit  pas  s'en  tenir  à  cet  abri  f eul ,  quel- 
que favorable  qu'il  foit  pour  les  figuiers  ,  foit  en 
caiffe  foit  en  place.  Il  faut  de  plus  les  couvrir  de 
draps  ,  paillaffons  ,  grand  fumier  fec  ,  pezat ,  ou 
autres  chofes  Semblables  ,  quand  on  prévoit  des 
nuits  dangereufes.  Ordinairement  on  efl  averti  là- 
deflus  par  des  vents  de  Galerne  &  de  Nord ,  ou  par 
des  giboulées ,  de  la  grêle  ,  ou  des  neiges  fondues. 

Quand  la  faifon  efl  avancée ,  on  les  porte  dans 
des  places  où  ils  puifïent  demeurer  tout  l'été  :  on 
leur  donne  alors  encore  une  mouillure  comme  la 
première ,  enforte  que  l'eau  pénètre  toute  la  caiffe. 

Si  l'on  a  quelque  lieu  particulier  ,  bien  entouré 
de  bonnes  murailles ,  on  pourra  les  y  difpofer  en 
allées ,  bordées  de  deux  côtés  ,  ou  en  petit  bois. 
Depuis  la  mi-Mai ,  on  les  arrofera  tous  les  huit 
jours  ;  &  vers  la  mi- Juin ,  prefque  tous  les  jours. 

Ce  que  l'on  fait  à  l'égard  des  figuiers  en  caiffes  au 
fortir  des  ferres  ,  c'eft  -  à  -  dire ,  la  méthode  de  les 
ranger  le  long  de  bonnes  expofitions ,  fe  peut  pra- 
tiquer en  automne  pour  procurer  une  maturité  par- 
faite aux  figues  de  cette  faifon.  Comme  la  chaleur 
du  foleil  devient  alors  plus  foible ,  &  ne  frappe  plus 
directement ,  il  efl  bon  de  les  rapprocher  des  murs , 
pour  que  la  réverbération  en  augmente  l'effet  Se 
l'ardeur.  Mais  il  ne  faut  pas ,  ainfi  qu'il  a  été  dit , 
qu'il  foit  forti  de  racines  par  deffous  la  caiffe  :  ces 
racines  venant  à  être  arrachées  pour  le  tranfport , 
l'arbre  &  le  fruit  en  fouffriroient  considérablement. 

Plus  tôt  ils  pouffent  au  printems ,  plus  tôt  aufîi  on  a 
les  fécondes  figues  d'automne.  Il  arrive  quelquefois 
qu'on  a  les  premières  figues  mûres  dès  la  fin  de  Juin 
&  vers  le  commencement  de  Juillet ,  &  les  fécondes 
dès  le  commencement  de  Septembre.  Au  contraire 
dans  les  terreins  froids  les  figues  ne  font  bien  forties 
qu'environ  à  la  fin  d'Avril ,  ou  vers  la  mi-Mai  ;  & 
les  premiers  jets  ne  commencent  guéres  de  pouffer 
que  dans  ce  tems  :  ce  qui  fait  que  les  premiers 
fruits  n'y  mûriffent  qu'à  la  mi-Juillet ,  ou  à  la  fin , 
&  les  féconds  vers  la  fin  de  Septembre  feulement. 

Comme  les  figues  de  la  première  fève  font  pour 
l'ordinaire  affurées  de  mûrir  toutes  à  la  fin  de  Juillet 
&  pendant  le  mois  d'Août ,  s'il  ne  Survient  quelques 
fraîcheurs  qui  les  faffent  tomber ,  &  fi  pendant  ces 
mois  de  chaleur  elles  ne  font  point  gâtées  par  trop 
de  pluies  ,  ou  par  des  ardeurs  trop  brûlantes  ;  il  efl 
plus  important  de  travailler  à  avoir  beaucoup  de  ces 
premières  figues  ,  que  de  celles  de  la  féconde  fève  ; 
defquellcs  on  ne  doit   efpérer  de  voir  mûrir  que 
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celles  qui  étant  nées  dès  la  mi-Juin  ,  fe  trouvent 
prefque  avoir  atteint  toute  leur  grofléur  avant  la 
fin  de  Juillet  :  encore  faut-il  que  ce  loit  dans  un 
terroir  allez  chaud  &  iec  ;  &  que  l'automne  loit 
chaude  ,  &  fans  gelées  &  pluies  froides  ,  comme  il 
n'eft  que  trop  commun  d'en  avoir. 

D'ailleurs,  il  n'y  a  toujours  que  trop  de  ces  fé- 
condes figues.  Les  figuiers  qui  le  portent  bien ,  font 
ordinairement  pendant  le  printems  beaucoup  de  jets 
aflez  beaux  ;  &  chaque  feuille  faite  avant  la  S.  Jean 
porte  régulièrement  une  figue  ,  foit  pour  l'automne 
de  l'année  même  qui  court  ;  foit  pour  l'été  de 
Tannée  fuivante  ,  quand  la  figue  n'a  pas  paru  dans 
l'automne.  C'efl  ce  qu'elles  font  prefque  toujours  ; 
&  qu'il  feroit  à  fouhaiter  qu'elles  ne  fifiênt  point;  : 
car  de  toute  cette  grande  quantité  de  figues  qu'on 
voit  paroître  pour  l'automne ,  la  plupart  viennent 
inutilement  par  la  difficulté  qu'il  y  a  qu'elles  mûrif- 
fent ,  à  moins  qu'une  très-bonne  expofition  n'y  fup- 
plée.  Souvent  même  les  pluies  froides  &.  les  gelées 
blanches  les  font  crever ,  ouvrir ,  &  tomber  eniuite. 
Si  elles  fe  confervent  vertes ,  attachées  à  l'arbre ,  on 
ne  doit  pas  pour  cela  s'attendre  qu'un  renouvelle- 
ment de  fève  au  printems  les  puifle  porter  à  matu- 
rité ;  elles  tomberont  immanquablement. 

Les  figuiers  chargent  moins  au  printems ,  par  une 
raifon  oppofée  à  la  précédente.  Comme  on  n'a  des 
figues-fleurs  qu'à  proportion  des  jets  &  des  feuilles 
pouflees  depuis  la  S.  Jean  de  l'année  précédente  , 
jufqu'à  la  fin  de  l'automne  ;  &  que  fouvent  les  fi- 
guiers ,  particulièrement  ceux  qui  font  en  cailles , 
ne  font  que  peu  de  branches  &  affez  courtes  ,  parce 
qu'ils  n'ont  guéres  de  vigueur  pendant  l'été  ,  &C  que 
cependant  ils  ont  leurs  fruits  à  nourrir  :  il  arrive 
de-là  qu'ils  n'en  fauroient  donner  beaucoup  au  prin- 
tems ;  les  branches  foibles  n'étant  propres  ni  à  en 
produire  dans  ce  tems-là ,  ni  à  conferver  contre  l'in- 
tempérie de  la  faifon  celles  qui  peuvent  naître  en 
été.  Il  faut  donc  y  fuppléer  autant  qu'on  peut  ;  & 
puifque  le  tout  dépend  de  l'état  des  figuiers  ,  on  doit 
prendre  foin  que  les  pieds  foient  toujours  bien  vi- 
goureux. 

Il  importe  de  favoir  connoître  la  maturité  des 
figues  ;  afin  de  pouvoir  les  cueillir  dans  le  point  de 
bonté  parfaite  qui  leur  eft  particulier  :  fans  quoi  l'on 
fe  donneroit  en  vain  beaucoup  de  peine  &  de  fati- 
gues. On  doit  être  en  cela  d'autant  plus  exacf  ,  que 
les  figues  font  du  nombre  des  fruits  qui  durent  le 
moins  dans  l'état* de  bonté.  Il  y  a  des  fruits,  par 
exemple  les  poires  de  bon  chrétien  ,  qu'on  peut 
manger  pendant  un  mois  &  plus  :  d'autres  ne  font 
bons  que  pendant  une  femaine  ;  comme  les  roufle- 
lets ,  le  beurré  ,  la  bergamotte ,  la  verte  longue ,  &c 
Quelques  autres  durent  davantage  ;  comme  les 
raifins  ,  les  pommes ,  &  prefque  tous  les  fruits  d'hi- 
ver. Mais  les  figues  n'ont  qu'un  jour  ou  deux  ;  ainfi 
que  la  plupart  des  pêches. 

On  juge  de  la  parfaite  maturité  d'une  figue ,  à  la 
vue  &  au  toucher.  Si ,  avec  une  bonne  couleur , 
jaunâtre  ou  autre  qui  appartient  à  fon  efpece ,  la 
peau  ridée  &  un  peu  déchirée  ,  la  queue  panchée , 
&  le  corps  tout  rapetiflè ,  on  la  trouve  moëlleulè 
fous  les  doigts  ,  &  qu'elle  quitte  l'arbre  pour  peu 
qu'on  la  fouleve  ou  qu'on  Fabbaiffe  ;  on  peut  être 
certain  qu'elle  eft  tout-à-fait  mûre  &  parfaitement 
bonne.  Mais  fi  malgré  toutes  ces  premières  appa- 
rences ,  elle  ne  quitte  pas  facilement  la  branche ,  il 
faut  encore  l'y  laiffer  quelques  jours  ;  n'étant  jamais 
aflez  mûre  quand  elle  réfifte. 

Quand  une  figue ,  ayant  toutes  les  bonnes  mar- 
ques de  maturité ,  a  été  cueillie  par  une  main  habile , 
il  eft  inutile  de  la  tâtonner  rudement ,  comme  font 
plufieurs  gens  grofliers.  On  doit  juger  qu'elle  eft 
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bonne  à  prendre  &  à  manger ,  à  la  voir  feulement  ; 
ou  fi  Ton  y  porte  la  main ,  ce  ne  doit  être  que  pour 
la  toucher  doucement  6c  du  bout  du  doigt ,  non  pas 
vers  la  queue  ;  car  ce  n'eft  pas  la  partie  la  plus  mûre , 
comme  en  beaucoup  d'autres  fruits  ;  mais  à  l'extré- 
mité plus  éloignée ,  qui  eft  toujours  la  meilleure  , 
&  qui  parvient  la  première  à  maturité. 

Il  ne  faut  pas  laifler  tellement  mûrir  les  figues  , 
que  la  queue  s'en  détache  ;  ce  feroit  un  défaut  fi 
elle  n'y  étoit  pas ,  puifqu'elle  y  fait  un  agréable  orne-, 
ment.  En  les  cueillant ,  il  faut  les  mettre  dans  une 
corbeille  garnie  de  quelques  feuilles  mollettes 
comme  font  celles  de  la  vigne  ;  &  les  placer  cha- 
cune féparément ,  fans  qu'elles  fe  preffent  les  unes 
les  autres  par  le  côté ,  ou  qu  elles  foient  les  unes 
fur  les  autres  :  la  peianteur  de  celles  de  deffus  feroit 
capable  de  meurtrir  celles  de  defîous.  Rien  auffi  ne 
leur  feroit  fi  contraire  que  d'être  placées  fur  l'œil 
parce  qu'elles  le  vuident  par  là  de  ce  qu'elles  ont  de 
meilleur  fuc.  • 

Pour  avoir  des  Figues  précoces  délicieufes. 

i.  Piquez  légèrement  avec  un  canif,  à  un  demi- 
pied  au  defious  du  fruit ,  les  branches  qui  en  feront 
les  plus  chargées ,  &  dont  les  fruits  feront  les  plus 
avancés  &  les  plus  fains.  Attachez  au  bas  de  l'en- 
droit piqué  un  cornet  de  parchemin ,  d'environ  qua- 
tre doigts  :  6c  l'ayant  rempli  de  fiente  de  pigeon , 
détrempée  avec  de  l'huile  d'olives ,  couvrez-le  d'un 
linge ,  que  vous  attacherez  avec  de  l'ozier  ou  de  la 
ficelle.  *  Mai/on  Rujî.  T.  II.  p.  162. 

ÇTS  2.  Mettez  ,  avec  un  pinceau  ,  un  peu  d'huile 
d'olives  à  Y  œil  de  chaque  figue  (  c'eft-à-dire  à  l'ou- 
verture qu'on  apperçoit  à  l'extrémité  du  fruit  )  ;  & 
continuez  ainfi  tous  les  quatre  ou  cinq  jours.  Cette 
pratique  les  fait  grofiir  ,  &  mûrir  plus  tôt ,  fans 
altérer  leur  bonté.  J'ai  feulement  obfervé  que  la  peau 
en  devenant  très-fine  dans  fa  plus  grande  étendue  , 
le  fruit  eft  plus  en  danger  s'il  furvient  des  pluies  un 
peu  confitlérables  ,  ainfi  que  dans  les  brouillards 
d'automne.  Il  faut  aufli  ne  mettre  l'huile  que  quand 
les  figues  font  à-peu-près  à  leur  grofléur  ordinaire. 

3.  Quelques-uns  le  contentent  de  piquer  l'œil  de 
la  figue  avec  une  plume  ou  une  paille  humeefée 
d'huile.  Ce  procédé  m'a  paru  hâter  la  maturité  :  mais 
je  ne  l'ai  pas  aflez  réitéré ,  ni  aflez  examiné  pour 
pouvoir  en  parler  affirmativement. 

4.  Dans  l'Archipel  &  à  Malthe  il  y  a  des  figuiers 
fauvages  qui  donnent  naifîànce  à  des  inleéres  dont 
on  fe  fert  pour  procurer  aux  figues  domeftiques  une 
maturité  dont  elles  feroient  privées  fans  ce  fècours. 
C'eft  ce  que  l'on  nomme  Caprification.  Voyez, 
fur  ce  procédé  curieux ,  Pline  Ni  fi.  Nat.  Liv.  XV.  Ch. 
XIX  ;  &  Liv.  XVI.  Ch.  XXV II.  Theophrafte  ,  De 
Caujïs  Plantar.  Livre  IL  Chap.  II.  M.  Tournefort , 
Voyage  au  Levant  T.  I.  p.  338-9  ,  340  :  le  Trahi  des 
Arbr.  &  Arb.  T.  I.  p.  141-2-3  où  M.  Duhamel  con- 
firme ce  que  difent  M.  Tournefort  &  les  Anciens , 
par  les  obfervations  que  M.  Le  Godeheu  a  faites  à 
Malthe.  Linnseus  Amœriu.  Acad.  T.  I.  p.  227,  &c. 
[  M.  Tournefort  dit  (p.  339)  que  l'on  enfile  en- 
femble  les  infectes  dans  des  fétus  ,  pour  les  porter  fiir 
les  figuiers  domeftiques.  Le  texte  de  Pline  porte 
interje  colligatce.  M.  Geiner  (  Chrejlomath.  Plin.  pag* 
536  )  dit  lino  velut  ferta  pertuji.  ] 

Propriétés  &C  Ufages. 

Le  lait  qui  découle  des  feuilles  &  de  l'écorce  du 
figuier  ,  eft  cauftique  :  on  s'en  fèrt  pour  détruire  les 
verrues  ;  &  pour  les  vers  qui  fe  forment  dans  les 
oreilles.  On  prétend  qu'il  fait  cailler  le  lait  de  va- 
che ;  &C  qu'il  diflbut  celui  qui  eft  caiHé. 
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Lécorce  de  cet  arbre  eft  amere  ,  &  d'une  faveur 
ftyptique  :  en  féjournant  fur  la  peau,  elle  y  élevé 
des  velues. 

On  dit  que  le  figuier  a ,  comme  le  laurier  ,  la  pré- 
rogative de  n'être' jamais  frappé  de  la  foudre.  Mais 
nous  regardons  aujourd'hui  cela  comme  des  fables. 

Le  bois  de  cet  arbre  eft  tendre  &  fpongieux. 
Nous  ne  favons  fi  l'on  en  fait  quelque  autre  ufage 
que  de  l'employer  à  polir  les  ouvrages  de  Serrurerie 
&  d'Arquebuferie.  Sa  qualité  fpongieufe  fait  qu'il 
fe  charge  aiiément  de  beaucoup  d'huile  &  en  même 
tems  de  la  poudre  d'émeri ,  dont  on  fe  fert  pour 
polir. 

Quelques  Auteurs  confeillent  de  frotter  avec  les 
feuilles  de  figuier  les  hémorrhoïdes  qui  ne  fluent 
pas.  La  rudeflê  de  ces  feuilles  peut  produire  un  dé- 
chirement nuifible. 

Une  figue  de  bonne  efpece  ,  qui  eft  venue  dans 
un  terrein  convenable  ,  à  une  expofition  avanta- 
geufe ,  &C  qui  a  atteint  le  degré  de  parfaite  maturité , 
eft  un  excellent  fruit.  Quelques  Auteurs  ont  pré- 
tendu qu'il  étoit  mal-fain.  D'autres  l'abfolvent  de 
cette  imputation  ;  &  difent  que  la  figue  ne  caufe 
des  indigeftions  ,  que  quand  on  en  mange  avec 
excès. 

Il  y  a  des  Médecins  qui  veulent  qu'on  mange  les 
figues  à  jeun  ,  ou  avant  le  repas  ,  comme  tous  les 
autres  fruits  qui  fe  corrompent  aifément.  Mangées 
ainfi  avec  du  pain  ,  elle  tempèrent  la  chaleur  des 
vifceres.[C'eftune  maxime  dans  la  Médecine ,  que  de 
commencer  toujours  par  les  chofes  les  plus  humides 
&  les  plus  aifées  à  digérer ,  quand  on  dîne  ou  que  Ton 
foupe  :  c'en  eft  encore  une  autre  ,  qu'après  les  fruits 
doux  &  fucrés  ,  qui  avec  cela  paffent  bien-tôt ,  on 
doit  plutôt  boire  de  l'eau  pure ,  ou  de  l'eau  mêlée 
avec  un  peu  de  vin  ,  que  du  vin  pur.  Le  vin  pur  em- 
porte ,  dit-on ,  trop  promptement  dans  les  veines 
lactées  la  matière  des  figues ,  &  avant  qu'elle  foit 
digérée  ;  ainfi  elle  caufe  des  vents  &c  des  indigef- 
tions à  ceux  qui  en  boivent  de  la  forte  :  au  lieu  que 
l'eau  procurant  une  fermentation  plus  lente  ,  les 
figues  fe  digèrent  mieux ,  &  font  enfuite  un  fang 
plus  louable.  1 

En  général ,  elles  étanchent  la  foif ,  adoucif- 
fent  la  poitrine ,  facilitent  la  refpiration ,  défob- 
ftruent  le  foie  &  la  rate  ,  font  fortir  les  glaires  & 
le  fable  des  reins  &  de  la  veftie ,  lâchent  le  ventre  , 
nourriflent  bien  &  engrauTent.  Les  Athlètes  luttoient 
avec  plus  de  vigueur ,  quand  ils  ne  vivoient  que  de 
figues  &  de  pain.  Les  gardiens  des  figuiers ,  au  rap- 
port de  Galien  ,  étoient  fort  gras ,  parce  qu'ils  ne 
mangeoient  prefque  que  des  figues  féches.  On  ajoute 
que  ces  fruits ,  qui  contribuent  à  la  vigueur  des  jeunes 
gens  ,  influent  aufli  fur  celle  des  vieillards  ;  enforte 
que  ceux  qui  en  ufent  fouvent ,  n'ont  pas  de  rides 
fur  le  vifage. 

Ce  fruit  eft  encore  utile  aux  malades.  Ceux  qui 
ont  la  fièvre ,  &  le  ventre  reflerré  ,  fe  foulagent  en 
mangeant  des  figues  à  demi-fechées  fur  l'arbre  par 
l'ardeur  du  foleil.  Les  figues  féches  conviennent  dans 
les  maux  de  gorge ,  ou  de  reins ,  la  difficulté  d'uriner  , 
l'hydropifie  ,  &  aux  perfonnes  à  qui  les  longues 
maladies  ont  fait  contracter  une  mauvaife  couleur. 
On  boit ,  le  matin ,  un  verre  de  décoction  faite  de 
figues  &  d'hyfope  ;  pour  nettoyer  la  poitrine ,  & 
guérir  les  maladies  invétérées  du  poumon.  La  dé- 
coction de  figues  feules  fait  un  lavement  utile  pour 
la  dyfenterie  &  la  colique.  On  met  les  figues  en 
cataplafme  fur  les  abfcès  ,  tumeurs ,  excroifTances 
glanduleufes ,  ôc  même  fur  les  écrouelles.  On  dit 
avoir  attiré  des  éclats  d'os  rompus  qui  avoient  pé- 
nétré dans  les  chairs  ;  en  ajoutant  du  pavot  à  ce 
cataplafme. 
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Les  opinions  font  partagées  au  fujet  des  figues 
féches  prifes  en  aliment.  Selon  les  uns ,  elles  engen- 
drent des  poux.  D'autres  difent  que  l'on  peut  en 
manger  même  après  le  repas  fans  qu'elles  incom- 
modent ;  étant  plus  pénétrantes ,  plus  chaudes  & 
moins  humides ,  que  les  autres.  Toujours  eft-il  vrai 
qu'en  Languedoc  ,  en  Provence  ,  en  Efpagne  ,  en 
Italie  ,  &  dans  le  Levant ,  on  defleche  quantité  de 
figues  au  foleil  ;  pour  les  envoyer  dans  les  pays  tem- 
pérés &  dans  les  climats  froids  :  les  uns  &  les  au- 
tres en  confommant  beaucoup  pour  les  alimens. 
Quant  aux  figues  caprifiées  ;  ce  degré  de  chaleur  ne 
fuffit  pas  pour  les  deflecher  :  il  faut  les  pafler  au 
four  ;  peut-être  afin  de  détruire  la  femence  vermi- 
neufe.  Mais  le  four  leur  donne  un  goût  défagréable. 

La  figue  feche  eft  regardée  en  Médecine  comme 
un  bon  émollient.  On  les  applique  en  forme  de  ca- 
taplafme avec  du  pain  &  du  vinaigre  ,  pour  ouvrir 
les  abfcès  ,  faire  mûrir  le  charbon ,  &  s'oppofer  au 
progrès  du  cancer  occulte.  Elles  font  furtout  d'ufage 
pour  avancer  la  maturité  des  abfcès  de  la  bouche 
&  de  la  gorge. 

On  emploie  ces  figues  dans  les  tifanes  pectorales  ; 
avec  les  jujubes ,  febeftes ,  &c.  On  en  met  cinq  ou 
fix  fur  chaque  pinte  d'eau.  On  s'en  fert  aufîi  dans 
les  fluxions  fur  la  gorge  &  fur  la  luette ,  en  garga- 
rifme  ;  bouillies  dans  du  lait.  Elles  font  propres  à 
calmer  la  toux  violente  &  les  rhumes  opiniâtres.  On, 
en  fait  un  firop  pour  les  maladies  du  poumon.  La 
décoction  des  figues  &  raifins  fecs  foulage ,  dans 
la  petite  vérole  &  la  rougeole ,  ceux  qui  ont  mal  à 
la  gorge.  On  fait  un  onguent  excellent  pour  les  en- 
gelures ,  avec  la  poudre  de  figues  rôties ,  incorporée 
dans  du  miel.  On  applique  les  figues  fur  les  hémor- 
rhoïdes ,  pour  en  appaifer  la  douleur  &  l'inflamma- 
tion. Comme  la  décoction  de  figues  féches  eft  adou- 
ciflante ,  relâchante  ,  &  incraflante ,  on  l'ordonne 
pour  les  maladies  des  reins  &  de  la  veflle. 

Figuier  d'Adam.  Voyez  Palmier  Mufa. 

Figuier  d'Enfer.  Voyez  Pavot  Epineux. 

FIGUIERIE.  Voyez  Figuerie. 

FIGURE.  Image ,  repréfentation  de  quelque 
chofe.  Voye[  RELIEF. 

Les  figures  ,  ainfi  que  les  vafes ,  contribuent  beau- 
coup à  l'embellirTement  &  la  magnificence  des  jar- 
dins. Les  plus  riches  font  de  bronze  ,  de  fonte  ,  de 
plomb  doré  ,  de  marbre.  On  en  fait  d'autres  en 
pierre ,  en  ftuc ,  en  fer  ,  en  terre  cuite  que  l'on 
peint  aflez  fouvent  en  blanc  à  l'huile;  &c.  Voye^ 
Corail,  p.  696. 

Celles  qu'on  place  dans  les  niches  ne  font  pas 
finies  par  derrière. 

Les  groupes  font  compofés ,  au  moins  ,  de  deux 
figures  enfemble  dans  un  même  bloc.  On  nomme 
figures  ifolées  celles  autour  desquelles  l'on  peut  tour- 
ner. Il  y  a  des  buftes  ;  des  termes  ;  des  figures  à  demi- 
corps  ;  d'autres  plus  grandes  que  nature  ,  appellées 
Coloflales.  Les  unes  &  les  autres  font  pofées  fur  des 
piédeftaux  ,  fcabellons  ,  gaines  ,  piédouches ,  fo- 
cles. 

Il  vaut  mieux  pour  un  particulier ,  de  n'avoir  au- 
cunes figures  dans  fon  jardin  ,  que  de  n'en  avoir 
que  de  médiocres. 

Pour  faire  des  Figures  ,  ou  des  Vafes ,  avec  des  coquilles 
boeufs. 

Il  faut  faire  calciner  les  coquilles ,  en  les  mettant 
pendant  deux  jours  au  four  où  l'on  cuit  les  pots  ou 
la  brique  ;  puis  les  ayant  réduites  en  poudre ,  en 
faire  une  efpece  de  pâte  avec  de  la  gomme  Arabique 
&  du  blanc  d'œuf  ;  former  de  cette  pâte,  les  figures , 
&c ,  &  les  faire  lécher  au  foleil. 


F    I     L 

FIL.  Ce  mot  s'entend  ordinairement  du  fil  qui 
eft  fait  avec  de  la  filaffe  de  lin ,  ou  de  chanvre  ;  &C 
qui  fert  à  coudre ,  &  à  fabriquer  divers  ouvrages 
de  toilerie.  On  fait  auffi  du  fil  d'autres  matières  ; 
telles  que  la  foie ,  la  laine ,  le  cotton  ,  les  orties  ; 
l'écorce  de  certains  arbres  comme  le  tilleul  ;  le  poil 
de  quelques  animaux ,  entr'autres  des  chameaux  , 
chèvres  ,  moutons  de  Mofcovie  ;  &  certains  bœufs 
de  la  Louifiane  ,  dont  le  poil  eit  fi  beau  ,  fi  fin  &  fi 
long  ,  que  la  foie  même  n'eft  gueres  plus  belle. 
Voye{  ALOES,/2.  23.  ALOÏDES,  nn.  I  &  2. 
Kcempfer  parle  d'une  plante  qui  ,  félon  la  force 
du  mot  Japonois ,  s'appelle  Chanvre  blanc  ;  &  qu'il 
nomme  Grande  Ortie  commune,  qui  porte  de  vraies 
fleurs  ,  &  qui  donne  des  fils  forts  &  propres  à  faire  des 
toiles  &  autres  ouvrages.  (  Il  dit  qu'elle  porte  de  vraies 
fleurs ,  parce  que  l'ortie  eft  rangée  fous  une  claii'e 
que  l'on  a  appellée  Incomplète ,  à  caufe  qu'elle  com- 
prend des  plantes  à  la  fleur  desquelles  il  manque  ou 
le  calice  ou  les  pétales ,  ou  ces  deux  parties.  ) 

Le  Chevalier  Hans  Sloane  fait  mention  d'un  »  Arbre 
»  à  feuilles  larges  ,  longues  ,  tronquées  ,  lifles  ,  lui- 
»  fantes  ,  rcffemblantes  à  celles  du  laurier  ;  dont 
»  l'écorce  intérieure  peut  s'étendre  en  toile  fine , 
»  comme  de  la  mouffeline  à  manchettes. «Cet  arbre 
fe  nomme  communément  Lagetto.  Les  peuples  chez 
qui  il  fe  trouve  ,  en  font  des  habillemens. 

Tous  les  Mahot ,  qui  font  des  plantes  malvacées, 
donnent  une  filaffe  propre  aux  cordages. 

Les  Sauvages  de  la  Louifiane  coulent  les  peaux 
de  bœufs  ,  de  caftors  ,  ck  autres ,  avec  des  nerfs 
battus  êk  filés  :  êk  ils  les  percent  avec  un  os  de  la 
jambe  du  héron ,  aiguifé  par  le  bout. 

Les  femmes  de  ce  même  pays  vont  dans  les  bois 
chercher  des  jets  ou  pouffes  de  mûrier ,  qui  fortent 
de  la  fouche  de  ces  arbres  après  qu'on  les  a  abattus. 
Elles  les  choilîffent  de  quatre  à  cinq  pieds  de  haut  ; 
les  coupent  en  fève  ;  en  ôtent  l'écorce  ;  la  font  lé- 
cher au  foleil  ;  &  quand  elle  eft  feche ,  la  battent 
pour  faire  tomber  celle  qui  eft  groffe.  Celle  du  de- 
dans refte  toute  entière  :  elles  la  battent  de  nouveau 
pour  la  rendre  plus  fine  ;  6k  la  mettent  enfuite  blan- 
chir à  la  rofée.  Elle  y  devient  très-blanche.  Après 
quoi  les  femmes  la  filent ,  en  compofent  divers  ou- 
vrages ,  tels  que  des  réfeaux  ,  des  franges ,  6k  fou- 
vent  la  treffent ,  6k  en  font  un  tiffu  croifé  qui  fait 
des  mantes  très-propres. 

Rumphius  parle  de  deux  arbres  à  chatons  ;  qu'il 
appelle  ,  l'un  Gnemon  domcjlique  ,  l'autre  Gnemon 
champêtre  :  dont  les  habitans  d'Amboine  tirent  un 
fil ,  en  battant  un  peu  l'écorce  (  peut-être  la  fé- 
conde )  des  rameaux.  Ce  fil  eft  propre  à  faire  des 
rets.  Ils  les  font  bouillir  dans  certaine  infufion  ,  pour 
les  rendre  meilleurs  6k  moins  fujets  à  fe  pourrir  dans 
l'eau.  Cela  mériteroit  d'autant  plus  d'être  exa- 
miné ,  qu'on  pourroit  en  tirer  des  connoiffances 
pour  perfectionner  les  cordages  des  navires ,  6k  pour 
la  confervation  des  rets. 

Teindre  /cFil.  Voyez  l'article  Teinture. 
Blanchir  /«Fil.  Voyez  Blanchir. 
Fil  de  fer,  ou  Fil  d'Archal.  Voyez  dans 
l'article  Fer,  p.  2.6. 

FIL:  terme  de  Menuiferie.  C'eft  le  fens  dans  le- 
quel le  bois  eft  confidéré  par  rapport  à  la  dire&ion 
longitudinale  de  fa  tige  :  c'eft  pourquoi  on  appelle 
Bois  de  fil  ,  celui  qui  cft  employé  plus  long  que 
large.  Voyez  BOIS  de  Refend. 

FILAMENTEUX.  On  nomme  ainfi  ce  qui 
eft  comme  en  fil.  Voye{  Fibreux.  Filan- 
dreux. Feuille. 

FILAMENTUM.  Terme  Latin  de  Botanique  : 
qui  défigne  une  partie  des  étamines.  Voyez  Filet  , 
terme  de  Botanique. 
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FILANDRES:  terme  de  Vénerie.  Ce  font  des 
efpeces  de  réfeaux  qui  tombent  de  l'air  ,  &  s'atta- 
chent fur  les  voies  d'une  bête  ;  ce  qui  fait  connoître 
qu'elles  font  vieilles. 

Filandres  :  Maladie.  Voyez  entre  les  ma- 


ladies des  O  1  s  e  a  u  x  de 


proye. 


FILANDREUX:  terme  de  Botanique.  On  le 
confond  fouvent  avec  Filamenteux.  Les  feuilles  fila- 
menteuiès  ou  filiformes  ,  font  celles  qu'on  nomme 
en  Latin  Linearia  folia ,  &  dont  nous  avons  parlé 
dans  l'article  Feuille.  Les  feuilles  filandreufes  ; 
font  compofées  de  filamens  ,  de  filets ,  ou  de  filan- 
dres. Telles  font ,  par  exemple  ,  celles  de  TAioides 
Pite. 

FILARDEUX  :  terme  de  Maçonnerie.  Se  dit  du 
marbre  èk  de  la  pierre ,  qui  ayant  des  fils ,  font  iujets 
à  fe  déliter. Le  Sanguedo,  le  Sainte  Baume,  font  des 
marbres  filardeux  :  la  Lambourde  6k  le  Souchet ,  font 
des  pierres  filardeules. 

FILASSE.  Confultez  le  mot  Chanvre. 
FILE  de  Pieux.  C'eft  un  rang  de  pieux  équarris  ; 
plantés  au  bord  d'une  rivière  ou  d'un  étang ,  pour 
retenir  les  berges ,  6k  conïerver  les  chauffées  6k  tur- 
cies  d'un  grand  chemin  ;  ou  pour  la  fondation  d'un, 
pont.  Celte  file  des  pieux ,  eft  ordinairement  cou- 
ronnée d'un  chapeau  arrêté  à  tenons  6k  mortaiies  % 
ou  attaché  avec  des  chevilles  de  fer. 

FILÉ  (  Beurre).  Confultez.  l'article  Beurre. 
FILER:  terme  de  f  auconnerie.  Voyez  DES- 
CENTE ,  autre  terme  du  même  Art. 

FILET.  Réfeau  fait  de  fil  plus  ou  moins  fin  ou 
groflier.  Ces  filets  fervent  à  la  pêche ,  à  la  chafte  , 
à  garantir  certains  fruits  6k  grains  contre  le  pillage 
des  oifeaux.  Ceux  que  l'on  emploie  à  prendre  du 
poiffon  fe  nomment  Truble  ,  Epervier  ,  Tramail  , 
Ableret ,  Bricole  ,  Carrelet ,  Aplet ,  &c  ;  félon  les 
différent  .'s  formes.  Pour  la  chaffe  des  oifeaux  ,  il  y  a 
les  Pantieres  ,  Halliers  ,  Araignées  ,  Tiraffes ,  Traî- 
neaux ,  Nappes  ,  &c  :  les  Poches  6k  Panneaux  ,  pour 
le  lupin  &  le  lièvre.  Confulte^  les  articles  des  diffé- 
rers  poiffons  êk  oifeaux  ;  ck  ceux  des  efpeces  de 
file  :s  dont  nous  venons  de  rappeller  les  noms.  Foye^ 
auffi  Lapin. 

Art   défaire  les  Filets. 

I. 

La  connoiffance  &  la  pratique  de  cet  art  font 
partie  de  PCEconomie  Rurale  ;  6k  deviennent  un 
amufement  utile.  On  peut  s'en  occuper  durant  l'hi- 
ver auprès  du  feu  ,  ou  loiique  le  mauvais  teins  em- 
pêche de  vaquer  aux  travaux  du  dehors.  La  multi- 
plicité des  frais  qu'exige  une  exploitation  un  peu 
considérable  ,  fait  que  l'on  doit  tâcher  d'exécuter 
foi-même  la  plupart  des  inftrumens  ;  6k  le  mettre  , 
autant  qu'il  eft  poffible  ,  en  état  d'acheter  peu  êk  de 
fe  uaffer  d'autres  ouvriers  que  fes  domeftiques.  Tel 
filet ,  où  il  n'entre  que  deux  livres  de  fil ,  qui  valent 
au  plus  quarante  fous  ;  eft  payé  une  piflole  à  l'ou- 
vrier de  qui  on  l'acheté  tout  fabriqué  :  en  le  travail- 
lant dans  la  maifon  ,  on  gagne  le  prix  de  la  main 
d'oeuvre.  D'ailleurs  ,  un  filet  qui' fert  fouvent,  eft 
fujet  à  le  rompre',  à  fe  pourrir  même  :  quand  on 
faura  le  raccommoder  à  chaque  fois  qu'il  en  aura 
befoin  ,  il  fervira  longtems  comme  s'il  étoit  neuf; 
6k  on  épargnera  la  dépenfe  de  le  remettre ,  à  chaque 
accident ,  entre  les  mains  d'un  ouvrier. 
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Injlruffiéns. 

On  fe  fert  de  Cifeaux ,  de  telles  forme  6k_gran- 
deur  que  l'on  trouve  commodes.  On  en  a  affaire 
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Planche  i. 


-$our  couper  le  fil ,  foit  en  rabillant  un  filet  ,  foit 
quand  on  a  renoué  un  fil  caffé.  Les  cifeaux  camus  , 
c'eft-à-dire  dont  l'extrémité  des  deux  branches  eft 
arrondie  &  large  ,  font  auflï  faciles  à  gouverner  que 
d'autres  ;  &  ont  l'avantage  de  pouvoir  être  portés 
dans  la  poche  ,  fans  danger  de  blefler.  Voyez  la 
flanche  I. 

Le  fil  qu'on  emploie  peut  fe  retordre  fur  un  Rouet 
à  filer.  La  plupart  de  ceux  qui  travaillent  aux  filets , 
le  retordent  avec  un  Moulinet  de  bois  ,  repréfenté 
dans  la  Planche  2.  Il  eft  fait  de  deux  morceaux  de 
bois ,  I  G ,  &  H  F ,  longs  de  fix  pouces ,  percés  en 
trois  endroits  :  2°.  deux  bâtons  ,  F  G ,  &  H I ,  qui  en- 
trent par  les  deux  bouts  dans  des  trous  ,  enforte 

Planche  2. 


qu'étant  bien  arrêtés  ,  ils  forment  enfemble  un 
quarré.  Un  troifieme  bâton ,  K  P  N  ,  long  d'un  pied 
&  demi ,  plus  gros  de  la  moitié  que  les  deux  autres , 
eft  taillé  par  le  bout  K  de  façon  qu'il  ait  la  liberté  de 
fe  mouvoir  bien  à  l'aife  dans  le  trou  ;  &  l'endroit 
marqué  O  doit  pouvoir  traverser  la  pièce  H  F  :  fa 
partie  fupérieure  va  en  diminuant  vers  N ,  à-peu- 
près  comme  la  pointe  d'un  fuléau  à  filer. 

Prenez  un  morceau  d'un  fond  de  tonneau  y  ou 
autre  bois  plat  ;  épais  d'un  demi-pouce  ,  &  large  de 
neuf  pouces  :  coupez-le  en  rond  ,  comme  vous  le 
voyez  dans  la  figure  ,  en  M  ;  percez-le  au  milieu , 
pour  y  faire  entrer  le  bout  N  du  bâton ,  jufques  à 
l'endroit  O  ,  qui  eft  environ  à  deux  pcuces  de  H  F. 

Pour  fe  fervir  de  ce  moulinet ,  on  met  les  pelot- 
ions de  fil  dans  quelque  vaiffeau  :  &  liant  les  bouts 
à  la  pointe  N  du  bâton ,  on  y  paffeune  courroye  atta- 
chée des  deux  bouts  à  un  arçon  de  bois ,  Q  T  R.  Cette 
courroye  fait  un  demi-tour  fur  le  bâton ,  au  lieu, 
marqué  T.  En  faifant  tourner  la  pirouette  ou  ron- 
deau M  ,  on  fe  recule  en  arrière  :  à  mefure  que  le  fil 
fe  retord  ,  cette  pirouette  tourne  en  faifant  aller 
l'arçon  ,  comme  fi  on  jouoit  du  violon ,  ou  comme 
un  Serrurier  qui  perce  une  clef. 

[  Nota.  Il  y  a  un  moyen  d'arrêter  le  fil ,  enforte 
que  le  fécond  mouvement  de  l'archet  ne  détorde 
pas  ce  qui  a  été  tord  par  le  premier.  Mais  je  n'ai  pu 
le  fçavoir.  ] 

Lorfqu'il  y  a  une  grande  longueur  de  ce  fil  retord , 
on  le  détache  du  bout  N  ,  pour  le  dévider  fur  le  bas 
de  la  broche  ou  bâton  ,  à  l'endroit  marqué  P ,  auprès 
du  rondeau  de  bois.  Quand  il  eft  tout  dévidé  ,  on  le 
rattache  au  bout  de  la  broche ,  pour  retordre  comme 
auparavant. 

Ceux  qui  veulent  dépêcher  un  filet ,  dont  ils  ont 
promptement  beloin  ,  ne  s'amufent  pas  à  retordre 
leur  fil ,  ils  font  faire  cet  ouvrage  par  une  femme 
avec  un  rouet  à  filer,  qui  en  retord  trois  fois  plus 
que  le  moulinet  :  mais  il  n'en  eft  pas  fi  bien  ,  ni  fi 
facile  à  employer. 

Il  vaut  encore  mieux  quand  on  le  fait  retordre  à 
la  main  avec  un  fufeau  ;  parce  qu'il  eft  plus  rend  & 
plus  uni.  On  confeille  de  le  faire  faire  ainfi ,  princi- 
palement lorfqu'on  voudra  l'employer  à  des  rets 
faillans  ,  ou  autres  filets  délicats  &c  légers. 

L'Aiguille  eft  un  morceau  de  frêne  ,  fufain ,  cou- 
drier ,  ou  autre  bois  des  plus  liants  ;  taillé  comme 
on  le  voit  dans  la  Planche  3  ,fig  1.  La  pointe ,  E, 
doit  être  moufle  :  fans  quoi  elle  pourroit  diviier  le 
fil.  G  eft  une  entaille  à  jour ,  nommée  Chapelle. 
D  C  I  :  Aiguillon ,  que  l'on  ménage  en  évuidant  la 
chapelle  ;  ou  que  l'on  ajoute  d'acier.  B  ,  échancrure 

appellée 
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Planche  3. 


eppellée  Jambage.  Toute  l'aiguille  eft  longue  de  neuf 
à  douze  pouces  ;  épaifle  d'environ  une  ligne  ;  & 
plus-ou  moins  large ,  félon  la  qualité  de  la  maille , 
&  la  commodité  de  celui  qui  travaille.  Il  eft  à  propos 
d'en  avoir  toujours  au  moins  une  demi-douzaine, 
de  différentes  longueurs  &  largeurs. 

Charger  ,  Couvrir ,  ou  Emplir  ,  Y  Aiguille  :  eft  la 
garnir  de  fil.  Pour  cela  prenez  un  peloton  de  fil ,  mar- 
qué Y  dans  la  Planche  3  ;  paflez-en  un  bout  F  ,  dans 
l'aiguillon.  Pofez  le  pouce  de  la  main  gauche  deflus  ; 
&  tenant  le  refte  du  fil  avec  la  main  droite  ,  faites-le 
palier  par  l'ouverture  D  C ,  pour  en  faire  deux  tours 
fur  l'aiguillon.  Ce  qui  étant  fait ,  menez  le  fil  H 
dans  le  jambage  B  ,  &  montant  par  derrière ,  faites-le 
pafler  dans  l'aiguillon  une  feule,  fois ,  ramenez-le  en 
devant  ;  &  continuez  ainfi  alternativement  jufqu'à 
ce  que  l'aiguille  foit  chargée. 

Toutes  les  fois  qu'on  veut  faire  pafler  le  fil  dans 
l'aiguillon ,  il  ne  faut  que  pouflér  du  pouce  l'endroit 
D  C  :  la  pointe  fort ,  &c  donne  la  facilité  de  pafler 
le  fil  par  deflus. 

Le  Moule  eft  un  morceau  de  bois ,  repréfenté  par 
la/g.  2  de  la  Planche  3 .  Cylindrique  (  E  )  ,  il  vaut 
mieux  pour  les  grandes  mailles ,  que  plat  comme  une 
règle.  Cette  dernière  forme  gêne  toujours  plus  ou 
moins  le  paflage  du  fil ,  quand  il  eft  un  peu  gros. 
Cependant  lorfqu'on  veut  faire  des  mailles  qui  aient 
plus  de  trois  pouces  de  largeur ,  le  moule  plat  (  que 
l'on  voit  à  côté  du  cylindrique  ,  dans  la  même  plan- 
che) eft  préférable  ;  attendu  qu'on  le  tient  plus  com- 
modément ,  quelque  large  qu'il  foit ,  entre  le  pouce 
&  le  fecpnd  doigt ,  que  fi  c'étoit  un  bâton  dont  le 
diamètre  excédât  trois  pouces. 
Tome  II, 
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Les  moules  fe  font  de  bois  léger.  Les  grands 
moules  au  deflus  de  trois  pouces  peuvent  être  tirés 
de  douelles  de  tonneau. 

Comme  le  moule  règle  la  grandeur  de  la  maille , 
il  faut  en  avoir  autant  que  l'on  croît  être  dans  le 
cas  de  faire  de  différentes  fortes  de  mailles. 

I     I    I. 

Explication  de  quelques  Termes  de  VArt. 

La  Maille  eft  une  circonférence  anguleufe  formée 
avec  le  fil  fur  le  moule  ,  &  arrêtée  par  un  nœud  à 
chaque  angle. 

On  nomme  Maille  à  Losange  celle  qui  a  deux  an- 
gles obtus  &  deux  angles  aigus  oppofés  quand  le 
filet  eft  tendu.  Voyez  la  Planche  6.  fig.  2. 

La  Maille  Quarrée  eft  celle  dont  les  quatre  angles 
font  droits.  Voyez  les  Planches  18  &t  19. 

Quand  on  dit  qn'une  maille  a  telle  ou  telle  Lar- 
geur, on  veut  parler  de  l'étendue  des  fils  qui  bor- 
dent fes  côtés.  Voyez  la  PI.  17  ,fg.  2  :  A  C  D  B  font 
autant  de  brides ,  qui  fixant  les  côtés  de  la  maille 
ouverte  ,  donnent  lieu  de  la  mefurer. 

Pour  faire  des  Mailles  Doubles ,  on  charge  l'ai- 
guille avec  un  fil  double.  Voyez  la  Planche  1 1  ,  &  le 
difcours  qui  y  a  rapport. 

Auml.  Grande  maille  des  filets  très-faillans  :  telles 
que  l'on  en  fait  aux  côtés  d'un  halier  ou  d'un  tra- 
mail. 

Accrue  ou  Ecrue.  Boucle  de  fil ,  que  l'on  fait  fervir 
de  maille  pour  accroître  un  filet.  Voyez  la  Plan- 
che 12. 

On  nomme  Monture ,  ou  Levure ,  d'un  filet  ;  les 
premières  mailles ,  qui  règlent  les  fuivantes  ,  &  qui 
déterminent  la  portée  du  filet. 

I    V. 

Mailler  eft  faire  la  maille  :  ce  que  l'on  exé- 
cute de  deux  manières.  L'une  ,  dite  à  Brifecoup  ou 
fur  le  pouce  ,  fert  au  rabillage  des  filets  ,  &  à  faire  de 
grandes  mailles;  c'eft  aufli  de  cette  manière  que  fe  font 
les  caparaçons  de  chevaux.  L'autre  manière  eft  dite 
Mailler  fous  le  petit  doigt ,  ou  Lacer.  Elle  eft  d'uf  âge 
pour  la  plupart  des  filets  ;  foit  qu'on  emploie  le 
moule  plat  ou  le  cylindrique.  Outre  qu'elle  eft  plus 
expéditive  ,  la  maille  fort  plus  nette  ,  &  le  nœud  eft 
plus  afluré.  Il  eft  cependant  à  propos  de  s'accoutu- 
mer également  à  l'une  &  l'autre  pratiques.  Nous 
allons  les  décrire  toutes  deux. 

V. 

Commencer  un  Filet. 

Il  faut  d'abord  en  déterminer  l'étendue  ;  &  la 
grandeur  de  la  maille  qui  lui  convient. 

L'aiguille  étant  chargée ,  attachez  à  un  clou  un 
bout  de  corde  ou  ficelle  ,  plié  en  forme  d'anneau 
(  A  ,  Planche  4.  ).  Paflez-y  l'extrémité  du  fil ,  pour 
faire  une  anfe  plus  courte  ,  C  ;  à-peu-près  de  la 
même  grandeur  que  celle  qu'auront  vos  mailles. 
Arrêtez  cette  anfe  par  un  nœud  fimple ,  fait  à  fa 
bafe.  Pour  l'afllirer  (  ou  fermer  ) ,  prenez  le  nœud 
entre  le  pouce  &  le  doigt  fuivant ,  que  nous  nom- 
mons Index  :  le  refte  du  fil  pendant  alors  dans  la 
main ,  rejettez-le  par  deflus  le  pouce  &  la  main,  en 
décrivant  la  ligne  D  E  F  qui  couvre  la  corde  A.  Ra- 
menez-le enfuite  vers  C  :  paflez  par  derrière  les 
deux  branches  du  fil  ;  &  entrez  dans  la  portion  de 
cercle  ,  B.  Tenez  toujours  bien  ferme  le  nœud  &  le 
plus  court  bout  du  fil  entre  vos  doigts  ;  &  de 
manière  que  la  corde  &  la  maille  foient  tendues. 
Tirez  alors  l'aiguille  vers  vous ,  obfervant  que  le  fil 
qu'elle  amené  s'arrête  préciférnent  au  deflus  du  pre- 
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mier  nœud  :  s'il  venoit  au  deffous  ,  le  nœud  ne  fe- 
roit  pas  fermé. 

Quand  on  veut  que  cette  première  maille  loit  de 
la  même  grandeur  que  les  autres ,  on  paffe  deux 
tours  de  fil  fur  le  moule,  &  on  noue  l'extrémité 
avec  la  partie  qui  tient  au  refte  de  ce  qui  eft  fur 
l'aiguille  :  en  retirant  le  moule  ,  l'anfe  fe  trouve 
faite.  Il  faut  l'avoir  d'abord  paffée  dans  la  corde. 

On  forme  dans  l'anneau  de  corde  plufieurs  mailles 
parallèles  à  celles-ci  :  H  K  {fig.  z  )  Leur  nombre  ré- 
pond à  l'étendue  que  doit  avoir  un  des  côtés  du 
filer.  Ces  premières  mailles  font  appellées  Pigeons  , 
par  plufieurs  gens  de  l'Art.  Pour  les  faire ,  je  mets 
le  moule  (L  M  )/#•  2. ,  immédiatement  fous  le  nœud 
de  la  maille  qui  vient  d'être  faite.  Le  moule  doit 
être  à-peu-près  droit ,  appuyé  d'un  bout  contre  le 
dedans  de  la  main ,  preffé  entre  l'extrémité  du  pouce 
&  celle  de  l'index.  Le  fil  étant  pafTé  devant  le  moule , 
&  décrivant  la  ligne  N  ;  je  mets  le  pouce  deffus , 
pour  l'affujettir.  Je  conduis  le  refte  du  fil  par  der- 
rière le  doigt  index  ;  &  je  le  fais  d'abord  entrer  dans 
l'anfe  de  corde ,  O  qui  fe  préfente  naturellement  fur 
la  route.  Parlant  ainfi ,  de  O  en  P ,  il  revient  au  bord 
fupérieur  du  pouce  ;  qui  l'arrête.  Je  couche  le  refte 
dans  l'efpece  de  rainure  que  forme  la  jonction  du 
pouce  couché ,  &:  du  moule  :  ainfi  le  fil  fe  trouve 
afïïijetti  le  long  de  cette  étendue.  Avançant  fur  la 
gauche  ,  je  déploie  du  fil  en  portion  de  cercle  ;  & 
je  procède  comme  j'ai  fait  à  la  fuite  d'un  femblable 
développement ,  pour  fermer  le  nœud  de  la  pre- 
mière maille.:  voyez  le  n.  précédent.  Quand  cette 
rangée  en  contient  un  nombre  fuffifant ,  on  les  re- 
tourne toutes  enfemble  de  gauche  à  droite.  Elles 
font  alors  le  même  effet  qu'un  éventail  ouvert ,  que 
l'on  change  de  côté  :  la  branche  qui  étoit  à  l'endroit 
H  fe  trouve  à  l'endroit  K.  Confultez  la  PL  5.  L'objet 
de  ce  changement  eft  de  mettre  ces  mailles  à  portée 
de  fe  préfenter  fucceffivement  pour  s'affembler  avec 
celle  d'au  deffous.  On  le  verra  par  le  détail  des 
opérations  fuivantes. 

[  On  peut  commencer  un  filet ,  une  nappe  ,  par 
exemple  ,  fans  Pigeons.  Pour  cela  ,  on  fait  d'abord 
une  feule  maille  fous  le  petit  doigt  ou  fur  le  pouce , 
avec  le  moule  ;  puis  plufieurs  autres  pareilles ,  tou- 
jours au  deffous  ,  en  grand  nombre  jufqu'à  ce  qu'on 
ait  la  largeur  du  filet  :  ainfi  que  les  articles  des  divers 
filets ,  tk  la  fuite  de  celui-ci ,  défignent  que  doit  être 
la  levure  (  ou  monture.  )  Pour  lors  on  obferve  que 
chaque  maille  inférieure  foit  ,  non  fous  le  nœud , 
mais  fous  la  partie  la  plus  pendante  de  la  maille  fu- 
périeure  ;  le  nœud  fe  trouvant  au  niveau  du  milieu 
de  cette  maille.  Telle  eft  la  levure  repréfentée  par 
la  figure  1.  de  la  Planche  6. 

Quand  toute  la  levure  eft  faite ,  on  la  borde  en  y 
laçant  une  corde.  Pour  lors  on  maille  au  deffous  par 
rangées  horizontales  &  parallèles  :  comme  nous 
avons  dit  que  l'on  fait  quand  on  a  commencé  avec 
des  pigeons.] 

V  I. 

Mailler  fur  le  pouce. 

Suppofant  toujours  que  le  fil  qui  décrit  la  ligne  N 
dans  la  fig.  2.  delà  PI.  6  ,  tient  au  bas  de  la  première 
maille  ,  j'applique  le  moule  L  M  fous  ce  fil  :  l'ayant 
conduit ,  comme  j'ai  dit ,  par  derrière  l'index  ;  je  le 
fais  entrer ,  non  dans  l'anneau  de  corde ,  mais  dans  la 
maille  de  fil  qui  eft  au  deffous  :  &  je  continue  de  la 
manière  déjà  expliquée. 

Cette  maille  étant  faite ,  je  préfente  le  moule  fous 
la  féconde  du  premier  rang  (  H)  ;  &  je  répète  tout  ce 
que  je  viens  de  faire. 
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Mailler  fous  le  petit  doigt. 

Le  premier  rang  étant  difpofé  de  même  que  quand 
j'ai  commencé  à  mailler  fur  le  pouce  ;  je  place  pareil- 
lement le  fil ,  le  moule ,  &  les  deux  doigts  qui  les 
tiennent  :  confultez  le  n.  V  ,  &C  la  PI.  4.  J'étends 
les  doigts  3  &  4  (  PL  j.fig.  1.  )  à-peu-près  au  ni- 
veau de  l'index  :  s'ils  étoient  abfolument  étendus  , 
l'attitude  feroit  fatiguante  :  (  nous  avons  cru  devoir 
les  repréfenter  ici  étendus  ,  pour  mieux  faire  fentir 
leur  pofition  générale  )  il  fuffit  de  les  étendre  né- 
gligemment ;  toute  l'opération  fe  fait  alors  avec 
aifance.  L'index  doit  excéder  un  peu  le  moule ,  pour 
fervir  à  préfenter  les  mailles  fupérieures.  Le  fil  A  , 
étant  conduit  à  B  entre  le  doigt  4 ,  &  l'auriculaire 
ou  petit  doigt  (5  )  ,  je  le  mène  un  peu  lâche  le  long 
du  dos  des  autres  doigts  :  puis ,  rabattant  à  C  fur  le 
bord  de  l'index  ,  fans  entrer  encore  dans  la  maille  , 
je  couche  mon  fil  dans  la  rainure  dont  j'ai  parlé , 
n.  V;  qui  eft  formée  par  le  pouce  &  le  moule 
pofés  horizontalement  :  de  D  ,  je  développe  une 
portion  de  cercle ,  D  E ,  comme  dans  la  manière  pré- 
cédente :  (  Voyez  la  PL  4  )  ;  &  defeendant  par  der- 
rière les  doigts  ,  j'embraffe  avec  le  fil  le  deflous  du 
petit  doigt ,  en  R. 

(  Fig.  2.  )  Je  tiens  toujours  ferme  le  fil  &  le  moule 
avec  les  deux  premiers  doigts  ;  &  les  deux  fuivans 
demeurent  étendus ,  &  entourés  de  fil.  En  quittant 
le  petit  doigt  je  couche  obliquement  l'aiguille  (S  T) , 
pour  qu'elle  paffe  fous  le  fil  V  qui  occupe  les  doigts 
3  &  4.  Ecartant  enfuite  l'index  ,  d'avec  le  doigt  3  , 
elle  coule  deffus  l'autre  branche  (  X  )  du  même  fil , 
&  traverfe  la  maille  Y.  Dès  qu'elle  en  eft  fortie, 
je  dégage  adroitement  les  doigts  3  &  4  (  non  le 
petit  doigt  )  du  fil  qui  les  entouroit  ;  je  dégage  aufli 
l'index ,  &t  le  remets  fur  le  champ  en  fa  fonction  de 
tenir  ferme  le  moule  &  le  nœud  conjointement  avec 
le  pouce.  En  même  tems  je  tire  l'aiguille  à  moi.  A  me- 
fure  qu'elle  vient  de  mon  côté  ,  le  fil  confié  au  petit 
doigt  monte  vers  le  nœud  par  le  dedans  de  la  main  : 
confultez  la  fig.  3.  Le  refte  ,  qui  n'eft  plus  gouverné 
par  les  autres  doigts ,  a  fouvent  befoin  d'être  aidé  à 
fuivre  cette  direction  :  le  petit  doigt  en  s'abaiffant 
avec  fecouffes  peut  l'y  amener  :  finon ,  on  tire  avec 
l'autre  main  la  branche  placée  au  dos  de  ce  doigt  ;  au 
moyen  de  quoi  tout  l'anneau  (  Z  ) ,  moins  considé- 
rable que  celui  qui  tient  au  petit  doigt ,  fe  range 
fous  le  moule  &  le  ferre.  Alors  le  petit  doigt  deve- 
nant feul  guide  ,  on  continue  de  tirer  l'aiguille  ;  & 
on  ne  débarraffe  ce  doigt ,  que  lorfqu'il  a  conduit 
le  fil  tout  près  du  moule.  Achevant  de  tirer  l'ai- 
guille ,  on  forme  le  nœud  :  &  pour  qu'il  tienne  bien  , 
on  tire  encore  un  peu  ferme. 

Il  eft  effentiel  de  tenir  la  corde  toujours  bien 
tendue  ;  &  le  moule  droit  &  très-ferme.  Sans  quoi 
tout  s'embrouille  à  la  fin  de  l'opération  :  &  la  maille 
fe  fait  très-mal ,  quelquefois  même  devient  impoffi- 
ble.  Plus  on  tire  fur  la  corde  ,  plus  on  a  d'avantage 
&  de  commodité  pour  tout  le  refte. 

La  bonne  manière  de  tirer  l'aiguille  à  foi ,  eft  de 
la  porter  fur  le  côté ,  hors  du  corps. 

Nous  avons  repréfenté  toutes  les  révolutions  du 
fil ,  par  h  fig.  4. 

[  Les  mailles  de  coiffes  de  perruques  ,  &  des  mi- 
taines à  jour ,  fe  font  de  cette  manière  :  &  les  aiguil- 
les différent  peu  de  celle  ci-deffus.  ] 

VIII. 

Continuation  du  filet. 

La  première  maille  du  fécond  rang  étant  faite 
(  foit  fur  le  pouce  foit  fur  le  petit  doigt  )  ,  on  en 


F    I    L 

fait  cPaitfres  fur  la  même  ligne ,  qui  prennent  fuc- 
tefîivement  toutes  les  mailles  de  l'étage  d'au-deflùs.  _ 
Il  n'eft  pas  befoin  d'ôter  du  moule  la  maille  qui 
Vient  d'être  faite.  On  peut  y  en  mettre  plufieurs  de 
fviite  jufqu'à  ce  que  leur  nombre  devienne  gênant  : 
auquel  cas  ,  on  les  en  fait  fortir  en  les  tenant  entre 
deux  doigts  tandis  que  l'on  tire  le  moule  avec  l'autre 

[  Nota.  Tout  ce  que  nous  venons  de  dire  elt 
commun  à  toutes  les  mailles  faites  en  lozange.  ] 

ï  X. 

S'il  arrive  que  le//  cap  en  tirant  >  on  y  remédie 
par  un  Nœud.  Lorfque  la  rupture  eft  près  du  nœud 
de  la  maille  ,  on  fait  un  double  nœud  ordinaire. 
Mais  dans  le  cas  où  on  a  plus  de  longueur ,  on  forme 
avec  le  fil  qui  tient  à  la  maille  une  efpece  d'anfe  ou 
anneau ,  dont  on  aflujettit  les  deux  extrémités  entre 
le  pouce  &  l'index.  Prenant  enfuite  le  bout  du  fil 
qui  tient  à  l'aiguille ,  on  le  couche  entre  le  pouce 
&  le  devant  des  branches  de  cette  anfe ,  de  manière 
que  l'extrémité  excède  le  bout  du  doigt  index. 
L'autre  partie  ,  plus  longue ,  tourne  par  derrière 
l'anfe  ,  pour  venir  croifef  en  forme  d'écharpe  cette 
même  extrémité.  Le  pouce  faifit  alors  le  fil ,  &  le 
joint  aux  deux  branches  qu'il  renoit.  Enfuite  on  prend 
l'extrémité  qui  règne  le  long  de  l'index,  pour  la  faire 
paffer  à  travers  l'anfe.  Puis  ,  prenant  d'une  main  les 
deux  branches  du  fil ,  qui  tient  à  l'aiguille ,  &  rete- 
nant dans  l'autre  ceux  qui  répondent  aux  mailles , 
on  éloigne  les  mains  en  fens  contraires  :  &  le  nœud 
devient  très  folide. 

Après  quoi  on  rogne  avec  des  cifeaux  le  fuperflu. 

D'autres  font  le  nœud  à  la  manière  des  Tijjerar.ts. 
Ils  croifent  les  deux  bouts  caffés  ,  &  les  tiennent 
entre  le  pouce  &  l'index  :  puis  prenant  l'autre  partie 
du  fil  de  deffous  ,  &  la  conduifant  eft  forme  de 
cercle  par  deflus  l'ongle  &  derrière  le  bout  du  même 
fil  ;  ils  rabattent  fur  f'endroit  où  les  deux  fils  fe  croi- 
fent. Tenant  le  tout  affujetti  entre  le  pouce  &  l'in- 
dex ,  ils  font  entrer  le  bout  du  fil  de  deffous  dans 
le  cercle  :  &  réunifiant  les  deux  bouts  avec  la  bran- 
che qui  pend  dans  la  main  dont  les  doigts  affu- 
jettiffoient  les  fils  ,  ils  tirent  l'autre  branche  en  fens 
contraire.  Ce  nœud  eft  moins  folide  que  le  précé- 
dent :  mais  il  a  l'avantage  de  faire  une  faillie  moins 
confidérable ,  &  ainfi  de  ne  rien  gêner  dans  la  fuite 
du  travail. 

Nota  :  Si ,  au  lieu  de  tenir  les  deux  bouts  avec  la 
branche  fous  le  pouce  de  la  main  gauche ,  tandis 
que  la  main  droite  tire  une  branche  feule  pour  for- 
mer le  nœud ,  cette  féconde  main  tire  trois  fils  en 
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haut ,  5:  la  gauche  wn  feul  ;  l'un  des  deux  bouts  n'é- 
tant pas  dans  une  pofition  courbe  à  l'inftant  où  le 
nœud  fe  ferme  ,  il  coule  enfuite  fans  peine  &  défait 
le  nœud.  En  un  mot  la  main  qui  ,  dans  le  commen- 
cement ,  a  été  en  poffefïion  des  bouts  croifés ,  eft 
celle  qui  doit  tenir  enfemble  trois  brins,  en  finiffant. 

X> 

Quand  on  a  fait  les  mailles ,  ainfi  que  j'ai  dit 
dans  les  articles  précédens  ,  elles  font  telles  que  les 
montre  la  première  des  deux  figures  de  la  fixieme 
planche. 

Pour  avoir  un  filet ,  qui  étant  étendu ,  foit  de  la 
grandeur  qu'on  la  defire -,  il  faut  que  la  monture  ou 
levure  foit  à-peu-près  deux  fois  auffi  longue. 

Par  exemple ,  fi  vous  voulez  que  le  filet  d'une 
nappe  foit  long  comme  depuis  A  jufqu'au  chiffre  8. 
{fie-  ï-  )  pourfuivez  cette  façon  de  mailler  jufqu'à  la 
lettre  B ,  qui  eft  le  double  de  fa  longueur  ;  parce 
que  ces  mailles  étant  enfuite  ouvertes ,  comme  on 
les  voit  dans  la  deuxième  figure ,  le  filet  fe  racour- 
cira  de  moitié. 

Ayant  maillé  la  lemgueur  néceffaire,  ouvrez  les 
mailles  des  deux  côtés  ;  paffez  une  ficelle  de  A  en  B  ; 
&  nouez  les  deux  bouts  enfemble  :  la  levure  fera 
faite  ,  &  en  état  de  fuivre  ,  pourvu  que  ce  foit  en 
mailles  à  lozanges. 

x  i. 

Pour  faire  un  Filet  fermé ,  comme  feroit  un  fac  ,  um 
carnaciere ,  &c. 

Si  vous  defirez  faire  un  grand  fac  pour  mettre 
des  pelotons  de  fil ,  ou  bien  un  fac  médiocre  pour 
tranfporter  des  oifeaux  vivans ,  fans  qu'ils  fe  blef- 
fent ,  &  du  gibier  mort  qui  ne  fe  corrompe  point  : 
vous  pouvez  le  faire  en  obfervant  ce  qui  fuit.  Ce 
fac  eft  quelquefois  nommé  Panetière  :  éc  eft  repré- 
fenté  dans  la  première  des  deux  figures  de  la  feptieme 
planche.  On  le  pend  au  clou  avec  la  corde  T  ;  &  i£ 
fe  ferme  comme  une  bourfe ,  avec  les  deux  cordons 
NC. 

Il  faut  faire  le  filet ,  repréfenté  dans  la  fig.  i.  de 
la  même  planche  ,  en  petites  mailles  d'un  quart  de 
pouce  de  large  :  la  levure  fera  de  quatre  pieds  de 
long ,  afin  que  le  fac  étant  fait  il  ait  un  pied  de  largeur. 
Quand  la  levure  fera  faite,  pourfuivez  le  filet  jufqu'à' 
un  pied  de  long  :  pour  lors  quittez  le  moule  G  ,  &C 
prenez  -  en  un  autre  M ,  plus  petit  de  deux  tiers  j 
que  vous  poferez  fous  la  première  maille ,  comme 
fi  vous  vouliez  travailler.  Vous  pafTerez  le  bout  E 
de  l'aiguille  dans  la  première  maille  A  ,  &  dans  la 
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^erniere  B  ;  que  vous  rapporterez  deffus  l'autre  , 
pour  n'en  faire  qu'une  avec  les  deux.  Puis  vous  fe- 
rez une  petite  maille  ;  laquelle  étant  faite ,  vous  la 
laifferez  fur  le  moule  ,  &  pafferez  la  pointe  de  l'ai- 
guille dans  la  féconde  maille  marquée  du  chiffre  i  , 
&  dans  celle  marquée  x  ;  puis  ferez  une  autre  pe- 
tite maille  comme  auparavant,  &  de  rechef  pafferez 
l'aiguille  dans  les  mailles  3  &  4  enfemble  ,  pour 
une  troifieme  maille  ;  &  pourfuivrez  ainfi  jufqu'au 
bout  10.  Le  filet  étant  tiré  par  les  deux  côtés 
A  B  ;  ce  rang  de  petites  mailles  fe  trouvera  tout  droit 
comme  une  ficelle  ;  &  tiendra  le  filet  d'un  pied  de 
large. 

Quand  le  bas  fera  fait ,  paflèz  une  ficelle  dans  la 
maille  10 ,  &  dans  toutes  les  autres  du  même  rang, 
«n  montant  jufqu'au  chiffre  9  :  il  faudra  en  nouer 
les  deux  bouts  enfemble ,  &  les  mettre  au  clou,  pour 
faire  pendre  en  bas  les  deux  côtés  A  K  ,  &  B  D  , 
afin  d'y  former  une  rangée  de  petites  mailles  , 
comme  celles  du  côté  A  B  ,  prenant  les  mailles  5 
&  6  à  la  fois ,  7  &  8  enfemble  ;  &  ainfi  de  toutes 
les  autres. 

Après  quoi  vous  pafferez  par  ce  rang  de  petites 
mailles  une  ficelle ,  que  vous  attacherez  au  clou  , 
pour  laifîér  pendre  le  côté  9,10;  afin  d'y  faire  pa- 
reillement une  rangée  de  petites  mailles  ,  qui  tien- 
dra le  filet  à  la  hauteur  de  neuf  pouces ,  depuis  D 
jufqu'à  la  lettre  B. 

Observations. 

En  faifant  ce  fac ,  je  prends  un  moule  plus  petit 
pour  le  contraindre  mieux  ,  &  afin  qu'étant  chargé 
il  ne  s'allonge  point  :  ce  qui  preflèrok  trop  les  oi- 
feaux ,  ou  le  gibier. 

Il  fera  néceffaire  d'attacher  une  corde  au  deux 
côtés  ,  pour  le  fuf  pendre  ;  &  de  paffer  deux  ficelles 
par  toutes  les  mailles  du  dernier  rang  de  l'ouverture 
D  K ,  pour  le  fermer  comme  une<bourfe. 
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Manière  dont  il  faut  En/armer  un  Filet* 

On  enlarme  tous  les  filets  qui  fe  doivent  mou- 
voir ;  comme  font  les  Rets  faillans  ,  aufquels  il 
eft  à  propos  de  faire  comme  une  manière  de  grandes 
mailles  à  côté  avec  de  la  ficelle  ,  afin  d'y  paffer  la 
corde  qui  doit  les  faire  jouer  &  fermer.  Car  fi  on  la 
paffoit  dans  les  vraies  mailles  du  filet  ;  outre  que  ce 
filet  n'ayant  pas  de  liberté  pour  couler  fur  la  corde, 
feroit  trop  longtems  à  faire  fon  effet  ;  les  petites 
mailles  feroient  incontinent  rompues ,  étant  froiffées 
par  la  corde. 

Il  faut  donc  pour  enlarmer  un  filet ,  avoir  de  la 
ficelle  de  groffeur  proportionnée  au  fil  dont  le  filet 
eft  fait  ;  &  paffer  cette  corde ,  ou  ficelle ,  dans  tou- 
tes les  mailles  d'un  des  bouts  du  filet. 

Par  exemple ,  fi  vous  voulez  enlarmer  celui  qui 
eft  marqué  des  chiffres  11,12,13.  (Planche  8); 
nouez  les  deux  bouts  de  la  corde  enfemble  ;  mettez- 
la  à  un  clou  ;  puis  prenez  le  bord  du  filet ,  &c  atta- 
chez une  ficelle  à  la  première  maille  R  :  à  un  demi- 
pied  plus  loin ,  paffez  la  même  ficelle  dans  une  au- 
tre maille  10  ,  où  vous  ferez  un  nœud  pour  l'arrê- 
ter. De-là  à  un  demi -pied  plus  loin  ,  9 ,  faites-en 
encore  autant  :  &  continuez  toujours  de  même  juf- 
qu'au  bout.  Cette  ficelle  étant  ainfi  nouée  de  demi- 
pied  en  demi-pied ,  fera  comme  de  grandes  mailles 
1  ,  2 ,  3  ,  4 ,  5  ,  6  ,  7  ,  &c.  au  collet  du  filet  ;  par 
lesquelles  parlera  la  corde  qui  doit  le  faire  jouer» 
Ce  n'eft  pas  une  règle  néceffaire  que  ces  grandes 
mailles  ibient  de  la  grandeur  d'un  demi-pied  :  vous 
les  ferez  plus  longues,  ou  plus  courtes  ,  félon  la 
longueur  6c  largeur  du  filet.  Au  refte  ,  il  faut  enlar- 
mer les  filets  par  les  côtés  de  la  longueur  qu'ils  auront 
été  travaillés  ,  &  non  en  large  ;  principalement  les 
rets  faillans  ,  qui  ne  vaudroient  rien  autrement. 

Exemple. 

Le  filet  a  été  levé ,  ou  commencé  ,  par  les  mail^ 
les  R ,  1 1 , 1 2  , 1 3  ,  &  fini  par  Q.  Les  chiffres  1  , 
2,3,4,5,6,  jufqu'à  R ,  repréfentent  la  longueur. 
Aiifli  paroît-il  enlarmé  par  le  côté  de  la  longueur  : 
car  fi  je  l'avois  enlarmé  par  la  largeur  marquée  des 
chiffres  11,12,13;  lorfqu'il  feroit  queftion  de  le 
tendre  &  de  le  cacher  en  terre  comme  doivent  être 
les  rets  faillans ,  il  ne  fe  pourroit  pas  loger  en  un 
petit  lieu;  parce  qu'il  s'enfleroit.  C'eft  pourquoi 
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vous  devez  obferver  de  commencer  ces  fortes  de 
filets  par  la  longueur ,  &  non  par  la  largeur  ;  c'eft-à- 
dire  qu'il  faut  faire  la  levure ,  de  la  largeur  que  doit 
avoir  le  filet  ;  &  continuer  le  travail  fur  la  longueur*. 

XIII. 

Comment  on  fait  les  Filets  Ronds. 

J'appelle  filets  ronds ,  tous  filets  qui  font  faits 
à -peu -près  comme  un  boiffeau ,  ou  autre  forme 
femblable  ;  tel  que  feroit  le  Verveux  repréfenté 
dans  la  Planche  10. 

On  les  commence  par  le  bout  qu'on  veut  ;  laroes 
ou  étroits ,  félon  la  forme  qu'ils  doivent  avoir.  La 
figure  de  la  Planche  9  vous  fervira  de  modèle  pouf 
y  travailler. 

Faites  premièrement  la  levure  ainfi  que  je  l'ai  dit 
dans  l'article  X.  Mettez-la  au  clou  T.  Et  pour  mail- 
ler en  rond ,  au  lieu  de  prendre  la  première  maille 
L  pour  faire  la  rangée ,  comme  on  feroit  à  tout 
autre  filet  ,  il  faudra  prendre  la  dernière  maille  du 
même  bout  R  ;  la  faire  approcher  de  L  ,  en  faifant 
une  nouvelle  maille  entre  L  &  R  :  laquelle  par  ce 
moyen  fermera  le  filet ,  &  le  tiendra  en  rond.  Vous 
continuerez  la  rangée  de  mailles  tout  à  Fentour"; 
prenant  la  nouvelle  que  vous  aurez  faite  entre  les 
deux  autres  L  R  ;  &  vous  pourfuivrez  ainfi  le  filet , 
maillant  toujours  en  tournant ,  jufqu'à  la  longueur 
que  vous  defirez. 

P  L  A  N  C  HEJ. 
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X  I  V, 

De  quelle  façon  fe  doit  faire  un  Filet  rond,  avec  des 
Goulets., 

Le  Goulet  eft  défigné  dans  h  Planche  10  par  deux 
lignes  horizontales  &c  parallèles  qu'on  y  voit  de 
C  en  À. 

Quand  on  veut  faire  un  filet  rond  avec  des  gou- 
lets ou  diverfes  entrées  ,  il  faut  commencer  comme 
il  a  été  dit  dans  l'article  précédent;  &  lorfqu'on 
fera  parvenu  à  l'endroit  où  on  veut  un  goulet ,  il  y 
faudra  faire  un  rang  de  mailles  doubles.  Le  filet  de 
la  Planche  1  o ,  a  deux  entrées  :  l'une  à  la  lettre  A  ,  qui 
eft  le  premier  goulet  ;  &  l'autre  à  la  lettre  C ,  qui 
eft  le  fécond.  Travaillez  donc  en  rond  :  &  quand 
vous  aurez  atteint  l'endroit  A ,  prenez  deux  pelotons 
de  fil  ;  couvrez  l'aiguille  des  deux  enfemble  ;  puis 
faites  -  en  un  rang  de  mailles  tout  autour  du  filet. 
"Vous  aurez  par  ce  moyen  une  rangée  de  mailles  dou- 
bles ,  telles  qu'elles  paroiflent  entre  les  lettres  V,  S , 
de  la  Planche  i 1 . 

Lorfque  cette  rangée  fera  faite ,  coupez  les  deux 
fils  ;  changez  d'aiguille  pour  prendre  la  première  , 
couverte  de  fil  fimple  ;  &  pourfuivez  de  mailler  fur 
la  moitié  des  mailles  de  cette  rangée  :  c'eft-à-dire  , 
qu'il  faudra  à  chaque  maille  double  n'en  prendre 
qu'une  fimple ,  qui  fera  la  moitié  ;  &  laifier  l'autre 
pour  le  goulet ,  &  ainfi  à  toutes  les  autres  de  fuite  ; 
travaillant  après  jufqu'à  l'endroit  C  ,  auquel  vous 
changerez  pareillement  d'aiguille  ,  prenant  celle  qui 
eft  couverte  de  fil  double ,  pour  faire  encore  un  rang 
de  mailles  doubles  ;  puis  rechanger  de  moule  comme 
auparavant. 
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Comment  on  jette  des  Accrues  ,  ou  Ecrites  ;  pour  faire 
qu'un  filet  foit  plus  large  en  un  fens ,  qu'en  l'autre. 

Il  fe  fait  une  forte  de  faufles  mailles  ,  que  les 
faifeurs  de  filets  appellent  Ecrues  ,  ou  Accrues.  On 
s'en  fert  à  plufieurs  fortes  de  filets  ,  principalement 
à  ceux  qui  font  ronds  ,  plus  étroits  d'un  bout  que  d'au- 
tre. Vous  pouvez  voir  la  forme  de  ces  accrues  dans 
la.  Planche  1 2.  elles  font  marquées  des  lettres  KOSQ. 

Suppofé  que  vous  veuilliez  faire  un  filet  qui  ait 
deux  pieds  de  large  par  un  bout ,  &  par  l'autre  dix 
pieds ,  &  que  fa  longueur  entre  ces  deux  largeurs 
foit  de  quatre  pieds  :  ce  filet  aura  les  mailles  d'un 
pouce  de  large.  Faites  la  levure ,  de  vingt  -  quatre 
mailles  :  &  lorfque  vous  travaillerez  au  premier 
rang  d'après  la  levure ,  faites  cinq  ou  fix  mailles  ; 
ouand  vous  ferez  à  la  fixieme  ou  feptieme  ,  fuppo- 
fée  être  celle  qui  eft  ici  marquée  O  ,  faites  le  tour 
du  moule  avec  le  fil ,  repaflez  l'aiguille  dans  la  même 
feptieme  maille ,  &  faites  le  nœud  fur  le  pouce , 
comme  nous  Pavons  enfeigné  :  ce  fera  l'accrue  ;  qui 
paroîtra ,  lorfque  le  moule  en  fera  dehors ,  comme 
ïme  boucle  ou  un  anneau. 

Pourfuivez  après  cela  le  filet,  comme  à  l'ordi- 
naire ;  &  quand  vous  en  aurez  fait  dix  ou  douze 
(  n'importe  pas  combien ,  pourvu  que  vous  fafliez 
deux  accrues  en  chaque  rangée  de  maille)  jettez  en- 
core une  autre  accrue  K  en  la  même  manière  que  la 
première  ;  puis  achevez  le  rang ,  qui  fe  trouvera 
avoir  vingt-lix  mailles  à  cauie  des  deux  accrues ,  & 
recommencez  -  en  un  autre  ,  auquel  il  faudra  faire 
deux  autres  accrues.  Ce  qu'ayant  fait ,  il  aura  vingt- 
huit  mailles  :  &  ainfi  des  autres  rangs  ,  qui  s'augmen- 
teront toujours  de  deux  mailles  davantage  que  celui 
qui  précédera. 

Par  ce  moyen  le  filet  s'élargira  de  deux  pouces  à 
tous  les  rangs.  Si  au  contraire  on  vouloit  faire  un 
filet  qui  allât  en  étréciflant ,  il  faudroit  au  lieu  de 
jetter  des  accrues  aux  endroits  où  j'ai  dit ,  prendre 
deux  mailles  à  la  fois ,  &  de  ces  deux  n'en  faire 
qu'une  :  de  cette  façon  le  filet  iroit  en  étréciflant  de 
deux  pouces  à  chaque  rang ,  au  lieu  que  de  l'autre 
manière  il  s'élargiroit  de  deux  pouces  à  toutes  les 
rangées. 
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XVI. 

Jnjlruclion  pour  faite  des  Filets  à  Goulets  ,  ou  à  diverfes 
entrées. 

On  ne  fait  guéres  de  filets  à  goulets  ,  que  pour 
pêcher  du  poiffon.  Celui  qui  eft  figuré  ici  dans 
la  Planche  1 3  ,  fervira  de  modèle  pour  s'inftruire  à 
en  faire  d'autres.  C'eft  une  Raffle. 

Il  eft  aifé  de  voir  dans  cette  figure  qu'après  la 
grande  ouverture  ou  principale  entrée  S  ,  P  ,  R ,  il 
y  a  par  dedans  le  filet  une  autre  entrée  que  nous 
appelions  Goulet,  à  caufe  qu'elle  eft  plus  petite  que 
la  gueule  S  ,  P  ,  R  ;  &  aufli  parce  que  ce  goulet  va 
en  étréciflant  depuis  e  E  ,  jufqu'à  la  lettre  I. 

Quand  vous  defirerez  faire  un  filet  où  il  y  ait  un 
ou  plufieurs  de  ces  goulets  ,  il  faudra  faire  une  ran- 
gée de  mailles  tout  autour  de  l'endroit  on  doit  être 
le  goulet  ;  divifer  ces  mailles  en  quatre  parties  ;  & 
au  commencement  de  chaque  partie  ,  prendre  deux 
mailles  à  la  fois ,  c'eft-à-dire ,  paffer  l'aiguille  dans 
deux  mailles  de  fuite. 

Par  exemple ,  la  figure  de  la  Planche  14 ,  a  trente- 
deux  mailles.  Divifez  trente-deux  en  quatre ,  ce  fe- 
ront huit  mailles  pour  chaque  partie.  Vous  pren- 
drez donc  enfemble  deux  mailles  au  point  A  ;  & 
continuerez  de  mailler  jufqu'à  B  ,  où  vous  prendrez 
pareillement  deux  mailles  enfemble.  Travaillez  en- 
core jufqu'à  C ,  où  vous  prendrez  aufli  de  même 
deux  mailles  ;  &  enfin  deux  autres  en  D  :  qui  feront 
les  quatre  endroits  choifis  pour  prendre  deux  mail- 
les à  la  fois  à  tous  les  rangs ,  afin  de  réduire  par  ce 
moyen  l'entrée  du  goulet  à  telle  longueur  que  vous 
voudrez  lui  donner. 


Si  vous  vouliez  que  ce  goulet  fût  plus  long  avec 
les  mêmes  ouvertures  d'entrée  &  de  fortie ,  d'un 
côté  ou  d'autre ,  il  ne  faudroit  prendre  deux  mailles 
enfemble  qu'en  deux  ou  trois  endroits  de  chaque 
rang.  Si  au  contraire  vous  le  vouliez  plus  court  , 
vous  prendriez  deux  mailles  à  la  fois  en  cinq  ,  fix  , 
ou  fept  endroits  du  rang.  Si  le  filet  où  vous  voulez 
un  goulet ,  eft  rond ,  faites  un  rang  de  mailles  dou- 
bles ,  ainfi  qu'il  eft  dit  dans  l'article  XIV. 


Planche  14. 
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XVII. 

De  quelle  manière  on  fait  des  Filets  qui  fe  ferment 
comme  une  bourfe. 

Les  Pochettes,  ou  Poches,  avec  lefquelles  on  prend 
•des  lapins  au  furet ,  font  de  ce  genre. 

Quand  tout  le  filet  eft  maillé ,  on  affemble  toutes 
les  dernières  mailles  de  chaque  bout ,  pour  en  faire 
une  boucle  ,  ainfi  qu'il  fe  voit  dans  la  planche  1  ç  , 
par  les  lettres  E  F  de  la  première  figure  qui  repré- 
sente une  poche  à  lapins  toute  prête  à  tendre  ;  la 
féconde  figure ,  qui  en  montre  une  faite  à  demi , 
fervira  de  modèle. 

Paffez  le  premier  doigt  de  la  main  gauche  dans 
toutes  les  mailles  1  , 1 ,  3  , 4,  5  ,  6 ,  du  bout  du  filet  ; 
&  les  faifant  preffer  les  unes  proche  &  deffus  les 
autres  ,  comme  elles  le  paroiffent  en  N  ,  liez-les  en- 
femble  par  deffous  le  doigt  à  la  lettre  P.  Tournez 
cinq  ou  fix  fois  le  fil  à  l'entour  en  ferrant  ;  puis< 
ôtez  toutes  ces  mailles  de  deffus  votre  doigt ,  paffez 
le  fil  par  dedans  ;  &  tournez-le  tout  à  l'entour  au- 
tant de  fois  qu'il  fera  néceffaire  pour  en  faire  comme 
une  boucle  de  corde  ,  qui  fera  l'une  des  deux  qu'il 
faut  au  filet.  Vous  pouvez  encore  pour  le  mieux  , 
faire  ces  boucles  de  môme  façon  qu'un  tailleur  d'ha- 
bits fait  une  boutonnière  :  &  quand  cette  boucle 
fera  faite ,  en  faire  autant  à  l'autre  bout.  Il  ne  ref- 
tera  plus  que  de  parler  une  ficelle  par  dedans  les 
dernières  mailles  du  bord ,  M  Q  (figure  première )  ; 
laquelle  vous  attacherez  d'un  bout  à  la  boucle  P  : 
&  l'autre  ,  paffant  dans  la  boucle  F  ,  demeurera  li- 
bre pour  être  lié  à  quelque  branche  ,  lorfqu'on  s'en 
fervira.  Il  faudra  paffer  encore  une  ficelle  dans  les 
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mailles  de  l'autre  bord  N ,  qui  fera  attachée  à  la  bouclé 
F  &  parlera  dans  la  boucle  P  :  fi  bien  que  mettant 
quelque  chofe  au  milieu  K  ,  &  prenant  les  deux  fi- 
celles G  H  pour  lever  le  filet ,  la  charge  fera  appro- 
cher les  deux  boucles  enfemble  :  ce  qui  rendra  le 
filet  femblable  à  une  bourfe. 

XVIII. 

Pour  empêcher  quun  Filet  fait  à  mailles   à   losange 
ne  puiffe  s'allonger. 

Quand  vous  aurez  fait  un  filet  de  mailles  à  lo- 
zanges  dont  vous  voudrez  vous  fervir  fans  qu'il 
s'allonge  ni  s'accourciffe  plus  que  la  longueur  &  la 
largeur  auxquelles  vous  l'avez  deftiné  ;  de  forte  qu'il 
fe  tienne  toujours  en  état ,  &  que  fes  mailles  foient 
ouvertes  de  toute  leur  grandeur  ainfi  qu'on  les  voit 
dans  la  Planche  1 6  :  dont  la  fig.  1 .  repréfente  un 
Traineau  à  perdrix.  (  Tel  feroit  encore  l'Aumé  d'un 
Tramail ,  ou  les  grandes  mailles  d'un  Halier  à  cailles.  ) 
Il  faut  que  la  levure  foit  de  la  largeur  que  vous  defirez 
donner  au  filet  :  &  vous  la  continuerez  jufqu'à  la 
longueur  qu'il  doit  avoir.  Quand  vous  ferez  à  la 
dernière  rangée  de  mailles  ,  changez  de  moule  ;  pre- 
nez-en un  moins  gros  de  la  moitié ,  ou  des  deux  tiers, 
que  celui  dont  vous  avez  fait  le  filet  ;  &  faites  fur  ce 
petit  moule  un  rang  de  mailles  :  lequel  étant  fait  , 
il  faudra  paffer  par  dedans  toutes  ces  petites  mail- 
les une  ficelle ,  que  vous  mettrez  à  un  clou  pour 
faire  à  l'autre  bout  du  filet  une  rangée  de  mailles 
fur  le  même  petit  moule.  Après  quoi  retirez  la 
ficelle  ;  repaffez-la  dans  toutes  les  mailles  du  côté 
du  filet;  &  remettez -la  au  clou,  afin  de  faire  par 
les  deux  côtés  du  filet  un  rang  de  petites  mailles  , 
ainfi  que  vous  avez  fait  aux  deux  bouts  :  puis  ôtez 
la  ficelle  ,  &  étendez  le  filet ,  comme  il  fe  voit  dans 
la  féconde  figure.  Vous  remarquerez  dans  la.  fig.  z. 
comment  ces  petites  mailles  fe  tiennent  en  bride 
de  A  en  B ,  qui  eft  fa  longueur  ;  &  de  B  en  C ,  qui 
eft  fa  largeur. 

Mais  afin  de  ne  vous  pas  tromper  dans  cette  forte 
de  mailles  ,  qui  étant  faites  fur  un  moule  trop  petit 
feroient  pocher  ou  bourfer  le  filet  par  le  milieu  ,  il 
faut  éprouver  fur  deux  ou  trois  des  premières  mail- 
les ,  &  rechanger  de  moule  ,  jufqu'à  ce  qu'il  fe  ren- 
contre de  grofleur  convenable  ;  afin  que  toutes  les 
mailles  fe  tiennent  ouvertes  quarrément.  Si  le  moule 
étoit  trop  gros  ,  le  filet  étendu  feroit  trop  long  , 
trop  étroit,  &  de  mauvaife  grâce. 

X    I    X. 

Méthode  pour  faire  les  Filets  à  Bouclettes. 

Quoique  ces  fortes  de  filets  ne  foient  guéres  en 
ufage ,  j'ai  cru  en  devoir  dire  quelque  chofe  pour 
que  l'on  puiffe  s'en  fervir  dans  les  rencontres. 

On  fait  ces  filets  en  mailles  à  lozanges ,  de  hauteur 
&  largeur  convenables  pour  le  lieu  où  ils  doivent 
fervir.  Voyez  la  fig.  1 .  de  la  Planche  1 7  ,  où  il  y  a 
des  bouclettes  à  toutes  les  mailles  du  haut  F  K.  Ces 
bouclettes  font  de  fer,  ou  pour  le  mieux  ,  de  cuivre  ;, 
&  affez  grandes  pour  y  paffer  le  bout  du  petit  doit , 
ou  une  corde  de  moyenne  grofleur. 

Pour  attacher  ces  bouclettes  au  filet ,  on  doit  fe 
régler  fur  la  deuxième  figure;  qui  montre  que ,  paf- 
fant le  bout  de  la  maille  A  dans  la  bouclette  B 
(fie'  3-  )  '  on  ^  rePav^er  la  même  bouclette  B  dans 
À  :  qui  coulant  par  deffus  E  F  jufqu'aux  points  CD, 
vient  faire  fon  nœud  au  bas  de  I3  boucle ,  au  point 
H.  Toutes  les  autres  bouclettes  fe  mettent  de  la 
même  manière.  On  paflé  enfuite  une  groffe  ficelle 
ou  une  corde  de  moyenne  grofleur ,  dans  toutes 
ces  boucles  pour  s'en  fervir  comme  une  tringle  de 
rideau  ;  lorfqu'on  voudra  tendre  le  filet. 

Planc  he, 
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X  X. 
InflrUÏÏion  pour  faire,  les  Filets  en  mailles  quarréu. 
Et    prem ieremen  t 
Pour  un  Filet  entièrement  quarré. 

Les  filets  à  mailles  quarrées  ont  bien  meilleure 
grâce ,  &  ne  ibnt  ni  fi  coûteux  ni  fi  malaifes  à  faire , 
crue  ceux  à  lozanges.  C'en1  pourquoi  on  en  ufera 
autant  qu'il  fera  pofiible. 

Pour  y  travailler  ,  jettez  les  yeux  fur  la  Plan- 
che 18. 

Il  faut  d'abord  prendre  la  longueur  que  vous  vou- 
lez donner  au  filet  1,2,3,  (./%•  l-  )  »  &■  l'attacher 
au  clou  par  un  bout.  Puis  prenant  1  aiguille  chargée 
de  fil ,  &  un  moule  de  la  groffeur  dont  vous  vous 
propofez  de  faire  la  maille ,  vous  tournerez  le-  fil 
deux  fois  autour  du  moule  ;  nouerez  les  deux  brins 
enfemble  ;  &  les  retirerez  du  moule.  Ce  fil ,  ainfi 
noué  ,  fera  comme  une  boucle  ;  qui  pourra  fer- 
vir  de  première  maille  ,  que  vous  mettrez  au  clou  B 
avec  le  bout  de  la  mefure.  Puis  vous  poferez  le  moule 
deffous  cette  maille ,  pour  en  faire  une  féconde ,  qui 
fera  la  première  maille  du  fécond  rang.  Et  fans  l'ôter 
du  moule  ,  vous  ferez  de  nouveau  un  tour  de  fil  fur 
le  moule  ,  &  parlerez  encore  l'aiguille  dans  la  maille 
du  premier  rang  ;  faifant  de  même  un  nœud  :  ce  fera 
une  accrue  -9  qui  formera  la  féconde  maille  du  fécond 
rang.  Chez  enfuite  ces  deux  mailles  du  moule  ;  pour 
le  poler  fur  l'accrue  ,  ou  maille  qui  a  été  faite  la 
dernière  :  afin  de  commencer  le  troifieme  rang  de 
la  même  manière  fervez  de  jetter  toujours  une 
accrue  à  la  fin  de  chaque  rangée  de  mailles.  Ainfi  le 
filet  fe  fera  en  élargiffant ,  comme  le  montre  la  fi- 
gure 1.  Et  lorf'ii'il  fera  auffi  long  que  la  mefure  ou 
ficelle  1  ,  2 ,  3  ;  il  ne  faudra  plus  faire  d'accrue  au 
bout  des  rangs  ;  mais  au  contraire  diminuer  :  prenant 
à  la  fin  de  chaque  rangée  deux  mailles  à  la  fois.  Par 
exemple ,  ayant  fini  le  rang  du  côté  C ,  travaillez 
tout  de  fuite  pour  aller  de  l'autre  côté  :  &  quand 


F     I     L 

vous  prendrez  la  pénultième  maille  D ,  prenez  auffi 
E ,  pour  ne  faire  qu'une  des  deux.  Puis  travaillez  en 
allant  vers  C  ;  &  prenez  pareillement  les  deux  der- 
nières mailles  à  la  fois  :  ce  qu'il  faut  exactement  ob- 
ferver  à  tous  les  rangs  ,  jufqu'à  la  perfection  du  filet. 
Il  finira  par  une  maille  ,  ainfi  qu'il  a  commencé.  Et 
fi  vous  l'étendez ,  il  fe  trouvera  quarré  ,  comme 
dans  la  figure  2  ;  qui  le  fait  voir  commencé  par  G , 
&C  fini  par  H. 

Il  n'y  a  pas  une  maille  fuperflue  à  ces  fortes  de 
filets. 

Planche    18. 
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XXI. 

Tour  faire  un  Filet  en  mailles  quarrées  ,  qui  fera  plus 
long  que  large. 

Les  filets  qui  font  plus  longs  que  larges ,  &  faits 
en  mailles  quarrées  ,  font  ordinairement  les  trai- 
neaux  ,  pantieres ,  &  les  aumés  ou  grandes  mailles 
d'un  halier. 

Pour  faire  un  de  ces  filets ,  il  faut  prendre  avec 
une  ficelle  la  mefure  de  la  longueur  &  largeur  qu'on 
lui  veut  donner ,  ainfi  qu'il  paroît  dans  la  première 
figure  de  la  Planche  19. 

La  longueur  efl  repréferttée  par  la  ligne  A  C  ,  & 
la  largeur  par  la  ligne  A  B.  On  attachera  l'une  & 
l'autre  mefures  au  clou  A.  Puis  il  faudra  commencer 
la  première  maille  ,  &  la  mettre  au  même  clou  pour 
continuer  le  filet ,  en  jettant  des  accrues  à  la  fin  de 
chaque  rang  :  &  lorfqu'il  fera  aufli  long ,  que  la  fi- 
celle A  B  ,  au  lieu  de  faire  des  accrues  à  la  fin  de  cha- 
que  rangée  de  mailles ,  on  en  prendra  toujours  deux 
à  la  fois  d'un  côté.  Par  exemple  ,  au  côté  marqué 
de  la  lettre  F  &  de  l'autre  côté  P  Q ,  il  faudra  jetter 
une  accrue  ;  c'eft-à-dire  ,  qu'au  bout  de  tous  les  rangs 
de  mailles  qui  finiront  du  côté  de  F  G ,  on  prendra 
deux  mailles  enfemble  pour  n'en  faire  qu'une  de  ces 
deux  ;  &  au  contraire ,  à  toutes  les  rangées  qu'on 
finira  au  bord  marqué  des  lettres  P  Q ,  on  fera  une 
accrue.  Ainfi  le  filet  fe  fera  en  long  toujours  fur  la 
même  largeur ,  qui  paroît  depuis  F  jufqu'à  la  lettre 
G.  On  continuera  cette  façon  de  mailler ,  jufqu'à  ce 
qu'on  foit  parvenu  au  bout  de  la  longueur  de  la  me- 
fure A  C  :  &  alors ,  au  lieu  de  faire  des  accrues  du 
côté  P  Q ,  il  faudra  prendre  les  deux  dernières  mail- 
les à  la  fois ,  aufli  bien  que  du  côté  F  G ,  puis  ache- 
ver le  filet  toujours  en  diminuant.  Ce  qui  étant  ob- 
fervé ,  le  filet  étendu  paroîtra  plus  long  que  large , 
&  tel  que  la  féconde  figure  le  montre  ;  il  fe  com- 
mence par  S  t  &  finit  par  V. 

XXII. 

Pour  faire  des  Filets  particuliers  qui  ont  divers  noms. 

Et  premièrement  de  la  TONNELLE  pour  prendra 

Us  Perdrix. 

La  tonnelle  ne  doit  pas  avoir  plus  de  quinze  pieds 
de  queue ,  ou  de  longueur  ;  ni  gueres  plus  de  dix-huit 
pouces  de  largeur ,  ou  d'ouverture  par  l'entrée.  Jet- 
tez  les  yeux  fur  la  Planche  xo  :  qui  repréfente  la 
tonnelle  tendue.  Sa  longueur  fe  prend  depuis  la  let- 
tre A  jufqu'à  g  ;  elle  doit  être  faite   en  diminuant 
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Vers  la  queue  A ,  de  forte  que  dans  le  fond  iî  n'y 
ait  que  cinq  ou  fix  pouces  de  hauteur. 

Ce  filet  fera  de  fil  retors  en  trois  brins ,  qui  m 
doivent  pas  être  trop  gros.  On  le  teint  en  couleur 
verte  ,  jaune ,  ou  minime ,  comme  on  le  verra  ci- 
après.  Les  mailles  feront  d'un  pouce  6c  demi  ou 
deux  pouces  de  largeur  :  on  peut  lui  en  donner 
trente  de  levure  plus  ou  moins  félon  la  largeur  des 
mailles.  Cette  levure  paroît  dans  la  Planche  a  1 . 

Pour  y  travailler  :  au  lieu  de  prendre  la  maille  G 
pour  mailler  de  fuite ,  prenez  celle  de  l'autre  côté, 
H  ;  &  continuez  de  mailler  en  rond ,  comme  j'ai 
montré  dans  l'article  XIII  :  jufqu'au  fixieme  ou  fep- 
tieme  rang  :  auquel  vous  prendrez  deux  mailles  à  la 
fois  à  un  endroit  feulement ,  afin  de  diminuer  le 
filet.  Vous  ferez  la  même  chofe  ,  de  quatre  en  qua- 
tre rangs  ;  pour  que  le  filet  s'étrécifle  par  degrés 
&  fe  trouve  en  finu^nt  n'avoir  plus  que  huit  ou  dix 
mailles  de  tour. 

Après  que  le  filet  efl:  achevé  ,  il  faut  pafler  dans: 
les  dernières  mailles  du  bout  le  plus  large ,  une  ba- 
guette bien  unie ,  grofle  comme  une  baguette  de 
fufil  ;  que  vous  ployerez  en  rond ,  comme  feroit 
un  cercle  de  tonneau  :  puis  attacher  ces  deux  bouts 
enfemble  l'un  fur  l'autre  pour  tenir  le  cercle  en  état* 
Vous  en  mettrez  d'autres  plus  petites  par  degrés  aux 
endroits  marqués  des  lettres  FEDCB  (  PL  20.  )  éloi- 
gnées les  unes  des  autres ,  à  proportion  de  la  longueur 
de  la  tonnelle.  On  met  ces  cercles  plutôt  ronds  que 
d'autre  forme ,  afin  qu'elle  fe  puifle  aifément  placer 
dans  le  fond  d'une  raize ,  entre  deux  filions  de  bled 
ou  de  guéret. 

Planche  21. 
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Pour  joindre  ou  attacher  ces  cercles  au  filet ,  il 
<eft  à  propos  de  les  faire  paffer  dans  le  rang  des  mail- 
les du  tour ,  puis  lier  avec  du  fil  les  deux  bouts  de 
la  baguette  enfemble,  afin  qu'ils  ne  s'ouvrent  pas 
plus  au'il  ne  faut ,  &  qu'ils  foient  toujours  au  même 
état.  Il  taudra  attacher  aux  deux  côtés  du  cercle  de 
l'entrée  .  deux  piquets  ab ,d g,  longs  d'environ  un 
pied  6c  demi ,  qui  ferviront  pour  tenir  la  tonnelle 
tendue  bien  droite.  Vous  en  mettrez  un  autre ,  A  , 
long  d'un  pied ,  à  la  queue  du  filet ,  pour  le  tenir 
droït  èc  roide. 

Il  faut  faire  deux  haliers  fimples  pour  accompa- 
gner la  tonnelle  :  qui  feront  de  mailles  foit  à  lo- 
zanges  foit  quarrées  ,  d'un  pied  de  haut.  Chaque 
halier  fera  de  fept  ou  huit  toiles  de  longueur.  Quand 
ils  feront  faits  ,  vous  attacherez  de  deux  en  deux 
pieds ,  des  piquets  MNOPHIKL,  gros  comme 
le  petit  doigt ,  &  longs  d'un  pied  &  demi ,  afin  de 
les  pouvoir  tendre  aux  deux  côtés  de  la  tonnelle , 
quand  vous  voudrez  vous  en  fervir. 

XXIII. 

Manière  dont  il  faut  faire  un  Filet  pour  prendre  des 
Perdrix  apdtées. 

Il  doit  être  de  trois  pièces  :  la  plus  grande ,  ABFG , 
PI.  xx.  fera  longue  de  fix  pieds  ,  &  large  de  quatre  ; 
les  deux  autres  morceaux ,PQIH,  ôc  KLXY, 
feront  longs  de  quatre  pieds  ,  &  larges  d'un  feul.  Il 
faudra  les  attacher  avec  le  grand  ;  commençant  par 
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le  grand  angle  Q  ,  &  laiflant  depuis  Q  R ,  jusqu'au 
bout  G ,  un  pied  de  longueur.  Du  point  R ,  vous 
recommencerez  à  coudre  les  deux  pièces  Q  R  en- 
femble ,  continuant  jufqu'aux  lettres  P  S  ;  &  laiflant 
aufli  long  du  grand  filet ,  depuis  S  jufqu'à  B ,  que  de 
Q  au  bout  G.  Cela  étant  fait ,  coulez  l'autre  mor- 
ceauX  Y  ,  vis-à-vis  de  VT ,  de  même  tk  vis-à-vis 
de  l'autre. 

Ces  filets  étant  affemblés  ,  vous  aurez  quatre  pi- 
quets ,  comme  celui  qui  paroît  marqué  des  lettres 
C  E  N  ;  longs  de  dix-huit  pouces ,  &  gros  comme  le 
doigt  ;  avec  une  coche  au  bout  N  ,  pour  les  atta- 
cher à  chaque  coin  R  S  T  V ,  où  font  joints  les 
filets.  Tous  ces  piquets  auront  un  petit  trou  à  un 
demi-pied  du  bout  C ,  pour  y  faire  tenir  une  boucle 
E ,  qui  fera  de  fer  ou  de  cuivre  ,  femblable  à  celles 
qu'on  met  aux  rideaux  des  lits. 

Vous  pafferez  une  ficelle  affez  forte  dans  la  boucle 
du  piquet ,  attaché  au  coin  du  filet ,  qui  eft  marqué 
des  lettres  Q  R  ,  &  de  là  à  l'angle  du  petit  filet  H  - 
la  faifant  paffer  dans  toutes  les  mailles  du  bord  & 
fortir  par  la  maille  I  ;  puis  la  ferez  entrer  dans  la  bou- 
che d'un  autre  piquet  ,  qui  fera  au  coin  P  S  ;  ainli 
tout  à  l'entour  jufqu'au  dernier  coin  G  ;  enfin  dans 
la  boucle  avec  l'autre  bout.  Laiflant  pendre  ces  deux 
bouts ,  de  quatre  ou  cinq  pieds  de  long  chacun  : 
vous  les  nouerez  enfemble  ,  comme  ils  le  voient  à 
la  lettre  M. 

On  peut  voir  la  figure  de  ce  filet  tendu  ,  dans  l'ar- 
ticle P  e  r  d  r  i  x  :  où  il  eft  parlé  d'autres  filets. 
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XXIV. 

Manière  dont  il  faut  faire  le  Filet  appelle  Louve. 

Ce  filet  eft  un  diminutif  de  la  Rafle  ;  &  n'en  eft 
que  le  coffre.  Sa  figure  eft  ici  repréfentée  dans  la 
23e  Planche. 

La  2e  Fig.  le  repréfente  feulement  avec  des  traits 
pour  en  faire  comprendre  la  façon  &  les  proportions. 

Il  faut  le  commencer  iiir  feize  mailles  de  levure  : 
jetter  des  accrues  ,  de  quatre  en  quatre  mailles , 
au  premier  rang  qu'on  fera  après  la  levure  :  &  con- 
tinuer les  autres  rangs  de  même  façon ,  faifant  des 
accrues  vis-à-vis  de  celles  qui  feront  aux  rangées  des 
mailles  précédentes  ,  jufqu'à  ce  que  le  filet  ait  un 
pied  &  demi  de  longueur  ;  qui  fera  un  des  goulets. 
Lorfqu'on  fera  parvenu  à  cette  longueur ,  il  faudra 
ceffer  de  faire  des  accrues  ;  &  travailler  fans  accroitre 
ni  diminuer  :  &  quand  on  aura  fait  encore  trois  pieds 
de  long  ;  biffer  une  ouverture  ou  Regard ,  de  cette 
forte. 

Au  lieu  que  l'on  a  travaillé  en  rond  tout  ce  qu'il 
y  a  déjà  de  filet  fait ,  on  retourne  fur  fon  ouvrage , 
comme  fi  l'on  vouloit  faire  un  filet  non  fermé  ;  & 
quand  on  eft  parvenu  à  la  maille  où  l'on  a  changé 
l'ordre  de  travailler  ,  on  retourne  fur  les  mailles  que 
l'on  vient  de  faire.  Etant  à  l'autre  bout ,  on  fait  en- 
core de  même  ;  &  on  continue  cette  façon  de  mail- 
ler jufqu'à  un  pied  de  longueur.  Puis  on  travaille 
en  rond  ,  comme  Fon  a  fait  au  commencement , 
jutqu'à  trois  autres  pieds  de  longueur.  Ce  fera  lept 
pieds  qu'aura  ce  coffre ,  fans  les  deux  goulets.  Après 


quoi  l'on  fait  le  fécond  goulet  ,  en  prenant  deux 
mailles  à  la  fois  à  chaque  quart  du  tour  du  filet ,  pour 
diminuer  jufqu'à  feize  mailles ,  ainfi  que  l'on  a  com- 
mencé à  l'autre  bout. 

On  l'attache  aux  cercles  en  mettant  le  premier  , 
A  G  ,  exactement  fur  le  rang  de  mailles  proche  du 
premier  où  l'on  a  jette  des  accrues  ;  un  autre ,  D  K , 
fur  l'autre  bout  du  coffre  ;  enfin  les  deux  autres  cer- 
ceaux à  des  diftances  moyennes  &  refpeclivement 
égales  ,  dans  les  endroits  marqués  des  lettres  BHCI. 
On  ajufte  enfuite  les  goulets  comme  ceux  du  coffre 
de  la  rafle  ;  &  on  ferme  le  regard  M.  Les  quatre 
cercles  que  l'on  met  à  la  louve ,  peuvent  avoir  iervi 
à  des  tonneaux. 

Quand  on  voudra  tendre  ce  filet ,  il  faudra  avoir 
quatre  bâtons  DFK.V,  gros  comme  le  bras ,  & 
longs  de  cinq  pieds  &  demi ,  percés  ou  cochés 
près  des  bouts  :  les  attacher  avec  des  cordes  au- 
tour des  cercles  pour  tenir  la  louve  en  état ,  comme 
feroit  un  tonneau ,  ainfi  qu'il  paroît  par  les  lettres 
ABCD.  Il  faudra  laiffer  pendre  des  bouts  de  corde 
en  quatre  endroits  au  bâton  G  H  IK  pour  y  lier  des 
pierres  ,  afin  de  faire  aller  le  filet  au  fond  de  l'eau. 
On  mettra  auffi  une  corde  L  R  longue  de  trois  toi- 
fes,  attachée  au  bâton  L  ;  pour  retirer  la  louve, 
quand  on  n'en  pourra  pas  approcher  ians  fe  mouiller. 

Tout  ce  que  l'on  a  omis  dans  cet  article  ,  fe 
trouvera  fous  le  mot  R  a  f  l  e  :  car  c'eft  la  même 
chofe  ;  à  la  rélerve  qu'il  y  a  des  bâtons  à  la  louve  , 
qu'il  n'y  en  a  point  à  la  rafle  ;  &  qu'il  y  a  auflî 
à  cette  dernière  une  ficelle  de  fecret ,  &  non  à  la 
louve.  Voye^  LOUVE. 
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XXV* 
'J^'/ef  excellent  pour  tendre  en  toutes  fortes  d'eaux* 

Ce  filet ,  que  l'on  appelle  Quinque  -porte  ,  eft. 
«juarré ,  &  reflemble  à  une  cage.  Sa  forme  fe  voit 
dans  la  première  figure  de  la  Planche  14  ;  qui  le  re- 
préfente  tout  monté  ■&  tendu  comme  il  doit  être 
tendu  dans  l'eau  :  la  féconde  figure  le  montre  avec 
tic  fnnples  traits.  L'une  &  l'autre  figures  ont  été 
mifes  pour  en  faire  mieux  comprendre  la  façon  & 
les  proportions. 

Il  eft  compofé  de  fix  pièces  ,  avec  un  goulet  au 
milieu  de  chacune  ;  excepté  celle  du  deflus ,  qui  eft 
toute  unie. 

Nous  le  fuppofons  de  huit  pieds  de  côté  ,  &  de 
quatre  pieds  en  hauteur.  Faites  la  levure  de  qua- 
rante -  huit  mailles  d'un  pouce  de  large  ;  &  travail- 
lez à  l'ordinaire  ,  fans  accroître  ni  diminuer  ,  jufqu'à 
quarante  pieds  de  long  :  ce  qui  fera  quatre  cens  qua- 
tre-vingt rangées  de  mailles.  Parlez  une  ficelle  dans 
toutes  les  mailles  du  bord  d'un  des  côtés  de  ce  filet  ; 
nouez  les  deux  bouts  enfemble  ;  &  les  attachez  à  un 
clou  pour  travailler  l'autre  côté  ,  commençant  à 
la  première  maille  ;  à  laquelle  vous  lierez  le  bout  du 
fil  de  l'aiguille.  Vous  maillerez  jufqu'à  la  cent  ving- 
tième :  quand  vous  ferez  parvenu  à  cet  endroit , 
au  lieu  de  continuer  le  rang ,  retournez  fur  votre 
ouvrage ,  comme  fi  vous  faifiez  un  autre  filet  à  part  ; 
&c  pourfuivez  jufqu'à  ce  qu'il  foit  de  fix  vingt  mail- 
les de  longueur  ,  aufli  bien  que  de  largeur.  Cette 
pièce  fera  le  deflus  de  tout  le  filet.  Loriqu'il  fera 
achevé  .   enfilez  d'une  ficelle  la  dernière  rangée 


- 


de  mailles  que  vous  venez  de  faire  ;  nouez  enfemS 
ble  les  deux  bouts  de  cette  ficelle  ;  mettez  -  la  ai* 
clou ,  en  ayant  ôté  l'autre  côté  du  filet ,  dont  vous 
retirerez  la  ficelle  ;  &  faites  encore  une  pièce  de 
fix- vingt  mailles  en  quarré  vis  -à  -  vis  de  l'autre  :  la-, 
quelle  fervira  pour  le  deflbus. 

Après  quoi ,  piquez  en  terre  quatre  bâtons  bien 
droits  A  C  D  B  ,  de  forte  qu'ils  foient  bien  en 
quarré ,  &  à  huit  pieds  les  uns  des  autres.  Atta- 
chez au  bas  des  quatre  bâtons  une  corde  EFGT, 
&  une  autre  à  quatre  pieds  plus  haut  aux  endroits 
marqués  A  C  D  B.  Puis  étendez  la  longueur  du  filet 
par  dedans  ;  &  coufez  -  la  du  haut  &  du  bas  tout 
autour  de  cette  corde  :  enfuite  étendez  la  pièce  du 
deflus  &  celle  du  deflbus ,  pour  les  coudre  pareille- 
ment au  long  de  la  corde  avec  le  filet  du  tour  ;  ainitf 
le  filet  fera  quarré  comme  un  dez.  Pour  y  mettre 
des  goulets  :  commencez  fur  douze  mailles  de  levure  ; 
jettez  des  accrues  de  trois  en  trois  mailles  pour  le 
premier  rang  d'après  la  levure  ,  &  continuez  de 
même  à  chaque  rangée  de  mailles  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait 
deux  pieds  de  longueur.  Vous  ferez  cinq  goulets  de>la 
même  façon  que  celui-là  :  l'un  fera  pour  le  deflus  H;. 
ce  les  autres  pour  les  quatre  côtés.  Quand  ils  feront 
faits  ,  ouvrez-les  &  les  étendez  en  rond  fur  chaque 
pan  du  filet  ;  puis  coupez  ce  qui  fera  néceflaire  pour 
faire  l'entrée  ,  félon  l'étendue  du  goulet  que  vous  y 
coudrez.  Ajuftez  après  cela  les  ficelles;  aùifi  qu'il 
eft  montré  dans  l'article  Rafle,  enforte  que  les 
goulets  foient  tendus  ouverts  comme  ceux  de  la  rafle  ; 
(  l'expérience  vous  apprendra  le  refte  ).  Le  filet  fera 
ainfi  en  état  d'être  tendu, 
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Autre  manière  de  faire  ce  Filet. 

On  travaille   chaque   pièce  féparément.  Voyez 
la  Planche  25. 

Il  faut  commencer  par  la  petite  ouverture  A 
du  goulet ,  &  faire  la  levure  fur  douze  mailles  d'un 
pouce  de  large.  Au  premier  rang  que  Ton  fait  après 
la  levure  ,  on  jette  une  accrue  dès  la  première 
maille  ;  une  féconde  à  la  quatrième  maille  ;  une  autre 
à  la  feptieme  ;  &  la  dernière  à  la  dixième  :  ce  feront 
quatre  accrues  par  rang.  Il  faut  obferver  la  même 
chofe  à  toutes  les  rangées  de  mailles  :  &:  pour  ne 
pas  s'y  tromper  ,  on  fait  ces  accrues  toujours  vis- 
à-vis  de  celles  du  rang  précédent.  Si  vous  prenez  bien 
garde  aux  endroits  marqués  des  lettres  H  G  D  E I F  , 
vous  verrez  que  les  accrues  ainfi  jettées  fe  fuivent. 
Quand  il  y  aura  environ  deux  pieds  de  faits  depuis 
A  jufqu'à  C  ou  B ,  vous  ferez  une  accrue  ;  à  la 
huitième  maille  ,  une  autre  ;  à  la  fixieme  ,  une 
autre  ;  &  vous  pourfuivrez  d'en  jetter  continuelle- 
ment de  huit  en  huit  mailles  ,  jufqu'à  ce  que  tout 
le  filet  ait  huit  pieds  de  longueur.  Lorfqu'il  fera  fait , 
&  étendu  en  double  fur  la  terre  comme  vous  le 
voyez ,  il  fera  de  forme  ronde  par  le  côté  le  plus 
large ,  ainfi  que  le  figure  l'arc  ou  ligne  courbe  ponc- 
tuée K  H  M. 

Mais  pour  le  mettre  en  ordre  fans  difformité  ,  il 
vaut  mieux  perdre  un  peu  de  fil ,  &  couper  quar- 
rément  chaque  pièce  en  cette  forte.  Suppofé  que 
le  filet  foit  étendu  à  plate  terre  6c  ouvert  en  ovale , 
&  que  le  bord  qui  eft  autour  foit  l'ovale  ponctuée 
ROSQTPVN  de  la  Planche  26. 
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Mettez  une  ficelle  avec  un  clou  fur  le  bord  du 
filet,  à  l'endroit  marqué  de  la  lettre  P  :  &  tirant 
cette  ficelle  en  droite  ligne ,  coignez  un  autre  clou 
N ,  à  huit  pieds  plus  loin  :  enfuite  la  détournant  tout 
d'un  coup  à  angle  droit ,  vous  la  mènerez  à  l'endroit 
O ,  diftant  de  N  de  quatre  pieds  &  l'y  fixerez  par  un 
clou.  Vous  conduirez  de  rechef  la  môme  ficelle  à 
huit  pieds  de-là  ,  au  bord  Q  ;  puis  enfin  à  la  lettre  P  , 
où  vous  la  joindrez  au  premier  bout.  Cette  ficelle 
attachée  à  quatre  doux ,  formera  un  quarré  long  de 
huit  pieds  en  un  fens ,  &  de  quatre  fur  l'autre.  Après 
cela  coupez  avec  des  cifeaux  le  filet  tout  au  long  de 
la  ficelle  ;  &  ôtez-en  ce  qui  déborde  les  quatre  lignes. 
Par  exemple  ,  fi  vous  coupez  depuis  P  jufqu'à  Q  ;  le 
morceau  T  fera  fuperflu  ;  il  le  faut  ôter.  Il  en  fera  de 
même  des  trois  autres  morceaux  VRS.  Les  quatre 
pièces  du  tour  du  filet  feront  faites  toutes  de  même 
façon.  Pour  le  deffus  ,  vous  le  ferez  plus  long  de  neuf 
pouces  ;  afin  qu'étant  étendu  à  terre  ,  vous  puifiiez  le 
couper  de  huit  pieds  en  quarré.  Le  deflous  fera  de 
huit  pieds  en  tout  fens  ,  tout  uni ,  &  fans  l'accroître 
ni  diminuer.  Quand  toutes  les  pièces  feront  faites  , 
il  faudra  coudre  les  unes  aux  autres  avec  des  cordes , 
ajufier  les  ficelles  ,  &  faire   comme  pour  l'autre 
manière.  Voits  laiflerez  pendre  à  tous  les  coins  du 
filet ,  tant  du  bas  que  du  haut ,  deux  bouts  de  corde 
longs  chacun  d'un  ou  deux  pieds  ,  pour  l'attacher 
aux  perches  lorfqu'on  le  tendra. 

XXVI. 

Pour  faire  VEpervier  ;  &  Manière  de  le  Jetter. 

Confultez  l'article  Épervier. 

Filet  nommé  Naffe. 

Voyez  Nasse. 

Rafle. 

Poyei  Rafle. 

XXVII. 

Pour  faire  des  Filets  ,  ou  Rets  faillans  ,  à  pluviers  & 
canards. 

Ces  fortes  de  rets  ne  fe  font  jamais  d'autres 
mailles  que  de  celles  à  lozanges  ;  parce  qu'ils  pa- 
roiflent  moins  de  la  moitié  quand  ils  font  plies  , 
que  les  autres  qu'on  feroit  en  mailles  quarrées.  Il 
faut  que  la  maille  en  foit  large  de  deux  pouces,  & 
le  fil"  retors  bien  uniment  en  deux  brins  faits  du 
meilleur  chanvre  qu'on  pourra  trouver.  Vous  ferez 
la  levure  fur  quatre-vingt  mailles  :  elle  fera  la  largeur 
du  filet.  La  longueur  contiendra  douze  toiles.  Il 
faudra  l'enlarmcr  d'un  côtg  avec  une  ficelle-bien 
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forte  &  de  la  grofleur  du  petit  doigt ,  pour  paffer 
une  corde  câblée  dans  les  grandes  mailles  qui  fe- 
ront faites  de  cette  ficelle.  Vous  ferez  aux  deux  bouts 
du  filet  le  dernier  rang  de  mailles  fur  un  moule  plus 
petit  de  la  moitié  que  celui  fur  lequel  vous  aurez 
fait  tout  le  ret  ;  afin  de  tenir  le  filet  en  état.  Ces 
petites  mailles  ie  feront  de  la  manière  montrée  dans 
l'article  XVIII.  Il  faut  teindre  ces  filets  en  brun. 

X  X  V  1 1  L 

Filet  Contremaillè ,  pour  prendre  les  moineaux  dans 
des  chambres  &  greniers. 

Ce  filet  eft  un  diminutif  de  la  rafle  aux  petits  oi- 
feaux ,  dont  il  eft  parlé  fous  le  mot  Rafle.  On 
le  doit  faire  de  la  même  façon  :  à  la  réferve  que  les 
mailles  des  aumés ,  qui  font  en  mailles  quarrées  , 
n'ont  que  deux  pouces  ou  deux  pouces  &  demi  de 
largeur.  La  toile  doit  être  de  fil  menu ,  retors  en 
deux  brins  ;  &  les  mailles ,  larges  chacune  d'un  pouce. 
La  longueur  &  largeur  de  tout  le  filet  monté  prêt 
à  tendre ,  fe  fera  félon  la  grandeur  des  fenêtres ,  ou 
autre  lieu  auquel  on  le  voudra  tendre.  On  obser- 
vera feulement  de  lui  donner  de  la  poche  ,  comme  à 
la  rafle  aux  petits  oifeaux.  Il  ne  fera  pas  néceffaire 
d'y  mettre  des  morceaux  de  corde  par  les  côtés 
pour  l'attacher ,  parce  qu'il  fe  poie  avec  des  çloux, 

XXIX. 

Compojltion  pour  Teindre  les  Filets  &  les  Conferver. 

Il  n'eft  pas  bien  confiant  que  les  filets  teints  du- 
rent davantage  que  les  autres.  Mais  du  moins  ils  n'é- 
Eouvantent  pas  les  oifeaux  ;  comme  s'ils  étoient 
lancs.  Il  n'y  a  que  trois  fortes  de  teintures  qui  foient 
d'ufage  pour  les  filets  ;  favoir  la  feuille  morte ,  le 
jaune ,  &  le  verd. 

La  première ,  qui  eft  la  teinture  la  plus  commune , 
&  qui  conferve  mieux  les  filets ,  eft  faite  de  tan  , 
qu'on  prend  chez  les  Taneurs  :  on  le  met  dans  de 
l'eau ,  qu'on  fait  chauffer  ;  &  on  y  plonge  le  filet 
quand  elle  eft  bouillante.  Mais  comme  on  ne  rencon- 
tre pas  du  tan  par-tout  ,  (  principalement  de  celui 
d'écorce  de  frêne  ,  que  quelques-uns  eftiment  beau- 
coup pour  cela  )  on  peut  faire  une  prefque  aufîi 
bonne  teinture  avec  de  l'écorce  de  racine  de  no>  er. 

Bêchez  en  terre  pour  avoir  de  ces  racines.  Prenez- 
en  l'écorce  ;  coupez-la  par  morceaux  grands  comme 
deux  doigts  :  &  fur  deux  boiffeaux  de  cette  écorce  , 
mettez  deux  féaux  d'eau.  Faites  bouillir  le  tout  en- 
femble  l'efpace  d'une  heure  ;  puis  pofez  les  filets  au 
fond  du  vaifleau ,  l'écorce  par  -  deffùs  ;  &  laiftez-  les 
tremper  vingt  -  quatre  heures  dans  cette  teinture. 
Tirez-les  après  cela  ;  tordez-les  ;  &  ayez  foin  de  les 
étendre  pour  les  faire  fécher.  Us  feront  teints  de 
couleur  brune ,  comme  minime. 

[  Nota.  Beaucoup  de  Pêcheurs  ne  teignent  pas 
leurs  filets ,  &  les  laiflent  en  blanc.  Ils  prétendent 
même  que  l'eau  bouillante  ne  peut  que  brûler  le  fil , 
&  ainfi  en  diminuer  le  fervice.  ] 

La  féconde  teinture  qui  eft  jaune ,  fe  fait  avec 
l'herbe  nommée  Eclaire  ou  Chelidoine  :  qu'il  faut 
prendre  à  grandes  poignées  ,  &  frotter  le  filet  par- 
tout ,  comme  fi  on  le  favonnoit.  Quand  on  l'aura  fait 
fécher ,  il  fera  d'un  jaune  fale. 

La  dernière  couleur  ,  qui  eft  le  verd  ,  eft  la  plus 
propre  pour  prendre  les  oifeaux ,  parce  qu'ils  ont 
accoutumé  de  voir  l'herbe ,  qui  eft  de  la  même 
couleur ,  &  de  marcher  dellus  ;  fi  bien  qu'ils  ne  s'é- 
pouvantent pas  des  filets  teints  de  cette  couleur. 
Elle  fe  fait  avec  du  bled  verd ,  haché ,  &  pilé  en 
bouillie  ;  dont  on  frotte  le  filet  par -tout  :  puis 
on  laide  l'un  ôc  l'autre  enfemble  tremper  vingt-qua- 
ire  heures. 


FIL 
XXX. 

Autres  moyens  pour  Conferver  longtems  les  Filets. 

Il  faut ,  lorfque  vos  filets  feront  mouillés  ,  n'être 
point  parefleux  de  les  étendre  à  l'air ,  pour  les  faire 
fécher  promptement.  Il  ne  faut  pas  non  plus  les  laif- 
fer  dans  l'eau  l'été  ,  pendant  les  grandes  chaleurs 
plus  d'une  nuit  fans  les  faire  fécher  ;  parce  qu'ils  s'y 
attendriftent ,  &  fe  rompent  facilement  après  qu'ils 
y  ont  été  durant  un  jour.  Mais  dans  les  faifons  fraî- 
ches ,  on  peut  les  laifler  coucher  dans  l'eau  deux 
nuits  &  un  jour  fans  qu'ils  fe  gâtent. 

Il  ne  faut  jamais  manquer  de  laver  tous  les  filets 
à  pêcher,  auffitôt  qu'on  les  tire  de  l'eau;  principa- 
lement ceux  qui  y  ont  demeuré  la  nuit  :  parce  qu'il 
s'y  amaffe  une  lie  ou  crafle  qui  étant  féchée  avec  le 
filet ,  le  ronge  peu-à-peu. 

On  doit  toujours  tenir  les  filets  en  un  lieu  exemt 
de  rats  &  de  fouris  ;  &  les  fufpendre  en  l'air ,  & 
non  proche  d'une  muraille  :  parce  que  les  rats  &  les 
fouris  pourroient  les  ronger. 

Il  ne  faudra  pas  négliger  de  r'habiller  la  moindre 
maille  qu'on  verra  rompue.  Car  dès  qu'un  filet 
commence  à  fe  rompre  à  un  endroit ,  le  refte  ne 
dure  plus  gueres  en  fon  entier  :  au  lieu  que  fi  l'on 
a  foin  de  le  r'habiller  fouvent ,  il  durera  bien  da- 
vantage. 

FILET,  ou  Frein  :  maladie  qui  affe&e  l'extré- 
mité du  ligament  membraneux  qui  eft  fous  la  langue. 
Ce  ligament  eft  alors  plus  long  qu'il  ne  doit  être  :  Se 
en  conféquence  le  mouvement  de  la  langue  eft  gêné  ; 
les  enfans  ont  de  la  difficulté  à  tetter  ;  &  les  adultes 
ne  parlent  pas  librement. 

Remèdes. 

i .  Il  faut ,  d'abord  que  l'on  s'en  apperçoit ,  faire 
couper  le  filet  avec  des  cifeaux  ;  &  y  appliquer  un 
peu  de  poudre  de  maftic  ,  ou  d'encens  ;  ou  du  poil 
de  lièvre  ,  brûlé  ;  ou  des  coquilles  d'oeufs  calcinées. 
En  le  négligeant ,  il  s'endurciroit  tellement  qu'il  de- 
viendroit  incurable  ;  particulièrement  s'il  tenoit  d'une 
humeur  adulle. 

z.  Il  y  en  a  qui  coupent  le  filet  avec  l'ongle  ,  &: 
brilènt  ainfi  ce  qui  tient  la  langue  aflûjettie.  Mais  il 
eft  rare  que  ces  déchiremens  ne  caufent  de  l'inflam- 
mation ,  qui  met  enfuite  la  vie  en  danger. 

3.  foye{  BÉGAIEMENT. 

FILET  :  terme  de  Cuijîne.  C'eft  i°.  la  chair 
qu'on  levé  de  défais  les  reins  du  cerf.  On  en  diftin- 
gue  deux  fortes  :  les  grands  filets  ;  &  les  petits  filets. 
Les  g/ands  fe  lèvent  au-deffus  des  reins  :  les  petits 
en  dedans  des  reins. 

2*.  On  nomme  Filet  la  chair  la  plus  délicate 
oui  fe  trouve  en  dedans  d'un  aloyau  ;  le  long  du 
rable  des  levraurs  ,  &c.  Voye^  A  L  O  Y  A  u.  CO- 
CHON, p.  649 ,  col.  2.  Andouillettes. 

30.  On  levé  aufïï  des  Filets  dans  la  chair  des 
Poifions.  Voyc{  Truite.  Anchois.  An- 
guille. 

FILET:  terme  de  Chandelier.  Confultez  l'article 
Chandelle. 

FILET:  terme  de  Botanique  :  en  Latin  Capilla- 
mentum.  Se  dit  en  gênerai  de  tout  corps  menu  & 
afiez  long.  On  dit  un  Filet  Ligneux  ;  un  Filet  Cor- 
tical. Les  folioles  des  feuilles  conjuguées  font  por- 
tés par  un  Filet  Commun. 

Le  nom  de  filet  eft  encore  fpécialement  attribué 
nu  pédicule  qui  lupporte  les  lommets  des  étamines: 
èk:  Jors  ce  filet  eft  appelle  en  Latin  Filamentum. 
Voyt\  Ftamine.  On  trouve  auffi  ,  dans  les 
fleurs ,  des  filets  qui  ne  font  point  terminés  par  des 
fommets. 

Les 
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Les  ftyles  font  des  efpeces  de  filet. 

Confultez  la  Phyjiq.  des  Arbres ,  de  M.  Duhamel, 
T.  I.  p.  117-129. 

FILET:  terme  d'Architecture.  On  nomme  aïnfi 
toute  petite  Moulure  quarrée ,  qui  en  accompagne 
ou  couronne  une  plus  grande.  Voye^  Reglet. 
Architrave. 

Fileta  couverture.  Petit  folin  de  plâtre  ,  mis  au 
haut  d'un  appentis ,  pour  en  retenir  les  dernières 
tuiles  ou  ardoiies  :  il  eft  compté  pour  un  pied  cou- 
rant fur  fa  hauteur. 

FILET  d'or  :  c'eft ,  en  Peinture  &  Dorure  , 
un  petit  reglet  fait  d'or  en  feuilles  fur  certaines 
moulures  ;  ou  aux  bords  des  panneaux  de  menuiferie  , 
quand  ils  font  peints  de  blanc  ,  pour  les  enrichir. 

FILETS  de  mur  :  terme  d'Architecture.  Ce  font 
des  rebords  qui  fe  font  au  haut  d'un  mur  mitoyen , 
de  pierre  ou  de  plâtre  des  deux  côtés  ;  pour  mar- 
quer que  le  mur  appartient  à  l'un  &  à  l'autre  des 
voifins  ,  chacun  par  moitié.  Si  les  filets  ne  font 
que  d'un  côté  ,  ils  défignent  que  le  mur  appar- 
tient pour  le  tout  à  celui  du  côté  duquel  ils  font  faits. 

FILIERE:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  une  fi- 
celle ,  longue  de  dix  toifes  ou  environ  ;  qu'on  tient 
attachée  au  pied  de  l'oifeau ,  pendant  qu'on  le  ré- 
clame ,  jufqu'à  cequil  foit  afliiré.  Voye{  Assurance. 

FILIPENDULE:en  Latin  Filipendula  :  & 
en  Anglois  Dropwort.  Le  calice  des -filipendules  eft 
entier ,  &  joliment  frangé.  La  fleur  eft  à  cinq  ou 
iîx  pétales  diipofés  en  rolé.  Des  étamines  fans  nom- 
bre accompagnent  le  piftil  :  qui  eft  formé  de  cinq 
embryons ,  ou  même  davantage ,  furmontés  de  ftyles 
ordinairement  allez  courts  ,  dont  les  ftigmates  font 
en  tête.  Les  iemences  ,  au  nombre  d'environ  douze , 
font  applaties ,  oblongues  ,  terminées  en  pointe ,  & 
rafiemblées  dans  une  efpece  de  barril. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  de  la  Filipendula  vul- 
garis  ,  an  Molon  Plinii  C.  B.  Sa  racine  eft  compolée 
de  longues  fibres  ,  au  bas  defquelles  font  des  tuber- 
cules charnus  ;  c'eft  d'où  eft  venu  le  nom  de  Fili- 
pendula :  elle  a  l'odeur  &  le  goût  d'amande  amere. 
Les  feuilles  lont  compofées  d'un  nombre  très-con- 
fidéraole  de  folioles  attachées  fur  un  filet  commun  ; 
lefquelles  îont  joliment  découpées  en  plufieurs  rangs 
de  lobes  aigus  &c  inégaux.  Entre  ces  folioles  font 
d'autres  folioles  beaucoup  plus  petites.  D'entre  la 
touffe  des  premières  feuilles ,  fort  une  tige  menue  , 
cylindrique ,  haute  de  deux  à  trois  pieds  :  au  fom- 
met  de  laquelle  îont  de  petites  fleurs  blanches ,  raf- 
femblées  en  allez  gros  bouquet.  Ces  fleurs  font  en 
état  dans  les  mois  de  Juin  tte.  Juillet. 

On  trouve  cette  plante  dans  les  bois ,  à  l'ombre. 
Le  grand  foleil  la  fait  périr. 

Ufages. 

La  filipendule  eft  diurétique ,  atténuante  ,  déter- 
five.  On  s'en  fert  pour  la  colique  venteufe ,  les  hé- 
morrhoîdes  ,  les  fleurs  blanches  des  femmes.  Sa  ra- 
cine eft  bonne  pour  les  écrouelles  ,  &  les  dyfente- 
ries  opiniâtres. 

F  I L I X.  Foyei  Fougère. 

FILLES.  Leurs  maladies.  Voyez  fous  le  mot 
Femme. 

FILTRER:  terme  de  Chymie.  C'eft  faire  couler 
une  liqueur  à  travers  un  corps  rare  &  fpongieux  ; 
qui  laifle  pafler  le  plus  liquide  ,  &  retient  ce  qui  eft 
groflier.  Ony  emploie  communément  du  papier  u'une 
efpece  particulière ,  que  l'on  polé  fur  un  entonnoir  : 
ou  bien  on  fe  fert  d'un  morceau  de  drap  ou  de  can- 
nevas ,  attaché  à  un  chaflis.  Quand  on  le  lert  de 
l'entonnoir ,  il  eft  bon  de  mettre  des  brins  de  paille 
ou  de  bois  entre  le  papier  &  les  côtés  ;  pour  em- 
pêcher que  le  poids  de  la  liqueur  ne  le  preôe  trop 
Tome  IL 
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contre  l'entonnoir ,  &  ne  s'oppofe  à  ce  qu'elle  tran- 
fude  facilement. 

Il  y  a  certains  cas  où  les  Chymiftes  fe  fervent 
d'entonnoirs  faits  de  fil  de  métal. 

Quant  au  papier  que  l'on  emploie  pour  filtrer  : 
quelques  -  uns  en  prennent  de  coloré  ;  mais  il  y  a 
bien  des  cas  où  cette  pratique  eft  mauvaife ,  parce 
que  ce  papier  peut  teindre  la  liqueur.  La  meilleure 
forte  eft  d  un  tiflu  rare  &  fpongieux ,  &  qui  ne  fe 
brife  pas  aifément  lorfqu'il  eft  mouillé  :  tel  eft  le  pa- 
pier gris  ;  qu'on  nomme  le  Carré ,  ou  le  Jofephfiuant, 

Voyez  Distillation  parle  feutre  :  T.  I.  p.  799» 

Le  Journal  (Econ.  ,  Août  &  Septembre  1753  a 
donné  divers  Filtroirs  propofés  par  M.  Amy, 
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FIMBLE  Hemp.  Voyez  Chanvre  mâle. 

FIMBRIA.  Foye{  Frange. 

F I M  E  T  JE  Planta.  Les  Botaniftes  Latins  nom- 
ment ainfi  en  général  les  plantes  qui  viennent  na* 
turellement  parmi  le  fumier. 

F I M  U  S.  Foye{  Fient. 

F    I    N 

FIN:  ancien  terme  de  Coutume.  Petit  Territoire 
qui  avoit  fon  chef-lieu.  Le  fin  ou  Territoire  d'Iffyt, 
Il  falloit  un  certain  nombre  de  Fins  pour  former  un 
ancien  Comté  ou  Pays  ;  &  un  certain  nombre  de 
Comtés  pour  former  un  Duché.  Les  fins  avoient 
plus  ou  moins  d'étendue ,  aufii  bien  que  les  pays 
ou  provinces. 

On  dit  aujourd'hui  F  1  n  A  G  e  ,  au  lieu  de  fin. 
Les  Chartres  ou  vieux  inftrumens  par  écrit  font 
pleines  de  cette  exprelîion  ;  &  prouvent  que  le» 
finages  étoient  les  territoires  fubordonnés  aux  Com- 
tés &  Pays.  Le  finage  eft  l'étendue  d'une  Jurifdic- 
tion  ;  l'étendue  d'une  Paroifie  ou  Territoire  jus- 
qu'aux confins  d'une  autre.  »  Cette  maifon  (  dit- 
»  on  )  cette  Seigneurie ,  eft  dans  le  finage  de  cette 
»  Elect ion  ,  de  ce  Préfidial ,  de  cette  Paroifie.  « 

FINAGE  fignifie  aufii  un  Droit  qui  le  levé  fur 
les  bornes  ,  fur  les  limites. 

F  IN  E.  (  Chair).  Confultez  ce  mot ,  fous  celui  de 
Chair. 

FINES  ÉPICES.  ToyqÊPiCE. 

FINES  HERBES.  Voye^  fous  le  mot  Herbes* 

FINOCCHIO.  Foyei  Fenouil. 

F   I    R 

FIR-TREE.  Voye{  S  a P I N  proprement  dit. 

F     I    S 

FISC:  terme  de  Droit.  C'eft  le  Tréfor  du  Prince 
ou  de  l'Etat.  Ce  mot  a  fignifie  anciennement  un 
panier  d'ofier ,  dont  on  fe  fervoit  pour  mettre  de 
l'argent.  Les  Romains-  diftinguoient  ,  du  tems  des 
Empereurs ,  le  Fifc  ,  du  Trélor  Public.  Le  fife  étoit 
pour  les  befoins  de  la  Maifon  &  Famille  Impériale*  ; 
mais  le  Tréfor  Public  ne  regardoit  que  les  befoins 
de  l'Etat  &  le  bien  public.  On  ne  fait  point  ces  dif- 
férences en  France  :  on  entend  par  le  fifc ,  le  Tréfor 
public  ;  dont  le  gouvernement  eft  confié  au  Roi  feu!. 
A  l'égard  des  Seigneurs  Jufticiers,  ils  ont  des  Pro- 
cureurs Fifcaux  :  à  caufe  des  confifeations  qui  tour- 
nent à  leur  profit ,  il  eft  néceflaire  qu'ils  ayent  un 
Officier  pour  veiller  à  leurs  intérêts ,  &  faire  les 
réquifitions  convenables.il  y  a  une  maxime  confiante 
fur  le  fifc  ,  que  dans  les  caufes  lucratives  le  fifc  eft 
moins  favorable  (  moins  favorifé  )  que  les  particu- 
liers ;  mais  dans  les  caufes  onéreufes  ,  le  fifc  eft 
toujours  préféré  aux  particuliers.  Cette  maxime  eft 
d'autant  mieux  reçue  &  approuvée  ,  qu'elle  eft  plu- 
tôt fondée  fur  la  Juftice  que  fur  l'autorité  fouve- 
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raine  ;  comme  nous  allons  voir  par  les  deux  exem- 
ples fuivans.  Un  Financier  ,  qui  a  le  maniment  des 
deniers  du  Roi ,  abufe  de  la  confiance  qu'on  a  eue 
en  lui;  tk  il  fe  trouve  redevable  defommes  confidé- 
rahles  envers  Sa  Majefté  :  fes  biens  font  faifis  dans 
'le  même  tems  à  la  Requête  de  les  créanciers.  On 
demande  eue!  doit  être  le  privilège  du  flic.  Il  faut 
répondre  ,  conformément  à  la  Déclaration  du  mois 
d'Odrobre  1 648 ,  qu'il  doit  être  mis  en  ordre  par 
préfétence  ,  du  jour  que  le  Financier  eft  entré  dans 
les  affaires  ;  parce  qu'il  eft  probable  que  fes  acqui- 
ttions flûtes  depuis  ce  tems -là  procèdent  des  de- 
niers de  Sa  Majefté  :  ce  qui  a  lieu  même  dans  les 
taxes  qui  font  faites  fur  les  partifans  ;  lefquelles  ne 
font  exigées  que  parce  qu'elles  font  dues.  En  effet , 
comme  on  ne  les  impofe  jamais  que  lorfqu'il  y  a 
preuve  qu'ils  ont  pillé  les  deniers  du  Roi  ;  il  n'eft 
pas  raifonnable  que  d'autres  créanciers  qui  ont  bien 
voulu  prêter  à  ces  fortes  de  gens  ,  avec  qui  il  eft 
fi  dangereux  de  contracter ,  ioient  payés  fur  des 
effets  qui  procèdent  d'un  vol.  Dans  le  doute  ,  il  eft 
naturel  de  croire  que  ce  qui  refte  provient  de  l'ar- 
gent du  flfc ,  tk.  que  le  bien  des  particuliers  a  été 
dilîipé  ou  mis  à  couvert;  à  caufe  qu'il  eft  vraifem- 
bîable  qu'ils  ont  coniervé  ce  qui  vient  du  Roi ,  pour 
n'être  employé  que  dans  l'extrémité  de  leurs  affaires , 
par  la  crainte  du  châtiment  donr  ils  font  perpétuel- 
lement menacés.  Il  faut  donc  conclure ,  que  comme 
le  Roi  ne  retire  jamais  ce  qu'il  a  perdu  ;  l'hypothè- 
que qu'il  a  fur  les  biens  des  partifans  &  financiers , 
du  jour  qu'ils  fe  font  immifeés  dans  les  affaires  ,  tk. 
fon  privilège  contre  les  créanciers  chirographaires 
jndiftinclement ,  lui  font  accordés  pour  une  caufe 
bnéreufe.  Voyez  la  Déclaration  de  1661. 

Le  fécond  exemple  qui  prouve  que  dans  les 
causes  lucratives  ,  le  flfc  n'eft  jamais  favorable  (  fa- 
vorite )  ;  fe  tire  des  confifeations  tk  des  amendes  : 
Au  l'intérêt  des  particuliers  eft  toujours  mieux  mé- 
nagé que  celui  des  Seigneurs. 

Le  fife  fuccéde  au  défaut  des  parens  du  défunt. 

Obfervei  1 .  Que  par  le  Droit  Civil ,  il  n'y  a  que 
le  Souverain  qui  ait  droit  d'avoir  un  flfc.  2.  Il  faut 
juger  contre  le  flfc  dans  les  queftions  douteufes  , 
félon  M.  le  Maire.  3 .  C'eft  un  privilège  du  flfc ,  que 
d'avofr  la  préférence  fur  tous  les  créanciers  chiro- 
graphaires ,  &  non  pas  fur  les  créanciers  hypothécai- 
res. 4.  Quand  on  dit  que  l'Eglife  n'a  ni  file  ,  ni  ter- 
ritoire ;  le  fens  de  cette  maxime  eft ,  que  l'Eglife 
ne  peut  ni  confifquer  ni  bannir. 

FISCAL.  Mot  adjectif ,  dont  on  ufe  au  Palais. 
Il  eft  dit  de  tout  ce  qui  concerne  l'intérêt  du  Roi  , 
d'un  Seigneur  particulier  ou  public.  Maintenant  le 
Procureur  tk  Avocat  Fifcal  font  feulement  des 
Officiers  des  Sièges  fubalternes  ,  qui  ont  foin  de 
l'intérêt  des  Seigneurs  &  du  public.  Il  y  a  des  Avo- 
cats Fifcaux  dans  les  Duchés  Pairies ,  tk  des  Pro- 
cureurs Fifcaux  dans  les  autres  Juftices  des  Seigneurs. 
D;  ans  les  Préfidiaux ,  on  les  appelle  Procureurs  tk 
Avocats  du  Roi  :  &  dans  les  Cours  Souveraines ,  on 
les  appelle  Avocats  &  Procureurs  Généraux.  Mais 
quoiqu'ils  aient  changé  de  nom ,  ils  n'ont  pas  changé 
de  fonction. 

F I S  H  Thijlk.  Voyez  Chardon  Bénit ,  n.  4. 

F  I  S  T  U  C  A.  Voyei  MOUTON,"  Machine. 

FISTULE.  Ulcère  dont  l'entrée  eft  étroite  tk 
le  fond  ordinairement  large;  fouvent  accompagné 
de  dureté  &  callofité. 

Les  fiftules  affectent  toutes  les  parties  du  corps. 
La  fiftule  Lacrymale  eft  fituée  au  grand  angle  de  l'oeil , 
attaque  le  conduit  lacrymal ,  &  l'ayant  percé  per- 
met aux  larmes  de  fe  répandre  fur  les  joues.  La 
flftide  au  Périnée  fe  forme  au  canal  de  l'urethre  &  à 
la  peau  qui  le  recouvre  ;  laquelle  donne  alors  iffue 
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à  l'urine.  La  fiftule  à  l'Anus  eft  fituée  près  des  bords 
du  fondement.  Elle  rend  un  pus  fétide ,  eft  prelque 
toujours  calleufe  ,  &  eft  la  fuite  d'un  ablcès  plus  ou 
moins  confidérable  dans  le  tiffu  graifleux  qui  avoi- 
fine  l'inteftin  re&um. 

En  général ,  quand  ces  diverfes  fiftules  font  par- 
venues à  certain  degré ,  on  les  guérit  rarement  fans 
le  fecours  de  la  Chirurgie. 

Foye[  A  B  S  C  È  S.  FONDEMENT.   YEUX. 

FISTULE  (  Cap  ).  Voyez  ce  mot ,  fous  celui 
de  Casse. 

FISTULEUSE  (  Feuille  )  :  terme  de  Bota- 
nique. C'eft  celle  qui  forme  un  tuyau  ou  canal ,  dont 
l'intérieur  eft  creux.  Voye^  Feuille,  p.  43. 
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FLACHEUX(M  ).  Voyez  fous  le  mot 
Bois,  p.  349.  Cantibay. 

FLACON:  Plante.  Voyez  CucuRBITA  ,  n.  3. 

FLAMBE:  en-  Latin  [ris  :  en  Anglois  Flower- 
de-Luce.  Genre  de  plantes  dont  il  y  a  quantité  d'ef- 
peces  ou  de  variétés ,  fouvent  très-difficiles  à  dis- 
tinguer les  unes  des  autres  lorfqu'elles  font  féparées 
de  leur  fleur.  Il  ne  faut  pas  confondre  la  Flambe 
avec  le  Glayeul  ;  ainfi  que  l'ont  fait  nombre  d'Ecri- 
vains. (  Foye{  Glayeul).  Le  port ,  qui  eft 
commun  aux  Flambes  ou  iris  ,  eft  de  poufier  immé- 
diatement de  la  racine  des  paquets  de  feuilles  plus 
ou  moins  vertes  ,  fortant.au  nombre  de  quatre  ou 
fix  d'un  même  endroit-,  en  forme  de  rayons  ,  lon- 
gues ,  affez  étroites  ,  aiguës  à  leur  extrémité  ;  leur 
bafe  laiffe  voir  fenfiblement  le  pli  de  chaque  feuille 
(  dont  les  deux  côtés  font  appliqués  l'un  lur  l'autre  , 
&  intimement  unis  dans  la  plus  confidérable  partie.  \ 
Près  de  chaque  paquet  de  feuilles ,  lort  immédia- 
tement de  la  racine  une  tige  ronde  ,  remplie  de 
moelle ,  tk  noueuie  :  dont  chaque  articulation  eft 
garnie  d'une  feuille  faite  comme  les  précédentes. 
Au  fommet  de  la  tige  eft  une  fpathe  membraneufe,  qui 
fert  de  calice  à  la  ileur.  Cette  fleur  eft  du  genre  des 
Liliacées.  Elle  eft  formée  par  un  tuyau  évafé  à-peu- 
près  en  entonnoir  ;  tk  dont  l'extrémité  eft  divifée 
en  fix  parties  larges  ,  trois  defquelles  alternative- 
ment fe  tiennent  droites ,  tk  font  très  -  garnies  de 
long  duvet  vers  leur  baie  ,  les  trois  autres  font 
panchées  vers  le  bas  ,  tk  font  appelle  es  Mentonieres. 
Ces  pièces  font ,  dans  la  plupart,  de  couleurs  fort 
vives  &  très-variées  entr'elles  :  ce  qui  a  fait  com- 
parer la  fleur  à  l'arc-en-ciel ,  &  a  donné  lieu  d'ap-  ) 
pliquer  à  tout  le  genre  le  nom  d'Iris.  Du  fond  de 
la  fleur ,  s'élève  un  ftyle  ,  dont  le  ftigmate  repré- 
fente  trois  pétales  voûtés ,  lefquels  font  directement 
vis-à-vis  les  trois  pièces  de  la  fleur  qui  fe  tiennent 
droites.  Le  haut  de  chaque  divifion  du  ftigmate  eft 
fendu  en  deux.  Il  y  a  trois  étamines.  La  bafe  du 
piftil  devient  un  fruit  allongé ,  qui  a  trois  ou  fix 
cannelures  ,  &C  qui  s'entr'ouvrant  au  fommet , 
laiffe  voir  dans  fon  intérieur  trois  loges ,  où  font 
renfermées  des  femences  tantôt  rondes  ,  tantôt  ap- 
platies  fur  leurs  faces.  Les  flambes  ont  la  racine 
charnue  ,  longue  ,  ridée  ,  traçante  ,  garnie  de 
quelques  fibres.  En  féchant  elle  contracte  plus  ou 
moins  une  odeur  de  violette. 

M.  Tournefort  rapporte  trente  -  huit  Iris  bul- 
beux ,  c'eft-à-dire  dont  la  racine  eft  en  oignon  :  mais 
qu'il  range  fous  un  genre  particulier  ,  avec  le  nom 
de  Xiphion. 

Il  fè  trouve  une  grande  variété  dans  les  fleurs 
d'Iris  :  ce  qui  eft  en  partie  occafionné  par  la  diverfité 
des  climats.  M.  Tournefort  a  donné  les  noms  de 
foixante -dix-huit  vrais  Iris  ,  ou  Flambes  différentes 
(dans  tes  Elemens  de  Botanique').  M.  De  la  Quin-» 
tinye  décrit  auffi.  foixante-iix  ,  tant  vrais  Iris  que 
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Xiphiôn  >  dans  fes  Inflruclions  pour  les  Jardins  :  ck 
l'on  pevit  y  .ajouter  ce  qu'il  nomme  le  Lys  flamme. 
Un  il  grand  détail  nous  conduiroit  trop  loin.  Il  fufnt 
de  connoître  quelques-uns  des  principaux  noms: 
tels  que  font  les  fuivans. 

i .  La  Flambe  Glorieufe  :  que  Gafpard  Bauhin  ap- 
pelle Iris  latifoiia  ,  Pannonica  ,  colore  multiplici. 

2.  VIris  appelle  par  G.  B.  Iris  Dalmatica  ,  major. 
Sa  fleur  eft  d'un  bleu  pâle. 

3.  VIris  des  vieux  murs  :  qu'il  nomme  Iris  vulga- 
ris  Germanica,flve  fllveflris. 

4.  VIris  dilua  carulea  ,  involucro  albo  ,  de  Ta- 
bernamomanus. 

5.  VIris  de  Barbarie  ,  ou  de  Tripoli  :  nommé  par 
G.  B.  Iris  média,  longiffimis  foliis  ,  lutea. 

6.  VIris  de  Su{e ,  ou  La  Cordelière  :  que  cet  Au- 
teur appelle  Iris  .Su^iana  ;  flore  maximo ,  ex  albo 
ni"vicante.  Les  Anglois  le  nomment  Chalcedonian  Iris. 

7.  VIris  des  Marais  :  ou  Iris  jaune  des  près  :  que 
l'on  nomme  encore  faux  Acorus  ,  6k  Acorus  vulgaire. 
Ses  feuilles  font  femblables  à  celles  des  autres  flam- 
bes. Mais  leur  verd  eft  plus  foncé  :  elles  font  plus 
étroites  ;  en  paquets  moins  confidérables  hors  de 
terre  ;  voûtées  de  chaque  côté  fur  le  plat ,  comme 
une  lame  d'épée  (  ce  qui  efc  très  -  fenfible  fous  le 
doigt  )  ;  &  en  général  femblables  à  celles  de  l'acorus 
odorant  ;  mais  privées  de  goût  ôk  d'odeur.  La  tige , 
qui  porte  les  fleurs  ,  eft  lifte;  purpurine  à  fa  bafe  , 
qui  efl:  ftriée ,  anguleufe  dans  le  même  fens  que  la 
feuille  de  délions  ,  ôk  applatie  à  la  furface  oppofée, 
Plus  haut ,  cette  tige  eft  verte  ,  arrondie  dans  la  to- 
talité ,  creufée  en  gouttière  à  fa  partie  intérieure. 
"Vers  le  fommet ,  elle  devient  entièrement  cylindri- 
que. Les  nœuds  font  plus  ou  moins  pourprés.  Les 
feuilles  les  embraflent  par  leur  bafe  ,  ôk  ne  s'en  dé- 
tachent que  par  degrés  :  puis  elles  font  compoiées 
de  deux  membranes  épaiftès ,  intérieurement  argen- 
tées ;  qui  après  être  demeurées  appliquées  l'une 
fur  l'autre  ,  fe  rapprochent  vers  leur  moitié  ôk  de- 
viennent inféparables.  Ces  feuilles  ont  aufli  la  forme 
de  la^ne  d'épée  plate  :  elles  laiflent  appercevoir  une 
nervure  longitudinale  épaiffeôk  très-faillante. 

La  fleur  eft  grande,  jaune  ;  fort  de  plulieurs  grai- 
nes ou  fpathes  qui  font  entées  dans  l'aiflelle  de 
feuilles  placées  au  haut  de  la  tige.  Les  pétales  qui 
font  de  bout ,  font  plus  petits  que  les  mentonieres. 
Le  fruit  a  fix  cannelures  ;  dont  trois  font  très-pro- 
fondes. 

8.  VIris  de  Florence.  Sa  fleur  eft  blanche  :  ôk  paroît 
au  mois  d'Avril.  Sa  racine  eft  toujours  blanche  :  ôk 
a  une  odeur  de  violette  plus  agréable  que  celle  des 
autres  Iris. 

9.  VIris  Gigot  :  ou  Petit  Glayeul  fauvage  :  le  Gla- 
diolus  fxtidus  de  G.  Bauhin  ;  Spatula  fœtida  ,  plerif- 
que  Xy ris  ;  Iris  agria  ;  Iris  fœtidiffima.  Ses  feuilles 
font  mi-parties  de  blanc  ,  dans  toute  leur  longueur. 
II  eft  encore  ailé  de  diftinguer  cette  efpece ,  à  la 
forte  odeur  que  l'on  fent  en  ouvrant  ou  caflant  les 
feuilles ,  ôk  que  quelques-uns  rapportent  à  l'odeur 
de  Gigot  de  mouton  cuit. 

10.  VIris  Noflras ,  ou  des  Jardins ,  a  la  feuille  large , 
ck  la  fleur  pourpre. 

1 1 .  Les  Iris  bas  ,  ou  Chamœ  -  Iris ,  fleuriflent  en 
Mai  :  l'Iris  Maritime  ,  en  Juin  :  l'Iris  Jaune  varié  t 
d'Angleterre ,  en  Juillet. 

Ufages. 

La  racine  du  n.  2  entroit  anciennement  dans  la 
Thériaque. 

Le  n.  4  eft  bon  pour  l'hydropifie ,  les  œdèmes ,  &c. 

La  racine  du  n.  7  eft  aftringente  ,  refolutive  ,  ôk 
deflicative.  On  en  ufe  intérieurement  pour  les  in- 
difpofitions  du  cerveau  ;  pour  arrêter  l'incontinence 
Tome  Ilt 
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d'urine ,  les  pertes  des  femmes  b  ôk  îe  flux  de"  fâng. 
Le  fuc  qu'on  en  tire  eft  principalement  recommandé 
pour  ces  effets  ;  &  on  le  préfère  à  la  fubftance  de  la 
racine.  Tragus  dit  que  le  vin  ,  dans  lequel  cette  ra- 
cine a  bouilli,  arrête  toute  forte  de  flux  Ôk  d'hémor- 
rhagie.  Pour  la  toux  violente  ,  on  en  fait  bouillir 
demi  -  once  dans  un  bouillon  dégraiffé  ;  ôk  l'on  y 
ajoute  fept  ou  huit  écrevifies  de  rivière. 

Il  faut  choiiir  la  racine  du  n.  8  ,  bien  nourrie  ,' 
pefante  ,  compacte  ,  nette  ,  fort  blanche  ,  d'un  goût 
un  peu  piquant  &  amer.  Elle  eft  fort  iujette  à  être 
vermoulue  :  ôk  alors  on  doit  la  rebuter.  On  ne  l'em- 
ploie que  lèche  :  car  étant  récente ,  elle  répand  dans 
le  gofier  une  âpreté  infupportable.  Pour  la  faire  fé- 
cher  ,  on  la  dépouille  de  fon  écorce. 

Cette  racine  eft  chaude  ôk  lèche  ,  inciflve  atté- 
nuante ,  digeftive  ,  déterfive  ,  émolliente  ,  ôk  bé- 
chique.  On  en  donne  en  poudre  jufqu'à  un  demi- 
gros  ,  pour  i'afthme.  Son  ufage  interne  purge  le  mu-» 
cilage  tartareux  des  poumons  ;  ôk  remédie  à  la  toux 
aux  tranchées  des  enfans ,  à  la  rétention  d'urine 
ck  à  la  fuppreiiion  des  ordinaires.  Etant  tenue  dans 
la  bouche  ,  elle  corrige  l'infecfion  de  l'haleine.  On 
la  fait  entrer  dans  quelques  collyres  par  les  veux. 
On  s'en  lert  extérieurement ,  mêlée  avec  de  l'ellé- 
bore ck  deux  fois  autant  de  miel ,  pour  effacer  les 
taches  ,  rougeurs  ck  lentilles  de  la  peau.  On  en  fait 
une  huile  par  infufion  :  qui  eft  inférée  ci-deïious.  Le 
fuc  de  la  racine  d'Iris  de  Florence  eft  des  plus  effi- 
caces pour  les  obftruôHons  des  vifceres ,  ck  pour 
l'hydropifie  :  on  a  guéri  plufieurs  hydropiques  avec 
ce  fiic  féul,  dont  on  leur  failoit  prendre  quatre  cuil- 
lerées dans  fix  cuillerées  de  vin  blanc  ,  tous  les  ma- 
tins à  jeun.  Meiué  compofoit  avec  la  poudre  de 
cette  racine  un  emplâtre  Diachylon  :  Consultez  la 
■Pharmacopée  de  Lerrwy.  On  trouve  dans  cette  même 
Pharmacopée  (p.  375  )  plufieurs  préparations  d'Iris, 
pour  la  toux  ck  I'afthme.  Voyez  encore  Baume 
excellent  pour  les  plaies.  Les  Confîfèurs  emploient 
la  poudre  de  cette  racine  pour  donner  de  1 l'odeur 
à  quelques  conferves ,  6k  pour  faire  de  petites  dra- 
gées. Voyez  Pâte  d'A mbre  gris.  Les  Parfumeurs 
en  font  aufli  ufage.  Les  Teinturiers  l'emploient  pour 
ôter  aux  étoiles  l'odeur  de  la  teinture.  Les  Blanchif- 
feufes  en  mettent  dans  leur  lefîive.  On  en  ferre 
dans  des  armoires  Ôk  tiroirs ,  pour  communiquer  au 
linge  une  bonne  odeur. 

Huile  d'Iris. 

On  met  de  l'huile  d'olives  avec  de  la  racine  d'Iris 
de  Florence,  dans  une  bouteille  qu'on  laiifeexpofée 
plufieurs  jours  au  foleil.  Elle  refont ,  amollit ,  mû- 
rit ,  èk  adoucit  les  douleurs  froides.  Elle  eft  excel- 
lente pour  les  maladies  du  foie  ôk  de  la  rate  ;  fouve- 
raine  pour  ceux  qui  font  fujets  à  la  goûte ,  parce 
qu'elle  ôte  la  douleur ,  6k  qu'elle  amollit  les  nerfs 
des  jointures  6k  de  toutes  les  parties  du  corps.  Elle 
appaife  les  douleurs  de  la  matrice  ,  caufées  par  des 
humeurs  froides  :  foulage  les  paralytiques  ,  fait  re- 
venir de  l'évanouiflement  ;  guérit  les  douleurs  d'o- 
reille. 

Cette  huile  eft  excellente  à  tous  les  maux  ci-def- 
fus  ,  en  en  frottant  les  parties  affligées  :  mais  il  la 
faut  toujours  faire  chauffer  pour  quoi  que  ce  foit, 
avant  de  s'en  frotter  ;  elle  a  bien  plus  de  force , 
6k  l'effet  en  eft  plus  prompt. 

La  racine  du  n.  9  ,  féchée  6k  mife  en  poudre  ,  fe 
donne  au  poids  d'environ  une  dragme  dans  un  verre 
de  vin  blanc ,  pour  les  vapeurs  hyftériques ,  6k  af- 
fe&ions  hypocondriaques  ,  difficulté  de  relpirer  , 
afthme  ,  6k  écrouelles.  C'eft  un  bon  diurétique.  On 
la  fait  infufer  dans  du  vinaigre  ,  pour  réfoudre  les 
tumeurs  ck  apoftumes, 

Mij 
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La  fleur  fert  à  compofer  le  verd  d'Iris.  (  Voye{ 
V  E  R  d  ).  La  racine  eft  chaude ,  defîiccative ,  hydra- 
gogue ,  &  fternutatoire.  Elle  eft  employée  dans  la 
toux  ;  pour  difcuter  les  matières ,  &  faciliter  l'ex- 
pecf  oration.  Son  foc  ,  tire  par  expreffion  ,  &  puri- 
fié ,  fe  donne  depuis  une  once  jufqu'à  quatre  ,  clans 
Fhydropifie  commençante  :  mais  pour  en  voir  les 
bons  effets  ,  on  doit  continuer  ce  remède  trois  ou 
quatre  mois  ck  même  plus  ,  de  deux  jours  l'un. 

Comme  ce  fuc  peut  être  nuifible  à  l'eftomac  & 
aux  autres  vifeeres ,  on  le  corrige  avec  quelque  fto- 
machique  ;  ck  fpécialement  la  crème  de  tartre  ou  le 
cryftal  minéral  ;  dont  on  fait  fondre  une  demi-once 
dans  fix  onces  d'eau  bouillante  ,  où  l'on  met  enfuite 
-deux  onces  d'iris ,  qu'on  laifîe  dépurer  avant  de  le 
donner  au  malade.  Ce  fuc  fournit  aufîi  une  fécule 
comme  celle  de  Bryone  ;  &  à  qui  l'on  attribue  pref- 
que  les  mêmes  effets.  11  faut  lever  de  terre  la  ra- 
cine ,  au  printems ,  avant  qu'elle  commence  à  pouf- 
fer ;  la  piler  pendant  qu'elle  eft  fraîche  ;  en  expri- 
mer le  fuc  ;  ck  le  laifîér  dépurer  par  le  moyen  de 
la  digeftion  :  avant  de  le  faire  prendre  intérieure- 
ment. On  le  donne  ou  avec  un  jaune  d'eeuf  frais 
à -demi -cuit,  ou  avec  du  miel,  ou  dans  de  l'eau 
fucrée.  Son  triage  externe  eft  pour  ôter  les  taches 
de  la  peau ,  &  les  démangeailons.  La  décoclion  de 
cette  racine  guérit  les  opilations  caufées  par  des 
humeurs  vifqueufes  ,  fait  fortir  le  gravier  par  les 
urines  ,  ck  eft  vermifuge.  Les  Italiens  emploient  pour 
tous  les  effets  ci-deffus  la  racine  même ,  confite  avec 
du  lucre  ou  du  miel  lorfqu'elle  eft  récente. 

L'Iris  qui  croît  Jur  les  murs  ,  peut  être  lubftitué  à 
celui  de  nos  jardins. 

Propriétés  communes  à  toutes  les  efpeces  de  Flambes  ou 
Iris  :  dont  la  racine  eft  traçante. 

Le  fuc  de  leurs  racines ,  mis  dans  des  clyfteres  , 
appaife  la  douleur  de  la  goûte  feiatique.  La  racine , 
defféchée  &  mile  en  poudre  ,  nettoie  ék  confolide 
les  ulcères  caves  ék  fordides.  Tenue  dans  la  bouche , 
elle  rend  l'haleine  bonne.  Mile  parmi  les  habits  , 
elle  les  garantit  des  vers  ,  &  leur  donne  une  odeur 
agréable.  Ces  racines  font  acres  :  ék  purgent  par  le 
vomiflèment  ék  par  les  ielles.  On  en  donne  en  fub- 
ftance  jufqu'à  une  once  ,  pour  fhydropifie  ;  ou  juf- 
qu'à une  demi  -  once  du  fuc  tiré  par  expreffion  , 
comme  il  a  été  dit  ci-devant.  On  les  pulvérife ,  pour 
prendre  par  le  nez  en  fternutatoire.  La  douleur  de 
dents  fe  calme ,  lorfqu'on  s'eft  rincé  la  bouche  avec 
la  décoction  de  ces  racines.  Cette  décoction  fert 
aufîi  pour  les  catarrhes  du  B  £  T  A  i  L.  Le  fuc  tiré  par 
expreffion  eft  bon  pour  évacuer  la  bile.  On  fait 
bouillir  ces  racines  dans  du  vinaigre  ;  dont  l'on 
prend  intérieurement ,  contre  tout  poifon.  Appli- 
quées récentes  fur  les  hémorrhoïdes  ,  elles  en  fou- 
lagent  la  douleur.  Voyez  Baume  artificiel  pour 
plufieurs  maladies. 

Les  racines  des  Iris  Bulbeux  ,  ou  Xiphion  ,  font 
légèrement  purgatives. 

On  eftime  particulièrement  pour  la  décoration 
des  jardins  ,  l'Iris  de  Portugal,  ou  d'Andaloufie  :  qui, 
fleurit  en  Janvier  ék  Février  ;  ék  a  douze  ou  quinze 
fleurs  ,  attachées  à  de  très-courts  péduncules. 

Il  y  a  encore  l'Iris  de  Perfe  :  qui  fleurit  en  Février 
ék  Mars.  Les  bulbeux  hâtifs  donnent  leur  fleur  au 
mois  de  Mai. 

Culture  des  Iris,  &  des  Xiphions. 

Ces  plantes  réufliffent  prefque  également  dans 
toutes  fortes  de  terre ,  pourvu  qu'il  y  ait  un  peu 
d'humidité  :  mais  elles  le  plaifent  furtout  en  terre 
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légère.  Aufïi  en  voit-on  fur  des  collines  oîi  il  n'y  a 
qu'un  peu  de  fable  couché  fur  la  pierre.  Il  faut  mé- 
diocrement de  foleil  à  la  plupart  de  celles  qu'on 
élevé  dans  les  jardins. 

Les  Iris  bulbeux  fe  cultivent  comme  les  tulipes 
ék  les  narciffes.  L'Iris  de  Suze  ,  ou  la  Cordelière 
diffère  des  autres  ,  en  ce  qu'il  lui  faut  de  la  chaleur 
ék  qu'il  périt  à  l'humidité. 

On  peut  multiplier  les  Iris  par  des  boutures  de 
racines  ,  ou  par  des  cayeux  :  on  lève  les  uns  ou  les 
autres  après  que  la  fleur  eft  paffée  ék  la  tige  deffé- 
chée. On  obferve  de  faire  la  féparation  des  boutures 
d'avec  la  plante ,  fans  violence.  Il  faut  les  elpacer 
au  moins  à  un  demi-pied  l'une  de  l'autre. 

FL  A  M  MULE  ,  en  Latin  Flammula.  Les  Bota- 
niftes  donnent  ce  nom  à  plufieurs  Clématites.  Nous 
ne  parlerons  ici  que  de  celle  dont  Matthiole  fait 
mention  à  caufe  de  fes  propriétés  :  Clematitis  Jîve 
Flammula  furrecla  alba  J.  B. 

Cette  plante  vient  d'elle-même  dans  nos  Provin- 
ces Méridionales ,  ék  en  divers  cantons  d'Italie  ék 
d'Allemagne  ;  dans  les  prés  humides  ,  &  au  bord 
des  eaux  dormantes.  Elle  eft  vivace  :  mais  fes 
tiges  périffent  tous  les  ans  en  automne.  Elle  porte 
des  tiges  droites  ,  non  farmenteufes  ,  rougeâtres,  à 
la  hauteur  d'environ  trois  pieds  ;  garnies  de  feuilles 
conjuguées  ék  oppofées ,  dont  chacune  a  trois  ou 
quatre  paires  de  folioles  &  eft  terminée  par  une 
impaire  :  ces  folioles  font  entières ,  ovales ,  à-peu- 
près  en  fer  de  pique  ;  ék  ont  une  acrimonie  brûlante. 
Au  haut  des  tiges  naiffent  des  panicules  confidéra- 
bles  ,  peu  ferrés  ;  formés  de  fleurs  blanches.  Ces 
fleurs  ont  quatre  pétales  écartés  ,  des  étamines  fans 
nombre  ,  ék  cinq  ou  fix  embryons  ;  qui  deviennent 
autant  de  femences  applaties  ,  terminées  par  une 
efpece  de  longue  barbe.  La  plante  fleurit  en  Mai  ou 
Juin  :  ék  les  femences  font  mûres  en  Septembre. 

L'eau  diftillée  des  feuilles  ,  au  bain-maric  dans 
un  alembic  de  verre ,  eft  utile  pour  les  maladies 
froides.  On  dit  que  ces  feuilles  mangées  ,  guériffent 
la  fièvre  quarte.  On  les  découpe  fort  menu ,  pour  les 
mettre  dans  une  phiole  pleine  d'huile  rofat ,  laquelle 
on  expofe  au  foleil  d'été ,  pendant  plufieurs  jours  , 
bien  bouchée  :  cette  huile  eft  bonne  à  la  feiatique  ,* 
la  goûte  ,  la  paflion  iliaque ,  la  difficulté  d'uriner  , 
la  pierre ,  ék  la  gravelle  :  on  en  frotte  les  parties 
malades  ,  &  on  l'adminiftre  en  clyftere. 

Les  feuilles  écrafées  miles  fur  la  peau ,  y  forment 
une  efearre  comme  les  cautères.  Si  on  les  cueille 
en  été  dans  un  jour  011  il  faffe  chaud ,  ék  que  les 
froiffant  on  les  porte  aufîitôt  au  nez ,  on  fè  fent 
frappé  d'une  imprefïion  douloureufe  ék  très-vive, 
accompagnée  d'une  odeur  approchante  de  celle  de 
fourmis  écrafées. 

La  Douve  eft  aufîi  nommée  FLAMMULA. 
Voyez  Douve  dans  l'article  Renoncule. 

FLAN  :  Pâtifferie.  Voyez  Crème,  p.  730. 
Tarte. 

FLANC  (  Battement  du  ).  Voyez  COURBA- 
TURE. Petite  Vérole  ,  ék  Tumeurs ,  entre  les  maladies 
du  BÉTAIL.  Battement  des  flancs  ,  dans  l'article 
B  ce  u  F  ,  ék  dans  celui  du  Cheval. 

Flanc  Échauffé.  Confultez  ce  mot ,  entre  les 
maladies  du  C  H  E  v  A  L. 

FLANDRE  blanc.  Nom  d'une  efpece  d'ané- 
mone. Confultez  l'article  Anémone. 

FLANELLE.  Sorte  d'étoffe  de  laine ,  non 
croifée  ,  légère ,  peu  ferrée ,  mais  fort  chaude. 

Le  principal  ufage  des  flanelles ,  eft  de  les  mettre 
entre  deux  étoffes  ;  au  lieu  d'houatte  ,  ou  de  cotton. 
On  s'en  fert  aufïi  à  faire  des  camifoles  ék  des  caleçons 
pour  l'hiver.  Ces  camifoles ,  portées  habituellement 
à  nud  ,  foulagent  beaucoup  les  perfonnes  fujettes 
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aux  rhumatifnies  ;  &  contribuent  à  éloigner  le  re- 
tour des  douleurs. 

FLATRER.  C'eft  faire  rougir  un  fer  en  forme 
de  clef-plate  ;  &  l'appliquer  au  milieu  du  front  d'un 
chien  qui  eit  mordu  d'un  animal  enragé  :  pour  em- 
pêcher qu'il  ne  prenne  la  rage. 

FlatRER:  terme  de  Chaffe.  Le  lièvre  &  le  loup 
fejlatrent  quelquefois  lorfqu  ils  font  pourfuivis.  C'eft-à- 
dire  qu'ils  s'arrêtent  &  fe  mettent  fur  le  ventre. 

On  nomme  Flatrure  l'endroit  où  ils  fe 
poiîent  ainfi. 
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FLEABANE.  Voyez  Conyse. 

FLECHE  :  terme  de  Charronage.  Efpece  de  Ti- 
mon. Voyez  Charrue,  p.  536. 

Dans  le  débit  des  Bois ,  il  faut  faire  des  flèches 
pour  les  carroffes  ;  longues  de  dix  à  douze  pieds  : 
celles  oui  font  deftinées  aux  autres  harnois  ont  douze 
à  quinze  pieds  de  longueur  6c  doivent  être  fans 
nœuds,  &  courbées. 

FLEGME  ,  ou  PHLEGME  :  terme  de  Chymie. 
C'eft  l'eau  fade  &  infipide ,  qui  fort  des  fubftances 
durant  la  diftillation  ;  tantôt  plus  tôt ,  tantôt  plus 
tard  ,  félon  qu'elle  eft  plus  ou  moins  pefante. 

FLEUR.  Partie  qui  contient  les  organes  de  la 
fructification  des  végétaux.  Nous  avons  obfervé 
ailleurs ,  que  les  étamines  &  le  piftil  font  les  organes 
reconnus  effentiels  à  cet  égard.  Beaucoup  de  fleurs 
•ont  outre  cela  ,  un  ou  plufieurs  calices  ,  des  pétales  , 
des  neâarium  ;  parties  fans  lefquelles  le  fruit  ne 
laiffe  pas  de  le  former  6c  le  perfectionner  dans  les 
fleurs  qui  en  font  dépourvues. 

On  a  regardé  ces  parties  fecondaires  ou  auxiliai- 
res ,  comme  étant  fi  dépendantes  du  caracfere  des 
fleurs ,  que  l'on  a  même  donné  le  nom  de  Fleurs  ,  ou 
au  moins  celui  de  Faufjes  Fleurs ,  à  certaines  produc- 
tions qui  manquant  des  parties  que  nous  difons  être 
effentielles  ,  ne  peuvent  qu'être  ftériles  :  c'eft  ce 
qu'on  nomme  en  Latin  F/os  Jleiilis  ,  Flos  Eunuchus , 
Flos  Neuter.  Quantité  de  fleurs  doubles  font  de  ce 
genre  :'&  c'eft  mal  à  propos  que  nombre  de  Culti- 
vateurs appellent  Fauffes  Fleurs  les  fleurs  mâles  des 
Cucurbitacées  ,  6c  d'autres  plantes  dont  les  organes 
mâles  font  féparés  des  organes  femelles ,  foit  lur  le 
même  individu ,  foit  fur  des  individus  différens.  Ces 
fleurs  qui  ne  font  que  mâles  paroiflent  ftériles ,  à 
caufe  que  les  femelles  feules  portent  les  fruits  :  mais 
les  mâles  contribuent  réellement  à  la  fécondation 
des  femences.  Voyez  la  Phyfîque  des  Arbr.  Liv.  III. 
Ch.  III. 

On  oppofe  aux  fleurs  mâles ,  &  réputées  ftériles , 
(  en  Latin  Flos  Abortiens  )  ,  les  fleurs  fécondes  ,  ou 
nouées  ;  qui  font  fuivies  de  fruit  :  voye^  DÉFLEURIR. 
Les  unes  font  femelles  ,  &  ne  contiennent  que  le 
piftil  pour  organe  effentiel  de  la  frucfification  :  les 
autres  font  pourvues  de  piftils  &  d'étamines  en- 
femble  ;  &  portent  ordinairement  le  nom  d'Herma- 
phrodites ,  auquel  on  pourroit  fubftituer  celui  d'An- 
drogynes  (  Voyez  Tome  I ,  p.  1 1 1  ).  Ces  fleurs  où 
les  organes  des  deux  fexes  le  trouvent  réunis  ,  font 
appellées  fleurs  Complettes  ;  &  les  autres  ,  Incom- 
plettes.  Voyez  la  Phyfîque  des  Arbr.  T.  I.  pag.  230-1. 
On  nomme  encore  fleurs  Complûtes  celles  qui  ont 
calice  ,  pétales  ,  étamines  ;  6c  Incomplettes  celles  qui 
manquent  loit  de  pétales  foit  de  calice. 

Une  autre  diftindion  des  fleurs  ,  parmi  les  Bota- 
niftes  ,  eft  en  fleurs  Simples  ,  6c  fleurs  Compofées. 
Les  premières  font  pour  ainfi  dire  iiolées,  6c  tien- 
nent chacune  à  la  plante  indépendamment  des  au- 
tres fleurs  qui  même  peuvent  la  toucher  de  fort 
près  :  comme  font  celles  des  verbafeum ,  des  mau- 
ves ,  des  plantes  liliacées.  Les  fleurs  Compofées  font 
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un  aflemblage  de  fleurs  réunies  dans  un  calice  com- 
mun :  de  ce  genre  lont  les  fleurs  à  fleurons ,  à  demi- 
fleurons  ,  &  radiées.  [  On  a  imprimé  à  Leyde  en 
1761  un  ouvrage  i/z-40.  de  M.  Jean  Le  Francq  van 
Berkhey  ,  intitulé  Expojîtio  characleriflica  Jlructum 
fiorum  qui  diâtntur  Compofiti  :  avec  figures.  ] 

Les  Fleuriftes  nomment  Fleurs  Simples  celles  qui 
n'ont  qu'un  rang  de  pétales  ;  fleurs  Semi-Doubles  % 
celles  qui  en  ont  plufieurs  rangs  ;  &  fleurs  Doubles 
(  en  Latin  Flos  Plenus  )  ,  celles  dont  le  dilque  eft  tout 
rempli  de  pétales. 

Il  y  a  des  fleurs  clair  -  femées  fur  les  branches 
(y~oyc{  Disseminatus  ).  D'autres  font  pla- 
cées lans  ordre  dans  les  aiflélles  des  branches  ou  des 
feuilles  :  on  les  nomme  en  Latin  Flores  Sparfi.  Celles 
qui  font  raffemblées  par  bouquets  font  appellées 
en  Latin  Fafciculati  (  voyez  B  O  T  T  E  )  ;  &  Conferti 
ou  Conglomcrati  celles  qui  font  conglobées ,  entaf- 
(ées  ,  ou  ramaffées  les  unes  fur  les  autres  par  pelo- 
tons. Voye^  aufti  Congregatus.  Conna- 
tum.  Fastigiati.  Quand  elles  forment  des 
anneaux  qui  entourent  la  tige  ou  les  branches  ,  leur 
dénomination  Françoife  eft  b  leurs  Verticillées.  Sont- 
elles  attachées  à  des  queues  branchues  ,  comme  les 
grains  fur  une  grappe  de  raifin  ,  on  dit  alors  qu'elles 
font  en  Grappe  :  mais  qu'elles  font  en  Epi ,  quand 
elles  forment  des  bouquets  pyramidaux,  affez  longs, 
6c  nullement  ramifiés.  Ces  épis  font  quelquefois  un 
aflemblage  de  verticilles  ou  anneaux ,  les  uns  affez 
près  des  autres.  Quelques  fleurs  en  épi  font  con- 
tournées comme  une  crolfe  :  c'eft  ce  qu'exprime  le 
nom  Latin  Convoitai.  Il  y  a  des  bouquets  &  des 
grappes  qui  fe  foutiennent  fermes  :  d'autres  font  pen- 
dants. On  a  fpécialement  affeclé  le  terme  de  Paquets 
(  en  Latin  Locujlœ  ) ,  à  ces  petits  tas  de  fleurs  qui 
naiflent  fur  les  épis  des  plantes  graminées  ;  &  le 
Latin  Corymbus  aux  fleurs  réunies  en  bouquets  fur 
un  diique  commun.  (  Voye{  Corymbiferes.) 

Les  branches  font  encore  terminées  par  des  fleurs 
en  Ombelle  ,  ou  parafol.  Il  y  a  de  vraies  6c  de  fauffes 
ombelles.  Le  caracf  ère  de  l'ombelle  Fraie  eft ,  1  °.  que 
le  bouton  fert  de  centre  commun  ,  d'où  partent  des 
branches  nues  &  rayonnées  qui  s'évafent  comme  les 
branches  d'un  parafol  ;  formant  quelquefois  un 
plan  ,  &  d'autres  fois  un  hémifphere  plus  ou  moins 
arrondi  ou  allongé.  L'extrémité  de  ces  rayons  prin- 
cipaux en  produit  d'autres  petits ,  difpofés  de  même  , 
&  qui  feuls  portent  les  fleurs  :  c'eft  ce  que  M.  Lin- 
naeus  nomme  Umbellula ,  6c  Umbdla  partialis.  L'af- 
femblage  des  rayons  principaux  eft  Umbella  Univer- 
falis.  On  dit  Umbella  fimplex ,  quand  il  n'y  a  qu'un 
ordre  de  rayons  ,  au  lieu  des  deux  ordres  que  l'on 
remarque  dans  le  plus  grand  nombre  des  vraies  om- 
belles :  telle  eft  l'ombelle  du  Gin-Seng.  Les  carac- 
tères effentiels  de  l'ombelle  vraie ,  confiftent ,  zQ.  à 
avoir  cinq  étamines ,  un  ftyle  fourchu  ,  quatre  ou 
cinq  pétales  difpofés  en  rofe  6c  qui  représentent 
fouvent  une  fleur-de-lys  de  l'écuffon  de  France.  3  °. 
Lorfque  la  fleur  eft  paffée ,  le  calice  devient  un  fruit 
qui  d'abord  femble  être  unique ,  mais  qui  fe  divife 
en  plufieurs  graines  ;  chacune  defquelles  a  un  pédi- 
cule propre.  Nous  avons  parlé  ,  fous  le  nom  de 
C  Y  M  A  ,  des  Fauffes  Ombelles  :  qui ,  au  lieu  de 
rayons ,  ont  des  grappes  rameufes,  lefquelles  fe  dif- 
tribuant  affez  régulièrement  en  rond ,  préfentent  la 
forme  de  parafol  ;  mais  ne  réunifient  point  les  ca- 
ractères effentiels  des  ombelles  proprement  dites. 

La  queue  qui  fert  de  fupport  aux  fleurs  eft  nom- 
mée Péduncule;  pour  la  diftinguer  des  Pédicules  dont 
le  terme  eft  laiflé  aux  queues  des  feuilles.  Suivant 
qu'un  péduncule  eft  chargé  d'une  ou  pluiieurs  rieurs, 
on  le  qualifie  en  Latin  de  Unifiorus  ,  Bijlorus ,  ïri* 
florus  , .  .  .  Multifiorus. 
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Noirs  parlons  ailleurs  ,  des  différentes  parties  qui 
<:ompofent  les  fleurs  :  voyez  Calice.  Pétale. 
Etamine,  Pistil.  Nectar.  Fleuron. 

On  qualifie  de  Nues  les  fleurs  qui  n'ont  point  de 
calice. 

Les  fleurs  ,  avant  de  fe  développer*  fe  préfentent 
fous  une  forme  folide  ,  que  l'on  eft  convenu  de  nom- 
mer Bouton  ,  quoiqu'elle  varie  iuivant  chaque  genre 
•de  plantes.  M.  Duhamel  a  fait  l'analyfe  de  cet  état 
primordial  de  la  fleur  :  c'eft  un  détail  curieux  ,  qui 
occupe  plusieurs  pages  de  fa  Phyfque  des  Arbres  3 
L.  III.  Ch.  I.  Art.  i  &  7. 

Les  pétales ,  les  étamines  ,  les  ftyles ,  &  Couvent 
les  calices  ,  fe  deflechent  &  tombent.  Les  embryons 
font  la  feule  partie  qui  relie  :  &  quand  les  fruits  font 
noués ,  comme  difent  les  Jardiniers  ,  on  voit  ces  em- 
bryons acquérir  de  la  groffeur  ,  prendre  la  forme 
que  les  fruits  doivent  avoir  ,  &C  parvenir  par  degrés 
A  l'état  de  maturité  qui  eft.  le  terme  de  leur  exiftence. 
Confultez  la  Phyfiq.  des  Arbr.  Liv.  III.  Ch.  II.  Art.  1 . 

Il  y  a  des  fleurs  qui  s'ouvrent  chaque  matin ,  & 
fe  referment  le  loir  :  telles  font  celles  des  Convol- 
vulus ,  de  l'efpece  de  Campanule  dite  Viola.  Penta- 
gonia.  Quelques  plantes  Malvacées ,  &  autres ,  n'ou- 
vrent leurs  fleurs  que  vers  les  onze  heures  du  matin. 
D'autres  ne  s'épanouilTent  pour  l'ordinaire  que 
quand  la  fraîcheur  du  foir  commence  à  fe  faire 
fentir  :  la  Belle  de  Nuit ,  le  Cierge  rampant ,  le  Géra- 
nium Trijle ,  une  efpece  de  Jaiminoides.  Voyez  la 
Phyfiq.  des  Arb.  T.  II.  p.  168.  L'explication  de  ces 
Phénomènes  &  de  ce  qui  concerne  les  odeurs ,  peut 
recevoir  quelque  lumière  des  pages  fuivantes;  où 
M.  Duhamel  traité  des  mouvemens  fpontanés  que 
l'on  obferve  dans  les  plantes. 

La  couleur  des  fleurs  eft  le  fpeftacle  qui  nous 
flate  davantage.  Leurs  différentes  parties  étant  ordi- 
nairement colorées  dans  l'intérieur  des  boutons, 
la  lumière  femble  moins  nécefiaire  à  la  production 
de  ces  couleurs  qu'à  celle  de  la  couleur  des  feuilles. 
On  oblerve  néanmoins  prelque  toujours  qu'une 
fleur  qui  s'épanouit  à  l'ombre  eft  plus  pâle  que  celle 
qui  jouit  du  foleil. 

Culture  des  Fleurs. 

Les  Jardiniers  reftraignent  le  nom  de  fleurs  aux 
plantes  qu'ils  regardent  comme  méritant  principale- 
ment qu'on  les  cultive  à  caufe  de  leur  beauté  ou  fin- 
gularité  ,  qui  fervent  d'ornement  &  de  décoration 
aux  jardins. 

On  peut  diftinguer  deux  fortes  de  fleurs  :  dont 
les  unes  viennent  de  racines  ;  Ôt  les  autres  ,  d'oi- 
gnons. Toutes  peuvent  fe  multiplier  par  caieux  , 
boutures ,  ou  marcottes.  On  peut  confulter  ce  qu'on 
en  dit  fur  chaque  fleur  en  particulier.  Il  feroit  trop 
long  de  faire  venir  toutes  les  fleurs  par  le  moyen 
de  leurs  graines  :  on  réuffit  plus  promptement  par 
les  autres  moyens  que  nous  venons  de  propoièr. 
Cependant  il  y  en  a  qu'il  eft  néceflaire  d'élever  de 
graines. 

De  toutes  les  graines  qui  paflent  l'hiver ,  il  y  en  a 
qu'on  peut  femer  fur  couches  pour  être  replantées  ; 
les  autres  ne  fe  replantent  que  difficilement ,  ou 
point  du  tout.  / 

Celles  qui  paflent  l'hiver ,  peuvent  être  encore 
femées  au  printems  ;  pourvu  que  l'on  s'y  prenne  de 
bonne  heure  :  fi  les  fécheref'tes  les  furprennent , 
elles  ne  lèvent  point  cette  année-là  ;  ou  ne  profitent 
pas ,  &  font  toujours  fort  petites. 

Pour  les  femer  en  automne ,  il  faut  fur  la  fin  du 
mois  d'Août ,  ou  au  commencement  de  Septembre  , 
faire  une  couche  de  terre  bien  menue  paflée  au 
tamis  s'il  fe  peut  ,  fans  fumier  ;  puis  y  femer  par. 
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rayons  les  fleurs  que  vous  voudrez  replanter  :  le 
plus  tôt  c'eft  le  mieux ,  afin  qu'elles  ioient  prompte- 
ment en  état ,  parce  que  quand  on  les  replante  trop 
tard ,  &  qu'elles  ne  peuvent  prendre  racine  avant 
l'hiver  ,  les  gelées  les  pouffent  hors  de  terre  &  les 
font  périr. 

^  En  femant  cette  couche ,  fi  vous  n'êtes  pas  bien 
fur  de  diftinguer  les  plantes  fi-tôt  qu'elles  fortiront 
de  terre  ,  il  faut  vous  faire  une  mémoire  locale  ;  en 
mettant  fur  chaque  .ligne  où  vous  aurez  femé  ,  une 
ardoife  avec  le  nom  de  la  plante  ;  ou  autrement , 
comme  vous  le  jugerez  à  propos. 
^  Lorfque  les  graines  feront  femées ,  &  couvertes 
d'un  bon  doigt  de  terre  ,  il  faudra  battre  légèrement 
deffus  :  cela  fert  beaucoup  à  faire  germer  jufques 
aux  plus  petites  graines.  Pour  hâter  leur  germination  , 
vous  pourrez,  les  couvrir  de  paille  longue ,  de  l'é- 
paifleur  d'un  doigt  ;  les  arrofer  avec  de  l'eau  échauffée 
par  le  foleil ,  à  midi  &  le  foir  ;  &  vingt-quatre  heu- 
res après  ,  les  découvrir  à  l'entrée  de  la  nuit  :  en  peu 
de  tems  elles  fortiront  toutes.  Pendant  que  ce  qui 
eft  germé  fera  encore  petit ,  il  faudra  l'arrofer  tous 
les  foirs  ,  de  deux  jours  l'un  ;  mais  fort  légèrement, 
de  crainte  de  déraciner  les  jeunes  plantes. 

H  fera  bon  aufti ,  quand  il  fera  bien  chaud  ,  de  les 
abriter  du  foleil  ;  qui  ne  leur  eft  utile  que  le  matin. 
Mais  les  fleurs  du  printems  ne  craignent  point  trop 
le  foleil  :  au  contraire  il  faut  les  planter  à  l'abri  d'une 
muraille  qui  regarde  le  midi.  Quand  on  a  femé  de 
bonne  heure  ,  il  faut  couvrir  la  couche  pour  les  nuits 
où  on  a  lieu  de  craindre  la  gelée.  Il  y  a  des  Cultiva- 
teurs qui,  pour  éviter  cet  inconvénient,  aiment 
mieux  femer  un  peu  tard. 

Suivant  nombre  d'Auteurs  de  Jardinage,  il  faut 
femer  un  jour  avant  la  pleine  lune ,  &  lorfque  le 
vent  eft  de  midi  :  deux  circonftances  qui ,  dit-on  , 
»  ouvrent  les  pores  de  la  terre ,  &  donnent  de  la 
»  force  aux  femences.  C'eft  pourquoi ,  fi  dans  le 
»  tems  où  on  voudroit  femer  ,  le  vent  n'eft  pas  de 
»  midi ,  ou  que  l'air  fe  refroidiffe ,  il  faut  attendre 
»  jufqu'à  la  pleine  lune  fuivante.  « 

D'autres  veulent  que  la  meilleure  faifon  de  femer , 
foit  au  mois  de  Mars ,  &  en  Septembre ,  toujours 
»  à  la  fin  de  la  lune  ;  conformément  au  proverbe  , 
qui  dit: 

Dans  la  nouvelle  lune  ,  il  faut  cueillir  des  fleurs  ; 
Les  femer  au  décours  :  &  par  cette  obfervance  , 

On  leur  procure  t excellence , 
Et  la  vivacité  des  brillantes  couleurs. 

Beaucoup  d'habiles  Cultivateurs  ne  s'affujettiflent 
point  aux  phafes  de  la  lune  ;  &  tournant  toute  leur 
attention  vers  le  choix  des  graines  &  de  la  terre  , 
&  vers  les  autres  bonnes  manières  de  gouverner 
les  plantes  ,  fe  félicitent  de  leurs  fuccès. 

Nous  ne  voyons  pas  d'inconvénient  à  fuivre  la 
pratique  de  fendre  un  peu  les  graines  qui  ont  de  la 
peine  à  lever  ;  afin  d'en  faciliter  la  germination. 

Pour  connoître  les  bonnes  graines  ,  il  faut  les 
mettre  dans  l'eau  :  celles  qui  vont  au  fond ,  font  les 
meilleures. 

On  prétend  que  »  pour  les  empêcher  d'être  atta- 
»  quées  par  les  infe&es  ,  il  faut  les  mettre  tremper 
»  dans  une  infufion  de  fuc  de  joubarbe  ;  qui  fert  en- 
»  core  à  les  faire  venir  plus  belles.  «  Après  cette  in- 
fufion ,  on  les  feme  dans  de  bonne  terre  légère  ,  & 
paflée  par  un  crible  fin ,  préparée  pour  cet  effet  dans 
des  pots ,  ou  dans  des  bacquets.  Ces  graines  ainfi 
femées  ,  doivent  être  recouvertes  d'un  doigt  de 
terre ,  s'il  doit  en  provenir  de  grandes  plantes  ;  ou 
d'un  demi-doigt ,  ou  moins ,  fi  les  plantes  font  pe- 
tites. On  les  met  au  foleil ,  pendant  deux  ou  trois 
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heures ,  quand  il  fe  couche  ;  &  tous  les  jours  on  les 
arrofe  doucement  au  travers  d'un  balai. 

Quand  elles  font  levées ,  on  les  laiffe  tout  le  jour 
au  foleil ,  &  on  les  mouille  de  la  manière  que  je 
viens  de  dire  ,  fans  y  manquer  tous  les  foirs  ;  à  pro- 
portion qu'elles  s'élèvent  au  deffus  de  terre ,  elles 
enfoncent  leurs  racines. 

Les  graines  des  plantes  à  oignons  doivent  n'être 
que  médiocrement  arrofées  ;  il  luftit  de  les  entretenir 
humides  :  trop  d'eau  les  feroit  pourrir. 

Pour  avoir  des  fleurs  hâtives  ,  il  faut  faire  une  cou- 
che de  bon  fumier  chaud ,  &  mettre  par  -  deflùs  un 
demi-pied  de  vieux  terreau  bien  pourri.  Au  bout  de 
huit  à  dix  jours  que  votre  couche  fera  faite  ,  lorfque 
fa  plus  grande  chaleur  fera  paffée  ,  vous  femerez  tou- 
tes vos  graines ,  chaque  forte  dans  fon  rayon  ,  à 
quatre  doigts  l'une  de  l'autre.  Auffitôt  qu'elles  feront 
femées ,  &  couvertes  de  deux  doigts  de  terreau ,  arro- 
fez  la  couche  avec  un  petit  arrofoir.  Mouillez-la  tous 
les  jours  s'il  fait  fec.  Si  les  graines  fe  découvrent  ,il 
faut  les  recouvrir  avec  un  peu  de  terreau.  Il  ne  faut 
pas  manquer  aulîi  de  les  couvrir  tous  les  foirs  avec  des 
paillaffons  ;  de  crainte  des  gelées  blanches  ;  qui  nuifent 
aux  graines ,  comme  les  autres  gelées.  Vous  prendrez 
garde  que  les  couvertures  ne  pofent  ni  fur  la  couche 
ni  fur  les  graines  ;  qu'elles  loient  élevées  en  dos  d'âne 
fur  des  cerceaux  ;  &  que  tout  le  deflbus  foit  bien 
bouché  ,  de  forte  que  la  gelée  n'y  entre  point.  Vous 
découvrirez  tous  les  jours  quand  le  lbleil  fera  fur  la 
couche  ,  &  recouvrirez  quand  il  fera  retiré.  S'il  ne 
geloir  point ,  vous  les  pourriez  laifler  à  l'air  ;  mais 
prenez-y  garde,  car  il  ne  faut  que  deux  gelées  pour 
tout  perdre. 

Quand  les  plantes  feront  de  la-hauteur  que  vous 
jugerez  à  propos  pour  les  replanter  ,  mettez  -  les 
dans  de  bonne  terre  bien  labourée.  Donnez -leur 
«le  l'eau  fitôt  qu'elles  feront  replantées  :  &  con- 
tinuez de  les  mouiller  tant  que  la  terre  fera  féche  ôc 
qu'il  ne  pleuvra  point. 

Quoiqu'il  loit  néceffaire  de  nettoyer  exactement 
entie  les  plantes  ,  pour  qu'aucune  herbe  ne  croiffe 
à  leur  préjudice  ;  n'arrachez  cependant  rien  julqu'à 
ce  que  ces  jeunes  plantes  foient  affez  cara&ériiées 
pour  les  bien  difcerner  de  toute  autre. 

Obfmations. 

I.  Il  y  a  des  plantes  qui  fournhTent  des  cayeux ,  & 
qu'on  peut  multiplier  par  leur  moyen  :  de  ce  nombre 
font  les  tulipes ,  narcilfes  ,  anémones  ,  renoncules , 
&L  autres  plantes  bulbeufes.  D'autres  plantes,  telles 
que  les  oeillets ,  fe  multiplient  par  des  marcottes.  Les 
oreilles  d'ours  font  du  nombre  des  plantes  qui  don- 
nent des  drageons  enracinés ,  qui  fervent  à  les  mul- 
tiplier. Pour  ce  qui  eft  des  giroflées  jaunes  ;  on  peut 
les  multiplier  de  boutures. 

Toutes  ces  manières  de  multiplier  les  plantes, 
font  des  moyens  très-affurés  pour  les  empêcher  de 
dégénérer ,  ck  pour  conferver  les  belles  efpeces  de 
tulipes  panachées  ,  d'anémones  doubles  ,  de  renon- 
cules doubles  ,  d'oreilles  d'ours  panachées ,  de  ju- 
liennes doubles  panachées,  &  de  plufeurs  autres. 

Les  fleurs  qui  proviennent  de  graines ,  fe  font 
longtems  attendre;  elles  font  fort  incertaines ,  or- 
dinairement fimples  ;  leur  couleur  dépend  d'un  pur 
hazard  ;  enfin  elles  demandent  trop  de  foins  ,  & 
fouvent  ne  tiennent  rien  de  leur  origine.  Cependant 
il  eft  à  propos  d'en  avoir  ,  pour  relever  la  beauté  des 
doubles  &  de  celles  que  les  Curieux  elliment  le  plus  : 
il  faut  auffi  élever  des  plantes  de  cette  façon  ,  pour 
fe  procurer  de  nouvelles  eipeces. 

II.  Toutes  les  fois  qu'on  plante  des  oignons  ,  des 
racines,  ou  des  plantes  venue:,  de  graine,  il  faut 
toujours  immédiatement  auparavant  bien  remuer  6c 
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retourner  la  terre.  Si  même  elle  étoit  endurcie  pour 
n'avoir  pas  été  remuée  depuis  longtems  ;  il  faudroitla 
briier  &  pulvérifer.  Cela  eft  fi  nécellaire ,  qu'une 
plante  ,  mife  dans  une  terre  qui  paroiflbit  ingrate 
auparavant ,  profitera  davantage  que  dans  une  autre 
naturellement  meilleure ,  mais  qui  n'aura  pas  été 
remuée. 

I IL  Les  plantes  de  graine  ,  &  encore  plus  celles 
qui  fe  multiplient  par  bouture  ou  par  marcottes ,  de- 
mandent de  l'eau  jufqu'à  ce  qu  elles  aient  pris  racine  : 
&  dans  le  commencement  des  grandes  chaleurs  ,  ou- 
tre-l'arrofemcnt,il  faut  encore  les  couvrir  d'une  tuile, 
d'un  ais ,  ou  de  quelque  autre  chofe ,  pour  leur  cacher 
le  foleil. 

I V.  Quand  elles  ont  bien  repris ,  &  un  peu  pouffé  , 
il  faut  remuer  la  terre  à  l'entour  ;  parce  que  bien 
fouvent  elle  s'endurcit  par  l'arrofement. 

V.  En  replantant ,  il  faut  preffer  médiocrement  la 
terre  autour  des  plantes  :  finon  elle  gelé  pendant 
l'hiver  ,  ce  qui  fait  que  les  plantes  fortent  dehors  ;  &C 
elles  fe  féchent  durant  l'été. 

V I.  Il  eft  bon  de  placer  fes  fleurs  dans  deux  en- 
droits différens  :  l'un  plus  expofé  au  lbleil  ,  plus 
chaud  ;  l'autre  plus  humide  ,  plus  ombragé  ,  &  ainfi 
plus  tardif,  en  forte  qu'y  mettant  des  fleurs  à  oi- 
gnon ,  quoiqu'elles  n'y  portent  pas  fi  bien  que  dans 
l'autre ,  on  en  jouit  cependant  plus  longtems.  On 
doit  y  mettre  les  moins  belles  fleurs. 

VII.  Il  faut  avoir  une  place  de  réferve ,  dans  le 
lieu  le  plus  humide  &c  le  plus  ombragé  ,  pour  y 
planter  durant  tout  l'été ,  les  brins  de  violiers  dou- 
bles ,  d'oeillets  ,  de  marguerites  d'Efpagne  ,  &c  ;  que 
fouvent  Ton  trouve  propres  à  replanter  en  ces  tems  , 
où  la  chaleur  les  feroit  périr  ailleurs.  Il  faut  les  piau- 
ler à  un  doigt  l'un  de  l'autre  ;  parce  qu'après  qu'ils 
ont  pris  racine ,  on  les  levé  avec  une  houlette  ou 
autre  inftrument,  pour  les  remettre  en  automne 
où  fon  juge  à  propos. 

VIII.  Quand  on  replante  des  boutures  ou  des 
marcottes  ;  quoique  ce  loit  dans  une  terre  bien  pré- 
parée ,  douce  ,  légère ,  &  fraîche  ;  ce  n'eft  qu'après 
qu'elles  ont  un  peu  repris ,  qu'on  les  met  peu-à-peu 
au  îoleil,  particulièrement  en  automne.  Il  faut  auffi. 
prendre  garde  à  ne  pas  trop  les  arrofer ,  ni  les 
laifier  trop  fécher  :  la  grande  quantité  d'eau  les  fait 
pourrir  ;  ÔC  la  lécherelie  les  anéantit. 

I X.  Il  ne  faut  pas  attendre  à  tirer  les  oignons  de 
terre,  que  la  feuille  foit  tout-à-fait  paffée  ;  furtout 
quand  le  jardin  eft  petit  :  parce  que  les  levant  de 
bonne  heure  ,  on  peut  mettre  en  leur  place  des 
thlafpi ,  des  amaranthes  ,  des  bafilics ,  ou  autres 
plantes  qui  meurent  avant  l'hiver.  Lorfqu'il  fera 
tems  de  replanter  les  oignons ,  elles  auront  déjà 
porté  leurs  fleurs  &  feront  arrachées  pour  rendre 
aux  oignons  la  place  qu'elles  auront  occupé  pendant 
trois  ou  quatre  mois. 

X.  Sur  la  fin  du  mois  d'Août ,  quand  il  fait  une 
pluie  un  peu  abondante ,  il  faut  bien  fe  donner  garde 
de  toucher  aux  oignons,  qui  n'auront  pas  été  replan- 
tés :  parce  qu'ils  commencentalors  à  faire  des  cayeux  ; 
&  fi  peu  qu'on  les  remue  ,  on  les  empêche  de  for- 
mer ces  product ions  la  même  année ,  ou  eux-mêmes 
diminuent  de  groffeur  ,  ou  pourriflènt.  Néanmoins , 
fi  l'on  y  eft  contraint  ,  il  faut  les  déplanter  au 
plus  tôt. 

XI.  Lorfque  vous  tenez  dans  des  pots  ou  caiffes, 
des  plantes  d'œillets,  de  giroflée,  marjolaine,  ou 
autres  ;  il  faut  fouvent  leur  donner  de  l'eau  ;  fort 
peu  de  foleil ,  &  feulement  le  matin ,  autrement  elles 
lécheront  :  il  vaudrait  toujours  mieux  mettre  les 
pots  en  terre  ;  les  plantes  y  confervent  davantage 
leur  fraîcheur.  Au  refte ,  il  eft  confiant  que  malgré 
tous  les  foins  que  l'on  y  peut  apporter  ,  les  plantes 
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-ne  viennent  jamais  fi  bien  dans<les  pots,  qu'en  pleine 
terre  médiocrement  bonne. 

X I I.  Quand  on  a  une  terre  maigre  ou  tardire ,  il 
faut  faire  un  amas  de  fumier  bien  pourri ,  le  confer- 
verdansun  creux  ou  foffeprès  du  jardin  ;  &  quand  il 
-eft  prefque  réduit  en  terrau ,  en  mettre  l'épaifléur 
du  doigt,  dans  les  pots  ou  caifies;  &  le  mêler  avec 
■la  terre. 

XIII.  Pendant  l'été  il  faut  avoir  un  tonneau  ,  oîr 
l'eau  dont  on  veut  fe  fervir  pour  arrofer  ,  fe  repofe 
&  s'échauffe  ,  pour  une  partie  des  plantes  ,  comme 
le  bafiiic ,  l'amaranthe  ,  le  tricolor  :  &  fi  l'on  a  des 
endroits  particuliers  pour  mettre  des  fleurs  au  prin- 
tems  ;  il  eft  bon  d'y  difpofer  le  fumier  dès  le  com- 
mencement de  l'hiver  ou  à  la  fin  de  l'automne.  Quand 
il  fera  tems  de  planter  &  de  femer ,  on  trouvera 
le  fumier  mêlé  &  réduit  en  terreau ,  qui  leur  fera 
bien  plus  utile,  que  fi  on  l'y  mettoit  à  l'heure 
même. 

X I V.  M.  Linnaeus  fit  mettre  ,  en  automne ,  dans 
tine  ferre  très  -  chaude  quelques  plantes  du  Cap  de 
Bonne  Efpérance  qui  n'avoient  point  donné  de 
fleurs  ;  le  degré  de  chaleur  y  étoit  de  foixante-fix  à 
foixante-dix.  A  peine  y  furent-elles ,  qu'elles  pouf- 
fèrent prodigieusement  ;  leurs  jets  devinrent  trois 
fois  plus  hauts  &  deux  fois  plus  gros  ,  que  de  cou- 
tume. Mais  elles  ne  portèrent  pas  de  fleurs  :  &  au 
'"bout  d'un  mois  &  demi  leurs  feuilles  tombèrent 
fucceflivement,  &  les  jets  fe  fanèrent.  On  eut  beau- 
coup de  peine  à  les  empêcher  de  périr.  (  Journal 
-(Economique ,  Oft.   1 7  5  I .  ) 

X  V.  Ce  Sçavant  Naturalifte  obferve  que  ce  n'eft 
pas  allez  de  donner  à  une  plante  la  chaleur  nécef- 
'faire  ;  qu'il  faut  encore  faire  attention  au  tems  où 
elle  doit  fleurir  relativement  à  fon  climat  originaire. 
11  eft  donc  à  propos  de  confidérer  que  l'hiver  de  cer- 
tains pays  concourt  avec  l'été  dans  d'autres  endroits 
-du  monde.  UHœmanthus  Africanus  ,  foit  qu'il  relie 
en  terre  toute  l'année  ,  foit  qu'on  le  plante  au  prin- 
tems  ou  en  automne  ;  ne  fleurit  jamais  plus  tôt  ni 
plus  tard  en  Suéde  que  vers  Noél ,  qui  eft  le  plus 
beau  tems  de  l'été  au  Cap  de  Bonne  Efpérance.  On 
a  remarqué  que  cette  plante ,  quoique  tranfportée 
fi  loin  de  fon  pays  natal  depuis  plus  d'un  fiecle ,  n'a 
j)as  changé  à  cet  égard.  On  peut  obferver  la  même 
chofe  dans  la  plupart  des  plantes  qui  font  venues 
du  Cap.  Toutes  femblent  (  dit-il  )  donner  à  connoî- 
tre  que  leur  croifîance  demande  quelque  chofe  de 
plus  que  de  la  chaleur  &  de  l'eau. 

XVI.  Ainfi  en  voulant  cultiver  des  plantes  étran- 
gères ,  on  doit  faire  attention  au  climat ,  au  terroir , 
à  l'eau ,  à  l'air  ,  &  au  degré  de  chaleur ,  qu'elles  de- 
mandent pour  réuffir. 

XVII.  Pour  planter  régulièrement ,  on  doit  au- 
paravant tirer  fur  une  carte  le  deflein  &  le  plan  de 
ion  jardin  ;  &  à  proportion  qu'on  plante  les  oignons 
ou  les  racines  dans  les  planches  de  fon  parterre ,  on 
les  marque  de  même  manière  dans  celles  qui  font 
"figurées  fur  la  carte  ;  pour  pouvoir  enfuite  connoî- 
tre  la  qualité  des  fleurs  qu'on  a  mifes  dans  chaque 
planche. 

XVIII.  On  creufe  la  terre  à  la  profondeur  d'un 
pied  ou  environ  ,  &  on  la  jette  dans  le  fentier ,  ou 
dans  l'endroit  le  plus  commode.  Puis  on  remue  lé- 
gèrement avec  une  petite  bêche  ce  qui  demeure  au 
tond  ;  enforte  qu'on  n'ébranle  pas  les  bordures. 

Cela  fait,  on  crible  de  la  terre  au-dellus  de  la 
planche ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ioit  revenue  à  fa  hauteur: 
&  l'ayant  bien  unie  avec  un  rouable  ,  ou  le  dos  du 
Tateau  ,  on  y  place  les  oignons  ou  racines  dans  des 
diftances  proportionnées. 

Pour  les  bien  arranger ,  il  faut  tendre  un  cordeau , 
$C  tracer  des  rayons  avec  un  piquet ,  en  luivant  le 
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cordeau.  On  met  les  oignons  à  quatre  doigts  en 
terre ,  plus  ou  moins  éloignés  les  uns  des  autres 
félon  leur  grofleur  ou  petitefle.  On  les  recouvre  de 
la  même  terre  ;  que  l'on  prefle  :  puis  on  remplit  avec 
de  la  terre  criblée  ,  mais  qui  foit  maigre  &  légère. 

Autour  des  bordures ,  on  peut  mettre  des  ané- 
mones ,  ou  des  tulipes.  Mais  il  faut  bien  fe  donner 
de  garde  d'y  mettre  des  renoncules  ;  parce  qu'elles 
tracent ,  &  ainfi  nuifent  aux  plantes  voifines. 

Ayant  achevé  de  planter ,  il  faut  bien  nettoyer 
les  fentiers  avec  un  balai  de  jonc  ;  qui  eft  plus  pro- 
pre que  les  autres ,  dont  la  rudeffe  marque  fur  la 
.  terre  :  *  P.  3  64  du  Traité  mis  à  la  fuite  des  Infiruclions 
de  M.  De  la  Quintinye.  Il  faut ,  autant  que  l'on 
peut ,  tâcher  que  la  beauté  des  fleurs  foit  accom- 
pagnée de  propreté ,  &  même  d'une  forte  d'élégance. 

X I X.  On  peut  planter  les  oignons  des  fleurs  de- 
puis le  commencement  de  Septembre  jufqu'à  la  fin 
d'Avril.  Plus  la  terre  fera  meuble  ,  mieux  ils  vien- 
dront. Soit  en  pots  foit  en  planches ,  il  faut  toujours 
la  même  terre  :  prendre  un  quart  de  bonne  terre 
neuve  ,  un  quart  de  vieux  terreau  ,  &  un  quart  de 
bonne  terre  de  jardin  ;  pafler  bien  le  tout  à  la  claie  ; 
&  en  répandre  un  bon  pied  fur  les  planches,  ou  bien 
en  emplir  les  pots. 

Plantez  vos  oignons  à  la  profondeur  d'un  demi- 
pied  ;  que  vos  pots  foient  creux  &  grands  :  mettez- 
les  en  pleine  terre  jufqu'au  bord  ;  &  ne  les  en  re- 
tirez point  que  les  plantes  ne  foient  prêtes  à  fleurir. 
S'il  ne  gelé  pas  &  que  la  terre  foit  féche ,  donnez- 
leur  un  peu  d'eau.  S'il  gelé  bien  fort ,  vous  mettrez 
quatre  doigts  de  bon  terreau  fur  vos  planches  ,  &  les 
couvrirez.  Vous  mettrez  des  cerceaux  defîus  pour, 
foutenir  les  paillaflons  ;  &  découvrirez  quand  le 
foleil  y  donnera  ,  puis  recouvrirez  quand  il  en  ferai 
dehors.  S'il  fait  fec  au  printems ,  ne  manquez  point 
d'arrofer  toutes  vos  plantes. 

La  paflîon  des  Fleuriftes  fe  borne  fouvent  aux  tu- 
lipes ,  aux  anémones ,  renoncules ,  oreilles  d'ours  , 
&  œillets  :  ils  n'eftiment  prefque  pas  les  autres  fleurs  J 
quoiqu'elles  n'aient  pas  de  moins  belles  couleurs ,  ÔC 
qu'elles  ne  leur  cèdent  en  rien  pour  l'odeur,  la 
durée  ,  ou  l'agrément.  Ils  fe  donnent  des  foins  ex- 
traordinaires pour  leur  culture  ;  qui  peut  être  beau- 
coup plus  fimple ,  &  avoir  d'auffi  bons  effets. 

X  X.  On  ne  doit  pas  oublier  de  vifiter  fes  fleurs 
tous  les  matins ,  vers  le  tems  où  la  rofée  tombe  ; 
foit  pour  ôter  les  toiles  d'araignées ,  qui  en  gâtent 
le  coloris ,  foit  pour  détruire  les  infectes  qui  les 
rongent ,  comme  punaifes ,  limaces  ,  perce-oreilles. 

XXI.  Une  maxime  importante  ,  eft  que  quand 
les  plantes  ne  font  que  de  naître ,  &  lorfqu'elles 
font  encore  petites ,  elles  demandent  moins  d'eau 
que  quand  elles  deviennent  grandes. 

XXII.  Les  oignons  qui  viennent  de  graine  ,  ne 
fe  tranfplantent  qu'après  deux  années  :  alors  on  les 
met  dans  une  terre  neuve  &  légère ,  pour  avoir  des 
fleurs  à  la  troifieme  année. 

XXIII.  Il  faut  mettre  dans  les  planches  les  petits 
oignons  que  l'on  repique  à  un  doigt  au  moins  en 
terre ,  &  proche  les  uns  des  autres  :  les  gros  doivent 
être  enfoncés  plus  avant ,  &  plus  éloignés. 

XXIV.  On  tranfplante  les  fleurs  au  printems  & 
en  automne.  Dans  la  première  faifon ,  ce  doit  être 
au  mois  de  Mars  ;  &  dans  la  dernière  ,  en  Sep- 
tembre. 

XXV.  Pour  conferver  les  Fleurs  pendant  Tété  ,  & 
furtout  durant  l 'hiver  ;  il  faut  avoir  foin  de  les  garan- 
tir du  froid ,  en  les  mettant  à  couvert  dans  quel- 
que endroit  qui  foit  pourtant  aéré  :  &  en  été  ,  les 
défendre  de  la  chaleur ,  en  les  retirant  dans  un  en- 
droit où  le  foleil  ne  foit  pas  trop  ardent. 

Pendant  l'hiver  les  plantes  ne  demandent  pas  d'être 

hume&ées 


F    L    E 

humectées  d'une  grande  quantité  d'eau  ;  mais 
pour  lors  il  fuffit  de  les  arrofer  médiocrement  deux 
ou  trois  heures  après  que  le  foleil  eft  levé ,  &  ja- 
mais le  foir.  Quand  on  les  arrofe  dans  cette  faifon , 
il  faut  prendre  garde  de  les  mouiller  ;  mais  mettre 
feulement  de  l'eau  tout  à  Pentour  ;  au  contraire  , 
dans  Pété ,  on  les  arrofe  le  foir  après  le  foleil  cou- 
ché ;  &  il  peut  être  dangereux  de  les  arrofer  le  ma- 
tin ,  parce  que  la  chaleur  du  jour  échaufferoit  Peau , 
qui  enfuite  rendroit  la  terre  brûlante ,  &:  dès-là  les 
plantes  tomberoient  dans  une  langueur  qui  les  feroit 
le  flétrir  &  lécher. 

XXVI.  On  laiffe  à  chaque  plante  une  fleur  ,  ou 
deux  tout  au  plus  :  c'eft-à-dire  de  celles  qui  font 
plus  vigoureufes ,  &  qui  ont  été  des  premières  à 
s'épanouir  :  à  la  réferve  defquelles  on  coupe  toutes 
les  autres. 

La  Graine  de  ces  fleurs  réfervées  étant  mûre ,  on 
la  recueille  foigneufement  ;  &  on  la  garde  pour  la 
femer  en  automne. 

Il  faut  pourtant  excepter  de  cette  régie  les  graines 
des  giroflées  &  des  anémones  ;  qu'il  faut  femer  aufïi- 
iôt  qu'on  les  a  cueillies. 

Le  P.  Ferrari  Jéfuite  fuggere  plufieurs  moyens 
pour  faire  des  prodiges  dans  La  culture  des  Fleurs. 
Entr'autres  il  cite  (  Flora ,  L.  IV.  C.  III.  )  un  difcours 
prononcé  à  Rome  par  Capranica  :  où  il  eft  dit  que 
fi  on  applique  aux  plantes  les  fecours  qu'on  peut 
tirer  de  la  Chymie  ,  Part  forcera  la  nature  à  fe  fur- 
paffer  elle-même  :  tout  dépend  de  favoir  mêler  dans 
les  fucs  de  la  terre  le  fang  des  animaux  ;  pourvu 
que  ce  ne  foit  pas  du  fang  de  bouc ,  parce  qu'ayant 
trop  de  féchereffe  ,  il  eft  moins  propre  à  la  végéta- 
tion. »  Si ,  avec  le  fang  on  mêle  des  cendres  de  vé- 
»  gétaux ,  les  plantes  produiront  beaucoup.  Le  fu- 
»  mier  contribue  à  avancer  &  colorer  les  fleurs.  Le 
»  fang  ,  les  cendres ,  &  le  fumier ,  ayant  macéré 
»  dans  de  l'eau  de  vigne  que  l'on  diftille  enfuite  ;  il 
»  en  réfulte  une  liqueur  dont  les  effets  font  furpre- 
»  nans. 

»  Il  faut  néanmoins  fe  donner  de  garde  que  ces 
»>  matières  brûlantes  ne  touchent  aux  racines  des 
*>  plantes.  On  les  couvrira  d'un  peu  de  terre ,  fur 
»  laquelle  on  répandra  foit  les  matières  ,  foit  la  li- 
»  queur.  «  Ferrari  confeille  de  fe  fervir  du  Ther- 
momètre pour  connoître  le  degré  de  chaleur  de  ces 
préparations  ,  afin  de  ne  pas  les  employer  indifcret- 
tement. 

11  ajoute  que  les  plantes  deviennent  hâtives  & 
très  -  belles  fi  on  mêle  avec  la  terre ,  des  cendres 
d'autres  plantes  du  même  genre  ;  ou  fi  on  y  répand 
de  l'eau  échauffée  au  foleil  &  mélangée  de  fiente  de 
pigeon.  Mais  il  avertit  que  cette  fiente  augmente  la 
difpofition  que  les  plantes  bulbeufes  ont  naturelle- 
ment à  fe  pourrir. 

Pour  avancer  les  Fleurs. 

Les  fleurs  qui  ne  viennent  qu'au  printems  &  en 
été  ,  paroîtront  dès  l'hiver ,  fi  on  les  excite  dou- 
cement par  des  alimens  gras  ,  chauds  &  fubtils  ;  tels 
que  font  le  marc  de  raifins ,  le  marc  d'olives  ,  le  fu- 
mier de  cheval.  Ferrari ,  qui  indique  ceci  d'après 
Cardan,  veut  que  le  marc  de  raifins  foit  nettoyé 
des  membranes  qui  revêtiflbient  les  grains ,  &  qu'on 
ôte  les  noyaux  du  marc  d'olives. 

Les  eaux  de  baffe -cours  contribuent  infiniment 
à  hâter  les  plantes. 

Si  dès  le  commencement  d'Octobre  vous  coupez 
les  productions  trop  avancées  des  giroflées  ,  œillets, 
violettes  ,  &c  ;  &  que  vous  les  enfevelifliez  avec 
des  matières  graffes  &  falincs  aiupied  de  la  plante 
même  ;  vous  aurez  quatre  mois  plus  tôt  leurs  fleurs  : 
félon  Ferrari,  L.  TV.  C  IV, 
Tome  II, 
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Si  on  greffe  fur  un  amandier  un  bouton  de  rofe , 
on  eft  affuré  d'avoir  de  très-belles  rofes  ,  Couvent 
même  lorfque  la  terre  fera  encore  couverte  de 
neige  &  de  frimats.  Démocrite  dit  que  fi  durant  les 
grandes  chaleurs  de  Pété  vous  arrofez  deux  fois  par 
jour  le  roder  ,  que  vous  deftinez  à  vous  donner  ce 
plaifir ,  il  fleurira  dès  le  mois  de  Janvier  (  Ferr.  L.  IV» 
C.  iv.  )  ;  mais  il  paroît  que ,  quand  les  grands  froids 
viennent ,  il  faut  le  retirer  dans  une  ferre. 

Pour  donner  des  Couleurs  extraordinaires  aux  Fleurs. 

L'intérêt  &  la  curiofité  ont  inventé  plufieurs 
moyens  de  panacher  &  chamarrer  de  diverfes  cou- 
leurs les  fleurs  des  jardins  ;  comme  de  faire  des 
rofes  vertes  ,  jaunes ,  bleues ,  6c  même  en  bien  peu 
de  tems  donner  deux  ou  trois  coloris  à  un  oeillet  , 
outre  fa  teinte  naturelle. 

i  °.  On  expofe  au  foleil  une  terre  bien  fubftan- 
tieufe ,  jufqu'à  ce  qu'elle  fe  réduife  en  pouffiere 
très-fine.  On  l'arrole  enfuite  l'efpace  de  quinze  ou 
vingt  jours ,  avec  une  eau  rouge ,  jaune  ,  ou  d'autre 
teinture  ;  &  on  y  feme  la  graine  d'une  fleur  qui  de- 
vroit  avoir  une  couleur  toute  oppofée. 

z.  Quelques-uns  fement  ou  greffent  des  oeillets 
dans  le  cœur  d'une  ancienne  racine  de  chicorée 
fauvage  ;  la  relient  étroitement ,  &  l'environnent  tout 
à  Pentour  de  fumier  bien  pourri.  On  a  (  dit  -  on  \ 
eu  ainfi  des  œillets  bleus  ,  aufïi  beaux  que  rares. 

3.  D'autres  ont  enfermé  dans  une  canne  bien 
menue ,  trois  ou  quatre  graines  de  fleurs  d'un  même 
genre ,  mais  de  couleurs  diffemblables ,  &  les  ont 
recouvert  foigneufement  de  terre  &  de  bon  fu- 
mier. Il  en  eft  venu  des  fleurs  très-variées. 

4.  Greffant  fur  une  tige  divers  écuiTons  d'œillets 
différens  ;  chacun  porte  des  fleurs  de  la  couleur  qui 
lui  eft  propre  :  ce  qui  forme  un  fpedacle  très-va- 
rié ,  fur  une  même  plante. 

A  l'égard  des  plantes  qui  ont  la  tige  &  les  bran- 
ches fortes ,  on  les  perce  jufqu'à  la  moelle  :  on  infi- 
nue  dans  cette  ouverture  les  couleurs  que  l'on  veut 
donner  aux  fleurs  ;  puis  on  couvre  le  tout  avec  du 
fumier  de  vache  ,  ou  avec  de  Pargille  :  les  fleurs  ont 
autant  de  couleurs  différentes  que  l'on  y  en  a  mis  de 
la  forte. 

Il  faut  remarquer  que  la  vertu  ou  impreflion  de 
ces  couleurs  poftiches ,  ne  s'étend  pas  au-de-là  de 
l'année  ;  &  que  la  plante  quitte  fes  couleurs  étran- 
gères ,  pour  donner  aux  fleurs  celles  qui  leur  font 
naturelles. 

Il  y  en  a  qui  difent  qu'il  eft  bon  d'arrofer  la  terre 
au  pied  de  la  plante ,  avec  les  mêmes  couleurs  que 
l'on  a  inférées  dans  la  tige.  La  lacque  ,  les  fucs  ou  li- 
queurs où  s'eft  tranfmife  la  couleur  des  plantes  , 
peuvent  fervir  à  communiquer  des  couleurs  aux 
fleurs. 

Pour  le  noir  on  peut ,  dit-on ,  prendre  des  fruits 
d'aune  bien  defféchés  ,  &  les  mettre  en  poudre  im- 
palpable :  pour  le  verd ,  fe  fervir  de  fuc  de  rue  ;  & 
pour  le  bleu ,  on  prend  les  fleurs  de  oieuets  qui  croif- 
fent  dans  les  bleds  ,  on  les  fait  fécher  &  on  les  réduit 
pareillement  en  poudre  bien  fine.  On  prend  la  poudre 
ou  le  fuc  dont  on  veut  donner  la  couleur  à  une 
plante  ;  on  la  mêle  avec  trois  fois  autant  de  fumier 
de  mouton  ,  où  l'on  a  mis  du  vinaigre  ,  &  un  peu 
de  fel  :  on  fait  du  tout  une  elpece  de  pâte  ;  que  l'on 
met  dans  un  "creux  de  bonne  terre  ;  &  après  avoir 
froilTé  la  racine  de  la  plante ,  on  l'introduit  dans 
cette  maffe"  ;  qu'enfuite  on  arrofe  Si  cultive  à 
l'ordinaire.  L'effet  eft  furtout  fenfible  dans  des  plan- 
tes qui  fleuriroient  blanc.  Il  faut  que  la  pluie  ni  la 
rofée  ne  tombent  pas  iur  cette  plante,  Durant  1«. 
jour  on  doit  Pexpoler  au  foleil, 
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Si  on  veut  que  la  fleur  blanche  devienne  pur- 
purine ,  on  fait  une  forte  décoction  de  bois  de  Brefil, 
pour  en  arrofer  foir  &  matin.  En  arrofant  la  plante , 
avec  trois  ou  quatre  couleurs ,  dans  autant  de  dif- 
férer» endroits ,  on  auroit  des  lys  très-fmguliers. 

Confultei  Ferrari ,  L.  IV.  C.  V. 

Des  Curieux  mettent  macérer  les  oignons  de  tu- 
lipes ,  &c.  dans  des  liqueurs  préparées  ;  dont  ils 
prennent  la  teinture.  Quelques-uns  découpent  un 
peu  les  oignons ,  &  infinuent  des  couleurs  féches 
dans  les  petites  hachures. 

[  Voilà  de  quoi  exercer  les  Curieux.  Mais  nous 
n'avons  garde  de  leur  promettre  des  fuccès.  ] 

M.  Bonnet  (Recherches  fur  l ufage  des  feuilles  dans 
les  Plantes  )  rapporte  qu'ayant  plongé  une  plante 
avec  fa  racine  dans  une  teinture  noire  ,  cette  cou- 
leur pénétra  jufques  dans  le  cœur  de  cette  racine 
qui  étoit  ligneufe ,  &  de-là  dans  toute  la  tige  auiîî 
ligneufe ,  enfin  dans  les  feuilles  &  plus  fenfiblement 
dans  leurs  nerfs.  Ayant  mis  une  racine  dans  de  la 
teinture  rouge  ,  &  l'ayant  enfuite  percée  en  plu- 
fieurs  endroits  avec  une  aiguille ,  la  couleur  fortit 
par  ces  ouvertures  :  ce  qui  arriva  même  lorfque  des 
plantes  ainfi  pénétrées  furent  dans  un  endroit  hu- 
mide ck  bien  fermé ,  où  par  conléquent  elles  eiuTent 
dû  blanchir ,  ainfi  qu'on  le  voit  ordinairement. 

Pour  Conferver  toutes  fortes  de  Fleurs. 

'  i .  Prenez  un  pot  :  emplilTez  -  le  de  moitié  eau  , 
moitié  verjus  ;  &  mettez -y  autant  de  fel  qu'il  en 
faut  pour  faler  un  potage.  Cueillez  vos  fleurs  en 
boutons  ;  mettez-les  dans  cette  liqueur  prêts  à  s'ou- 
vrir ;  couvrez  le  pot ,  &  mettez-le  à  la  cave.  Lorfque 
vous  prendrez  une  fleur ,  que  ce  foit  par  la  queue  ; 
fecouez  -  la  un  peu  ;  &  préfentez-la  tant  foit  peu  au 
feu  ,  pour  faire  revenir  la  couleur. 

2.  Plufieurs  fleurs  ,  &  les  jaunes  fur-tout ,  fe  con- 
fervent  allez  bien  dans  de  l'efprit  de  vin  affoibli  avec 
de  l'eau  ,  &  un  peu  de  fucre. 

3 .  Tamifez  du  fable  ;  lavez-le  jufqu'à  ce  qu'il  ne 
faliiTe  plus  l'eau  ;  faites-le  bien  fécher  enfuite.  Pre- 
nez un  vailïeau  de  terre  ,  ou  de  fer  blanc.  Cueillez 
la  fleur  dans  fon  état  de  perfection  ,  &  très-féche  : 
attachez  -  la  droite  au  -  dedans  du  vafe  ,  enforte 
qu'elle  ne  le  touche  d'aucun  côté  ;  &  ,  avec  l'autre 
main ,  répandez  -  y  le  fable  peu-à-peu.  Quand  tout 
le  péduncule  fera  enleveli  dans  le  fable ,  écartez  un 
peu  les  pétales ,  &  y  diflribuez  légèrement  du  fable 
très-fin.  Si  même  vous  pouvez  retrancher  le  piftil , 
les  pétales  feront  moins  expofés  à  fe  détacher.  Le 
vailïeau  rempli  de  la  forte  doit  refier  un  ou  deux 
mois  au  foleil ,  ou  à  une  autre  chaleur  ,  enforte 
qu'il  loit  garanti  de  la  pluie.  Après  quoi  vous  tire- 
rez du  fable  la  fleur  auffi  fraîche  que  quand  vous  l'y 
avez  mile  ;  mais  privée  d'odeur. 

Confultez  Ferrari  Flora.  L.IV.  c.  il.  &  le  Journal 
(Economique ,  Août  1752  ,  p.  21  ,  &c. 

Fleurs  qui  viennent  au  printems ,  &  fervent  d'ornement 
aux  jardins  dans  les  mois  de  Mars  ,  Avril,  &  Mai. 

Oignons,  Pattes,  et  Griffes. 

Tulipes  hâtives ,  de  toutes  fortes. 

Anémones  ,  fimples  &  doubles ,  à  peluche. 

ïlenoncules  de  Tripoli. 

Jonquilles ,  fimples  &  doubles. 

Jacintes ,  de  toutes  fortes. 

BalTinets ,  &  Boutons  d'or. 

bis. 

Narcifles. 

Couronne  Impériale. 
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Cyclamens  de  printems. 

Perce  neige. 

Fumeterre  bulbeufe. 

Fritillaire. 

Crocus  printaniers. 

Plantes  &  Racines, 

Aconit  d'hiver. 

Ellébore  noir. 

Hépatiques. 

Petite  Chélidoine. 

Méféréon. 

Chévrefeuil. 

Renoncules. 

Blattaire. 

Souci  d'eau ,  doubles. 

Oreilles  d'ours. 

Giroflées. 

Violettes  de  Mars. 

Muguet. 

Marguerites  ou  Pâquerettes. 

Primevères. 

Penfées. 

Fleurs  qui  viennent  en  été ,  &  qui  fervent  d'ornement 

aux  jardins  ,  dans  les  mois  de  Juin  ,  Juillet , 

6*  Août. 

Oignons  et  Pattes. 

Renoncules. 

Tulipes  tardives. 

Lys  blancs. 

Lys  orangers ,  ou  Lys  flammes. 

Tubéreufes. 

Hémérocales ,  ou  Fleurs  d'un  jour. 

Pivoines. 

Martagons. 

Cyclamens  d'été. 

Plantes  &  Racines. 

Grenadier. 
Jafmin. 
Oranger. 
Balfamines. 
Reine ,  Marguerites. 
Ptarmica. 
Belladona. 
Bletes. 

Bouillon  blanc. 
Baguenaudier. 
Rofier. 
Souci. 

Rofe,  &  Œillet,  d'Inde. 
Stramonium. 
Polemonium. 
Pervenche. 
Convolvulus. 
Géranium. 
Trèfles. 
Allers. 
Valérianes. 
Cyanus. 
Aconit. 
Ancolie. 

Rofes  Trémieres. 
Ketmia. 
Amaranthoïdes. 
Clochettes  ,  ou  Campanules- 
Croix  de  Jerufalem  ou  de  Malthe. 
Bouillon  Blanc. 
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Muffle  de  veau. 

Jafminoïdes. 

Œillets ,  de  diverfes  efpeces. 

Compagnons. 

Giroflées. 

Julienne  fimple. 

Julienne  double ,  ou  Giroflée  d'Angleterre. 

Pied  d'alouette. 

Pavot  double. 

Coquelicot  double. 

Immortelle  ou  Elichryfum. 

Bafilics ,  Amples  &  panachés. 

Tricolors. 

fleurs  qui  fervent  d'ornement  aux  jardins  dans  les 
mois  de  Septembre  ,  Octobre  ,  6*  Novembre^ 

Oignons. 

Crocus  ou  Safran  Automnal. 

Tubéreufe. 

Cyclamens  d'Automne. 

Plantes  &  Racines, 

Amomum. 

Bafllic. 

Canne  d'Inde. 

Colchiques. 

Eupatoires. 

Campanules. 

Giroflée  jaune. 

Laurier  rofe. 

Souci  double. 

Amarantes ,  de  toutes  fortes. 

Tricolors. 

Œillets  d'Inde. 

Balfamine  panachée. 

Rofe  d'Inde. 

Stramonium. 

Géranium  couronné. 

Valérianes. 

Thlafpi  vivace. 

Anthirrinum ,  ou  Muffle  de  veau. 

Ambrette. 

Fleurs  qui  viennent  en  hiver ,  &  qui  fervent  d'ornement 

aux  jardins ,  dans  les  mois  de  Décembre , 

Janvier ,  &  Février. 

Oignons. 

Cyclamens  d'hiver. 
Jacinte  d'hiver. 
Anémones  fimples ,  hâtives. 
Perceneige. 
Narciffes  fimples. 
Crocus  printanier. 

Plantes  &  Racines. 

Aconit  d'hiver. 

Les  Violiers  jaunes ,  à  grande  fleur  ,  font  quelque- 
fois en  état  au  mois  de  Février. 
Hellébore. 
Primevères. 
Hépatiques. 

FLEUR  d'une  HEURE.  %^Althea- 

FRUTEX,  n.   10. 

FLEUR  du  Grand  Seigneur.  Voye{ 
Aubifoin,/z.  i. 
FLEUR  d'à  r  g  e  n  t.  Voye{  Chrysan- 

T  H  EMU  M  ,  n.  2, 

Tome  IL 
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D'OR.    Voyc{ 


C  H  R  Y  S  A  N  T  H  E~ 


la  Passion.  Voyi{  Gre- 


FLEUR 

M  U  M  ,  n.  2. 

FLEUR  de 

N  A  D  I  L  L  E. 

FLEUR  Fleurdelisée.  Les  Botaniftes em- 
ploient ce  terme  pour  décrire  la  fleur  de  plufieurs 
plantes  ombelliferes  :  laquelle  eft  compofée  de  cinq 
pétales  inégaux  ,  difpofés  à  l'extrémité  du  calice 
comme  la  fleur  de  lys  de  l'Ecuflon  de  France.  Il  faut 
ne  pas  confondre  ces  fleurs  avec  les  Liliacées  ,  qui 
font  comme  celles  du  Lys  proprement  dit. 

FLEUR  a  Fleurons;  en  Latin  Flos 
Flofculofus.  (Terme  de  Botanique).  On  nomme 
ainli  la  fleur  qui  efl:  compofée  d'un  calice  écailleux  ; 
où  font  renfermés  très-près  les  uns  des  autres  en 
manière  de  tête  ,  beaucoup  de  fleurons  ,  c'eft-à-dire 
de  pétales  d'une  feule  pièce ,  menus ,  réguliers  , 
creux  ;  dont  la  partie  fupérieure  s'étend  en  diverfes 
formes  &  le  plus  louvent  en  étoile.  Chaque  fleuron 
pofe  communément  iur  un  embryon  dont  le  ftil  fort 
au-deflus  du  fleuron.  Telles  loni  les  fleurs  d'Ab- 
finthe  ,  de  Jacée  ,  &c 

Manières  de  faire  les  Effences  de  Fleurs. 
Voye^  fous  le  mot  Essence. 

Glacer  les  Fleurs. 
Confultei  le  mot  Glacer. 

FLEURISTE.  On  nomme  ainfi  celui  qui 
s'applique  à  la  culture  de  certaines  plantes  dont  le 
principal  mérite  confifle  dans  la  beauté  de  leurs 
fleurs.  On  dit  Jardin  Fleurifle  ;  Jardinier  Fleurijle. 

FLEURON;  en  Latin  Flojculus  :  terme  de 
Botanique.  Petite  fleur  partielle.  Voye^  Fleur 
a  Fleurons.  Corollula.  Coro- 
n  u  l  a, 

FLEURS:  Accident  qui  fait  tort  au  vin  ,  fans 
en  altérer  effentiellement  la  qualité.  Voye^  l'article 
Vin. 

FLEURS  :  terme  de  Médecine ,  relatif  aux  per- 
fonnes  du  lexe.  Voye^  Mois. 

FLEURS  BLANCHES:  Maladie  des  Femmes. 
Écoulement  léreux,  lymphatique  ,  froid ,  vifqueux , 
ordinairement  blanchâtre  ;  quelquefois  verd ,  jaunâ- 
tre ;  ou  même  noirâtre  :  qui  fê  fait  par  les  organes 
de  la  conception.  Cet  écoulement  efl  quelquefois 
continuel ,  rarement  bien  abondant  ;  d'autres  fois  il 
a  des  intervalles  foit  irréguliers ,  foit  périodiques. 
Souvent  il  précède  chaque  évacuation  ordinaire  des 
menftrues ,  &.  fubflfre  quelque  terns  après  elle.  On 
voit  cette  humeur  devenir  acre  &.  corroiive ,  caufer 
des  ulcères  dans  le  vagin  ,  &  exhaler  une  odeur  in- 
fefte.  Dans  ces  cas  ,  la  malade  perd  fa  couleur ,  fent 
des  douleurs  à  l'épine  du  dos  ,  a  un  dégoût  général , 
avec  des  laflitudes  continuelles ,  &  une  tuméfaction 
des  yeux  &  des  pieds. 

Confultei  les  articles  Maladie  Vénérienne, 

GONORRHÉE. 

Remèdes  pour  les  Fleurs  Blanches. 

i .  Prenez  racines  d'aunée  ,  d'impératoire  ,  d'An- 
gélique ,  &  de  calamus  aromaticus ,  de  chacune  une 
once  ;  marrube  blanc  ,  fauge  ,  graine  de  genièvre  , 
une  once  &  demie  de  chaque.  Faites  bouillir  le  tout 
dans  fix  livres  d'eau,  &  réduire  à  quatre.  Sur  la  fin, 
mettez- y  de  la  réglifie  ,  pour  rendre  cette  tifane 
agréable.  Gardez  la  colature  bien  bouchée. 

i.  Foye{  À  G  E  ,  n.  VII.  B  A  U  M  E  de  vie  trh-prc- 
cieux.  B  I  S  T  O  R  T  E.  F  R  A  I  S  I  E  R.  GONOR- 
R  H  É  E. 

3.  Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  noix  mufcades,; 
N  ij 
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lui  blanc  d'œuf  bien  frais ,  quatre  cuillerées  d'eau 
•de  plantain  ,  autant  d'eau  rofe ,  &  un  peu  de  fiicre. 
Mettez  la  mufcade  au  milieu  d'un  pain  bis ,  que  vous 
ferez  cuire  au  four  :  lorf qu'il  fera  cuit ,  vous  le  re- 
tirerez ,  &  en  ôterez  la  mufcade  ;  battrez  bien  en- 
femble  l'eau  de  plantain  ,  l'eau  rofe  ,  le  fucre  &  le 
blanc  d'œuf  ;  y  râperez  la  moitié  d'une  mufcade  : 
mêlerez  bien  tout  cela  enfemble  :  &  le  donnerez  à 
jeun  à  la  malade  ,  fix  ou  fept  jours  de  fuite. 

a.  L'hormin  ,  pilé  avec  du  beurre ,  eft  bon  pour 
les  fleurs  blanches  :  on  en  frotte  la  région  du  nombril. 

ç.  L'on  y  emploie  le  corail  ;  à  titre  d'aflringent  6c 
abforbant. 

6.  Faites  prendre  à  la  malade  tous  les  matins  à 
jeun ,  pendant  quinze  jours ,  le  blanc  d'un  œuf  frais , 
battu  dans  de  l'eau  rofe  ;  ce  remède  eft  (  dit-on  )  très- 
efficace. 

7.  Broyez  &  mêlez  avec  du  beurre  qui  ne  foit 
pas  frais ,  les  feuilles  &  les  fleurs ,  ou  les  fleurs  feules , 
de  l'orvale  (  qu'on  appelle  communément  Toute- 
bonne  )  :  puis  les  ayant  laiffées  fermenter  pendant 
quelques  jours  ,  vous  les  ferez  cuire  ,  les  pafTerez  , 
&  en  frotterez  la  malade  ,  depuis  le  nombril  jufqu'à 
l'endroit  par  où  fe  fait  l'écoulement. 

8.  Buvez  l'infufion  des  fleurs  d'ortie  blanche  ;  & 
de  celles  de  romarin. 

9.  Hachez  bien  menu  (  difent  quelques  bonnes 
femmes  )  une  feuille  de  papier  blanc  :  &  la  faites 
prendre  à  la  perfonne  ,  dans  du  lait  de  vache 
chaud. 

FLEURS:  terme  de  Chymie.  On  entend  par  ce 
mot  la  vapeur  qui  s'élève  en  forme  de  fumée  ;  & 
s'attache ,  en  s'élevant ,  comme  fait  la  fuie. 

Foye{  Benjoin. 

Fleurs  a" Antimoine. 

Ces  fleurs  font  très  -  vomitives.  La  dofe  en  eft 
depuis  deux  grains  jufqu'à  fix  ,  en  tablettes  ou  dans 
du  bouillon.  On  les  emploie  dans  les  fièvres  quartes 
&  intermittentes ,  l'épilepfie ,  &  généralement  dans 
toutes  les  maladies  pour  lefquelles  il  faut  faire  vomir. 
Mais  on  ne  doit  fe  fervir  de  cet  émétique,  que  faute 
d'autre ,  &  en  cas  de  néceffité.  Car  fon  effet  eft  des 
plus  incertains ,  &  varie  beaucoup  ;  fuivant  que  la 
fublimation  a  été  faite  à  un  feu  plus  ou  moins 
violent. 

La  préparation  de  ce  remède  avec  l'antimoine 
feul,  eft  décrite  dans  prefque  tous  les  Livres  de 
Chymie  :  ainfi  que  les  autres  préparations ,  connues 
fous  les  noms  àe.  fleurs  rouges,  blanches  ou  argentines  s 
jaunes  ,  lunaires  ,  &  fixes  ;  qu'on  tire  de  ce  minéral 
foit  feul  foit  joint  avec  d'autres  fubftances ,  qui  en 
diverfifient  les  vertus. 
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FLORAISON.        1  „       r    „ 

a  Q  Foyei  EFFLORES- 

FLORIFI  CATION.  £CENTI  A- 

F  L  O  S.  Voye^  Fleur. 

FLOS-CUCULI.  Foyei  Cardamine, 
n.  1. 

F  L  O  S  Tinciorius.  Voyez  G  A  u  D  E. 

FLOSCULUS.  Foye^  Fleuron. 

F  L  O  T  (  Bois  de  ).  Voyez  Cottonier 
Blanc. 

FLOTTAGE:&  Bois  FLOTTÉ.  Voyei 
Bois, p.  349. 

FLOVER  Gentle.  Voyez  Amaranthe. 

FLOWER  de  Luce.  Voyez  Flambe. 
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FLUET  (  Baliveau.  )  Confultez  l'article  B  A- 
l  1  v  E  a  u. 

F  L  U  E  U  R  S  ,  ou  Fleurs.  C'eft  la  même  chofe 
que  Règles  ,  &  Fleurs  Blanches. 

F  L  U  T  E  (  Greffe  en  ).  Voyez  fous  le  mot 
Greffer. 

FLUX  Menjlruel.  Voyez  Mois. 

Flux  immodérés  des  femmes.  Confultez  l'article 
de  leurs  Pertes  de  Sang. 

Flux  de  bouche.  Voyez  Ptyalisme. 

Flux  de  Sang.  Voye{  Dysenterie. 
Hemorrhagie.  Hemorrhoïde 

Flux  de  ventre.  Confultez  l'article  V  E  N  T  R  E. 

FLUX  Dyfenterique.  Voyez  DYSENTERIE. 

Flux  Hépatique.  Confultez  ce  mot  dans  l'article 
Foie. 

Flux  Humoral.  Voyez  Diarrhée. 

FLUXION.  Dépôt  d'humeurs,  qui  fe  fait 
promptement  fur  quelque  partie  du  corps.  Plus  le 
fang  ôcles  efprits  coulent  dans  une  partie  déjà  irritée 
par  la  douleur  ou  par  quelque  forte  paffion  ;  plus  les 
fluxions  y  font  violentes.  Quand  on  eft  fujet  aux 
fluxions  ,  elles  reparoiflent  dans  les  changemens  de 
tems.  Foyei  Defluxion.  Enflure.  A m- 
brosie.  Rhumatisme.  Baume  d'eau 
d'ormeau. 

Fluxion  fur  les  bras  &  fur  les  épaules  ,fans  enflure. 

Prenez  des  fleurs  fraîches  de  genêt.  EmplifTez-en 
une  grande  phiole ,  avec  fuffifante  quantité  d'huile 
d'olives.  Bouchez-la  bien ,  &  la  laiffez  pendant  fept 
ou  huit  jours  au  foleil.  Après  quoi,  rempliffez  -  la 
de  nouveau ,  d'huiles  d'olives  ;  bouchez-la  bien  ;  Se 
la  tenez  dans  le  fumier  l'efpace  d'un  an.  Vifitez  -  la 
chaque  mois  pour  changer  le  fumier  &  la  remplir  de 
la  même  huile  ,  s'il  en  manque  ;  au  bout  de  l'an  fer- 
vez-vous-en  ,  pour  frotter  chaudement  les  parties 
affligées.  Une  Dame  de  Moulins  ,  qui  marchoit  avec 
des  béquilles ,  fut  parfaitement  guérie  par  ce  remède. 

Fluxions  froides. 

1 .  Voyez  V I N  fudorifique  pour  ces  fluxions.  T  U- 
MEURS  froides.  DEFLUXION.  GENOU. 

z.  Prenez  huiles  de  renard ,  de  caftoreum ,  &  de 
lys  ,  une  once  de  chaque  ;  réfine  ,  quatre  onces  ; 
cire  jaune  ,  deux  onces  ;  &  deux  cuillerées  d'efprit 
de  vin.  Faites  cuire  doucement  le  tout  jufqu'à  con- 
fiftance  d'emplâtre  un  peu  molle.  Appliquez-la  fur 
la  fluxion  :  &  rechangez-en  fouvent. 

Fluxion  du  cerveau. 

Prenez  falfe-pareille  mondée  ,  fucre  candi  blanc , 
fenné  ,  de  chacun  trois  onces  :  pulvérifez  le  tout.  La 
dofe  eft  d'un  gros  tous  les  matins  avec  du  vin  blanc  , 
pendant  trente  jours.  On  peut  le  donner  avec  l'eau 
,  d'endive.  Il  eft  aufli  bon  pour  les  douleurs  des  bras , 
&  des  jambes. 
Voye{  Caffé.  Aspic,  ou  Spic. 

Fluxions  qui  font  enfler  les  joues  &  le  vif  âge. 

Prenez  quatre  onces  de  beurre  frais  ,  &  une  ou 
deux  cuillerées  d'eau  rofe.  Faites  fondre  le  beurre 
dans  une  écuelle  fur  un  peu  de  feu  :  quand  il  fera 
fondu  vous  y  ajouterez  l'eau  rofe ,  &  vous  aurez  foin 
de  les  remuer  &  mêler  enfemble.  Vous  en  frotterez 
chaudement  la  partie  enflée ,  deux  ou  trois  fois  le 
jour  :  &  continuerez  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  entière- 
ment défenflée. 

On  doit  faigner  &  donner  des  lavemens  lorfqu'il 
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eft  néceflaire.  Mais  il  faut  s'abftenir  de  la  purgatîon 
tant  que  la  fluxion  dure  ;  de  peur  d'émouvoir  les  hu- 
meurs ,  &  augmenter  l'enflure  :  à  moins  que  le  Mé- 
decin n'en  juge  autrement. 

Fluxion  de  Poitrine. 
Voyei  Poitrine. 

En  général,  toutes  fo  rtes  de  fluxions ,  autres  que 
celles  de  la  poitrine  ,  peuvent  être  guéries  par  l'u- 
fage  des  Remèdes  Paftoraux. 
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F  CE  N  U  M  Gmcum.  Voyez  Fenu-Grec. 

F    O    I 

FOI  &  HOMMAGE-:  termes  de  Jurifprudence 
féodale.  Par  le  mot  de  Foi ,  on  entend  la  promette 
fidèle  &  fincere  ,  &  le  ferment  religieux  &  pieux  , 
qu'on  fait  devant  Dieu  &  en  confcience  ,  à  fon 
Seigneur  ,  de  lui  être  fidèle  ;  c'eft  -  à  -  dire ,  de  lui 
donner  en  tout  &  par  tout ,  en  paix  &  en  guerre , 
des  preuves  que  le  Seigneur  a  raifon  de  le  confier 
en  fon  vaflal ,  &  en  efpérer  tous  les  fervices  &  hon- 
neurs qu'il  lui  promet  avec  fmcérité. 

\S  hommage  eft  plus  précifément ,  &  expreflement , 
le  fervicé  perfonnel  du  vaflal.  Il  eft  appelle  hom- 
mage ,  parce  que  c'eft  fervice  d'homme  ;  fervice  , 
&  comme  payement  de  fa  propre  perfonne.  L'hom- 
mage eft  donc  l'engagement  que  l'on  prend  en  qua- 
lité de  vaflal ,  d'être  l'homme  de  fon  Seigneur ,  & 
de  le  fervir  en  guerre  envers  &  contre  tous  ,  ex- 
cepté contre  le  Roi.  C'eft  ce  qu'on  appelle  Hom- 
mage lige  :  ce  qui  n'a  point  lieu  aujourd'hui  en  France, 
où  les  Seigneurs  particuliers  n'ont  pas  droit  de  faire 
la  guerre  ;  c'eft  un  droit  de  Souveraineté ,  &L  le  Roi 
feul  l'a  en  France. 

Quiconque  fuccéde  à  un  Fief,  eft  obligé  de  fe 
préfenter  dans  l'année ,  devant  fon  Seigneur  ;  fans 
armes,  tête  nue  &  à  genoux;  &  de  joindre  les 
mains  en  pofture  de  fuppliant  ;  lefquelles  le  Sei- 
gneur prend  entre  les  fiennes  ,  tandis  que  le  vaflal 
lui  prête  ferment  de  fidélité  &  de  fervice ,  fa  vie 
durant ,  de  fon  corps  ,  &  des  biens  qu'il  tient  de 
lui.  Enfuite  le  Seigneur  baile  le  vaflal  ;  qui  fe  re- 
levé. Cette  cérémonie  de  mettre  les  mains  du  vaflal 
entre  celles  du  Seigneur  ,  fignifle  de  la  part  du  Sei- 
gneur prote&ion  6c  défenfe  ;  &  de  la  part  du  vaflal 
foumiflïon  &  refpeft.  Le  vaflal  n'eft  obligé  de  ren- 
dre hommage  qu'une  fois  en  fa  vie  ,  quoiqu'il  change 
fouvent  de  Seigneur.  A  la  rigueur  il  faut  le  rendre  en 
perfonne ,  &  non  par  Procureur  ;  tant  de  la  part  du 
Seigneur  ,  que  du  vaflal.  Cela  fe  fait  à  la  vue  de  tout 
le  monde  ,  &  ordinairement  dans  la  maifon  du  Sei- 
gneur. L'hommage  proprement  lige  ,  eft  celui  qui  fe 
rend  au  Roi  feul  ,  à  caufe  de  fa  fouveraine  Seigneu- 
rie ;  &  qui  lie  fi  fort  le  fujet ,  qu'il  ne  s'en  peut 
exemter ,  qu'en  renonçant  aux  fiefs ,  pour  lefquels 
il  les  faut  rendre  fi  on  veut  les  pofleder. 
Voyei  Bouche  &  Mains.  Souffrance. 

Foi  &  Hommage  rendus  par  le  vajfal  à  fon  Seigneur: 
ou  Formule  d'acîe  de  foi  &  hommage. 

Aujourd'hui  en  la  Compagnie  &  aflifté  des  No- 
taires ,  Louis  Sieur  de s'eft  tranfporté  au  Châ- 

îeau  Seigneurial  de &  à  la  principale  porte  & 

entrée  dudit  Château.  Où  étant  arrivé ,  ayant  ledit 

Sieur  de frappé  à  la  porte ,  eft  à  l'inftant  furvenu 

Jacques ....  ferviteur  dudit  Seigneur  de ... .  Auquel 
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ferviteur  ayant  ledit  Sieur  demandé ,  fi  ledit  Seigneur 
fon  maître  étoit  en  fon  Château  ,  ou  autres  per- 
sonnes pour  lui  ayant  charge  de  recevoir  les  vaflaux 
à  foi  &  hommage.  Ledit  ierviteur  lui  a  dit  que  le 
Seigneur  fon  maître  y  étoit  ;  &  qu'il  l'alloit  avertir. 
Ce  qui  ayant  été  fait ,  ledit  Seigneur  feroit  auflî-tôt 
comparu  :  Et  ledit  Sieur  de ... .  s'étant  incontinent 
mis  en  devoir  de  vafTal ,  ians  épée  ni  éperons  ,  tête 
nue  &  un  genou  en  terre ,  a  dit  audit  Seigneur  qu'il 
lui  faifoit  &  portoit  la  foi  &  hommage  qu'il  eft  tenu 
de  lui  faire  &  porter  à  caufe  de  fa  terre  &  Sei- 
gneurie de...,  relevant  en  plein  fief,  foi  &  hom- 
mage ,  dudit  Seigneur  de  ....  ;  lequel  fief  appartient 
audit  fieur  Louis ,  au  moyen  de  l'acquifition  qu'il 
en  a  faite  de  ,  &c.  par  contrat  pafle  par  devant  tels 
Notaires  ,  le  tel  jour ,  (  il  faut  ici  dire  le  titre  ,  quel 
qu'il  foit ,  auquel  ce  lieu  lui  appartient  )  ;  requérant 
ledit  Seigneur  de ... .  qu'il  lui  plaife  le  recevoir  à 
ladite  foi  ôc  hommage.  A  laquelle  ledit  Seigneur  a 

reçu  &  reçoit  ledit  Sieur  de ;  à  la  charge  de 

bailler  fon  aveu  &  dénombrement ,  fuivant  &  dans 
le  tems  de  la  Coutume  :  reconnoiflant  ledit  Seigneur 

avoir  été  payé  &  fatisfait  par  ledit  Louis ,  des 

droits  qu'il  lui  devoit  à  caufe  de  l'acquifition  de  la- 
dite terre  ;  dont  il  le  quitte  ,  &  tous  autres.  Ce  fut 
ainfi  fait  &  patte  à  la  principale  porte  &  entrée 

dudit  Château  de .... ,  l'an &c. 

Quand  Pa£le  de  foi  &  hommage  fe  fait  en  la  pré- 
fence  du  Seigneur  féodal ,  il  faut  le  faire  figner  tant 
par  le  Seigneur  que  par  le  vaflal.  Si  le  fief  etoit 
alors  faifi  pour  les  droits  féodaux,  le  Seigneur  féodal 
en  doit  bailler  main-levée  ;  laquelle  on  met  dans 
ledit  aûe  de  foi  &  hommage  avant  les  mots  ;  ce  fut 
fait  &  patte  :  en  ces  termes  »  Lequel  Seigneur  de ... . 
»  reconnoît  que  ledit  Sieur  l'a  payé  &  fatisfait  de 
»  tous  les  droits  &  profits  de  fief  qu'il  lui  devoit  au 
»  fujet  de  ladite  acquifition.  «  Le  vaflal  doit  rem- 
bourlèr  les  frais  de  la  faifie  féodale  ;  &  mention  doit 
être  faite  conféquemment  que  le  Seigneur  s'en  con- 
tente ,  &  quitte  de  tout  ledit  Sieur  &  tous  autres, 
en  ces  termes  :  »  ce  faifant ,  icelui  Seigneur  de.. . . 
»  s'eft  par  ces  préfentes  défifté  &  départi  de  la  faifie 
»  féodale  qui  a  été  faite  à  fa  requête  fur  ledit  fief, 
»  par  exploit  de  Pierre  &c ,  fergent ,  le  tel  jour;  de 
»  laquelle  ledit  Seigneur  fait  &  baille  pleine  &  en- 
»  tiere  main-levée  pure  &  fimple  audit  Sieur ,  &c. 
»  Laquelle  faifie  féodale  il  confent  être  &  demeurer 
»  nulle.  Dont  &  de  tout  ce  que  deflus ,  ledit  Sieur 
»  de ... .  a  requis  acfe  aufdits  Notaires ,  qui  lui  ont 
»  oefroyé  le  préfent  pour  lui  fervir  &  valoir  ,  &c.« 
Si  l'acquifition  du  fief  pour  lequel  eft  faite  la  foi 
&  hommage  ,  fait  partie  de  plus  grande  acquifition; 
il  faut  offrir  au  Seigneur  féodal  de  lui  payer  les  droits 
à  lui  dûs ,  félon  la  liquidation  &  eftimation  qui  en 
fera  faite  fur  le  pied  total  de  l'acquifition ,  ainfi  qu'il 
appartiendra. 

Foi  &  Hommage ,  fait  hors  le  Lieu  Seigneurial. 

Les  Seigneurs  féodaux  difpenfent  quelquefois  les 
vaflaux  d'aller  au  lieu  Seigneurial  ;  &  les  reçoivent 
à  la  foi  &  hommage  en  autre  lieu  où  ils  fe  trouvent. 
En  ce  cas  ,  l'acfe  a  quelques  circonftances  particu- 
lières qui  doivent  être  inférées  dans  l'acf  e  précédent 
en  leur  lieu  &  place  convenables  ;  fur-tout  ces  pa- 
roles :  à  laquelle  foi  &  hommage  ledit  Seigneur  de.... 
Va  reçu  &  reçoit,  le  difpenfant  pour  cette  fois  feule- 
ment d'aller  audit  lieu  Seigneurial ,  &  fans  tirer  à  con- 
féquence. 

Foi  &  Hommage ,  fait  en  tahfence  du  Seigneur  féodal. 
Il  y  a  des  Seigneurs  féodaux  qui ,  pour  vexer  leurs 
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vaffaux ,  évitent  tant  qu'ils  peuvent  de  fe  trouver , 
ni  autre  pour  eux  ,  au  lieu  Seigneurial  pour  recevoir 
leur  foi  &  hommage.  Il  luffit  alors  au  vaffal ,  après 
avoir  frappé  trois  fois  à  la  porte  principale  &  en- 
trée du  Château ,  de  mettre  en  l'acle  ce  qui  fuit  : 
»  ledit  Sieur  de ....  a  frappé  par  trois  diverfes  fois, 
»&  appelle  à  haute  &  intelligible  voix  Monfieur 

»  de ;  &  dit  :  Monfieur  de je  vous  fais  & 

»  porte  la  foi  &  hommage  que  je  fuis  tenu  de  vous 

»  faire  &  porter  ,  à  caule  de  mon  fief  de ,  &c  ; 

»  vous  déclarant  que  je  vous  offre  payer  les  droits 
»  Seigneuriaux  &  féodaux  que  je  vous  en  dois  ; 
»  vous  requérant  me  recevoir  à  ladite  foi ,  &c  :  « 
dont  &  de  tout  ce  que  defius  ledit  Sieur  de  —  a 
requis  acte  aufdits  Notaires  fouir.gnés ,  qui  lui  ont 
oclroyé  le  prélent  a&e  pour  lui  fervir  &  valoir  ce 
que  de  railon.  Fait ,  comme  dit  eft ,  à  la  principale 
porte  &  entrée  dudit  Château  de .... ,  l'an  mil  iept 
cens ,  &c 

Foi  &  Hommage  dun  Mineur  ,  par  fes  Tuteur  ou 
Curateur. 

Les  mineurs  peuvent  faire  la  foi  &  hommage  par 
leurs  tuteur  &  curateur  ,  à  moins  que  le  Seigneur 
ne  leur  donne  délai  &  iouffrance  juiqu'à  leur  ma- 
jorité féodale.  Cette  demande  en  fouffrance,  (  qu'on 
appelle  délai  )  le  fait  par  le  tuteur  ou  curateur  ,  & 
non  par  le  vaffal  mineur.  Voici  l'aâe  »  Aujourd'hui 
»  en  la  Compagnie  &  affifté  des  Notaires ,  &c.  Phi- 

»  libert  Ecuyer  Sieur  de demeurant . . . ,  au  nom 

»  ck  comme  tuteur  honoraire  de  François  . . . . ,  âgé 
»  de  dix- huit  ans ,  &  de  Demoifelle  Chriftine ,  âgée 
»>  de  dix  ans ,  s'eft  adreffé  à  la  perfonne  de  Meffire 

»  Benoit  Seigneur  de ,  trouvé  en  fon  Hôtel  à 

»  Paris ,  rue &  ledit  Philibert  —  ,  parlant  à  lui , 

»  a  dit  &  déclaré  que  par  le  décès  de  feu  Jérôme , 
»  oncle  paternel  defdits  mineurs ,  leur  eft  avenu  le 

»  fief  de ,  fes  appartenances  &  dépendances  , 

*>  fitué  dans  la  Paroille  dudit  lieu  de  —  ,  à  caufe  de 
»  ladite  Terre  &  Seigneurie  de  —  Mais  parce  que 
»  lefdits  mineurs  n'ont  encore  l'âge  requis  en  la 
»  Coutume ,  pour  lui  faire  &  porter  par  eux-mêmes 
»  les  foi  &  hommage ,  &  ferment  de  fidélité ,  auxquels 
»  ils  font  tenus  pour  raifon  dudit  fief,  ledit  Sieur  a 
»  par  ces  préfentes  prié  &  requis  ledit  Seigneur ,  d'ac- 
»  corder  fouffrance  ou  délai  aufdits  mineurs  ,  juf- 
»  qu'à  ce  qu'ils  aient  atteint  l'âge  requis  par  la  cou- 
»  tume  ,  pour  lui  faire  &  porter  lefdites  foi  &  hom- 
»  mage  ,  &  ferment  de  fidélité ,  au  défir  de  ladite 
»  Coutume  ;  &  cependant  leur  donner  main-levée 
»  de  la  faifie  féodale ,  faite  fur  ledit  fief,  faute  de 
»  ladite  foi  &  hommage  ;  offrant  de  lui  payer  fes 
»  droits ,  frais  &:  dépens.  Laquelle  fouffrance  ledit 
»  Seigneur  a  par  ces  préfentes  volontairement 
»  oftroyée  aufdits  mineurs,  jufqu'audit  tems  &  âge; 
»  à  la  charge  qu'aufii-tôt  qu'ils  feront  venu  en  âge 
»  au  defir  de  la  Coutume ,  ils  porteront  lefdites  foi 
»  &  hommage ,  &  lerment  de  fidélité ,  &  bailleront 
»  leur  aveu  &  dénombrement  dudit  fief  audit  Sei- 
»  gneur  de  ....  ,  qui  reconnoît  avoir  reçu  dudit 
»  Sieur  ,  qui  lui  a  baillé  &  payé  comptant  pardevant 
>>  les  Notaires  fouffignés  ,  en  louis  d'or  &  autres 
»  bonnes  monnoyes ,  le  tout  bon  &  ayant  cours , 

»  la  fomme  de ,  à  laquelle  lefdites  parties  èfdits 

»  noms  ont  compofé  enfemble  ,  tant  pour  les  profits 
»  féodaux  qui  font  dûs  audit  Seigneur  au  fujet  de  la 
»  mutation  dudit  fief ,  que  pour  les  fruits  qui  lui 
»  lont  acquis  en  pure  perte ,  frais  de  la  faifie  féodale , 
»  établhTement  de  Commiffaires  ,  &  autres  quel- 
»  conques  :  dont ,  &c.  quittant  ÔC  ce  faifant ,  & 
»  dont  afte ,  &c.  « 
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Nota  i°.  que  la  perte  des  fruits  fe  met  dans  les 
actes  de  fouffrance ,  au  lieu  de  la  reconnoiffance  du 
payement  :  ce  qui  le  doit  faire  dans  ce  cas  ,  en  ces 
termes. 

»  En  ce  faifant ,  ledit  Seigneur  a  par  ces  préfentes 

»  fait  &  baillé  pleine  main-levée  audit  Sieur  de , 

»  audit  nom  ,  de  la  faifie  féodale  ,  faite  à  l'a  requête 
»  fur  ledit  fief,  qu'il  confent  &  accorde  être  &  de- 
>>  meurer  nulle  &  fans  effet  ;  même  acquitte  &  dé- 
»  charge  par  ces  préfentes  lefdits  mineurs  de  tous 
»  les  profits  du  fief  qu'ils  lui  dévoient ,  à  caufe  de 
«ladite  mutation  dudit  fief;  enfemble  des  frais  de 
»  ladite  faifie  féodale  &  établhTement  des  Commif- 
»  lâires  ,  &  autres  quelconques  :  le  tout  au  moyen 

»  de  ce  que  ledit  Sieur  de audit  nom  ,  a  délaiffé 

«  en  pure  perte  ,  au  profit  dudit  Seigneur  les  fruits 
»  dudit  fief  &  des  terres  &  héritages  en  dépendans 
»  pour  la  prélente  année  leulement  ;  lefquels  il  pren- 
»  dra  &  fera  fiens  ,  en  rembourfant  les  fermiers  de 
»  leurs  labours  &  femences ,  &  fe  fer  vira  des  gran- 
»  ges  ,  greniers  &  lieux  luivant  la  Coutume  ;  fi 
»  mieux  il  n'aime  fe  contenter  du  prix  de  la  ferme 
>»  ck  moiffon  dudit  fief,  fuivant  le  bail  qui  en  a  été 

»  fait  aufdits  fermiers  ,  après  que  ledit  Sieur  de 

»  a  affirmé  que  le  bail  a  été  fait  de  bonne  foi  & 
»  fans  fraude.  « 

2°.  Aux  acles  de  fouffrance  des  mineurs,  leurs 
tuteurs  lont  tenus  de  déclarer  précifément  leurs 
noms  &:  âges  :  autrement  le  Seigneur  ne  leur  accor- 
dera pas  la  fouffrance  :  Laquelle  peut  être  demandée 
au  Seigneur  dominant  par  le  mineur  ,  fans  l'autorité 
de  fon  tuteur,  &  cela  empêchera  la  faifie  &  perte 
de  fruits ,  d'autant  que  le  Seigneur  ne  la  peut  re- 
fufer  au  mineur  quand  il  la  requiert.  Voyez  les  Arti- 
cles XLI  &£  XLV  de  la  Coutume  de  Paris. 

3Q.  Lorfque  les  mineurs  parviennent  à  l'âge  au- 
quel la  Coutume  les  rend  capables  de  faire  &  porter 
la  foi  &  hommage  (  qui  eft  pour  les  mâles  vingt 
ans  ,  é>  quinze  pour  les  filles  )  ,  ils  font  tenus  de 
la  faire  au  Seigneur  pour  leur  part  &  portion; 
autrement  elle  peut  être  faifie  par  le  Seigneur, 
qui  en  fera  les  fruits  fiens ,  parce  qu'à  l'égard  du 
mineur  devenu  majeur ,  la  fouffrance ,  c'eft-à-dire , 
le  délai ,  a  pris  fin  ,  &  ne  fubfifte  que  pour  les  au- 
tres qui  font  encore  mineurs. 

4°.  La  même  chofe  peut  être  faite  par  chacun 
des  héritiers  majeurs ,  pour  fa  part  ;  &  le  Seigneur 
fera  tenu  de  lui  bailler  main-levée  de  cette  fienne 
part.  Auffi  le  Seigneur  ne  peut-il  être  afïuré  de  la 
foi  &  fidélité  de  fon  vaffal ,  que  par  fon  vaffal  même 
détenteur  de  l'héritage  féodal.  C'eft  pourquoi  la 
Coutume  de  Paris,  Article  LXI ,  du  que  tant  que  le 
vajjal  dort ,  le  Seigneur  veille  ;  &  tant  que  le  Seigneur 
dort ,  le  vaffal  veille  :  c'eft-à-dire  ,  qu'il  faut  que  le 
vaffal  rende  tous  (es  devoirs  à  fon  Seigneur.  Voyez 
l'Art.  LXII.  de  la  Coutume. 

5  °.  Les  Confeillers  de  la  Cour  ne  peuvent  être 
contraints  d'aller  faire  la  foi  &  hommage  fur  le 
lieu  ,  durant  la  féance  du  Parlement  :  mais  ils  ne 
peuvent  fe  difpenfer  de  la  faire  faire  par  Procureur  ; 
fi  le  Seigneur  dominant  n'aime  mieux  donner  fur- 
féance  ou  délai ,  jufqu'aux  vacances  ou  autre  pre- 
mière commodité.  Dans  la  procuration  qui  lera  faite 
à  ce  fujet ,  ou  au  cas  de  la  maladie  ,  ou  pour  quel- 
ques autres  affaires  importantes  au  Roi  ;  il  en  faut 
néceffairernent  faire  mention  :  &  dire  que  telle  ou 
telle  chofe  retient  &  empêche  le  conftituant  de  fe 
tranfporter  en  perfonne  fur  le  lieu,  pour  par  lui 
faire  &  porter  lefdites  foi  &  hommage  ;  requérir 
le  Seigneur  ou  les  Officiers  de  les  recevoir ,  quoi- 
que portées  par  ledit  Procureur  pour  cette  fois  ,  & 
fans  tirer  à  conféquence  ;  &  à  cette  fin  d'admettre 
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&  recevoir  l'excufe  &  l'exoine  de  la  perfonne  dudit 
Sieur  conftituant  :  laquelle  ledit  conftituant  doit 
affirmer  en  fon  ame  ,  véritable  :  ou  bien  il  requerra 
furféance  &  délai ,  jufqu'à  ce  qu'il  puiffe  fe  tranf- 
porter  fur  le  lieu  du  fief  dominant ,  pour  faire  lef- 
dites  foi  &  hommage  ;  à  la  charge  de  bailler  par 
ledit  Sieur  conftituant  l'aveu  &  dénombrement  dans 
le  tems  de  la  Coutume  ,  requérir  main-levée  des 
faifies  en  payant  les  frais ,  &  faire  au  furplus  toutes 
les  offres  néceflaires  :  &  ledit  conftituant  prendra 
acle  de  tout ,  par  foi  ou  par  fon  Procureur. 

Foi  f  avec  Aveu  &  Dénombrement. 

Quand  la  foi  &  hommage  eft  faite  ,  il  faut  bailler 
l'aveu  &  dénombrement  en  cette  forte. 

»  Aujourd'hui  eft  comparu  pardevant  les  Notai- 
»  res ,  &c.  Louis  ,  &c.  Sieur  de  — ,  demeurant  — 
»  &c  :  lequel  a  reconnu  &  confeffé  être  homme  & 
»  fujet  de  Meftire  Jean ,  &c.  Seigneur  &  Baron  de ...  ; 
»  &  de  lui  avoue  tenir  noblement  en  plein  fief  & 
»  hommage ,  rachat  &  quint  denier ,  &  à  tel  autre 
»  droit  que  peut  être  tenu  fon  fief  ci-après  déclaré, 
»  l'avoir  eft  le  fief,  Terre  &  Seigneurie  de ... ,  con- 
»  fiftant  en  telle  chofe ,  (  il  faut  ici  déclarer  tout  le 
»  fief,  terre ,  cenfives  ,  juftices ,  droits ,  devoirs ,  & 
»  généralement  tout  ce  qui  en  dépend  fans  rien  ob- 
»  mettre  :  puis  dire)  auquel  fief  font  plufieurs  hom- 
»  mes  &  fujets ,  qui  lui  dévoient  par  chacun  an 
»  plufieurs  rentes  en  deniers  ,  grains  ,  chapons  , 
»  poules  &  corvées ,  montans  en  deniers  à  la  fomme 

>»  de ,  en  grains  —  à  tant  de  boiffeaux ,  mefure 

M  dudit  lieu  :  à  caufe  defquelles  chofes  ci-deflus  dé- 
»  clarées ,  &  fur  icelles  eft  dû  audit  Seigneur  Baron 
»  de ... .  les  foi  &  hommage.  Et  comme  aufli  appar- 
»  tient  audit  Sieur  Baron  toute  connoiflance  de  juf- 
«  tice  haute  ,  moyenne  &  baffe ,  &  le  reconnoît 
»  être  fon  fupérieur ,  &  lui  devoir  obéiflance ,  telle 
»  qu'au  Seigneur  dominant  appartient.  De  plus ,  s'il 
»  y  a  quelque  chofe  d'obmis  au  préfent  aveu  &  dé- 
»  nombrement ,  promet  ledit  Sieur  de  l'y  mettre  & 
»  ajouter  fi-tôt  qu'il  en  aura  connoiflance ,  &c.  Fait 
»  &  paffé.  « 

Sur  quoi  remarquez  i°.  que  le  vaflal  doit  laiffer 
au  Seigneur  une  copie  de  fon  dénombrement  fignée 
de  lui  ;  &  en  garder  une  autre  ,  au  bas  de  laquelle 
le  Seigneur  ajoute  :  »  Reçu  le  préfent  dénombre- 
>>  ment ,  le  tel  jour  ;  fauf  de  le  blâmer  en  tems  & 
»  lieu ,  &  fans  préjudice  du  droit  d'autrui  ;  à  l'effet 
»  de  quoi  fera  ledit  dénombrement  publié  à  l'iffue 
»  de  la  Meffe  Paroifliale  de  tel  lieu.  «  20.  Que  le  dé- 
nombrement ainfi  reçu  ck  publié ,  fert  de  titre  ;  tant 
au  Seigneur  féodal  pour  juftifier  la  mouvance  de 
l'arriére  fief;  qu'au  vafTal  pour  fe  conferver  la  pro- 
priété &  la  pofîeflïon  de  tout  ce  qui  y  eft  énoncé. 
3°.  Si  l'aveu  &  dénombrement  eft  contefté  (  Voye^ 
Blâmer),  &  que  le  Seigneur  perfifte  à  le  re- 
fïrfcr  ,  les  parties  font  obligées  de  s'adreffer  au  Baillif 
ou  au  Sénéchal ,  pour  les  régler  &  faire  ordonner 
qu'il  fera  reçu ,  corrigé  ou  rejette. 

Le  Retrait  féodal  eft  un  droit ,  par  lequel  un  Sei- 
gneur peut  retirer  des  mains  de  l'acquéreur  un  fief 
mouvant  de  lui ,  qui  a  été  vendu  par  le  vaflal  ; 
pourvu  que  le  retrait  fe  fafle  dans  quarante  jours , 
à  compter  non  pas  du  jour  que  la  vente  a  été  faite  , 
mais  du  jour  qu'elle  .a  été  notifiée  par  le  vaflal  au 
Seigneur  ,  par  copie  du  contrat  de  vente  à  lui  baillée 
par  le  vaflal.  Voici  la  formule  de  cet  adfe. 

>»  Aujourd'hui  en  la  prélènce  &  en  la  Compagnie 
»  des  Notaires  ;  maître  Honoré ,  pour  éviter  frais 
»  &  dépens  ,  ayant  été  confeillé  de  fatisfaire  à  la 
»  fommadon  qui  lui  a  été  faite  ,  à  la  requête  de 
»  Mefîire  Laurent  Seigneur  de . . . . ,  par  Exploit  de 
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»  Sylveftre  fergent ,  le  tel jour ,  portant  aflîgnation 
»  pardevant  Meflieurs  des  Requêtes  du  Palais ,  pour 
»  fe  voir  condamner  à  lui  délaifler  une  telle  métairie 
»  &  tels  héritages  en  dépendans ,  fitués  en  la  Pa- 
»  roifle  —  mouvant  de  ladite  Seigneurie  de ....  , 
»  qu'il  a  droit  d'avoir  &  retirer  par  puiflance  de  fief, 
»  &  aufli  tels  autres  héritages  fitués  en  tels  lieux  , 
»  en  lui  rembourrant  ainfl  que  ledit  Laurent  lui  a 
»  offert  par  ladite  fommation ,  pour  éviter  contefta- 
»  tion  fur  la  ventilation  défaits  héritages  fujets  audit 
»  retrait  féodal ,  l'entier  prix  qu'il  a  payé  de  l'acqui- 
»  fition  qu'il   a  faite   de  tous  lefdits  héritages  de 
»  Chriftophle  &c.  par  Contrat  pafle  pardevant  tels 
»  Notaires  ,  le  tel  jour  ;  enfemble  les  frais    mifes 
»  &  loyaux  coûts  ;  a  ledit  Honoré  par  ces  préfentes 
»  volontairement  quitté ,  délaifle  &  tranfporté  dès 
»  maintenant  à  toujours ,  fans  aucune  garantie  que 
»  de  fes  faits  &  promefles  feulement ,  audit  Sieur 
»  Laurent  à  ce  préfent  &  acceptant  pour  lui  fes  hoirs 
»  &  ayans  caufe ,  pour  réunir  à  fadite  Seigneurie 
»  la  fufdite  métairie  de ,  &c.  &  héritages  dépendans 
»  ci-dsflus  déclarés ,  fitués  dans  ladite  Seigneurie  ; 
»  enfemble  tous  les  autres  héritages  que  ledit  Ho- 
»  noré  a  acquis  par  le  fûfdit  contrat  au  long  men- 
»  tionnés  &  déclarés  en  icelui ,  fans  en  rien  retenir 
»  ni  réferver  :  aux  charges  contenues  dans  ledit  con- 
»  trat ,  pour  en  jouir  ,   faire  6c  diipofer  par  ledit 
»  fleur  Laurent  comme  bon  lui  femblera ,  au  moyen 
»  des  préfentes.  Aufquelles  fins  ledit  Honoré  l'a  mis 
»  &  fubrogé  par  cefdites  préfentes ,  fans  autre  ga- 
»  rantie  que  defîus  ,  en  Ion  lieu  &  place  ,  droits  , 
»  noms  ,  railons  &  aftions  ;  &  lui  a  préfentement 
»  délivré   l'original  en  parchemin  ,   dudit  Contrat 
»  d'acquifition  fufdaté  ,  portant  quittance  du  paye- 
»  ment  entier  du  prix  defdits  héritages  ;  plus  toutes 
»  les  pièces  &  anciens  titres  concernant  la  propriété 
»  d'iceux  héritages  que  ledit  Chriftophle  lui  avoit 
»  baillés  par  ledit  contrat  ;  dont  ledit  fleur  Laurent 
»  le  décharge.  Ce  délaiflement  &  traniport  pour  les 
»  claufes  &  aux  charges  fufdites ,  &  en  outre  moyen- 
»  nant  la  fomme  de ... .  que  ledit  Honoré  a  confeffé 
»  avoir  reçue  comptant  dudit  fleur  Laurent  :  qui 
»  lui  a  icelle  fomme  baillée  &  réellement  délivrée  , 
»  préfens  lefdits  Notaires  fouflignés  ,  lavoir , . . . . 
»  livres  pour  fon  rembourfement  de  pareille  fomme 
»  qu'il  a  payée  audit  Chriftophle  pour  le  prix  prin- 
»  cipal  de  l'acquifition ,  dont  il  lui  a  baillé  quittance  ; 
»  & . . . .  livres  ,  à  quoi  les  parties  ont  compofé  en- 
»  tr'elles ,  pour  les  frais  &  loyaux  coûts  de  ladite 
»  acquifition.  Et  partant ,  de  ladite  iomme  totale 
«  de .... ,  ledit  Honoré  s'eft  contenté  &  en  a  quitté 
»  &  quitte   ledit   fleur    Laurent    &    tous    autres. 
/>  Moyennant  les  fufdites  conventions  &  accords , 
»  lefdites  parties  fe  font  miles  hors  de  cours  &  de 
»  procès  ,  fans  dépens.  Car  ainfi  ,  &c .  promettant  , 
»  obligeant  chacun  en  droit  foit ,  &c.  &  renonçant , 
»  &c.  Fait  &  paffé  ,  &c.  « 

Si  l'intention  du  retrayant  féodal  n'eft  pas  de 
réunir  à  fon  fief  lefdits  héritages  qu'il  retire  &  qui 
en  font  mouvans  ,  il  en  doit  faire  mention  dans  le 
Contrat  dudit  retrait  ;  En  ces  termes  :  »  Déclarant , 
»  ledit  fieur  Laurent  ,  qu'il  ne  veut  &  n'entend 
»  réunir  à  fondit  fief  de ... .  lefdits  héritages  ;  au 
»  contraire ,  les  pofleder  à  toujours  comme  terres 
»  roturières.  « 

Le  retrait  féodal ,  aufli  bien  que  le  îignager  ,  eft 
très-favorable  aux  Seigneurs  de  fief ,  &  aux  familles  ; 
pour  leur  manutention  &  confervation  :  &  encore 
plus 'au  Iignager,  qu'au  Seigneur  de  fief;  d'autant 
que  par  la  Coutume  (Article  XXII,  &  CLIX) 
ce  bénéfice  de  retirer  &  retenir  appartient  par  pré- 
férence au  Iignager  ,  lequel  peut  en  cette  qualité 
retirer  même  du  Seigneur  féodal ,  l'héritage  par  lui 
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-acquis.  Mais  l'un  &  l'autre  des  retrayans  ne  peu- 
vent retirer  les  héritages  fujets  au  retrait ,  quand 
il  y -a  d'autres  héritages  vendus  avec  iceux  par  un 
même  contrat ,  qui  ne  contient  qu'un  leul  prix  ;  s'ils 
ne  retirent  le  tout  :  félon  le  LXXX=  Article  de  la 
Coutume  de  Mante.  Autrement  celui  qui ,  pour  fa 
commodité  ,  auroit  acquis  tels  héritages  fujets  à  re- 
trait ,  fe  trouveroit  obligé  d'en  garder  d'autres  à  lui 
inutiles  ;  &  fouffnroit  une  perte  notable  ,  fi  l'inutile 
'lui  reftoit  &  que  l'utile  lui  fût  ôté  pour  le  prix  d'une 
ventilation  faite  en  juftice  ,  dont  l'eftimation  fans 
doute  ,  feroit  beaucoup  au-deflous  du  prix  que  l'ac- 
quéreur en  auroit  payé  pour  les  avoir  ;  ce  qui  ne 
feroit  pas  raifonnable  ,  étant  plus  à  propos  que  le 
retrayant  ait  le  tout  &  qu'il  en  porte  la  perte  ,  puif- 
que  de  fon  propre  mouvement  il  évince  l'acquéreur. 
Autre  chofe  eft ,  quand  le  contrat  de  vente  de  plu- 
fieurs  héritages  contient  la  diverfité  des  prix  d'iceux  : 
auquel  cas  le  retrayant  peut  retirer  les  uns ,  &  biffer 
les  autres  ;  parce  que  la  pluralité  des  chofes  avec 
la  pluralité  des  prix  ,  fait  la  pluralité  des  ventes  & 
non  la  pluralité  des  contrats  ;  car  un  même  contrat 
peut  contenir  pluheurs  ventes. 

La  femme  ni  fes  héritiers  ne  peuvent  rien  pré- 
tendre à  la  propriété  des  chofes  que  fon  mari  a 
retirées  par  puiflance  de  fief  durant  leur  Commu- 
nauté. Cette  nature  de  retrait  n'eft  point  conquêt  ; 
mais  feulement  acquêt ,  qui  tourne  entièrement  au 
profit  dudit  Seigneur  de  fief,  en  rembourfant  par 
lui  ou  (es  héritiers  à  la  femme  ou  à  fes  héri- 
tiers la  moitié  du  prix  dudit  retrait ,  appelle  vul- 
gairement Mi-denier.  Quoi  faifant ,  tout  ledit  héri- 
tage ainfi  retiré  ,  quoique  la  valeur  en  eût  triplé 
lors  de  la  diffolution  de  la  Communauté  ,  appartien- 
dra au  mari  ou  à  fes  héritiers.  Ainfi  jugé.  La  raifon 
en  eft  que  tel  retrait  eft ,  de  droit  naturel ,  entière- 
ment acquis  au  fief ,  &  lui  eft  propre  ;  &  que  la 
femme  ni  (es  héritiers  n'ont  rien  à  cette  propriété. 

FOIE,  ou  Foye.  Vifcere  confidérable  ,  rouge  , 
Titué  dans  l'hypocondre  droit ,  &  deftiné  à  la  fépa- 
ration  de  la  bile.  Sa  furface  externe  eft  convexe  & 
unie  :  l'intérieure  ,  qui  eft  concave  &  inégale ,  con- 
tient la  véficule  du  fiel.  Ce  vifcere  tient  au  dia- 
phragme par  les  ligamens  larges  ;  &  à  l'ombilic  ,  par 
ain  ligament  rond  qui  étoit  la  veine  ombilicale  dans 
le  fétus.  La  veine  cave  &  la  veine  porte  fervent 
auffi  à  attacher  le  foie  :  leurs  rameaux  aboutiflent 
aux  glandes  dont  l'aflemblage  conftitue  ce  vifcere. 
La  membrane  qui  le  revêt  eft  mince ,  &  une  conti- 
tiuation  du  péritoine. 

Le  foie  ,  à  proprement  parler  ,  n'eft  qu'une  maffe 
continue.  Mais  à  caufe  de  la  grande  feiflure  qui  s'y 
trouve  en  deffous  vers  le  bas  ,  l'ufage  veut  que  l'on 
y  diftingue  deux  lobes  :  dont  le  droit  eft  plus  grand. 
Le  lobe  gauche  s'avance  fur  le  ventricule ,  qu'il 
couvre  en  partie  jufques  vers  l'hypocondre  gauche. 
La  veine 'porte  ,  qui  réfulte  des  ramifications  forties 
des  inteftins  &  d'autres  vifeeres  de  l'abdomen  , 
forme  un  finus  fort  ample  dans  le  tiflii  du  foie  :  & 
ce  finus  devient  extrêmement  gros  dans  certaines 
maladies. 

Un  émétique  donné  dans  le  cas  d'ime  dureté  au 
foie ,  occafionna  auffi-tôt  une  jauniffe  univerfelle  ; 
par  le  reflux  de  la  bile  qui  s'étoit  ramaflee  dans  ce 
vifcere.  Ce  peut  être  le  même  méchanifme  qui  fait 
que  certaines  coliques  répandent ,  dans  un  inftant , 
fur  tout  le  corps  une  jauniffe  très-foncée.  Les  vio- 
lentes paffions  ont  fouvent  produit  un  femblable 
eifet,  avec  la  même  foudaineté. 

Le  mouvement  du  fang  dans  l'artère  hépatique  ; 
la  refpiration  ;  la  preffion  des  mufcles  de  l'abdomen  ; 
font  capables  d'exprimer  la  bile  du  foie  &  de  la 
véficule.  Mais  cette  véficule  fe  vuide  furtout  lorf- 
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qu'elle  eft  prefTée  par  l'eftomac  à  mefure  qu'il  fe 
remplit.  Néanmoins  elle  ne  fe  vuide  jamais  entière- 
ment ;  excepté  dans  les  cas  de  convulfions  extraor- 
dinaires ,  telle  que  celles  de  vomiflemens  violens , 
qui  caufent  une  grande  preffion  dans  les  vifeeres. 

La  bile  étant  naturellement  très-fujette  à  la  pu- 
tréfaction ,  l'on  obferve  que  le  foie  eft  celui  des  vif- 
eeres du  bas  ventre  ,  qui  prend  plus  aifément  le  ca- 
ractère de  pourriture. 

Placé  fous  le  diaphragme  ,  le  foie  eft  expofé  à 
l'action  des  mufcles  de  l'abdomen.  Plus  ces  mufcles 
agiffent ,  mieux  la  bile  doit  fe  vuider.  De-là  vient 
que  ,  fi  on  demeure  dans  l'inacfion  ,  il  fe  forme  dans 
le  foie  &  dans  la  véficule  une  matière  vifqueufe  ,  & 
des  pierres.  On  voit  donc  que  le  foie  peut  être 
fujet  à  beaucoup  de  maladies. 

Le  concours  des  vaiffeaux  de  la  rate ,  de  l'épi- 
ploon  ,  du  méfentere ,  des  inteftins  ,  &  du  pancréas , 
dans  le  foie ,  y  produifant  la  veine  porte  ;  c'eft  ce 
qui  fait  que  les  maladies  du  foie  ont  tant  de  liaifon 
avec  celles  de  tous  ces  vifeeres ,  &  qu'il  eft  difficile 
d'y  remédier.  M.  Sthall  ,  qui  ne  paroît  pas  d'ailleurs 
faire  grand  cas  de  l'anatomie ,  a  prouvé  dans  une  belle 
Thefe  que  la  veine  porte  eft  la  fource  d'une  infinité 
de  maux.  Une  obftruétion  dans  les  ramifications  de 
cette  veine ,  occafionne  un  grand  nombre  d'acci- 
dens  à  tous  les  autres  vikeres  qui  lui  envoient  du 
fang.  Les  reins ,  les  organes  de  la  génération ,  l'efto- 
mac ,  peuvent  donc  auffi  contribuer  à  rendre  le  foie 
malade  :  tel  fera  particulièrement  l'effet  des  pertes 
de  fang  ou  du  flux  hémorrhoïdal ,  arrêtés  à  contre- 
tems  ;  ou  de  quelques  bleffures  confidérables. 

Au  refte  le  foie  eft  néceffaire  pour  empêcher  que 
la  fubftance  huileufe  ,  qui  devient  acre  dans  le  mé- 
fentere par  la  chaleur  &  par  la  privation  de  lymphe , 
ne  rentre  dans  le  fang ,  chargée  de  cette  âcreté  :  & 
la  bile  ,  que  le  foie  prépare  ,  eft  le  diflblvant  des 
alimens  gras  ;  excite  l'appétit  ;  &  nettoyé  les  in- 
teftins. 

Pour  tempérer  la  Chaleur  du  Foie. 

Pilez  de  l'hépatique  des  fontaines  ,  dans  un  mor- 
tier ,  exprimez-en  le  fuc  à  la  prelTe  ;  clarifiez-le  avec 
des  blancs  d'eeufs  fur  le  feu ,  écumez  bien ,  &  le 
laiffez  repofer  à  froid ,  puis  verfez-le  par  inclination. 
Faites  diffoudre  fur  chaque  livre  de  cette  liqueur 
claire  fix  onces  de  fucre  fin.  La  dofe  de  ce  remède 
eft  une  once  dans  un  verre  d'eau  ;  ou  feul. 

Pour  rafraîchir  le  Foie ,  ôter  les  rougeurs  du  vifage  , 
&  faire  pafjer  la  toux  fiche. 

Faites  infufer  pendant  une  heure  &  demie  fur 
les  cendres  chaudes  environ  une  once  de  rôles  de 
Provins  ,  dans  deux  pintes  d'eau  de  fontaine  &  une 
demi-cuillerée  d'efprit  de  foufre.  Remuez  de  tems 
à  autre  ,  durant  l'infufion ,  avec  une  cuiller  ou  fpa- 
tule  de  bois.  Paffez  la  liqueur  par  un  linge  bien  net. 
Ajoûtez-y  un  quarteron  de  fucre  :  &  faites-les  un 
peu  bouillir.  On  boit  un  verre  de  cette  liqueur 
froide  ,  à  jeun  ;  &  un  autre  ,  trois  ou  quatre  heures 
avant  de  fouper.  On  en  continue  l'ufage  pendant 
huit  à  dix  jours. 

Inflammation  du  Foie. 

On  connoît  qu'il  y  a  inflammation  au  foie ,  par 
une  toux  violente  ;  une  douleur  qui  femble  tirer  les 
poumons  en  bas  ;  la  langue  ,  qui  paroît  rouge  au 
commencement,  mais  peu -à -peu  devient  noire; 
une  foif  fans  relâche  ;  une  foibleffe  d'eftomac  ;  le 
vomiftement  ?  tantôt  bilieux  { tantôt  fimple ,  tantôt 

comme 
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comme  de  jaunes  d'œufs,  tantôt  verd  ;  &  par  une 
fièvre  très-aiguë. 

Dans  cette  inflammation ,  le  hoquet  eft  un  figne 
mortel  :  le  flux  de  ventre  eft  pareillement  dangereux. 
Mais  fi  le  foie  le  décharge  lur  la  rate ,  c'eft  un  bon 

préfage.  , 

Les  fièvres  qui  viennent  du  foie  ,  ou  de  l'eftomac , 
font  toujours  violentes  ;  6k  caufent  fouvent  la 
phthifie. 

On  dit  avoir  obfervé  que  fi ,  dans  l'inflammation 
du  foie ,  il  coule  du  fang  de  la  narine  droite ,  &  qu'il 
fe  faffe  une  grande  évacuation  d'urine;  c'eft  un 
préfage  de  guérifon. 

i.  Pour  guérir  l'inflammation  du  foie,  on  faigne 
prompiement  du  bras  6k  du  pied  deux  ou  trois  fois; 
ce  que  l'on  réitère  même  jufques  au  quatrième  jour , 
fi  l'âge  6k  les  forces  le  permettent.  On  donne  deux 
fois  le  jour  des  lavemens  fort  rafraîchifTans  ;  &  de 
trois  en  trois  heures  des  bouillons  de  veau  6k  de 
poulet ,  dans  lefquels  on  mêle  des  femences  froides , 
ck  des  graines  de  laitue  6k  de  pourpier.  Entre  les 
bouillons,  on  fait  boire  une  tifane  compofée  de 
feuilles  de  chicorée  fauvage  ,  plantain ,  6k  morelle , 
avec  tant  foit  peu  de  fucre  :  fi  l'on  eft  dans  un  tems 
à  ne  pouvoir  trouver  de  ces  herbes,  on  a  recours  à 
leurs  racines ,  ou  aux  firops  de  pommes  ,  grenades  , 
violettes ,  grofeilles ,  ou  d'épine-vinette ,  battus  dans 
de  l'eau  d'orge  ,  ou  de  chien-dent. 

[  Il  faut  n'employer  la  morelle  qu'à  petite  dofe. 
Peut  -  être  même  vaudroit  -  il  mieux  la  fupprimer 
tout-à-fait.  ] 

Après  le  quatrième  jour ,  on  purge  avec  une  once 
de  caffe  mondée  diSfoute  dans  deux  verres  de  petit 
lait  :  &  on  y  joint  des  bouillons  d'alleluia  ,  qui  font 
d'un  grand  fecours  dans  cette  maladie  ;  attendu  qu'il 
rafraîchit  les  poumons  ,  tempère  la  chaleur  du  foie  , 
ck  l'ardeur  des  reins  6k  des  entrailles ,  facilite  les 
crachats ,  tempère  la  bile  6k  la  pituite  falée ,  6k 
appailë  la  foif. 

Outre  l'ulage  de  ces  remèdes  internes ,  on  frotte 
le  côté  droit  avec  de  l'huile  rofat ,  ou  de  l'huile  de 
coings  mêlée  avec  un  peu  de  fuc  de  plantain  ou  de 
morelle  ,  6k  un  peu  de  camphre. 

z.  Traitez  le  malade  comme  pour  la  Chaleur  a"E  N- 

TRAILLES. 

3.  Voye{  Rafraîchir,  n.  3. 

Flux  Hépatique  ,  ou  Débilité  du  Foie. 

On  nomme  ainfi  un  cours  de  ventre  qui  eft  Sé- 
reux  ,  Sanguinolent  ,  Semblable  à  de  la  lavure  de 
chair  ,  6k  n'eft  accompagné  d'aucune  douleur  ni 
tranchée.  Ces  déjections  cara£térifent  la  maladie. 
Elle  dépend  de  la  foibleffe  6k  molleflë  du  foie  ;  ainfi 
que  de  la  chaleur  6k  âcreté  de  la  bile ,  qui  n'étant 
plus  propre  à  la  formation  d'un  bon  chyle  ,  eft 
chafSée  par  les  inteftins  6k  femble  être  une  matière 
charnue  6k  putride. 

Les  fièvres  ardentes ,  Fexceffive  chaleur  des  en- 
trailles ,  le  trop  grand  ufage  des  liqueurs  à  la  glace , 
les  vins  fpiritueux  ,  les  alimens  acres  6k  aroniatifés , 
les  médicamens  violens ,  les  poifons  ,  6k  générale- 
ment tout  ce  qui  eft  capable  d'enflammer  la  bile , 
peut  occafionner  la  débilité  du  foie. 

Plufieurs  Auteurs  penlent  que  c'eft  la  fubftance 
même  du  foie ,  qui  fe  diffout ,  6k  qui  fort  par  la 
voie  des  inteftins. 

On  diftingue  deux  fortes  de  débilité  du  foie: 
l'une  chaude  ;  6k  l'autre ,  froide. 

^  Dans  la  première,  on  a  le  viSage  jaune ,  le  pouls 
vite  6k  léger ,  une  faim  canine ,  une  grande  altéra- 
tion ,  un  abattement  général ,  une  foiblefTe  d'efto- 
mac  après  le  manger,  une  fièvre  afîez  forte  :  on 
vomit  de  la  bile  verte  6k  poiracée ,  les  excrémens 
Tome  IL 
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font  jaunes,  infects ,  fouvent  mêlés  de  matière  char» 
nue  6k  pourrie ,  6k  fi  acres  qu'ils  occafionnent  de 
la  cuiflbn  en  Sortant  :  les  urines  font  fafranées. 

La  froide  ,  qui  eft  fpécialement  nommée  Flux  hé* 
patique ,  fe  fait  connoître  par  un  pouls  petit  6k  lan- 
guifîant ,  une  couleur  pâle  ,  des  urines  tantôt  épaif- 
les  ,  tantôt  claires  ,  ou  blanches  ;  des  déjections  noi- 
res ,  épaiffes ,  Semblables  à  des  lavures  de  viande 
fraîchement  tuée ,  6k  fans  aucune  odeur  ;  à  moins 
que  pour  avoir  trop  mangé ,  les  alimens  ne  fe  foient 
corrompus  :  car  tantôt  on  a  de  l'appétit ,  6k  tantôt 
l'on  en  manque  ,  dans  cet  état. 

Si  le  fang  vient  d'une  veine  ouverte  ou  rompue  ; 
il  fort  d'abord  clair  6k  avec  violence  ;  fi  c'eft  d'une 
veine  rongée ,  il  eft  mêlé  de  pus  ,  6k  de  matières 
à  demi-corrompues.  Si  le  flux  hépatique  provenu  de 
foibleffe  6k  d'obftrudtion  ,  eft  invétéré ,  il  menace 
d'hydropifie  :  ainfi  que  l'ulcération  du  foie. 

Le  flux  qui  dérive  d'une  veine  qui  eft  depuis  long» 
tems  rompue ,  ouverte  ,  ou  rongée ,  eft  incurable. 

Remèdes. 

1 .  Lorfque  la  débilité  eft  caufée  par  le  refroidifle- 
ment  du  foie  même  ,  on  fait  ufer  de  remèdes  6k  ali- 
mens qui  en  échauffant  doucement  fortifient  ;  comme 
le  poulet ,  le  pigeon  ,  la  perdrix  ,  le  mouton ,  la 
gelée  de  corne  de  cerf.  La  boiffon  eft  de  bon  vin 
vieux.  Avant  6k  après  le  repas ,  on  mâche  un  peu 
de  rhubarbe  :  on  peut  encore  fe  fervir  de  la  poudre. 
Suivante;  prenez  demi-dragme  de  doux  de  girofle, 
une  dragme  d'anis  ,  6k  autant  de  fenouil ,  de  Santal 
rouge  ,  de  cannelle ,  de  mufeade,  d'iris  de  Florence, 
6k  de  maftic  ;  réduiSez  le  tout  en  poudre  ;  ck  mêlez- 
la  avec  quatre  onces  de  fucre  candi  :  la  priie  Sera 
une  pleine  cuillerée  au  Sortir  de  la  table.  La  conServe 
de  rofes  Me  Provins ,  ou  celle  de  cynorrhodon  ;  la 
gelée  de  coings  ;  la  thériaque  ,  l'orvietan ,  6k  le  vin 
d'abfinthe ,  conviennent  encore. 

1.  Prenez  de  l'alkali  fixe ,  ck  de  la  rhubarbe ,  de 
chacun  deux  dragmes  ,  formez-en  une  maffe  de  pi- 
lules avec  du  Sirop  de  chicorée  ;  ck  donnez-en  tous 
les  matins  à  jeun  une  demi-dragme. 

3.  Il  eft  utile  de  Se  purger  une  fois  la  Semaine  avec 
fix  dragmes  de  catholicon  double ,  diflbut  dans  deux 
onces  d'eau-rofe  ck  autant  d'eau  de  plantain  :  ou 
avec  un  bol  de  trois  dragmes  de  térébenthine  de 
VeniSe  ,  6k  une  dragme  de  rhubarbe  en  poudre. 

4.  Prenez  deux  onces  de  poudre  diarrhodon  (  dé- 
crite dans  la  Pharmacopée  de  Lémery  )  ,  une  dragme 
6k  demie  de  rhubarbe  pulvériSée ,  Sirop  de  chi- 
corée ,  ce  qu'il  en  faudra  pour  compofer  du  tout 
un  élecf  uaire  :  la  dofe  fera  de  deux  dragmes  6k  demie 
à  jeun ,  deux  à  trois  fois  la  femaine. 

Quand  la  débilité  du  Foie  viendra  de  chaleur  ;  outre 
que  les  bouillons  feront  de  veau  ,  de  poulet ,  6k  de 
volaille ,  on  les  aflaiSonnera  d'ozeille  ,  laitue  ,  pour- 
pier ,  6k  concombre  ,  ou  de  verjus  ,  ou  d'oranges. 
La  boiffon  Sera  de  la  limonade  ,  ou  du  cidre ,  ou  de 
petite  bierre  ,  ou  de  la  tiSane.  Dans  les  intervalles  , 
on  pourra  prendre  des  apozemes  compofés  d'aigre- 
moine  ,  chicorée  Sauvage  ,  Scolopendre ,  racine  de 
nenufar ,  6k  alleluya.  On  donnera  des  lavemens  avec 
le  fon  ,  la  poirée ,  le  pourpier  ;  ou  avec  l'oxycrat. 
On  purgera  avec  la  caSfe  6k  la  rhubarbe.  On  Sera 
ufer  des  Sirops  de  fumeterre  ,  pourpier ,  6k  de  pom- 
mes ,  Soit  Seuls  Soit  avec  un  peu  de  conServe  de  rofes. 

L'uSage  du  lait  de  brebis ,  de  vache  ou  de  chè- 
vre ,  •  y  Sera  très-utile  :  il  faudra  les  faire  bouillir , 
6k  en  ôter  la  crème.  On  pourra  en  prendre  le  ma- 
tin ,  l'apres-dinée  ,  6k  le  foir  en  fe  couchant  ;  obfer- 
vant  cependant  un  exact  régime  ,  c'eft-à-dire  de  ne 
rien  manger  qui  charge  l'eftomac. 

Si  la  foibleffe  du  foie  vient  de  la  Sympathie  de 
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quelques  autres  parties ,  comme  de  la  tête ,  de  l'efto- 
mac  ,  ou  des  entrailles  ;  on  recourra  à  cette  pre- 
mière caufe  :  à  laquelle  il  faudra  d'abord  remédier. 

Toutes  perfonnes  fujettes  à  la  débilité  de  foie , 
doivent  ne  jamais  manger  de  fucreries. 

Dans  tune.  &  l'autre  Débilités ,  l'ufage  des  fucs  de 
chapon ,  ou  de  limaçons  ,  guérira  ou  foulagera  en 
peu  de  tems.  On  ne  laiffera  pas  d'appliquer  fur  la 
région  du  foie  l'emplâtre  de  mélilot  ;  y  ajoutant  un 
peu  d'hule  d'afpic  ou  de  camomille. 

Une  livre  de  fuc  de  chicorée  de  jardin  ,  avec  une 
once  de  fuc  de  pimprenelle  ;  dont  on  donne  à  boire 
deux  onces  tous  les  matins  pendant  un  mois ,  ou 
plus  ,  font  un  très-bon  remède. 

Pour  le  Flux  hépatique  qui  proviendra  de  P  ouverture 
des  veines  ,  on  fera  tirer  du  fang  ;  ou  l'on  appliquera 
des  ventoufes  fur  les  épaules  ,  ou  au  defîous  des 
mammelles  fans  fcarifier.  On  ajoutera  dans  les  bouil- 
lons ,  foit  du  millet ,  des  lentilles ,  des  fèves ,  foit 
de  la  laitue ,  ou  du  pourpier.  De  jour  à  autre ,  on 
fera  prendre  vingt  grains  de  rhubarbe  dans  trois 
onces  d'eau  de  plantain  ;  &  tous  les  matins  à  jeun 
un  peu  d'opiate  propre  à  arrêter  les  crachemens  ou 
autres  pertes  de  fang. 

Abfces  au  Foie. 

Ces  abfcès  ont  beaucoup  de  peine  à  fuppurer. 
Il  ne  faut  faigner  que  loriqu'il  y  a  des  indices 
d'une  grande  plénitude  de  fang.  On  doit  faire  un 
fréquent  ufage  de  lavemens  compofés  avec  l'orge , 
le  fon  ,  la  camomille  ,  &:  le  mélilot ,  dans  lefquels 
on  aura  diflbut  du  miel  rofat  ou  du  fucre  rouge. 

Le  matin  à  jeun  on  prendra  du  firop  d'abfinthe 
battu  dans  de  l'eau  de  menthe ,  ou  de  buglofe ,  avec 
deux  onces  de  miel  rofat  :  &  de  même  en  fe  cou- 
chant. 

Prenez  une  once  de  maftic ,  autant  d'huile  de  ca- 
momille ,  6c  d'huile  d'abfmthe  ,  avec  une  demi-once 
de  vinaigre  ;  faites  chauffer  le  tout  enfemble  :  & 
après  en  avoir  frotté  le  côté  droit ,  vous  le  couvrirez 
d'une  feuille  de  papier  brouillard. 

Le  Régime  ,  confiftera  à  boire  de  bon  vin  ;  ne 
point  manger  de  viandes  indigeftes  ,  ni  gluantes , 
fruits  cruds  ,  laitage  ,  pohTon ,  ni  légumes. 

i p.  On  Purgera  avec  deux  onces  de  manne  diffoute 
dans  du  vin  blanc  ,  ou  dans  de  l'eau  de  buglofe  : 
ou  z°.  avec  une  demi-once  de  Diaprunis  en  bol  ; 
faifant  avaler  un  bouillon  par  deflus.  Sinon  30.  faites 
infuler  deux  gros  de  fenné  &  un  gros  de  rhubarbe , 
<lans  une  décoction  de  deux  onces  de  tamarins ,  de 
plantain ,  &  d'aigremoine  ;  &  faites  prendre  ce  re- 
mède à  jeun. 

Si  r abfces  vient  à  fuppurer,  il  faudra  obferver  par 
où  il  s'écoulera.  Si  c'eft  par  les  felles  ,  prenez  de 
l'orge  &  du  fon ,  de  chacun  une  poignée  ;  faites-les 
bouillir  jufqu'à  ce  que  l'orge  foit  prête  à  crever  ; 
coulez  aufîï-tôt  cette  décoction  ;  &  pour  chaque 
lavement  mêlez-y  une  once  de  fucre  avec  autant 
d'huile  rofat  :  donnez  de  ces  lavemens ,  foir  & 
matin. 

Au  cas  que  Tabfcès  forte  par  les  urines ,  faites 
bouillir  des  racines  d'ache  &  de  fenouil ,  &  des  pois 
chiches  ;  ajoutez  dans  la  décoction  une  once  de  fe- 
mences  froides  ,  pilées  ;  coulez  enfuite  le  tout  au 
travers  d'un  linge  ;  ÔC  donnez  à  boire  quatre  verres 
de  cette  tilane ,  par  jour ,  entre  les  bouillons ,  avec 
un  peu  de  lucre. 

Skirrhe  au  Foie. 

Ce  skirrhe  eft  une  tumeur  dure ,  qui  pefe  ordinai- 
rement fans  faire  douleur ,  tk  qui  n'a  aucun  fenti- 
ment. 
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On  appelle  skirrhe  imparfait  celui  qui  a  encore 
quelque  ientiment  de  douleur. 

Tous  les  deux  viennent  d'une  humeur  épaiffe  & 
vifqueufe ,  attachée  fi  fortement  à  la  partie ,  qu'elle 
ne  peut  qu'avec  beaucoup  de  peine  fe  fendre ,  &  fe 
réfoudre. 

Le  premier  fe  diftingue  en  ce  qu'il  s'eft  formé 
fans  qu'on  ait  apperçu  aucune  tumeur  contre  nature; 
il  provient  toutefois  de  mauvaiie  nourriture ,  ou  du 
propre  vice  du  foie  ,  ou  de  celui  de  la  rate  ,  ou  de 
la  fuppreffion  des  ordinaires  ou  des  hémorrhoïdes. 

Le  fécond  fuccede  au  phlegmon  ,  à  l'éréfipele ,  à 
l'œdème ,  quand  par  négligence  on  laiffe  à  leur  ma- 
tière le  tems  de  former  un  dépôt  &  de  fe  durcir. 

Pour  efjayer  de  réfoudre  le  skirrhe  du  foie ,  il  faudra 
employer  la  conferve  de  fleurs  de  manube  faite  avec 
le  miel  ;  &  en  ufer  au  moins  pendant  quarante  jours 
de  fuite.  Voici  comme  l'on  fait  cette  conferve. 
Prenez  des  fleurs  de  marrube  blanc,  bien  fraîches, 
vingt  onces  ;  &  autant  de  miel  blanc.  Pilez-les  en- 
femble affez  long-tems  ;  &  les  mettez  dans  un  pot 
de  terre.  Ladofe  fera  d'une  once  le  matin  à  jeun  ;  & 
on  avalera  par  deffus ,  quatre  onces  d'eau  de  la  même 
plante. 

2.  Confultez  les  mots  Emplâtre  de  Ciguë. 
Fomentation  émolliente ,  &c. 

Si  le  skirrhe  eft  caufé  par  la  fuppreffion  des  ordi- 
naires ,  ou  des  hémorrhoïdes  ,  on  n'héfitera  point 
de  faigner  du  pied ,  purger ,  provoquer  les  règles 
aux  filles  qui  font  en  âge  ;  &  d'appliquer  des  lang- 
fues  aux  hémorrhoïdes. 

Obflruclion  du  / oie.  Voyez  OBSTRUCTION. 
Obflruclion  de  la  Rate,  n.  16. 

Remèdes  généraux  pour  les  maladies  du  Foie. 

1 .  Prenez  feuilles  de  rue ,  fauge  ,  ache ,  &  pas- 
d'âne  ;  une  poignée  de  chaque  :  pilez-les  bien  :  met- 
tez-les enfuite  dans  un  vaiffeau  bien  net  ;  verfez-y 
une  chopine  de  vin  blanc  ;  mêlez  bien  le  tout  ;  & 
le  laiffez  macérer  pendant  deux  heures.  Après  quoi 
remuez  encore  ce  mélange  ;  &  le  paffez  par  un  linge. 
On  prend  à  jeun  cette  dofe  de  la  colature ,  trois 
jours  de  fuite  ;  &  on  eft  deux  heures  fans  manger 
après  l'avoir  prife. 

1.  Pilez  des  feuilles  &  fleurs  de  bourrache  :  expri- 
mez-en le  fuc  ;  faites-le  bouillir ,  &  l'écumez  bien. 
On  en  prend  à  jeun  pendant  neuf  jours ,  un  verre  ; 
dans  lequel  on  met  un  peu  de  fucre. 

3 .  Mêlez  enfemble  une  once  de  fuc  de  pimpre- 
nelle &  une  livre  de  fuc  d'endive  :  &  prenez-en 
tous  les  matins  un  demi-verre. 

4.  Voye^  Diarrhée,  n.  1. 

Foie  d'Agneau.  Voyez  fous  le  mot  Freffure  d'A- 
G  n  e  A  u  ,  T.  I.  p.  40. 
Foie  de  Veau.  Confultez  l'article  Veau. 
FOIN.  JVyqPRÉs.  Fenil.  Fourrage. 
Petit  Foin.  Confultez  l'article  Algue. 
FOISIL.  Foy^FRAisiL. 
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FOLIE.  Maladie  qui  prive  de  la  raifon  &  de  la 
mémoire. 

Il  y  a  plufieurs  caufes  qui  peuvent  produire  ce  dé- 
rangement du  cerveau.  Telles  font  les  pallions  fort 
vives  ,  la  trifteffe  ou  la  joie  fubites ,  la  trop  grande 
quantité  de  fang  ,  les  humeurs  acres  &  cauftiques  , 
la  grande  chaleur  ,  la  fuppreffion  des  règles  ou  des 
hémorrhoïdes  ou  de  quelque  autre  écoulement  habi- 
tuel ,  la  dif  pofition  naturelle  des  organes  ,  diverfes 
fubftances  mifes  au  rang  des  poilons. 

Si  la  pituite  ou  la  mélancolie  s'emparent  du  cer- 
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veau  ,  elles  conduisent  à  la  folie  ;  ou  du  moins  à  la 
ftupidité  :  &  alors  ces  maladies  font  prefque  incura- 
bles. 

Les  fous  font  moins  fujets  à  la  fièvre  &  aux  au- 
tres maladies ,  que  le  refte  des  hommes  ;  quoiqu'on 
les  expole  à  mille  infirmités  par  la  façon  dure  & 
prefqu'inhumaine  dont  on  les  traite  :  ce  qui  peut 
venir  de  la  même  caule  qui  fait  que  les  gens  d'un 
efprit  borné  fe  portent  mieux  &  vivent  plus  long- 
tems  que  les  perfonnes  les  plus  fpirituelles. 

Remèdes  pour  la  Folie. 

i.  Après  avoir  occafionné  une  détente  par  les  fai- 
gnées  ménagées  avec  prudence  ,  les  bains ,  &  les 
lavages  rafraichiflans  mais  non  épaiiliffans  ;  il  faut 
raier  la  tête  ;  &  y  appliquer  un  pigeon  ou  un  poulet , 
fendu  en  deux  &  encore  tout  chaud  :  ou  la  bafliner 
d'eau-de-vie  diftilée  avec  du  romarin  ,  du  fureau  , 
de  la  cynoglofle  &  des  racines  de  buglofe  ;  ou  en- 
core avec  de  l'huile  de  fleurs  de  fureau. 

i.  L'on  frottera  la  tête  des  malades,  &  on  leur 
lavera  les  pieds ,  avec  une  décoction  de  fleurs  de 
camomille ,  mélilot ,  mélifle ,  &  baies  de  laurier. 

3.  On  leur  fera  tirer  par  le  nez  du  fuc  de  con- 
foude  ,  avec  deux  ou  trois  cuillerées  d'eau  miellée  ; 
ou  du  bouillon  du  pot  ;  ou  du  vin  blanc  ,  dans  lequel 
on  aura  mis  infuler  de  l'abfinthe  &  de  la  fauge. 

4.  Pendant  vingt-cinq  jours  de  fuite  l'on  mêlera 
dans  leur  bouillon  du  matin ,  une  demi-dragme  de 
cendres  de  tortue  ;  &  on  affaifonnera  leur  pot  avec 
de  la  buglole ,  de  la  bourrache ,  &  une  pincée  de 
romarin. 

Ils  mangeront  à  leurs  repas  des  viandes  rôties; 
comme  mouton  ,  pigeons  ,  perdrix  ,  tourterelles , 
cailles  ,  &  chapons  ;  avec  de  la  moutarde  ,  des  ra- 
ves ,  du  crelfon  ,  des  artichaux  ,  &  des  aiperges. 

On  les  purgera  avec  une  dragme  de  pilules  d'aloes. 
Et  dans  tout  ce  qu'on  leur  donnera  à  boire ,  on  mê- 
lera de  la  fauge ,  ck  de  la  cannelle. 

5.  Prenez  une  demi-dragme  d'ambre  gris  ;  cinq 
dragmes  de  réglifle  ;  autant  de  girofle ,  de  gingem- 
bre ,  &:  de  graines  de  cardamone  ;  deux  dragmes  de 
cannelle  ;  une  dràgme  de  bois  d'aloës  ;  une  dragme 
&  demie  de  faffran  ;  &  trois  dragmes  de  poivre  long. 
Réduilez  le  tout  en  poudre  bien  fubtile ,  &  mêlez-le 
avec  autant  pelant  de  fucre.  La  prile  fera  d'une 
dragme  6c  demie  dans  un  peu  de  vin  d'Efpagne ,  ou 
autre  liqueur. 

6.  Pour  ceux  qui  ont  tefprit  aliéné  par  accident  ; 
Prenez  un  pot  de  terre  neuf  bien  verniffé  :  mettez-y 
deux  pintes  de  la  meilleure  huile  vierge  ;  mêlez-y 
huit  à  dix  poignées  de  lierre  grimpant  (  les  feuilles 
les  plus  tendres  &  les  plus  vertes  font  les  meil- 
leures ) ,  &  une  pinte  de  bon  vin  blanc.  Faites  bouillir 
le  tout  doucement ,  jutques  à  ce  que  l'humidité  foit 
conliimée  ;  enluite  iervez-vous-en  de  cette  manière. 
Il  faut  raiér  le  malade ,  lui  frotter  la  tête  avec  cette 
huile  :  &  appliquer  le  marc  en  frontal  ;  que  l'on 
ôtera  quand  la  perlbnne  fera  guérie. 

7.  On  applique  un  emplâtre  d'onguent  divin  fur 
les  deux  tempes  ;  &  un  fur  le  haut  de  la  tête  après 
avoir  rafé  cet  endroit. 

Les  folies  invétérées  peuvent  guérir  ainfï  ;  ou 
diminuer.  Pour  les  naiflantes ,  on  n'en  manque  point 
(  dit-on  ).  , 

8.  D'autres  concaflent  des  laitues ,  du  pourpier , 
ou  des  concombres  ;  les  confiflent  dans  le  lel  6t  le 
vinaigre  ;  &C  en  appliquent  un  frontal. 

9.  Prenez  trois  poignées  de  lierre  terreflre  :  met- 
tez-les dans  un  pot  neutavec  deux  pintes  du  meilleur 
vin  blanc.  Faites-les  bouillir  pendant  cinq  ou  fix  heures 
à  petit  feu;  les  remuant  deux  fois ,  dans  cet  inter- 

Tome  IU 


FOL  107 

valle ,  avec  une  cuiller  ;  faites-les  toujours  bouillir 
jufqu'à  ce  que  la  liqueur  foit  réduite  à  environ  un 
poiflbn.  Après  cela  pilez  ce  lierre  dans  un  mortier 
pendant  long-tems ,  remettez-le  dans  le  pot  avec  fix 
onces  d'huile  d'olives  ;  &  mêlez  bien  le  tout  etl- 
femble  jufqu'à  ce  qu'il  foit  parfaitement  incorporé  : 
pour  en  faire  l'ufage  fuivant. 

Faites  tondre  les  cheveux  du  malade ,  deux  tra- 
vers de  doigt  tout  autour  du  front  ;  frottez  cet  en- 
droit avec  la  main  ;  trempez  vos  doigts  dans  la  li- 
queur ;  &  frottez-en  le  front  du  malade  pendant  un 
quart  d'heure.  Après  cela  prenez  la  cinquième  partie 
du  marc  qui  refte  dans  le  pot ,  mettez-la  entre  deux 
linges ,  &  faites-en  un  bandeau  ;  qui  couvre  la  partie 
tondue ,  le  front ,  &  les  tempes.  Continuez  cette 
onftion  &  cette  application  jufqu'à  cinq  fois  :  com- 
mençant le  foir  ;  puis  le  matin  ;  le  foir  fuivant  ;  le 
lendemain  ;  enfin  le  foir  encore  ;  jufques  à  ce  que 
le^s  cinq  parties  du  marc  foient  employées. 

Durant  ce  tems ,  il  faut  ne  fâcher  ni  contrarier  le 
malade  :  &  on  doit  le  nourrir  avec  des  bouillons  de 
poulet ,  de  veau  ,  ou  de  mouton. 

1  o.  Voyez  Chardonà  cent  têtes ,  T.  I.  p.  5  3 1  » 

Basilic.  Manie.  Epilepsie.  Vapeurs. 

FOLILETS  :  terme  de  Vénerie.  C'eft  ce  qu'on 

levé  le  long  du  défaut  des  épaules  du  cerf ,  après 

qu'il  eft  dépouillé. 

FOLIOLE.  Foyei  FEUILLE,  p.  41.  44. 
FOLIUM.  Voyei  Feuille. 
FOLLE  ENCHERE.  C'eft  celle  qui  a  été 
faite  par  un  acheteur  qui  refufe ,  ou  qui  n'eft  pas  en 
état ,  de  configner  le  prix  de  la  choie  qui  lui  a  été 
adjugée.  On  procède  à  une  nouvelle  adjudication  à 
fa  folle  enchère  ;  de  forte  que  fi  la  nouvelle  adju- 
dication qui  fe  fait  à  un  autre  eft  d'un  moindre  prix  , 
il  eft  condamné  par  corps  à  payer  le  furplus.  Une 
femme  iéparée  ne  peut  perdre  là  dot  par  une  folle 
enchère ,  ni  être  contrainte  par  corps.  (  Voyez  le 
Journal  du  Palais.  ) 

FOLLETTE  :  Plante.  Voyez  Arroche. 
FOLLETTE:  Toux  convulfive  ,  catarrhale  , 
&  qui  a  les  fignes  d'une  coqueluche.  Voye^  C  O- 

QUELUCHE. 

FOLLICULE:  terme  de  Botanique.  Bourfe 
membraneuie  ,  qui  enveloppe  des  lemences.  Telles 
font  les  véficules  du  Colutea  &  de  l'Akekençe.    . 

2.  Follicule  fignifie  aufli,  chez  les  Botaniftes,  une 


glande  creufe. 
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FOMENTATION.  Remède  quife  fait  ordi- 
nairement de  déco&ion  d'herbes  émoilientes  &  ra- 
fraîchifîantes  pour  amollir  les  duretés  du  bas  ventre  ; 
ou  de  liqueurs  aftringentes ,  pour  fortifier  &  ref- 
ferrer  les  fibres.  La  manière  de  fe  fervir  des  fomen- 
tations ,  eft  d'y  tremper  des  linges  ,  quand  elles  font 
encore  toutes  chaudes  ;  ou  de  faire  bouillir  des  fa- 
chets  de  toile  remplis  des  herbes  propres  à  fomen- 
ter :  &  les  appliquer  chaudement  fur  les  parties 
malades* 

On  fait  aufli  des  Fomentations  fiches  ;  telles  que 
font  l'aveine  ,  ou  le  fon  ,  fricafles;  qu'on  met  entre, 
deux  linges ,  &  qu'on  applique  tout  chauds  fur  les 
rhumatilmes  :  la  verveine  fricaflée  ,  qu'on  applique 
de  la  même  manière  pour  les  douleurs  de  côté  dans 
la  pleuréiie  :  la  pariétaire ,  qui  s'applique  au  bas  du 
ventre  pour  la  colique  néphrétique  :  les  fels  &  les 
cendres  ,  qu'on  fait  chautfer  ,  &  qu'on  applique  fur- 
ie cou ,  pour  diffiper  les  catarrhes. 

Pour  fomenter  d'une  manière  facile  &  très-utile  , 
il  faut  avoir  deux  linges  ou  deux  fachets.  Les  linges 
doivent  être  doux  ,  à-demi-ufés ,  &  plies  en  quatre 
doubles  ï  on  les  applique  alternativement  l'un  après 

On 
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l'autre. Il  faut  les  prefferun  peu  auparavant,  pour 
faire  tomber  une  partie  de  la  liqueur  dont  ils  iont 
imbibés.  On  prend  garde  que  les  linges  ne  le  refroi- 
difîent  pas  fur  l'endroit  où  on  les  a  appliqués  :  &  dès 
eue  le  malade  s'en  apperçoit ,  il  faut  ôter  celui  qui 
^eft  refroidi ,  &  mettre  promptement  à  fa  place 
l'autre  qui  vient  d'être  trempé  dans  la  décoction 
chaude.  La  fomentation  doit  durer  au  moins  une 
bonne  heure.  Il  ne  faut  pas  oublier  de  mettre  fous 
le  malade  ,  un  drap  plié  en  huit  doubles ,  pour  em- 
pêcher que  la  fomentation  ne  tombe  dans  le  lit ,  &t 
ne  refroidifle  le  malade. 

Foye{  BRANCHE-URSINE.  FlEVRE 
chaude  ,  p.  57.  NARCOTIQUE.  R  A  T  E. 

Fomentation  émolliente  &  rafraîchiffante  :  pour  amollir 

les  duretés  du  foie  ,  de  la  rate ,  du  bas  ventre , 

&  de  la  matrice. 

Faites  bouillir  dans  cinq  pintes  d'eau  communeo, 
jufqu'à  la  confomption  du  tiers  ,  feuilles  de  violier  , 
de  mauve  ,  guimauve  ,  feneçon  &  branche-urfine  , 
de  chacune  deux  poignées  ;  racines  de  guimauve  & 
de  lys ,  coupées  menu ,  de  chacune  quatre  onces  ; 
femences  entières  de  lin  &  de  fenugrec  ,  de  chacune 
une  once  ;  fleurs  de  camomille  &.  de  mélilot ,  de 
chacune  une  peignée.  Il  faut  couler  &  exprimer  la 
décoefion  ;  &  s'en  fervir  comme  ci-deflus. 

Fomentation  qui  convient  dans  les  indigeflions ,  coliques 

d'ejlomac  ,  foibleffes  &  relâchement  de  fibres  , 

diarrhée  ,  &  lienterie. 

Faites  chauffer  dans  un  vaifleau  fur  le  feu  ,  des 
noix  féches ,  &  des  baies  de  genièvre  :  mettez  le 
tout  entre  deux  linges  ;  &  appliquez-le  lur  l'eftomac. 
Voye^  la  fomentation  fuivante. 

Fomentation  pour  les  dijlocations  &  contujlons. 

Concaflez  des  baies  de  genièvre  &  de  laurier ,  & 
de  l'écorce  de  grenade ,  de  chacune  une  once.  Ha- 
chez menu  des  feuilles  de  grande  confoude ,  origan , 
hieble  ,  feordium  ,  &  rofes  rouges ,  de  chacune  une 
poignée.  Ayant  bien  mêlé  le  tout  enfemble ,  mettez- 
le  cians  des  lachets  d'une  grandeur  proportionnée  à 
la  partie  malade ,  &  les  coufez.  Faites-les  bouillir 
avec  de  gros  vin  noir ,  ou  d'un  rouge  foncé ,  jufqu'à 
diminution  du  tiers.  Laiflez  un  peu  refroidir  les  fa- 
chets.  Eniuite  vous  en  prendrez  un ,  que  vous  pref- 
ferez  légèrement  entre  vos  mains ,  &  l'appliquerez 
fur  la  partie  malade  ;  où  vous  le  laiflerez  environ 
une  heure.  Apres  cela  vous  le  changerez ,  &  en  met- 
trez un  autre  à  fa  place  ;  continuant  ainfi  en  les 
changeant  alternativement  cinq  ou  fix  fois.  Enfin 
vous  laiflerez  le  dernier ,  pendant  cinq  ou  fix  heures. 
Cette  fomentation  eft  bonne  pour  affermir  les  os 
qui  ont  été  difloqués  ;  fortifier  les  nerfs ,  les  mufcles 
&C  les  ligamens  ;  &  réfoudre  les  tumeurs  qui  fuivent 
les  contufions.  Elle  eft  utile  aufli  pour  les  indigef- 
tions ,  en  l'appliquant  fur  l'eftomac. 
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FOND  ou  FONDS:  terme  a" Agriculture  ;  fyno- 
nyme  de  Terrein.  On  dit  :  un  bon  fond ,  un  mauvais 
fond ,  un  fond  de  tuf,  d'argille ,  &c.  Toutes  ces 
manières  de  parler  fignifient  que  le  terrein  eft  pro- 
pre ou  non  à  nourrir  &  élever  des  plantes.  Sur 
tout  il  n'efl  pas  bon  quand  le  tuf  ou  l'argille  font 
trop  près  de  la  fuperficie  ,  par  exemple  à  un  pied , 
un  pied  &  demi ,  ou  deux  pieds. 

On  eft  toujours  dédommagé  du  travail ,  quand  on 
cultive  un  bon  fond. 

FOND:  terme  de  Pèche.  Confultez  l'article  G  A- 
RENNEû  poiffon. 

FOND  de  Tonneau.  Voyez  DOUELLE. 
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FONDANTE  (  Chair).  Voyez  ce  mot,  fous 
celui  de  Chair  en  fait  de  fuit. 

F  O  N  D  A  N  S  :  terme  de  Médecine.  Confultez 
l'article  B  É  c  H  1  Q  u  E. 

FONDATION:  terme  de  Droit  Civil  &  Cano- 
nique; qui  lignifie  les  dons  ou  legs  qu'on  fait  en 
fonds ,  ou  en  argent  ,  pour  faire  fubfifler  quelque 
Communauté  ,  ou  pour  quelque  oeuvre  de  piété 
que  ce  foit.  La  fondation  d'un  Monaftere  eft ,  par 
exemple ,  les  rentes  annuelles  qu'on  afligne  pour  la 
nourriture  &  entretien  d'un  certain  nombre  de  Re- 
ligieux ,  dont  toute  l'occupation  eft  de  chanter  les 
louanges  de  Dieu,  fe  fan&ifier  eux -mêmes  dans  la 
féparation  du  monde ,  &  prier  Dieu  pour  les  bien- 
faiteurs de  la  Communauté  dont  ils  lont  mem- 
bres. La  piété  des  fidèles  a  été  autrefois  comme  ex- 
ceflive  :  c'eft  de  là  que  viennent  les  grands  fonds  & 
biens  Ecclefiaftiques  qui  auroient  épuilé  tous  les 
biens  ,  fonds  6c  facultés  des  perfonnes  pieufes ,  fi  les 
Princes  n'y  avoient  remédié  en  empêchant  ces  accu- 
mulations de  biens  devenus  inutiles  à  la  fociété  civile  , 
par  diverfes  voies  ,  &  fous  des  titres  honnêtes.  De- 
là aufli  viennent  les  préfens  du  Clergé  aux  Princes, 
les  dons  gratuits  &  autres  pieufes  fubventions  ;  que 
les  Princes  hauflent  ou  baiflent  à  proportion  des 
befoins  de  l'Etat. 

Il  n'y  a  pas  long-tems  que  l'on  fonde  des  Méfies  : 
autrefois  on  donnoit  en  fe  recommandant  Ample- 
ment aux  prières  de  l'Eglife  :  ces  libéralités  étoient 
peut-être  plus  faintes  ;  &  de  la  part  des  Prêtres  les 
prières  étoient  plus  défintéreflees. 

Dans  les  fondations  qui  fe  font  aux  Eglifes ,  tant 
pour  des  obits  &  fervices  qu'autres  vues  ;  les  con- 
trats fe  paflent  avec  les  Curés  &  Marguilliers  ou  Fa- 
briciens. 

Pour  avoir  la  permiflion  de  fonder  une  nouvelle 
Eglife  ,  il  faut  obtenir  la  permiflion  de  l'Evêque 
diocéfain  ;  &  des  Lettres  Patentes  du  Roi.  Il  eft: 
même  néceflaire,  s'il  s'agit  d'établir  un  nouvel  Ordre  , 
d'avoir  des  Bulles  du  Pape.  L'autorité  Royale  ,  par 
rapport  au  civil  &  temporel  ;  &  l'autorité  ïpiri- 
tuelle  Ecclefiaftique  &  Apoftolique  ,  concourent 
toutes  deux  pour  une  légitime  fondation. 

Lorfque  ,  par  la  fondation  ,  la  qualité  facerdotale 
eft  requife ,  l'ordre  de  Prêtrife  eft  abfolument  né- 
ceflaire au  tems  de  la  collation. 

La  fondation  d'une  penfion  annuelle  pour  faire 
prier  Dieu  ,  ne  fe  prelcrit  point  :  quoiqu'elle  foit 
aflignée  fur  quelque  bien  particulier ,  même  fur  un 
autre  corps  ;  elle  produit  une  action  fur  tous  les 
biens  du  fondateur  fubfidiairement  ,  fans  s'arrêter 
à  l'aflignat  démonftratif  ou  limitatif.  (  Delive ,  L.  I. 
Ch.  VI.) 

Le  Fondateur  eft  donc  celui  qui  a  doté  une 
Eglife  ,  ou  quelques  prières  ou  oeuvres  pies.  Il  peut 
fe  réferver  le  droit  de  patronage  ,  pour  conférer  le 
bénéfice  &  y  avoir  les  droits  honorifiques.  C'eft  aux 
fondateurs  à  donner  le  nom  à  leurs  fondations  :  & 
leur  intention  doit  être  fuivie. 

FONDATION:  terme  d"  Architecture.  Confultez 
l'article  Appareil. 

Pour  que  les  fondations  foient  bien  folides ,  elles 
doivent  faire  parement  des  deux  côtés  :  parce  que 
le  plus  fort  parement  des  moëlons  étant  mis  à  l'af- 
fleurement des  lignes ,  il  contient  tout  le  refte  ,  & 
l'on  eft  fur  qu'il  n'y  a  point  de  partie  qui  furplombe. 
FONDEMENT:  terme d'Architecture.  C'eft  la 
même    chofe  que  Fondation. 

FONDEMENT,  ou  Siège.  Endroit  du  corps 
humain  ,  par  où  fe  vuident  les  excrémens  grofliers. 
On  le  nomme  encore  Anus. 

Cette  partie  eft  fujette  à  tomber  lorfque  les  fibres 
qui  la  foutiennent ,  perdent  de  leur  élafticité.  La 


F    O    N 

chute  peut  quelquefois  être  occafionnée  par  l'abus 
des  plaifirs  de  l'amour. 

De  quelque  caufe  que  cet  accident  provienne; 
on  peut  y  apporter  les  remèdes  fuivans  : 

i.  Prenez  des  fcarabées  nourris  dans  delà  fiente 
de  cheval ,  faites-les  mourir  au  foleil  dans  une  bou- 
teille bien  clofe  ;  mettez-les  en  poudre  fubtile.  Lorf- 
qu'ils  feront  bien  fecs ,  vous  en  faupoudrerez  l'in- 
teftin  ;  &  donnerez  à  boire  de  la  décoction  de  pru- 
nelles fauvages  pendant  plufieurs  jours.  [  Ce  remède 
eft  violent.  ] 

2.  La  chute  du  Fondement  des  vieillards ,  fe  guérit 
en  peu  de  jours  par  l'ufage  de  l'eau  du  colcothar  , 
ou  Poudre  Impériale^  la  Chanreufe. 

3 .  Il  y  a  des  gens  à  qui  le  Fondement  tombe  parce 
qu'ils  font  deux  ou  trois  jours  fans  aller  à  la  felle , 
&  que  leurs  excrémens  font  trop  durs.  Alors  il  eft 
bon  de  prendre  deux  fois  par  femaine ,  des  pilules 
impériales  catholiques  dont  parle  M.  Lemery  dans 
fa  Pharmacopée  :  ou  ufer  de  la  compofition  fuivante  ; 
extrait  d'aloé's  quatre  onces ,  rhubarbe  en  poudre 
une  once  ;  malaxez  le  tout  avec  le  fuc  de  bouillon 
blanc  pour  faire  une  maffe  de  pilules.  La  dofe  eft 
depuis  un  demi-fcrupule ,  jufqu'à  une  dragme  :  on 
les  prend  en  fe  mettant  à  table  pour  fouper.  (  On 
indique  ici  le  fuc  de  bouillon  blanc  ,  plutôt  que  l'eau- 
rofe  ;  parce  que  ce  fuc  eft  un  bon  correctif  de  l'aloës , 
qui  fans  cela  eft  fujet  à  faire  revenir  les  hémor- 
rhoïdes  lorfqu'on  en  a  été  anciennement  incom- 
modé. )  Ces  mêmes  pilules  peuvent  être  fubftituées 
à  celles  de  Macrobe;  &  fervir  de  même  à  prolonger 
la  vie. 

Abfcïs  au  Fondement.  Voyez  A  B  S  C  È  S  de  Vanus. 

Duretés  au  Fondement ,  ou  Condylomes.  Confultez 
l'article  Maladie  Vénérienne. 

FONDRE:  terme  de  Fauconnerie.  Voyez  fous  le 
mot  Descente,  aufti  terme  de  Fauconnerie. 

FONDRE:  terme  de  Jardinage  ;  dont  on  fe  fert 
pour  marquer  qu'une  plante  périt.  Ainfi  on  dit  :  mes 
pieds  de  melons  &  de  concombres  fondent  ;  les  laitues  , 
les  chicorées  ,  fondent  ;  c'eft-à-dire ,  périfïent  &  pour- 
riftent  dans  le  pied.  Les  couches  trop  chaudes  font 
fondre  les  plantes. 

FONDRE:  terme  <PArt.  C'eft  liquéfier  par  la 
chaleur. 

Four  faire  fondre  une  lame  d'épéefans  endommager  le 
fourreau. 

Faites  defeendre  de  l'arfenic  en  poudre  au  fond 
du  fourreau  ;  enfuite  faites-y  couler  quelques  gouttes 
de  jus  de  citron ,  &  remettez  la  lame  dans  le  four- 
reau :  elle  fera  calcinée  en  moins  d'une  demi-heure. 

FONDRIERS(  Bois  ).  Voyez  Bois  Canards. 

FONDS.  Voyei  Fond. 

FONTAINE.  C'eft  en  général  une  fource  d'eau 
qui  coule  naturellement. 

Foye{  Eau.  Eaux  Minérales. 

Les  Anciens  font  mention  de  diverfes  fontaines 
qui  avoient  des  propriétés  remarquables.  A  Car- 
thage,  il  y  en  avoit  une  fur  l'eau  de  laquelle  on  voyoit 
nager  de  l'huile  qui  avoit  l'odeur  de  la  raclure  d'un 
citron.  On  rencontroit  auprès  d'Heliopolis  en  Phry- 
gie  une  fontaine  bouillante ,  qui  produifoit  des  in- 
cruftations  pierreufes.  Il  y  avoit  à  Terracine  une 
fontaine  dite  Neptunienne  :  ceux  qui  en  buvoient , 
mouroient  incontinent.  En  Arcadie  ,  auprès  de  la  ville 
de  Ciitor ,  étoit  une  caverne  d'où  fortoit  une  fon- 
taine qui  faiioit  (  dit-on  )  haïr  le  vin  à  ceux  qui 
avoient  bû  de  fon  eau.  On  trouvoit  dans  rifle  de 
Chio ,  une.fontaine  fur  laquelle  on  fit  une  épigramme 
en  vers  Grecs  ,  qui  avertiiioit  que  fon  eau  qui  étoit 
fort  agréable  à  boire  ,  rendoit  Fefprit  plus  dur  que 
le  rocher  dont  elle  fortoit  j  c'eft-à-dire  inhabile  à 
tout. 
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Recherche  des  eaux  :  &  différentes  manières  de  les 
conduire  dans  les  jardins. 

Si  l'on  eft  voifin  de  quelque  montagne  ou  coteau , 
on  eft  prefque  fur  d'y  trouver  des  fources  ;  à  moins 
que  ce  ne  foit  un  pays  fec  &  pierreux.  Examinez 
premièrement  les  herbes  qui  couvrent  la  terre  :  fi 
ce  font  des  rofeaux  ,  crefibns ,  baumes  fauvages , 
vitex ,  argentine ,  jonc ,  &  autres  herbes  aquatiques  ; 
ce  fera  une  marque  aflurée  qu'il  y  a  de  l'eau  dans  ces 
endroits  ,  pourvu  que  ces  herbes  y  croiffent  d'elles- 
mêmes  ,  &  qu'elles  foient  d'un  verd  foncé. 

2.  Vous  pouvez  encore  confulter  la  couleur  de  la 
terre  :  fi  elle  paroît  verdâtre  ou  blanchâtre ,  comme 
font  les  terres  glaifeufes  ;  il  y  a  affurément  de  l'eau 
à  peu  de  profondeur. 

3.  On  peut  connoître  les  fources  cachées,  en  fe 
couchant  avant  le  lever  du  foleil ,  le  ventre  contre 
terre  ,  le  menton  appuyé ,  &  regardant  le  long  de 
la  campagne.  Si  l'on  voit  en  quelque  endroit  une  va- 
peur humide  s'élever  en  ondoyant  ,  on  pourra  y 
faire  fouiller. 

On  obfervera  que  les  endroits  où  feront  ces  her- 
bes ,  &  où  l'on  verra  s'élever,  des  vapeurs ,  ne  ioient 
point  humides  à  leur  fuperficie ,  comme  feroit  un 
marais  :  il  feroit  inutile  d'y  faire  fouiller  ;  ces  eaux 
ne  provenant  point  de  fource ,  &  n'étant  que  des 
amas  de  pluies  &  de  neige  fondues. 

4°.  D'autres  difent  que  des  nuées  de  petites  mou- 
ches ,  qui  volent  contre  terre  à  un  même  endroit  , 
font  des  fignes  certains  qu'il  y  a  de  l'eau. 

5°.  Quelques-uns  confeillent  de  fonder  avec  de 
longues  tarrieres  de  fer  ;  qui  étant  retirées  font  juger 
de  ce  qui  eft  dans  l'épaifleur  où  elles  ont  pénétré. 
Confultei  l'article  BAGUETTE  Divinatoire. 
Supposé  que  vous  ayez  trouvé  de  l'eau  ert 
plufieurs  endroits  d'une  montagne  ;  faites  faire  des 
puits  ,  de  diftance  en  diftance  :  tant  pour  connoître 
la  quantité  d'eau ,  que  pour  en  fçavoir  la  profondeur 
jufqu'au  lit  de  glaife  ou  de  tuf  qui  la  retient.  Il  ne 
faut  jamais  percer  ce  lit  ;  de  crainte  de  perdre  la 
fource. 

Confultez  l'article  Manière  de  trouver  de  fE  A  U. 
Lorfque  l'eau  fort  avec  impétuofité ,  elle  dénote 
une  fource  abondante  &  haute. 

Si  la  fource  coule  lentement  :  on  peut  conjeclurer , 
ou  que  fon  eau  n'eft  pas  haute  ;  ou  que  fon  mouve- 
ment eft  retardé  par  l'oblquité  ou  le  peu  de  dia- 
mètre des  paffages ,  ou  par  la  multiplicité  des  corps 
étrangers ,  qui  la  tiennent  comme  fufpendue. 

Toute  fource  qui  monte  en  fortant ,  vient  d'un 
endroit  bas.  On  peut  en  sûreté  la  baiflèr  jufqu'à  ce 
qu'elle  ne  monte  plus  :  au  moyen  de  quoi  on  la  dé- 
gage d'un  mouvement  forcé ,  &  on  la  prend  dans  un 
lieu  oit  elle  a  plus  de  hauteur  d'eau  au-deffus  d'elle  ; 
ce  qui  lui  donne  plus  de  vîteffe  ,  d'abondance ,  & 
de  continuité.  On  y  perd  feulement  de  la  pente. 
L'eau  étoit  auffi  plus  nette  lorfqu'elle  montoit. 

Cherchez  toujours  les  endroits  les  plus  élevés  ; 
afin  de  prendre  la  fource  dans  fon  origine  ,  &  que 
les  eaux  venant  de  plus  haut ,  s'élèvent  davantage 
dans  les  jardins.  Faites  faire  une  communication  d'un 
puits  à  l'autre  par  des  pierrées  :  choifùîez  un  en- 
droit un  peu  plat ,  pour  y  raflembler  toutes  ces  eaux 
dans  un  réfervoir  ;  d'où  vous  les  conduirez  par  des 
tuyaux  ,  aux  places  deftinées  pour  les  fontaines  & 
jets  d'eau.  Voye^  l'article  Eau.  Confultez  auffi 
Reservo  ir. 

Pour  connoître  quelle  hauteur  auront  ces  jets  , 
provenans  de  l'endroit  où  vous  devez  faire  le  réfer- 
voir ,  vous  nivellerez  la  côte.  On  ne  donne  ici  que 
l'ufage  du  niveau  appelle  communément  Niveau  à 
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phioles  ;  qui  eft  un  des  plus  juftes  &  plus  fimples. 
"Confultez-en  la  defcription  &  la  figure  ,  dans  l'arti- 
cle Ni  veau. 

En  fuppofant  une  montagne  A  ,  au  Commet  de  la- 
quelle on  a  ramafle  des  eaux  dans  le  réfervoir  ;  que 
l'on  veut  conduire  au  bas  de  la  montagne ,  pour  y 
faire  jouer  une  fontaine  :  Voici  la  pratique  de  niveler 
cette  montagne. 

Pofez  le  niveau  au  haut  de  la  montagne  A ,  à-peu- 
près  au  bord  du  réfervoir  B.  Mettez-le  le  plus  droit 
qu'il  fera  poffible  ;  &  pointez  -  le  vers  le  bas  C  ,  du 
côté  où  vous  devez  faire  le  nivellement.  Prenez  de 
l'eau  où  vous  mêlerez  du  vinaigre  ,  afin  qu'elle  de- 
vienne colorée ,  &  puifle  être  diftinguée  de  loin. 
Rempliflez-en  le  tuyau,  de  manière  que  l'eau  re- 
montant dans  les  phioles  ,  il  refte  un  peu  de  vuide 
au  deflus.  Laiflez  repofer  l'inftrument  jufqu'à  ce 
que  l'eau  ne  balance  plus  ;  ayez  même  la  précau- 
tion de  couvrir  avec  du  papier  l'ouverture  des  phio- 
les de  peur  que  le  vent  ne  caufe  quelque  agitation 
à  l'eau.  Prenez  enfuite  une  longue  perche  ,  au  bout 
de  laquelle  il  y  ait  un  carton  blanc  bien  équarri  ;  fai- 
tes-la tenir  par  un  homme  à  quelque  diftance  du 
niveau ,  comme  en  D  ;  en  la  faifant  haufler  ou  baif- 
fer ,  jufqu'à  ce  que  le  haut  du  carton  fe  trouve  jufte 
à  la  ligne  de  mire  H;  qui  fe  dirige  ainfi  :  mettez- 
vous  à  quelque  diftance  du  niveau ,  pofez  l'œil  & 
allignez  -  vous  fur  la  fùrface  de  la  liqueur  contenue 
dans  les  phioles  ,  qui  conduira  votre  rayon  viiùel  ; 
fuivant  lequel  vous  ferez  arrêter  la  perche  à  hauteur 
jufte. 

Cela  fait ,  vous  prendrez  la  hauteur  qu'il  y  a  de- 
puis la  fuperficie  de  l'eau  du  réfervoir  B  ,  jufqu'à  la 
liqueur  comprife  dans  les  phioles  ;  que  vous  dimi- 
nuerez &  marquerez  en  contre -bas  fur  la  perche  ; 
dont  la  longueur  fera  feulement  comptée  depuis 
cette  marque ,  jufqu'au  niveau  de  l'endroit  où  elle 
eft  fichée.  Ayez  un  papier  oii  vous  chiffrerez  cette 
première  ftation  du  nivellement ,  6c  les  autres  iui- 
vantes. 

Faites  ôter  cette  perche  :  &  à  l'endroit  D  où  étoit 
fort  pied ,  reportez  le  niveau ,  que  vous  établirez 
comme  vous  venez  de  faire  ,  pour  une  féconde  opé- 
ration :  &  enfuite  par  plufieurs  ftations ,  toujours 
en  dépendant  de  D  en  E  ,  d'E  en  F  ,  &  d'F  en  G  , 
vous  viendrez  à  l'endroit  C  ,  où  doit  être  la  fontaine 
jailliflante.  Vous  (imputerez  toutes  les  mefures  chif- 
frées ,  que  vous  avez  marquées  fur  le  papier  à  chaque 
itation  :  les  joignant  emlemble  ,  vous  en  aurez  la 
fomme  ,  &  fçaurez  au  jufte  combien  il  y  a  de  pente 
depuis  le  fommet  B  de  la  montagne ,  jufqu'au  bas  C , 
Se  de  combien  de  pieds  le  jet  d'eau  s'élèvera  ;  l'eau 
jemontant  toujours  preique  aufli  haut  que  fa  fource. 


Nota.  11  feroit  plus  avantageux  de  mettre  le  ni- 
veau entre  deux  points  que  l'on  veut  niveler.  C'eft 
le  moyen  de  faire  mieux  &  plus  promptement  les 
opérations.  Car ,  on  a  à  chaque  fois  double  diftance , 
en  prenant  le  rayon  vifuel  des  deux  côtés  dii  niveau  : 
au  lieu  que ,  prenant  les  lignes  aufli  longues  qu'il  eft 
poffible ,  enforte  qu'on  diftingue  toujours  bien  les 
objets  ,  on  abrégera  confidérablement  le  travail. 
Outre  cela ,  l'opération  eft  mieux  faite  :  parce  que 
les  deux  points  extrêmes  de  la  ligne  de  niveau  prife 
des  deux  côtés ,  étant  également  diftans  ,  ils  font 
parfaitement  de  niveau  :  au  lieu  qu'on  n'en  eft  pas 
fi  sûr ,  dans  l'autre  méthode.  Mais  comme  on  ne 
peut  pas  toujours  rencontrer  par  la  ligne  de  niveau, 
exactement  le  point  où  elle  fe  termine ,  ou  celui  au- 
quel on  vife  ;  il  fuffit  alors  de  vifer  à  quelque  autre 
point  de  là  verticale  qui  le  contient. 

La  force  &  la  hauteur  d'un  jet  d'eau  dépendent 
de  circonftances  qui  varient  beaucoup.  Leur  détail 
excéderoit  les  bornes  de  cet  ouvrage.  Voyez  D. 
Bernoulli  Hydrodynamica  ;  &  autres  bons  livres 
concernant  cette  partie  de  la  Phyfique  Mécanique. 

Si  l'on  veut  faire  monter  l'eau  plus  haut  que  fa 
fource  ,  on  rifque  de  la  perdre  ,  &  de  la  détourner 
de  fon  chemin  accoutumé. 

Il  y  a  quelquefois  bien  des  obftacles  à  vaincre  , 
pour  faire  une  conduite  d'eau.  Tels  feront  des  ro- 
chers qu'il  faudra  brifer ,  de  longues  diftances  à  rem- 
plir ,  des  irrégularités  à  réformer  ,  &c.  Il  fe  rencon- 
tre aufli  des  empêchemens  civils.  Il  faut ,  par  exem- 
ple ,  dédommager  ceux  par  les  terres  de  qui  l'on 
pafle ,  ou  que  l'on  prive  de  l'eau  qu'on  détourne 
pour  lui  faire  prendre  une  nouvelle  route.  Ainfi ,  en 
général ,  un  particulier  doit  être  fort  réfervé  fur  l'en- 
treprife  d'une  fontaine  ;  à  moins  que  la  nature  même 
n'y  préfente  des  avantages  lenfibles. 

Au  lieu  de  s'approprier  par  force ,  &  fou  vent  avec 
bien  de  l'injuftice,  une  fource  que  l'on  veut  conduire 
ailleurs ,  au  préjudice  des  habitans  voifins  qui  en 
ufoient  :  on  pourroit  les  contenter ,  en  même  temç 
qu'on  fe  latisferoit.  Il  ne  s'agiroit  que  de  faire  au- 
près de  la  fource  un  puits  un  peu  plus  bas  qu'elle. 
La  fource  fe  rempliroit  jufqu'à  Ion  niveau  :  &  de 
cette  lorte  le  Seigneur  auroit  une  eau  coulante;  & 
le  vaffal  une  eau  dormante. 

Avec  les  machines  qu'on  emploie  aux  mines  ,  ar- 
doifieres,  carrières,  &c ,  on  pourroit  élever  une 
fource  confidérable ,  qui  le  diftribueroit  enfuite  dans 
des  tuyaux.  Souvent  les  frais  n'iront  pas  plus  haut 
que  les  gages  d'un  Fontainier ,  chargé  d'entretenir  la 
conduite  d'une  fource  éloignée  &  peut-être  moins 
abondante.  Voye{  ce  qui  eft  dit  des  Machines  hy- 
drauliques ,  dans  l'article  Réservoir, 
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Si  une  fource  paffe  par  un  marais  ou  par  une 
terre  infe&e  ;  il  faut  ôter  la  terre  de  cet  endroit,  & 
y  fubftituer  des  pierres ,  des  cailloux ,  &  de  gros 
fable  net. 

Pour  qu'un  ruiffeau  puiffe  tenir  1  eau  de  fource  , 
il  eft  bon  d'en  faire  couler  l'eau  à  travers  une  épaii- 
feur  confidérable  de  gros  fable  ;  afin  qu'elle  s'y  pu- 
rifie- .  .  ,   „ 

Ceux  qui ,  n'ayant  qu'une  petite  quantité  d  eau  , 

veulent  en  fufpendre  le  cours  pendant  un  tems  pour 
en  avoir  enfuite  davantage ,  la  perdent  fouvent  tout- 
à-fait.  Ce  qu'on  peut  faire  de  mieux ,  eft  de  la  faire 
entrer  dans  un  grand  réfervoir  ;  &  de  tâcher  qu'elle 
ne  coule  que  le  jour ,  ou  même  quelques  heures 
tous  les  jours. 

Pour  fe  procurer  des  Eaux  &  Fontaines  naturelles  , 
très -bonnes  pour  les  hommes  &  les  befliaux  ;  dans 
les  lieux  ou  il  n'y  a.  ni  fource ,  ni  puits }  ni  ruiffeau , 
ni  citerne. 

Si  la  maifon  eft  au  pied  d'une  montagne  ;  prenant 
garde  que  l'eau  qui  tombe  du  Ciel  ne  fe  perde  point 
par  quelque  trou  ou  fente  de  la  montagne,  vous  pour- 
rez ramaffer  une  grande  quantité  d'eau ,  &  la  faire 
defcendre  au  pied  de  votre  maifon.  S'il  y  a  quelque 
ouverture  par  où  l'eau  puiffe  fe  perdre  ,  fermez  -  la 
de  pierre  &  de  terre  ;  puis  faites  enforte  qu'elle  ne 
s'écoule  ni  à  droite  ni  à  gauche  :  ÔC  ayant  conftruit 
une  efpece  de  chauffée  dans  toute  la  circonférence , 
faites  maçonner  des  pierres  du  premier  réfervoir 
fans  mortier ,  afin  que  les  eaux  puiffent  pafier  juf- 
qu'au  lecond  ;  ou  bien  faites  faire  une  grille  de  mé- 
tal ou  une  platine  percée  de  petits  trous  ,  afin  qu'il 
ne  paffe  rien  que  l'eau.  Quand  elle  aura  ainfi  palié 
au  travers  du  fable  &  par  le  premier  réfervoir , 
elle  fera  bien  épurée  en  arrivant  au  fécond  & 
au  bas  de  ce  réfervoir  ,  parce  que  le  premier  réfer- 
voir léra  grand ,  &  découvert  comme  un  étang.  Il 
faudra  faire  un  troifieme  degré  plus  bas  que  les  deux 
autres,  duquel  Sortiront  les  eaux  pour  l'ufage  de  la 
maiion.  Vous  pourrez  décorer  la  face  du  rélèrvoir, 
du  côté  que  l'on  tirera  l'eau  ;  &  planter  des  arbres 
à  droite  Ce  à  gauche  ,  que  vous  ferez  courber  en 
forme  de  tonne  ou  de  cabinet  pour  embellir  votre 
fontaine. 

Si  la  maifon  eft  un  château  entouré  de  foffés, 
vous  pourrez  y  conduire  cette  eau  par  des  tuyaux. 
Confultei  l'article  Eau. 

Attendu  que  les  pluies  d'orage ,  &  les  eaux  qui 
defeendent  avec  précipitation  des  montagnes ,  peu- 
vent charrier  quantité  de  terre  ,  de  lable ,  &  autres 
chofes  ;  il  faut  mettre  de  groffes  pierres  au  travers 
des  endroits  par  où  elles  découlent.  La  violence  des 
eaux  étant  ainfi  amortie ,  elle  le  rendra  plus  douce- 
ment dans  le  bas. 

Si  la  maiion  eft  à  un  demi -quart  de  lieue  de  la 
montagne ,  on  y  peut  faire  venir  la  fontaine  quand 
les  eaux  qui  en  defeendent  vont  tomber  dans  les 
prairies ,  affez  loin  de  la  maifon  ;  en  pratiquant  des 
foffes  ou  rigoles ,  depuis  le  pied  de  la  montagne. 
Quand  vous  les  aurez  ainfi  conduites  jufqu'à  la  plaine 
vers  le  côté  de  la  maiion  ,  garniffez  le  refte  du  che- 
min en  tuyaux  de  plomb ,  de  terre  ou  de  bois. 

Pour  faire  une  fontaine  dans  un  lieu  champêtre  & 
en  plat  pays ,  oii  la  terre  eft  de  niveau,  on  doit  don- 
ner de  la  pente  à  force  d'hommes  ;  ce  qui  eft  d'une 
grande  dépenle  :  &  le  terrain  devant  être  élevé  d'un 
côté  &  abaiffé  de  l'autre ,  il  faut  néceffairement  le 
paver.  En  voici  la  pratique.  On  choifit  un  champ 
bien  près  de  la  maifon.  Ayant  tendu  des  cordeaux  , 
&  préparé  nombre  d'ouvriers ,  on  fait  ôter  la  terre  du 
bout  le  plus  près  de  la  maiion  ,  dans  l'endroit  où  l'on 
veut  pratiquer  les  rélervoirs  :  6c  on  les  fait  porter  à 
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l'autre  bout  du  champ.  Par  ce  moyen,  on  ne  peut  baif* 
fer  de  deux  pieds  la  partie  voifine  de  la  maiion ,  lans 
que  l'autre  partie  fe  trouve  plus  haute  de  quatre 
pieds  ;  qui  feront  une  hauteur  iuffifante  pour  amener 
toutes  les  eaux  des  pluies  qui  tomberont  dans  le 
champ.  Le  pavé  coûtera  plus  ou  moins ,  félon  la 
commodité  des  matéreaux  qui  fe  trouveront  fur  les 
lieux ,  &  le  plus  ou  moins  d'étendue  qu'il  faudra  paver. 

Il  ne  s'agit  pas  d'y  employer  un  pavé  taillé ,  ni 
choifi  de  pierre  dure  comme  celui  des  villes,  ni 
affis  avec  du  fable  ,  s'il  ne  s'en  trouve  fur  le  lieu  :  il 
fuffit  de  les  pofer  amplement  avec  de  la  terre.  S'il  fe 
trouve  des  pierres  plattes ,  comme  l'on  en  voit  en 
plufieurs  pays ,  il  faut  les  mettre  de  plat ,  afin  qu'el- 
les tiennent  plus  de  place  :  au  refte ,  pourvu  qu'elles 
puiffent  empêcher  que  les  terres  ne  boivent  l'eau  , 
il  n'importe  pas  de  quelle  manière  elles  feront  miles. 

Si  vous  n'avez  point  de  pierres ,  foncez  la  fontaine 
en  brique  ou  en  argille. 

Voici  un  moyen  dont  on  peut  fe  fervir  en  plat 
pays  ;  lorfqu'on  n'a  ni  pierre ,  ni  brique  ,  ni  argille. 
On  choifira  une  pièce  de  terre  près  de  la  manon  : 
&  l'ayant  hauflée  d'un  bout  comme  j'ai  dit  ci -de- 
vant ;  on  battra  la  terre  fort  unie ,  avec  un  maillet. 
Lorfqu'elle  fera  bien  dreffée ,  on  fera  les  deux  ré- 
fervoirs  ,  comme  j'ai  dit  ci  -  defliis  :  on  cherchera 
dans  les  prés  ou  les  bois ,  de  la  terre  qui  ioit  bien 
garnie  d'herbe  ,  pour  en  foncer  le  terrein  :  6c  ann 
que  les  racines  des  herbes  entrent  d'un  gazon  à  l'au- 
tre ,  on  remplira  tous  les  joints  avec  de  la  terre 
fine.  On  n'a  pas  à  craindre  que  la  terre  boive  les 
eaux  avant  qu'elles  fe  rendent  aux  rélervoirs  :  on 
voit  des  milliers  d'endroits  qui  n'ont  pas  trois  p.eds 
de  pente  ,  où  néanmoins  les  pluies  le  rendent  à  la 
partie  baffe  des  prés ,  6c  y  demeurent  longtems  avant 
que  les  terres  les  ayent  bues.  La  quantité  des  her- 
bes 6c  des  racines  empêche  que  la  terre  ne  lùcce 
l'eau ,  comme  feroient  des  terres  ouvertes  par  le 
labour.  Les  fentes  qui  furviennent  en  été  à  caule  de 
la  féchereffe  ,  pourront  boire  une  partie  de  l'eau  ; 
mais  l'inclinailbn  ou  pente  du  terrein  fait  que  les 
eaux  fe  rendent  promptement  entre  les  fables  qui 
font  au-deffus  du  premier  réfervoir.  Si  on  borde 
d'arbres  cette  prairie  inclinée ,  l'ombre  empêchera 
que  les  gazons  ne  fe  fendent.  Il  pourroit  être  utile 
de  laiffer  croître  l'herbe  des  gazons  fans  la  couper  : 
les  pluies  qui  defeendroient  du  haut  en  bas  feroient 
coucher  l'herbe  ;  qui  alors  ferviroit  de  couverture 
aux  fentes  de  la  terre. 

Si  le  terrein  où  on  a  pratiqué  une  chute  d'eau , 
ne  fuffit  pas  pour  toute  l'année ,  &  qu'il  vienne  à 
tarir  ;  on  en  difpofera  de  même  un  autre.  On  pourra 
encore  mettre  un  robinet  à  la  fontaine  pour  l'ufage 
de  la  maifon;  &  faire  un  réfervoir  à  côté  pour  tirer 
de  l'eau  dont  on  abreuvera  le  bétail.  Ce  robinet , 
placé  iur  un  coin  de  la  fontaine ,  6c  ouvert  pour 
laiffer  couler  l'eau  dans  l'abreuvoir  peu  avant  l'arri- 
vée du  bétail ,  fournira  une  eau  pure  6c  nette. 

FONTAINE:  Ouvrage  £  Architecture  &  de 
Sculpture  ,  qui  fert  à  la  décoration  &  à  l'utilité  des 
villes  &  des  jardins.  On  lui  donne  différens  noms  ; 
félon  fa  fituation  ,  ou  fa  forme. 

Diverfes  dénominations  des  Fontaines  par  rapport  à 
leur  forme. 

Fontaine  en  Source.  Efpece  de  gouffre  d'eau 
qui  fort  de  l'ouverture  d'un  mur  ou  d'une  pierre 
avec  jmpétuofité  ,  fans  aucune  décoration  ;  comme 
la  fontaine  de  l'eau  de  Trevi  à  Rome. 

Fontaine  Couverte ,  comme  font  la  plupart 
des  fontaines  de  Paris  :  eft  une  efpece  de  Pavillon 
de  pierre ,  ilolé  ,  quarré ,  rond  ,  ou  à  pans ,  ou  d'au- 
tre figure  ,  ou  adoflé  en  renfoncement ,  ou  en  fail- 
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lie  ;  qui  renferme  un  réfervoir  pour  en  dutribuer 
î'eau  par  un  ou  plufieurs  robinets  dans  une  rue  ,  un 
carrefour ,  ou  une  place  publique. 

•Fontaine  Découverte ,  fe  dit  de  toute  fon- 
taine jailiiflante ,  avec  baffin ,  coupe  &  autres  orne- 
mens  :  le  tout  à  découvert ,  comme  celles  de  nos 
jardins  ,  &  des  vignes  àc  places  de  Rome. 

Fontaine  JailLiffante ,  s'entend  de  toute  fon- 
taine dont  l'eau  jaillit  &  s'élance  par  un  ou  plufieurs 
jets  ;  &  retombe  par  gargouilles  ,  en  napes  ,  en 
pluie,  &c. 

Fontaine  à  BaJJîn.  On  appelle  ainfi  les  fon- 
taines qui  n'ont  qu'un  fimple  baffin  ,  de  quelque 
figure  qu'il  foit  ;  au  milieu  duquel  eft  un  jet ,  comme 
à  l'orangerie  de  Verfailles  ;  ou  bien  une  ftatue  ou 
un  groupe  de  figures,  comme  aux  fontaines  des 
quatre  laiions  au  même  lieu. 

Fontaine  à  Coupe  :  celle  qui  ,  outre  fon 
baffin ,  a  une  coupe  d'une  feule  pièce  de  pierre  ou 
de  marbre ,  portée  fur  une  tige  ou  un  piédeftal  ;  la- 
quelle reçoit  un  jet ,  qui  s'élance  du  milieu  &  forme 
une  nape  en  tombant  :  comme  la  fontaine  de  la 
cour  du  Vatican  ;  dont  la  coupe ,  de  granit ,  eft  an- 
tique &  tirée  des  thermes  de  Titus  à  Rome.  Voye{ 
CoUPE  de  Fontaine. 

Fontaine  en  Pyramide  :  celle  qui  eft  faite  de 
plufieurs  baffins  ;  ou  coupés  par  étages  en  diminuant , 
portés  par  une  tige  creule  ,  comme  la  fontaine  de 
Monte  Dragone  à  Frefcati  ;  ou  quelquefois  foutenus 
par  des  figures  ,  poifibns  ou  conloles ,  dont  l'eau  en 
retombant  fait  des  napes  par  étages  ,  &  forme  une 
pyramide  d'eau ,  comme  celle  qui  eft  à  la  tête  des 
cafcades  de  Verfailles  ,  faite  par  Girardon. 

Fontaine  Statuaire ,  eft  celle  qui  étant  dé- 
couverte ,  ifolée ,  ou  adofîee ,  eft  ornée  de  plufieurs 
ftatues  ,  ou  d'une  feule  qui  lui  fert  d'amortifTement  ; 
comme  la  fontaine  de  Latone  à  Verfailles ,  &  celle 
du  Berger  à.  Caprarole.  Il  y  a  de  ces  ftatues  qui  jet- 
tent de  l'eau  par  quelques-unes  de  leurs  parties ,  ou 
par  des  conques  marines  ,  vafes ,  urnes  &  autres 
attributs  aquatiques  ;  comme  les  fontaines  d'Aus- 
bourg  en  Allemagne. 

Fontai  ne  Rujlique  :  celle  qui  eft  compofée 
derocailles,  coquillages,  pétrifications,  &c ;  &  qui 
a  des  boflages  ruftiqués ,  ou  taillés  de  glaçons  :  com- 
me il  s'en  voit  à  Fontainebleau. 

Fontaine  Satyrique :  efpece  de  fontaine  ruf- 
îique  ,  en  manière  de  grotte  ;  ornée  de  termes  , 
faunes  ,  fylvains  ,  baccantes  ,  &  autres  figures  faty- 
riques ,  qui  fervent  autant  à  la  décoration  qu'aux 
jets  d'eau.  Ces  fontaines  font  ordinairement  placées 
au  bout  des  allées  ,  &  dans  les  lieux  les  plus  reculés 
d'un  jardin ,  près  des  ruines  &  des  plantes  lauvages  ; 
comme  celle  de  la  grotte  de  Caprarole. 

Fontaine  Marine  :  celle  qui  eft  compofée 
de  figures  aquatiques  ,  comme  divinités ,  nayades , 
tritons  ,  fleuves  ,  dauphins  ,  &  divers  poifibns  & 
coquillages  ;  ainfi  que  la  fontaine  de  la  place  Palef- 
trine  à  Rome  ,  où  une  coquille  loutenue  de  quatre 
dauphins ,  fert  de  coupe  ,  &  porte  un  triton  qui 
lance  un  jet  d'eau  avec  une  conque  marine  :  elle  eft 
du  defTein  du  Cavalier  Bernin. 

Fontaine  Navale ,  eft  celle  qui  eft  formée 
en  bâtiment  de  mer  :  comme  en  barque  ,  ainfi  qu'à 
la  place  d'Ef  pagne  ;  en  galère  ,  à  Monte  Cavallo  ;  en 
navicelle ,  devant  la  vigne  Mathéi  à  Rome ,  &  au 
jardin  de  Belveder  à  Freicati. 

Fontaine  Symbolique  :  celle  dont  les  attri- 
buts ,  les  armes  ou  pièces  de  blazon  ,  font  le  princi- 
pal ornement ,  &  annoncent  celui  qui  l'a  fait  bâtir: 
comme  la  fontaine  de  Saint  P:erre  in  Montorio  ; 
laquelle  reflémble  à  un  Château  flanqué  de  tours 
&  donjonné ,  qui  reprélente  les  armes  de  Caftille; 
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&  autres  fontaines  de  Rome  ,  entre  lefquelles  on 
voit  à  la  vigne  Pamphile ,  celles  de  la  fleur  de  lis 
&  de  la  colombe  ,  qui  font  les  pièces  de  blazon  de 
la  maifon  du  Pape  Innocent  X. 

Fontaine  en  Niche  :  celle  qui  eft  dans  un 
renfoncement  circulaire  par  fon  plan  ,  &  dont  l'eau 
tombe  par  napes  en  plufieurs  coupes  dans  un  baffin 
extérieur  ;  comme  à  la  vigne  Aldobrandine  à  Fref- 
cati :  ou  bien  il  n'y  a  qu'un  jet  qui  s'élance  ; 
comme  à  celle  de  marbre  du  petit  jardin  du  Roi  à 
Trianon. 

Fontaine  en  Arcade  :  celle  dont  le  baffin  & 
le  jet  font  à  plomb  fous  un  arcade  à  jour  ;  comme 
les  fontaines  de  la  colonnade  &  de  l'arc  de  triom- 
phe d'eau ,  à  Verfailles  :  &  de  la  vigne  Pamphile  à 
Rome. 

Fontaine  en  Grotte  :.  celle  qui  eft  en  ren- 
foncement ,  en  manière  d'antre  qui  imite  la  na- 
ture ;  comme  la  fontaine  du  rocher  dans  le  jardin 
de  Belveder  au  Vatican ,  &  celle  du  Mafcaron  dans 
la  vigne  Borghefe  à  Rome. 

Fontaine  en  Buffet  :  efpece  de  crédence  ren- 
fermée dans  une  baluitrade  quarrée  ou  circulaire  , 
où  plufieurs  jets  de  figures  d'animaux  &  de  vafes 
fe  rendent  dans  une  cuvette  ou  baffin  élevé.  Ces 
fontaines  font  ordinairement  placées  au  pan  coupé 
du  concours  de  deux  allées  :  comme  il  s'en  voit  à 
l'entrée  de  la  vigne  Montalte  à  Rome ,  &  à  côté 
de  l'arc  de  triomphe  d'eau  à  Verfailles.  Foyer 
Buffet. 

Fontaines  Portique  :  efpece  de  château 
d'eau ,  en  manière  d'arc  de  triomphe  à  trois  arca- 
des ;  comme  l'aqua  felice  de  Termini ,  où  eft  la  fta- 
tue de  Moïfe  :  ou  à  cinq  arcades  adoffées  contre  un 
réfervoir  ou  réceptacle  d'Aquéduc,  comme  l'aqua 
paula  fur  le  Mont  Janicule  à  Rome  :  Tune  &  l'autre 
de  ces  fontaines  font  d'ordre  Ionique ,  avec  des  atti- 
ques  &  inlcriptions. 

Fontaine  en  Demi-Lune  :  celle  dont  le  plan 
eft  circulaire  ;  avec  une  ,  deux  ,  trois ,  ou  plufieurs 
arcades ,  renfoncemens  ou  niches ,  en  manière  d'une 
petite  demi-lune  ;  comme  la  fontaine  d'eau  médici- 
nale ,  appellée  Aqua  Acetofa ,  du  defïein  du  Cava- 
lier Bernin  ,  près  de  Rome. 

Diverfes  efpeces  de  Fontaines  ,  par  rapport  à  leur 
Jituation. 

On  nomme  Fontaine  Ifolée  :  celle  qui  étant 
au  milieu  d'un  efpace ,  n'eft  attachée  à  aucun  des  bâ- 
timens  qui  l'environnent  ;  comme  les  fontaines  de 
la  place  Navone  à  Rome. 

Fontaine  Adoffée ,  s'entend  de  toute  fontaine 
qui  tient  à  quelque  mur  de  clôture  ,  de  face  ou  de 
terrafle  ,  ou  à  un  perron  ,  en  avant  corps  ou  arrière 
corps  ;  autant  pour  terminer  un  point  de  vue  que 
pour  augmenter  la  décoration  :  comme  il  s'en  voit 
à  plufieurs  vignes  de  Rome. 

Une  FONTAINE  en  Renfoncement ,  eft  celle 
qui  eft  reculée  au  de-là  du  parement  d'un  mur  dans 
un  renfoncement  quarré  ou  cintré ,  de  certaine  pro- 
fondeur ;  &  qui  répand  fon  eau  par  une  gargouille  , 
une  nape ,  ou  une  cafcade  :  comme  la  fontaine  div 
pont  Sixte  ,  qui  termine  agréablement  la  Strada  Ju- 
lia  ,  l'une  des  plus  belles  rues  de  Rome. 

Fontaine  d'Encoignure  :  celle  qui  fert  de  re- 
vêtement au  pan  coupé  du  coin  de  rifle  d'un  quar- 
tier ,  comme  celles  du  carrefour  des  quatre  fontaines 
à  Rome. 

FONTAINES  DOMESTIQUES.  On 
nomme  ainfi  des  vaifleaux  où  l'on  conferve  habi- 
tuellement dans  l'intérieur  de  la  maifon  une  certaine 
quantité  d'eau  pour  divers  ufages  fréquens.  Conful- 
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tei  ce  que  nous  en  avons  dit  dans  l'article  Cuivre. 
Il  y  a  des  fontaines  de  métal ,  vers  le  milieu  defquel- 
les  eft  un  lit  de  fable  ;  où  l'eau  dépofe  les  impuretés 
qui  l'empêchent  d'être  claire.  Ce  fable  doit  être 
fouvent  retiré  &  bien  lavé  ;  quand  on  veut  jouir 
de  tout  l'avantage  de  la  filtration. 

M.  Amy ,  Avocat  de  Provence ,  a  publié  à  Paris 
en  1747  &  dans  les  années  fuivantes  ,  divers  écrits 
tendans  à  perfuader  que  le  fer  ou  d'autres  matières 
doivent  être  préférées  au  cuivre  pour  garder  l'eau 
qui  fert  à  nos  alimens.  Il  a  imaginé  des  fontaines  de 
plomb  ,  d'étaim  ,  de  fer  blanchi ,  de  terre  ,  de 
fayance ,  &c  :  qui ,  outre  l'exemption  du  verd  de 
gris  auquel  le  cuivre  eft  ordinairement  fujet ,  ont 
î'avanta«e  d'une  difpofition  finguliere.  II  y  emploie 
divers  filtres  ;  dont  les  plus  communs ,  &  à  tout  pren- 
dre ,  les  plus  avantageux  &  les  plus  commodes ,  font 
le  fable  &  l'éponge.  Confultez  le  Journal  Œconom. 
Février  &  Mars  175 1  ;  Mars  &  Avril  1752  ;  Mai , 
Juin  ,  Juillet ,  Août ,  &  Septembre  1753. 

En  général  on  peut  filtrer  l'eau  commodément  & 
fans  frais  avec  deux  vaiffeaux  :  dont  l'un  foitun  cône 
creux ,  percé  à  fon  extrémité  ;  laquelle  entre  dans 
l'autre  vaiffeau  placé  debout.  A  certaine  profondeur 
du  cône  eft  une  éponge  qui  en  remplit  exactement 
toute  la  capacité.  La  forme  conique  retient  l'é- 
ponge à  la  hauteur  où  on  l'a  mife  :  &  l'eau  paffe 
claire. 

FONTAINIER.  C'eft  celui  qui fçachant l'hy- 
draulique ,  pratique  dans  la  conduite  des  eaux ,  pour 
les  jeux  des  fontaines  ;  &  qui  veille  à  l'entretien  de 
leurs  tuyaux.  Ce  nom  fe  donne  encore  à  ceux  qui 
travaillent  fous  lui. 

En  Latin  ,  il  eft  nommé  aquikx  ;  de  légère  aquas  , 
amaffer  les  eaux. 

Ciment  des  Fontaimers.  Voyez  fous  les  mots  C I- 
ment  &  Mastic. 

FONTE  ou  CATARRHE.  Maladie  du  bétail, 
à  laquelle  les  vaches  font  particulièrement  fujettes. 
Ses  fymptômes  font  décrits  dans  l'article  Bétail, 
fous  le  titre  Des  maladies  qui  furviennent  aux  bef- 
tiaux. 

FONTE  de  Fer.  Confultez  l'article  Fer. 

F    O    O 

Béais  FOOT.  Voye{  ELLEBORE  Noir, 
n.  2. 

FOR 

FORAGE:  terme  de  Coutume.  C'eft  un  droit 
Seigneurial ,  que  le  Seigneur  levé  fur  fes  fujets  qui 
vendent  du  vin  en  troc ,  foit  en  détail ,  foit  en  gros. 
Ce  mot  vient  de  Forare  ,  percer  :  félon  Ménage.  Mais 
Borel  prétend  que  forage  eft  un  impôt  fur  le  vin  qui 
vient  de  dehors  ;  &  il  infinue  par-là  que  forage  , 
vient  du  Latin  Foras. 

FORCE  de  VEau.  Confultez  l'article  Eau. 

F  O  RC  EAU  de  Charrue.  Voyez  CHARRUE, 
n.  8. 

F  O  R  C  E  A  U  :  terme  d'Oifeleur.  Voyez  Pau- 
forceau. 

FORCER  le  Cerf  ;  le  Loup.  Confultez  l'article 
Veneur. 

FORCES  (  Entretenir  les  ).  Confultez  l'article 
Vieillesse. 

Forces  ( Réparer  les ).  Voyez  Restau- 
r  a  n  s. 

FORCIERE.  Voyei  Etang. 

F  O  R  C I  N  E  :  terme  de  Bûcheron.  C'eft  un  renfle- 
ment qu'on  apperçoit  à  l'angle  qui  s'eft  formé  par 
la  réunion  d'une  grofle  branche  avec  le  tronc  d'un 
arbre. 

Tome  II, 
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FORESTIER.  Confultez  l'article  G  r  u  r  i  e. 

FORÊT.  Ce  nom  eft  donné  proprement  à  une 
grande  étendue  de  terre,  couverte  de  haute  futaie  : 
mais  on  y  comprend  indiftincFement  tout  terrein 
très-confidérable  qui  eft  en  bois.  La  Forêt  Herci- 
nienne  (  ou  Noire  )  occupoit  autrefois  une  grande 
partie  de  FEurope.  La  forêt  d'Orléans  eft  prelque 
toute  réduite  en  taillis. 

Voye{  Accuts.  Boutis.  Futaie. 
Bois.  Fermer. 

•  Les  Anciens  révéroient  les  forêts  ;  s'imaginant 
que  leurs  Dieux  habitoient  quelquefois  dans  le  fond 
des  forêts  les  plus  épaiffes  &  ombragées.  On  bâ- 
tiiïbit  des  Temples  dans  celles  qui  étoient  les  plus 
fombres ,  parce  que  l'ombrage  &  le  filence  qui  y 
régnent  infpirent  des  fentimens  extraordinaires  de 
dévotion ,  &  font  rentrer  les  hommes  en  eux-mêmes» 
C'eft  pourquoi  les  Druides  faifoient  leur  féjour  6c 
leurs  Sacrifices  dans  la  folitude  des  forêts. 

Sous  les  deux  premières  races  de  nos  Rois  la 
France  étoit  fi  remplie  de  bois  &  de  forêts ,  qu'on 
n'en  prenoit  foin  que  par  rapport  à  la  chatte.  Les 
Rois  avoient  établi  pour  cela  des  Gardes  ou  Foref- 
tiers  ,  qui  n'étoient  chargés  que  de  la  garde  des 
bêtes  &  des  garennes ,  &  n'avoient  aucune  Jurif- 
dicFion  ;  ils  rendoient  compte  de  leurs  charges  aux 
grands  Veneurs  ou  CommifTaires  généraux ,  que  les 
Rois  envoyoient  tous  les  ans  dans  les  Provinces. 
Ce  fut  fous  Philippe  -Augufte  qu'on  commença  à 
conferver  les  bois  &  forêts  :  l'on  continua  fous 
Philippe  III,  Charles  V ,  &  Charles  VI ,  .qui  firent 
des  Ordonnances  pour  la  confervation  des  bois  &c 
forêts  de  leur  domaine  ,  &  établirent  des  Maîtres 
&  autres  Officiers  pour  les  faire  exécuter.  Sous 
François  I  les  forêts  furent  confervées  avec  plus 
de  foin  que  jamais.  Avant  Henri  III  la  charge  de 
Maître  des  Eaux  &  Forêts  étoit  unique;  &  toujours 
remplie  par  des  perfonnes  des  maifons  les  plus  dis- 
tinguées ;  comme  de  Montmorenci,  Châtillon ,  Har- 
court ,  Eftouteville  ,  Lévi ,  Alegre.  Henri  1 1 1  la 
fupprima  par  fon  Edit  de  l'an  1  575  :  &  créa  fix  Con- 
feillers  Grands  Maîtres  Enquêteurs  &  généraux  ré- 
formateurs des  Eaux  &  Forêts.  Il  y  a  eu  depuis  plu- 
fieurs  augmentations  &  fuppreftions  d'Offices  faites 
en  difFérens  tems. 

Les  Eaux  &  Forêts  du  Royaume  font  diftribuées 
en  dix  -  fept  grandes  Maîtriies  ;  dans  chacune  def- 
quelles  il  y  a  des  grands  Maîtres  anciens ,  alternatifs 
&  triennaux ,  qui  ont  été  crées  par  Edits  de  1689  , 
1703  ,  &  1706.  La  Jurifdiclion  des  Eaux  &  Forêts, 
établie  à  la  Table  de  Marbre  du  Palais  à  Paris  ,  eff 
fort  ancienne  &  d'une  grande  étendue  :  elle  a  été 
inftituée  pour  connoître  des  abus  &  malverfations 
qui  fe  commettent  dans  les  bois  du  Roi  6c  dans  ceux 
des  particuliers  ;  comme  auffi  de  toutes  les  entre- 
prifes  faites  dans  les  bois ,  garennes  ,  rivières ,  ifles, 
ilôts  ,  moulins  ,  pêches  ,  chaffes  ,  droits  de  gruries  , 
&  tant  au  Civil  qu'au  Criminel  entre  toutes  perfon- 
nes de  quelque  qualité  &  condition  qu'elles  foient. 
Son  refFort  s'étend  plus  loin  que  celui  du  Parle- 
ment de  Paris  :  car  outre  les  appellations  des  Maî* 
trifes  &  des  JurifdicFions  particulières  pour  le  fait 
des  Eaux  &  Forêts  qui  font  dans  l'étendue  du  ref- 
fort du  Parlement  de  Paris ,  elle  reçoit  encore  celles 
des  autres  Parlemens  où  il  n'y  a  point  de  Table  de 
Marbre. 

Voye{  Eaux  &  Forêts. 

FORÊT:  terme  de  Charpentier.  Exprefîion  méta- 
phorique. Voye^  fous  le  mot  CHARPENTE. 

FORFAITURE  {Bois  de).  Voyez  fous  le 
mot  Bois. 

FORGE  (  Crafe  de  ).  Voyez  AMENDER, 
n.  10. 
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FORGE  (  Feu  de).  Confultez  le  mot  Feu. 

FOR-HUER:«™  de  ChaJJÏ.  Crier  pour 
avertir  qu'on  voit  la  bête  ;  lorfque  l'on  «'a  ni  cors 
ni  cornet. 

F  O  R  -  H  U  S ,  ou  Fok/--  flitf.  Ce  font  les  menus 
inteftins  de  cerf:  que  l'on  donne  aux  chiens  au  bout 
.d'une  fourche  émowffée;  durant  le  printems  &  l'été, 
après  qu'ils  ont  mangé  la  mouée  &  le  coffre  du 
cerf 

Confultez  l'article  Chien,  p.  596. 

F  O  R-M  A  R  I A  G  E  :  terme  de  Coutume.  C'eft  un 
mariage  fait  fans  l'aveu  des  Seigneurs ,  ou  entre  per- 
sonnes de  conditions  inégales  :  pour  raifon  de  quoi , 
en  quelques  Coutumes ,  comme  en  celles  de  Troies , 
&  de  Vitri ,  il  eft  dû  un  certain  droit  au  Seigneur. 
Par  les  Coutumes  de  Bourgogne  ,  les  gens  de  lerve 
condition  ou  de  main  morte  ,  ne  fe  peuvent  aufli 
marier  à  femmes  franches  ,  ni  hors  la  Juftice  du 
Seigneur ,  fans  permiflion  ;  &  doivent  l'amende  de 
for-mariage ,  ou  un  certain  droit  qui  porte  le  même 
.nom.  En  quelques  lieux  on  dit  ,  Feur- mariage  ôc 
Mef-mariage. 

FORME  :  terme  de  Chaffe.  C'eft  Fefpace  de  terre 
que  l'on  couvre  d'un  filet  tendu  pour  chaffer  aux 
oifeaux  ,  principalement  à  ceux  de  marécages. 

2.  On  dît  la  F  o  R  M  E  d'un  Lièvre  ,  en  parlant  de 
ion  gîte» 

Fo  R  M  E  eft  aufli  la  même  chofe  qu'Écliffe  ;  pour 
Je  fromage. 

FORMER;  &  Façonner.  Ces  termes  fignifient 
la  même  chofe  en  Jardinage.  Il  faut  prendre  foin  de 
iien  former  &  façonner  un  arbre  c  &  c'eft  par  le 
moyen  de  la  taille  ,  &c. 

FORMÉES  (  Fumées  ).  Ce  font  des  fientes  de 
têtes  fauves ,  dont  la  forme  eft  à-peu-près  en  crottes 
de  chèvres ,  mais  qui  font  plus  groffes. 

FORMES.  On  nomme  ainfi,  en  Fauconnerie , 
les  femelles  des  oifeaux  de  proie. 

F  O  R  T  (  Percer  dans  le  )  :  terme  de  Chaffe.  Voy. 
lBrosser. 

F  o  r  t  (  Sortir  du  ).  Voyez  Sortir. 

FORTE  {Terre).  Voyez  Terre. 

FORTIFIANS  (  Remèdes  ).  Voyez  R  E  5- 

TAUR  ANS. 

F  O  R  T  I  F  I E  R  le  vin  devenu  foible.  Voyez  ce 
titre  dans  l'article  V  1  N. 

FORTIFIER  le  cerveau  ,  le  cœur ,  &  les  efprits. 
Voyez  Calotte ,  dans  l'article  Toux.  Fron- 
tal. Cœur.  Elixir^  famé.  E  l  1  x  1  r  cam- 
phre. Épuisement.  Caffé.  Rue.  Bois 
d'A  l  o  e  s. 

FoRTiFiER/e5«er/y.  Voyez  Foulure.  Nerf. 

F  O  R  T  R  A I  T.  Confultei  ce  mot  entre  les  ma- 
ladies du  Cheval. 

FORTUNE  (  Faire  ).  Confultez  les  articles 
(Econome.  (Economie. 

F    O    S 

FOSSE.  Creux  en  terre.  On  fait  des  foffes 
pour  planter  des  arbres  (  Voye{  Arbre.  Culture 
des  Bois);  des  folles  dans  les  vignes  pour  les  cul- 
tiver &  provigner  ;  des  foffes  dans  les  baffes-cours 
pour  y  mettre  du  fumier  ;  des  foffes  d'aifance  dans 
une  maifon  pour  y  recevoir  &  raflembler  les  excré- 
mens  humains  :  des  foffes  de  Taneurs  pour  y  pré- 
parer les  cuirs  avec  le  tan. 

F  O  S  S  E  à  chaux.  C'eft  un  creux  fouillé  en 
terre ,  pour  y  conferver  la  chaux  éteinte ,  &  en 
faire  du  mortier  à  mefure  que  les  maçons  qui  tra- 
vaillent à  un  bâtiment  peuvent  en  avoir  befoin. 

FOSSE  à  charbon.  Confultez  l'article  CHAR- 
BON. 
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FOSSE  pour  piège.  Confultez  l'article  Loup» 

FOSSE  du  cœur.  Voyez  Xiphoïde. 

FOSSÉ.  Tranchée  que  l'on  fait  en  terre.  Il  eft 
ordonné  aux  Propriétaires  riverains  des  Bois  du 
Roi ,  de  faire  des  foffes  entre  ces  bois  &  les  leurs. 

Dans  un  Domaine  de  campagne  ,  on  fait  des  fof- 
fes pour  égoutter  des  terres  ou  des  prés  ;  ou  pour 
faire  des  féparations ,  rompre  un  paffage  ,  pratiquer 
un  coulant  d'eau ,  &c.  Confultez  les  articles  P  Â  T  U- 
RAGE.  Labourer  en  BlLLONS.  ÉGOUTTER  les 
terres. 

Quand  on  fait  la  berge  de  ces  fôffés  avec  de  la 
terre  féche ,  elle  s'écroule  bientôt.  Mais  elle  fubfifte 
plufieurs  années  lorfqu'elle  a  été  faite  avec  de  la 
terre  humide  &  pour  ainfi  dire  réduite  en  mortier. 

FOSSÉ:  terme  cC  Architecture.  Efpace  creufé 
quarrément ,  de  certaine  profondeur  &  largeur , 
à  Fentour  d'un  Château  ;  autant  pour  le  rendre  sûr 
&  en  empêcher  l'approche ,  que  pour  en  éclairer 
l'étage  foute  rrain. 

Un  Fossé  à  fonds  de  cuve,  eft  celui  dont  les  coins 
ou  angles  de  l'enfonçure  font  arrondis. 

Fossé  revêtu  :  celui  dont  l'efcarpe  &  la  contref- 
carpe  font  revêtus  d'un  mur  de  maçonnerie  en  ta- 
lus ;  comme  au  Château  de  Maifons. 

Fossé  Sec  :  celui  qui  eft  fans  eau ,  avec  une 
planche  de  gazon  qui  régne  au  milieu  de  deux  allées 
labiées  ;  comme  au  Château  de  Saint  Germain  en 
Laie. 

FOU 

FOUGERE;  en  Latin ,  Filix  :  &  Fern  en 
Anglois.  M.  Tournefort ,  &  les  Auteurs  qui  l'ont 
précédé  ,  ont  reftreint  ce  nom  à  un  feul  genre.  M. 
Linnaeus  Fa  étendu  à  toutes  les  plantes  dont  les 
parties  que  l'on  regarde  comme  les  fleurs  ,  font  ana- 
logues à  celles  des  fougères  proprement  dites. 

Il  n'y  a  que  l'hiver  où  on  ne  trouve  point  ces 
plantes  dans  nos  campagnes  :  &  rarement  les  ren- 
contre - 1  -  on  fans  fleurs.  Avant  que  les  feuilles  fe 
foient  déroulées ,  on  apperçoit  fur  leurs  pédicules 
un  velu  abondant  ;  formé  par  des  lanières  qui  fe 
détachent  de  l'épiderme ,  ou  peut  -  être  par  l'épi- 
derme  même  ainfï  divifé  en  petites  lanières  plus  ou 
moins  longues  &  larges  ,  qui  bruniffent  ;  &  font 
plates  &  fans  figure  déterminée.  Le  deflous  des 
petites  feuilles  en  eft  encore  quelquefois  chargé  :  & 
il  y  en  a  toujours  à  la  bafe  des  pédicules  tant  que 
les  plantes  fubfiftent.  Telles  font  les  Capillaires  ,  & 
autres  plantes  connues  en  Botanique  fous  les  déno- 
minations de  Dorjifires  ,  &  Epiphyllofpermes. 

La  FOUGERE  proprement  dite  ,  a  de  longues 
&  larges  feuilles  caflantes  ,  dures  ,  vertes  ,  d'une 
odeur  forte  qui  n'eft  pas  défagréable  ,  découpées 
en  beaucoup  de  pinnuïes  prefque  jufques  tout  con- 
tre le  nerf  ,  &  déployées  en  forme  d'aile.  Leurs 
pinnuïes  font  arrondies  ,  ou  aiguës.  Le  revers  de 
ces  feuilles  eft  écailleux.  M.  Tournefort  y  a  re- 
connu ,  à  l'aide  du  microfcope  ,  des  capfules  pref- 
que ovales  qui  s'ouvrent  avec  élafticité  :  dont  plu- 
fieurs répandent  une  poufliere  très -noire  &  fort 
menue.  Comme  on  a  remarqué  qu'il  venoit  promp- 
tement  de  jeunes  fougères  dans  un  terrein  où  l'on 
avoit  mis  des  feuilles  de  fougère  femelle  garnies  de 
leurs  capfules  ;  on  a  préfumé  que  cette  poufliere 
étoit  la  femence.  Céfalpin  croit  qu'elle  eft  renfer- 
mée dans  le  duvet  ou  velu  dont  nous  avons  parlé. 

Au  refte  ,  le  P.  Plumier  dit  avoir  obfervé  la  fleur 
de  la  fougère.  Celle  des  Trichomanes  de  M.  Linnaeus 
eft  même  affez  diftintte.  On  aura  peut-être  obliga- 
tion à  M.  Micheli  de  reconnoître  les  fleurs  de  toutes 
les'  plantes  de  cette  claffe. 
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Efpeces. 

1 .  F 'dix  ramofa  major ,  pinnulis  obtufis  non  den- 
tatis  C.  B.  La  ,  ougere  femelle.  Elle  eft  fort  commune 
dans  les  bois  &  clans  les  endroits  incultes.  Ses  ra- 
cines lont  longues  ,  traçantes  ,  noirâtres  ou  jaunes, 
ligneuies  ,  un  peu  ameres  &  d'une  laveur  ingrate.  En 
coupant  traniverialement  cette  partie  de  la  plante , 
on  prétend  y  a  p  percevoir  quelque  choie  d'approchant 
d'une  figure  d'aigle  :  &  c'eft  le  rudiment  de  la  plante 
future  ;  dit  Wijtoria  Plantar.  de  Boerhaave.  Ses 
feuilles  lont  branchues.  Les  fruits  font  dans  des  ef- 
peces  de  finus  que  forme  le  bord  des  pinnules  en 
fe  repliant  aux  approches  de  l'automne. 

2.  Filix  non  ramofa  ,  dentata  C.  B.  La  Fougère 
mâle.  Sa  racine  eft  groffe,  charnue ,  noire ,  tres-garnie 
de  fibres ,  comme  écailleulè ,  &  a  une  laveur  ftyp- 
tique.  Les  feuilles  ne  font  point  branchues.  Les  fruits 
font  fenfibles  au  dos  des  pinnules  ,  où  on  les  voit 
communément  plufieurs  auprès  les  uns  des  autres  : 
Coniultez  M.  Tournefort  Injlit.  R.  Herb.  Planches 
3 1 1-2.  Cette  efpece  eft  ordinaire  dans  les  bois,  fur- 
tout  aux  endroits  focs. 

3.  Filix  mollis  Jîve  glabra  ,  vulgari  mari  non  ra- 
mofa accedens  J.  B.  Celle-ci  vient  dans  des  endroits 
marécageux. 

4.  Filix  baccifera  Cornuti.  Cette  efpece  eft  du 
Canada.  Elle  produit ,  le  long  de  fes  tiges ,  de  pe- 
tites rocamboles  ;  qui  fervent  à  la  multiplier  ,  de 
même  que  les  lemences  qui  font  au  dos  des  feuilles. 

5.  Filix  ramofa  minor  J.  B.  On  la  trouve  dans 
les  bois ,  fur  le  chêne.  Ses  pinnules  lont  dentelées. 
Confultei  M.  Tournefort  ,  Environs  de  Paris  , 
Herb.  IV. 

Il  y  a  grand  nombre  d'autres  efpeces  ou  varié- 
tés ;  particulièrement  en  Amérique.  Le  Chevalier 
Hans  Sloane  en  a  indiqué  beaucoup  dans  fon  Hil- 
toire  Naturelle  de  la  Jamaïque.  Nous  en  avons  plus 
de  quatre  cens  dans  l'ouvrage  de  M.  Pétiver,  intitulé 
Pterigraphia  Americana.  Le  P.  Plumier  a  auffi  donné , 
en  Latin  &  en  François ,  un  Traité  des  Fougères  de 
l Amérique. 

Ufagzs. 

La  racine  du  n.  1  entre  dans  des  tifanes  adou- 
chTantes  &c  apéritives.  Simon  Paulli  confirme  ce 
que  Diofcoride  a  dit  de  la  vertu  de  cette  racine 
pour  faire  mourir  les  vers  :  un  gros  furfit  pour  cela. 
Quelques-uns  en  donnent  quatre  gros  dans  de  l'eau 
mielée ,  pour  faire  mourir  les  vers  larges  ;  &  veulent 
qu'auparavant  on  ait  mangé  de  l'ail. 

L'eau  diftillée  de  cette  racine  peut  produire  le 
même  effet.  Un  gros  de  la  racine  pris  dans  quelque 
liqueur  appropriée  ,  pouffe  les  urines ,  &  défopile 
le  foie  6c  la  rate.  Le  mucilage  qu'on  tire  des  raci- 
nes fraîches  pilées ,  eft  un  remède  pour  la  brûlure. 
La  déco&ion  de  fougère  eft  très  -  utile  dans  le  gon- 
flement de  la  rate  :  on  pile  auffi  cette  racine  ,  pour 
l'appliquer  fur  la  rate  en  forme  de  cataplafme.  On 
peut  fubftituer  les  feuilles  de  fougère  au  capillaire 
dans  les  maladies  de  la  poitrine. 

Les  gens  de  la  campagne  en  font  fécher  les  feuil- 
les à  l'ombre ,  pour  former  des  efpeces  de  paillaf- 
fes ,  où  ils  mettent  toujours  coucher  leurs  enfans 
noués. 

On  prétend  que  l'ufage  interne  de  cette  fougère 
rend  les  femmes  ftériles.  Ses  feuilles  fraîches ,  man- 
gées parmi  d'autres  herbages ,  lâchent  le  ventre.  Sa 
racine ,  étant  mile  dans  un  tonneau ,  empêche  le  vin 
de  s'aigrir. 

Apres  avoir  brûlé  toute  la  plante ,  on  en  tire  par 
lixiviation   un  fel ,  qui  eft  un  grand  fondant  ;  & 
dont  on  le  fort  dans  les  verreries. 
Tome  II. 
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Elle  meurt  (  dit-on  )  en  deux  ans  ,  quand  on  l'em- 
pêche de  pouffer  fes  branches. 

La  racine  du  n.  2  eft  adouciffante  &  pe&orale. 

On  prend  fouvent  le  n.  5  pour  le  Polypode.  Il 
peut  effectivement  lui  lervir  de  fubftitut. 

FOUGEREFLEURIE:ou  Ofmonde  :  en 
Latin  Ofmunda.  Ce  genre  de  plantes  diffère  de  la 
fougère  proprement  dite  ,  en  ce  que  fes  lemences 
ne  lont  pas  placées  au  dos  des  pinnules  ;  mais  naif- 
fent  en  elpece  de  grappe,  féparée  des  feuilles.  Cha- 
que fruit  eft  une  capfule  ronde  ,  qui  s'ouvre  hori- 
zontalement ,  &  où  font  de  très  -  petites  lemences 
ovales. 

Efpeces. 

I .  Ofmunda  Regalis  ,  Jîve  Filix  jlorida  Park.  Elle 
eft  branchue  ;  &C  vient  dans  des  terreins  humides. 
Les  pinnules  ne  font  pas  dentelées  ;  ck  il  y  a  plus 
de  diftance  entre  leurs  rangs  qu'à  celles  des  fou- 
gères. Les  péduncules  qui  portent  les  lemences  font 
quelquefois  étendus  en  feuilles  par  le  haut  ou  à  leur 
origine  :  &  alors  il  n'y  a  de  lemences  que  lûr  la 
partie  qui  n'a  pas  pris  cette  extenfion  :  Obferv.  de 
M.  Guettard  fur  les  PL  T.  I. 

Dodonce  prétend  que  cette  plante  ne  vient  pas 
de  graine.  M.  Tournefort  affure  qu'il  en  a  trouvé 
plufieurs  jeunes  pieds  fort  petits,  au-deffous  des 
vieux  pieds  :  conuiltez  fa  fixieme  Hcrborifation. 

1.  Ofmunda  foliis  Lunatis  Inft.  R.  Herb.  On  la 
nomme  Petite  Lunaire  ;  Lunaire  à  grappes.  Cette 
plante  vient  fur  des  montagnes.  Elle  ne  s'élève 
qu'à  quatre  ou  cinq  pouces  de  terre.  Ses  racines 
font  des  fibres  noirâtres  affez  longues.  Il  en  fort  une 
feule  feuille  d'un  verd  pâle  &  comme  cendré  ;  dont 
le  nerf  elt  afiez  gros  :  &  depuis  environ  le  milieu 
de  la  longueur ,  jufqu'à  fon  extrémité  ,  font  placées 
ah  ernativeir.ent  une  à  une,  des  folioles  courbes ,  larges 
d'à-peu-près  huit  lignes  lur  fix  de  hauteur  ;  dont  les 
unes  recouvrent  les  autres  comme  des  tuiles  de 
toît.  Le  péduncule  de  la  grappe  eft  long  &  fort.  La 
grappe  peut  avoir  un  pouce  &.  demi  de  long.  Con- 
lultez M.  Tournefort  Herb.  VI  ;  &:  la  78e  Planche 
de  M.  Garidel ,  i/^/?.  des  Plantes  d'A/x.  La  crédulité 
&  l'ignorance  ont  donné  de  la  célébrité  à  cette 
plante.  Non  leulement  les  Alchymiftes  le  (ont  flatté 
qu'elle  leur  leroit  utile  pour  la  rcuffite  de  leurs  opé- 
rations ;  mais  le  vulgaire  loutient  qu'un  cheval  qui 
palïe  delius  eft  déferré  à  l'inftant ,  &c  :  auffi  l'ap- 
pelle- t-  on  S  ferra-  Cavallo  ,  dans  le  voifinage  des 
Alpes.  Il  m'a  paru  que  la  plupart  de  ceux  qui  ac- 
créditent cette  luperftition  ne  connoilîènt  pas  même 
la  plante  dont  il  s'agit  ;  quoique  l'on  ne  manque  pas 
de  gens  qui  dilent  avoir  été  témoins  de  fon  effet. 
Ne  pouvant  tirer  d'eux  aucune  defcription  de  la 
plante  merveilleufe  ,  je  fis  mettre  des  bandes  de  fer 
clouées  fous  les  fouliers  d'un  de  ces  prétendus  con- 
noiffeurs  &  qui  diloit  être  en  état  de  me  la  montrer  en 
plufieurs  endroits.  Je  pris  auffi  un  bâton  garni  d'une 
lame  de  fer  allez  épailfe  ,  large  d'environ  deux  pou- 
ces. Mon  guide  ne  trouva  rien  partout  où  il  me 
conduilît.  Nous  rencontrâmes  plufieurs  fois  la  Pe- 
tite Lunaire  :  je  le  fis  paffer  ck  repaller  deiiùs  ;  j'y 
prélentai  mon  bâton  en  divers  fens ,  &  avec  diffé- 
rens  degrés  de  force  ;  toujours  lans  appercevoir  la 
moindre  attraction.  Je  n'obtins  d'autre  aveu  du 
payfan ,  que  celui  de  la  grande  reffemblance  qu'il  y 
avoit  entre  cette  olmonde  &  la  plante  fi  vantée. 

On  peut  donner  depuis  un  gros  jufqu'à  quatre 
fcrupules  de  la  poudre  de  ce; te  plante  lèche  ,  dans 
du  vin  ,  pour  la  dyfeuterie.  *  Garidel ,  PI.  d'Aix. 

La  décoction  de  la  racine  ,  ou  la  racine  même  des 
jeunes  poulies  du  n.  1  ;  ou  l'eau  diftillée  de  leurs 
racines,  à  deux  onces  par  jour;  font  très -utiles 
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pour  les  enfans  noues  :  pourvu  que  l'on  en  con- 
tinue l'ufage  pendant  quelque  tems. 

Cette  racine  s'emploie  auffi  pour  guérir  les  def- 
centes ,  la  colique  ,  &  les  obftru£hons  du  foie  &  de 
la  rate.  Le  milieu  de  cette  racine  ,  lequel  eft  d'une 
fubftance  qui  tire  fur  le  blanc ,  eft  en  ufage  pour 
les  bleffures ,  les  chutes  ,  les  contufions ,  &  même 
pour  la  colique  :  on  en  prend  la  déco£tion  ;  ou  , 
après  l'avoir  broyée  ,  on  la  fait  infùfer  dans  une  li- 
queur appropriée. 

En  général ,  elle  eft  très-aftringente  &  adoucif- 
fante:"&  fur-tout  propre  à  arrêter  les  dévoiemens 
qui  arrivent  en  automne. 

Brins  (/«FOUGERE:  terme  de  Charpenterie.  Con- 
fultez  l'article  Pan^  Bois. 

FOUILLE-MERDE.  Confultei  l'article 

ESCARBOT. 

FOUILLES  de  Jardin.  Voyez  ALLÉE. 
Effondrer. 

FOUINE.  Efpece  de  Belette ,  qu'on  trouve  dans 
les  bois  &  auprès  des  mailbns  de  la  campagne.  Elle 
a  environ  un  pied  &£  demi ,  depuis  le  bout  du  mu- 
feau  jufqu'à  l'origine  de  la  queue:  &  la  queue  eft  lon- 
gue d'à-peu-près  un  pied ,  garnie  de  longs  poils  , 
dont  la  couleur  eft  marron  noirâtre  ;  ainli  que  ceux 
des  jambes.  Les  oreilles  de  cet  animal  font  larges 
&  arrondies.  Excepté  la  gorge ,  qui  eft  blanche  ;  le 
poil  de  tout  le  refte  du  corps  eft  blanchâtre  à  Ion 
origine  ,  &  terminé  de  marron". 

La  Fouine  fait  la  guerre  aux  poules  ,  aux  œufs  , 
aux  pigeons ,  &  autres  oifeaux  domeftiques.  Elle 
eft  fi  carnaciere  ,  qu'elle  égorge  en  une  nuit  toutes 
les  poules  d'un  nombreux  poulailler  :  il  fufHt  qu'elle 
trouve  une  ouverture  large  de  deux  doigts  en  quarré , 
pour  qu'elle  y  entre  ;  elle  crève  même  quelquefois 
les  murs  qui  ne  font  que  de  terre  &  de  paille.  Elle 
fe  bat  bien  contre  les  chats  ,  &  n'eft  pas  la  plus  foi- 
ble.  On  dit  qu'elle  a  de  l'antipathie  pour  le  corbeau 
&  la  corneille. 

On  prend  La  Fouine  avec  des  traquenards  ;  au 
milieu  defquels  on  met  pour  appas  un  poulet  ou  du 
fruit  cuit.  Lorfque  cet  animal  lent  l'un  ou  l'autre,  il 
ne  manque  point  d'y  entrer  ;  &C  à  peine  y  eft-il ,  que 
la  machine  fe  détend  &  l'arrête. 

Voye{  l'article  Belette. 

On  dit  qu'on  peut  faire  mourir  les  fouines  ,  ou  du 
moins  les  chaffer,  avec  une  pâte  compofée  de  levain 
&  de  fel  ammoniac  détrempés  dans  de  l'eau  :  on 
prend  des  morceaux  de  cette  pâte  ,  &  on  les  expofe 
dans  les  endroits  par  où  les  fouines  ont  coutume  de 
paffer. 

On  peut  apprivoifer  la  fouine  ,  en  lui  frottant  les 
dents  avec  de  l'ail  :  &  comme  alors  elle  ne  peut 
plus  mordre ,  elle  devient  en  quelque  forte  fami- 
lière. 

La  fiente  de  fouine  a  quelquefois  l'odeur  de 
mufc. 

On  a  vu  des  pigeons  cefler  de  piller  les  femences, 
lorfqu'on  eut  attaché  dans  le  champ  une  fouine 
morte  ,  fufpendue  à  un  piquet. 

FOUINE  :  Infiniment  avec  lequel  on  prend  des 
anguilles ,  &c  Voyez  Anguille.  Goujon. 

FOUIR.  Creufer  la  terre.  D'où  viennent  En- 
fouir ,  &  Refouir. 

FOULE.  Préparation  des  draps ,  &  autres 
étoffes  de  laine ,  cto  de  poil.  On  foule  au  favon  ;  à  la 
terre  ;  à  l'urine.  Il  y  a  des  cas  où  il  eft  très  -  bon  de 
fouler  à  l'urine;  quoique  l'on  prétende  qu'en  gé- 
néral elle  rend  les  étoffes  féches  ,  rudes  &  puantes. 
Les  chapeaux  fe  foulent  avec  la  lie  de  vin.  La  fiente 
de  mouton  ,  l'huile  même  ,  s'emploient  par  les  fou- 
Ions  dans  certaines  circonftances.  La  foule  au  favon 
fe  fait  avec  de  l'eau  chaude  ,  où  l'on  a  fait  diffoudre 
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du  favon.  Il  feroit  à  fouhaiter  qu'on  ne  fît  la  foule 
des  draps  que  de  cette  manière;  mais  la  plupart  des 
foulons  qui  veulent  épargner  les  frais  du  iavon  y 
emploient  d'abord  l'urine  ,  &  enfuite  la  terre  grafie. 
Ce  dernier  ingrédient  peut  être  fort  utile  pour 
dégraifler  les  draps  ;  mais  il  eft  à  craindre  qu'il  ne 
s'y  trouve  de  petites  pierres ,  ou  graviers  ,  qui  peu- 
vent les  trouer  &  dégrader  confidérablement.  C'eft 
pourquoi  les  Foulons  doivent  bien  préparer  la  terre 
avant  de  s'en  fervir  ;  en  la  délayant  ,  &  la  maniant 
longtems  dans  l'eau ,  pour  en  ôter  jufqu'aux  moin- 
dres duretés. 
Foye{  Blanchiment. 

Manière  de  faire  la  Foule  des  Draps  ,  &  autres  étoffes 
de  laine  y  avec  le  favon. 

Je  fuppofe  que  vous  ayez  une  pièce  de  drap  de 
couleur ,  de  quarante  -  cinq  aunes ,  ou  environ.  Pour 
la  fouler ,  il  faut  prendre  quinze  livres  de  favon ,  & 
n'en  faire  fondre  d'abord  que  huit  livres  dans  deux 
féaux  d'eau  de  rivière  ou  de  fontaine,  qui  loit 
bien  chaude  ,  enforte  pourtant  qu'on  y  puifle  fouf- 
frir  les  mains  ;  puis  ayant  mis  l'étoffe  dans  le  pot 
du  moulin  (  Le  Moulin  à  foulon  a  une  roue  dentée, 
qui  fait  mouvoir  deux  ou  trois  gros  maillets  de  bois  y 
qui  tombent  fucceflivement  fur  les  draps  ,  &  les 
rendent  ainfi  plus  unis  &  plus  fermes  )  ;  vous  jettez 
peu-à-peu  l'eau  de  favon  fur  l'étoffe  ;  &  la  laiffez 
fouler  par  les  pilons  pendant  deux  heures.  Après 
quoi  vous  la  retirez  de  la  pile  pour  la  lizer.  Ce  qui 
étant  fait ,  vous  la  remettez  une  féconde  fois  ,  (ans 
ajouter  de  nouvelle  eau  de  favon  ;  &  la  faites  en- 
core fouler  pendant  deux  heures.  Enfuite  vous  la 
retirez  pour  la  tordre  à  la  cheville ,  &  en  faire  fortir 
la  graille  &  l'ordure.  Quand  cela  eft  fait ,  vous  la 
mettez  à  la  pile  pour  la  troifieme  fois  ;  &  ayant  fait 
fondre  les  fept  livres  de  favon  qui  reftoient ,  de  la 
manière  que  nous  venons  de  marquer ,  vous  jettez 
l'eau  fur  l'étoffe  à  quatre  fois  différentes ,  &  peu-à- 
peu  ,  ayant  foin  de  la  retirer  de  deux  en  deux  heures, 
pour  la  lizer  de  nouveau  ;  &  quand  vous  vous  ap- 
percevez  qu'elle  a  affez  de  force  ,  fuivant  fa  qualité, 
vous  la  faites  dégorger  tout- à  -  fait  à  l'eau  chaude 
pure  &  fimple  ,  en  la  laiffant  dans  la  pile  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  bien  nette. 

Remarque. 

Il  ne  faut  point  tremper  ni  laver  les  draps  de  cou- 
leur dans  l'eau  avant  de  les  fouler  ;  quoique  cette 
pratique  foit  très-bonne  à  l'égard  des  draps  blancs. 
La  foule  de  ceux-ci  eft  plus  facile ,  fe  fait  en  moins 
de  tems  ,  &  coûte  beaucoup  moins  ;  car  on  peut 
retrancher  un  bon  tiers  du  favon  qu'on  ufe  à  la 
foule  des  étoffes  de  couleur.  Les  draps  qui  fe  fou- 
lent à  l'eau  feule  de  favon  ,  fe  foulent  en  beaucoup 
moins  de  tems  ,  ne  font  pas  fi  fujets  à  fe  trouer ,  & 
à  fe  caffer  dans  la  pile  ;  ils  font  plus  doux  à  la  main  , 
plus  moelleux ,  &  prennent  à  la  teinture  des  cou- 
leurs plus  vives.  Si  les  laines  ont  été  dégraiffées 
avant  d'être  filées ,  il  faut  un  tiers  moins  de  favon 
pour  la  foule. 

FOULÉES  :  terme  de  Vénerie.  C'eft  quand  on 
revoit  la  forme  du  pied  d'une  bête  fur  l'herbe ,  ou  fur 
des  feuilles  à  un  endroit  par  où  elle  a  pafle  ;  &  fi 
c'eft  en  terre  nette  ,  cela  s'appelle  Voie,  pour  cerf, 
daim ,  chevreuil  &  lièvre  ;  pour  loup  &  renard , 
Pife  ;  &  pour  bête  noire ,  Trace. 

Confultei  les  articles  Animal.  Veneur. 

FOULER  :  terme  de  Jardinage  :  qui  le  dit  des 
oignons  ,  bette  -  raves  ,  carottes  ,  panais  ,  &  autres 
racines ,  dont  on  rompt  les  montans  ou  feuilles  en 
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piétinant  deffus ,  vers  le  commencement  d'Août , 
pour  empêcher  que  la  levé  n'y  monte  davantage  ;  & 
faire  que  demeurant  dans  la  terre,  elle  toit  toute 
employée  à  taire  groffir  la  racine  ou  l'oignon. 
F  O  U  L  E  R  une  Etoffe.    Conlultez  le  mot 

FOVLE. 

FOULURE  Violente.  Extenfion  des  tendons 
&  des  ligamens  ;  accompagnée  de  gouflement ,  dou- 
leur ,  &  difficulté  d'exercer  les  mouvemens  ordi- 
naires à  la  partie  foulée.  Cet  accident  arrive  plus 
fréquemment  aux  pieds  que  par -tout  ailleurs:  6c 
eft  une  luite  des  coups ,  chûtes ,  6c  conuilions. 

Pour  y  remédier  promptement. 

Prenez  de  la  poix  de  Bourgogne  détrempée  dans 
de  l'eau-de-vie  ;  faites -en  un  emplâtre  lur  du  cuir; 
6c  l'appliquez. 

Voyez  Enclouure  ,  n.  6  ,  entre  les  maladies  du 
Cheval:  Foulure ,  auffi  dans  l'article  Cheval. 

DÉFLUXION.    DOULEUR^   nerfs  foulés. 

Entorse. 

F  O  U  O  Y.  Voye{  Garance. 

FOUR:  terme  £  Architecture.  Petite  conftruc- 
tion  voûtée  ,  de  brique  ,  de  chaux  ,  de  plâtre ,  &c  ; 
où  l'on  fait  cuire  le  pain  6c  la  pâtifferie. 

Fou  R  ,  le  dit  auffi  de  quelques  autres  plus  gran- 
des conftructions ,  deftinées  à  faire  cuire  de  la  chaux , 
de  la  poterie  ,  du  plâtre ,  de  la  brique  :  a.nfi  il  y  a 
des  fours  à  chaux ,  des  fours  à  briques ,  des  fours 
de  verrerie ,  &c. 

i 

Conjlruclion  d'un  Four  à  Pain ,  fans  beaucoup  de 
frais. 

Pour  en  pofer  les  fondemens ,  on  creufe  l'enceinte 
jufqu'à  Pareille  s'il  eft  poffible  :  finon  l'on  fouille  , 
environ  deux  pieds  au-deflbus  du  terrein ,  une  en- 
ceinte auffi  large  que  doit  l'être  tout  le  four  ;  on  bat 
bien  la  terre  de  cet  endroit  :  enfuite  on  y  met  une 
affife  de  pierres  plates;  puis  une  couche  de  mortier, 
&  une  affile  de  gros  cailloux  ou  pierres  à  fulil  ;  6c 
ainfi  lucceffivement ,  pour  former  l'enceinte  du 
mur.  Cette  enceinte  a  communément  environ  un 
pied  &  demi  d'épaifteur. 

Il  n'eft  pas  beioin  de  creufer  la  terre  que  cette  en- 
ceinte environne  :  c'efl  le  lieu  deftiné  à  recevoir  les 
cendres ,  ou  à  mettre  du  bois.  Quelquefois  à  la 
campagne  on  y  met  les  poules  ;  en  leur  failant  une 
entrée  par  la  cour  :  fans  quoi  le  poulaillier  répan- 
droit  une  fort  mauvaiie  odeur  dans  la  maifon ,  en 
teins  de  pluie. 

Si  l'on  n'a  ni  briques  ni  pierres  pour  faire  une 
-voûte  lous  l'âtre  :  on  peut  faire  un  plancher  de 
pièces  de  chêne ,  d'orme  ,  ou  d'autre  bon  bois  ;  que 
l'on  couvre  de  cailloux,  de  moëlons  ou  pierrailles, 
&  de  mortier  ,  puis  d'une  aire  de  bons  carreaux. 
Voye{  Carreau.  Âtre. 

Pour  la  voûte  ou  chapelle  du  four ,  on  peut  la 
commencer  avec  des  branches  de  coudrier  ,  atta- 
chées enfemble  en  forme  de  mailles  quarrées  avec 
de  la  ficelle.  Les  brins  perpendiculaires  font  fichés 
dans  le  mortier  ,  hors  de  l'aire  de  carreaux.  Cette 
cage  eft  très-folide.  On  l'enduit  intérieurement  avec 
parties  égales  de  mortier  &  de  foin  ;  dont  on  fait 
des  pièces  longues  comme  le  bras  ,  en  forme  de 
raves  ,  &  qui  bouchent  les  mailles  en  rabattant  les 
bouts  par  dedans  les  angles  de  deux  mailles  voinnes , 
&  bourrant  bien  le  trou  de  la  maille  :  on  couvre 
le  dehors  de  cette  voûte  ,  comme  on  le  juge  à 
propos. 

Un  four  conftruit  de  la  forte  chauffe  bien ,  en  peu 
de  tems  ;  dure  plufieurs  années  ;  6c  n'eft  pas  plus 
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fujet  que  d'autres ,  aux  accidens  du  feu  ,  tant  qu'il 
n'eft  point  trop  vieux. 

[  Les  fours  faits  de  tuileau  ,  ou  pecé  ,  (  qui  font 
des  fragmens  de  brique  ) ,  &  de  la  terre  rouge ,  font 
préférables  :  quoique  le  précédent  foit  bon.  ] 

Manière  de  chauffer  le  Four. 

Les  éclats  de  bois  fec  y  font  beaucoup  meilleurs 
que  les  fagots  ;  &  les  fagots  préférables  à  tant  d'au- 
tres bois ,  dont  on  le  lert  pour  chauffer  le  four.  Il 
y  en  a  même  qui  lont  obligés  d'employer  de  la 
bruyère  ou  de  la  paille.  Chacun  chauffe  félon  que 
la  nature  du  lieu  qu'il  habite  le  permet. 

On  prendra  garde  de  ne  point  brûler  le  bois  par- 
tout en  même  tems ,  mais  tantôt  d'un  côté  &  tantôt 
de  l'autre  ;  nettoyant  continuellement  les  cendres 
en  les  âtt  rant  avec  le  fourgon. 

Lorfqu'on  voudra  fçavoir  fi  le  four  eft  chaud  ,  on 
n'aura  qu'à  frotter  un  bâton  comre  la  voûte  ,  ou 
contre  l'âtre  ;  loriqu'on  s'appercevra  qu'il  fera  de 
petites  étincelles ,  ce  fera  une  marque  qu'il  fera 
chaud  ;  &  pour  lors  on  ceffera  de  chauffer  :  on 
ôtera  les  tiions  &  les  charbons  ,  rangeant  un  peu 
de  brafier  à  l'un  des  côtés  près  de  la  bouche  du  four  : 
ce  que  l'on  fait  ordinairement  avec  un  crochet  de 
fer  ,  nommé  Fourgon.  On  nettoyera  le  refte  avec  la 
patrouille  ;  faite  de  vieux  linge  :  on  la  mouillera  dans 
de  l'eau  claire ,  puis  on  la  tordra  avant  de  s'en  lervir. 
Après  cela  on  bouchera  le  four  un  peu  de  tems  ;  afin 
de  laiffer  abbattre  la  chaleur  ,  qui  pourroit  noircir  le 
pain  fi  on  l'enfournoit  auffitôt.  Loriqu'on  juge  que 
l'ardeur  eft  un  peu  rallentie  ,  on  ouvre  le  four  ,  6k  on 
enfourne  le  plus  promptement  qu'il  eft  poliible. 

Manière  dy  Enfourner. 

On  prend  la  pèle  deftinée  à  cela  ;  qui  doit  être 
toujours  tenue  fort  propre  :  &  on  met  le  pain  def- 
fus. On  commence  toujours  par  les  plus  gros  pains; 
dont  on  garnit  le  tond  6c  les  côtés  du  four  :  gardant 
le  milieu  pour  y  placer  le  petit  pain.  C'eft  auffi  par 
ce  milieu  qu'on  finit  d'enfourner. 

Après  avoir  enfourné  ,  on  a  foin  de  bien  boucher 
le  four ,  &  d'en  étouper  la  bouche  avec  des  linges 
mouillés  ,  de  crainte  que  la  chaleur  ne  fe  diffipe. 
Deux  bonnes  heures  6c  demi  après  ,  qui  eft  envi- 
ron le  tems  nécefîaire  pour  cuire  le  pain  bourgeois  , 
on  en  tire  un  pour  voir  s'il  eft  allez  cuit  ,  par- 
ticulièrement en-deftbus.  On  le  frappe  du  bout  des 
doigts;  6c  s'il  railonne  ,  ou  qu'il  foit  allez  ferme  , 
c'eft  une  marque  qu'il  eft  tems  de  le  tirer.  Sinon  on 
le  laifte  encore  quelque  tems  ,  jufqu'à  ce  qu'on  re- 
connoifie  qu'il  foit  tout-à-fait  cuit. 

Pour  le  gros  pain  :  on  ne  le  tire  que  quatre  heures 
après  qu'il  a  été  enfourné  ;  examinant  s'il  eft  cuit , 
de  la  même  manière  qu'on  l'a  dit  pour  le  pain  bour- 
geois :  car  fans  une  parfaite  cuifon  ,  toute  lorte  de 
pain  a  toujours  quelque  choie  de  défagrcable.  S'il 
n'eft  pas  cuit ,  il  fent  la  pâte  ;  6c  s'il  l'eft  trop  ,  il  de- 
vient rouge  ,  Se  perd  tout  fon  goût.  A  force  de  taire 
du  pain ,  l'expérience  rend  allez  fçavant  dans  cet 
art. 

Lorfque  le  pain  eft  bien  cuit ,  on  le  tire  du  four , 
puis  on  le  pôle  lur  la  partie  la  plus  cuite  ,  afin  qu'il 
s'humefte  en  refroidiffant  :  par  exemple ,  s'il  a  trop 
de  chapelle  (  c'eft-à-dire  ,  fi  la  croûte  de  deffus  eft 
trop  élevée  ,  ce  qui  arrive  ordinairement  loriqu'on 
n'ôte  pas  la  cendre  en  chauffant  le  four  )  on  range 
ce  pain  ,  mettant  le  demis  defiôus  :  au  lieu  que  s'il 
eft  également  cuit ,  on  l'appuie  contre  le  mur ,  en  le 
poiant  fur  le  côté  qui  eft  allez  cuit. 

Le  pain  étant  cuit  comme  il  faut ,  &  rangé  de  la 
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ananiere  que  je  viens  de  dire ,  on  obfervera  de  ne  le 
point  renfermer  qu'il  ne  foit  refroidi. 

Sa  chaleur  étant  abloîument  paffée ,  on  l'enfer- 
mera dans  une  huche  ,  obtervant  toujours  de  l'y 
pofer  fur  le  côté ,  afin  qu'il  puiffe  avoir  de  l'air  éga- 
lement par-tout.  Bien  des  gens  le  laiffent  indifférem- 
ment fur  la  table  de  la  boulangerie  :  jamais  il  ne  s'y 
conferve  auffi  bien  ,  que  lorfqu'il  eft  renfermé  à 
propos  ;  car  ou  il  fe  féche  trop  en  été ,  ou  en  hiver  il 
eft  trop  fufceptible  de  gelée.  On  aura  foin  aulîi , 
pendant  les  grandes  chaleurs  ,  que  la  huche  foit 
placée  dans  la  cave  ,  afin  d'empêcher  le  pain  de 
moifir. 

FOUR,  par  rapport  aux  Bifcuits  &  autres  Pd- 
tijjeries.  Consultez  les  articles  Biscuit.  PÀté. 

FOUR  Banal  ;  ou  Four  à  Ban.  C'eft  le  four 
du  Seigneur ,  où  les  habitans  font  cuire  leur  pain  , 
moyennant  un  certain  droit.  Ils  font  obligés  à  y 
cuire  ;  n'y  ayant  point  d'autre  four. 

FOURà  Terrine ,  chez  les  Chymiftes  ;  eft  un 
four  où  le  feu  ne  touche  point  immédiatement  le 
vaifleau ,  mais  feulement  une  terrine  polée  fur  les 
laboratoires  ,  dans  laquelle  terrine  eft  polé  un  vaif- 
feau  :  ce  qui  fe  fait  en  trois  manières.  Ou  la  terrine 
eft  vuide  ;  ce  qui  s'appelle  étuve  au  bain  aérien  :  ou 
elle  contient  de  l'eau  ;  qui  étant  en  petite  quantité , 
eft  appellée  bain  vaporeux  ;  &  bain  marie ,  lorf- 
qu'elle  emplit  la  terrine.  Quand  cette  terrine  eft 
remplie  de  fable ,  de  cendre  ou  de  limaille  ,  on  l'ap- 
pelle Four  à  cendre  ,  à  fable  ,  à  limaille. 

FOURBU.  Confulte{  ce  mot  entre  les  maladies 
du  Cheval. 

FOURAGE.  Voyei  Fourrage. 

FOURCHE  :  terme  cf  Architecture.  Voyez 
Pendentif. 

FOURCHE  pour  égrainer  le  raijin.  Confultez 
l'article  Vin;  où  eft  fa  figure. 

FOURCHE  de  Jardinier.  Infiniment  de  fer  ; 
compofé  d'une  douille  ,  &  de  trois  fourchons  ou 
branches  pointues ,  un  peu  recourbées  en  dedans  , 
&  longues  d'environ  un  pied.  Cet  infiniment ,  garni 
d'un  manche  long  de  trois  à  quatre  pieds ,  fert  à 
remuer  des  fumiers ,  foit  pour  en  charger  la  hotte 
ou  le  bât ,  foit  pour  faire  les  couches.  Il  fert  encore 
à  herfer ,  ou  remuer  &  rompre  les  mottes  de  la 
terre  nouvellement  enlemencée  de  graines  pota- 
gères ;  &  les  faire  par  ce  moyen  entrer  au-deffous 
de  la  fuperficie  où  elles  doivent  germer. 

FOURCHER:  terme  de  Jardinage.  C'eft 
pouffer ,  à  l'extrémité  de  la  branche  taillée  ,  d'au- 
tres branches  latérales.  Ces  branches  peuvent  être 
néceffaires  pour  garnir  deux  côtés  oppofés ,  foit  en 
efpalier ,  foit  en  buiffon.  Il  faut  prendre  garde  à 
tailler  avec  tant  d'induftrie ,  que  fi  on  a  befoin  de 
deux  branches ,  &  que  la  branche  taillée  en  puiffe 
faire  deux ,  elles  fourchent  fi  bien  qu'on  les  puiffe 
conferver  l'une  &  l'autre  ;  bien  entendu  qu'en  tail- 
lant il  ne  faut  jamais  en  laifîêr  à  l'extrémité  de  la 
mère  branche  deux  nouvelles  de  même  longueur , 
enforte  qu'elles  faflênt  une  figure  de  fourche  :  qui 
feroit  défagréable. 

FOURCHES  patibulaires.  Ce  font  les  mar- 
ques de  la  Juftice  des  Seigneurs  Hauts  -  Jufticiers. 
Lorfq\felles  font  tombées ,  &  qu'on  a  été  un  an 
fans  les  rétablir ,  on  ne  peut  pas  de  nouveau  en  faire 
élever  fans  permiflion  du  Roi ,  qui  a  en  fa  perfonne 
le  principe  de  toute  Jurifdi£lion  :  ce  qui  s'obferve 
tres-exa£lement ,  afin  d'empêcher  les  entreprifes  qui 
fe  feroient  fous  prétexte  de  rétabliffement.  Une 
autre  raifon  eft  que  toutes  les  Juftices  de  Seigneurs 
font  comme  autant  de  monumens  qui  femblent  in- 
diquer la  multitude  des  Souverains  en  un  même 
pays  ;  ce  qui  étant  odieux  par  foi  aux  Monarques 
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d'aujourd'hui ,  feuls  véritables  Souverains  dans  tout 
un  grand  pays  :  on  eft  dans  une  difpofition  habituelle 
qui  tend ,  autant  qu'il  eft  poffible  ,  à  l'extinâion  des 
marques  de  ces  anciennes  formes  d'Ariftocratie , 
telles  qu'étoient  les  anciens  Duchés,  Comtés,  &c: 
&  pour  examiner  les  titres ,  on  fe  régie  fur  la  Cou- 
tume du  lieu.  Dans  celle  de  Paris  ,  il  n'y  a  jamais 
plus  de  quatre  piliers.  Voyez  Bacquet  des  Droits  de. 
Jujlice ,  Ch.  VI.  fur  la  fin. 

Montfaucon  étoit  le  lieu  de  fourches  patibulaires 
de  la  Prévôté  &  Vicomte  de  Paris.  U  y  avoit  feize 
pilliers  :  tous  font  détruits  ;  &  la  place  eft  aujour- 
d'hui rafée.  Il  y  a  des  fourches  à  quatre,  à  trois ,  à  deux 
pilliers  ;  félon  le  titre  des  fiefs  qui  ont  droit  d'en 
avoir.  Les  fourches  à  trois  pilliers  appartiennent  aux 
Seigneurs  Châtelains  :  celles  à  quatre  pilliers ,  aux 
Barons  :  celles  à  fix  pilliers  ,  aux  Comtes.  Mais  cela 
eft  différent  félon  les  Coutumes.  Les  fourches  font 
des  colonnes  de  pierre  ,  élevées  pour  marque  de 
haute  Juftice  :  Se  le  mot  de  Patibulaires  ,  s'y  ajoute, 
parce  qu'on  y  attache  en  effet  les  pendus  ;  ou  on  y 
expofe  publiquement  les  fupliciés.  Le  mot  Fourches 
vient  du  Latin ,  Furcœ.  Les  Italiens  difent  le  Forche  , 
pour  lignifier  le  gibet:  &  c'eft  peut-être  d'eux  que  nous 
avons  pris  ce  mot  de  Fourches  patibulaires;  quoiqu'on 
n'ait  pas  l'ufage  qu'on  a  conferve  en  Italie ,  où  les  four- 
ches patibulaires  font  de  véritables  fourches.  Car  on  y 
plante  deux  fourches  en  terre  ;  &  on  met  fur  les  four- 
chons une  traverfe  ,  à  laquelle  on  attache  la  corde. 
C'eft  ainfi  qu'on  fait  en  ce  pays-là  les  gibets  ,  qui  fer- 
vent à  exécuter  ceux  quifont  condamnés  àêtre  pendus. 

FOURCHETTE:  terme  d'Anatomie.  Voyez 
X I P  H  O  ï  D  E. 

F  O  U  R  C  H  O  N  ;  en  fait  d'arbres.  C'eft  l'endroit 
d'où  fortent  deux  branches  deftinéesà  fourcher. 
On  dit  :  prene^  garde  que  le  fourchon  n'éclate. 

FOURCHU.  Maladie  des  Vignes.  Confidtt^ 
l'article  Vigne.  *  ■ 

FOURCHU:  terme  de  Botanique.  Voyez  D  I- 
CHOTOMUS. 

FOUR-HUS.  Voyei  For-Hus. 

FOURMI.  Petit  inie&e  très-commun.  Il  y  a 
des  fourmis  grifes  ,  de  noires ,  de  rouges ,  &  d'au- 
tres d'une  couleur  obfcure.  Les  fourmis  ont  les 
yeux  noirs  ,  deux  dents ,  &  deux  cornes  à  la  tête. 
Leur  corps  eft  divifé  par  douze  anneaux.  Elles  ont 
fix  jambes ,  couvertes  de  poil ,  &  armées  à  leurs  ex- 
trémités de  deux  pinces  ou  ongles. 

Confultez  la  Collection  Académique ,  T.  II.  (  Tr. 
Phil.  )  p.  8 1 .  Le  Journal  (Economique ,  Février  1752, 
p.  34:  Juin,  p.  39. 

On  a  fouvent  dit  qu'elles  font  des  magafins  de 
ce  qu'elles  peuvent  recueillir  pendant  le  printems  , 
l'été  &  l'automne  ;  &  qu'elles  le  confervent  pour 
fe  nourrir  l'hiver.  Mais  M.  De  Réaumur  ,Sc  d'autres 
bons  Phyficiens  ,  ont  reconnu  qu'il  n'en  eft  rien. 

Les  grains  les  plus  fujets  à  être  attaqués  par  les 
fourmis  ,  font  ceux  dont  l'écorce  eft  mince ,  &  qui 
ont  une  odeur  agréable.  Ainfi  elles  aiment  beaucoup 
le  froment  ;  furtout  celui  de  la  plus  petite  efpece  : 
peut-être  eft-ce  en  partie  à  caufe  qu'elles  l'emportent 
plus  facilement.  On  croit  qu'elles  attaquent  la  meil- 
leure orge ,  quand  elle  commence  à  s'attendrir  dans  la 
terre  pour  germer.  Elles  fe  foucient  peu  du  riz  :  & 
point  du  tout  d'aucuns  légumes  ;  attendu  peut-être 
que  la  peau  en  eft  trop  dure ,  &  la  farine  toujours 
chargée  de  quelque  amertume. 

Elles  attaquent ,  non  feulement  les  arbres ,  les 
fleurs  ,  les  fruits  fucculens  &  fucrés  ;  mais  encore 
les  ruches  des  mouches  à  miel  qui  font  contraintes 
de  céder  la  place. 

Un  foible  efprit  de  fourmis  rougit  en  un  inftant 
Les  fleurs  de  bourrache  :  ce  que  fait  auffi  du  vinai- 
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çre  un  peu  chaud.  Les  fourmis  diftïllées ,  toutes 
/eules  ou  avec  de  l'eau  ,  donnent  tin  efprit  fembla- 
ble  à Tefprit  de  verd  de  gris.  Du  plomb  mis  dans  cet 
efprit  ,  ou  dans  de  l'eau  oii  on  auroit  jette  des  four- 
mis vivantes  ,  produit  du  fucre  de  faturne.  Du  fer , 
mis  dans  cet  efprit ,  donne  une  teinture  aftringente  : 
&:  en  répétant  l'opération  ,  il  le  change  en  fafran 
de  Mars.  Lorfqu'on  met  les  fourmis  dans  l'eau ,  il 
faut  les  irriter  pour  les  obliger  à  y  répandre  la  li- 
queur capable  de  produire  le  lucre  de  Saturne ,  dont 
nous  venons  de  parler,  M.  Fisher ,  de  qui  font  ces 
obfervaîions  (  inférées  dans  les  Tranfacl.  Philofoph. 
n.  68  &  dans  la  Collccl.  Acad*  T.  II.  )  dit  qu'il  n'a 
trouvé ,  en  diftillant  aucun  autre  animal ,  un  tel  efprit 
acide  analogue  à  celui  du  verd  de  gris  ;  &  que  tous 
les  autres  donnent  un  efprit  urineux.  Il  infinue  qu'on 
pourroit  en  trouver  dans  tous  les  animaux  qui  ont 
des  aiguillons  ,  les  abeilles  ,  &c. 

Les  fourmis  font  une  très-bonne  nourriture  pour 
les  faifans  &  les  perdreaux. 

Le  dégât  confidérable  qu'elles  font  donne  fouvent 
lieu  de  chercher  à  les  détruire. 

Divers  moyens  pour  détruire  les  Fourmis* 

I.  Il  faut  avoir  foin  de  tenir  bien  nette  la  place  qui 
eft  autour  des  ruches ,  ou  des  plantes ,  dont  on  veut 
éloigner  les  fourmis. 

I I.  On  répand  de  la  cendre  ,  ou  de  la  fçiure  de 
bois  bien  menue  ,  autour  des  ruches  ou  des  plantes  ; 
cela  empêche  les  fourmis  d'en  approcher ,  parce  que 
leur  pied  n'eft  point  ferme  alors. 

III.  On  met  dans  la  fourmilière  un  os  à  demi  dé- 
charné ;  il  eft  promptement  couvert  de  fourmis  : 
on  le  trempe  dans  l'eau  pour  noyer  les  fourmis  ;  & 
on  le  met  encore  dans  le  même  endroit  pour  conti- 
nuer ainli  tant  que  l'on  juge  à  propos. 

I V.  Il  faut  (  dit-on  )  frotter  l'endroit  où  l'on  ne 
veut  point  que  les  fourmis  approchent ,  avec  du  fiel 
de  taureau  ;  ou  de  la  décoction  de  lupins  ;  ou  des 
lupins  qui  aient  bouilli  dans  de  la  lie  d'huile. 

V.  Entourez  l'arbre  ou  la  ruche  ,  d'une  ceinture 
large  de  quatre  doigts  ;  que  vous  ferez  avec  de  la 
laine  fraîchement  tirée  de  defïbus  le  ventre  d'un 
mouton. 

VI.  Faites  brûler  dans  le  jardin,  des  racines  de 
concombres  fauvages  ;  avec  du  nitre. 

VII.  Brûlez  à  l'entrée  du  trou  des  fourmis ,  de 
l'origan  &  du  foufre  mêlés  enfemble.  Voyez  la 
Defcr.  du  Ventilateur ,  de  M.  Haies,  n.  jcj. 

VIII.  Si  on  les  voit  marcher  par  bandes ,  on  les 
brûlera  avec  de  la  paille ,  ou  avec  de  l'eau  bouil- 
lante. 

IX.  On  peut  fe  fervir  de  glu,  pour  empêcher  les 
fourmis  de  monter. 

X.  Faites  bouillir  de  l'eau  avec  du  miel  ,  &  en 
mettez  jufqu'à  moitié  dans  plufieurs  phioles.  L'o- 
deur du  miel  attire  les  fourmis  ;  qui  fe  noient  dans 
cette  eau.  Voyez  le  Journal  (Economique,  Juin  175  i, 
p.  51. 

M.  De  Combes  (  Ecole  du  Jardin  Potager ,  T.  I. 
p.  124)  dit  n'avoir  pas  trouvé  de  meilleur  remède, 
que  de  frotter  des  feuilles  de  papier  avec  du  miel , 
&  les  étendre  aux  environs  de  la  fourmilliere.  Les 
fourmis  couvrent  bientôt  ce  papier  :  qu'on  levé 
habilement  par  les  quatre  coins  ,  pour  le  jetter  dans 
un  baquet  d'eau  ,  puis  on  remet  d'autre  papier  fem- 
blable. 

X  I.  Une  demi-heure  avant  le  coucher  du  foleil , 
couvrez  la  fourmilliere  avec  de  la  paille  humide  , 
&  y  mettez  le  feu.  Les  fourmis  étant  étouffées  par 
la  fumée  ,  répandez  de  la  fuie  de  chaux  &  des  cen- 
dres fur  l'endroit,  ÔC  mêlez  bien  le  tout  avec  la 
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terre.  Il  n'y  en  reparoîtra  plus  des  anciennes ,  ni 
de  nouvelles.  On  choifit  le  coucher  du  foleil ,  parce 
que  c'eft  le  tems  où  elles  font  raffemblées. 

XII.  Confiâtes  les  articles  Oranger»  Gro- 
seillier. Vigne, 

Contre  les  Fourmis ,  dans  les  Offices, 

II  faut  répandre  autour  des  confitures ,  foit  fé^ 
ches  foit  liquides ,  ou  autres  fucreries ,  du  marc 
de  caffé  brûlé ,  que  l'on  aura  fait  fécher.  On  le  re- 
nouvellera de  tems  à  autre.  *  Journal  (Economique, 
Juin  175 1. 

FOURNEAU.  Vaiffeau  où  l'on  allume  du  feu 
pour  divers  procédés  de  Cuifine ,  de  Chymie ,  de 
Métallurgie ,  &c.  Il  y  a  de  grands  fourneaux  qui  font 
immobiles,  dont  quelques-uns  font  nommés  atha- 
nors;  &  de  portatifs.  Il  y  en  a  qu'on  nomme  uni- 
verfels ,  où  l'on  peut  faire  toutes  fortes  d'opérations» 
Quelques-uns  font  entièrement  fermés  par  en  haut, 
au  moyen  d'une  efpece  de  voûte  qu'on  appelle 
Dôme.  Tous  en  général  ont  plufieurs  ouvertures  t 
une  au  cendrier ,  qui  donne  paffage  à  l'air ,  &  par 
où  l'on  retire  les  cendres  qui  y  font  tombées  ;  on 
la  nomme  porte  du  cendrier  :  une  au  foyer ,  par  la- 
quelle on  fournit  l'aliment  au  feu  à  melure  qu'il  en 
a  befoin  ;  c'eft  la  bouche ,  ou  porte ,  du  foyer  :  une 
autre  à  la  partie  fupérieure ,  qui  doit  laiffer  parler 
le  cou  des  vaiffeaux  :  une  au  dôme  du  fourneau ,  par 
où  s'échappent  les  fuliginofités  des  matières  com^ 
buftibles  ;  elle  fe  nomme  Cheminée.  Enfin  plufieurs 
autres  ouvertures  placées  en  différentes  parties  du 
fourneau ,  font  deftinées  à  favorilèr  le  paffage  de 
l'air  :  &  comme  on  peut  aiiément  les  fermer  ,  elles 
fervent  auflî  à  augmenter  ou  rallentir  l'activité  du  feu  , 
&  à  le  régir ,  d'où  leur  vient  apparemment  le  nom 
de  Regitres.  Toutes  les  autres  ouvertures  doivent  de 
même  pouvoir  fe  fermer  exact ement  ;  &  font  auffî 
par  ce  moyen  la  fonction  de  regîtres. 

La  matière  dont  on  fait  les  meilleurs  fourneaux  , 
eft  la  même  que  celle  des  creufets  ;  partie  ciment  , 
&  partie  terre  glaife  ,  bien  corroyés  enfemble.  Le 
ciment  ne  doit  être  que  de  grais  de  pots  à  beurre  , 
pulvérifé  ,  &  bien  battu.  Le  ciment  de  tuileaux  n'y 
eft  pas  propre. 

Les  fourneaux  fe  font  à  la  main  ,  avec  la  feule  \pa- 
lette ,  que  l'on  poudre  de  fablon ,  afin  qu'elle  ne  s'at- 
tache pas  à  la  terre  :  au  lieu  que  les  creufets  ont  des 
moules  de  bois ,  plus  ou  moins  grands ,  lefquels  fe 
tiennent  par  une  queue  ou  manche  auffi  de  bois  ;  Se 
après  les  avoir  faupoudrés  d'un  peu  de  fable ,  on  les 
couvre  à  diferétion ,  d'autant  de  terre  bien  corroyée 
qu'on  le  croit  néceffaire.  On  l'arrondit  enfuite  tout 
autour ,  &  on  l'applatit  par-deffous  avec  la  palette. 

Confultei  l'article  Distillation. 

FOURNEAUX  Arcanes       ?  „  .       r ,, 

FOURNEAUX  Philofophes.y  °  R* 

FOURNEAUX  Charbonnier.  Voyez  CHAR- 
BON, p.  523  ,  col.  2.  ' 

FOURQUET.  Infiniment  de  Braffeur.  Con- 
fultez  l'article  Bière,  n.  1 . 

FOURRAGE;  ou  FOURAGE.  C'eft  tout 
ce  qui  peut  affourer  &  nourrir  les  chevaux  &  le  bé- 
tail ,  hors  de  la  pâture. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  fourrage  d'hiver  ,  félon 
la  différence  des  climats.  Par-tout  on  fe  fert  du  fon  , 
du  foin  ,  de  l'aveine ,  de  l'orge ,  de  la  paille ,  &c% 
On  peut  recueillir  de  groffes  raves  dans  les  pays 
chauds  &  terres  fabloneufes  ;  de  gros  navets  & 
panais ,  &  de  groffes  carottes  ,  dans  les  fables  un 
peu  gras ,  &  en  pays  froids.  Les  terres  les  plus  mai- 
gres fourniront  du  jonc  marin  qui  réfifte  à  la  gelée 
&  à  la  neige. 
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Les  fanes  de  garence  ,  que  l'on  coupe  tous  les 
ans  au  mois  de  Septembre ,  fervent  à  afFourer  le 

bétail 

Voyez  FROMENT  d' Inde.  Faux  Acacia. 
Frêne.  Orme.  Vigne.  Affourer. 
Chou.  Luzerne.  Prés.  Sainfoin.  Le 
Journ.  Œconom.  Oftobre  1761  ,  p.  442. 

FOURREAUX  D'EPÉE  (Basa).  Voyez 

Ï-J  r   TD   £ 

FOURRIERE.  ^{Bûcher, 
FOUTEAU.  Foyei  Hêtre.     , 

F   O  Y 

FOYE.  Foyci  Foie. 

F    R    A 

FRACTION:  terme  d'Arithmétique.  Voyez 
dans  l'article  ARITHMÉTIQUE,  Bordereau 
éTAunage ,  fous  le  mot  Addition;  &  Mul- 
tiplication par  fractions, 

FRAGARIA.  Voyei  Fraisier. 

FRAISE:  maladie  des  vers  à  foie.  Confulte^ 
l'article  VersaSoie. 

FRAISE:  terme  de  Vénerie.  C'eft  la  forme  des 
meules  &  pierrures  de  la  tête  du  cerf  &  du  che- 
vreuil ,  qui  eft  la  plus  proche  de  la  tête.  Voye^  fous 
le  mot  TÊTE,  terme  de  Chajfe. 

FRAISE  de  Veau.  Conlultez  l'article  Ve  AU. 

FRAISIER:  en  Latin  Fragaria  :  &C  Strawberry 
en  Anglois.  Ce  genre  de  plantes  a  le  calice  ,  d'une 
feule  pièce  ,  découpé  en  dix  à  Ion  extrémité  :  cinq 
pétales  arrondis  ,  écartés  ,  dilpolés  en  rofe  :  une 
vingtaine  d  étamines  :  beaucoup  d'embryons  réunis 
en  forme  de  tête  ,  chacun  terminé  par  un  ftyle. 
Leur  réunion  devient  un  fruit  aflez  gros  ,  &  pul- 
peux ;  qui  venant  à  te  lécher  après  la  maturité ,  dé- 
pofe  au  fond  du  calice  nombre  de  petites  lemences 
anguleufes. 

Les  racines  des  fraifiers  font  fibreufes.  Il  y  a 
toujours  trois  feuilles  unies  par  leur  baie  à  l'extré- 
mité d'un  pédicule  :  ces  feuilles  lont  dentelées  en 
feie  ,  velues  ,  ridées ,  &  ont  des  nervures  tres-mar- 
quées.  Outre  les  tiges ,  menues,  ôc  hautes  de  quelques 
pouces ,  qui  fortent  d'entre  la  touffe  de  feuilles  ;  il 
le  forme  des  productions  traçantes  &C  noueules  , 
dont  chaque  articulation  fournit  des  feuilles  oi  des 
racines. 

Efpeces  y  ou  Variétés. 

1 .  Fragaria  vulgaris  C.  B.  Notre  fraifier  commun  : 
qui  vient  dans  les  bois ,  &  fleurit  en  Avril  6c  Juin. 
Ses  fleurs  font  blanches.  Ses  fruits  font  ronds  ou  de 
forme  ovale  ,  tantôt  rouges  tantôt  blancs. 

i.  M.  Miller  regarde  comme  une  variété  de  cette 
efpece  la  fraife  qui  continue  d'être  verte ,  dans  là 
maturité  ,  &  dont  la  chair  très -ferme  a  un  parfum 
exquis.  Aufli  les  Anglois  lui  donnent  -  ils  le.  nom  de 
Fine  Apple  jlrawberry  :  c'efl-à-dire  Fraife  Ananas. 

,3.  Fragaria  Virginiana  ,  fruclu  coccineo  Mor.  Cette 
efpece  vient  naturellement  dans  les  bois  de  l'Amé- 
rique Septentrionale.  Son  fruit  eft  très -hâtif,  d'un 
rouge  d'écarlate ,  &  d'un  goût  excellent.  Le  deffous 
des  feuilles  eft  blanc  :  &  le  calice  de  la  fleur  très- 
long. 

On  en  trouve  à  la  Louifiane ,  dont  la  feuille  eft 
plus  arrondie ,  plus  unie  ,  avec  des  dentelures  plus 
larges  &  plus  obtufes.  Ces  différences  paroiflent 
îniuffifantes  à  M.  Miller  pour  établir  la  plante 
comme  une  efpece  diftinfte  du  fraifier  écarlate  , 
dont  nous  venons  de  parler. 

4.  Fragaria  fruclu  parvi  pruni  magnitudine  C.  B. 


F     R    A 

Les  Capitons  :  nommés  en  Anglois  Hautboy  Straw- 
berries.  Les  feuilles  de  cette  elpece  font  allongées  , 
&c  très-ridées.  Le  fruit  eft  oval ,  &  gros  comme 
une  petite  prune.  On  en  trouve  dans  les  bois  de 
Meudon ,  près  Paris.  Il  y  en  a  aufli  en  Amérique. 
Ce  fruit  eft  naturellement  privé  d'odeur  &  infipide. 
Mais  par  la  culture  il  devient  rond  ,  plus  gros ,  de 
bon  goût ,  &  parfumé. 

5 .  Fragaria  Chilienfls  ,  fruclu  maximo  ,  foliis  car' 
nofïs  hirfutis  D.  Frezier.  Cette  efpece  eft  nommée 
Frutilla  ,  au  Chili  :  d'où  M.  Frezier  Ingénieur  Fran- 
çois l'a  apportée  en  Europe.  Cultivée  à  Paris  dans 
le  Jardin  Royal  des  Plantes ,  elle  a  fervi  à  en  fournir 
aux  Curieux  de  France  &  des  Pays  Etrangers.  La 
feuille  eft  grande ,  charnue ,  ovale ,  très-velue  ;  ainfi 
que  fon  pédicule ,  qui  eft  plus  gros  que  dans  les  au- 
tres efpeces.  Les  traces  s'étendent  fort  loin.  Le 
calice  eft  long  ck  velu.  Toute  la  fleur  eft  large.  Le 
fruit  devient  prefque  aufli  gros  qu'un  œuf. 

6.  Les  Livres  de  Jardinage  appellent  Capron  ,  & 
Coucou  ,  un  fraifier  dont  les  montans  font  gros  , 
courts ,  &  velus  ;  la  feuille  couverte  de  poils  &  pref- 
que piquante  ;  &  la  fleur  large.  On  prétend  que 
c'eft  une  dégénération  que  la  culture  occafionne 
dans  la  fraife  de  nos  bois.  Les  fruits  font  gros  , 
creux  ,  ont  peu  de  goût  :  &  les  plantes  devien- 
nent enfuite  ftériles  ;  elles  ont  de  belles  feuilles  & 
produifent  quantité  de  fleurs ,  mais  qui  coulent  tou- 
tes ,  parce  que  les  organes  de  la  fructification  font 

I  viciés. 

7.  On  donne  aflez  fouvent  le  nom  de  Capron  à 
une  efpece  particulière ,  qui  n'eft  pas  la  fuite  d'une 
dégénération ,  &  que  plufieurs  appellent  la  Fraife 
de  Barbarie.  Elle  eft  plus  hâtive  que  l'autre.  Le  par- 
fum dont  elle  eft  chargée ,  déplaît  quand  on  mange 
beaucoup  de  ce  fruit  ièul  ;  mais  il  produit  un  effet 
admirable  lorfqu'on  le  mêle  avec  les  fraifes  com- 
munes. On  diftingue  aifément  cette  efpece  fingu- 
liere  en  ce  que  les  lemences  ne  font  pas  de  faillie  à 
la  lurface  du  fruit ,  mais  font  enfoncées  dans  des 
creux  qui  reflemblent  à  des  alvéoles.  Sa  chair  eft 
un  peu  pâteufe. 

8.  Nous  ne  connoiflbns  que  depuis  peu ,  &  encore 
imparfaitement ,  un  fraifier  qui  femé  au  printems  , 
donne  des  fleurs  quelques  mois  après.  On  dit  que 
fes  fleurs  &  fruits  continuent  ainfi  à  fe  fuccéder  de 
mois  en  mois  ;  mais  en  petite  quantité. 

Culture. 

Les  fraifiers  fe  plaifent  davantage  dans  une  terre 
douce ,  un  peu  humide  ,  &  dont  la  couleur  eft  un  brun 
clair  ;  que  quand  le  fol  eft  léger  mais  fubftantieux. 
On  a  beau  arrofer ,  on  ne  fupplée  point  à  l'humi- 
dité naturelle  ,  par  rapport  à  cette  plante.  L'abon- 
dance du  fumier  produit  beaucoup  de  trainafles  & 
peu  de  fruits. 

Les  trainafles  fervent  à  multiplier  chaque  efpece  : 
elles  fe  forment  vers  le  mois  de  Juillet  ;  &c  s'arrê- 
tant  d'elles  -  mêmes  à  certaines  diftances ,  elles  y 
produifent  des  racines  &  des  feuilles.  Quand  on 
voit  les  plantes  aflez  formées  ,  &  bien  enracinées  , 
on  coupe  le  cordon  par  lequel  elles  communiquoient 
à  la  plante  mère  :  au  moyen  de  quoi  elles  profitent 
fans  l'épuifer. 

On  a  une  forte  de  prévention  contre  le  nouveau 
plant  provenu  des  fraifiers  de  jardin  :  &  on  lui  pré- 
fère celui  des  bois.  L'un  &.  l'autre  réuflîflent  néan- 
moins également ,  pourvu  que  les  pieds  qui  en  ont 
produit  dans  les  jardins  ne  fuflènt  pas  des  Caprons , 
dont  nous  avons  parlé  fous  le  n.  6.  Le  jeune  plant 
de  ceux-ci  eft  un  peu  plus  velu  &  d'un  verd  plus  foncé 
que  celui  des  bons  pieds. 

Les 
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Les  rejettons  des  vieilles  planches  négligées  qui 
ont  fait  une  multitude  de  femblables  productions  ; 
&  ceux  qui  viennent  des  plantes  peu  abondantes 
en  fruit  ;  doivent  être  rebutés.  Il  faut  s'attacher 
principalement  à  ceux  qui  font  le  plus  près  des  an- 
ciens pieds  :  ce  qu'il  faut  obferver  lors  même  qu'on 
en  tire  de  dedans  les  bois. 

Nombre  de  Cultivateurs  attentifs  en  font  des  pé- 
pinières ,  au  mois  de  Mai  ;  dans  des  endroits  expofés 
au  Nord.  Chaque  jeune  plante  y  eft  à  trois  ou  qua- 
tre pouces  de  fes  voifines.  Elles  fe  fortifient  ainfi 
jufqu'au  mois  de  Septembre ,  qu'on  les  levé. 

On  peut  encore  mul  iplier  les  fraifiers  en  levant 
du  plant  en  motte  dans  les  bois. 

M.  Chomel ,  premier  Auteur  de  ce  Dictionnaire , 
adoptoit  la  méthode  de  jetter  fur  la  terre  où  on 
veut  avoir  des  fraifiers  l'eau  dans  laquelle  on  a  lavé 
les  fraifes  avant  de  les  manger.  Cette  voie  ,  qui  pro- 
cure du  plant  de  femence  ,  eft  peu  ufitée  ;  parce 
qu'elle  eft  trop  lente. 

C'eft  au  mois  d'Ocïobre  qu'eft  la  meilleure  faifon 
de  tranfplanter  les  fraifiers  ;  afin  qu'ils  aient  le  tems 
de  faire  affez  de  bonnes  racines  avant  les  fortes 
gelées.  Il  faut  le  faire  dès  les  premières  pluies  d'au- 
tomne ;  au  moien  de  quoi  ils  donnent  fouvent  un 
peu  de  fruit  dès  l'année  iùivante.  Si  on  attend  au 
printems  à  les  tranfplanter ,  on  s'impofe  la  néceffité 
d'arrofer  prefque  continuellement.  Il  y  a  néan- 
moins des  Cultivateurs  qui  en  plantent  durant  tout 
l'été ,  par  des  tems  pluvieux.  On  prétend  même 
que ,  pour  qu'ils  donnent  bien  dès  l'année  fùivante , 
il  faut  les  planter  en  Mai  ;  &  qu'on  n'en  jouit  qu'au 
bout  de  deux  ans  fi  on  les  plante  au  mois  de  Sep- 
tembre :  &  qu'après  cela  ils  font  épuifés. 

En  mettant  le  fraifier  en  place ,  on  doit  l'éplu- 
cher foigneufement ,  pour  qu'il  n'y  ait  point  de 
racines  étrangères  mêlées  avec  les  fiennes.  Leurs 
productions  ne  peuvent  que  lui  nuire  confidérable- 
ment  pendant  les  trois  ans  qu'il  demeurera  au  même 
endroit. 

La  méthode  commune  ,  eft  de  former  des  plan- 
ches larges  de  trois  à  quatre  pieds  ,  bien  labourées , 
avec  des  fentiers  de  deux  pieds  ou  deux  pieds  & 
demi.  On  y  trace  quatre  rangées  à  diftances  égales  , 
&  celles  qui  bordent  les  fentiers  avancées  à  fix  pou- 
ces fur  la  planche.  On  y  met  les  fraifiers  en  quin- 
conce ,  à  dix  ou  douze  pouces  les  uns  des  autres  : 
&  on  rapproche  bien  la  terre  contre  les  racines. 
Après  quoi  on  mouille  ,  pour  peu  qu'il  tarde  à  pleu- 
voir. Au  refte ,  ces  diftances  ne  font  que  pour  nos 
fraifes  ordinaires  :  on  conçoit  que  celles  qui  occu- 
pent naturellement  plus  de  terrein  doivent  être  ef- 
pacées  à  proportion. 

Des  Amateurs  de  la  Nouvelle  Culture  ont  bien 
réuffi  avec  une  feule  rangée  fur  une  planche  de  fix 
pieds  de  large  ,  qu'ils  ont  entretenue  de  labours ,  fui- 
vant  cette  nouvelle  méthode.  Cette  pratique  re- 
vient à  celle  de  faire  des  bordures  de  fraifiers  ;  ou 
des  bandes  au  milieu  de  quelques  allées. 

En  terre  fabloneufe  &  féche,  il  faut  tenir  ces 
bordures  ,  &  les  planches ,  plus  baffes  que  les  allées 
ou  les  fentiers  ;  afin  d'y  arrêter  l'eau  des  pluies  & 
des  arrofemens.  On  doit  faire  tout  le  contraire 
quand  le  terrein  eft  affez  humide  par  lui  -  même  ; 
trop  d'humidité  feroit  pourrir  ces  plantes. 

Il  eft  affez  ordinaire  de  mettre  enfemble  deux  ou 
trois  pieds  dans  ch?que  trou ,  que  l'on  fait  avec  un 
plantoir. 

Quand  l'hiver  qui  fuit  la  tranfplantation  devient 
rigoureux  ,  il  eft  à  propos  de  répandre  de  vieux  tan 
entre  les  pieds  :  attention  fur-tout  néceffaire  pour 
les  nn.  5  &  7.  Au  défaut  de  tan  on  peut  prendre  de 
la  fciure  de  bois  ,  ou  des  cendres ,  ou  des  feuilles  fé- 
Tome  II, 
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ches  ;  ou  couvrir  ks  plantes  avec  des  branches  d'ar^ 
bres  qui  confervent  leurs  feuilles  durant  cette  iaifon. 
On  dit  que  la  neige  ne  fait  que  du  bien  aux  frai- 
fiers. 

Il  faut  farder  foigneufement  pendant  l'été ,  arro- 
fer  à  propos ,  &  ne  fouffrir  aucunes  des  traînaffes 
qui  fe  formeront  la  première  année.  Au  moyen  de 
quoi  les  plantes  deviennent  vigoureufes  ,  &  donnent 
fuftifamment  de  beau  fruit  l'année  fùivante. 

L'attention  d'ôter  chaque  année  les  trois  ou  qua- 
tre premières  traînaffes  qui  fortent  des  fraifiers , 
après  qu'elles  ont  formé  de  nouvelles  plantes  , 
contribue  à  la  durée  des  vieux  pieds  :  enforte  qu'à 
la  rigueur  on  pourroit  les  laiffer  au  de-là  de  trois 
ans  dans  la  même  terre.  Mais  il  eft  toujours  mieux 
de  les  changer  au  bout  de  ce  tems.  On  obfèrve  conf- 
tamment  qu'ils  reprennent  une  nouvelle  vigueur 
dans  le  fol  où  il  n'y  avoit  pas  de  fraifiers  aupara- 
vant. 

C'eft  une  bonne  méthode  que  d'attacher  les  tiges 
de  chaque  pied  à  un  bâton.  Ainfi  foutenues ,  elles 
font  moins  expofées  à  fervir  de  retraite  aux  infectes 
&  aux  animaux  qui  ont  coutume  de  dévorer  une 
partie  des  fraifes  qui  demeurent  près  de  terre.  D'ail- 
leurs les  fraifes  profitent  davantage  dans  cette  pofi- 
tion. 

Il  eft  important  de  faire  tous  les  ans  une  certaine 
quantité  de  nouveau  plant  :  afin  de  ne  pas  fe  trouver 
au  dépourvu  ;  &  d'être  en  état  de  remplacer  les 
pieds  à  mefure  qu'il  en  périt  ou  dégénère. 

En  automne  ,  on  doit  avoir  foin  d'ôter  toutes  les 
feuilles  féches  des  fraifiers  ,  farder  tout  autour, 
enfouir  l'herbe  dans  les  fentiers  ,  &  recharger  un 
peu  les  planches.  Après  quoi ,  il  fera  utile  djV  ré- 
pandre du  tan.  Les  fortes  gelées  étant  paffées ,  on 
remuera  la  terre  avec  une  fourche  ,  pour  la  rendre 
moins  compacte  ;  &  cette  opération  y  introduiïant 
une  partie  du  tan  qui  étoit  à  la  furface  ,  l'amende- 
ment qu'elle  y  diftribuera  aura  un  effet  particulière- 
ment fenfible  dans  les  terres  fortes.  Il  y  a  aui'Ii  des 
Cultivateurs  qui  rognent  en  automne  toute  la  fanne 
des  fraifiers  ,  &  les  couvrent  de  petit  fumier; 
comme  on  le  pratique  pour  l'ozeille. 

M.  Miller  confeille  de  couvrir  de  moufle  tout 
Pefpace  qu'occupent  les  fraifiers  ,  vers  la  fin  de 
Mars  ou  au  commencement  d'Avril  :  afin  d'entre- 
tenir une  fraîcheur  habituelle  à  la  furface  de  la  terre. 
Il  veut  qu'on  l'y  laiffe  jufqu'après  la  récolte  des 
fraifes.  Au  moyen  de  quoi  les  pluies  abondantes  ne 
faliffent  point  ces  fruits  :  qui  dès-là  n'ayant  pas  be- 
foin  d'être  lavés  ,  font  fervis  avec  tout  leur  parfum. 
D'habiles  Cultivateurs  veulent  qu'on  ne  laifîe  que 
trois  ou  quatre  fleurs  fur  chaque  tige  ;  les  autres 
nouant  rarement  ,  ou  ne  faifant  que  de  chetives 
productions  ,  &  dérobant  toujours  une  partie  de 
fève  qui  nourriroit  les  premières. 

Des  Jardiniers  dont  l'intelligence  eft  excitée  par 
le  profit  ,  enclofent  de  paillaffons  deux  ou  trois 
verges  de  terre  plantées  en  fraifiers  fur  un  coteau. 
Cet  abri  les  garantit  du  vent  qui  les  noirciroit.  Cela 
fe  pratique  particulièrement  à  Bagnolet  &c  Mon- 
treuil  près  Paris. 

La  Fraife  blanche  (  n.  1  )  mûrit  un  peu' plus  tard 
que  la  rouge  ;  &  on  lui  trouve  plus  de  vivacité  à 
l'odeur.  Mais  ce  fruit  eft  généralement  moins  abon- 
dant. 

L'efpece  n.  z  eft  affez  tardive ,  à  moins  qu'elle 
ne  foit  dans  un  fol  léger  &  humide.  Elle  donne 
prefque  toujours  peu. 

Comme  le  n.  3  eft  un  fruit  de  primeur ,  &  que 
bien  des  connoiffeurs  le  préfèrent  au  n.  z  ;  on  s'ap- 
plique davantage  à  le  cultiver. 

En  gé:  irai ,  pour  avoir  des  fraifes  hâtives ,  il  faut 
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les  planter  au  pied  d'un  mur  expofé  au  Midi  &  au 
Levant.  On  en  plante  au  Nord ,  &  dans  une  terre 
froide  &  forte ,  pour  s'en  procurer  plus  tard  dans 
la  faifon.  11  y  a  même  des  gens  qui ,  pour  jouir  des 
fraifes  vers  l'automne  ,  coupent  toutes  les  premières 
fleurs  &c  arroient  abondamment  ;  ce  qui  fait  que  la 
fève  eft  occupée  alors  à  produire  des  feuilles  :  mais 
ces  fruits  de  l'arriere-faifon  rifqtient  beaucoup  de  ne 
pas  mûrir  ,  ou  de  n'être  que  médiocres  à  tous 
é°ards.  On  a  vu  des  années  où  la  grande  féchereffe 
fit  d'abord  périr  toutes  les  fraifes  :  &  les  pluies 
abondantes  qui  furvinrent  en  Juillet  ,  donnèrent 
lieu  à  quantité  de  nouvelles  fleurs ,  dont  les  fruits 
étoient  bons  à  manger  au  mois  de  Septembre. 

Le  n.  4  ,  perfectionné  par  la  culture  comme  nous 
l'avons  dit ,  revient  à  fon  premier  état  quand  on  le 
néglige  pendant  une  couple  d'années.  Mais  il  fe  fou- 
tient ,  aufli  longtems  qu'on  le  foigne. 

Le  fraifier  du  Chili  (  n.  5  )  a  befoin  d'une  terre 
tien  forte ,  approchante  de  l'argille  ,  &  telle  que 
celles  dont  on  fait  de  la  brique.  Il  donne  alors  beau- 
coup ,  6c  fon  fruit  eft  très-parfumé.  C'eft  pourquoi 
on  voit  qu'il  demeure  prefque  ftérile  dans  la  plupart 
des  endroits  où  on  le  cultive  avec  les  autres  fraifiers. 
M.  Miller ,  qui  fait  cette  remarque ,  confeille  de  n'y 
biffer  que  la  quantité  de  traînaffes  abfolument  né- 
ceffaire  pour  ne  pas  perdre  l'efpece. 

Pour  avoir  des  Fraifes  extrêmement  hâtives. 

Nous  avons  déjà  dit  que  Pexpofition  contribuoit 
-à  avancer  ou  retarder  la  production  &  la  maturité 
de  ces  fruits.  Des  Curieux  augmentent  encore  la 
réverbération  de  la  chaleur  des  murs ,  afin  de  jouir 
beaucoup  plus  tôt  ;  en  portant  des  brafiers  durant 
l'hiver  dans  ces  endroits  qu'ils  tiennent  alors  bien 
fermés.  Mais  quand  on  force  ainfi  la  nature ,  il  faut 
changer  de  plant  tous  les  ans  ;  &  défoncer  à  chaque 
fois  le  fol,  au  moins  à  deux  pieds  de  profondeur, 
pour  y  rapporter  de  nouvelle  terre.  Au  refte ,  les 
arbres  en  efpalierne  peuvent  que  profiter  en  même 
tems  de  ces  opérations. 

Il  faut  donc  avoir  toujours  dans  des  pots  un  grand 
nombre  de  plantes  en  état  d'être  fubftituées  à  celles 
qui  portent  actuellement. 

Les  inftructions  qui  conviennent  à  cette  pratique , 
ont  également  rapport  aux  fraifiers  que  l'on  tient 
fur  couche  ,  ou  dans  des  ferres  chaudes. 

C'eft  principalement  aux  efpeces  des  nn.  1  ,  2 
&  3  ,  qu'on  doit  s'attacher.  On  fera  attentif  à  ne 
prendre  que  du  plant  provenu  de  bons  pieds,  & 
toujours  auprès  des  plantes  mûres.  Chaque  jeune 
fraifier  fera  feul  dans  un  pot  garni  de  terreau  ou 
autre  terre  légère,  &  tenu  à  l'ombre  jufqu'à  ce 
qu'il  ait  bien  repris.  Après  quoi  on  mettra  les  pots 
en  pleine  terre ,  jufqu'au  bord.  Un  mur ,  ou  tout 
autre  abri ,  qui  renvoie  le  foleil  du  Levant  ou  du 
Nord-eft  ,  leur  eft  plus  avantageux  alors  ,  qu'une 
expofition  chaude  :  attendu  qu'on  doit  moins  fe  pro- 
pofer  encore  de  les  hâter  ,  que  de  leur  procurer  de 
la  vigueur  &  les  mettre  en  fureté  contre  le  froid. 
Après  l'hiver  ,  on  les  mettra  dans  de  plus  grands 
pots  ;  &  on  les  gouvernera  de  même  ;  les  tenant  à 
l'ombre  pendant  tout  l'été  :  obfervant  d'ôter  toutes 
les  herbes  qui  peuvent  naître  autour ,  &  de  ne  laifier 
former  aucune  traînafle  ni  fleur.  Vers  la  mi-Ocfo- 
bre  ,  s'il  fait  encore  doux  ,  ou  même  plus  tôt ,  on 
les  tranfportera  à  l'expofition  du  Midi  ;  afin  de  les 
préparer  au  degré  de  chaleur  qu'on  leur  donnera 
enfuite.  Si  on  a  intention  de  les  tenir  en  pleine  terre, 
il  faut  alors  les  y  mettre  fans  pots  ;  &:  fort  près  les 
uns  des  autres.  Leur  durée  devant  être  fort  courte  ; 
d'ailleurs  ayant  été  levées  en  motte  ,  &  la  terre 
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étant  meuble  à  une  profondeur  fuffifante  pour  four- 
nir à  leur  nourriture  ;  les  plantes  n'ont  pas  beloin 
d'autre  efpace  que  celui  qui  eft  néceffaire  pour  l'état 
acfuel  de  leurs  feuilles  &  la  production  de  leurs 
fruits.  Plus  elles  feront  gênées  pour  multiplier  les 
fannes  ,  plus  elles  donneront  de  fruit  :  ce  qui  eft  le 
but  qu'on  fe  propofe  en  cette  occafion.  Leur  ayant 
donc  laiffé  le  tems  de  bien  prendre  pofTefîion  du 
terrein  ,  on  commence  vers  Noël  à  allumer  du  char- 
bon entre  le  mur  &  elles  :  &  on  continue  avec 
prudence  pendant  tout  l'hiver  :  obfervant  d'arroler 
dès  que  les  fleurs  commencent  à  paroître.  On  donne 
de  l'air  tous  les  jours  à  ces  foyers ,  quand  le  tems 
s'adoucit.  Par  ce  moyen  on  peut  avoir  des  fraifes 
mûres  à  la  fin  de  Mars ,  ou  au  plus  tard  à  la  mi- 
Avril. 

Si  l'on  a  des  ferres  chaudes  où  on  élevé  des  ananas 
ou  autres  plantes  délicates ,  on  peut  y  faire  venir 
pareillement  des  fraifes  de  primeur.  Mais  dans  le 
cas  où  on  feroit  embarraffé  de  les  mettre  dans  du 
tan  ,  on  tranfplantera  les  fraifiers  dans  de  grands 
pots  au  mois  de  Septembre  :  &  étant  fur  de  la  re- 
prife  ,  en  Décembre  ,  on  les  portera  dans  la  ferre. 
Il  ne  peut  que  leur  être  avantageux  de  les  placer 
fous  des  chaflis  dès  le  commencement  de  Novembre. 
Pour  les  hâter  même  encore  davantage ,  on  fait  de 
bonnes  couches  fous  les  chafîïs ,  &  on  y  met  les 
fraifiers  avant  la  fin  d'Ocfobre  :  puis  on  les  porte 
dans  la  ferre  chaude  quand  ils  fe  difpofent  à  fleurir. 
On  les  tient  dans  la  ferre  affez  près  des  fenêtres  pour 
qu'ils  profitent  du  foleil  :  fans  quoi  ils  languifïent, 
&  leurs  fleurs  ne  nouent  pas.  Attendu  que  la  terre 
féche  facilement  dans  les  pots  à  caufe  de  l'air  échauffé 
&  de  la  féchereffe  du  carreau  ,  on  doit  arrofer  avec 
prudence.  On  fe  procure  ainfi  des  fraifes  au  mois  de 
Février. 

On  jette  les  plantes  à  mefure  qu'on  en  a  cueilli 
le  fruit  :  foit  celles  qui  font  le  long  des  efpaliers 
foit  celles  des  ferres.  Les  unes  &  les  autres  font  épui- 
fées  ;  &  ne  peuvent  qu'occuper  inutilement  la  place, 
&  faire  tort  à  d'autres  plantes  dont  elles  prendroient 
la  nourriture  en  pleine  terre. 

Au  défaut  d'ef paliers  ,  &  de  ferre  chaude ,  on 
peut  fe  procurer  des  fraifes  précoces ,  par  le  moyen 
des  couches  ordinaires.  On  peut  en  avoir  ainfi  dès 
le  mois  d'Avril ,  fous  des  chaflis  :  ce  qui  n'eft  pas 
difpendievix.  Pour  cela,  ayant  préparé  les  plantes 
dans  des  pots  comme  ci-defîus  ;  on  les  met  à  l'ex- 
pofition du  Midi  vers  le  commencement  d'Oclobre  : 
puis  on  fait  une  bonne  couche  aux  environs  de  Noël 
un  peu  plus  douce  que  pour  les  concombres  de  pri- 
meur ,  &  proportionnée  à  la  grandeur  &  au  nombre 
des  pots  que  l'on  veut  y  mettre.  Dès  que  le  grand 
feu  eft  abattu  ,  on  répand  un  peu  de  vieux  fumier 
confommé ,  fur  la  couche  pour  y  entretenir  la  cha- 
leur :  du  fumier  de  bœuf  ou  de  vache  y  feroit  en- 
core mieux.  Enfuite  on  range  les  pots  à  la  fuper- 
ficie  ,  les  uns  tout  près  des  autres  ;  &  on  infinue  de 
la  terre  entr'eux  pour  remplir  les  vuides.  On  donne 
de  l'air  à  ces  fraifiers  tous  les  jours.  Si  même  il 
arrive  que  la  couche  s'échauffe ,  on  fouleve  les  pots  ; 
afin  d'empêcher  les  racines  d'être  brûlées.  Si  au 
contraire  la  chaleur  diminue  trop ,  on  réchauffe  la 
couche  par  les  côtés.  Les  fraifiers  fleuriffent  ainfi 
ordinairement  en  Février.  Mais  comme  la  couche 
ne  confèrve  plus  gueres  alors  de  chaleur ,  on  a  foin  de 
préparer  une  autre  couche  plus  douce  que  la  pre- 
mière ;  on  y  met  deux  pouces  de  fumier  de  vache 
fur  le  fumier  chaud ,  &  on  l'y  étend  bien  également, 
pour  prévenir  le  défordre  que  la  grande  chaleur 
pourroit  caufer  parmi  les  racines.  Le  tout  ayant  de-, 
meure  deux  jours  en  cet  état ,  &  le  fumier  de  va- 
che commençant  à  s'échauffer ,  on  levé  les  fraifiers 
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avec  toute  leur  motte  pour  les  y  placer  fans  pots  ; 
&  on  remplit  de  terreau  levuidç  qui  peut  fe  trouver 
entre  les  mottes.  Leurs  racines  y  font  bientôt  des 
progrès ,  avantageux  à  la  frudt iflcation.  Il  faut  avoir 
foin  de  donner  de  l'air  &  de  l'eau  à  ces  plantes,  à 
mefure  qu'elles  en  ont  befoin.  Leurs  fruits  font 
abondans  ,  &  parfaitement  mûrs  en  Avril. 

Les  arands  ennemis  des  fraifiers ,  font  de  gros  vers 
blancs ,  qui  pendant  les  mois  de  Mai  &  Juin  leur 
mangent  le  cou  de  la  racine  entre  deux  terres ,  & 
par  ce  moyen  les  font  mourir.  Il  faut  être  foigneux 
de  parcourir  dans  ce  tems-là  tous  les  jours  fes  frai- 
fiers  ,  &  fouiller  au  pied  de  ceux  qui  commencent 
à  fe  faner.  On  y  rrouve  ordinairement  le  gros  ver  ; 
qui  après  avoir  fait  ce  premier  mal ,  paffe  à  d'au- 
tres fraifiers. 

Ufages. 

Le  fruit  du  fraifier  eft  des  plus  gracieux  ;  &  regardé 
comme  un  aliment  très-fain  :  lequel  étant  pris  inté- 
rieurement rafraîchit  les  entrailles  ;  &  appliqué  à 
l'extérieur ,  nettoie  &  embellit  la  peau.  Il  entretient 
la  fluidité  des  urines ,  adoucit  l'âcreté  du  fang  &  de 
la  bile ,  &  convient  dans  les  fièvres  ardentes  &  bi- 
lieufes  ;  éteignant  lafoif ,  obtempérant  en  général  la 
chaleur  du  corps.  Si  on  lave  les  fraifes  avec  du  vin , 
elles  ne  fe  corrompent  point  dans  les  eftomacs  viciés. 
Comme  elles  font  fujettes  à  occafionner  une  mau- 
vaise fermentation  dans  le  fang  ,  &  ainfi  des  dé- 
voiemens  ,  fièvres  ,  &c  ;  les  perfonnes  délicates  doi- 
vent fe  régler  fur  la  quantité  ,  &  n'en  manger  que 
de  bien  mûres  ÔC  nouvellement  cueillies.  M.  Linand 
(Abflin.  de  la  viande  rendue  aifée ,  p.  205  )  donne 
même  comme  un  avis  »  effentiel,  de  ne  pas  les  join- 
»  dre  à  beaucoup  d'alimens  maigres  :  «  confultez  la 
raifon  qu'il  en  donne. 

Le  vin  exprimé  des  fraifes  enyvre  quelquefois. 
L'eau  diftillée  de  ce  fruit  eft  bonne  pour  la  lèpre  ;  for- 
tifie le  cœur ,  purge  la  poitrine  ,  eft  utile  dansl'épan- 
chernent  de  bile  ,  &  rafraîchit  le  fang  ;  la  dofe  eft  de 
trois  cuillerées  qu'on  prend  trois  fois  par  jour.  La  dé- 
cottion  de  la  racine  &  de  toute  la  plante  eft  aftrin- 
gente  ,  diurétique  ,  &  convient  dans  les  opilations  de 
rate  ou  de  reins.  Elle  fait  palier  la  jauniffe,  fi  on  en  boit 
pendant  quelque  tems  le  matin  ;  fait  venir  les  règles  ; 
&  arrête  les  fleurs  blanches  &  flux  dyfenteriques  : 
fi  on  en  prend  en  forme  de  gargarifme ,  elle  fortifie 
les  gencives ,  les  dents ,  &  difïipe  les  fluxions.  La 
racine  eft  fort  en  ufage  dans  les  tifanes  :  elle  eft  d'un 
grand  fecours  dans  toutes  les  longues  maladies  , 
principalement  lorfqu'on  foupçonne  quelque  altéra- 
tion dans  le  foie.  On  peut  faire  la  boiffon  ordinaire 
des  malades ,  avec  la  racine  de  fraifier  bouillie  dans 
l'eau  commune  ;  il  faut  y  ajouter  les  raifins  fecs  ,  la 
réglifle ,  &  un  peu  de  cannelle  :  cette  boiffon  eft  pro- 
pre furtout  dansl'aflhme  ,  &  dans  la  toux  invétérée. 

Le  lue  exprimé  des  fraifes  eft  très-bon  pour  ôter 
les  rougeurs  6c  petits  boutons  qui  viennent  au  vi- 
fage ,  occafionnés  par  la  chaleur  du  foie  ;  &  pour 
appaifer  la  rougeur  des  yeux  ,  &  effacer  (  dit-on  ) 
les  taches  &  boutons  de  ladrerie. 

Pour  les  engelures  ,  on  fe  lave  les  mains  avec  des 
fraifes  infufées  dans  de  l'eau-de-vie. 

Sirop  de  Fraifes. 

Confultez  l'article  Sirop. 

Eau  de  Fraifes. 

Il  faut ,  fur  une  pinte  d'eau  ,  mettre  une  livre  de 
fraifes  que  vous  y  écraferez  ;  puis  mettre  un  quar- 
teron ou  cinq  onces  de  fucre ,  &  y  preffer  un  jus 
de  citron;  fi  le  citron  eft  fort,  c'eft  affez  d'un  pour 
deux  pintes.  Le  tout  ayant  infufé  pendant  quelque 
Tome  II. 
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tems ,  vous  le  pafferez  à  la  chauffe;  &  le  ferez  ra- 
fraîchir pour  boire.  . 

Eau  diflillée  de  Fraifes» 

Voyt^  Tome  I.  p.  814. 

Efprit  de  Fraifes^ 

Cet  efprit  eft  rafraîchiffant. 
On  le  tire  de  même  que  l'efprit  de  cerifes.  Voye{ 
l'article  Cerisier. 

Tourte  de  Fraifes. 
Confultez  l'article  Tourte. 

F  R  A  I S  I  L  ;  Frafd  ;  Frajîn  ;  qu'en  AngoumoiS 
on  nomme  Froijil.  C'eft  du  charbon  menu,  ou  de  la 
braife  ,  ou  du  pouflier  ,  mêlé  avec  de  la  cendre  & 
de  la  terre  qui  a  déjà  fervi  à  Couvrir  un  fourneau 
de  charbon. 

Confulte^  l'article  Fabrique  du  Charbon. 

FRAMBOISIER;  ou  Ronce  du  Mont  Ida  :  en 
Latin  Rubus  Idceus  :  &  Rafpberry  en  Anglois.  Cette 
dénomination  comprend  plufieurs  efpeces  de  Ron* 
ces  :  qui  différent  des  ronces  proprement  dites ,  en 
ce  que  les  framboifiers  ne  rampent  point ,  mais 
foutiennent  droites  leurs  branches. 

/ 
EfpeceSk 

i .  Rubus  Idceus  fpinofus  C.  B.  Ce  framboifier , 
qui  vient  de  lui-même  dans  nos  bois  ,  eft  cultivé 
dans  la  plupart  des  jardins  à  caufe  de  fon  fruit; 
tantôt  d'un  rouge  agréable ,  tantôt  blanc ,  &  qui  a 
beaucoup  de  parfum.  C'eft  un  arbriffeau  épineux 
dont  les  tiges  s'élèvent  à  la  hauteur  de  cinq  ou  fix 
pieds.  Ses  feuilles  font  à  trois  ou  cinq  folioles  plus 
mollettes  que  celles  de  la  ronce  commune.  Le  fruit 
eft  mûr  vers  le  même  tems  que  les  fraifes. 

Il  y  en  a  qui  portent  deux  fois  par  an  ;  au  mois  de 
Juillet  ,  &  en  Où obre.  Mais  les  framboifes  d'au- 
tomne ont  prefque  toujours  moins  de  parfum  que 
les  premières. 

2.  Rubus  Idceus  Icévis  C.  B.  Framboifier  fans  épines» 
Ses  feuilles  n'ont  que  trois  lobes ,  plus  larges  que 
dans  l'efpece  précédente ,  &  cotoneux  en  deffous. 
Les  tiges  &  branches  ne  font  pas  épineufes.  Mais  cette 
efpece  donne  peu  de  fruit ,  qui  d'ailleurs  eft  petit. 

3.  Rubus  Idceus  ,  fruclu  nigro  ,  Virginianus  H« 
Eltham.  Il  eft  épineux:  &  fon  fruit  eft  très-noir, 
a  peu  d'odeur ,  &  mûrit  affez  tard  en  automne.  Les 
feuilles  font  brillantes  en  deffus.  Les  tiges  font  pur^ 
purines  ,  &c  s'élèvent  plus  que  celles  de  l'efpece 
commune. 

4.  Rubus  Odoratus  Cornuti  :  Framboifier  odorant 
du  Canada  ;  ou  Framboifier  fleuri.  Ses  fleurs  font 
grandes  comme  de  petites  rofes  ;  &  fe  fuccedent 
continuellement  pendant  plus  de  deux  mois.  Le  fruit 
eft  moins  gros  que  celui  du  n.  1  ;  d'ailleurs  il  n'a  pref- 
que point  de  parfum.  On  le  mange  en  Septembre 
6c  au  commencement  d'Ocfobre. 

5.  Le  Framboifier  de  Penfilvanie  a  peu  d'épines. 
L'extrémité  de  fes  branches  eft  bleuâtre.  Il  porte  de 
jolies  fleurs  ,  au  printems.  Pluknet  l'appelle  Rubus 
Americanus  ,  magis  ereclus ,  fpinis  rarioribus  ,  Jlipite 
cceruleo. 

6.  Dans  une  Addition  au  Traité  des  Arbres  &  Ar- 
bujles  ,  laquelle  fe  trouve  à  la  fin  du  Traité  des  Semis 
&  Plantations  ,  M.  Duhamel  parle  d'un  framboifier 
femblable  au  n.  1  ,  mais  qui  eft  connu  en  Canada  fous 
le  nom  de  Plat  de  bierre.  Le  fruit  eft  d'un  rouge  plus 
éclatant  que  celui  de  nos  framboifes.  Cette  efpece 
vient  fur  les  rochers  du  Nord  à  Marignan  fur  la  côte 
de  Labrador. 
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Culture. 

Les  jeunes  jets  qui  partent  des  racines  des  fram- 
boifiers  ,  fournirent  une  grande  quantité  de  dra- 
geons enracines  :  qui  fervent  à  multiplier  ces  arbrif- 
feaux. 

On  peut  encore  y  employer  l'art  des  marcottes  : 
qui  procure  le  double  avantage  d'avoir  de  meilleures 
racines  6c  des  plantes  qui  jettent  moins  en  dra- 
geons. Car  la  multitude  des  drageons  qui  pouflent 
annuellement  rend  le  fruit  moins  abondant  &  plus 
petit  ;  fur-tout  quand  il  n'y  a  p3S  une  diftance  fuffi- 
fante  d'un  framboifier  à  un  autre. 

Soit  marcottes ,  foit  drageons ,  on  plante  les  fram- 
boifiers  par  rayons  tirés  au  cordeau ,  que  l'on  elpace 
à  quatre  pieds  ,  &  que  l'on  forme  d'un  pied  de 
large  fur  la  profondeur  d'un  fer  de  bêche.  Il  faut  ne 
retrancher  que  le  chevelu  ;  fans  toucher  aux  boutons 
qui  font  au  bas  des  tiges.  Chaque  plante  doit  être 
à  deux,  pieds  de  celles  qui  l'avoifinent  dans  le  même 
On  les  recouvre  de  terre  meuble  ;  ayant  foin 
d'en  bien  garnir  les  racines. 

La  terre  qui  leur  convient  le  mieux  eft  une  terre 
humide  6V  fubftantieui'e.  On  a  moins  de  framboifes 
dans  un  fol  chaud  &.  léger.  Ces  arbriffeau;:  croiflent 
naturellement  à  l'ombre  &  dans  des  terreins  froids. 

Il  v  a  des  Cultivateurs  qui  préfèrent  de  les  planter 
au  mois  d'Octobre.  D'autres  ne  le  font  qu'en  Mars. 

On  les  met  en  planches  ;  en  bordures  ;  ou  près 
d'un  mur. 

Tout  le  foin  que  demandent  ces  arbuftes ,  fe  ré- 
duit à  leur  donner  trois  ou  quatre  légers  labours  par 
an.  Puis ,  en  Octobre  ou  en  Mars  retrancher  juf- 

3u'aupres  des  racines  tout  le  vieux  bois  qui  a  donné 
u  fruit  l'été  précédent  ;  raccourcir  aufïï  les  nou- 
veaux jets ,  en  ne  leur  laiffant  qu'environ  deux  pieds 
de  longueur  ;  6c  ne  conferver  que  les  plus  beaux  de 
ceux-ci.  On  fume  quelquefois  entre  les  rangées  : 
cette  pratique  ,  jointe  aux  labours  ,  ne  peut  qu'être 
utile. 

Il  eft  à  propos  de  changer  de  plant  tous  les  trois 
ou  quatre  ans.  Car  il  eft  afTez  ordinaire  que  ces 
arbuftes  dégénèrent  lorfqu'ils  demeurent  longtems 
au  même  endroit. 

Du  refte  on  peut  les  gouverner  comme  les  fraifes  ; 
&  fe  fervir  des. mêmes  moyens  pour  en  tirer  tout 
l'avantage  poffible.  On  dit  que  fi  on  coupe  les  tiges 
à  fleur  de  terre  au  mois  de  Février ,  on  n'a  des  fram- 
boifes qu'en  Octobre. 

Les  l'unaifes  attaquent  fouvent  les  framboifiers 
dès  que  la  fève  monte  :  &c  le  fruit  en  contracte  l'o- 
deur. Pour  prévenir  cet  inconvénient ,  on  délaie  de 
la  chaux  vive  dans  de  l'eau  ;  &  on  en  frotte  le  bois 
dès  le  commencement  du  printems. 

Ufages. 


Les  nn.  4  &  5  méritent  d'être  placés  dans  les 
bofquets  ;  où  leurs  fleurs  feront  bien  à  la  fin  du 
printems. 

On  mange  les  framboifes  crues ,  foit  feules  ,  foit 
mêlées  avec  les  fraifes  6c  les  grofeilles.  On  en  fait  auffi 
des  confitures  agréables  ;  des  compotes.  Ce  fruit  entre 
dans  la  compofition  de  plufieurs  ratafias.  Les  rouges 
font  plus  gracieufes  à  manger  que  les  blanches  :  elles 
ont  auffi  plus  d'odeur.  Il  faut  choifir  les  blanches  lorf- 
qu  elles  lont  d'un  blond  doré  ;  &  les  rouges  quand 
elles  lont  à-peu-pres  de  couleur  de  pourpre  :  c'eft 
le  point  de  maturité  des  unes  6c  des  autres. 

La  Médecine  range  les  framboifes  dans  la  claffe 
des  plantes  humectantes  &  rafraîchiflantes.  On 
ajoute  qu'elles  purifient  le  fang ,  fortifient  l'eftomac , 
ôc  lont  apermves  6c  antiicorbutiques.   Beaucoup 
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de  Médecins  difent  néanmoins  qu'elles  fe  corrom- 
pent encore  plus  ailément  que  les  fraifes  dans  notre 
eftomac  ,  &  des-là  produifent  de  plus  dangereux 
effets.  On  doit  donc  obferver  dans  l'ufage  de  ce 
fruit ,  avec  exactitude  ,  ce  que  nous  avons  confeillé 
par  rapport  aux  fraifes.  On  emploie  les  fleurs  du 
framboifier  pour  les  éréfipeles  &  les  inflammations 
des  yeux.  Ses  feuilles  font  déterfives  ;  on  s'en  fert 
dans  les  gargariimes  pour  les  maux  de  gorge  &  des 
gencives  :  &  on  peut  les  fubftituer  aux  feuilles  de 
ronces.  L'aau  d'orge  ,  où  l'on  a  fait  infiiler  les  fleurs  , 
eft  indiquée  pour  les  éréfipeles  6c  les  inflammations 
des  yeux  ;  il  faut  la  faire  tiédir ,  &  s'en  bafliner 
fouvent. 

Eau  de  Framboifes. 

Il  faut  prendre  une  livre  de  framboifes  &  l'écrafer 
dans  une  pinte  d'eau  (  cependant  fi  la  framboile  eft 
bonne ,  il  furfira  de  trois  quarterons  )  avec  cinq  on- 
ces de  fucre.  Il  n'y  faut  point  de  citron.  Le  tout 
étant  bien  mêlé  ,  vous  le  pallerez  à  la  chauffe ,  le 
ferez  rafraîchir,  6c  le  donnerez  à  boire. 

Sirop  de  Framboijes.  Coniultez  l'article  S I R  O  P. 

Compotes  de  Framboifes. 

Prenez  une  demi-livre  de  fucre  dans  une  petite 
poêle  à  confiture  ou  un  poêlon  ;  faites-le  cuire  en 
plume  :  puis  jettez-y  promptement  une  livre  de 
framboifes  bien  épluchées  &  bien  entières.  Vous 
ôterez  auffi-tôt  la  poêle  de  deffus  le  feu ,  &  la  laif- 
ferez  repoier  un  peu  de  tems.  Apres  quoi  vous  re- 
muerez doucement  les  framboifes  avec  la  poêle ,  & 
leur  ferez  enluite  jetter  un  bouillon  ,  fi  vous  voulez: 
puis  vous  les  bifferez  refroidir;  &  les  fervirez  ainfi. 
Les  framboiles  demeureront  entières  ,  &  la  compote 
fera  belle  6c  bonne.  Pour  qu'elle  foit  plus  parfaite  , 
n'oubliez  pas  de  bien  écumer  avec  un  papier  ou 
une  cuiller. 

Confiture  de  Framboifes  3  liquide. 

Prenez  quatre  livres  de  framboifes  bien  éplu- 
chées ,  les  plus  féches  &  les  moins  écrafées  que 
vous  pourrez  ;  puis  quatre  livres  de  fucre ,  que  vous 
ferez  cuire  à  la  groffe  plume.  Retirez  enfuite  la  poêle 
de  deffus  le  feu  ,  &  mettez  les  framboifes  douce- 
ment dans  le  fucre ,  de  peur  qu'elles  ne  le  rompent  : 
comme  elles  font  taifies  par  le  fucre  cuit ,  elles  fe 
confervent  plus  entières.  Vous  les  remuerez  un  peu: 
&  lorfqu'elles  auront  jette  leur  lue ,  vous  les  re- 
mettrez fur  le  feu;  pour  achever  de  les  cuire 
promptement  jufqu'à  ce  que  le  iirop  foit  fait. 

Autre  confiture  de  Framboifes, 

Prenez  des  framboifes  qui  ne  foient  pas  trop 
.mûres  ;  ôtez-en  la  queue  &  le  bouton  blanc  qu'elle 
attire  ordinairement  du  dedans  du  fruit  :  mettez  les 
framboifes  dans  une  terrine  ;  faites  cuire  du  fucre 
à  la  plume  ;  &  mettez  le  tout  dans  une  étuve  ou  un 
lieu  fec  pendant  un  demi-jour  :  faites-les  enfuite 
bouillir  à  feu  médiocre ,  juf qu'à  ce  que  le  firop  foit 
cuit  à  perle. 

Blanchir  (  ou  Glacer  )  des  Framboifes. 

Mettez-les  dans  un  plat  ou  une  terrine  avec  du 
fucre  en  poudre ,  du  jus  de  framboife  ;  & ,  fi  vous  le 
voulez ,  de  l'eau  de  fleurs  d'orange.  Remuez-les  dou- 
cement avec  une  cuiller  :  lorfqu'elles  feront  cou- 
vertes de  fucre  ,  vous  les  mettrez  fur  un  papier 
deffus  un  tamis  ou  une  corbeille  ;  puis  vous  les  ex- 
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pofercz  au  foleil ,  ou  devant  un  feu  clair ,  enforte 
qu'elles  (entent  feulement  un  peu  la  chaleur ,  afin 
qu'elles  puufeat  fe  fécher. 

Tourte  de  Framboifes. 

Voyez  au  mot  Tourte. 

Pour  donner  au  vin  le  goût  de  Framboifes* 

Confultez  ce  titre  dans  l'article  V I N. 

FR  A  NC  (  Arbre  greffé  fur).  C'en1  celui  qui  cft 
greffé  fur  un  fauvageon  de  l'on  efpece  ,  ou  même  fui- 
un  autre  arbre  qui  avoit  été  greffé  d'une  autre  efpece  : 
par  exemple,  un  poirier  fur  un  poirier  fauvage  ,  de 
même  auffi  un  pommier  greffé  fur  un  fauvageon  de 
pommier,  &c. 

Greffer  franc  fur  franc  ;  c'eft  greffer  un  arbre  fur 
un  fauvageon  de  Ion  efpece ,  ou  fur  un  iujet  venu 
par  pépin  ou  par  greffe  de  la  même  efpece. 

Les  pépinières  font  fournies  de  poiriers  &  pom- 
miers francs ,  c'eft-à-dire  venus  de  pépins  :  ils  fer- 
vent de  fujets  pour  greffer  d'autres  poiriers  mi  pom- 
miers. 

FRANC-ALEU.  ybyei  Alev. 
FRANC-BOYAU.  Voyez  fous  le  mot 
Boy  au. 

FRANC-FIEF.  Confultez  l'article  Fief. 
FR  AN  C-Levrier.  Confultez  ce  mot ,  fous  le  titre 
des  différentes  efpeces  de  CHIENS. 

FRANCHIPANE.  Voye{  fous  le  mot 
Tourte. 

FRANGE;  en  Latin  Fimbria  :  terme  de  Bota- 
nique. On  s'en  iert  pour  donner  l'idée  de  décou- 
pures fines  &  profondes. 
FRASIL  ) 

ou  >  Voye{  F  R  A  I S I  L. 

FRASIN.V) 

FRAXINELLE,  ou  Dicl.ime  blanc  :  en  Latin 
FRAXINELLA;  &£  Diclamnus  albus  officinarum  , 
minor ,  hifpanicus  :  en  Anglois ,  White  Dittany. 

Plante ,  qui  pouffe  des  tiges  garnies  de  poils  un 
peu  longs  et  rudes  au  toucher  ,  ligneules ,  ftriées , 
cylindriques  ,    d'un    verd   jaunâtre  ,  remplies   de 
moële ,  6c  hautes  d'environ  deux  pieds.  Les  feuilles 
font  placées  dans  l'ordre  alterne,  le  long  des  tiges; 
&.  compofées  de  pluûeurs  rangs  de  folioles  oblon- 
gues ,  faites  à-peu-près  en  navette ,  terminées  par 
une  affez  longue  pointe  ,  fermes  ,  légèrement  den- 
telées ;  difpofees  par  paires  le  long  d'un  filet  velu, 
creuié  en  gouttière  ,  terminé  par  une  impaire.  Leur 
enfemble  donnant  à  toute  la  feuille  une  reffemblance 
avec  celle  du  frêne ,  on  en  a  pris  occafion  d'appeller 
cette  plante  fraxinella  ;  c'eft-à-dire  Petit  Frêne.  La 
racine  eft  charnue ,  blanche ,  entrelacée ,  d'une  odeur 
forte  ,  affez  amere  ,  vivace  ;  pivote  beaucoup  ,  & 
acquiert  tous  les  ans  plus  de  groffeur  par  le  haut. 
Les  fleurs  (  qui  naiflënt  au  fommet  de  la  plante , 
en  forme  d'épi  lâche  ,  qui  peut  avoir  neuf  à  dix 
pouces  de  long  )  lont  irrégulieres ,  mais  ordinaire- 
ment à  cinq  pièces  ,  tantôt  blanches  ,  tantôt  d'un 
rouge  pâle ,  veiné  de  pourpre.  Le  calice  eft  formé 
de  cinq  pièces  oblongues  &  aiguës.  Il  y  a  cinq  pé- 
tales allongés  ,  inégaux  ;  dont  deux  s'élèvent  ,  un 
tend  en  bas ,  &  les  deux  autres  ont  une  direction 
oblique  vers  les  côtés.  Dix  étamines  inégales ,  & 
furmontées  de  iommets  droits  ,  obtus  ,  &  quadran- 
gulaires  ;  entourent  un  embryon  pentagone  ;  dont 
le  ftyle ,  peu  élevé,  eft  courbé ,  &  terminé  en  pointe. 
Cet  embryon  devient  un  fruit  compofé  de  cinq  cap- 
fules  anguleufes ,  qui  s'ouvrent  extérieurement  de  la 
pointe  à  la  bafe ,  oc  tiennent  entemble  par  le  côté 
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interne.  Les  graines  font  communément  noires , 
contournées ,  aiguës ,  &  contenues  dans  des  gaines 
courbes  ,  très-élaftiques  ,  qui  en  s'ouvrant  prennent 
la  forme  de  cornes  de  bélier.  Ces  gaines  font  en- 
fermées dans  les  capfules. 

En  touchant  cette  plante ,  même  légèrement ,  les 
doigts  demeurent  empreints  d'une  odeur  citronnée, 
&  font  afiëz  longtems  chargés  d'une  humeur  balfa- 
mique.  La  vapeur  qui  tranfpire  continuellement  de 
cette  plante  lorfqu'elle  eft  au  grand  foleil ,  eft  abon- 
dante Ô£  fubtile  :  c'eft  pourquoi ,  dans  les  foirées  de 
jours  très-chauds  ,  lorlque  l'air  trais  commence  à 
condenfer  cette  vapeur,  elle  s'enflamme  à  l'appro- 
che d'une  lumière ,  &  fe  répand  fur  toute  la  plante  ; 
dont  les  feuilles  ne  paroiflent  enfuite  nullement  en- 
dommagées. La  plante  féche  n'a  aucune  odeur  :  les 
feuilles  iont  très-friables  ;  &  elles  n'ont  qu'une  très- 
foible  faveur  fpiritueulé  ,  mêlée  de  quelque  amer- 
tume. 

Culture. 

La  fraxinelle  croît  dans  les  forêts  ,  fur-tout  dans 
Jes  pays  chauds  ;  comme  en  Languedoc  ,  en  Pro- 
vence &  en  Italie.  On  la  cultive  auffi  dans  nos  jar- 
dins. Elle  fleurit  en  Mai  &  Juin.  Sa  iemence  eft  mûre 
au  mois  de  Septembre. 

Cette  plante  demande  peu  de  foins.  Elle  fe  mul- 
tiplie ordinairement  de  graine ,  qu'il  eft  efléntiel  de 
femer  auflitôt  qu'elle  cft  mûre  ,  f  oit  en  pleine  terre  , 
foit  fur  couche  ;  d'où  l'on  tranlplante  les  jeunes 
plantes  dans  les  parterres  ,  au  mois  de  Mars  :  à 
moins  que  l'on  n'aime  mieux  les  laifîer  ie  fortifier 
pendant  l'année  entière.  Pour  lors  on  les  levé  en 
automne ,  quand  elles  ont  perdu  leurs  feuilles  ;  & 
on  les  plante  en  pépinière  eipacées  à  fix  pouces 
en  tout  fens  ,  fur  des  planches  larges  de  quatre 
pieds  ,  &  dont  les  ientiers  en  aient  deux.  Quand  les 
plantes  y  ont  refté  deux  ans,  bien  lardées,  on  les 
tranfporte  dans  les  parterres  en  automne ,  au  milieu 
des  bordures.  Elles  y  fleuriffent  l'année  fuivante  : 
fe  foutiennent  en  place  pendant  trente  à  quarante 
années  ;  &  donnent  toujours  de  plus  en  plus ,  à 
mcfùre  que  leurs  racines  groffiffent. 

Toute  leur  culture  lé  réduit  à  les  tenir  nettes  des 
herbes  qui  les  priveroient  de  nourriiure;  &C  lanou- 
rer  le  pied  tous  les  ans  durant  l'hiver. 

Ufages. 

On  voit  que  cette  plante  mérite  bien  d'être  placée 
dans  les  jardins. 

Sa  racine  eft  employée  en  Médecine.  On  la  levé 
de  terre ,  au  printems.  Quand  on  l'acheté ,  il  faut 
la  prendre  récente ,  blanche  par-tout ,  bien  nourrie  , 
mondée  de  fes  fibres  ;  &  qu'elle  ait  l'odeur  de  bou- 
quin ,  qu'elle  perd  en  vieilliffant. 

On  l'indique  à  titre  de  cordiale  ,  apéritive ,  cé- 
phalique ,  defîiccative  ,  &  alexitere.  Elle  fait  mourir 
les  vers  :  eft  bonne  contre  toute  forte  de  venins  ; 
pouffe  les  urines  &  les  règles ,  Ôc  facilite  l'accouche- 
ment. Elle  eft  bonne ,  comme  fudorifique  ,  dans  tous 
les  cas  de  malignité.  On  l'emploie  auffi  pour  l'épi- 
lepfic  ,  &  autres  affections  de  la  tête.  On  en  ufe  en 
tifane  &  en  firop  ;  dont  on  continue  l'ufage  pen- 
dant une  quinzaine  de  jours.  On  prend  les  feuilles 
&  les  fleurs  ,  en  infufion  comme  le  thé  ;  pour  diffi- 
per  les  vapeurs.  La  dofe  de  fa  poudre  eff  d'une 
dragme  en  fubftance  ,  ou  même  deux ,  (  pour  les 
maladies  ci-deffus  )  dans  du  vin  blanc  :  &  quand  on 
la  prend  en  infufion  dans  fix  onces  de  vin  blanc  ,  la 
dole  eft  d'une  demi-once.  On  lui  attribue  auffi  quel- 
que vertu  contre  la  pierre. 

Elle  fortifie  l'eftomac ,  &  eft  utile  pour  foulager 
la  courte  haleine.  L'eau  diftillée  des  fleurs  ,  attirée 
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par  le  nez  ,  foulage  les  douleurs  invétérées  de  la 
Tête  ,  venant  de  froid.  En  général ,  un  fcrupule  de 
ia  racine  en  poudre  ,  pris  dans  du  bouillon  ,  dans 
du  vin ,  ou  dans  de  l'eau  chaude  ,  eft  un  excellent 
remède  contre  beaucoup  de  maladies.  Le  vin  dans 
lequel  on  a  fait  infufer  de  cette  poudre ,  eft  bon  pour 
l'ufage  interne  &  externe  ,  dans  les  cas  de  bleflùres 
&  d'ulcères  :  il  les  guérit  promptement.  On  peut 
jnettre  de  cette  poudre  dans  les  alimens ,  comme 
l'on  y  met  celle  d'origan. 

Les  feuilles  de  cette  plante ,  mâchées  ,  fortifient 
tout  le  corps  ;  &:  préviennent  plufieurs  maladies. 
On  leur  attribue  la  même  vertu  cordiale  ,  qu'au 
dictame  de  Crète. 

Un  Botanifte  d'auprès  de  Noyon  ayant  fait  ufer 
pendant  quelques  jours ,  d'un  firop  fait  avec  l'infu- 
îion  de  la  racine  de  fraxinelle  ,  à  un  payfan  qui  avoit 
une  faim  canine  avec  d'extrêmes  douleurs  infefti- 
nales  ;  le  malade  jetta  un  ver ,  long  de  cinq  à  fix 
pieds.  Un  autre  payfan  ,  qui  étoit  fujet  à  de  fré- 
cjuens  fyncopes  ,  prit  pendant  quinze  jours  une 
tifane  de  la  même  racine  ,  par  le  confeil  de  ce  Bota- 
nifte ;  qui  lui  donna  enfuite  un  vomitif:  &  le  malade* 
rendit  par  la  bouche  deux  écuellées  de  fang ,  avec 
deux  martes  charnues ,  dont  l'une  étoit  corrompue , 
&:  l'autre  groffe  comme  une  noix ,  donnoit  quelques 
indices  d'organifation  :  ce  qui  guérit  parfaitement 
les  fyncopes.  Ces  deux  faits  font  rapportés  par  M. 
Chomel ,  dans  fon  Abrégé  de  Œijioire  des  Plantes 
Ufuelles. 

FRAXINUS.  Voyei  Frêne. 
FRAYEUR.  Confultei  l'article  Vapeur. 
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FREIN.  Voye^  Filet, Maladie. 

F  R  Ê  N  E  :  en  Latin  Fraxinus  :  &  Ash-Tree  en 
'.Anglois.  Les  arbres  de  ce  genre  ont  leurs  fleurs  raf- 
iemblées  par  bouquets  ;  ou  en  grappes.  On  voit 
des  individus  qui  ne  portent  que  des  fleurs  mâles , 
ou  de  femelles  (  peut-être  avortées  ):  fur  d'autres 
individus  on  obferve  de  ces  fleurs  femelles  en  même 
lems  que  des  hermaphrodites.  La  plupart  n'ont 
point  de  pétales  fenfibles  :  les  efpeces  qui  ont  quatre 
apparences  de  pétales  étroits  &  pointus ,  font  fpé- 
cialement  diftinguées  par  le  nom  de  Frênes  à  fleurs. 
Ces  efpeces  de  pétales  ne  font  que  le  calice ,  aux 
yeux  de  plufieurs  Botaniftes.  On  diftingue  dans  cha- 
que fleur  hermaphrodite  deux  étamines  furmontées 
de  fommets  allongés  &  fillonés.  A  leur  centre  eft  un 
embryon  oval  applati  ;  dont  le  ftyle  ,  cylindrique  , 
eft  divifé  en  deux  courbes  à  fon  extrémité.  Ce  piftil 
devient  un  fruit  membraneux  ;  ou  follicule  oblon- 
gue ,  formée  en  langue  d'oifeau ,  plate  ,  fort  menue  à 
fa  pointe  :  &  dont  l'intérieur  eft  une  feule  loge  dans 
laquelle  eft  une  femence  blanche  ,  ou  rouflâtre , 
oblongue  ou  prefque  ovale ,  applatie ,  &  d'une  fa- 
veur acre  &  amere.  Cette  femence  ne  mûrit  qu'en 
automne.  La  forme  de  ce  fruit  lui  a  fait  donner  les 
noms  de  Lihgua  Avis ,  &  Ornithoglojfa  ofjicinarum. 

Les  feuilles  de  frêne  font  composées  de  fept  à 
treize  folioles  dentelées  plus  ou  moins  profondé- 
ment ,  rangées  par  paire  ,  le  long  d'une  côte  qui  eft 
ordinairement  terminée  par  une  feule  foliole.  Les 
feuilles  même  font  pareillement  oppofées  deux  à 
deux  fur  les  branches.  Voye^  Fraxinelle. 


Efpeces. 

i.  Fraxinus  excelfior  C.  B.  Le  Frêne  de  la  grande 
efpece  :  commun  dans  les  endroits  où  il  trouve  de 
l'eau  près  de  fes  racines.  Ses  folioles  font  d'un  verd 
oblcur ,  finement  dentelées  ,  &  prefque  toujours  au 
nombre  de  onze.  Les  fleurs  fortent  des  aiflelles  des 
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branches  ;  &  n'ont  point  de  pétale  ou  calice.  Cet 
arbre  s'élève  droit  &  fort  haut  :  fon  écorce  eft 
unie ,  lifte ,  verdâtre  ,  &  cendrée.  Ses  branches  fe 
foutiennent  bien.  Sa  tête  prend  prefque  toujours  & 
aflez  aitément  une  forme  agréable. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  folioles  font  pana- 
chées. 

2.  Fraxinus  rotundiore  folio  C.  B.  Celui-ci  a  des 
efpeces  de  pétales  colorés  pourpres  :  qui  paroiflent 
au  printems ,  avant  les  feuilles.  Il  s'élève  rarement 
à  vingt  pieds  de  hauteur.  Ses  folioles  font  plus  cour- 
tes que  celles  du  précédent  ,  plus  profondément 
dentelées  ,  d'un  verd  plus  gai ,  &.  en  ovale  un  peu 
allongée. 

3.  Fraxinus  humilior ,  five  altéra  Theophrafli ,  mi- 
nore &  tenuiore  folio  C.  B.  Le  Frêne  de  Montpellier. 
Il  eft  à-peu- près  de  la  taille  du  n.  2.  Ses  feuilles  font 
petites ,  étroites  ,  dentelées ,  &  d'un  verd  obfcur. 
Ses  fleurs  font  colorées, 

4.  Fraxinus  florifera  botryoides  Mor.  Il  porte  des 
fleurs  blanches  ,  en  longues  &  grofiês  grappes ,  à 
l'extrémité  des  rameaux  ,  dans  le  mois  de  Mai  :  il  y 
a  des  individus  où  elles  ne  font  que  mâles.  On  le 
trouve*en  Canada  &  en  Italie  ,  où  il  vient  naturelle- 
ment. Ses  feuilles  font  compofées  de  lept  à  neuf 
folioles  courtes  ,  larges,  arrondies  ,  liftes ,  d'un  très- 
beau  verd ,  irrégulièrement  dentelées  ;  &  iortent 
d'une  efpece  de  gros  nœud.  Ses  fleurs  ont  une  foi- 
ble  odeur  d'amande  amere.  [  Seroit-ce  le  Fraxinus 
bubula  C.  B  ;  appelle  par  d'autres  ,  Fraxinus  Jyl- 
veflris  ;  Fraxinus  Cambro-Britannica  ;  Ornus  ;  trêne 
d'Irlande  :  qui  eft  le  Qjùckbeam  ou  Quickentree  des 
Anglois?  Cette  efpece  lauvage,  fort  commune  dans 
le  Pays  de  Galles ,  donne  de  très-bonne  heure  des 
fleurs  qui  ont  une  odeur  gracieule  :  *  Mortimers 
Husbandry.  Evelyn  (  Dif  of  Forefl  Trees  )  dit  que 
cet  arbre  s'élève  aflez  haut ,  fort  droit  ;  qu'il  grofîlt 
peu  ;  îk  que  fon  écorce  eft  lifle.  Selon  Columelle, 
(  Arb.  C.  XVI)  YOrnus  eft  un  frêne  fauvage , 
arbuite  ,  dont  la  feuille  eft  un  peu  plus  large  que 
celle  des  autres  efpeces  ,  &  qui  produit  par  fon 
feuillage  un  aufli  bel  eflèt  que  l'orme.  ] 

5.  M.  Miller  nomme  Fraxinus  Caroliniana ,  latiori 
fruclu  ,  l'efpece  que  nous  appelions  Frêne  de  Caroline 
ou  de  Canada  ,  à  feuilles  de  Noyer.  Les  feuilles  n'ont 
communément  que  fept  folioles  ,  dont  celles  du  bas 
font  par  degrés  plus  petites  que  celles  de  l'extré- 
mité; longues  de  quatre  à  cinq  pouces  ,  fur  deux  de 
largeur  ;  d'un  verd  gai  ;  légèrement  dentelées  :  leur 
côte  eft  cylindrique ,  &  garnie  d'un  duvet  court. 
Les  femences  de  cet  arbre  font  plus  grandes  &  plus 
blanches  que  celles  du  n.  1 . 

6.  Le  même  Cultivateur  Anglois  nous  a  encore 
fait  connoitre  un  frêne  de  'la  Nouvelle  Angleterre  , 
dont  les  folioles  font  terminées  par  une  longue 
pointe  :  Fraxinus  ex  Nova  Angliâ ,  pinnis  foliorum. 
in  mucronem  produclioribus.  Chaque  feuille  eft  com- 
pofée  de  trois  ou  quatre  paires  de  petites  folioles 
d'un  verd  gai ,  fans  dentelure  ,  très-écartées  les  unes 
des  autres  ;  &  terminée  par  une  large  impaire  qui  a 
une  très-longue  pointe.  L'arbre  produit  de  fortes 
branches  fans  ordre  ,  mais  ne  fait  pas  une  groffe 
tige.  On  le  trouve  aufli  en  Canada ,  &  à  la  Loui- 
fiane. 

Culture. 

II  y  a  des  Cultivateurs  qui  font  un  commerce  de 
frênes  ,  qu'ils  élèvent  en  pépinière. 

Les  efpeces  communes  le  multiplient  fuffifamment 
d'elles-mêmes  par  leurs  femences  ,  qui  tombant  du- 
rant l'automne ,  lèvent  en  grand  nombre  au  prin- 
tems dans  les  endroits  où  le  bétail  n'a  pas  été  à  por- 
tée de  les  manger. 
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Quand  on  veut  en  élever ,  on  cueille  la  graine 
vers  les  premières  gelées  d'automne  ;  &  on  la  met 
fur  le  champ  par  couches  avec  de  la  terre ,  pour  la 
femer  en  Mars  :  &  alors  elle  levé  fort  vite.  (  C'eft 
ainfi  qu'il  convient  de  tranfporter  ces  graines  au 
loin).  Ou  bien  on  la  feme  en  pleine  terre  dès  qu'elle 
eft  mûre  ;  ce  qui  fuffit  pour  qu'elle  y  levé  au  prin- 
tems.  Mais  fi  on  conferve  la  graine  dans  un  lieu  (ec , 
pour  ne  la  femer  qu'au  printems  ,  elle  eft  un  an 
entier  fans  lever  :  c'eft  ce  qui  arrive  conftamment 
â  toutes  les  eipeces  de  frêne.  Le  jeune  plant  doit 
être  foigneufement  farcie.  On  peut  changer  de 
place  en  automne  les  plus  vigoureux  pieds ,  auflitôt 
que  leurs  feuilles  commencent  à  tomber.  Cette  tranf- 
plantation  doit  fe  faire  avec  la  bêche ,  non  en  ar- 
rachant :  ou  bien  on  peut  les  tirer  tous  indiftincfe- 
ment  de  terre  ,  &  les  repiquer  chacun  fuivant  leur 
degré  de  force.  Les  plus  forts  feront  efpacés  à  un 
pied  &  demi ,  par  rangées  écartées  de  trois  pieds. 
Au  bout  de  deux  ans  qu'ils  ont  demeuré  en  pépi- 
nière ,  ils  font  communément  en  état  d'être  tranl- 
plantés  à  demeure. 

Pour  faire  un  femis  cônfidérable  ,  on  peut  femer 
enfemble  la  graine  de  frêne  &  de  l'aveine  ,  dans 
une  terre  préparée  comme  pour  ce  grain  feul.  L'an- 
née d'après  la  récolte  d'aveine  ,  tout  le  champ  fe 
trouvera  couvert  de  jeunes  frênes  ;  que  l'on  pourra 
tranfplanter  quand  ils  auront  un  pied  de  haut.  Au 
refte ,  quand  on  les  laifleroit  grandir  davantage ,  ils 
n'y  a  pas  à  craindre  que  le  prolongement  de  leur 
pivot  rendît  leur  tranfplantation  &  reprife  plus  dif- 
ficile. M.  Duhamel  en  a  tranfplanté  qui  avoient  dix- 
huit  pouces  de  circonférence ,  &t  qui  ont  très-bien 
repris ,  leur  pivot  étant  coupé. 

Dans  le  voifinage  d'un  endroit  011  il  y  a  des  frênes 
en  état ,  on  trouve  tous  les  ans  fous  ces  arbres  beau- 
coup de  jeune  plant  qui  a  levé  de  graine  ;  pourvu 
que  le  gros  bétail  n'en  ait  pas  approché  ,  car  il  en 
mange  avidement  les  femences ,  &  broute  tout  le 
jeune.  .Les  haies  où  ces  graines  tombent  peuvent 
favorifer  la  levée  &  les  progrès.  Auffi  laiffe-t-on 
affez  volontiers  croître  les  frênes  qui  y  viennent 
naturellement.  Mais  ils  ont  l'inconvénient  de  dé- 
truire la  haie  même ,  &  de  priver  de  nourriture  la 
plupart  des  plantes  qui  les  avoifinent  ;  enforte  que 
l'on  prétend  même  que  leurs  racines ,  en  pénétrant 
dans  les  champs ,  épuifent  la  terre  &  empêchent  le 
froment  de  profiter. 

En  général ,  le  frêne  vient  très  -  bien  dans  des 
terres  aquatiques ,  &.  même  fubmergées.  Cepen- 
dant les  quatre  premières  efpeces  réufiiffent  éga- 
lement fur  des  hauteurs  ,  dans  des  terreins  fecs. 
Elles  fubfiftent  même  mieux  dans  de  fort  mauvaifes 
terres  ,  que  l'orme  &  le  noyer  :  *  Traité  des  Arbres 
&  Arbufles ,  T.  I.  pag.  248.  On  voit  dans  Virgile 
(£c/.  VI,  v.  71.)  que  l'efpece  appellée  Ornus 
venoit  d'elle-même  fur  les  montagnes. 

Il  faut  nécessairement  de  l'humidité  au  n.  <. 
En  replantant  les  frênes ,  on  a  coutume  de  ne  pas 
les  étêter  ;  mais  fimplement  les  élaguer.  On  peut 
néanmoins  étêter  ces  arbres  comme  les  autres.  Il 
eft  même  affez  d'ufage  d'étêter  ceux  qu'on  tire  des 
forêts  ;  attendu  que  n'ayant  pas  été  élagués ,  ils 
ont  pour  l'ordinaire  la  tête  mal  faite.  Evelyn  , 
(p.  282)  veut  qvie  l'on  élague  le  frêne  pendant 
l'été  &  la  grande  chaleur  :  opération  ,  dit-il ,  moins 
dangereufe  alors  pour  cet  arbte ,  que  lî  on  la  fai- 
foit  au  printems. 

Cet  Auteur  Anglois  confeille  de  tranfplanter  le 
frêne  pendant  l'automne  ;  &  non  au  printems.  Co- 
lumelle  femble  préférer  cette  dernière  faifon ,  pour 
l'Italie  :  De  Arborib.  C.  XVI. 

On  a  beaucoup  de  peine  à  en  faire  réuflîr  les 


marcottes.  Mais  fi  on  éclate  des  branches  auxquel- 
les tienne  du  vieux  bois  ,  un  peu  avant  que  les  bour- 
geons fe  renflent ,  ces  branches  mifes  en  terre  réuf- 
iiffent. *  Evelyn ,  p.  60. 

Un  frêne  greffé  fur  un  autre  ,  réuflit  très  -  bien. 
C'eft  le  moyen  de  fe  procurer  les  efpeces  que  l'on 
feroit  difficilement  venir  de  graine.  Virgile  (  Georg. 
L.  II.  v.  71-2  )  dit  que  l'on  a  greffé  avec  luccès  le 
Poirier  fur  ÏGrnus. 

En  Efpagne ,  on  plante  fort  près  les  uns  des  autres , 
&  dans  des  endroits  humides ,  les  frênes  deftinés 
aux  lances  :  &  on  a  foin  qu'il  ne  s'y  forme  aucune 
forte  de  nœud. 

Evelyn  (p.  60 )  dit  que  l'on  a  remarqué  dans  les 
forêts  on  le  fauve  avoit  pelé  les  frênes  jufqu'à  la 
hauteur  à  laquelle  ces  animaux  pouvoient  atteindre 
que  les  arbres  n'en  fouffrirent  aucunement.  Notre  cli- 
mat n'a  pas  cet  avantage  :  non  feulement  les  frênes 
y  périflent  quand  ils  font  privés  de  leur  écorce  ;  j'ai 
même  eu  de  ces  arbres  qui  n'ont  pas  furvécu  à  de 
profondes  égratignures  affez  nombreuses ,  qui  pa- 
roiflbient  plutôt  avoir  été  faites  par  quelque  ani- 
mal, qu'avec  un  couteau. 


Ufages. 

Les  frênes  foutiennent  très-bien  nos  hivers ,  même 
aflez  rigoureux. 

Le  n.  1  fait  un  bel  arbre  :  Voye^  fa  defeription  , 
ci-deffus.  D'ailleurs  ,  comme  il  s'accommode  aifez 
bien  de  toutes  fortes  de  terres  ,  on  peut  le  mettre 
en  futaie ,  &  en  former  des  avenues ,  &  des  palifla- 
des.  Il  fait  un  bon  taillis  ,  propre  à  mettre  en  valeur 
des  coteaux  ftériles. 

Cet  arbre  a  le  défaut  d'être  fréquemment  dévoré 
par  les  cantharides  ;  qui  ont  coutume  de  paroître 
vers  le  milieu  de  Juin.  Il  eft  vrai  qu'il  repouffe  de 
nouvelles  feuilles ,  qui  fubfiftent  jufqu'aux  gelées  : 
mais  c'eft  toujours  un  défagrément  que  de  voir  des 
arbres  dépouillés  comme  en  hiver ,  dans  la  plus 
belle  faifon. 

M.  Miller  dit  que  les  frênes  greffés  fur  l'efpece 
commune  font  fujets  à  des  inconvéniens  qui  ren- 
dent préférables  les  arbres  venus  de  graine  :  le  fujet 
profitant  beaucoup  plus  vite  que  la  greffe ,  tout  l'an- 
cien tronc  devient  fouvent  deux  fois  auffi  gros  que 
la  pouffe  de  la  greffe  :  d'ailleurs ,  fi  ces  arbres  font 
trop  expofés  au  vent ,  un  coup  un  peu  fort  fépare 
la  greffe  déjà  parvenue  à  une  hauteur  Se  groffeur 
confidérables.  Ce  Cultivateur  ajoute  que  la  greffe 
rend  le  bois  de  frêne  prefque  de  nul  ufage. 

Le  frêne  à  fleurs  (  n.  4)  n'eft  jamais  endommagé 
par  les  cantharides  :  avantage  qui  paroît  le  diftinguer 
des  autres  efpeces.  Le  bel  effet  que  produifent  les 
fleurs  mêlées  avec  les  feuilles ,  font  une  raifon  de 
plus  pour  engager  à  le  multiplier.  Il  décorera  les 
bofquets ,  à  la  fin  du  printems  ;  &  fera  bien  en 
maflifs  &  en  avenues.  Voye{  Columelle ,  De  Ar- 
borib. C.  XVI.  où  il  propole  de  planter  l'Ornus  dans 
les  vignes. 

Toutes  les  autres  efpeces  n'ont  aucun  avantage 
réel  fur  le  n.  1 .  Leur  bois  femble  même  être  d'une 
qualité  inférieure  au  fien. 

En  général ,  le  frêne  a  le  bois  très-ferme  ,  liant  , 
&  élaftique  ,  tant  qu'il  conferve  un  peu  de  fa  fève. 
C'eft  pourquoi  l'on  en  faifoit  autrefois  des  arcs  , 
&  on  s'en  fert  beaucoup  dans  le  charronage.  Les 
meilleurs  brancards  de  berline  &  de  chaifes ,  font 
de  ce  bois.  On  en  fait  encore  des  effieux ,  des  jan- 
tes de  roues  ,  des  rames  ,  des  inftrumens  de  labour, 
des  mouffles  ,  &  divers  ouvrages  de  tour.  On  le 
préfère  à  l'orme  ,  pour  des  tenons  ou  mortoifes. 
On  le  débite  aufli  en  planches  ,  quelquefois  même 
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en  pièces  de  charpente  :  mais  il  eft  fujet  à  être  pi- 
ciué  de  vers.  M.  Le  Page  dit  qu'à  la  Louifiane ,  le 
fî-êne  eft  plus  commun ,  plus  liant ,  &  en  général  de 
meilleure  qualité  fur  les  coteaux  voifins  de  la  mer, 
que  dans  les  terres  :  &  que  ,  comme  il  eft  plus  dur 
que  l'orme ,  les  Charrons  en  font  des  roues  ;  qu'il 
n'eft  pas  néceffaire  de  ferrer ,  dans  un  pays  tel  que 
celui-là  ,  qui  n'a  ni  pierres  ni  gravier. 

Selon  d'autres  obfervations ,  plus  un  fol  eft  fub- 
ftantieux  ,  plus  le  frêne  y  devient  propre  à  la  char- 
pente. Auffi  y  profite-t-il  plus  vite  qu'ailleurs.  L'ar- 
gille  blanche  eft  un  de  ces  terreins  où  le  frêne 
réu/îrt  parfaitement  :  néanmoins  fon  bois  eft  alors 
plus  -blanc  ,  ôc  moins  fort,  que  lorfqu'il  a  crû  dans 
des  terreins  fecs.  *  CompL  Body  of  Husb.  B.  I  V. 
Ch.  22. 

M.  Miller  &  le  Compkat  Body ,  difent  que  le 
frêne  n'eft  fujet  aux  vers  que  lorfqu'on  l'a  coupé 
trop  tôt  en  automne  ,  ou  trop  tard  au  printems. 
Ils  établiffent  donc  pour  régie  de  le  couper  ,  depuis 
le  mois  de  Novembre ,  ou  même  vers  Noël ,  jufqu'en 
Février.  Mais  on  excepte  le  cas  où  on  veut  faire 
fervir  ce  bois  en  perches  :  le  printems ,  félon  ces 
Auteurs  ,  eft  alors  la  meilleure  faifon  ,  tant  par 
rapport  au  frêne  qu'en  tout  autre  bois  liant  :  fans 
quoi  les  pluies  d'hiver  pourroient  endommager  le 
tronc. 

On  prétend  que  le  frêne  fe  foutient  particulière- 
ment fort  droit  dans  un  terrein  fec  &  pierreux  ;  & 
qu'il  y  fournit  quantité  de  perches.  *  CompL  Body 
cf  Husb. 

Les  jeunes  frênes  étant  naturellement  bien  droits , 
on  les  dreffe  à  la  plaine ,  pour  en  former  des  échel- 
les légères  ,  des  hampes  d'efponton  ,  des  perches 
que  l'on  emploie  ordinairement  en  fupports  le  long 
des  murs  cfefcaliers ,  &  que  l'on  nomme  Ecuyers. 
On  en  fait  encore  des  manches  de  divers  outils. 
Les  perches  de  frêne  lont  eftimées  dans  les  hou- 
blonnieres.  Les  Couvreurs  en  chaume  s'en  fervent 
auffi. 

En  général ,  ce  bois  fe  conferve  longtems  fain , 
s'il  eft  toujours  au  fec*  On  veut  que  ce  loit  le  meil- 
leur bois  pour  encaquer  le  hareng.  On  en  fait  des 
cercles ,  &  autres  ouvrages  de  Tonnellerie.  Il  brûle 
bien ,  &  fans  fumée  ,  lors  même  qu'il  eft  encore 
verd.  Son  charbon  eft  un  de  ceux  qui  durent  le  plus. 

Les  frênes  produilent  quelquefois,  le  long  de  leur 
tronc ,  des  tumeurs  ou  exoftofes  ;  dont  le  bois  eft  affez 
beau ,  mais  difficile  à  travailler.  Ces  endroits  font  re- 
cherchés parles  Armuriers. Les  Auteurs  Anglois  par- 
lent de  frêne  bien  veiné  ,  que  leurs  ébéniftes  em- 
ploient avec  le  nom  iïEbene,  verte ,  parce  qu'on  y 
trouve  de  la  reffemblance  avec  l'Ebene.  Confultez  la 
Phyjiq.  des  Arbr.  T.  II.  p.  341-2. 

Pour  donner  à  la  racine  de  frêne  une  très-grande 
reffemblance  avec  le  plus  beau  bois  d'olivier  ,  on 
y  applique  un  verni  ;  compofé  de  lacque  ,  fandarac , 
maftic ,  ambre  ,  &  alun  :  ce  qui  y  fait  beaucoup  mieux 
que  l'huile  de  lin ,  recommandée  pour  cet  effet  par 
Cardan. 

L'écorce  de  frêne  fournit  un  tan ,  eftimé  pour 
taner  les  filets.  On  a  autrefois  écrit  fur  l'écorce  in- 
térieure de  cet  arbre. 

Dans  les  exploitations  de  bois ,  on  le  débite  en 
moutons  &  en  timons.  On  en  voiture  aufîi  en  grume, 
de  plufieurs  longueurs  ,  &  groffeurs ,  telles  que  de 
huit  à  dix  pieds  de  long ,  fur  huit  à  neuf  pouces 
de  diamètre.  Ces  échantillons  font  propres  à  faire 
des  voitures  pour  charrier  le  vin  ,  lesquelles  font 
nommées  Haquets  en  certains  endroits  ,  6c  Souli- 
viers  en  d'autres. 

Tout  le  gros  bétail  aime  beaucoup  les  jeunes 
pouffes ,  &  les  fruits  de  frêne.  Mais  cette  nourri- 
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ture  donne  de  Pâcreté  au  beurre  qui  provient  du 
lait  des  vaches  qui  en  ont  mangé.  C'eft  pourquoi 
on  doit  ne  point  laiffer  de  frêne  à  leur  portée, 
quand  on  veut  avoir  de  bon  lait  &  de  bon  beurre. 
Il  y  a  des  gens  qui  donnent  au  bétail  les  feuilles 
féches  de  frêne  :  mais  ce  fourrage  n'eft  prefque 
rien. 

On  dit  que  les  grives  font  particulièrement  avi- 
des du  fruit  de  ÏOrnus.  Dans  le  pays  de  Galles , 
on  met  prefque  toujours  de  -ce  fruit'  dans  l'aie  ou 
la  bierre ,  lorfqu'on  les  braffe.  Columelle  dit  que 
les  chèvres  6c  les  bêtes  à  laine  font  friandes  des 
feuilles  de  ce  frêne. 

La  féconde  écorce  du  frêne ,  &  le  fruit  de  cet 
arbre  ,  font  regardés  en  Médecine,  comme  très-apé- 
ritifs. Tant  cette  écorce  que  le  bois  ,  font  em- 
ployés en  décoction  dans  du  vin,  pour  les  obfiruc- 
tions  du  foie  6c  de  la  rate  ;  pour  évacuer  les  féro- 
fités  fuperflues ,  guérir  l'hydropifie  ,  &  pour  les 
pâles  couleurs.  On  les  ordonne  aufli  dans  les  bouil- 
lons ,  potions ,  &  tilanes.  La  décoction  de  ce  bois 
eft  un  lùdorifique  propre  pour  les  maladies  véné- 
riennes. On  indique  de  boire  dans  du  vin  blanc  le 
fuc  de  la  féconde  écorce  du  frêne ,  pilce ,  comme 
un  excellent  remède  contre  la  morfure  des  plus 
dangereux  ferpens. 

Par  la  diftillacion  de  cette  écorce  ,  on  en  tire 
une  Eau  pour  les  maladies  contagieufès  :  on  en  boit 
trois  onces  ,  avec  autant  d'eau -de -vie  ;  &  on  réi- 
tère ,  de  trois  en  trois  heures.  On  inflille  auffi  cette 
eau  dans  les  oreilles ,  avec  fuccès  ,  pour  le  tin- 
tement. 

On  mange  quelquefois  en  falade  les  jeunes  feuil- 
les de  frêne.  La  decodfion  du  fruit  eft  indiquée 
pour  les  maux  de  poitrine. 

La  fève  de  cet  arbre  eft  douce  ,  fucrée  ,  agréable^, 
très-inflammable  (  dit  -  on  )  ,  &  abondante  des  le 
mois  de  Mars.  Voye^  l'article  Suc.  On  croit  que 
les  nn.  2  oc  3  font  lemblables  à  ceux  qui  donnent 
la  Manne  de  Calabre. 

La  lotion  de  feuilles  de  frêne  eft  très-bonne  pour 
les  plaies  qu'on  foupçonne  avoir  été  faites  par  quel- 
que animal  venimeux  ou  par  une  arme  empoifon- 
née.  La  cendre  du  bois ,  ou  même  de  l'écorce ,  fert 
à  faire  une  efpece  de  pierre  à  cautère. 

On  prétend  que  la  graine  de  frêne  a  les  mêmes 
propriétés  que  l'écorce.  Cette  femence  fe  confit 
dans  le  vinaigre  ,  comme  les  câpres.  Le  fel  fixe  de 
frêne  pouffe  par  les  urines  ;  on  le  donne  depuis  un 
fcrupule  ,  julqu  à  un  demi-gros  ;  il  fait  bien  dans  la 
rougeole  ,  oc  dans  la  petite  vérole  ,  avec  le  firop  de 
grenade  ou  de  framboife.  Voye[  Obésité. 

Les  feuilles  de  cet  arbre ,  mifes  en  décoef ion  dans 
du  vin  ,  ont  une  vertu  apéritive  &  hépatique,  ap- 
prochante de  celle  de  l'écorce. 

La  racine  cuite  dans  l'eau  commune  ,  avec  la 
petite  centaurée  ,  le  feordium  ,  &  l'abfinthe;  paffe 
pour  un  remède  fouverain  contre  la  morfure  des 
animaux  dangereux. 

Pline  donne  tant  de  merveilleufes  propriétés  Mé- 
dicinales au  frêne  ,  qu'elles  ne  peuvent  être  regar- 
dées aujourd'hui  que  comme  des  effets  d'une  "ex- 
ceffive  crédulité  ;  tuppofé  que  nous  connoiffions  le 
frêne  dont  cet  Auteur  a  parlé.  Le  Jéfuite  Schott  a 
pareillement  recueilli  trente-fept  vertus  fingulieres 
attribuées  par  les  Allemands  à  toutes  les  parties  de 
cet  arbre  :  en  les  trouve  dans  un  Livre  intitulé  Joco- 
feria  Naturce  &  Artis ,  Cent.  III.  propof.  100  §.3. 
En  voici  ieulemeni  onze. 

»  I.  Le  bcs  de  frêne  ,  porté  fur  foi ,  guérit  le  cours 
»  de  ventre  ,  la  colique ,  &  les  maladies  hyftériques. 
»  Il  faut  qu'il  touche  la  peau. 

»  1 1.  Il  arrête  les  hémorrhagies ,  &  toutes  fortes 

»  dç 
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<y>  de  pertes  de  fang.  Il  faut  le  tenir  dans  la  main ,  juf- 
»  qu'à  ce  qu'il  ibit  échauffé. 

«III.  Il  empêche  que  la  gangrené  ne  fe  mette 
»  dans  une  plaie  :  &  il  la  guérit  promptement ,  û  on 
»  le  râpe  dans  de  l'eau  froide ,  &  qu'on  en  lave  le 
»>  mal  plufieurs  fois  par  jour. 

»  I V.  En  tems  de  maladie  contagieufe  une  cuille- 
»  rée  de  fuc  de  frêne ,  bue  à  jeun ,  met  en  état  de 
»  ne  craindre  ni  les  fièvres  pourprées ,  ni  même  la 
»  pefte. 

»  V.  En  cas  de  poifon ,  il  n'y  a  qu'à  boire  du  fuc 
»  de  frêne  ;  c'eft  un  puiffant  antidote  contre  toute 
»  forte  de  venin. 

»  V I.  Le  fuc  de  frêne  éclaircit  la  vue ,  &  la  for- 
»  tifie  ;  pourvu  qu'on  s'en  lave  les  yeux  foir  & 
w  matin. 

»  V 1 1.  Ce  même  fuc ,  bu  le  matin  ,  guérit  la 
»>  douleur  des  reins ,  fortifie  le  cœur  ,  &  abbat  les 
»  vapeurs. 

»  V 1 1 1.  Ce  lue  ,  mis  chaud  dans  les  oreilles  , 
*  guérit  la  dureté  d'oreille  ,  la  furdité  qui  n'eft  pas 
»>  invétérée ,  &  les  maux  intérieurs  d'oreille.  Le 
»  parfum  qu'on  peut  faire  des  feuilles ,  de  la  graine , 
»  &  de  lecorce  de  cet  arbre  ,  produit  le  même 
»  effet  ;  auffi  bien  que  l'eau  qui  coule  par  les  ex- 
♦>  trêmkés  des  branches  ,  quand  on  les  a  mifes  au 
m  feu.  Il  faut,  la  feringuer  dans  l'oreille ,  qu'on  bou- 
»  che  enfuite  avec  du  cotton  trempé  dans  la  même 
»  liqueur. 

.  »  IX.  Le  fuc  de  frêne ,  bu  le  matin ,  guérit  les  ma- 
î>  lades  de  la  rate  ,  les  pulmoniques ,  les  hydropi- 
»  ques  ;  ceux  qui  font  attaqués  des  fièvres  malignes , 
»  de  la  petite  vérole  &  de  la  pefle. 

»  X.  Dans  les  grandes  douleurs  de  tête  ,  il  faut 
»  fe  mettre  fur  le  front  un  linge  trempé  dans  ce  fuc , 
»  après  qu'on  l'a  fait  un  peu  bouillir  avec  autant  de 
»  vin. 

»  XI.  Pour  les  cancers  nàiffans,  il  faut  feulement 
»  appliquer  un  linge  bien  doux  ,  trempé  dans  le  fuc 
»  tiède  de  frêne.  Cela  arrête  le  progrès  du  mal  & 
»  fond  les  duretés. 

Petit  Frêne.  Voye^  Fraxinelle. 

FRÉNÉSIE.  Foye{  Phrénésie. 

FREOUER  :  terme  de  Vénerie.  Marque  que  le 
cerf  fait  aux  branches  des  arbres ,  quand  il  y  touche 
de  fon  bois  pour  détacher  la  peau  velue  qui  le  cou- 
vre. Celui  qui  apporte  le  premier  fréouer  à  l'affem- 
blée  où  eft  le  Roi ,  &  qui  en  laiffe  courre  le  cerf, 
mérite  un  préfent  du  Roi  :  fçavoir  un  cheval  fi  c'eft 
un  Gentilhomme  de  la  Vénerie  ;  &  un  habit ,  quand 
c'eft  un  valet  de  limier  :  ce  qui  s'eft  obfervé  de  tout 
tems. 

FRESSURE.  Confultei  ce  mot ,  dans  l'article 
Agneau. 

FRETIN:  terme  d'Agriculture.  Se  dit  de  tout 
ce  qui  eft  mal  conditionné  &  prefque  inutile  :  comme 
toutes  les  branches  menues ,  chiffonnes ,  &  quelque- 
fois ufées  de  vieilleffe.  Il  faut ,  à  la  taille ,  ôter  tout 
le  fretin  des  arbres  ;  toutes  les  branches  dont  on  ne 
peut  efpérer  ni  fruit  ni  belles  branches. 

FRETIN  d'étang.  Voyez  l'article  Étang. 
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FRIARS  Cowl.  Voyez  Arisarum. 

FRIARS  Crown.  Voyez  Chardon,  «.7. 

FRICANDEAUX  farcis.  Coupez  de  la  cuiffe 
de  veau  par  tranches  un  peu  minces  ;  &  après  les 
avoir  battus  avec  le  dos  d'un  couteau,  piquez -les 
de  moyen  lard  ;  étendez-les  fur  une  table  ,  le  côté 
du  lard  en  deflbus  ;  garniffez  le  milieu ,  avec  une 
farce  compofée  de  veau,  moelle  de  bœuf,  lard,  & 
•eufs ,  affaifonnés  de  fel  f  poivre  ?  Si  fines  herbes. 
Tome  If, 
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Il  faut  mettre  de  cette  farce  ,  environ  l'épaiffeur 
d'un  écu  ;  puis  ayant  parlé  un  peu  d'œuf  battu  fur 
les  bords  du  fricandeau ,  en  appliquer  un  autre  par 
deffus ,  &  le  coler  par  les  bords  avec  l'œuf  battu 
que  vous  avez  mis.  Enfuite ,  ayant  rangé  vos  frican- 
deaux dans  une  cafferole  que  vous  couvrirez  bien  , 
vous  leur  ferez  prendre  couleur  des  deux  côtés  : 
puis  ayant  égoutté  un  peu  de  leur  graiffe  ,  enforte 
que  vous  puiffiez  y  faire  un  roux  avec  de  la  farine  , 
vous  y  jetterez  de  bon  jus  de  bœuf;  &  les  ayant 
fait  bien  cuire  ,  vous  y  ajouterez  des  truffes  ,  cham- 
pignons ,  ris  de  veau  ,  &  bon  coulis.  Le  tout  étant 
bien  dégraiffé ,  vous  y  jetterez  un  filet  de  verjus  ; 
vous  les  rangerez  dans  un  plat  avec  le  ragoût  par- 
deffus  ;  &  fervirez  le  plus  chaudement  qu'il  fera 
poffible. 

Voye^  ESTURGEON  en  fricandeau, 

FRICASSEE  d  oifeaux ,  ou  autre  viande s  à  la. 
faufj'e  rouffe. 

Prenez  des  poulets  ou  autres  oifeaux  ,  &  les  cou- 
pez par  membres  ou  quartiers.  (  Si  les  oifeaux  font 
petits ,  comme  des  alouettes  ,  on  fe  contente  de 
fendre  le  ventre ,  &  après  avoir  ôté  ce  qui  eft  de- 
dans ,  on  les  bat  un  peu  pour  les  applatir.  )  Puis 
vous  les  pafferez  à  la  poêle.  Lorfqu'ils  feront  à  demi- 
roux  d'un  côté ,  retournez-les  de  l'autre  ;  &  étant 
cuits ,  vous  en  ôterez  tout  ce  qui  reftera  de  graiffe  ^ 
&c  mettrez  dans  la  poêle  avec  la  fricafîée  ,  du  fel ,; 
du  verjus ,  un  peu  d'écorce  d'orange ,  quelques  feuil- 
les de  laurier  ,  &  les  ferez  un  peu  bouillir  enfem- 
ble.  Rangez  -  les  dans  un  plat  ;  &  râpez  par  deffus 
un  peu  de  croûte  de  pain ,  &  de  mufeade.  On  peut 
ajouter  à  cette  fauffe ,  un  jus  de  citron  ou  d'orange  i 
&  y  mettre  du  perfil  grofîiérement  haché. 

Autres  Fricaffées, 

Voyei  Citrouille,  Agneau.  Aile; 
Artichaut.  Tripes  de  Bœuf.  Pieds  de  C  o- 
c  h  o  n.   Veau.    Tortue.    C  o  n  c  o  m- 
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FRICHE.  Ce  terme  fignifie  une  terre  inculte.' 
On  dit  :  c'ejl  une  friche  ;  cette  terre  efl  en  friche.  De 
là  vient  le  mot  Défricher.  Voyez  Alpage. 

FRIGIDARIUM.  Voye{  ce  mot  dans  l'article 
Bain. 

F  R I N  G  E  Tree.  Voyez  Chionanthus. 

F  R I P  L  Y  A.  Foye{  l'article  Fumeterre 
Bulbeufe, 

FRISE:  terme  d'Architecture.  C'eft  une  grande 
fafee  plate  ,  qui  fépare  la  corniche  d'avec  l'archi- 
trave. Elle  eft  fouvent  ornée  de  fculptures  en  bas- 
relief  de  peu  de  faillie,  qui  imitent  une  broderie. 

FRISÉ  ( Beurre ).  Confultez  l'article  Beurre.' 

Chou  Frisé.  Voyc^  fous  le  mot  Chou. 

FRISÉ:  terme  de  Botanique.  Voyez  C  R  I  S- 
PUS. 

FRISSON.  Tremblement  caufé  par  le  froid 
qui  vient  au  commencement  d'un  accès  ,  prefque 
toujours  fuivi  d'une  grande  chaleur. 

On  le  dit  encore  du  tremblement  que  caufent  le 
froid  ordinaire  ,  la  peur  ,  ou  l'horreur  de  quelque 
chofe  défagréable. 

Pour  remédier  au  friffon ,  l'on  fe  tient  chaude- 
ment en  buvant  beaucoup  de  thé  ,  ou  autre  infufion 
chaude.  i°.  On  fe  met  dans  un  lit  baume.  30.  On 
fe  fait  frotter  tout  le  corps  avec  des  ferviettes 
chaudes. 

Au  refte  ,  comme  le  friffon  eft  moins  une  mala- 
die qu'une  difpofition  à  la  fièvre  ,  il  eft  à  propos  de 
ne  pas  tenter  beaucoup  de  remèdes  pour  le  détruire. 

Foye?  Ail.  Benoîte. 

R 
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J'ai  vu  des  fubftances  chaudes  &  acres ,  entr'au- 
tres  l'Aimée  ,  abréger  confidérablement  la  durée 
du  friffon  ;  mais  occafionner  un  accès  très-long  & 
violent ,  accompagné  même  de  délire  &  de  lueurs 
colliquatives  :  enforte  que  ces  fortes  de  remèdes ,  pris 
ainfi  à  contretems  ,  caufent  un  défordre  réel  en 
troublant  la  crife  ,  &  rendent  la  fièvre  même  plus 
difficile  à  lé  terminer. 

Néanmoins  fi  le  friffon  trop  violent  fait  craindre 
que  le  malade  ne  meure  ,  il  convient  d'y  remédier 
par  le  laudanum  :  qui  calme  alors  effectivement. 
FRISURE.  Confultei  l'article  Cheveu. 
M  M.  Perrault  ont  difeuté  la  raifon  phyfique  de 
la  frilùre  ;  dans  leurs  Œuvres  de  Phyf  &  de  Médian. 
Vol.  II.  p.  391. 

FRITILLAIRE:en  Latin  Fritillaria: 
€n  Anglois  FritïLLARY,&  Chequered  Tulip. 
Plante  bulbeufe  :  dont  la  racine  eft  compofée  de 
deux  tubercules  blancs  ,  ou  jaune-pâles  ,  charnus  , 
à  demi -ronds  pour  l'ordinaire,  unis  enfemble  par 
leur  bafe  garnie  de  fibres.  Du  milieu  de  ces  tuber- 
cules s'élève  une  tige  grêle ,  ronde  ,  haute  d'en- 
viron un  pied  ,  intérieurement  fongueufe  ;  qui  porte 
cinq  ,  fix  ,  ou  fept  feuilles  étroites  ,  aiguës  ,  mé- 
diocrement longues  ,  placées  alternativement ,  & 
embraflànt  la  tige  par  leur  bafe.  Le  fommet  de  la 
tige  porte  des  fleurs  à  fix  pétales ,  difpofés  en  go- 
det ,  à-peu-près  comme  la  tulipe  ,  grands  ,  de  diver- 
{es  couleurs,  &  tachés  régulièrement  de  blanc  & 
de  pourpre  en  échiquier  :  ce  qui  a  fait  donner  à 
cette  plante  les  noms  de  Damier ,  &  FritiLlaire  : 
le  Damier  étant  appelle  en  Latin  Fritillum.  Quel- 
ques-uns ,  faifant  allufion  de  ces  taches  au  plumage 
des  Peintades  ,  nommées  en  Latin  Meleagrides ,  ont 
aUffi  appelle  la  Fritillaire  Meleagris.  Les  fleurs  font 
panchées.  Souvent  il  y  en  a  plufieurs  fur  un  même 
péduncule.  On  voit  aufli  de  ces  fleurs  qui  ne  font 
pas  tachées.  A  la  fleur  fuccede  un  fruit  oblong ,  an- 
guleux ,  divifé  en  trois  loges  ;  qui  contiennent  cha- 
cune deux  rangs  de  femences  plates  ,  anguleufes  , 
pâles ,  &  imitant  la  forme  de  l'oreille  humaine.  L'ef- 
pece  que  G.  Bauhin  appelle  prœcox  purpurea  varie- 
gata  ,  produit  fes  fleurs  dans  les  aiflèiles  de  les  feuil- 
les :  la  tige  eft  pointillée  ;  &  les  feuilles  le  font  tant 
en  deffus  qu'en  deffous.  Les  fommets  des  étamines 
de  la  fritillaire  font  communément  jaunes  :  6c  M. 
"Wahlbon  fait  obferver  qu'intérieurement  elles  lont 
diftribuées  en  quatre  loges  (  Plantarum  Sponfalia  ). 
Il  y  a  beaucoup  de  variétés  de  cette  plante. 
Le  Lys  de  Perfe  ou  de  Sufe ,  eft  une  Fritillaire. 

Ufages. 

La  racine  de  fritillaire  eft  regardée  comme  émol- 
liente ,  digeftive  ,  &  réfolutive. 

Cette  plante  fe  cultive  dans  les  jardins ,  à  caufe 
de  la  fingularité  de  fa  marbrure.  Elle  vient  naturel- 
lement dans  des  endroits  humides.  On  en  trouve 
aufli  dans  les  bois  ;  en  Poitou ,  en  Xaintonge  :  dans 
des  prairies  le  long  de  la  Loire  ,  du  côté  d'Orléans  : 
à  Gênas  &  à  Covalon  ,  en  Dauphiné.  Il  y  en  a 
encore  de  particulières  en  Italie ,  en  Perfe ,  en  Ef- 
pagne ,  en  Portugal ,  ck  dans  les  Pirénées. 

Culture. 

La  fritillaire  eft  plus  sûrement  dans  de  grands 
pots  qu'en  planches.  Elle  ne  veut  pas  trop  de  foleil. 
Il  lui  faut  une  bonne  terre  graffe ,  humide ,  &  bonne 
jufqu'à  la  profondeur  de  trois  doigts.  Elle  fleurit 
depuis  Mars  jufqu'en  Mai. 

Comme  cette  plante  ne  peut  pas  fubfifter  hors 
de  terre  ,  on  la  levé  à  la  fin  de  Juin ,  pour  ôter  les 
cayeux  :  &  on  la  replante  auflitôt. 
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F  R I  T  U  RE  ;  ou  Rôt-maigre  :  terme  de  cuifine, 
C'eft  un  mets  apprêté  avec  de  l'huile  ou  du  beurre 
dans  la  poêle.  On  peut  aufli  fe  fervir  de  lard  ou  de 
faindoux.  On  fert  en  friture  du  poiflbn ,  des  légu- 
mes ,  &  de  la  viande.  Le  beurre  doit  toujours  être 
raffiné.  Il  faut  que  ce  beurre  ou  l'huile  foient  bien 
chauds  :  autrement  la  friture  eft  molaffe  &  n'a  point 
de  couleur.  De  quelque  qualité  que  foit  le  poiflbn; 
lorfqu'il  eft  bien  écaillé  ,  lavé  ,  &  bien  effuyé  ,  on 
le  poudre  de  farine ,  &  on  le  fait  frire.  Lorfqu'il  a 
une  belle  couleur ,  on  plie  une  ferviette  fur  un  plat 
on  l'y  dreflè ,  &  on  fert  chaud. 

Confulte[  les  articles  des  divers  Poiffons.  Crème 
à  Frire.  Griblcttes  ^COCHON.    CHAMPIGNON. 

Artichaut.  B  et  e-R  a  v  e.  Anc  h  01  s  en 
allumettes.  ANGUILLE  frite;  ai.  à  la  Sainte  Me- 
nehout.  Pied  de  V  E  A  U. 
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FROID.  Voye{  Hiver.  Bise.  Brouil- 
L  A  R  D.  AlL.  Conferver  le  poijfon  dans  les 
Étangs. 

En  Norvège  ,  pendant  l'hiver  on  fe  couvre  ordi- 
nairement le  vifage  avec  un  morceau  de  gaze  noire. 
Cela  rompt  l'a&ion  de  l'air ,  retient  la  chaleur  de 
la  refpiration  ;  &  ,  fans  empêcher  de  voir  ,  garantit 
l'œil  contre  la  blancheur  éblouiffante  de  la  neige  &C 
des  glaces. 

Les  perfonnes  qui  ont  de  l'embonpoint ,  &  une 
certaine  portion  de  chaleur  naturelle ,  font  moins 
fenfibles  au  froid  que  d'autres. 

Si  les  froids  commencent  de  bonne  heure  en  au- 
tomne ,  il  y  a  peu  de  maladies  durant  cette  faifon  : 
&  elles  ont  des  fymptômes  favorables ,  &  font  ai- 
fées  à  guérir. 

La  plupart  des  animaux  qui  paiffent ,  ne  devien- 
nent malades  que  de  froid  &  d'humidité.  Voyez 
Langueur ,  maladie  du  B  ce  u  F.  B  es  u  F  qui  pifte  U 
fang.  Brebis.  Rogne  (/«Brebis. 

Les  ventofités  amaffées  dans  les  inteftins  ou  dans 
quelque  autre  partie  du  corps,  occafionnent  quel- 
quefois un  grand  froid  dans  tous  les  membres. 

Voyez  Mal  de  C  <E  u  R  ,  provenant  de  caufe 
froide.  Douleur  d'oreille ,  de  caufe  froide.  Mal 
d'E  s  t  o  M  a  c  ,  de  caufe  froide.  E  s  t  o  m  a  c  froid. 
Fluxions  froides.  Age  :  n.  3 .  Appétit  perdu. 
Appétit  infatiable.  De  fluxion.  Lafjkude , 
Morfondement ,  Avives  ,  maladies  du  C  H  E  v  A  L. 
Douleur  de  D  E  N  t  s  ,  provenant  de  caufe  froide. 
Écrouelle.  Gangrené. 

Pour  fe  garantir  du  Froid  pendant  Vhiver ,  &  die 
Chaud  pendant  tété:  CV  fe  preferver  (  dit-on  encore) 
de  toutes  vermines  ,  comme  poux  ,  puces  ,punaifes  ,  &c. 
Il  faut  avoir  une  peau  de  loup  ,  paffée  en  mégie  ;  que 
l'on  mettra  entre  les  draps  &  la  couverture.  Pendant 
l'hiver  ,  il  faut  que  le  poil  foit  du  côté  des  draps  ; 
&  la  peau  en  été. 

Pour  que  les  pieds  &  les  mains  ne  foient  pas  offenfés 
du  Froid. 

1 .  On  confeille  de  les  frotter  avec  de  la  graiffe 
de  renard.  [  Mais  toute  graiffe  y  eft  bonne.  En 
voyage ,  on  prévient  une  partie  des  accidens  du 
grand  froid  j  en  mettant  des  chauffons  frottés  de 
graiffe.  ] 

x.  Mêlez  bien  du  fuc  de  rue  avec  de  l'huile  de 
noix  :  &  vous-en  lavez  les  pieds  au  commencement 
de  l'hiver  ;  &  enfuite  ,  de  tems  à  autres. 

3 .  Voyez  entre  les  Propriétés  du  P 1  G  E  O  N  :  8$ 
celles  du  Houblon. 


Voyez  ÉCROUELLES. 
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C  Humeurs. 
FROIDES<>      ou 

(  Tumeurs. 
FROISSEMENT  de  tout  le  corps.  Confultez 

l'article  Chute. 

FROMAGE,  en  Latin  Cafcus.  On  nomme 
ainfi  du  lait  qu'on  a  fait  cailler ,  ou  coaguler ,  & 
dont  on  a  féparé  tout  ce  qui  étoit  féreux.  Il  y  a 
des  fromages  mous  ;  àefecs  ,  de  durs  ,  $  écrémés  (  que 
quelques  -  uns  nomment  à-la-pie  ,  ou  alepie  )  ;  & 
des  fromages  non  écrémés,  autrement  fromages  à  la 
crime. 

Pour  avoir  d'excellens  fromages  ,  il  faut  non  feu- 
lement que  le  lait  foit  bon  ,  mais  aufli  que  la  pré- 
fure  ,  ou  autre  fubftance  coagulante ,  foit  bien  con- 
ditionnée &  bien  employée.  - 

Pour  faire  la  Préfure. 

Prenez  la  caillette  d'un  veau  ,  qui  n'ait  jamais  eu 
d'autre  nourriture  que  le  lait  pur  :  [  Nota.  Dans  un 
veau  qui  eft  encore  au  lait  &  qui  n'a  pas  mangé 
d'herbe  ,  la  panle  ,  comparée  avec  la  caillette  ,  eft 
beaucoup  plus  petite  que  dans  le  bœuf.  *  M.  De 
Bufton  HijL  Nat.  du  Bœuf.  ]  Tirez-en  de  petit  gru- 
meaux de  lait  caillés  ,  que  vous  y  trouverez  ;  &  que 
vous  éplucherez  bien  ,  en  ôtant  les  poils  que  le  veau 
a  avalés  en  tétant  ou  le  léchant.  Lavez  ces  grumeaux 
dans  l'eau  fraîche  à  mefure  que  vous  les  manierez  :  & 
les  mettez  dans  un  linge  bien  blanc ,  pour  les  effuyer 
un  peu.  Prenez  aufli  la  caillette,  lavez-la  de  même  ; 
&  la  raclez  fort  nette  ;  retournez-la  pour  y  remet- 
tre ces  grumeaux  ;  falez-les  comme  il  faut  :  fufpen- 
dez  le  tout  ;  6c  mettez  au-deflous ,  un  pot  pour  re- 
cueillir l'eau  lalée  qui  en  tombera.  C'eft  cette  eau 
qu'on  appelle  Préfure. 

Vous  la  laifferez  ainfi  travailler  pendant  quelques 
jours  ;  puis  vous  vous  en  fervirez  quand  vous  en 
aurez  befoin. 

Plus  on  garde  la  préfure  ;  meilleure  elle  eft ,  parce 
que  fon  acide  le  fortifie. 

Quand  on  veut  fe  fervir  de  la  préfure  ,  on  en 
prend  dans  une  cuiller  ;  on  la  délaye  avec  un  peu  de 
lait  ;  puis  on  la  jette  dans  celui  dont  on  veut  fe  fer- 
vir pour  faire  les  fromages.  Voye{  Présure.  Un 
demi-gros  de  préfure  fuffit  pour  plufieurs  pintes  de 
lait. 

Le  fromage  fait  avec  la  préfure  devient  alkalin 
avec  le  tems  ;  6c  brûle  au  feu  comme  la  corne  & 
les  autres  fubftances  animales.  Confultez  la  Chymle 
Pratiq.  de  M.  Macquer ,  T.  II.  p.  447-8-9. 

Pour  faire  de  bons  Fromages. 

i.U  faut  prendre  le  lait  tout  récemment  trait  ; 
le  couler ,  y  mettre  de  la  préfure ,  &  remuer  le  tout 
pendant  quelque  tems  avec  une  grande  cuiller.  Ce 
lait  étant  pris ,  on  tire  le  caillé  avec  la  cuiller  à 
écrémer  ;  &  on  le  met  dans  des  édifies ,  (  qu'on 
appelle  en  quelques  pays  chafjerons ,  chajïeres  ,  cage- 
rets  ,  formes  ou  chajfes  )  pour  le  laitier  égoutter.  On  le 
laine  plus  ou  moins  dans  les  édifies ,  félon  qu'on  veut 
qu'il  foit  égoutté. 

2.  Prenez  à  midi  la  crème  du  lait  qui  a  été  tiré  le 
matin  ,  avec  autant  de  lait  tout  chaud  ;  mêlez  -  les 
enfemble ,  &  mettez-y  un  peu  de  préfure ,  que  vous 
délayerez  avec  de  l'eau  lalée  ;  jettez-la  dedans  ce 
lait ,  remuez  le  tout  enfemble ,  6c  le  laiffez  repofer 
une  heure.  Après  cela  ,  mettez-le  dans  les  édifies  , 
6c  ne  le  gardez  que  vingt-quatre  heures  pour  le  bien 
faire  cailler. 

Le  printems  eft  la  faifon  la  plus  propre  pour  faire 
ces  fortes  de  fromages. 
Tome  II, 
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Crème  en  Fromage. 


IJI 


Voyez  fous  le  mot  C  R  Ê  M  E. 

Les  fromages  qu'on  appelle  communs ,  font  ceux 
dans  lefquels  on  met  de  la  préfure  après  en  avoir 
tiré  toute  la  crème,  &  qu'on  peut  aufli  nommer 
Fromages  de  ménage.  La  coagulation  de  ce  lait  fe 
fait  plus  facilement  que  celle  du  lait  tout  chaud. 
Ces  fromages  communs  fervent  à  la  nourriture  de 
la  maifon ,  ou  à  envoyer  au  marché.  On  peut  aufli 
les  faler ,  enfui  te  les  faire  fécher  :  par  ce  moyen  on 
les  conlerve  pour  l'hiver. 

Tous  les  fromages  fecs  doivent  être  vendus  aux 
marchands  ,  avant  la  fin  d'Avril.  On  en  fait  pendant 
tout  l'été  :  ce  qui  eft  plus  lucratif  que  de  les  en- 
voyer frais  dans  les  marchés. 

Bons  Fromages  pour  garder. 

Il  faut ,  lorfque  le  lait  eft  encore  chaud ,  y  jetter 
de  la  préfure  délayée  ;  6c  quand  il  eft  pris ,  le  drefïer 
dans  des  édifies.  Lorlque  ces  fromages  feront  bien 
égouttés  ,  on  les  falera  par  deffus  ,  6c  on  les  laifiera 
repofer  juf qu'au  lendemain  ,  afin  qu'ils  ioient  bien 
fermes  ;  puis  on  les  retournera  pour  les  faler  de 
l'autre  côté ,  les  laiftant  repofer  dans  les  édifies  juf- 
qu'à  ce  qu'ils  ioient  durs.  Après  quoi  on  les  mettra 
fécher  à  l'air  dans  une  chafiere  pour  les  affermir  :  &c 
on  les  ferrera  julqu'à  ce  qu'on  veuille  les  faire  arfiner. 

Si  le  lait ,  dont  on  voudra  faire  les  fromages ,  étoit 
froid ,  on  le  mettroit  fur  la  cendre  chaude  ;  pour 
obferver  enfuite  ce  qui  vient  d'être  dit. 

Pour  affiner  les  Fromages. 

1 .  On  les  trempe  dans  de  l'eau  falée  ;  on  les  en- 
veloppe de  feuilles  d'orme ,  ou  d'ortie  ;  &  on  les 
met  dans  un  vahTeau ,  de  manière  qu'ils  le  communi- 
quent récipioquement  leur  humidité. 

2.  Entourez  vos  fromages  avec  de  la  paille  d'a- 
veine  ;  &  mettez-les  dans  des  armoires  à  la  cave ,  fur 
des  tablettes  lans  qu'ils  fe  touchent. 

Fromage  de  Gruyères  ,  ou  Griers.  Manière  de  le  faire» 

Les  Suiffes  de  la  petite  ville  de  Gruyères ,  dans 
le  Canton  de  Fribourg ,  font  un  grand  débit  de  fro- 
mages. Ils  en  envoient  beaucoup  à  Lyon  :  d'où  on 
les  diftribue  dans  prefque  toutes  les  Provinces  de 
France.  Voici  de  quelle  manière  ils  fabriquent  ceux 
qu'ils  nous  envoient ,  &  qu'ils  appellent  fromages 
du  premier  lait.  Premièrement ,  ils  préparent  la  pré- 
fure ,  qui  iert  à  faire  fermenter  le  lait.  Pour  cela  ils 
prennent  des  caillettes  de  veau ,  &  après  les  avoir 
bien  lavées  ,  ils  les  remplifTent  d'air,  &  les  font  fé- 
cher promptement  à  la  cheminée.  Quand  elles  font 
fuffifamment  féches  ,  ils  mettent  dans  un  vaifleau 
de  bois  de  figure  ovale ,  garni  de  fon  couvercle  , 
environ  une  pinte  mefure  de  Paris ,  d'eau  un  peu 
plus  que  tiède  ;  6C  y  jettent  la  moitié  ou  le  tiers 
d'une  caillette  ,  félon  qu'elle  eft  plus  ou  moins 
grande  ;  mais  auparavant  ils  ont  grand  foin  de  la 
laver  dans  l'eau  fraîche ,  &  d'y  envelopper  une 
bonne  pincée  de  fel.  Ils  biffent  cette  caillette  ou 
veflie  dans  le  vaifleau  pendant  vingt-quatre  heures, 
afin  que  l'eau  chaude  puifle  en  attirer  toute  la  vertu, 
6c  s'impreigner  du  lel  qu'on  y  a  mis.  Cette  préfure 
peut  fe  garder  dix  ou  douze  jours  ,  au  bout  deiquels 
il  faut  en  faire  de  nouvelle  ;  parce  que  fi  on  gardoit 
plus  longtems  cette  eau  fermentée ,  elle  deviendroit 
trop  forte  ,  &  gâteroit  les  fromages. 

A  l'égard  du  lait  dont  on  fait  le  fromage ,  il  doit 
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être  nouvellement  trait ,  un  peu  plus  que  tiède  :  (  s  il 
n'étoit  pas  afiêz  chaud ,  il  faudroit  faire  un  peu  de- 
feu  fous  la  chaudière  où  on  Pauroit  mis  ,  afin  de  lui 
donner  le  degré  de  chaleur  qui  convient.  )  Alors  on 
y  jette  environ  un  demi-ieptier  de  préfure ,  plus  ou 
moins,  félon  la  quantité  de  lait  :  &  après  avoir  bien 
mêlé  le  tout  enfemble  ,  par  le  moyen  d'une  grande 
cuiller  plate  à    long  manche ,  on  ôte  la  chaudière 
de  deffus  le  feu ,  &  on  laiffe  repofer  jufqu'à  ce  que 
le  lait  foit  entièrement  pris  &  caillé  ;  ce  qui  fe  fait 
ordinairement  en  moins  d'une  demi-heure.  Enfuite 
on  le  détache  doucement  &  adroitement  des  bords 
de  la  chaudière  ,  avec  la  grande  cuiller ,  &  lorf- 
qu'il  eft  bien  détaché  ,  on  prend  un   autre  infini- 
ment ,  que  l'on  nomme  fpatule  ,  lequel  eft  un  petit 
fapin  de  la  groffeur  d'une  bonne  canne  ,  pelé  pro- 
prement &  garni  depuis  le  bas  jufques  vers  le  milieu 
avec  une  certaine  quantité  de  branches  ou  rameaux 
coupés  à  deux  ou  trois  pouces  de  longueur  ;  lefquels 
font  quelquefois  retrcuffés  &  rentrés  dans  le  bois  , 
en  forme  de  demi-cercles.  On  fe  fert  de  cet  infini- 
ment pour  tourner  le  caillé  d'abord  doucement  , 
ôc  enfuite  plus  fort ,  augmentant  toujours  par  de- 
grés de  force  &  de  vîteffe  ,  jufqu'à  ce  que  le  caillé 
ioit  entièrement  dépris  &  défuni.  Après  quoi  on 
remet  la  chaudière  fur  le  feu  ;  &  on  chauffe  le 
caillé  enforte  qu'on  y  puiffe  fouffrir  le  bras.  Pen- 
dant tout  ce  tems  ,  on  tourne  continuellement  avec 
la  fpatule  :  &  fi  la  chaleur  devient  trop  grande  ,  on 
defcend  la  chaudière  ,   en   continuant  toujours   à 
tourner  pendant  une  demi  -  heure  ,  &  quelquefois 
plus ,  félon  qu'on  juge  à  propos  de  rendre  le  caillé 
plus  ou  moins  épais.  On  le  laiffe  repofer  en   cet 
état  :  &  quand  on  voit  qu'il  s'eft  précipité  &  raf- 
femblé  tout   en  maffe  au   fond  de  la  chaudière  , 
deux  hommes  prennent  un  morceau  de  grofle  toile 
claire  ,  comme  du  canevas  ;  &  l'ayant  fait  pafTer 
adroitement  par-defTous  le  caillé  ,  ils  le  tirent  de  la 
chaudière  ;  &  le  mettent  avec  la  toile  ,  dans  une 
forme  qui  eft  placée  fur  une  efpece   de  preffoir. 
Cette  forme  eft  un  grand  cercle  de  bois ,  de  la  hau- 
teur dont  on  veut  que  le  fromage  foit  :  il  y  a  des 
crans  ou  crochets  difpofés  autour  de  fa  circonfé- 
rence ,    à  cinq  ou  fix  pouces  les  uns  des  autres  ; 
qui  fervent  à  l'élargir  ou  diminuer  à   proportion 
du  diamètre  qu'on  veut  donner  au  fromage.  L'ayant 
placé  dans  la  forme ,  on  met  par-defîùs  une  planche 
bien  nette  &  bien  polie  ;  &  fur  cette  planche  une 
pierre  qui  pefe  vingt-cinq  à  trente  livres  :  &  quand 
on  s'apperçoit  que  la  planche  touche  au  haut  de  la 
forme ,  on  ôte  le  fr  jmage  pour  le  refferrer  d'un 
cran.   La  forme  étant  refferrée  ,  on  enveloppe  le 
fromage  d'un  nouveau  morceau  de  toile  bien  net  ; 
on  le  remet  dans  la  forme  avec  la  planche ,  &  deux 
pierres  par-deffus,  de  la  pelanteur  de  quarante-cinq 
à  cinquante  livres  chacune ,  pour  faire  égoutter  le 
fromage  plus  promptement.  On  continue  d'heure 
en  heure  ,  retirant  le  fromage  de  la  forme  ,  qu'on 
refferre  auffi  d'un  cran  ;  &  changeant  à  chaque  fois 
de  nouveau  linge  qui  foit  bien  net  &  bien  fec.  On 
retourne  auffi  le  fromage  défais  deffous.  La  même 
chofe  fe  réitère  douze  ou  quinze  fois,  en  augmen- 
tant toujours  le  poids  qu'on  met  fur  la  planche  ; 
enforte  que  les  dernières  pierres  pèlent  quelquefois 
jufqu'à  cent  cinquante  livres. 

Quand  le  fromage  eft  bien  égoutté  ,  &  qu'il  ne  . 
mouille  plus  le  linge  qui  l'enveloppe  ,  on  le  met 
fur  une  planche  dans  l'endroit  deftiné  pour  les  fro- 
mages ,  &  on  prend  garde  qu'ils  ne  fe  touchent , 
quand  il  y  en  a  plufieurs  &  qu'ils  font  nouveaux. 
Enfuite  on  prend  du  fel  bien  fec  ,  &  pilé  le  plus 
menu  qu'il  eft  poffible  :  on  en  jette  environ  deux 
pincées  fur  chaque  fromage  ;  &une  heure  ou  deux , 
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après  que  le  fel  eft  fondu ,  on  frotte  exactement  le 
fromage  tout  autour  :  puis  l'ayant  laiffé  lécher  pen- 
dant une  ou  deux  heures  ,  on  l'entoure  de  fangles 
faites  d'écorce  ou  de  bois  de  lapin ,  les  ferrant  le 
plus  fortement  qu'il  eft  poffible  ,  &c  pouffant  enfuite 
les  fromages  les  uns  contre  les  autres  à  l'endroit  oit 
elles  fe  croifent ,  afin  de  les  retenir. 

Le  lendemain  on  les  deffangle  ;  &  après  les  avoir 
effuyés  ,  auffi  bien  que  la  planche  ,  on  feme  encore 
fur  les  pains  de  fromage  deux  pincées  de  tel.  On 
continue  ainfi  pendant  fix  femaines ,  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  falés  fuffilamment  :  ce  qu'il  eft  aifé  de  con- 
noître  ,  foit  par  la  fonde  ,  foit  quand  on  s'apperçoit 
qu'ils  n'attirent  plus  le  fel.  Enfin  on  laifie  lécher 
tout  -  à  -  fait  les  fromages  ;  &  on  les  met  dans  des 
caiffes ,  ou  tonnes ,  pour  les  tranlporter  où  on  le 
juge  à  propos. 

Manière  de  faire  le  fécond  Fromage  ,  de  Gruyères  ; 
auquel  on  employé  le  petit  lait ,  l'azi ,  &  le  fel. 

On  met  fur  le  feu  tout  le  petit  lait  qu'on  a  tiré 
du  premier  fromage  :  &  lorfqu'on  s'apperçoit  qu'il 
fe  forme  un  cercle  d'écume  tout  autour  de  la  chau- 
dière ,  on  y  jette  deux  ou  trois  pintes  de  bon  lait 
qu'on  a  réf  ervé  exprès  de  la  traite  ;  c'eft  ce  qui  s'ap- 
pelle Blanchir  le  lait.  Enfuite  ,  faifant  un  grand  feu  , 
on  le  fait  bouillir  fortement  ;  &  pour  lors ,  on  en 
tire  une  certaine  quantité  ,  dont  on  fe  fert  le  lende- 
main pour  faire  de  nouveau  fromage.  Puis  on  prend 
du  petit  lait  froid ,  réfervé  de  la  veille  ;  &  on  le  jette 
dans  la  chaudière  ,  avec  environ  trois  chopines 
d'azi.  UA{i  n'eft  autre  chofe  que  du  petit  lait  qu'on 
fait  aigrir  dans  un  vaiffeau  de  bois  ,  en  y  mêlant 
de  fort  vinaigre  ,  &  le  laiffant  repofer  pendant  dix 
jours. 

Auffitôt  le  lait/;  coupe;  c'eft-à-dire  ,  fe  divife  en 
deux  fubftances  :  dont  l'une  qui  eft  fort  claire  &  fort 
aqueufe  ne  fert  qu'à  la  nourriture  des  beftiaux  ;  l'au- 
tre qui  eft  plus  épaiffe  ,  eft  propre  à  faire  le  fécond 
fromage.  Elle  fe  change  en  caillé  ,  &  s'élève  au 
deffus  de  la  fubftance  aqueufe ,  en  forme  de  mouffe 
blanche.  Quand  le  fromage  eft  monté  &  qu'il  com- 
mence à  jetter  quelques  bouillons  d'écume  hors  de 
la  chaudière  ,  on  l'ôte  de  deffus  le  feu  ,  &  on  l'en- 
lève avec  une  écumoire  ;  puis  ayant  mis  un  mor- 
ceau de  toile  claire  dans  les  formes  ,  on  y  met  le 
fromage ,  avec  une  planche  &  une  pierre  par-deffus , 
de  même  que  nous  l'avons  marqué  en  parlant  de  la 
fabrique  du  premier  fromage.  On  le  laiffe  égoutter 
du  matin  au  foir ,  ou  du  foir  au  matin  ;  en  reffer- 
rant  de  tems  en  tems  les  formes.  Loriqu'il  eft  fuffi- 
famment  égoutté  ,  on  l'ôte  de  la  forme ,  &  on  le 
met  fur  une  planche  ,  ou  fur  des  bouts  de  planches 
difpofés  exprès  ;  pour  le  faler  :  ce  qui  fe  fait  en 
mettant  par-deffus ,  environ  l'épaiffeur  d'un  doigt 
de  fel.  Deux  ou  trois  jours  après  ,  le   fel  étant 
fondu ,  on  retourne  les  fromages  fens  deffus  deffous , 
pour  leur  donner  une  féconde  couche  de  fel  égale 
à  la  première  ;  &  auffitôt  que  le  fécond  fel  eft  fondu , 
on  les  frotte  avec  de  l'eau  où  l'on  a  détrempé  du 
charbon  pilé ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien  noirs  : 
alors  enfin  on  les  met  fur  des  planches  dans  un  lieu 
fec  ,  ayant  foin  de  les  retourner  tous  les  deux  jours  ; 
fans  quoi  ils  s'attacheroient ,  &  il  feroit  très-diffi- 
cile de  les  détacher  fans  les  rompre.  Quand  ils  font 
parfaitement  fecs ,  on  les  envoie  de  côté  &  d'autre 
dans  le  pays.  Cette  forte  de  fromage  ne  fe  porte 
point  en  France  ;  mais  fe  confomme  entièrement 
dans  la  Suiffe. 

On  commence  à  travailler  au  fromage  de  Gruyè- 
res vers  le  mois  de  Mai  ;  &  l'on  finit  à-peu-près  au 
même  tems  dans  le  mois  d'O&obre.  Pour  faire  deux 
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fromages  du  premier  lait ,  chaque  jour  ;  il  faut  la 
traite  de  cinquante  ou  loixante  vaches.  Pour  en 
faire  trois  en  deux  jours  ,  il  faut  trente  à  quarante 
vaches.  Et  pour  en  faire  un  feulement  par  jour ,  il 
en  faut  depuis  vingt-cinq  ,  jufqu'à  trente. 

La  traite  des  vaches  le  fait  deux  fois  le  jour  ;  la 
première  fur  les  quatre  ou  cinq  heures  du  matin  ; 
&  la  féconde  ,  à  trois  ou  quatre  heures  du  loir.  Un 
homme  médiocrement  fort  peut  traire  depuis  douze 
vaches  juiqu'à  vingt. 

Cet  homme  doit  être  fourni  d'une  petite  felle  de 
bois ,  d'un  feau ,  &  d'une  efpece  de  gibecière  de 
cuir  remplie  de  fel  ;  dont  il  faut  qu'il  donne  une 
pincée  à  chaque  vache  ,  afin  qu'elles  fe  laijj'ent  traire 
plus  librement.  Quand  le  feau  eft  plein,  un  petit 
garçon  le  porte  dans  une  chaudière  de  cuivre  rouge , 
&  étamée  en  dedans.  Pour  l'y  couler ,  il  le  fert  d'un 
grand  entonnoir  de  bois  de  lapin ,  dont  le  trou  eft 
garni  d'un  bouchon  de  paille  ,  au  travers  duquel  le 
lait  le  filtre ,  &  le  purifie. 

Fromage  de  Roquefort. 

M.  Marcorelle  ,  Correfpondant  de  l'Acad.  R.  des 
Se.  de  Paris  a  fait  un  beau  Mémoire  fur  cet  article. 
On  l'a  inféré  en  1760  dans  le  IIIe.  Volume  des  Mé- 
moires de  Sçavans  Etrangers.  Nous  parlons  ici  d'a- 
près ce  Mémoire. 

Le  fromage  de  Roquefort  eft  fait  avec  du  lait  de 
brebis.  Quelques  particuliers  y  mêlent  du  lait  de 
chèvre  ;  &  font  un  fromage  plus  délicat.  Les  trou- 
peaux deftinés  à  ce  fromage  font  diflribués  dans 
l'efpace  d'environ  huit  lieues  en  quarré  ,  fur  les  fron- 
tières du  Languedoc  &  du  Rouergue.  La  légèreté  , 
douceur,  &  fertilité  du  fol ,  contribuent  à  la  qualité 
du  lait.  Les  pâturages  confiftent  principalement  en 
différentes  efpeces  d'herbes  répandues  fur  la  mon- 
tagne de  Larzat  :  ces  plantes  n'ont  pas  la  même  vi- 
gueur que  dans  des  labiés  gras  6c  humides  ;  mais 
elles  ont  plus  de  fineffe  oc  de  faveur.  M.  Marcorelle 
oblerve  que  le  lait  eft  plus  parfait  &  les  moutons 
d'un  goût  plus  délicat  ,  en  certains  endroits  où 
l'herbe  eft  plus  fuave ,  plus  odoriférante  ,  plus  fuc- 
culente.  Ce  Naturalise  a  mis  dans  fon  mémoire  ré- 
numération des  plantes  que  broutent  les  brebis  du 
Larzat ,  outre  les  Gramen. 

Le  détail  des  foins  que  l'on  prend  de  ces  ani- 
maux ,  &  que  nous  abrégeons  ici ,  tend  à  leur  pro- 
curer une  conftitution  féche  ;  &  ainli  les  garantir 
de  la  plupart  des  maladies  auxquelles  font  fujets 
ceux  du  même  genre  quand  ils  ont  une  nourriture 
humide  &  qu'on  ne  les  met  pas  à  l'abri  des  impref- 
fions  d'un  air  chargé  d'humidité.  On  eft  encore 
attentif  à  leur  donner  habituellement  du  fel  :  con- 
fultez  les  pages  588-9,  590. 

Chaque  brebis  du  Larzat  donne  communément 
par  jour  ,  dans  une  année  favorable ,  environ  trois 
quarts  de  livre  de  lait ,  depuis  le  commencement  de 
Mai  jufqu'à  la  mi-Juillet.  Leur  traite  rend  moins 
pendant  les  autres  mois.  Les  années  de  pluies  abon- 
dantes ,  de  fréquens  orages ,  &  où  il  fait  froid  en 
Mai  &  Juin  ,  diminuent  cette  quantité. 

M.  Marcorelle  ,  après  avoir  décrit  le  lieu  même 
de  Roquefort ,  &  fa  lituation  dans  un  vallon  ,  re- 
préfente  avec  beaucoup  d'exacf  itude  la  manière  dont 
font  difpofées  les  excellentes  caves  où  l'on  prépare 
le  fromage  :  p.  591  &c  fuivantes.  Ces  caves  ,  taillées 
dans  le  roc ,  font  chaudes  en  hiver ,  &  froides  en  été. 
On  travaille  au  fromage  depuis  le  commencement 
de  Mai ,  que  l'on  fevre  les  agneaux  ,  juiqu'à  la  fin 
de  Septembre.  Hommes  &  femmes  font  la  traite  des 
brebis  deux  fois  par  jour  ;  vers  les  cinq  heures  du 
matin ,  oc  le  foir  vers  les  deux  heures.  A  melure 
que  chaque  ieau  eft  plein,  on  le  porte  dans  des 
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granges  ou  dans  des  maifons.  Là  ,  on  le  coule  à  tra- 
vers une  étamine  ;  on  le  reçoit  dans  une  chaudière 
de  cuivre  rouge ,  étamée  en  dedans  ;  &  on  eft  fort 
exact  à  laver  les  féaux  ,  les  couloirs ,  Se  les  chau- 
dières ,  avant  de  s'en  fervir  une  féconde  fois. 

Pour  faire  la  prélùre ,  on  égorge  des  chevreaux 
qui  n'ont  été  nourris  que  de  lait ,  oc  on  tire  de  leur 
eftomacla  caillette;  on  y  jette  une  pincée  de  fel, 
ck  on  la  fufpend  en  l'air  dans  un  endroit  fec.  Lorf- 
qu'elle  eft  luffifamment  féche  ,  on  en  met  dans  une 
caffetiere  de  terre  avec  environ  un  quart  de  livre 
d'eau  ou  de  petit  lait  :  au  bout  de  vingt-quatre  heu- 
res ,  la  liqueur  eft  fuffifamment  imprégnée  des  fels 
de  la  caillette  ;  &  prend  le  nom  de  préiure. 

Sa  qualité  influe  beaucoup  iur  la  bonté  du  fro- 
mage. Elle  peut  fe  conferver  un  mois  lans  fe  cor- 
rompre. Mais  on  la  renouvelle  tous  les  quinze  jours 
dans  la  crainte  qu'elle  ne  devienne  trop  forte. 

On  en  met  dans  la  chaudière  une  dole  propor- 
tionnée à  la  quantité  du  lait.  Une  petite  cuillerée 
luffit  pour  cent  livres  de  lait.  Trop  ou  trop  peu  dé- 
rangeroient  l'opération.  Dès  que  la  préfure  eil  dans 
la  chaudière  ,  on  remue  bien  le  lait  avec  une  écu- 
moire  à  long  manche  :  puis  on  lailïe  repofer  le  mé- 
lange ;  ôc  dans  moins  de  deux  heures  ,  le  lait  eft  en- 
tièrement caillé. 

Pour  lors  une  femme  fe  lave  les  bras  ,  &  les 
plonge  dans  le  caillé  ;  qu'elle  tourne  fans  interrup- 
tion en  différens  fens  juiqu'à  ce  que  tout  loit 
brouillé.  Elle  croife  enluite  les  bras  ,  &  applique 
fes  mains  fucceffivement  fur  toutes  les  portions  de 
la  furface  du  caillé,  en  le  prefiant  un  peu  vers  le 
fond  de  la  chaudière  ;  &  cela  pendant  trois  quarts 
d'heure  :  au  moyen  de  quoi  le  caillé  fe  prend  de 
nouveau ,  &  forme  une  efpece  de  pain  qui  le  pré- 
cipite au  fond  de  la  chaudière  ;  que  deux  femmes 
lèvent  alors  pour  verfer  adroitement  le  petit  lait 
dans  un  autre  vafe.  L'une  d'elles  coupe  enluite  le 
caillé  par  quartiers  avec  un  couteau  de  bois  ;  &  les 
tranfporte  de  la  chaudière  dans  une  .forme  placée 
fur  une  efpece  de  prefloir.  La  Forme ,  ou  Édifie , 
eft  une  cuvette  de  bois  de  chêne ,  cylindrique  ,  dont 
la  baie  eft  percée  de  plufieurs  trous  qui  ont  une  ou 
deux  lignes  de  diamètre.  On  fe  lert  de  formes  plus 
ou  moins  larges ,  &  hautes  ,  félon  la  grandeur  qu'on 
veut  donner  au  fromage. 

En  mettant  le  fromage  dans  la  forme  ,  on  le  brife 
&  paîtrit  de  nouveau  avec  les  mains ,  on  le  prefTe 
autant  qu'il  eft  pofîible  ,  &  on  en  remplit  la  forme 
jufqu'à  ce  qu'elle  loit  bien  comble.  Pour  le  faire 
égoutter  ,  on  le  prefTe  fortement  ,  foit  avec  une 
preffe  ordinaire ,  foit  avec  des  planches  bien  unies 
que  l'on  charge  d'une  pierre  qui  pelé  environ  cin- 
quante livres.  Le  fromage  demeure  environ  douze 
heures  dans  la  forme  :  pendant  ce  tems  on  le  tourne 
d'heure  en  heure  enforte  que  le  deffus  vienne  au 
deffous.  Quand  il  ne  fort  plus  de  petit  lait  par  les 
ouvertures  de  la  forme  ,  on  en  tire  le  fromage  ;  on 
l'enveloppe  d'un  linge  pour  l'effuyer  ;  St  on  le  porte 
à  la  Fromagerie  :  qui  eft  une  chambre  où  on  fait  fé- 
cher  les  fromages  fur  des  planches  bien  expofées  à 
l'air  ,  &  rangées  à  différens  étages  le  long  des  murs. 
Afin  que  les  fromages  ne  fe  gerient  pas  en  léchant , 
on  les  entoure  de  fangles  faites  de  groffe  toile  , 
qu'on  ferre  le  plus  fortement  qu'il  eft  poffible.  On 
les  range  enluite  à  plat  fur  les  planches  à  côté  les 
uns  des  autres  ,  &  jamais  l'un  fur  l'autre  ;  de  façon 
qu'ils  ne  fe  touchent  que  par  très-peu  de  points.  Ils 
ne  font  bien  fecs  qu'après  quinze  jours  :  encore 
même  faut-il  durant  ce  tems ,  les  tourner  &  retour- 
ner au  moins  deux  fois  par  jour.  On  a  encore  foin 
de  frotter ,  efTuyer ,  &  fouvent  de  tourner  les  plan- 
ches. Sans  ces  précautions  les  fromages  s'aigrir  oient, 
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ne  fe  coloreroient  pas  dans  les  caves ,  s'attacheroient 
aux  planches  ;  &  le  romproient  eniùite  quand  on 
Toudroit  les  détacher. 

Dès  que  les  fromages  font  fecs  ,on  les  porte  dans 
les  caves  de  Roquefort  :  où  on  commence  par  les 
faler.  On  y  emploie  du  fol  de  Peccais ,  broyé  dans 
des  moulins  à  bled  :  celui  de  foude  a  gâté  le  fro- 
mage quand  on  a  voulu  s'en  fervir.  (M.  Marcorelle 
oblerve  auffi,  p-  589)  que  »  des  troupeaux  aux- 
»  quels  par  une  œconomie  mal  entendue  ,  quel- 
»  ques  particuliers  donnèrent  du  fol  de  verrerie  au 
»  lieu  de  celui  des  falins  de  Peccais  ,  maigrirent  con- 
»>  fidérablement  ;  &  que  leur  laine  devinr  brûlée  & 
»  de  très-mauvaife  qualité.  «  )  On  jette  donc  d'abord 
fur  une  des  faces  plates  de  chaque  fromage ,  le  fol 
de  Peccais ,  moulu  &  pulvérifé.  Vingt-quatre  heures 
après  on  les  tourne ,  pour  jetter  fur  l'autre  face  une 
même  quantité  de  fol.  Au  bout  de  deux  jours ,  on 
les  frotte  bien  tout  autour  avec  un  morceau  de  drap 
ou  de  grofle  toile  ;  &  le  fur-lendemain  on  les  racle 
fortement  avec  un  couteau.  Ces  raclures  fervent 
à  compofer  une  efpece  de  fromage  en  forme  de 
boule,  qu'on  nomme  Rhubarbe,  &C  qui  fe  vend  dans 
le  pays  trois  ou  quatre  fous  la  livre. 

Après  ces  opérations  on  met  huit  ou  douze  fro- 
mages en  pile  ;  &  on  les  laifle  quinze  jours  de  la 
forte.  Au  bout  de  ce  tems  ,  &  quelquefois  plus  tôt , 
on  apperçoit  à  leur  furface  une  efpece  de  moufle 
blanche  fort  épaifle  ,  longue  d'un  demi  -  pied  ;  & 
une  efflorefeence  en  grains  dont  la  couleur  &c  la 
forme  reflemblent  aflèz  à  de  petites  perles.  Ayant 
raclé  de  nouveau  pour  enlever  ces  matières  ,  on 
range  les  fromages  fur  des  tablettes  qui  font  dans  les 
caves.  On  renouvelle  ces  procédés  tous  les  quinze 
jours  ,  ou  même  plus  fouvent ,  dans  l'efpace  de 
deux  mois.  Durant  cet  intervalle  la  moufle  paroît 
fucceffivement  blanche,  verdâtre  ,  rougeâtre;  en- 
fin ,  les  fromages  acquérent  cette  écorce  rougeâtre 
que  nous  leur  voyons.  Ils  font  alors  aflez  mûrs 
pour  être  tranfportés  aux  endroits  où  s'en  fait  le 
débit. 

Avant  d'arriver  à  ce  point ,  ils  fubiflent  plufieurs 
déchets  :  enforte  que  cent  livres  de  lait  ne  produi- 
sent ordinairement  que  vingt  livres  de  fromage. 

Le  bon  fromage  de  Roquefort  doit  être  frais ,  d'une 
faveur  douce  &  agréable  ,  bien  perjîllé  (  c'eft-à-dire 
parfemé  de  veines  bleuâtres  dans  fon  intérieur).  Ils 
font  tous  plats  &  orbiculaires.  Leur  épaifleur  dé- 
pend ,  comme  nous  l'avons  dit ,  de  h.  forme  dans  la- 
quelle ils  ont  été  faits  :  elle  va  d'un  pouce  à  plus 
d'un  pied  ;  &  leur  poids  ,  de  deux  à  quarante 
livres. 

Le  petit  lait ,  qui  s'étoit  féparé  du  fromage  dans 
la  chaudière ,  fort  à  faire  des  Recuites.  On  le  met 
fur  le  feu  :  &  à  mefure  qu'il  s'échauffe  ,  fa  furface 
&  le  tour  de  la  chaudière  fe  chargent  d'une  écume 
blanche ,  où  font  mêlées  quelques  parties  cafeufes  : 
on  les  enlevé  ainfi  que  l'écume  ,  pour  les  jetter.  Ce 
petit  lait  étant  ainfi  purifié  ,  on  y  répand  deux  livres 
de  lait ,  qu'on  a  eu  loin  de  garder  de  la  traite.  On  en- 
tretient le  feu  fous  la  chaudière ,  enforte  que  la  liqueur 
ne  bouille  pas.  Quelques  inflans  après ,  ce  mélange 
fe  divife  en  une  férofité  limpide  ;  &  une  fubftance 
coagulée  ,  qui  s'élevant  peu  -  à  -  peu  &  par  mafles 
couvre  enfin  toute  la  fuperficie  de  la  partie  féreufo. 
Dès  qu'elle  eft  raflemblée  à  l'épaifleur  d'environ 
deux  pouces  ,  les  recuites  fe  trouvent  formées.  On 
ôte  alors  la  chaudière  de  deflus  le  feu  ;  &  les  tirant 
avec  une  écumoire  un  peu  grande  ,  on  les  met  dans 
des  écuelles.  Ce  mets  a  bon  goût  ;  &  fort  de  nour- 
riture aux  habitans  du  Larzat  &  des  environs  ,  pen- 
dant la  faifon  du  lait.  Comme  elles  s'aigriflent  en 
Vingt-quatre  heures ,  les  particuliers  vendent  à  ceux 
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qui  n'en  ont  point ,  celles  qu'ils  ne  peuvent  con- 
fommer  :  &  le  prix  eft  ordinairement  le  même  que 
celui  du  fromage  frais  du  pays. 

Après  avoir  ôté  les  recuites  de  la  chaudière ,  on 
jette  des  morceaux  de  pain ,  &  deux  ou  trois  re- 
cuites miles  en  réforve  ,  dans  la  partie  aqueule  qui 
y  refte  ;  &  on  fait  bouillir  le  tout.  C'eft  une  des 
principales  nourritures  que  l'on  donne  aux  domef- 
tiques  &  aux  gens  les  plus  groflïers  de  la  campagne. 

Dans  l'arriére  faifon ,  lorfque  les  brebis  ne  don- 
nent pas  dans  un  jour  aflez  de  lait  pour  faire  des 
fromages  un  peu  grands  ,  on  le  garde  d'un  jour  à 
l'autre  :  &  pour  empêcher  qu'il  ne  s'aigrifîe ,  on  le 
coule  dans  une  chaudière ,  on  l'approche  du  feu , 
&C  on  le  fait  chauffer  jufqu'à  ce  qu'il  foit  près  de 
bouillir.  Le  lendemain  ,  après  avoir  enlevé  avec  une 
écumoire  les  parties  butireufes  qui  fe  font  amaflées  à 
la  furface ,  on  mêle  ce  lait  avec  celui  qui  eft  nouvelle- 
ment tiré  ,  on  y  jette  la  préfure  ,  &  on  fait  le  fromage 
comme  ci-deflùs.  Mais  comme  ce  mélange  ne  pro- 
duit jamais  qu'un  fromage  inférieur  en  bonté  & 
délicatefle ,  on  ne  pratique  cette  méthode  que  le 
moins  qu'on  peut.  La  crème  qu'on  enlevé  de  deflus 
le  lait  du  jour  précédent ,  forme  un  beurre  exquis , 
lequel  fe  vend  fous  le  nom  de  Crème  de  Roquefort. 

M.  Marcorelle  termine  fon  Mémoire  par  ce  qui 
concerne  le  commerce  du  fromage  de  Roquefort , 
&  quelques  caves  voifines  où  l'on  contrefait  ce 
fromage.  Il  dit  que  la  peau  de  celui  qui  n'eft  pas  vrai 
Roquefort  eft  blanchâtre,  qu'il  fo  carie  facilement , 
eft  moins  propre  à  être  tranfporté  &  confervé 
longtems  ;  qu'à  la  longue  il  diminue  d'environ  huit 
livres  par  cent,  tandis  que  ceux  de  Roquefort  ne 
diminuent  dans  le  même  tems  que  de  deux  livres. 

Propriétés  du  Fromage. 

Le  fromage  eft  un  aliment  folide ,  d'un  fuc  épais 
&  groflier ,  qui  nourrit  beaucoup.  L'excès  n'en  vaut 
rien  ;  parce  qu'il  caufe  des  indigeftions  &  obftruc- 
tions  :  au  contraire  fi  on  en  mange  avec  modéra- 
tion ,  il  peut  aider  beaucoup  à  la  digeftion  ,  en  fai- 
fant  fermenter  les  autres  alimens.  L'Ecole  de  Salerne 
confoille  de  manger  du  fromage  après  la  viande.  Il 
paroît  que  les  Médecins  conviennent  aflez  qu'il  vaut 
mieux  manger  du  fromage  nouvellement  fait ,  que 
de  celui  qui  eft  dur  &  foc  ,  ou  qui  eft  devenu  acre 
&  piquant.  En  général ,  pour  être  fain ,  le  fromage 
ne  doit  être  ni  trop  nouveau  ni  trop  vieux.  Le  fro- 
mage de  brebis  fe  digère  plus  facilement  que  celui 
de  vache  ;  mais  il  n'eft  ni  fi  nourriflant ,  ni  généra- 
lement fi  agréable.  Celui  de  chèvre  eft  moins  eftimé, 
quoiqu'il  le  digère  très-facilement ,  &  foit  délicat , 
fur  -  tout  lorf  qu'il  eft  nouvellement  fait  :  on  le 
nomme  Chevrotin.  Voyez  Agacement. 

On  aflùre  que  le  fromage  vieux  &  acre ,  appliqué 
extérieurement ,  appaife  les  douleurs  de  la  goûte. 

Le  fromage  mou  ,  que  l'on  nomme  aflez  commu- 
nément fromage  à  la  pie  ,  peut  fervir  à  modérer 
l'appétit  infatiable  occafionné  par  la  chaleur. 
Voye^  Tarte. 

On  dit  que  l'œuf  a  la  propriété  de  diflbudre 
le  fromage. 

Le  meilleur  fromage  d'Angleterre  vient  de  Ches- 
hire  ,  de  Glocefter ,  ou  de  Warwickshire.  Il  faut 
choifir  celui  qui  a  la  côte  rude  &  humide.  Si  ce- 
pendant elle  étoit  trop  humide  ,  il  s'y  engendreroit 
des  mites.  Le  plus  excellent  a  toujours  un  bel  œil 
jaunâtre ,  &  la  pâte  ferrée. 

Le  Parmefan  ,  ou  Fromage  de  Milan  ,  n'eft  com- 
munément d'ufage  que  pour  la  cuifine  ;  où  on  le 
râpe.  On  en  met ,  par  exemple  ,  dans  la  faufîe  des 
cardes  d'artichaux. 
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FROMAGER:  Plante.  Voye^  COTTONIER 
Fromager. 

F  R  O  M  E  N  T  ;  ou  fimplement  B  L  E  D  :  en 
Latin  Triticum  :  &  Whtat  en  Anglois.  Genre  de 
plantes  ,  qui  appartient  à  la  famille  des  Graminées. 
La  Balle  ,  qui  forme  le  calice  de  la  fleur  du  froment , 
eft  compofée  de  deux  écailles  ovales  &  obtufes. 
Chaque  balle  contient  deux  ou  trois  fleurs  ;  c'eft-à- 
dire  autant  de  corps  dont  chacun  a  les  organes 
mâles  &  femelles.  Car  il  n'eft  pas  bien  confiant  que 
ces  plantes  aient  des  pétales  ,  ou  que  ce  qui  en  porte 
le  nom  dans  certains  Auteurs  foit  fimplement  des 
feuilles  intérieures  appartenantes  au  calice.  Il  y  a 
deux  de  ces  feuilles  dans  la  fleur  du  froment  :  l'une , 
placée  du  côté  du  filet  dentelé  le  long  duquel  font 
rangées  les  fleurs ,  eft  plane  ;  l'autre  ,  qui  eft  en  de- 
hors ,  eft  renflée ,  obtufe ,  &  terminée  par  une 
pointe  ;  laquelle  eft  quelquefois  très-prolongée  & 
roide ,  &  porte  le  nom  de  Barbe.  D'entre  elles  for- 
tcnt  trois  étamines  capillacées ,  chargées  de  fom- 
mets  oblongs ,  qui  fe  terminent  par  une  bifurcation. 
Le  piftil  eft  formé  de  deux  ftyles  recourbés  ;  &  ter- 
minés en  plumes  ;  à  la  bafe  defquels  eft  un  em- 
bryon ,  fait  a-peu-près  en  poire  ,  qui  fe  change  en 
«ne  femence  longuette ,  prefque  ovale  ,  moufle  par 
fes  extrémités ,  fillonée  d'un  côté  fur  la  longueur , 
convexe  de  l'autre,  &  qui  fe  fépare  facilement 
de  fes  enveloppes  ou  caplùles.  L'intérieur  de  cette 
femence  eft  farineux  ;  tk  couvert  d'une  double  mem- 
brane ,  qui  produit  ce  qu'on  appelle  le  fon ,  à  la 
mouture,  Confultez  les  Obfervations  de  M.  Guettard 
fur  les  Plantes ,  T.  I.  p.  139.  140. 

Les  fleurs  de  ce  genre  viennent  en  épi ,  au  fom- 
met  des  chalumeaux  ;  dont  les  feuilles  prennent  leur 
crigine  des  nœuds  ,  d'où  elles  s'élèvent  en  forme  de 
gaine  aflêz  longue  ,  puis  forment  un  épanouifle- 
ment  étroit ,  allongé  ,  tk.  terminé  en  pointe. 

Le  même  froment  devient  barbu  ou  fans  barbes , 
félon  diverfes  circonstances.  On  en  trouve  fouvent 
les  devix  variétés  enfemble.  Confultez  le  cinquième 
Volume  du  Traité  delà  Cuit,  des  Terres ,  p.  246,  &C 
T.  I.  p.  207, 

Efpeces* 

1.  Triticum  hyhernum  ,  ariflis  carens.  C.  B.  Bled 
iPhiver ,  non  barbu.  Clufms  (  Hijl.  des  Plantes ,  tra- 
duite de  Dodonée  )  dit  que  nous  ne  cultivons  pas 
cette  efpece.  Néanmoins  M.  Garidel ,  qui  la  diftin- 
gue  expreffément  des  Suivantes ,  avertit  qu'elle  eft 
cultivée  aux  environs  d'Aix  ,  fous  le  nom  de  Seiffetto. 

x.  Triticum  filigineum.  C.  B.  Ce  froment  eft  pref- 
que toujours  fans  barbes.  Ses  épis  &  fes  grains  font 
blancs ,  dans  leur  maturité.  C'eft  l'efpece  -la  plus 
commune  aux  environs  de  Paris  ;  ainfi  qu'autour 
d'Aix  ,  où  on  la  nomme  Tuello  &  Tw{ello.  Nous  la 
femons  en  automne.  Ses  épis  font  longs ,  chargés  de 
quatre  rangées  de  grains  ,  dont  les  uns  entament  fur 
les  autres  comme  les  tuiles  d'un  toit. 

3.  On  trouve  autour  de  Paris  un  froment  non 
barbu  ,  dont  les  balles  font  couvertes  de  duvet.  M. 
Vaillant  l'appelle  Triticum  ariflis  carens  ,  glumis  pu- 
befeentibus  *  Bot.  Par.  Voyez  les  Obferv.  de  M.  Guet- 
tard  fur  les  Plantes ,  T.  I.  p.  139. 

4.  Triticum  Jpicd  &  granis  rubentibus  Raij.  Cette 
efpece ,  tantôt  dépourvue  de  barbes ,  tantôt  barbue, 
fe  feme  en  automne.  G.  Bauhin  dit  que  les  Anciens 
ont  cru  que  c'eft  le  Robus  de  Columelle.  L'épi  & 
le  grain  font  rougeâtres  ,  dans  leur  maturité.  On 
en  cultive  aux  environs  de  Paris.  Le  grain  eft  ordi- 
nairement maigre ,  foit  que  l'épi  ait  des  barbes ,  foit 
qu'il  n'en  ait  pas.  *  Bot.  Par. 

5.  Triticum  ariflis  longioribus ,  fpicâ  albd  C.  B. 
L'épi  oc  le  grain  font  blancs  ,  quand  ils  font  mûrs. 
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C'eft  le  froment  blanc  &  barbu.  On  en  cultive  autour 
de  Paris.  Sa  paille  n'eft  creufe  que  vers  le  pied  :  ck 
le  refte  eft  garni  de  moelle  ;  le  tuyau  long  s'em- 
pliflant  par  degrés  à  mefure  qu'il  s'élève  ,  enforte 
que ,  vers  le  dernier  nœud ,  l'orifice  eft  déjà  pref- 
que bouché  par  la  moelle  qui  a  toujours  avancé  au 
centre.  Au  refte  ,  le  tuyau  n'eft  jamais  parfaitement 
plein  ,  même  auprès  de  l'épi.  De  Lobel  donne  à 
cette  efpece  le  nom  de  Robus  ,five  Triticum  Infu- 
lanis  Gallo-belgis  L  o  c  a  vocatum.  [  L'efpece  culti- 
vée en  175 1  ,  près  de  Villers - Cotterets  ,  par  M. 
Veron  ,  Curé  de  Hautes-Fontaines  ,  ious  le  nom  de 
Bled  Locart ,  étoit  plutôt  dorée  que  blanche  •  tk  le 
grain  a  bruni  en  vieilliflant.  Ce  grain  étoit  fort  beau. 
Confultez  ce  qui  en  eft  dit  dans  le  deuxième  Volume 
du  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  251,  &c.  1  L'an- 
cienne édition  de  ce  Dictionnaire  donnoit  les  noms 
de  Bled  Locart  tk  Bled  Locular ,  pour  lynonymes  d« 
l'Epaute. 

6.  Triticum  ariflis  circumvallatum ,  granis  &  fpicâ 
rubentibus  & fplendentibus  Raij.  Les  balles  font  lilfes 
brillantes  ,  tk  de  couleur  rougeâtre  ;  ainfi  que  le 
grain.  On  nomme  cette  efpece  Bled  Barbu ,  dans  les 
environs  de  Paris. 

7.  Triticum  fpicâ  villosd  ,  quadratâ  ,  longiore  y 
ariflis  munitum  H.  Oxon.  C'eft  encore  une  des  ef- 
peces  que  l'on  y  cultive.  On  la  nomme  Corne  Wheat, 
en  Anglois ,  à  caufe  de  la  forme  de  fes  épis  ;  qui  fe 
terminent  en  une  longue  pointe.  Il  y  en  a  de  blanc 
tk  de  rouge  :  on  les  trouve  communément  pêle- 
mêle.  Les  barbes  font  longues  tk  rudes. 

8.  On  trouve  aufli  dans  nos  campagnes  le  Triti- 
cum fpicâ  villosd  quadratâ  ,  breviore  &  turgidiore 
H.  Oxon.  Les  Anglois  l'appellent  Gray  Pollard  ; 
Duckbill  Wheat  ;  Gray  Wheat  ;  tk  Fullers  Wheat. 
Ses  barbes  font  longues  ;  tk  fes  balles  velues.  Mais 
les  barbes  tombent  quand  le  grain  eft  en  parfaite 
maturité. 

9.  Autour  de  Paris  on  nomme  Bled  de  trois  mois , 
ce  qu'ailleurs  on  appelle  Bled  de  Mars ,  ou  Petit 
Froment  :  le  Triticum  œflivum  C.  B  ;  Zea  verna. 
J.  B.  C'eft  un  grain  que  l'on  feme  au  printems.  Il 
eft  tantôt  ras ,  tantôt  barbu.  Le  Journal  Œconom. 
Avril  1761  ,  p.  181  ,  en  traduifant  de  l'Italien,  ap- 
pelle ce  froment  Grain  Termois.  Ce  peut  être  celui 
qu'on  nomme  en  Bretagne  Bled  Tréma  :  dont  il  eft 
parlé  dans  le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  IV.  p.  3  r. 
[  La  Tremois  eft  autre  chofe.  Voye^  T  R  E  M  o  1  s.  ] 

10.  Une  autre  efpece  cultivée  aux  environs  de 
Paris,  eft  le  Triticum  fpicâ  multiplia  C.  B.  Son  grain 
fort  plus  aifément  delà  balle ,  que  celui  de  la  plupart 
des  autres  fromens,  On  nomme  celui  -  ci  Bled  de 
Miracle ,  d'' Abondance ,  de  Providence  ;  tk  Bled  do 
Smyrne  ,  ou  de  Barbarie.  Il  préfente  une  complica- 
tion de  germes  :  des  côtés  de  l'épi  principal ,  naiffent 
d'autres  épis  un  peu  moins  forts ,  mais  chargés 
d'aufli  beau  grain  ;  enforte  que  le  tout  enfemble 
forme  un  bouquet  de  la  grofleur  d'un  œuf  de  poule. 
Ses  grains  font  en  général  plus  menus  que  ceux  du 
froment  ordinaire. 

On  cultive  aux  environs  de  Genève ,  fous  le  nom 
de  Bled  d'Abondance  ,  un  froment  différent  de  celui- 
ci  (  Traité  de  la  Culture  des  Terres  ,  Tom.  V.  p.  440  ). 

1 1 .  Triticum  ariflatum  ,  fpicâ  maximâ  cinericeâ  , 
glumis  hirfutis  Raij.  Le  froment  à  épis  gris.  En  Pro- 
vence on  l'appelle  Gro  Bla  Barbu. 

12.  Il  y  a  en  Normandie  de  gros  froment  barbu 
qui  eft  toux  &  abondant  ;  mais  dont  la  paille  eft 
grofîe  &  dure. 

13.  M.  Duhamel  (  Cuit,  des  Terr.  T.  V.  p.  238 
&  fuivantes  )  parle  d'un  froment  cultivé  en  EJpagne  ; 
dont  le  grain  eft  dur ,  tranfparent  comme  le  riz  ,  &c 
qui  a  le  double  avantage  de  ne  rendre  que  fort  peu, 
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de  fon  à  la  mouture ,  &  de  faire  de  meilleur  pain 

•qu'aucune  des  efpeces  cultivées  en  Europe. 

14.  On  cultive  en  Sicile  un  froment  dont  le  grain 
eft  très-gros  &.  extrêmement  dur.  Confultez  le  Jour- 
nal Œcon.  Avril  1761  ,  p-  i83'4-5- 

15.  Triticum  fpicd  Hordti  Londmenfibus  Raij  :  que 
G.  Bauhin  appelle  Zcopyrumfivt.  Triticofpeltum  ;  & 
J.  Bauhin  Hordeum  nudumfeu  Gymnocrithon. 

16.  M.  Tournefort  a  regardé  comme  une  efpece 
d'Orne  VEpatite ,  ou  Ep autre  ,  &c  :  voyez  notre 
premier  vol.  p.  914.  C'eft  un  bled  barbu  ,  dont  l'épi 
eft  court ,  applati ,  &  porte  deux  rangs  de  femences 
arrondies  qui  ont  effectivement  de  la  reffemblance 
avec  celles  de  l'orge.  Auffi  le  démontre-t-on  à  Paris 
au  Jardin  Royal  des  Plantes  fous  le  nom  de  Triticum 
quod  Hordeum  diflichum  ,  fpicd  nitidd,  Z^a  feu  Bri^a 
nuncupatum.  Maisfes  barbes  ne  s'écartent  pas  comme 
celles  de  l'orge.  Les  capftiïes  du  grain  font  très-épaif- 
fes  ;  6c  celle  de  dehors  s'ouvre  difficilement.  Il  y  a  de 
•l'épaute  à  épis  blancs  ;  &  une  autre  dont  les  épis  font 
d'un  rouge  foncé.  Voye^  ci-dellïis  ,  n.  5. 

17.  Triticum  Polonicum  H.  L.  Bat. 

1 8.  Cortfultez  les  Infl.  R.  Herb.  de  M.  Tournefort 
Le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  III.  p.  62. 

Culture. 

Il  peut  arriver  que  l'efpece  de  froment  cultivée 
■dans  un  canton  ne  foit  pas ,  relativement  au  terrein 
où  à  d'autres  caufes  phyfiques ,  la  plus  convenable 
.pour  faire  d'abondantes  récoltes  ;  ou  la  plus  propre 
à  fournir  un  pain  parfait.  Il  feroit  donc  à  propos  de 
tenter  la  culture  des  différens  fromens  de  chaque 
pays  ou  Province ,  dans  l'efpérance  d'en  rencontrer 
quelque  efpece  qui  mérite  la  préférence  iur  celle 
qu'on  eft  dans  l'habitude  de  femer.  Confultez  le 
cinquième  vol.  du  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  238- 
9 ,  240  :  &  le  quatrième ,  p.  307-8. 

Au  refte ,  il  faut  convenir  que  les  différens  noms 
connus  indiquent  fouvent  moins  des  efpeces  distinc- 
tes ,  que  de  fimples  variétés.  Les  72/2.4  •> IO  >  1 5  >  x7> 
produifent  conftamment  des  plantes  de  leur  efpece. 

Quoique  l'on  ne  foit  pas  allure  du  pays  originaire 
du  froment ,  on  regarde  comme  probable  que  ce 
pays  eft  l'Afrique.  Les  plus  anciens  mémoires  font 
mention  de  ce  grain  tranfporté  d'Afrique  en  d'au- 
tres cantons  :  &  il  paroît  que  la  Sicile  eft  un  des 
premiers  endroits  de  l'Europe  où  on  ait  commencé 
à  en  cultiver, 

La  chaleur  du  climat  de  l'Afrique  n'empêche  pas 
le  froment  de  foutenir  en  Europe  des  hivers  rigou- 
reux :  &  il  réulTit  bien  dans  les  régions  Septentrio- 
nales ,  quand  l'été  eft  affez  long  pour  lui  donner  le 
tems  de  mûrir.  On  y  redoute  moins  un  rude  hiver, 
que  le  froid  de  trop  longue  durée  qui  ie  fait  encore 
fentir  quand  le  printems  eft  avancé. 

M.  Tillet  s'eft  allure  par  l'expérience ,  que  le  fro- 
ment vient  bien  &  réîifte  à  un  hiver  très  -  froid  , 
dans  le  climat  de  Troyes  en  Champagne  ,  quoique 
ce  grain  ait  été  peu  couvert  de  terre  lors  de  la  fe- 
maille  ;  &  qu'au  contraire  il  en  périt  confidérable- 
ment  quand  il  eft  enieveli  à  une  trop  grande  pro- 
fondeur ,  furtout  dans  les  terres  fortes. 

La  plupart  des  fromens  fe  fement  en  automne  : 
6c  parmi  nous  on  le  fait ,  autant  que  l'on  peut , 
quand  la  terre  eft  humectée.  Il  y  a  des  gens  qui  en 
commencent  la  femaille  dès  le  mois  d'Août ,  afin 
d'occuper  leurs  ouvriers  lorfqu'il  furvient  des  pluies 
qui  obligent  à  interrompre  la  moiflbn.  Cette  prati- 
que eft  particulièrement  utile  dans  des  terreins  lecs  ; 
où  le  froment  pouffant  avec  lenteur ,  ne  réuffit  pref- 
que  jamais  bien  que  quand  il  a  fuffifamment  profité 
pendant  l'automne  ,  pour  couvrir  tout  le  fol  aux  ap- 
proches de  l'hiver.  Mais  dans  les  terres  baffes  &  for- 


F      R      O 

tes ,  on  diffère  volontiers  à  femer ,  jufqu'en  Novem- 
bre :  ce  qui  fait  que  la  faifon  devient  quelquefois 
très  -  incommode ,  &  que  les  femailles  ne  font  pas 
finies  à  Noël.  Le  froment ,  femé  trop  tard  ,  eft  fujet 
à  donner  plus  de  paille  que  de  grain ,  furtout  quand 
le  printems  eft  humide.  Il  levé  toujours ,  quelque 
humide  que  foit  la  terre.  Mais  l'hiver  lui  fait  enfuite 
beaucoup  de  tort ,  fi  les  pluies  font  prefque  conti- 
nuelles &  qu'il  y  ait  peu  de  neige  ou  de  gelée.  Quand 
■on  a  femé  de  très  -  bonne  heure  ,  &  que  le  grain  a 
pouffé  avec  force  ,  il  eft  fujet  à  rouiller  avant  l'hiver  ; 
6c  en  ce  cas  les  plantes  deviennent  languiffantes. 

Lorfque  le  froment  commence  à  pouffer  hors 
de  terre  ,  il  produit  enfemble  trois  feuilles  vertes 
droites  ,  longues  ,  &  étroites  ;  qui  fortent  de  celle 
des  deux  extrémités  du  grain  à  laquelle  on  apper- 
çoit  un  creux.  L'extrémité  oppofée  donne  naiffance 
aux  racines.  Ce  grain  germe  en  un  ou  deux  jours 
après  avoir  été  mis  en  terre.  Si  cependant  la  terre 
eft  féche ,  la  femence  ne  levé  pas  fitôt.  Mais  la  ra- 
cine ,  qui  fort  la  première  ,  ne  laiffe  pas  de  profiter. 
On  obferve  même  que  le  bled  eft  enfuite  plus  beau  , 
que  celui  dont  la  tige  s'eft  formée  prefqu'en  mc;ne 
tems  que  la  racine. 

Il  ne  fort  immédiatement  du  grain  ,  qu'un  feul 
tuyau.  A  côté  de  ce  tuyau  principal ,  vers  les  nœuds 
les  plus  bas ,  naiffent  plufieurs  tuyaux  latéraux  , 
qu'on  voit  ou  près  de  terre  ou  dans  la  terre  même. 
Quelques  -  uns  pouffent  des  racines  :  6c  il  peut  en 
fortir  un  ou  plufieurs  autres  tuyaux  ;  félon  qu'ils  fé 
forment  de  bonne  heure  ,  que  le  terrain  eft  gras 
6c  mol ,  &  le  tems  favorable.  La  production  mul- 
tipliée des  tuyaux  eft  ce  qu'on  nomme  Taller.  Un 
feul  grain  de  femence  ,  enfoncé  profondément  dans 
un  terrain  gras  &  léger  ,  produit  quelquefois  jus- 
qu'à deux  6c  trois  plantes ,  qui  n'ont  de  commu- 
nication que  par  la  bafe  de  leurs  racines.  Quand 
la  femaille  a  été  faite  de  bonne  heure  ,  &  que 
l'automne  eft  chaude  &  féche  ,  il  naît  un  bon  nom- 
bre de  feuilles  fur  chaque  plante  de  froment  ;  les- 
quelles fe  foutiennent  &  profitent  prefque  toutes 
pendant  l'hiver  ,  6c  fe  multiplient  confidérablement 
en  Mars  ,  Avril ,  &  Mai ,  lorfqu'il  fait  chaud  ,  que 
le  tems  eft  favorable ,  6c  le  terrain  bien  amendé. 
Une  partie  des  tuyaux  fe  flétrit  en  Juin  &  Juillet  - 
s'il  fait  un  tems  fec  :  &  alors  il  y  a  moins  de  grain  , 
que  fi  tous  les  tuyaux  en  donnoient. 

Quoiqu 'à  la  levée  les  bleds  foient  clairs  ,  ils  peu- 
vent beaucoup  taller  dans  la  fuite  &  fe  trouver  bien 
fournis  au  mois  de  Juin  :  tems  auquel  le  froment 
monte  en  épis.  Tel  bled  qui  eft  encore  très -bas  à 
la  fin  de  l'hiver,  peut  avoir  la  paille  haute  dans  le 
tems  de  la  récolte.  Un  printems  froid  &  fec ,  qui 
vient  à  la  fuite  d'un  hiver  doux  &  très-fec  ,  auquel 
fuccédent  des  pluies  abondantes  vers  le  commence- 
ment de  l'été  ,  puis  de  grandes  chaleurs  ;  cette  fuc- 
cefîion  de  températures  de  l'air  contribue  à  produire 
les  effets  ci-deffus.  Mais  auffi  il  pourra  y  avoir  une 
médiocre  récolte  de  grain  ;  &  beaucoup  de  bled 
charbonné.  (  Cuit,  des  Terr.  T.  H.  Ch.  II.  ) 

Lorfque  la  plante  commence  à  croître ,  on  voit 
les  feuilies  des  nœuds  élevés  au  -  deffus  de  la  terre 
s'étendre  confidérablement ,  au  nombre  de  quatre  1 
cinq ,  &  fix.  Tant  que  cette  plante  fe  porte  bien  , 
les  feuilles  font  d'un  verd  obfcur  :  les  nœuds  infé- 
rieurs des  tuyaux  font  d'un  verd  tirant  fur  le  jaune  ,' 
6c  fe  durciftent  peu  -  à  -  peu  ,  tandis  que  ceux  du 
milieu  6c  d'en  haut  reftent  tendres  jufqu'à  ce  que 
l'enveloppe  de  l'épi  paroiffe.  C'eft  au  contraire  un? 
mauvais  figne  lorfque  les  nœuds  inférieurs  rougiffent 
&  fe  durciffent  trop  tôt  ;  que  les  feuilles  jauniffent 
avant  le  tems ,  ou  qu'elles  deviennent  d'un  verd 
herbacé ,  6c  qu'on  y  apperçoit  beaucoup  de  taches 

comme; 


F     R     O 

comme  de  rouille  de  fer.  Ces  accidens  ont  pour 
came  ,  loit  un  excès  d'humidité  ou  de  féchereffe  , 
toit  la  maigreur  du  terrein ,  la  quantité  de  mauvaises 
herbes ,  loit  encore  des  gelées  ,  des  infectes. 

Lorfqu  il  eft  tems  ,  l'épi  le  montre  tout  entier 
en  peu  de  jours ,  pourvu  qu'il  tombe  des  pluies 
douces.  Voyez  la  Cuit,  des  Tcrr.  T.  III.  p.  151-2.-3* 
Trop  d'humidité  ,  ainfi  que  la  grande  Iecherefle  , 
le  tient  caché  dans  fon  enveloppe  ;  enforte  que  le 
tuyau  prend  peu  d'accroilïement ,  &  les  grains  relient 
plats  &C  n'acquièrent  point  la  groffeur  convenable. 

On  peut  elpérer  une  bonne  moifion,  quand  le 
bled  celle  de  fleurir  par  un  tems  clair  ck  chaud. 

L'humidité  de  l'air  n'eft  pas  un  obflacle  à  la  forma- 
tion du  grain  :  elle  augmente  au  contraire  la  quantité 
des  fucs  nourriciers ,  quoiqu'elle  en  affoibliffe  la  qua- 
lité ;  pourvu  néanmoins  que  les  bleds  ne  foient  pas 
couchés  par  des  pluies  trop  longues  &  trop  violentes. 
Juiqu'à  ce  que  le  grain  loit  parfaitement  mur ,  il 
eft  toujours  mou  ;  &.  la  farine  contient  beaucoup 
d'humidité.  Delà  vient  que  par  un  tems  fort  humide 
l'écorce  du  grain  s'enfle  confidérablement ,  &  qu'en- 
fuite  il  donne  plus  de  fon  que  de  farine.  Si ,  après  un 
tems  humide ,  il  lurvient  des  chaleurs  vives ,  le  grain 
qui  le  defléche  trop  promptement ,  le  ride  :  alors  il 
eft ,  comme  l'on  dit ,  Retrait  &  de  peu  de  valeur.  On 
a  par  conféquent  beloin  d'un  tems  chaud,  entremêlé 
à  propos  de  pluies  douces  ,  pour  que  la  paille  &  le 
grain  mûriflent  par  degrés  &  le  perfectionnent.  Mais 
le  froment  eft  preique  toujours  de  bonne  qualité 
dans  les  années  feches. 

Quoiqu'en  général  il  foit  toujours  plus  avantageux 
d'employer  de  belle  lemence  ,  bien  conditionnée  à 
tous  égards  dans  fon  elpece  ;  il  eft  certain  que  les 
grains  meurtris  par  le  fléau  ou  autrement ,  lont  ca- 
pables de  faire  des  productions  tant  bonnes  que  mau- 
vaifes  :  mais  il  ne  paroît  pas  qu'ils  aient  plus  de  dif- 
pofition  que  d'autres ,  à  la  nielle.  *  Cuit,  des  Terr. 
T.  II.  p.  179. 

Il  y  a  du  froment  de  difterens  âges  qui  eft  fort 
bon  à  femer.  Nous  ne  connoiiions  encore  rien 
de  précis  là-deffus.  Mais  en  jettant  le  grain  dans  un 
baquet  d'eau ,  on  peut  être  certain  que  tout  ce  qui 
va  au  fond  eft  en  état  de  germer  :  il  ne  s'agit  plus 
que  d'enlever  avec  une  écumoire  les  grains  qui  de- 
meurent à  la  lurface  de  l'eau.  Confultez  le  Tr.  de 
la  Cuit,  des  Terr.  T.  VI.  p.  381-3-4  :  oc  le  Tr.  de  la 
Conferv.  des  Grains  ,  p.  1 8  ,  1 9  ,  20- 1  :  (  deux  ouvra- 
ges de  M.  Duhamel.  ) 

On  ne  peut  rien  ltatuer  fur  la  quantité  de  femen- 
ce  qu'il  convient  de  mettre  par  arpent.  Nous  obier- 
verons  lentement  que  l'utage  preique  général  eft  d'en 
employer  au  moins  un  tiers  de  plus  que  ce  qui  leroit 
futfiiant  :  dépenfe  qui  mérite  d'être  confidérée  dans 
toute  forte  d'exploitation  ;  8c  que  l'on  ne  fçauroit 
trop  chercher  à  modérer ,  en  faiiant  avec  intelligence 
divers  eflais  en  petit ,  relativement  à  la  qualité  de 
la  terre  ,  à  la  condition  du  grain  ,  &  à  d'autres  cir- 
conftances.  Toujours  ,  doit  -  on  être  perluadé  que 
des  chalumeaux  autour  defquels  l'air  circule  avec 
une  forte  de  liberté  ,  lont  plus  fains  Se  plus  vigou- 
reux que  ceux  qui  font  mutuellement  trop  preffés. 
C'eft  ce  que  l'on  remarque  au  bord  des  pièces  , 
tandis  que  le  milieu  eft  fouvent  en  fort  mauvais  état  : 
&  il  faut  moins  de  grain  dans  une  excellente  terre  , 
que  dans  une  mauvaife. 

Le  changement  de  lemence  eft  un  article  impor- 
tant. Rarement  celle  d'un  canton  y  réuflit-elle  juf- 
qu'à  trois  fois  de  luite.  Quand  on  a  des  terres  froi- 
des ,  il  convient  de  tirer  du  grain  recueilli  dans  un 
terrein  chaud;  tous  les  deux  ou  trois  ans.  Conlultez 
le  flxieme  Volume  du  Tr.  de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  3  80, 
&c.  Chaque  pays  un  peu  étendu  eft  ordinairement 
Tome  IL 
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capable  de  fe  fuffire  à  lui-même  pour  ces  renouvel- 
lemens  de  femence  ;  pourvu  que  l'on  y  obferve  les 
qualités  oppofées  de  terre  &  d'expofitiom  La  voie 
d'échange  ,  réciproquement  nécelfaire  ,  devient 
alors  un  avantage  confidérable  pour  le  pays  ;  qui 
eft  difpeniè  de  faire  des  achats  à  prix  d'argent  chez; 
l'Etranger.  Voyez  le  Journal  Œconom.  Novembre 
1761  ,  p.  523. 

La  terre  où  l'on  met  du  froment  doit  être  beau- 
coup plus  meuble  que  pour  la  plupart  des  autres 
grains.  C'eft  pourquoi  la  pratique  commune  laifle 
prefque  toujours  repofer  la  terre  pendant  un  an  , 
afin  de  la  préparer  par  plufieurs  labours.  (  Voyez 
Tome  I.  p.  321-2.  Culture.)  Mais  on  eft  en 
général  trop  négligent  fur  cet  article  :  on  laifiè  entre 
chaque  façon  que  l'on  donne  à  la  jachère  une  fi  lon<- 
gue  diftance ,  que  les  herbes  nuifibles  au  grain  ont  le 
tems  de  pouffer ,  la  plupart  même  de  répandre  leur 
graine.  C'eft  une  mauvaile  œconomie  que  de  comp- 
ter fur  la  pouflè  de  ces  herbes ,  pour  fervir  de  pâ- 
ture aux  bêtes  à  laine  ;  qui  en  même  tems  fumeront 
la  terre  :  ces  plantes  font  réellement  plus  de  tort  au 
grain ,  que  les  excrémens  des  moutons  ÔC  brebis  ne  lui 
iontfavorables.il  vaut  beaucoup  mieux  fe  paflèr  d'un 
fi  modique  pâturage  ;  &  fuppléer  au  fumier  par  de 
bons  &  fréquens  labours  ,  qui  affinant  la  terre  à 
une  profondeur  confidérable  ,  &  détruilant  les  her* 
bes ,  procurent  une  abondante  récolte  de  grains* 
Voye{  l'article  Culture. 

Pour  ce  qui  eft  des  amendemens ,  &  de  la  manière 
dont  ils  doivent  être  employés  :  çonfulte^  l'article 
Amender. 

M.   Tournefort  rapporte  (  Voyage  du  Levant  , 

T.  II.  p.  283  )  qu'il  y  a,  en  Géorgie ,  des  plaines 

féches  où  l'on  a  grand  loin  d'arroler  les  bleds;  qui 

fans  cela  ieroient  brûlés  du  (oleil.  Cela  paroît  'dit-il) 

d'autant  plus  étrange ,  que  »»  de  ces  mêmes  champs 

»  qu'on  eft  obligé  d'arroier,on  découvre  la  ne:ge 

»  fur  les  collines  voifines.  Au  contraire  ,  dans  les 

»  Mes  de  l'Archipel ,  où  il  fait  des  chaleurs  à  cal- 

»  ciner  la  terre  ,  oc  oii  il  ne  pleut  que  pendant  l'hi- 

»  ver ,  les  bleds  lont  les  plus  beaux  du  monde.  Cela 

»  montre  bien  que  toutes  les  terres  n'ont  pas  le 

»  même  fuc  nourricier.   Celles  de  l'Archipel  lont 

»  comme  les  chameaux  ;  elles  boivent  pour   long- 

»  tems.  Peut-être  que  l'eau  eft  plus  néceflV.ire  à  celles 

»  d'Arménie  ,  pour  diflbudre  le  lel  folfile  dont  elles 

»  font  imprégnées  ;  lequel  détruiroit  la  tiflure  des 

»  racines ,  fi  les  petits  grumeaux  n'étoient  bien  fon- 

»  dus  par  un  liquide  proportionné  :  auiîi  y  laboure- 

»  t-on  profondément.  Quoique  ces  terres  ne  foient 

»  pas  fortes  ,  on  attelle  trois  ou  quatre  paires  de 

»  bœufs  ou  de  bulles  à  une  charrue  ;  fans  doute  afin 

»  de  bien  mêler  la  terre  avec  le  fel  foflile  qui  ref- 

»  teroit  en  trop  grande  quantité  à  la  furface  &  brû- 

»  leroit  les  plantes.  Au  contraire ,  dans  la  Camargue 

»  d'Arles ,  qui  eft  cette  Ifle  fi  fertile  que  le  Rhône 

»  enferme  au-deflbus  de  la  ville  ,  on  ne  fait  qu'effleu- 

»  rer  la  terre  en  labourant  ;  pour  ne  pas  la  mêler 

»  avec  le  fel  marin  qui  eft  au  -  deflbus.  Avec  cette 

»  précaution ,  la  Camargue ,  où  il  n'y  a  qu'un  demi» 

»  pied  de  bonne  terre  ,  eft  le  pays  le  plus  fertile  de 

»  la  Provence «  Voye^  encore  la  p.  5^9* 

Une  terre  neuve ,  telle  que  leroit  le  défrichement 
d'un  taillis ,  peut  être  dans  les  commencemens  trop 
forte  pour  le  froment.  Quelquefois  après  y  avoir 
pouffé  à  merveille  ,  les  tiges  depuis  le  bas  jufqu'à 
la  hauteur  de  fix  pouces  ,  deviennent  trop  humides 
dans  le  tems  de  la  fleur ,  &  laifi'ent  appercevoir  à 
leur  furface  beaucoup  de  gouttes  d'une  liqueur  rouf- 
fâtre  ;  qui  diiparoiffent  à  la  vérité  au  lever  du  foleil , 
mais  qui  ne  laiffent  pas  de  ronger  le  tuyau  &  abattre 
l'épi  avant  que  le  grain  fbit  formé. 
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Pour  obvier  à  cet  inconvénient ,  il  y  a  des  Labou- 
reurs intelligens  qui  mêlent  du  feigle  &  de  la  terre 
féche  avec  le  froment  qu'ils  veulent  femer;  enforte 
que  la  terre  feule  loit  en  quantité  égale  à  celle  de 
ces  deux  grains  enfemble.  Le  troment ,  ainfi  femé 
clair ,  réuflit  bien  :  Se  quelque  effet  que  le  feigle 
produiie  en  cette  occafion ,  il  efl  toujours  sûr  que 
l'on  fait  une  bonne  récolte  de  l'un  Se  de  l'autre  grain. 

En  général ,  quoiqu'un  arrachis  de  bois  produife 
du  froment  très-haut  ;  comme  il  efl  fujet  à  y  verfer , 
on  doit  commencer  par  y  faire  quelques  récoltes 
d'aveine  :  puis  en  y  lémant  du  méteil  on  recueille 
beaucoup  ;  quelquefois  même  pendant  vingt  ans 
fans  aucun  repos. 

Le  froment  réuffitbien  parmi  nous  dans  les  terres 
où  l'on  a  élevé  des  navets  :  parce  qu'on  feme  les 
navets  dans  une  terre  bien  labourée  ;  qu'on  les  la- 
boure encore  pendant  qu'ils  croiffent  ;  Se  qu'ainfi 
le  froment  fe  trouve  dans  une  terre  qui  a  eu  plus 
de  labours  qu'on  ne  lui  en  donne  ordinairement. 
D'ailleurs  ,  les  navets  épuilênt  peu  la  terre  ,  quand 
on  ne  les  laine  pas  monter  en  graine  ;  ce  n'efl  prefque 
que  de  l'eau  :  la  preuve  en  ell  que ,  û  l'on  mêle  un 
boiffeau  de  navets  avec  une  quantité  de  farine  de 
froment  pour  en  faire  du  pain  ;  lorfque  le  pain  efl 
cuit ,  on  ne  trouve  que  quelques  onces  de  pain  de 
plus  que  fi  l'on  avoit  employé  la  même  quantité 
de  farine  ,  fans  navets.  Outre  cela,  dans  les  endroits 
où  l'on  fait  manger  aux  befliaux  les  navets  fur  le 
terrein  même  qui  les  a  produits  ,  cette  terre  efl  ad- 
mirablement fiimée. 

On  fe  garde  bien  de  mettre  tout  de  fuite  du  fro- 
ment dans  une  terre  où  il  y  a  eu  du  fainfoin.  Cette 
terre ,  qui  n'a  point  été  labourée  pendant  les  neuf 
à  dix  ans  que  le  fainfoin  a  fubfiflé ,  ne  feroit  pas 
affez.  remuée  par  un  ou  deux  labours. 

Enfin  ,  toutes  chofes  étant  d'ailleurs  égales  ,  le 
tled  réuffit  mieux  après  Taverne  qu'après  l'orge. 

Les  terres  qui  ont  longtems  nourri  du  lainfoin 
ou  de  la  luzerne  ,  produilent  de  très-bon  froment , 
après  une  récolte  d'aveine. 

Nous  avons  examiné  ,  fous  le  mot  Bled,  les 
diverfes  préparations  indiquées  pour  augmenter  les 
progrès  de  la  germination  :  Se  nous  avons  difcuté 
ce  qu'elles  peuvent  avoir  d'avantages  réels.  Nous 
ajouterons  ici  que  la  plupart  de  ces  germes  préma- 
turés foutiennent  mal  un  hiver  rigoureux  ;  après 
lequel  on  trouve  fouvent  que  le  bled ,  femé  fans 
préparation  ,  a  produit  beaucoup  de  talles  :  Se  cette 
preuve  de  vigueur  dans  la  riante  efl  ordinairement 
fuivie  d'une  récolte  fupérieure  à  celle  que  l'on  avoit 
voulu  fe  procurer  par  des  moyens  forcés.  Nous  le 
répétons  :  de  bons  Se  fréquens  labours  font  la  plus 
sûre  méthode  ,  en  même  tems  que  la  plus  fimple. 
Au  refie  ,  il  faut  convenir  qu'un  labour  donné  dans 
le  printems  ,  aux  plantes  que  l'hiver  a  réduites  à  un 
état  de  Longueur  ,  les  rétablit  bientôt  dans  l'état  de 
vigueur  qu'elles  avoient  auparavant.  Mais  ces  labours 
ne  font  pas  d'ulage  dans  la  pratique  commune  ;  pour 
laquelle  on  veut  néanmoins  employer  des  moyens 
extraordinaires.  Aulîi  les  pluies  &  la  fonte  des  nei- 
ges raffermiflant  la  terre ,  dont  elles  rapprochent 
les  molécules  ;  voit-on  afiez  louvent  les  feuilles  du 
bled  jaunir  après  l'hiver ,  fa  tige  maigrir ,  enfin  la 
plante  entière  devenir  languiitante.  Les  fromens 
font  même  alors  quelquefois  plus  beaux  dans  de 
médiocres  terreins ,  que  dans  certaines  terres  blan- 
ches :  qui  d'ailleurs  excellentes  pour  ce  grain  ,  fe 
durciflent  néanmoins  beaucoup  plus  que  les  autres. 
Lorfqu'il  furvient  de  la  féchereffe  au  printems ,  le 
bled  iemé  dans  une  terre  maigre ,  Quoique  parfai- 
tement labourée  ,  efl  pareillement  lujet  à  jaunir. 
Mais  dans  toutes  ces  diveries   circonftances  ,  au 
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moyen  d'un  labour  profond  donné  auprès  des  en- 
d toits  jaunes ,  enforte  qu'en  certaines  places  il  s'ap- 
proche des  plantes  Se  qu'il  s'en  éloigne  plus  ou 
moins  ailleurs  ;  on  obferve  que  les  plantes  repren- 
nent leur  verdeur ,  d'abord  aux  côtes  les  plus  voi- 
fins  du  labour  ,  Se  enfuite  fucceffivement  par  degrés 
dans  les  autres  parties. 

Il  y  a  des  cantons  où  on  efl  dans  l'ufage  de  don- 
ner ,  à  bras  d'hommes ,  avec  la  houe ,  des  façons  au 
froment  depuis  qu'il  efl  levé  Si  pendant  qu'il  végète. 
On  affure  que  la  récolte  dédommage  amplement 
de  ces  opérations  ,  quelque  difpendieufès  qu'elles 
foient. 

Une  autre  opération  fort  avantageufe  au  froment 
efl  d'y  paffer  ,  dans  le  courant  de  Mars  ,  un  pefant 
rouleau  :  dont  l'effet  efl  de  raffeoir  la  terre ,  la  preffer 
contre  les  racines  ,  empêcher  le  hâle  d'y  pénétrer  , 
Se  ainfi  donner  lieu  à  la  production  de  nouvelles 
talles.  Mais  il  faut  commencer  par  farder.  Les  talles 
qui  viennent  enfuite  à  couvrir  la  terre ,  ne  permet- 
tent pas  aux  herbes  qui  peuvent  naître  après ,  de 
profiter  beaucoup.  Mais  celles  qu'on  y  laiiieroit  , 
en  ne  fardant  pas  ,  nuiroient  confidérablement  au 
bled. 

En  confervant  la  terre  nette  autour  des  plantes , 
elles  font  beaucoup  moins  expofées  à  contracter 
des  maladies  que  l'humidité  occalionne  aux  autres  , 
au  pied  defquelles  elle  efl  entretenue  par  les  herbes 
voifines. 

Comme  la  plupart  des  Ecrivains  Se  des  Cultiva- 
teurs ont  confondu  prefque  toutes  les  maladies  du 
froment  ious  le  nom  de  Nielle,  nous  en  diftin- 
guons  Se  caraftérilons  les  efpeces  dans  l'article  de 
cette  dénomination  :  où  nous  afïignons  aufîi  les  re- 
mèdes convenables.  Koye^  encore  Affiler. 

C  HOTTE.  ÉCHAUDÉ.    CHARBON.    Bled 

Carié.  Ergot.  Avorté. 

La  grêle  efl  un  accident  dont  nos  foins  ne  peu- 
vent garantir  le  bled.  Ce  fléau  ruine  quelquefois  ians 
reffource  les  efpérances  de  la  récolte.  Mais  on  a  vu 
du  froment  entièrement  haché  par  la  grêle  ,  dans 
un  état  très-avancé ,  repouffer  enfuite  du  pied  ;  Si 
produire  du  grain.  Conlùltez  le  Tr.  de  lu  Cuit,  des 
Terr.  T.  V.  p.  263-4-5. 

Les  bleds  ayant  été  gelés  en  1709,  on  rifqua  en 
plufieurs  endroits  d'en  lèmer  au  mois  d'Avril.  Mais 
comme  il  ne  paroifioit  pas  difpofé  à  épier ,  il  y  eut 
des  propriétaires  qui  en  coupèrent  la  fane  vers  la 
Saint  Jean.  Ce  grain  fît  de  nouvelles  pouffes  ;  Se 
en  1 7 1  o  fe  trouva  de  dix  à  douze  jours  plus  tôt  en 
état  d'être  coupé  que  celui  qu'on  fema  vers  la 
Saint  Martin  1709.  Seulement  il  fe  montra  moins 
vigoureux ,  &  fournit  moins  de  grain  :  mais  ce  qu'il 
donna  étoit  plus  gros  ,  Se  rendit  davantage  à  la  mou- 
ture. D'autres  ne  touchèrent  point  à  leur  froment 
femé  au  printems  de  1709  ;  Se  le  laifferent  fubfifler 
jufqu'au  tems  de  la  récolte  de  17 10  :  où  il  fournit 
beaucoup. 

Au  refle  ,  nombre  d'exemples  font  voir  que  le 
même  froment  que  l'on  a  coutume  de  femer  en  au- 
tomne ,  peut  très-bien  être  femé  au  printems  ;  Se 
récolté  avec  celui  d'automne  ,  quand  les  circonftan- 
ces des  faifons  font  très-favorables  à  ce  grain  :  mais 
cela  efl  rare.  Voyez  le  Tr.  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  V. 
p.  241-2-3-4:  Tom.  VI.  p.  388. 

Dans  un.  bon  fond  où  le  froment  auroit  été 
inondé  pendant  l'hiver  ,  ou  gelé  ;  il  y  auroit  de  l'a- 
vantage à  en  refemer  en  Mars  fuivant  la  Nouvelle 
Culture  ;  pourvu  que  d'ailleurs  les  autres  circonf- 
tances fuflènt  favorables.  M.  Duhamel  a  femé  plu- 
fieurs fois  du  froment  d'hiver  au  printems,  à  la  ma- 
nière ordinaire ,  fans  beaucoup  de  fiiccès.  Dans  ce 
cas ,  s'il  vient  des  chaleurs  peu  après  que  le  froment 
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eft  levé ,  il  monte  en  tuyau  fans  avoir  tallé ,  &  ne 
produit  que  de  chetive  paille  &  de  petits  épis.  Il 
croit  que  des  pluies  continuelles  font  avantageufes 
à  cette  forte  de  femaille  ;  parce  qu'elles  font  que  le 
bled  monte  plus  tard  en  tuyau.  Si  le  froment  d'hi- 
ver ,  femé  au  printems ,  peut  tirer  du  fecours  de  la 
nouvelle  culture  ;  il  peut  aufli  fe  faire  que  ce  qui  a 
empêché  d'en  recevoir  un  produit  fùffifant  par  l'an- 
cienne méthode ,  foit  que  la  femaille  n'avoit  pas  été 
précédée  de  plufieurs  labours  :  car  le  froment  ne 
réuflit  pas ,  à  moins  que  la  terre  n'ait  été  labourée  au 
moins  trois  fois. 

Notre  article  Culture  a  développé  les  prin- 
cipes de  M.  Tull ,  fur  la  Nouvelle  manière  de  cultiver 
le  froment,  &  d'autres  plantes.  En  même  tems  que 
nous  avons  expofé  le  fyftême  général  de  l'applica- 
tion de  cette  méthode  ,  &  fait  fentir  les  avantages 
dont  elle  eft  fufceptible  ;  nous  avons  aufli  prévenu 
fur  les  inconvéniens  auxquels  on  peut  fe  trouver  ex- 
pofé en  s'y  livrant  avec  trop  peu  de  circonfpection. 
Voici  quelque  chofe  de  plus  particulier  concernant 
le  froment. 

On  fuppofe  que  les  terres  ne  font  pas  reftées  en 
friche  ,  &  que  depuis  plufieurs  années  elles  ont  eu 
afïidument  de  fréquens  labours.  Sans  quoi  il  faut  leur 
en  donner  davantage ,  pour  les  mettre  en  bon  état  de 
culture.  Il  s'agit  donc  de  terres  déjà  cultivées  fuivant 
les  principes  de  la  nouvelle  culture.  On  ne  les  divife 
point  par  foies  :  tout  eft  cultivé  ;  &  on  enfemence 
en  bled  tout  ce  qui  peut  l'être.  Car  nous  n'excluons 
pas  les  prairies  artificielles ,  &  les  Mars.  Ce  n'eft 
qu'une  feule  fois  qu'on  donne  chaque  année  un  vrai 
labour  général  au  champ  qui  n'a  pas  porté  du  fro- 
ment l'année  précédente.  Les  labours  fuivans  ne  re- 
muent que  tout  au  plus  les  deux  tiers  du  terrein.  Il 
eft  vrai  que  dans  les  commencemens  il  en  coûte  juf- 
qu'à  ce  que  la  terre  foit  en  bon  état  :  mais  aufli  c'eft 
une  dépenfe  faite  pour  toujours. 

En  la  fuppofant  telle ,  on  donne  un  bon  labour 
après,  la  moiflbn.  Dans  le  cas  où  la  terre  femble 
n'être  pas  encore  fuffifamment  en  état ,  on  lui  donne 
un  léger  labour  immédiatement  avant  de  femer. 

Il  faut  labourer  par  planches ,  (  Confultez  l'arti- 
cle Labourer  en  Billons);  &  que  les  filions 
qui  féparent  les  planches  foient  éloignés  de  quatre 
à  cinq  pieds ,  les  uns  des  autres.  On  obferve  de 
relever  davantage  le  milieu  des  planches ,  quand  la 
terre  a  peu  de  fond.  Les  planches  étant  beaucoup 
relevées  ,  les  filions  qui  les  féparent  font  plus  larges 
&  plus  profonds  :  ce  qui  eft  un  avantage  ;  puifqu'il 
y  a  bien  plus  de  terrein  en  état  de  profiter  des  in- 
fluences de  l'air. 

Cependant  on  ne  doit  pas  relever  ces  planches 
autant  que  fi  l'on  fe  propofoit  de  n'y  mettre  qu'une 
feule  rangée  de  grain.  Il  faut  que  les  rangées  de 
froment ,  que  l'on  y  mettra ,  à  un  pied  huit  pouces 
les  unes  des  autres ,  ayent  une  afliette  égale  fur  le 
fommet  de  la  planche.  Si  les  planches  étoient  beau- 
coup élevées  ;  les  filions  devenant  néceffairement 
fort  larges  ,  ils  occuperoient  inutilement  trop  de 
terrein. 

Il  convient  de  former  les  planches  &  les  filions 
fuivant  la  grande  longueur  du  champ  ;  &  l'on  doit 
les  faire  à  diftances  égales  ,  foit  que  les  filions  foient 
droits ,  foit  que  la  figure  du  champ  oblige  de  les 
courber. 

Voye^  l'article  Planche. 
On  peut  femer  deux ,  trois ,  ou  quatre  rangées 
de  froment  à  côté  les  unes  des  autres  ;  laiffant  fept 
à  huit  pouces  de  diftance  entre  chacune.  Si  l'on  met 
trois  rangées  à  fept  pouces  les  unes  des  autres  ,  les 
plates  -  bandes ,  ou  l'elpace  qui  reftera  entre  les  ran- 
gées ,  feront  réduites  à  quatre  pieds  quatre  pouces, 
Tome  II. 


F    R     O 


M? 


Quand  on  enfemence  une  terre  fujette  à  produire 
beaucoup  d'herbes ,  on  doit  ne  mettre  que  deux  ran- 
gées à  un  pied  de  diftance  l'une  de  l'autre  ;  parce 
qu'ainfi  on  pourra  labourer  tout  près  des  rangées ,  &c 
mieux  détruire  les  mauvaifes  herbes.  Mais  quand  , 
malgré  cela ,  les  herbes  viennent  en  grande  quantité, 
on  eft  quelquefois  obligé  de  les  arracher ,  ou  même 
de  labourer  à  la  houe  l'entre-deux  des  rangées  :  ce  qui 
coûte  peu ,  parce  qu'il  cefte  peu  de  terrein  à  la- 
bourer. 

Lorque  la  terre  n'eft  pas  fujette  à  pouffer  beau- 
coup de  mauvaifes  herbes ,  on  peut  femer  trois  ran- 
gées de  froment  fur  chaque  planche  à  fept  ou  huit 
pouces  de  diftance  les  unes  des  autres  :  l'expérience 
ayant  fait  connoître  que  fi  l'on  met  plus  d'intervalle 
d'une  rangée  à  l'autre ,  celle  du  milieu  eft  trop  long- 
tems  à  étendre  fes  racines  dans  la  terre  labourée 
des  plates  -  bandes  ;  &  que  fi  on  laiffe  moins  de  dif- 
tance ,  les  racines  s'incommodent  les  unes  les  autres. 

On  doit  ne  femer  quatre  rangées  de  froment  fur 
une  même  planche  ,  que  dans  les  bonnes  terres  qui 
ne  font  point  fujettes  à  produire  beaucoup  de  mau- 
vaifes herbes ,  &  qui  ont  bien  du  fond.  Car  il  eft 
alors  néceffaire  de  relever  confidérablement  les 
planches  ;  afin  que  les  racines  ,  pouvant  pénétrer 
plus  avant  dans  la  terre  ,  elles  puiffent  s'étendre 
plus  aifément  dans  les  plates-bandes  fans  fe  nuire  : 
&  pour  qu'elles  puiffent  mieux  jouir  des  fecours 
que  doit  leur  fournir  la  terre  des  plates-bandes  ,  on 
ne  mettra  que  fix  pouces  de  diftance  entre  les  ran- 
gées. Avec  ces  attentions ,  fi  l'on  n'a  pas  mis  trop 
de  f emence  dans  les  rangées ,  fi  les  grains  font  à  fix 
ou  neuf  pouces  les  uns  des  autres  ;  les  quatre  ran- 
gées pourront  réuflir.  Mais  fi  l'on  avoit  mis  trop 
de  femence  ,  les  racines  des  rangs  extérieurs  empê- 
cheroient  les  autres  de  s'étendre  dans  les  plates- 
bandes.  Le  mieux  néanmoins  ,  eft  de  ne  mettre  que 
deux  ou  trois  rangées  au  plus. 

Quand  le  froment  a  pouffé  quatre  ou  cinq  feuilles  , 
on  donne  le  premier  labour  aux  plates-bandes  ;  car 
les  autres  étoient  deftinés  à  préparer  les  planches  où 
eft  actuellement  le  grain.  Ce  labour  confifte  à  remplir 
les  grands  filions  ;  &  en  former  de  petits.  Il  ne  faut 
pas  que  ce  labour  approche  trop  près  des  rangées  ; 
non  feulement  afin  que  la  terre  qui  s'écrouleroit 
dans  le  fillon ,  ne  déchauffe  pas  le  froment  ;  mais 
aufli  pour  que  les  racines  ne  foient  pas  trop  expo- 
fées  à  la  gelée ,  furtout  dans  les  terres  légères. 

La  terre  qui  borde  les  petits  filions  fe  mûrit  pen- 
dant l'hiver ,  &  devient  plus  propre  à  nourrir  les 
plantes  au  printems.  C'eft  pourquoi  il  n'y  a  pas 
d'inconvénient  à  faire  ce  labour  quand  la  terre  eft 
fort  humide. 

Lorfque  les  grands  froids  font  paffés  ,  on  remplit 
les  filions  en  renverfant  la  terre  du  côté  des  rangées  : 
&  par  ce  fécond  labour  on  forme  un  nouveau  grand 
fillon  au  milieu  des  plates-bandes.  Si  néanmoins  les 
petits  filions  étoient  trop  éloignés  des  plates  -  ban- 
des ,  on  pourroit  donner  d'abord  un  ou  deux  traits 
de  charrue  tout  près  des  rangées  ,  puis  achever 
comme  il  vient  d'être  dit.  On  met  par  cette  façon  , 
auprès  des  racines  ,  la  terre  qui  s'eft  améliorée  pen- 
dant l'hiver.  Au  cas  qu'en  labourant  ainfi  bien  près 
des  rangées, on  renversât  de  la  terre  fur  les  jeunes 
plantes  ,  il  feroit  à  propos  de  faire  fuivre  la  charrue 
par  une  femme  ou  un  enfant  qui  découvriroit  le  bled 
avec  la  main.  Comme  une  bonne  terre  n'abandonne 
pas  à  l'eau  des  pluies  les  fucs  nourriciers  qu'elle  con- 
tient ,  elle  ne  peut  pas  être  mieux  placée  qu'à  la 
profondeur  où  les  racines  s'étendent  dans  la  terre  : 
c'eft  ce  qu'on  opère  par  le  fécond  labour. 

Le  premier  de  ces  labours  fèrt  à  donner  de  la  vi- 
gueur aux  jeunes  plantes ,  U  à  les  faire  taller  :  &: 
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par  fon  moyen  l'on  voit  fouvent  un  feul  grain  pro- 
duire trente  6c  quarante  tuyaux.  Le  fécond  leur 
donne  beaucoup  de  vigueur  dans  un  tems  où  il 
n'eft  que  trop  ordinaire  de  les  voir  jaunes  &  lan- 
guiffantes. 

Confului  l'article  Labour,  par  rapport  aux 
labours  fubféquens. 

Il  vaut  mieux  employer  à  d'autres  productions 
un  terrein  qui  rend  peu  en  froment.  La  manie  de 
recueillir  du  bled  devient  onéreufe  ,  quand  on  ne 
retire  pas  beaucoup  plus  du  triple  de  la  femence  : 
les  frais  de  l'exploitation  tournent  alors  en  perte  ; 
au  lieu  que  le  produit  compenfé  de  vingt  années 
devroit  au  moins  rendre  en  gain  net  une  fomme 
égale  à  ce  qu'il  en  a  coûté  ,  ou  dû  coûter  ,  pour  le 
loyer  &  l'exploitation  de  la  terre.  Si  l'on  ne  prévoit 
qu'un  bénéfice  inférieur  à  ce  taux  ,  en  femant  du 
froment  ;  il  eft  de  la  prudence  d'occuper  la  terre  à 
d'autres  productions  dont  réfulte  l'effet  que  nous 
venons  de  dire.  Confulte^  le  cinquième  volume  de 
la  Cuit,  des  Terres ,  p.  62. 

Dans  l'article  Bled,  p.  312  &  fuivantes ,  nous 
nous  fommes  fort  étendus  fur  les  moyens  de  Con- 
férer le  Froment  dans  les  Greniers  :  &  depuis  la 
p.  3  27  ,  nous  avons  dilcuté  en  abrégé  ce  qui  a  rap- 
port au  Commerce  de  cette  partie  de  l'Œconomie 
Rurale.  Ces  deux  objets  font  les  fources  où  le  Cul- 
tivateur puile  le  profit  que  nous  dilbns  devoir  être 
la  récompenfe  de  fon  travail. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  manière  de  récolter  le  fro- 
ment :  Voye{  FAUCHER.   RÉCOLTE. 

Vû  les  lumières  que  la  Phyfique  répand  de  jour 
en  jour  dans  tous  les  ordres  de  l'Etat ,  nous  nous 
croyons  difpenfés  de  réfuter  l'opinion  qui  préten- 
doit  que  le  froment  peut  dégénérer ,  au  point  de 
changer  d'efpece  &  le  convertir  en  Seigle ,  ou  en 
Orge.  Quoique  l'on  trouve  rarement  dans  les  mar- 
chés ,  du  froment  tout-à-fait  exempt  de  feigle  ;  on 
peut  regarder  ce  mélange  comme  provenant  de  ce 
que  l'un  &.  l'autre  grains  fe  fement  dans  la  même 
faifon  dans  des  terres  également  préparées ,  fe  ré- 
coltent dans  le  même  tems ,  &  fe  ferrent  en  une 
même  grange.  Consultez  le  Ie.  Vol.  du  Traité  de  la 
Cuit,  des  Terr.  Ch.  XII.  Au  relie ,  il  faut  convenir  que 
les  Anciens  ont  regardé  comme  une  efpece  de  Tri- 
ticum  leur  Siligo.  Columelle  dit  que  ce  triticum  efl 
d'une  fubftance  plus  légère  :  cujus  Jpecies  in  pane 
pr&cipua  pondère  deficitur ,  De  Re  Rult.  L.  II.  C.  VI. 
Il  peut  fe  faire  que  le  Robus  dégénère  en  ce  Siligo , 
comme  nos  fromens  dégénèrent  dans  les  exploita- 
tions où  l'on  n'eft  pas  attentif  à  changer  de  femence  : 
voyez  Columelle  ,  Ch.  IX.  Mais  les  Modernes ,  peu 
exaûs ,  ont  confondu  le  filigo  des  Anciens  avec  le 
nôtre.  Celui-là  étoit  un  grain  tendre ,  &  dont  l'en- 
veloppe extérieure  &  la  farine  étoient  plus  blanches 
que  celles  du  grain  dur  ou  Robus. 

Dire  que  le  froment  fe  convertit  en  Ivraie  lorf- 
que  l'année  eft  très-pluvieufe  ;  &  qu'au  contraire 
l'ivraie  femée  à  deffein  fournit  une  récolte  de  fro- 
ment quand  l'année  eft  fort  féche  :  c'eft  prouver  que 
l'on  eft  capable  de  précipiter  fes  jugemens.  Car  le 
froment  &  l'ivraie  lont  aufli  peu  fufceptibles  de  fe 
reproduire  l'un  l'autre ,  que  le  pommier  par  rapport 
au  poirier.  (  Cette  allégation  lubfiftoit  dans  la  pré- 
cédente Édition  de  ce  Livre.  ) 

Le  bled  de  Mars  (  n.  9.  )  s'élève  communément 
beaucoup  quand  la  faifon  eft  humide  ;  &  alors  il 
donne  très-peu  de  grain.  C'eft  ce  qui  fait  que  bien 
des  gens  n'en  font  uiàge  que  pour  fuppléer  aux  acci- 
dens  que  le  bled  d'hiver  peut  avoir  éprouvé.  Mais 
dans  les  années  favorables ,  la  récolte  eft  prefque  auffi 
avantageufe  pour  l'un  &  l'autre  grains.  Du  côté  de 
Bordeaux,  on  le  femeen  automne  &  auprintems: 
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on  dit  y  avoir  éprouvé  que  celui  qui  eft  femé  en 
Janvier  réulîit  mieux  que  ceux  des  autres  failons. 
*  Cuit,  des  Terr.  T.  II.  p.  370. 

Dans  ce  pays-ci  on  le  feme  ordinairement  fur  les 
terres  de  la  failon  de  Mars.  On  donne  un  labour  le 
plus  tôt  qu'il  eft  pofhble  ,  après  avoir  mis  en  terre  le 
froment  d'automne.  Puis  on  laboure  une  féconde 
fois ,  vers  le  mois  de  Février  ;  on  feme  tout  de  iuite  ; 
&  l'on  couvre  le  grain  avec  la  herle  ou  la  charrue, 
fuivant  la  nature  du  terrein.  Mais  ce  grain  réuffit 
beaucoup  mieux  quand  on  l'a  femé  lûr  les  terres  de 
la  faifon  des  bleds.  Si ,  par  exemple ,  la  contrariété 
des  faifons  ne  permet  pas  de  faire  la  totalité  des 
bleds  pendant  l'automne  ;  on  met ,  au  printems ,  en 
bled  de  Mars  les  mêmes  terres  que  l'on  avoit  pré- 
parées pour  le  froment  :  &  alors  on  eft  moralement 
certain  de  faire  une  bonne  récolte  ;  furtout  fi  l'an- 
née n'eft  pas  entièrement  féche. 

Ce  grain  étant  menu,  on  en  répand  moins  de 
mefures ,  que  fi  c'étoit  du  froment  ordinaire.  Voyez 
les  Elem.  cTAgric.  T.  II.  p.  73. 

On  doit  le  paffer  foignculèment  à  la  chaux  ;  ou 
même  le  lefliver  :  car  il  eft  fort  fujet  à  la  nielle. 
J'en  ai  fait  palier  dans  une  folution  de  fel  blanc , 
pour  le  femer  par  rangées  entremêlé  d'autre  pareil 
grain  qui  n'avoit  pas  eu  cette  préparation  :  l'un  & 
l'autre  eurent  égale  quantité  de  noir. 

Outre  qu'il  taie  peu ,  &  que  dans  les  années  hu- 
mides il  fournit  beaucoup  de  paille  &  peu  de  grain  , 
comme  nous  l'avons  dit  ;  ce  bled  a  encore  le  défaut 
de  s'égrener  aifément  quand  il  eft  parfaitement  mûr  : 
une  des  raifons  qui  empêchent  d'en  lèmer  beau- 
coup. Confultez  les  Elem.  cTAgric.  T.  IL  p.  74. 

C'eft  néanmoins  une  reffource  avantageufe  non 
feulement  quand  les  bleds  ont  été  gâtés  en  hiver  par 
la  gelée  ou  par  les  infecles ,  ou  lorfqu'on  n'a  pas  eu 
le  tems  d'exécuter  toutes  fes  femailles  en  automne  ; 
mais  encore  dans  les  endroits  où  il  y  a  beaucoup 
de  gibier ,  les  grains  femés  en  Mars  courent  moins 
de  rifque  ,  parce  qu'ils  relient  moins  de  tems  en 
terre  ,  &  que  dans  la  faifon  où  ils  font  encore  verds 
le  gibier  ne  manque  pas  d'autre  nourriture.  M.  Du- 
hamel penfe  qu'il  pourroit  être  utile  de  femer  du 
bled  de  Mars ,  la  faifon  des  grandes  pluies  étant  paf- 
fée ,  dans  les  terreins  fort  humides  ,  où  les  grains 
font  très  -  fréquemment  fubmergés  en  hiver.  Cet 
habile  Cultivateur  ajoute  que  »  les  Fermiers  bien 
»  entendus  doivent  femer  ,  chaque  année ,  une  cer- 
»  taine  quantité  de  bled  de  Mars  ;  &  ne  le  vendre 
»  qu'en  été  ,  lorfque  les  dangers  de  l'hiver  font 
»  paffés  :  afin  de  fe  réferver  cette  reflource  pour  le 
»  befoin  ;  ce  qu'ils  ne  peuvent  faire  quand  ils  fe 
»  font  hâtés  de  le  faire  battre  &  porter  au  marché  , 
»  comme  ils  le  pratiquent  ordinairement.  «  *  Elem. 
a"Agric.  T.  II.  p.  75. 

Le  n.  8  devient  très-haut  :  &  comme  fes  épis  font 
gros  &  pefans  ,  le  vent  ou  la  pluie  l'abattent  prefque 
toujours  quand  il  eft  femé  trop  épais.  Ses  épis  s'in- 
clinent ordinairement  à  mefure  que  le  grain  profite. 
D'ailleurs  le  velu  des  balles  conferve  l'humidité ,  & 
contribue  encore  à  abattre  les  tiges.  Mais  quand 
ces  tiges  ont  fuffifamment  de  jeu ,  elles  fe  foutien- 
nent  mutuellement.  Dans  ce  cas  le  grain  rend  beau- 
coup à  la  mouture. 

Les  longues  &  rudes  barbes  du  n.  7  le  défendent 
affez  bien  des  oifeaux.  C'eft  pourquoi  on  le  feme 
volontiers  dans  les  enclos  &  dans  les  champs  d'a- 
lentour. C'eft  aufli  le  cas  des  bleds-locarts  (  n.  5  )  : 
voyez  Cuit,  des  Terr.  Tom,  II.  p.  2  5 1  ;  &  Tom.  IV. 
pag.  16 1-2. 

D'ailleurs  les  infe&es  ,  qui  dans  les  pays  froids 
lorfque  l'année  eft  humide ,  piquent  les  tuyaux  du 
froment  ordinaire  avant  que  le  grain  foit  bien  rem- 
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pli  de  cette  fubftance  laiteufe  qui  doit  former  la 
farine  ;  ces  infectes  (  dis-je  )  n'attaquent  pas  ordi- 
nairement le  froment  blanc  &  barbu  ,  dont  la  paille 
n'eft  creufe  que  vers  le  pied ,  le  refte  étant  rempli 
de  moelle.  On  apperçoit  bien  quelquefois  que  les 
infedes  l'ont  attaqué ,  puifqu'on  voit  des  taches  noi- 
res fur  la  paille  :  mais  il  eft  d'expérience  que  le  grain 
n'en  foutfre  pas  ;  il  eft  toujours  plein  ,  dur  &  pelant. 
*  Cuit,  des  Terr.  T.  I.  p.  131-4. 

Celui  qu'on  nomme  Bled  Locart  à  Villers  -  Cot- 
terets ,  a  aufli  le  grand  avantage  d'être  moins  en- 
dommagé par  les  bêtes  fauves  quand  on  eft  dans 
le  voifinage  des  forêts  :  aufli  fe  vend-il  un  tiers  plus 
que  le  froment  ordinaire.  *  T.  II.  p.  252-3.  Cepen- 
dant il  ne  faut  pas  compter  que  fes  barbes  le  met- 
tent à  l'abri  des  inlûltes  des  oifeaux  :  ils  fçavent  les 
caffer  ,  pour  devenir  maîtres  du  grain.  Ce  blé  a  été 
rouillé  en  même  tems  que  le  lin ,  dans  une  année  où 
les  autres  grains ,  même  du  froment  voifin  de  ce- 
lui-ci ,  ne  fe  reffentirent  point  de  cet  accident.  Il 
eft  vrai  que  je  l'avois  femé  en  Mars  :  au  lieu  que  M. 
Veron  dit  de  le  femer  avant  l'hiver. 

Le  n.  7  n'eft  pas  toujours  le  plus  avantageux  pour 
femer  par  rangées  :  le  n.  8  eft  constamment  fupé- 
rieur  à  cet  égard. 

Quoique  le  n.  1 1  fournifle  beaucoup  de  grain , 
même  en  changeant  de  Province  ,  il  a  l'inconvénient 
de  porter  une  paille  grofle  &  dure  ,  dont  ne  s'ac- 
commodent pas  les  chevaux  qui  n'y  font  point  ha- 
bitués. Certaines  perfonnes  attribuent  en  général 
aux  bleds  cultivés  hùvant  la  Nouvelle  Méthode ,  ce 
défaut  qui  peut  venir  de  l'efpece  particulière  de 
grain  qu'elles  ont  employée. 

Le  n.  10  veut  une  nourriture  abondante.  C'eft 
pourquoi  il  réuflit  très-bien  dans  les  potagers.  Mais 
quand  on  le  feme  fuivant  la  méthode  commune  des 
autres  fromens ,  il  ne  produit  guéres  plus,  de  grain 
qu'un  autre  ;  &  fon  pain  eft  moins  bon  que  celui  du 
froment  ordinaire.  Dans  un  bon  terrein  ,  toutes 
choies  étant  d'ailleurs  favorables  ,  il  mûriroit  étant 
femé  eh  Mars.  Voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  III.  p.  40 , 
&c.  Tom.  IV.  p.  2 ,  12.  T.  V.  p.  434  &  fuivantes. 
T.  VI.  p.  386-7-8.  T.  I.  p.  206-7.  Au  refte  ce  grain 
eft  rarement  attaqué  de  la  carie. 

On  cultive  le  n.  11  en  Normandie  le  long  de  la 
mer.  Il  graine  beaucoup ,  eft  peu  délicat  ;  mais  donne 
trop  de  lbn  ,  &  rend  le  pain  un  peu  rude. 

Le  bled  d'Efpagne  ,  de  Sicile ,  &  ceux  d'Afrique 
&:  des  Indes ,  ont  le  grain  communément  trop  dur 
pour  nos  meules.  D'ailleurs  il  y  a  lieu  de  préfumer 
qu'ils  ne  font  pas  en  état  de  foutenir  nos  hivers 
rudes.  Voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  IV.  p.  308.  T.  V. 
p.  144-5-6. 

Le  grain  de  YEpaute  (  n.  x6  )  eft  tendre ,  &  perd 
beaucoup  de  fon  volume  en  féchant.  La  fleur  de  fa 
farine  approche  quelquefois  de  la  bonté  de  celle  de 
notre  froment  ordinaire  :  mais  comme  le  fon  en  eft 
toujours  gros  &  abondant  ,  qu'il  fournit  peu  de 
belle  farine ,  que  fon  pain  féche  aifément  &  n'eft 
pas  blanc  ;  &  que  fa  paille  n'eft  point  goûtée  du 
bétail  ;  on  fait  peu  de  cas  de  ce  grain  dans  les  pays 
où  on  a  de  meilleur  froment. 

L'Epaute  refte  un  an  entier  dans  la  terre  ;  à  comp- 
ter du  tems  où  on  l'a  femée ,  jufqu'à  celui  de  fa 
maturité.  Semée  en  Juillet ,  elle  ne  tarde  pas  à  lever. 
Ce  grain  ne  doit  pas  être  fëmé  épais.  Il  vient  bien 
dans  les  terres  argilleufes  ;  &  ,  à  plus  forte  raifon , 
dans  les  autres.  Sa  culture  eft  en  général  la  même 
que  celle  du  froment  ;  excepté  qu'on  le  feme  plus 
tôt.  Voyez  le  Tr.  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  IV.  page 
194,  &c. 

Le  fleur  Defpommiers  (  Art  de  s'enrichir prompte- 
mcntpar  l'Agricult.  p.  8  )  dit  que  ce  grain  ne  carie 
prefque  jamais  :  Voyez-y  aufli  la/;.  9. 
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Théophrafte  ayant  dit  que  l'épaute  fe  convertit 
en  froment  au  bout  de  trois  ans  ,  on  a  lieu  de  pré- 
fumer que  la  culture  doit  l'améliorer ,  &  le  rendre 
aufli  ferme  que  les  fromens  durs. 

Ufages. 

Les  habitans  des  villes  ne  connoiffent  prefque 
que  le  pain  de  froment  ;  &  les  riches  fouffriroient 
beaucoup  ,  fi  celui  de  fine  fleur  leur  manquoit.  (  Voyt{ 
Farine.  Pain.) 

Ce  grain  plaît  encore  beaucoup  aux  animaux.  Les 
chevaux ,  le  bétail ,  èc  les  oifeaux  de  baffe  cour , 
en  font  très-friands  ;  &  cette  nourriture  leur  donne 
de  la  vigueur  &  un  embonpoint  durable.  On  n'i- 
gnore pas  le  défordre  que  les  oifeaux  ,  les  rats 
louris  ,  infectes ,  &c ,  caufent  dans  les  greniers. 

Sa  paille  eft  un  bon  fourrage.  On  en  fait  des 
fiéges  ,  des  nattes ,  des  chapeaux ,  &c.  Le  chaume 
arraché  eft  employé  à  couvrir  des  glacières  &  des 
bâtimens  à  la  campagne  :  fi  on  l'enfouit  à  la  charrue  , 
il  amende  bien  la  terre. 

Le  grain  de  froment  fert  aufli  à  divers  ufages. 
Voye{  Amidon.  La  Médecine  en  emprunte  lou- 
vent  le  fecours.  On  le  mâche  pour  le  mettre  lur  les 
morfures  de  chien  enragé  ,  dont  il  empêche  le  venin 
de  faire  des  progrès.  On  l'applique  pareillement  lur 
les  nerfs  coupés  ,  &  fur  toutes  les  plaies  récentes , 
afin  de  les  confolider.  C'eft  pourquoi  un  Prêtre  Ef- 
pagnol  le  faifoit  entrer  dans  certain  Baume  décrit 
par  Aquapendente.  On  le  mâche  encore  pour  l'ap- 
pliquer avec  un  peu  de  fel  fur  les  tumeurs  que  l'on 
veut  faire  mûrir.  Le  froment  étant  cuit  dans  de  bon 
vinaigre ,  on  l'applique  fur  les  tumeurs  des  mam- 
melles ,  pour  les  réfoudre. 

On  dit  que  Démocrite  fçut  retarder  fa  mort  pen- 
dant trois  jours ,  en  alpirant  la  vapeur  du  pain  chaud. 

Le  levain  attire  beaucoup  ;  6c  eft  rélolutif ,  6c 
maturatif.  On  en  met  lur  les  abfçès  que  l'on  veut 
faire  mûrir  :  il  eft  bon  d'y  ajouter  un  peu  de  fel.  On 
l'employé  aufli  en  véficatoire  ,  avec  les  cantharides. 

La  mie  de  pain  falé  &  bien  levé  agit  mieux ,  &c 
plus  bénignement ,  que  le  froment  même.  On  l'em- 
ployé ,  avec  du  lait  &  des  jaunes  d'œufs ,  pour  ap- 
pailèr  la  douleur  &  l'inflammation  des  tumeurs.  On 
y  ajoute  quelquefois  le  fafran  en  poudre  ,  &  l'huile 
rofat;  pour  rendre  ce  cataplafme  plus  réfolutif. 

On  fait  des  cataplafmes  avec  la  farine  de  fro- 
ment ,  pour  amollir  &  réfoudre  certaines  tumeurs , 
calmer  les  fluxions  &  inflammations  des  yeux.  On 
l'applique  féche ,  à  titre  de  calmant ,  fur  les  éréfi- 
peles  &.  fur  les  parties  attaquées  de  goûte.  Cette 
farine  .  réduite  en  bouillie ,  fert  d'aliment  :  voyeç 
Bouillie.  Elle  eft  aufli  la  bafe  de  beaucoup  de 
colles.  On  fait ,  avec  le  fon  &  l'eau  commune  ,  des 
lavemens  émolliens  ,  adouciflans  ,  &  légèrement 
déterflfs  :  on  y  ajoute  ordinairement  la  graine  de 
lin ,  dans  le  cours  de  ventre  &  la  dyfenterie.  On 
fait  avec  le  Son  une  Tifane  excellente  pour  le  rhume 
&  la  toux  invétérée  :  pour  cela  on  en  fait  bouillir 
une  cuillerée  dans  une  pinte  d'eau  ,  qn  l'écume 
bien  ;  &  après  l'avoir  verfé  par  inclination  ,  on  y 
fait  fondre  une  once  de  lucre.  Le  fon  elt  aufli  réfo- 
lutif qu'émollient  :  on  le  fait  bouillir  dans  la  bierre  , 
ou  dans  l'urine  ;  &  on  le  met  en  cataplafme  pour 
appailèr  les  douleurs  de  la  goûte ,  &  réioudre  les 
tumeurs  des  articulations.  Mêlé  avec  du  vinaigre , 
le  fon  appaife  les  inflammations;  &  guérit  même, 
à  ce  qu'on  afl'ure  ,  les  gales ,  lèpre ,  ladrerie ,  &c. 

La  bouillie  faite  avec  de  l'amidon  de  froment ,  eft 
bonne  à  prendre  intérieurement  pour  les  maux  de 
ventre ,  &  pour  arrêter  la  dylenterie.^ 
'    On  prétend  que  la  colle  de  farine ,  à  demi-cuite  , 
arrête  le  crachement  de  fang  ;  li  on  en  avale  taede. 
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Les  Cuifiniers  font  entrer  le  bled  en  herbe ,  dans 
les  fauffes  vertes. 

Le  froment  fournit  de  bonne  bière  ;  dont  on  tire 
une  eau-de-vie  ,  plus  forte  que  celle  du  vin. 

Pour  ce  qui  eft  du  froment  regardé  comme  nour- 
riture :  Galien  dit  qu'on  le  digère  avec  peine ,  & 
qu'en  .conféquence  il  produit  des  veritofités  ,  des 
maux  'd'eftomac  ,  des  pefanteurs  de  tête  ,  &c.  Ce 
peut  être  pourquoi  les  Anglois  mangent  générale- 
ment très-peu  de  pain.  Sennert  au  contraire  prétend 
que  ce  grain  eft  celui  de  tous  qui  fournit  une  nourri- 
ture plus  laine  &  plus  folide  :  fon  humidité  &  vifco- 
fité  étant  abfolument  corrigées  par  la  bonne  fermen- 
tation &  par  la  cuiflbn. 

FROMENTD'INDE;  Mays  ;  Mijo  ;  Mahi[  ; 
Bled  a" Inde  ;  Bled  de  Turquie  ;  Bled  d'EJpagne.  C'eft 
à  ce  genre  de  plantes  que  M.  Linnaeus  attribue  le 
nom  de  Zea.  Les  fleurs  font  diftinguées  en  mâles  & 
femelles  ,  qui  naiflènt  fur  une  même  plante.  Les 
fleurs  mâles  forment  un  épi  lâche  &  branchu , 
compofé  de  capfules  dont  chacune  produit  trois 
étainines  en  tuyaux ,  qui  fe  terminent  par  des  fom- 
mets  quadrangulaires  ,  lelquels  s'ouvrant  à  leur  ex- 
trémité répandent  une  pouffiere  parfaitement  fphé- 
rique.  Les  fleurs  femelles  ,  placées  plus  bas  ,  ont 
chacune  un  très-petit  embryon ,  iurmonté  d'un  ftyle 
capillacé  Se  très-long ,  à  l'extrémité  duquel  eft  un 
ftigmat  un  peu  velu  :  toutes  font  rangées  fur  toute 
la  lurface  d'un  poinçon  affez  gros ,  long  de  quatre 
à  fept  pouces  ;  couvertes  enlemble  d'une  dixaine 
de  membranes  épaiffes  Se  fortes.  Les  ftyles  fe  réu- 
nifient pour  forcer  l'extrémité  de  ces  enveloppes , 
&  en  lortir  pour  retomber  avec  grâce  vers  la  terre 
comme  une  poignée  de  beaux  cheveux.  Si  quelqu'un 
d'eux  n'eft  pas  fécondé  par  la  poufiîere  <les  étami- 
nes  ,  il  s'applatit ,  &  l'embryon  avorte.  C'eft  ce  qui 
arrive  à  tous ,  quand  les  membranes  s'oppofent  trop 
fortement  à  leur  livrer  paffage.  Mais  chaque  em- 
bryon dont  le  ftyle  eft  fécondé ,  devient  une  fe- 
mence  dure ,  unie ,  luifante ,  arrondie ,  un  peu  plate , 
anguieufe  à  fa  baie  ;  dont  la  pulpe  intérieure  eft  fu- 
crée ,  Si.  d'un  blanc  jaunâtre.  Confultez.  la  Phyfiq.  des 
Arbr.  T.  L  p.  286. 

Efpeces. 

On  en  diftingue  plufieurs  :  qui  femblent  ne  différer 
que  par  la  couleur  des  grains  ;  laquelle  eft  ou  blan- 
che ,  ou  jaune ,  ou  d'un  rouge  brun ,  ou  d'un  rouge 
clair ,  ou  verddtre  ,  ou  jufpée  de  diverfes  couleurs , 
ou  pourpre ,  ou  d'un  bleu  foncé. 

M.  Miller  affure  que  les  trois  fuivantes  ne  varient 
point  par  la  culture  ,  enforte  que  l'une  produite 
l'autre  :  quoique  les  nn.  2  &  3  produilent  les  va- 
riétés de  couleurs  ci-deffus. 

1 .  May  s  granis  aureis  Inft. 

2.  May  s  granis  albicantibus  Inft. 

3.  May  s  f pic  â  aunâ  &  albâ  Inft. 

Dans  les  Mes  de  l'Amérique ,  le  n.  1  vient  fans 
culture  ,  &  porte  une  très-groffe  &  forte  tige 
noueufe ,  haute  de  huit  à  douze  pieds.  Les  feuilles 
font  proportionnément  longues  &  larges  ,  faites 
comme  celles  des  plantes  graminées  :  Si  leur  ner- 
vure eft  large  Si  blanche.  L'épi  garni  de  grains  a 
communément  depuis  neuf  pouces  jufqu'à  un  pied 
de  longueur. 

Le  n.  2.  eft  cultivé  à  la  Louifiane ,  en  Italie ,  en  Efpa- 
gne ,  en  Portugal ,  en  France.  Sa  tige  a  rarement  plus 
defix  ou  huit  pieds  de  haut ,  Si  eft  moins  forte  que  la 
précédente.  Les  feuilles  ont  au  moins  deux  pouces 
de  large ,  Si  fouvent  un  pied  de  long  ,  font  creufées 
en  gouttière  ,  &  pendantes  par  leur  extrémité.  L'épi 
de  grains  porte  fept  à  huit  pouces  de  longueur ,  fur 
environ  deux  pouces  de  diamètre,  Il  y  a  de  ces  épis 
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où  l'on  compte  plus  de  fept  cens  grains  :  &  dans  des 
terreins  noirs  Si  légers,  chaque  pied  porte  quel- 
quefois jufqu'à  fept  épis. 

L'on  cultive  le  n.  3  dans  l'Amérique  Septentrio- 
nale ,  &  en  Allemagne.  Sa  tige  ,  haute  d'environ 
quatre  pieds  ,  eft  accompagnée  de  feuilles  moins 
confidérables  que  celles  du  n.  2  ,  mais  faites  de  même. 
Les  épis  font  plus  courts. 

4.  Le  Petit  Bled  ou  Petit  May  s  de  la  Louifiane , 
eft  plus  petit  que  les  autres  efpeces.  C'eft  celui  que 
les  nouveaux  venus  y  fement  dès  qu'ils  arrivent  ; 
afin  d'avoir  promptement  de  quoi  vivre.  Car  il  vient 
très-vite  ;  Si  mûrit  en  fi  peu  de  tems ,  que  l'on  en 
peut  recueillir  deux  fois  l'année  dans  un  même 
champ.  Outre  cet  avantage  ,  il  eft  beaucoup  plus 
agréable  au  goût ,  que  la  groffe  efpece  ,  n.  2. 

5.  On  connoît  encore  à  la  Louifiane  un  froment 
d'Inde  ,  dont  le  grain  eft  plat ,  ridé  ,  blanc ,  Si  plus 
tendre  que  les  autres.  On  l'y  appelle  Mays  à  farine. 

Culture. 

En  général  ,  le  Bled  d'Inde  vient  bien  en  tout 
pays  ;  &  en  prefque  toutes  fortes  de  terres ,  pourvu 
qu'elles  foient  bien  préparées.  Plus  la  terre  où  on 
le  met  eft  fubftantieufe ,  mieux  il  profite  :  &  fes  épis 
deviennent  plus  beaux  ,  &  chargés  de  plus  gros 
grains.  Le  rouge  Si  le  purpurin ,  ou  bleu  foncé ,  font 
plus  communs  à  la  Louifiane  dans  les  terres  hautes 
que  dans  celles  qui  font  baffes. 

On  y  a  oblérvé  qu'une  terre  forte  en  général  eft 
médiocrement  avantageufe  au  mays  ;  &  qu'il  réuflît 
fupérieurement  dans  les  terreins  légers  dont  la  cou- 
leur eft  noirâtre.  La  grande  féchereffe  lui  nuit  tou- 
jours beaucoup. 

En  France ,  il  y  a  des  Provinces  où  on  le  feme  dès 
le  mois  de  Mars.  En  d'autres ,  on  diffère  jufqu'au  mois 
de  Juin. 

On  peut  le  femer  plufieurs  années  de  fuite ,  dans 
la  même  terre. 

L'efpace  de  terre  qu'on  lui  deftine  ,  étant  bien 
ameubli ,  les  Cultivateurs  de  certains  cantons  y  font 
des  filions  larges  de  trois  pieds  ;  &  dans  ces  filions  , 
des  trous  éloignés  les  uns  des  autres  d'environ  qua- 
tre doigts ,  fans  s'affujettir  à  les  aligner  au  cordeau. 
On  met  un  grain  dans  chaque  trou  :  &  on  le  recou- 
vre enfuite  avec  un  râteau ,  ou  avec  une  herfe  garnie 
d'épines.  Après  quoi  on  le  laifiê  pouffer.  Quand  il 
a  environ  un  pied  de  haut ,  Si  qu'on  y  voit  croître 
les  mauvaifes  herbes ,  on  éclaircit  les  endroits  qui 
paroiffent  trop  garnis  ,  de  manière  qu'on  puiffe 
donner  un  petit  labour  aux  plantes  avec  la  binette. 
Au  refte  il  fuffit  que  ce  labour  ait  un  pouce  de  pro- 
fondeur :  &  on  le  donne  comme  en  grattant  la  terre. 
Cette  façon  détruit  les  herbes  ,  Si  fait  jetfer  au  bled 
un  beau  tuyau ,  &  du  grain  bien  nourri.  On  fe  con- 
tente de  cette  façon  unique.  Ce  qu'on  a  arraché  de 
plant  fuperflu ,  engraifîe  très-bien  le  bétail ,  lorfqu'il 
le  connoît  Si  en  veut  manger.  La  récolte  de  ce 
mays  fe  fait  après  celle  des  aveines  :  on  recon- 
noit  qu'il  eft  mûr ,  quand  le  grain  eft  dur  au  toucher. 
On  arrache  les  pieds  comme  ceux  de  chanvre  ;  Se 
on  les  traniporte  dans  une  grange  ou  ailleurs  ,  pour 
ôter  les  épis  que  l'on  met  entiers  dans  le  grenier. 
On  garde  les  feuilles  Si  les  tuyaux ,  pour  affourer 
les  vaches  pendant  l'hiver. 

Du  côté  de  Bayonne  &  de  Dax ,  on  laboure  en 
Avril  pour  la  première  fois,  afin  de  femer  du  mays 
que  l'on  recueille  au  commencement  d'Octobre.  La 
terre  lé  trouve  en  état  d'être  enfemencée  en  fro- 
ment dès  le  mois  de  Décembre  fuivant.  Les  grains 
étant  éloignés  les  uns  des  autres  de  deux  pieds  ou 
environ  un  pied  &  demi ,  on  les  farcie  avec  des 
pioches  qui  labourent   profondément.   On    paffc 
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même  lifte  charrue  fans  contre  ,  dont  le  foc  qui 
forme  un  fer  de  lance  efl  large  d'un  pied  ;  cet  ou- 
vrage fait  un  fillon  entre  les  rangs  6c  chauffe  les 
pieds  du  mays. 

M.  Duhamel  croit  qu'on  pourroit  dans  d  excel- 
lentes terres  très-fumées ,  &  en  donnant  aux  plates- 
bandes  un  peu  plus  de  trois  pieds ,  recueillir  du 
mays  en  même  tems  que  du  froment  :  &  celui-ci 
étant  femé  en  Décembre ,  labourer  les  plates-bandes 
en  Février  ,  puis  encore  en  Avril  avant  de  femer  le 
mays  ;  qui  n'empècheroit  pas  de  donner  avec  la 
charrue  fans  coutre  un  petit  labour  entre  le  froment 
&  le  mays  ,  en  Juin  &  en  Juillet.  *  Cuit,  des  Terr. 

T.  II.  p.  167-8. 

Aux  environs  de  Bordeaux ,  on  donne  à  la  terre 
deflinée  au  mays ,  deux  bons  labours  dans  le  mois  de 
Mars.  Ce  grain  y  réuffit  mieux  dans  une  terre  lé- 
gère &  fabloneule  que  dans  une  terre  forte  &  argi- 
leufe.  Mais  comme  alors  il  ne  peut  fe  parler  de  fu- 
mier, on  en  répand  fur  la  terre  ;  6c  vers  la  fin  d'A- 
vril ,  on  forme  des  filions  en  donnant  un  troifieme 
labour ,  après  lequel  on  écrafe  les  mottes  avec  des 
maillets  de  bois  &  des  râteaux  :  car  les  filions  em- 
pêchent qu'on  ne  fe  ferve  de  la  herfe.  Au  commen- 
cement de  Mai ,  on  choifit  une  belle  journée  pour 
femer  le  mays  ;  ce  qui  fe  fait  en  formant  au  fond 
des  filions ,  avec  un  piochon  ou  un  farcloir ,  de  pe- 
tites folies  dans  lefquelles  on  met  deux  grains  de 
mays.  On  a  foin  que  dans  la  file  des  filions  il  y  ait 
un  pied  &  demi  de  diflance  d'une  foffe  à  l'autre. 
Les  rangées  de  mays  étant  ainfi  éloignées  les  unes 
des  autres  d'un  pied  6c  demi ,  il  s'enfuit  que  les  pieds 
font  une  efpece  de  quinconce  ,  parce  qu'ils  font 
refpe£iivement   à  la   diflance  d'un  pied   &  demi. 
Quand  le  mays  efl  levé  ,  on  arrache  le  pied  le  plus 
foible  dans  tous  les  trous  où  les  deux  grains  ont 
levé  ,  l'on  feme  deux  nouveaux  grains  dans  ceux  où 
il  ne  paroît  point  de  pieds.  Vers  le  quinze  de  Juin , 
on  donne  avec  le  même  infiniment  qui  a  lervi  à  faire 
les  foffes ,  un  léger  labour  autour  de  chaque  pied. 
Et  comme  ils  font  au  fond  d'un  fillon  ,  la  terre  qui 
fe  rabat ,  les  réchauffe  un  peu.  Vers  la  fin  de  Juillet , 
on  donne  ifn  petit  labour  qui  efl  le  dernier  ;  6c  on 
a  l'attention  de  réchauffer  les  pieds  du  mays.  Au 
quinze  d'Août  ,  on  coupe  les  panicules  de  fleurs 
mâ'es  ;  c'efl-à-dire  les  épis  vuides  de  grain  qui  fe 
montrent  au  haut  de  tous  les  pieds ,  afin  que  le  grain 
profite  davantage  :  mais  on  prend  garde  de  ne  faire 
ces  retranchemens  qu'aux  pieds  dont  les  enveloppes 
de  l'épi  paroiffent  renflées  ;  de  forte  qu'il  y  a  des 
pieds  dont  les  panicules  maies  ne  font  coupés  que 
quinze  jours  après  qu'on  les  a  retranchés  aux  autres. 
Ces  panicules  font  foigneulement  ramaffés ,  parce 
qu'ils  fourniflent  une  excellente  nourriture  pour  les 
bœufs.  A  peu  près  dans  le  même  tems ,  on  retran- 
che toutes  les  feuilles  des  tiges  ,  tous  les  épis  char- 
bonnés  ,  &  ceux  qui  ont  coulé  :  on  prétend  que  fi 
on  les  laiffoit  à  la  tige  ,  les  bons  épis  n'acquéreroient 
pas  tant  de  groffeur ,  &  que  les  grains  ne  feroient 
pas  aufîi  bien  nourris.  Toutes  ces  feuilles  &  les  épis 
font  encore  ramaffés  pour  les  bœufs  qui  recher- 
chent avec  plus  d'avidité  les  épis  charbonnés ,  que 
tout  le  refle.  On  fait  la  récolte  du  mays  vers  la  fin 
de  Septembre.  Voyez  le  3  e.  Tome  de  la  Culture  des 
Terres  ,  p.  179  ,  &  fuivantes. 

M.  Duhamel  y  propofe  (p.  1 90  )  de  mettre  deux 
pieds  d'intervalle  d'une  rangée  de  mays  à  l'autre  ; 
placer  les  grains  à  douze  ou  quatorze  pouces  dans 
les  rangées  pour  employer  à -peu -près  la  même 
quantité  de  femence  ;  6c  enfuite  donner  tous  les  la- 
bours avec  le  cultivateur  attelé  d'un  cheval. 

Nous  avons  vu  des  Cultivateurs  mettre  cinq  ou  fix 
grains  dans  un  même  trou ,  &  elpacer  chaque  trou  à 
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quatre  pieds  de  fes  voifins.  Cette  méthode  réuffit. 

Il  efl  à  propos  de  ne  femer  qu'après  avoir  fait 
tremper  le  grain ,  pendant  au  moins  vingt-quatre 
heures  ;  afin  qu'il  levé  plus  vite ,  &  que  le  renard 
&C  les  oifeaux  aient  moins  de  tems  pour  l'enlever» 
Le  renard  fur-tout  en  fait  un  dégât  coniidérable  ;  il 
fouille  tous  les  trous ,  &  ne  ceffe  que  quand  il  efl 
raffafié  de  ce  grain.  On  peut  le  garder  des  oifeaux 
pendant  le  jour  :  &  des  feux  allumés  de  diflance  à 
autre  pendant  la  nuit ,  écarteront  le  renard. 

Quand  les  tiges  font  groffes  comme  le  doigt ,  il 
efl  à  propos  de  chauffer  toujours  les  plantes  ,  pour 
les  foutenir  contre  le  vent. 

Ufages* 

La  farine  de  mays  fait  de  beau  pain  ;  mais  plus  gref- 
fier ,  dit-on ,  &  plus  vifqueux  que  celui  de  froment. 
D'autres  néanmoins  prétendent  que  les  Améri- 
cains ,  dont  c'efl  la  nourriture  habituelle  ,  n'ont  ja- 
mais d'obflruc~tions ,  ni  mauvaife  couleur.  Ils  difent 
même  qu'il  fe  digère  aifément ,  &  entretient  l'ap- 
pétit. C'efl  aufîi  leur  meilleur  remède  dans  les  ma- 
ladies aiguës.  Le  grain  ,  bouilli  dans  l'eau  ,  efl  très- 
nourriffant  ;  adoucit  la  poitrine  ,  &  tempère  l'ardeur 
de  la  fièvre.  Ce  dernier  effet  efl  encore  plus  fenfible , 
lorfqu'on  boit  de  l'eau  où  l'on  a  mis  de  la  poudre  de 
fa  racine  ,  &  qu'on  a  expofée  au  ferein  du  loir. 

Il  y  a  des  Indiens  qui  donnent  au  grain  de  Mays  le 
nom  de  Sagamité.  Ils  afîurent  que  quand  on  fe  borne 
à  cette  nourriture ,  aucune  plaie  n'efl  dangereufe. 
Les  François  obfervent  conféquemment  ce  régime , 
quand  ils  font  en  guerre  contre  les  Sauvages.  Nos 
payfans  en  font  de  la  bouillie  avec  du  beurre  &  du 
fromage  :  ce  mets  efl  afîez  agréable ,  quoique  pe- 
fant  fur  l'eflomac.  D'autres  en  font  une  bouillie 
plus  fimple  :  Voyez  G  A  u  D  E  s.  On  en  fait  aufîi 
des  bignets  ;  de  la  galette  ;  des  tourtes  aliaifonnées 
de  laitage.  En  Angoumois ,  en  Gafcogne  ,  en  Breta- 
gne ,  &  ailleurs  ,  le  mays  ayant  paffé  au  moulin  ,  on 
en  blute  la  farine  ;  dont  on  fait  d'affez  bon  pain  ;  & 
de  la  bouillie  ,  foit  avec  du  lait ,  foit  avec  de  l'eau  & 
du  fel.  Dans  ce  dernier  cas ,  on  y  ajoute  un  peu  de 
beurre  ou  d'huile. 

Entre  les  différentes  préparations  que  les  Natu- 
rels de  la  Louifiane  donnent  au  mays  ,  une  des  meil- 
leures efl  celle  qu'ils  nomment  Farine  froide  :  il  n'y 
a  perfonne  qui ,  même  fans  appétit ,  n'en  mange 
(  dit-on  )  avec  plaifir.  Pour  cela  ;  après  avoir  fait  à 
demi-cuire  le  grain  dans  l'eau  ,  on  le  met  égoutter  , 
puis  fécher.  Etant  bien  fec ,  on  le  fait  rouffir  fur  le  feu , 
dans  un  plat  fait  exprès  ;  on  le  mêle  alors  avec  des 
cendres,  pour  empêcher  qu'il  ne  brûle  ;  &onle  re- 
mue fans  ceffe  ,  afin  qu'il  ne  prenne  que  la  couleur 
roufîè  qui  lui  convient.  Quand  il  efl  à  ce  degré ,  on 
paffe  toute  la  cendre  ;  on  le  frotte  bien  ;  &  on  le 
met  dans  un  mortier ,  avec  de  la  cendre  des  pieds 
de  favioles  féchés ,  &  un  peu  d'eau  :  en  le  pilant 
doucement ,  on  fait  crever  la  peau  du  grain ,  &  il 
fe  met  tout  entier  en  gruau  ;  que  l'on  concafîe ,  6c 
qu'on  fait  enfuite  fécher  au  foleil.  Après  quoi  cette 
farine  peut  fe  tranfporter  partout ,  &  fe  conferver 
pendant  fix  mois ,  pourvu  qu'on  ait  foin  de  l'expo- 
fer  de  tems  en  tems  au  foleil.  Quand  on  veut  en 
manger ,  on  en  met  dans  un  vaiffeau  le  tiers  de  ce 
qu'il  peut  contenir  ;  on  le  remplit  prefque  entière- 
ment d'eau  ;  &  après  quelques  minutes ,  la  farine 
efl  gonflée  &  en  état  d'être  mangée.  Elle  efl  très- 
nourriffante  ;  &  une  excellente  provifion  pour  les 
voyageurs.  On  affure  que  cette  farine  ,  mêlée  avec 
du  lait  &  un  peu  de  fucre ,  peut  être  fervie  fur  les 
meilleures  tables.  Dans  le  chocolat  au  lait ,  elle  fou- 
tient  fort  longtems. 

On  tire  de  l'eau-de-vie  du  mays.  L'on  fait  auffi 
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avec  ce  grain  &  du  houblon  ,  une  bière  forte  & 
•agréable. 

Le  mays  excite  l'urine  &  en  nettoyé  les  conduits. 
Les  Médecins  de  la  Nouvelle  Efpagne  en  confeillent 
i'ufage  à  leurs  malades  lorsqu'ils  ne  font  point  trop 
échauffés  ;  &  prennent  pour  cela  le  mays  blanc  , 
cuit ,  &  mêlé  avec  de  l'eau  &  du  fucre. 

La  farine  eft  un  bon  maturatif.  Le  flic  des  feuil- 
les vertes-eft  bon  pour  les  inflammations  &  éréfipeles. 

Le  grain  eft  une  des  meilleures  nourritures  que 
l'on  piaffe  donner  aux  cochons  :  il  rend  leur  chair 
ferme  &  délicate.  On  en  donne  auffi  à  la  volaille. 
On  fait  encore  avec  fa  farine  une  pâte  pour  engraif- 
fer  les  chapons  &  les  poulardes.  Mais  il  faut  que 
ces  animaux  veuillent  en  manger  :  car  on  en  voit  qui  , 
ne  le  connoiffant  point ,  le  rebutent  abfolument. 

Faux  FROMENT.-) 

FROMENTALf      Confultez  l'article 
&  (Gramen. 

FROMENTÉE.) 

F  R  O  N  C  L  E  S  ,  ou  Furoncles ,  que  l'on  nomme 
auffi  Cloux.  Tumeurs  inflammatoires  ,  dures  ,  dou- 
loureufes ,  d'un  rouge  vif  tirant  fur  le  pourpre  ,  éga- 
lement rondes  ,  élevées  en  pointe ,  qui  ordinaire- 
ment n'excèdent  pas  la  groffeur  d'un  œuf  de  pigeon, 
&  qui  ne  fuppurent  jamais  bien.  Le  fronde  diffère 
du  charbon  ,  en  ce  que  celui  -  ci  refte  dur  &  noir  , 
femblable  à  une  croûte  formée  dans  la  chair  ;  &  que 
le  fronde  s'élève  en  cône  ,  s'enflamme  ,  &  fup- 
pure. 

Le  fronde  s'annonce  ordinairement  par  tous  les 
fignes  qui  cara&érifent  l'inflammation  ;  comme  font 
la  rougeur ,  la  douleur  ,  la  tenfion  ,  la  chaleur  ,  les 
élancemens.  Il  fe  déclare  toujours  dans  les  parties 
charnues.  Quand  il  a  fon  fiége  dans  le  voifinage  des 
tendons  ou  des  nerfs ,  il  eft  beaucoup  plus  à  craindre 
qu'ailleurs. 

Remèdes. 

i .  Voyei  Arroche.  Brunelle.  O  r- 
v  a  l  e.  H  o  r  m  i  n.  Onguent  Divin.  Bouil- 
ION</«  Vipère.  A  G  E  ,  n.  VI.  Le  mot  Cloux ,  dans 
les  articles  Brebis  &Cheval.  Emplâtre 
de  fuie. 

2.  Faites  bouillir  telle  quantité  que  vous  voudrez 
de  mie  de  pain  bis  ,  avec  du  lait ,  jufqu'à  confiftance 
de  bouillie  :  il  n'importe  quel  lait  ce  foir.  Alors  re- 
tirez-la du  feu  ;  mêlez-y  de  l'onguent  rofat ,  à  pro- 
portion ;  étendez  le  tout  fur  de  la  toile  ;  &  l'appli- 
quez. 

3.  Faites  chauffer  enfembîe  de  la  farine  de  fro- 
ment ,  du  miel ,  un  jaune  d'œuf ,  &  de  la  graiffe  de 
porc  :  puis  l'appliquez  fur  le  mal. 

4.  De  la  fiente  de  brebis ,  délayée  dans  du  vinai- 
gre ,  amollit  promptement  ;  &  réibut  quelquefois. 

FRONDES.  Voye{  Feuillage. 

FRONTAL;  &  au  plurier  FRONTAUX. 
Les  grandes  inquiétudes  que  les  maux  de  tête  cau- 
ient  ordinairement  aux  fébricitans  ,  ont  donné  lieu 
à  l'invention  des  frontaux  ;  dont  il  feroit  fort  diffi- 
cile de  fupprimer  I'ufage.  Car ,  quoiqu'on  ne  puifTe 
toujours  appaifer  les  douleurs  de  tête  par  la  feule 
application  des  frontaux ,  fi  on  n'arrête  en  même 
tems  les  vapeurs  qui  caufent  le  mal  ;  ces  applications 
néanmoins  n'y  font  pas  inutiles  :  en  fortifiant  le 
cerveau  ,  elles  fervent  à  réfoudre  ,  faire  tranfpirer , 
ou  abattre  les  vapeurs  élevées ,  tempérer  l'ardeur , 
&c. 

I.  On  prépare  quelquefois  des  frontaux  avec  des 
médicamens  fecs  ;  comme  font  les  rofes  ;  les  fleurs 
de  fureau  ,  ou  de  nénuphar  ;  les  fantaux  &  la  corian- 
dre ,  piles  ;  la  bétoine ,  la  marjolaine  ,  ou  la  lavande , 
incifées  ;  les  noyaux  de  pêches  ou  d'abricots ,  écra- 


F     R     O 

fés  ,  &c.  qu'on  applatit ,  &  qu'on  enferme  dans  un 
linge  fin,  à  l'épaiflèur  d'un  doigt  ;  enfbrte  qu'il  puiffe 
couvrir  tout  le  front  &  les  tempes  :  fur  lefquels  oh 
l'applique ,  après  l'avoir  humecfé  avec  un  peu  d'eau- 
roiè  ,  ou  de  vinaigre  rofat. 

II.  On  fe  contente  quelquefois  d'appliquer  fur  le 
front  &  fur  les  tempes ,  des  linges  humecf  es  d'eau 
rofe  ,  ou  de  vinaigre  rofat ,  ou  furat. 

III.  L'on  y  applique  les  feuilles  vertes  de  nénu- 
far ,  de  courge  ,  de  laitue  ,  de  pourpier  ,  ou  de  vi- 
gne ;  furtout  dans  les  maux  de  tête  qui  accompa- 
gnent les  fièvres  ardentes. 

IV.  On  fatisfait  mieux  à  toutes  les  intentions 
pour  lefquelles  on  prépare  les  frontaux  ;  fi  l'on  y 
emploie  les  conferves  des  fleurs ,  les  extraits  ,  les  fe- 
mences ,  les  onguens ,  les  poudres ,  &  les  autres 
matières  propres  ;  &  fi  ayant  fait  de  ces  chofes  une 
pâte  ,  étendue  &  enfermée  dans  un  linge  fin ,  on  l'ap- 
plique fur  le  front  &  fur  les  tempes ,  &  qu'on  l'y 
lame  quelque  tems  :  par  ce  moyen ,  la  vertu  des  mé- 
dicamens eft  mieux  unie  ck  concentrée  ,  &  plus  en 
état  de  produire  les  effets  qu'on  en  doit  attendre. 
Pour  y  réuffir ,  on  peut  les  préparer  ainfi. 

1 .  Prenez  de  la  conferve  de  rofes  rouges ,  &  de  celle 
de  nénufar,  de  chacune  fix  gros  ;  de  femence  de  pavot 
blanc  écrafée  ,  poudre  des  trois  fantaux ,  ck  onguent 
de  peuplier ,  de  chacun  un  gros  :  mêlez  tout  enfem- 
bîe pour  en  compofer  un  frontal ,  pour  appliquer 
fraîchement  fur  le  front  &  les  tempes. 

2.  Prenez  des  conferves  de  violettes  ,  de  rofes ,  & 
de  nénufar ,  demi-once  de  chacune; poudre  des  trois 
fantaux  &  de  coriandre  ,  noyaux  de  pêches  bien 
piles,  extrait  un  peu  liquide  d'opium,  de  chacun 
un  gros.  Mêlez  tout  enfembîe  pour  en  compofer  un 
frontal. 

V.  On  fe  contente  quelquefois  d'appliquer  fur  le 
front  &  fur  les  tempes  un  liniment  compofé  avec 
parties  égales  d'onguent  populeum ,  &  d'extrait  li- 
quide d'opium  :  ou  de  faire  un  frontal  de  noyaux  de 
pêches  ou  d'abricots  bien  piles  dans  un  mortier  de 
marbre  ,  avec  environ  une  fixieme  partie  de  fel  ma- 
rin &  autant  de  poudre  de  rofes. 

V I.  On  emploie  encore  les  frontaux  pour  arrê- 
ter &  détourner  les  fluxions  fubtiles  &  acres  qui 
tombent  fur  les  yeux  ;  en  incorporant  parties  égales 
de  bol  du  Levant ,  de  terre  figillée  ,  de  maftic  ,  & 
de  fang  de  dragon  en  poudre ,  avec  des  blancs  d'eeufs  ; 
&  les  réduifant  en  une  pâte  ,  que  l'on  étend  fur  des 
étoupes  ,  &  qu'on  applique  fur  le  front  &  fur  les 
tempes. 

[  Jufqu'ici  l'on  a  copié  la  Pharmacopée  de  Charas.  ] 

Frontal  fec  ,  pour  fortifier  le  Cerveau. 

VII.  Prenez  poudres  de  rofes  féches,  de  bois  de 
faffafras  ,  &  de  fantal  citrin ,  deux  dragmes  de  cha- 
cune ;  fleurs  de  fureau  ,  de  fléchas ,  de  muguet ,  de 
bétoine ,  une  dragme  de  chaque  ;  &  autant  de  gerofle. 
Ayant  arrofé  le  tout  d'eau-rofe  &  bien  mêlé  enfem- 
bîe ,  vous  le  mettrez  entre  deux  linges  mollets ,  & 
l'appliquerez  fur  le  front. 

Frontal  liquide  ,  pour  calmer  les  grandes  douleurs 
de  Tête. 

Prenez  une  dragme  de  fel  marin  pulvérifé  bien 
fin  :  pilez  dans  un  mortier  une  poignée  de  feuilles 
de  laitue  ;  mêlez-les  avec  demi-once  de  conferve  de 
rofes  ,  autant  de  celle  de  nénufar  ,  demi  -  dragme 
d'extrait  liquide  d'opium  ,  le  fel  ci-defîus ,  &  trois 
dragmes  d'onguent  populeum.  Faites-en  un  frontal , 
&  appliquez-le  fur  le  front  &  iiir  les  tempes. 

[  Ces  deux  recettes  font  de  la  Pharmacopée  de 
Lemery.  ] 

FRUCTIFICATION. 
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FRUCTIFICATION.  Formation  du  fruit. 

FRUCTIFIER.  Porter  du  fruit.  La  Vigne  ne 
fructifie  qu'au  bout  de  quatre  ou  cinq  ans. 

FRUGALITÉ.  Vertu  ceconomique  :  qui  con- 
fifte  fur-tout  dans  l'ufage  des  alimens  fains  ,  &  com- 
muns ;  par  oppofition  aux  alimens  voluptueux ,  con- 
traires à  la  fanté  ,  rares ,  &  fomptueux.  La  fruga- 
lité eft  la  marque  d'un  homme  fage  ;  qui  ménage  fa 
fanté  ,  comme  étant  le  premier  des  biens  fenfibles  ; 
■&  qui  neft point  prodigue  &  diflipateur.  Cornaro  , 
Vénitien  ,  a  été  un  grand  exemple  de  frugalité  ;  & 
en  a  publié  de  belles  leçons.  Coniultez  encore  Y  Eloge 
de  Max.  de  Sully  ,  par  M.  Thomas,  1763  in -S9. 
p.  51,85:  &  les  Mémoires  de  ce  Duc  ,  L.  X ,  édit. 
de  M.  D.  L.  1752  in-  11  p.  271-  Cette  frugalité 
fage  &  raifonnable  ,  dont  je  viens  de  parler  ,  efi 
tres-ditférente  de  l'efpece  de  proverbe  qui  veut  que  , 
la  frugalité  de  bien  des  gens  ne  foit  qu'avarice  ou 
pauvreté.  Quand  on  aime  la  bonne  chère ,  on  regarde 
la  frugalité  comme  une  peine  :  mais  on  pourroit  bien 
prendre  le  contre-pied ,  en  difant  que  la  fobriété  , 
la  tempérance ,  la  frugalité  ,  font  des  rafinemens  na- 
turels d'un  plaifif  très  -  utile  &c  fans  amertume  ;  je 
veux  dire  que ,  par  la  fobriété ,  les  fenfations  de- 
viennent plus  vives  &  lé  confervent  mieux  ;  &  que 
dans  les  excès  contraires  on  accable ,  on  émoufie  , 
tk  déprave  les  organes  de  nos  fenfations.  C'eft  pour- 
quoi les  vertus  (  comme  la  fobriété  &  la  frugalité  ) 
font  utiles  à  l'eiprit  &  au  corps. 

Aufli  M.  De  Saint  Evremond ,  juge  non  réeufa- 
ble  en  cette  matière,  dit-il  dans  une  lettre  au  Comte 
d'Olonne.qui  étoit  exilé:  «Accommodez,  autant 
»  qu'il  fera  poihble ,  votre  goût  à  votre  fanté.  C'efl 
»  un  grand  fecret  que  de  pouvoir  concilier  l'agréa- 
»  ble  &  le  néceflaire  en  deux  chofes  qui  ont  été 
»  prelque  toujours  oppofées.  Pour  cela  néanmoins 
»  il  ne  faut  qu'être  fobre  &  délicat.  Et  que  ne  doit- 
»  on  pas  faire  pour  apprendre  à  manger  délicieufe- 
»  ment  aux  heures  du  repas  :  ce  qui  tient  l'efprit  & 
»  le  corps  dans  une  bonne  difpofition  pour  toutes 
»  les  autres  ?  On  peut  être  fobre  fans  être  délicat. 
»  Mais  on  ne  peut  jamais  être  délicat ,  fans  être  fo- 
»  bre.  Heureux  qui  a  les  deux  qualités  enfemble.  « 
Foye{  Régime. 

Quelques-uns  penfent  que  le  mot  Frugalité  vient 
du  Latin  Fruges  ;  qui  fignifie  ce  fimple  &  innocent 
aliment  naturel,  qui  confvfte  dans  les  fruits  &  les 
plantes  alimenteules. 

Plutarque  a  fait  un  Traité  où  il  examine  s'il  nous 
convient'  mieux  de  manger  les  animaux ,  que  de  ne 
vivre  que  de  fubftances  végétales.  Confulte^  aufli 
le  Diicours  de  M.  Cocchi  ,  fur  le  Régime  Pytha- 
goricien ;  publié  en  François  dans  un  Recueil  de  Phy- 
fique  &  de  Médecine  ,  imprimé  à  Paris ,  chez  d'Houry , 
en  1763.  M.  Linard,  Dofteur  en  Médecine,  a 
donné  en  1700  un  volume  in-ïi.  intitulé  VAbJli- 
nence  de  la  Viande ,  rendue  aifée ,  &c.  Nous  avons 
encore  une  traduction  Françoife ,  faite  par  M.  De 
Burigny ,  du  Traité  de  Porphyre  ,  contre  l'habitude 
de  nous  nourrir  de  viande.  Toutes  ces  chofes  mé- 
ritent d'être  lues.  Au  relie  Pythagore  ,  quoique  fort 
attaché  au  plus  fimple  régime  végétal ,  croioit  que 
l'on  pouvoit  y  entre -mêler  des  chofes  plus  exqui- 
fes  ;  de  la  viande  même  :  ck  il  en  donnoit  l'exemple  : 
voyez  le  Diicours  de  M.  Cocchi ,  p.  24-8-9  ,31. 

FRUIT:  terme  d' Architecture .  Petite  diminution 
du  bas  en  haut  d'un  mur  ;  qui  produit  au  dehors 
une  inclination  peu  fenfible ,  le  dedans  étant  à  plomb. 
Contre  -  Fruit ,  eft  l'erFet  contraire.  On  donne  quel- 
quefois du  contre-fruit  en  dedans  ;  comme  aux  en- 
cognures  &  aux  murs  de  face  &  de  pignon ,  quand 
ils  portent  des  fouches  de  cheminée  ;  afin  qu'ils 
Tome  IL 
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pûiffent  mieux  renfler  à  la  charge  par  le  double 
fruit. 

FRUIT:  terme  de  Jardinage  >  d'Agriculture  ,  Se 
de  Botanique.  On  peut  regarder  les  fruits  comme 
les  œufs  des  plantes  ;  les  parties  deftinées  à  multi- 
plier chaque  efpece.  Ainfi  on  entend  généralement 
par  ce  terme  les  productions  qui  fubfiftent  après  que 
les  fleurs  font  pafTées  ;  foit  qu'elles  contiennent  les 
femences  ;  ou  qu'elles  foient  les  femences  mêmes  , 
dépourvues  d'enveloppe.  Dans  ce  fens  ,  la  pelure  , 
la  fubftance  charnue  ,  &  les  pépins  des  poires  ,  for- 
ment enfemble  le  fruit  du  Poirier  :  la  peau ,  la  chair , 
&  le  noyau,  des  prunes  ;  le  fruit  du  Prunier :1a 
noix  &  f  on  brou  ;  le  fruit  du  Noyer.  Les  <*rains  du 
froment  font  les  fruits  de  cette  plante.  Néanmoins 
on  a  coutume  d'appeller  grain ,  graine,  ou femence  les 
fruits  peu  confidérables ,  qui  en  mûriffant  fe  dégagent 
des  enveloppes  qu'ils  avoient  dans  l'état  d'em- 
bryons. Ainfi  on  dit  un  grain  de  froment ,  d'orge 
d'aveine ,  de  chénevi ,  de  millet  ;  graine  de  laitue 
de  pourpier  ,  d'ozeille  ;  femence  de  carvi ,  &c  ;  Se 
on  conferve  plus  particulièrement  le  nom  de  fruit 
pour  ceux  qui  font  charnus  ,  tels  que  les  poires 
pommes  ,  coings  ,  prunes  ,  cerilès  ,  pêches ,  frai- 
fes  ,  framboifes ,  melons  :  ou  qui  font  affez  gros  ; 
tels  que  la  châtaigne  ,  le  gland ,  le  marron  d'Inde. 

A  mefure  que  l'embryon  croît  &  s'étend,  il  forme 
ce  qu'on  appelle  le  fruit  :  &  comme  les  embryons 
varient  beaucoup  entre  eux  quant  à  la  forme ,  les 
fruits  ont  aufli  des  configurations  très  -  différentes. 
Ils  fe  trouvent  placés  fur  les  plantes  ,  aux  mêmes 
endroits  que  les  fleurs  qui  contenoient  l'embryon. 

En  général ,  on  peut  diflinguer  les  fruits  en  huit 
efpeces  :  i°.  la  Capfiile;  20.  la  Coque;  30.  la  Sili- 
que  ;  40.  la  Goufle;  50.  le  fruit  à  noyau;  6°.  le 
fruit  à  pépin  ;  70.  la  Baie  ;  8°.  le  Cône.  Voye{  P  e- 
ricarpe.  Placenta.  Capsule.  Cel- 
lule. Cloison.  Coque.  Silique. 
Gousse.  Cône. 

Le  Fruit  à  noyau  ,  en  Latin  Drupa;  eft.  compofe 
d'une  pulpe ,  ou  chair  molle  6c  plus  ou  moins  fuccu- 
lente ,  qui  renferme  dans  fon  milieu  un  noyau  , 
formé  d'une  boîte  ligneule  ;  qui  contient  la  femence 
proprement  dite ,  ou  amande.  Voye^  Brou.  On 
appelle  Pruniferes  les  arbres  qui  portent  de  fembla- 
bles  fruits. 

On  donne  en  général  le  nom  Latin  de  Pomum  au 
Fruit  à  pépin  :  6c  les  Botaniftes  appellent  Pomiferes 
tous  les  arbres  qui  portent  des  fruits  à  pepirt.  Ces- 
fruits,  charnus  ,  contiennent  des  femences  qui  n'ont 
qu'une  enveloppe  coriacée  (  qui  fait  qu'on  les 
nomme  Calleufes  )  :  &  ces  femences  font  ordinaire- 
ment dans  des  loges  membraneufes. 

La  Baie  eft  un  fruit  mou  ,  plus  ou  moins  charnu 
&  fucculent ,  de  médiocre  groffeur ,  &  qui  ren- 
ferme des  pépins  ou, des  noyaux.  Tels  font  les  fruits 
des  Genévrier  ,  Olivier  ,  Laurier  ,  Arifarum  ,  Petit- 
Houx  ,  Cerifier ,  &c.  Les  baies  différent  peu  des 
grains  de  raifin ,  &  autres  :  néanmoins  on  ne  dit 
pas  un  grain  ,  mais  une  baie  ,  de  Laurier  ;  &  l'on 
dit  un  grain  de  raifin  ,  non  une  baie.  Quelques-uns , 
pour  établir  une  diftincf  ion  ,  prétendent  que  la  baie 
doit  être  clair-femée  ;  &  le  grain  rafièmblé  en  grap- 
pe ,  en  épi ,  ou  par  bouquets.  Voye^  Congre- 

GATUS.  CONNATUM.  CORYMBUS. 

On  appelle  Fruits  Succulens  ,  ceux  dont  les  fe- 
mences font  enveloppées  d'une  chair  remplie  de 
fuc  :  &  Fruits  Secs ,  ceux  qui  étant  parvenus  à  leur 
maturité  n'ont  point  de  fucs  :  les  Fruits  Membraneux 
font  de  ce  dernier  genre  ;  &  font  partie  de  ceux  qu'on 
nomme  Capfules.  U  y  a  des  fruits  qu'on  qualifie 
$  Ailés ,  parce  qu'ils  font  accompagnés  d'un  ou  plu- 
fieurs  appendices  membraneux  :  tels  que  les  fruits 
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de  Tilleul ,  &  d'Erable.  Les  Fruits  Aigrettes  font 
garnis  de  poils  à  leur  partie  fupérieure  :  Voyei  A  l- 
grette.  Couronne,/.  713- 

Affez  fouvent ,  pour  décrire  les  fruits  en  moins 
de  mots ,  on  les  compare  à  des^  chofes  connues  ; 
comme  à  une  caffblette  ,  une  boîte  à  favonnette  , 
un  étui ,  &c.  Voyez  Bossette.  Chamfrein. 
Drapé. 

On  dit  qu'un  fruit  eft  noué  ;  lorfque ,  la  fleur 
étant  parlée ,  il  groffit.  Mais  s'il  avorte ,  on  dit  qu'il 
eft  coulé  :  Voyez  Couler. 

Consultez  le  favant  détail  que  M.  Duhamel  a 
donné  par  rapport  aux  fruits ,  dans  fa  Phyflque  des 
Arbres  ,  L.  III.  Ch.  II  :  Ch.  III.  p.  280-1-2,  303  , 
&c.  L.  IV.  p.  1  ,  1  &  fuivantes.  Ch.  VI.  Art.  IV  : 
&  notre  article  Grffe. 

Les  fruits,  en  général  deftinés  à  la  reproduc- 
tion des  végétaux  ,  fervent  auffi  à  nourrir  une  partie 
du  Règne  Animal.  Les  infe&es ,  les  oifeaux  ,  les  qua- 
drupèdes ,  en  dévorent  beaucoup.  Nous  faifons  jour- 
nellement ufage  de  grains ,  de  graines  ,  d'amandes , 
&  d'autres  fruits ,  tant  pour  nous  nourrir  ou  pour 
remédier  aux  maladies  ,  que  dans  divers  Arts.  Ces 
mêmes  productions  des  plantes  ,  en  fe  corrompant , 
fourniffent  à  la  terre  un  amendement  plus  ou  moins 
confidérable  ,  à  proportion  de  ce  qu'elles  contien- 
nent de  parties  propres  à  cet  effet. 

Le  mauvais  goût ,  ou  la  mauvaife  odeur  qui  fe 
rencontrent  en  certaines  terres  ,  peuvent  paffer  aux 
fruits  qui  y  viennent.  Lorfque  les  fruits  ne  mûrif- 
fent  pas  dans  un  pays  ,  c'eft  figne  que  l'air  eft  mal- 
fain. 

M.  Locke  (  Education  des  En/ans  )  dit  que  l'ex- 
cès de  fruits  cruds  &  indigeftes  rend  les  enfans  mai- 
gres &  malfains.  On  voit  en  effet  que  les  fruits  qui 
n'ont  pas  un  fuffifant  degré  de  maturité  ,  occafion- 
nent  des  ventofités ,  &c.  Mais  M.  Pringle  met  les 
fruits  bien  mûrs ,  &  récens  ,  au  nombre  des  alimens 
fains  ,  &  s'attache  à  les  laver  du  reproche  qu'on 
leur  fait  d'occafionner  diverfes  maladies  :  Obferv. 
fur  les  Malad.  des  Arm.  T.  I.  p.  31-2,  135-6-7-8. 
Au  refte,il  convient  (  p.  137)  que  les  fruits  pris 
avec  excès ,  furtout  dans  un  pays  humide  ,  peuvent 
difpofer  à  des  fièvres  intermittentes.  Il  avertit  aufîi 
de  s'abftenir  de  fruit  quand  on  a  actuellement  un 
flux  de  ventre  ,  ou  lorfqu'il  n'y  a  pas  longtems 
qu'on  en  eft  quitte  ;  de  même  qu'après  les  fièvres 
intermittentes  ;  ck  en  toutes  circonstances  d'air  hu- 
mide &  de  difpofitioh  à  la  putréfa&ion  :  Voyez  les 
pp.  138-9.  Confultez  encore  le  Journal  (Economique, 
Février  1763  ,  p.  75  :  &  dans  le  Recueil  de  Médec. 
&  de  Phyjiq.  traduit  de  M.  Cocchi ,  &c.  les  pp.  265 , 
43-9  :  oii  l'on  indique  le  choix  qu'il  convient  de 
faire  entre  les  fruits.  Nous  parlons  auffi  des  quali- 
tés falutaires  &  nuifibles  de  chaque  fruit ,  dans  fon 
article  particulier. 

On  attribue  au  caffé  la  propriété  d'empêcher 
que  l'on  ne  foit  incommodé  après  avoir  mangé 
beaucoup  de  fruit. 

Fruits  Médicinaux. 

Foye{  Anacarde.  Aromats.  Nefflier. 
Figuier.  Prunier.  Poirier.  La  plupart 
des  articles  de  plantes.  Electuaire  de  fruits. 

Fruits  qui  font  bons  à  manger. 

On  les  diftingue  ordinairement  en  fruits  à  noyau , 
&  fruits  à  pépin  ;  fruits  rouges  ;  fruits  d'été  ;  fruits 
d'automne  ;  &  fruits  d'hiver ,  qui  viennent  en  au- 
tomne ,  mais  qu'on  ne  mange  qu'en  hiver. 

Fruits  Saifonniers. 

On  nomme  ainfi  des  fruits  qui  ne  font  pas  éga- 
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lement  abondans  toutes  les  années  ,  quoique  les  cir- 
constances fe  trouvent  les  mêmes  en  deux  années 
de  fuite.  Ainfi  le  pommier  &  le  noyer  ne  donnent 
une  bonne  récolte  ,  qu'au  plus  tous  les  deux  ans. 

Il  eft  de  l'ceconomie  de  recueillir  avec  foin  ces 
fruits  lorfqu'on  en  a  une  bonne  année  ;  &  d'en  tirer 
tout  le  produit  poffible  :  foit  afin  de  compenfer  la 
mauvaife  année  qui  doit  fuivre ,  foit  parce  que  le 
cidre  &  l'huile  de  noix  feront  plus  chers  lorfqu'on 
aura  eu  peu  de  noix  &  de  pommes. 

Lorfque  le  fruit  eft  dans  fa  maturité  ,  il  eft  bon 
à  manger  :  &  fi  l'on  diffère  plus  longtems  à  le 
confommer ,  tant  celui  d'été  que  celui  d'hiver  ,  il 
n'a  plus  la  même  faveur  ;  &  fa  fubftance  s'altère 
fenfiblement  :  enforte  que  par  degrés  il  devient  in- 
fipide ,  puis  mou  &  pourri.  Ainfi  une  pêche  trop 
mûre  eft  infipide  ;  &  une  poire  devient  molle  après 
le  tems  où  elle  étoit  dans  fa  perfection.  C'eft  au 
fortir  de  ce  point  de  maturité ,  qu'on  dit  qu'un  fruit 
eft  pafjé. 

M.  RoufTeau  de  Genève ,  (  Note  3  ,  fur  fon  Traité 
■de  ^Inégalité  parmi  les  hommes  )  dit  avoir  reconnu 
par  expérience  ,  qu'en  comparant  le  produit  de  deux 
terrains  égaux  en  grandeur  &  qualité ,  l'un  couvert 
de  châtaigniers ,  &  l'autre  enfemencé  de  bled  ,  les 
fruits  des  arbres  fourniffent  une  nourriture  plus 
abondante  que  ne  peuvent  faire  les  autres  végétaux. 

Il  importe  donc  de  multiplier ,  fur-tout  les  bonnes 
efpeces  ;  de  tâcher  qu'elles  donnent  autant  de  fruit 
que  chaque  arbre  en  eft  capable  ;  &  que  ces  fruits 
acquièrent  une  jufte  maturité. 

Pour  fe  procurer  beaucoup  de  Fruit. 

1 .  Attendu  qu'en  retranchant  nombre  de  feuilles 
à  un  arbre ,  on  diminue  proportionnellement  le 
cours  de  la  fève  ;  ce  pourroit  être  un  moyen  de 
dompter  les  branches  gourmandes ,  &  mettre  à 
fruit  des  arbres  dont  les  fleurs  coulent  par  une  trop 
grande  abondance  de  fève.  *  Pkyf  des  Arbr.  T.  IL 
p.  247.  Confultez  le  Journal  Œconom.  Septembre 
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2.  On  obferve  que  dans  la  Laponie  &  autres  ré- 
gions élevées  où  la  durée  de  l'été  eft  fort  courte ,  les 
plantes  font  en  général  affez  baffes  ,  &  portent  une 
prodigieufe  quantité  de  femence  :  &  que  ces  mêmes 
plantes  ,  tranfportées  dans  nos  jardins ,  s'élèvent  da- 
vantage ,  produifent  de  plus  grandes  feuilles  ,  mais 
moins  de  fruit.  *  Journ.  Œcon.  Oft.  175  1  ,  p.  21. 

3 .  En  tranfplantant  un  arbre ,  on  rallentit  fa  pouffe , 
&  on  Te  met  plus  tôt  à  fruit.  Plus  un  noyer  ou  un 
chêne  font  tenus  bas ,  plus  ils  donnent  en  ce  genre  ; 
&  les  noix  ont  alors  un  bien  meilleur  goût  que  celles 
d'un  grand  arbre.  M.  Miller,  de  qui  j'emprunte  cette 
obfervation ,  (  Gard.  Dici.  Art.  Castanea) 
ajoute  qu'un  arbre  peu  vigoureux  diftribue  {es  ra- 
cines à  peu  de  profondeur  ;  ce  qui  fait  que  le  foleil , 
l'air,  &c ,  préparent  la  fève  avant  qu'elle  paffe  dans 
les  vaiffeaux  de  l'arbre  :  au  lieu  qu'un  arbre  vigou- 
reux produit  de  longs  pivots ,  qui  fe  chargeant  de 
fucs  non  digérés  ,  les  tranfmettent  tels  jufqu'aux 
extrémités  de  l'arbre  ;  qui  d'ailleurs  ayant  rarement 
beaucoup  de  branches  latérales ,  ne  peut  fournir 
que  très-peu  de  fuc  analogue  à  la  formation  des  fruits. 
Auffi  dit-il  que  quand  on  plante  principalement  pour 
avoir  du  fruit ,  il  faut  prendre  la  plus  belle  femence 
&  la  plus  agréable  au  goût  ;  telle  qu'on  la  trouve 
prefque  toujours  fur  les  arbres  qui  étendent  beau- 
coup leurs  branches ,  &  dont  les  racines  ont  fuivi 
une  direction  horizontale. 

Confultez  le  Traité  des  Semis ,  de  M.  Duhamel  , 
p.  xxvij  ,  xxviij.  85-6-7. 

4.  Si  l'on  répand  de  la  chaux  près  des  racines 
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8'un  arbre ,  il  donne  abondamment  ;  mais  il  péric 
bientôt. 

5.  On  met  dans  une  chaudière  autant  de  féaux 
d'eau  ,  que  de  boiffeaux  de  fiente  de  pigeon  :  &  on 
les  fait  bouillir  à  grand  feu  ,  durant  deux  heures.  Si 
l'eau  diminue  trop,  on  y  en  ajoute.  L'eau  étant 
tiède  ,  on  la  paffe  deux  ou  trois  fois  dans  un  linge  : 
puis  on  la  remet  fur  le  feu  ;  &  fur  chaque  feau  de 
cette  eau  filtrée ,  on  fait  diffoudre  un  quarteron  ou 
même  une  demi-livre  de  falpêtre  fixé  &  bien  pul- 
vérifé  ,  &  une  once  de  gomme  arquietta  (  que  je  ne 
connois  pas  ).  On  remue  bien  avec  un  bâton ,  jufqu'à 
ce  que  la  gomme  &  le  falpêtre  foient  diffous.  Outre 
cela  ,  on  calcine  à  demi,  des  cornes  de  mouton;  en 
les  tenant  fur  le  feu  dans  une  poêle  percée.  Les  ayant 
enfuite  concaffées  ,  on  les  jette  dans  l'eau  ci  -  deffus. 
On  déchauffe-  le  pied  des  arbres  malades  ou  vieux, 
tout  autour  jufqu'aux  maîtreffes  racines  :  &  l'on  jette 
dans  le  trou  huit  ou  dix  cuillerées  de  ces  cornes  con- 
caflées  ,  &  autant  de  la  lefïive ,  enforte  qu'il  y  en 
ait  à  côté  &  deffus  les  racines  ;  &  on  les  recouvre 
de  terre. 

6.  Voyez  ci  -  deffous  ,  Moyen  d'avoir  de  beaux 
fruits ,  n.  4. 

Moyen  d 'avoir  de  beaux  Fruits. 

La  beauté  des  fruits  confifle  dans  leur  groffeur  & 
leur  coloris. 

S'il  y  a  trop  de  fruit  fur  un  arbre ,  il  faut  en 
retrancher  une  partie  ;  par  ce  moyen  on  procure 
aux  autres  une  groffeur  confidérable.  Pour  cela ,  il 
faut  attendre  que  tous  les  fruits  de  l'arbre  aient  ac- 
quis une  certaine  groffeur  ;  afin  de  pouvoir  juger 
de  ceux  qu'on  doit  conferver  préférablement  aux 
autres.  Ce  font  les  plus  défectueux  &  les  moins  gros 
qu'on  retranche.  Cette  opération  fe  fait  ordinaire- 
ment dans  le  mois  de  Juin.  Vers  ce  tems  -  là  on 
coupe  avec  des  cifeaux ,  par  le  milieu ,  la  queue  des 
fruits  qu'on  juge  à  propos  de  retrancher  ;  &  on 
laiffe  ainfi  à  chacun  des  autres  affez  de  place  pour 
s'étendre  à  mefure  qu'il  groffit. 

On  doit  excepter  de  cette  régie  générale  les 
abricots  ;  que  l'on  décharge  avant  le  mois  de  Juin , 
parce  qu'ils  font  plus  avancés  :  on  les  abbat  en  les 
pouffant  feulement  avec  le  doigt  ;  ce  qu'on  obferve 
auffi  à  l'égard  des  pêches.  Pour  ce  qui  efl  des  poires , 
cette  opération  ne  doit  être  gueres  faite  qu'à  celles 
d'automne  &  d'hiver. 

On  procurera  un  bon  Coloris  aux  fruits ,  en  ôtant 
les  feuilles  qui  empêchent  les  rayons  du  foleil  de 
frapper  deffus.  On  ne  doit  prendre  ce  foin  que  peu 
de  tems  avant  leur  maturité  ;  &  ne  le  faire  qu'à  deux 
ou  trois  reprifes ,  pendant  cinq  ou  fix  jours. 

Foyei  AOUTÉ.  CoULEUR,p.  720,  col.  2. 
Cette  expérience  ,  &  nombre  d'autres ,  font  ap- 
percevoir  que  l'on  peut  1.  Avancer^ parfaite 
maturité  des  fruits  en  retranchant  une  partie  des 
feuilles  ,  lorfqu'ils  ont  atteint  leur  groffeur.  *  Phyf. 
des  Arbr.  T.  II.  p.  247. 

2.  Foyei  F  I  G  U  I  E  R  ,  p.  69.  AVANCER. 

3.  Le  fruit  vient  promptement  fur  un  arbre  à  la 
racine  duquel  on  a  mis  de  la  chaux  :  mais  l'arbre  ne 
tarde  pas  à  périr. 

4.  On  dit  que  pour  accélérer  la  maturité  des 
fruits  ,  &  les  rendre  plus  agréables  au  goût ,  il  fuffit 
de  percer  le  tronc  de  l'arbre  &  d'inférer  dans  le  trou 
une  cheville  d'un  bois  dont  l'arbre  foit  excellent  ; 
comme  le  térébinthe ,  le  lentifque ,  le  gayac  ,  le 
genévrier ,  &c.  Un  mûrier  devient  ainfi  plus  fécond , 
&  les  mûres  en  font  excellentes.  D'ailleurs ,  leur 
maturité  dans  un  tems  extraordinaire  fait  beaucoup 
de  plaifir  ;  &  les  Jardiniers  y  trouvent  du  profit. 

[Le  Journal  (Economique,  Juin   I752,p.  29  & 
Tome  U. 
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30,  propofe  à-peu-près  la  même  chofe ,  mais  en  ne 
confeillant  qu'un  coin  de  bois  de  chêne  pour  bou- 
cher l'ouverture  ;  afin  qu'un  arbre  dont  les  fleurs 
ont  coutume  de  couler ,  donne  du  fruit.  1 

Changer  la  Saveur  des  Fruits. 

On  propofe  ,  dans  les  Tranfacîions  Philo fophiques 
(  n-  44-)  '  d'eflàyer,  comme  une  pratique  qui  auroit 
vraifemblablement  du  fuccès  ,  de  faire  une  incifion 
tranfverfale  au  bas  du  tronc  &  aux  racines  ;  &  d'y 
faire  entrer  du  fuc  du  même  arbre ,  ou  de  quelque 
autre ,  dans  lequel  on  aura  fait  influer  des  aromates. 
[  Mais  on  doit  douter  du  fuccès  jufqu'à  ce  que  la 
chofe  foit  bien  éprouvée.  ] 

Pour  conferver  les  fruits  qui  font  fur  l 'arbre ,  ou  fur 
toute  autre  plante  ;  &  les  empêcher  de  Pourrir. 

Fichez  (  dit-on)  un  clou  toutembrafé  dans  le  pied 
de  l'arbre  ,  ou  de  la  plante  ;  ou  faites-y  un  trou  avec 
un  perçoir ,  &  laiffez-le  ouvert  :  l'humeur  fuperflue 
qui  fait  pourrir  le  fruit ,  s'écoulera  par-là.  [  Un  fort 
habile  homme  m'a  affuré  que  ce  fait  efl  ians  réalité.  1 

Pour  empêcher  le  fruit  de  s'Échauder  ou  Sécher  fur 
C  arbre.  Confultez  l'article  Cerisier,  p.  456  :  &C 
Abricotier,  p.  5.  col.  2. 

Pour  fe  procurer  de  Nouvelles  Efpeces  de  Fruits. 

Il  faut  bien  choifir  la  femence  ;  lui  procurer  un 
prompt  accroiffement  par  le  moyen  d'une  bonne 
culture  ;  placer  chaque  arbre  dans  la  terre  qui  lui 
convient  le  mieux  ;  &  perfectionner  les  bonnes  ef- 
peces par  la  culture  &  par  la  greffe.  M.  Duhamel 
prouve  l'efficacité  de  ces  moyens  pour  occafionner 
le  changement  des  efpeces ,  qu'il  attribue  à  ce  qu'une 
efpece  eft  fécondée  par  une  autre  :  dans  fa  Phyfiq. 
des  Arb.  L.  III.  Ch.  III.  Art.  II. 

Tems   &  manière  de  Cueillir  les  Fruits. 

Les  fruits  d'été  ne  doivent  fe  cueillir  que  quand 
ils  font  parfaitement  mûrs  :  mais  aufîi  quand  ils  le 
font  trop ,  ils  font  fujets  à  mollir  ou  à  devenir  co- 
tonneux. On  connoît  leur  maturité  à  un  beau  colo- 
ris,  &  à  un  jaune  doré  qui  paroît  fur  leur  peau.  Les 
fruits  d'automne  fe  cueillent  au  mois  de  Septembre  , 
ou  au  commencement  d'Oûobre.  On  laiffe  fur  l'arbre 
les  fruits  d'hiver  jufqu'à  la  fin  d'Octobre  ;  &  quand 
on  les  veut  cueillir ,  on  le  fait  par  un  beau  tems.  Les 
fruits  cueillis  un  peu  verds  fe  confervent  plus  long- 
tems  dans  la  fruiterie  ,  que  ceux  que  l'on  cueille  plus 
approchans  de  leur  maturité. 

On  cueille  les  pêches  &  les  abricots  quand  ils  font 
dans  leur  maturité.  On  connoît  qu'ils  font  mûrs  en 
les  maniant  doucement  près  de  la  queue  ;  &  pour 
peu  que  ces  fruits  obéiffent  fous  le  pouce ,  on  ne 
doit  pas  manquer  de  les  cueillir.  On  peut  oblerver 
la  même  chofe  à  l'égard  des  prunes  :  mais  il  faut 
avoir  foin  de  ne  les  pas  défleurir. 

Dans  l'Ifle  de  Ceylan ,  les  arbres  portent  du  fruit 
deux  fois  l'année  :  les  habitans  le  cueillent  toujours 

verd  ;  &  prétendent  qu'il  efl  nuifible  quand  on  le 

mange  trop  mûr. 

Leurs  vergers  font  ordinairement  fur  des  ruif- 
,  féaux  parfaitement  clairs  :  &  quoique  près  de  la 
Ligne  ,  il  ne  fait  prefque  ni  froid  ni  chaud  ,  dans  ce 
pays.  *  Traduction  de  YHiftoire  de  Ceylan ,  de  Ri- 
beyro,  Liv.  I.  Ch.  XIX. 

Pour  Conferver  les  Fruits. 

1.  On  conferve  les  raifms  en  les  mettant  dans  des 
cendres  de  larment  bien  féches  &  bien  pures  :  il  faut 
avoir  foin  de  les  cueillir  huit  jours  avant  leur  maturité. 

2.  On  peut  encore  les  garder  dans  des  caiffes ,  envi- 
ronnés de  balle  ou  menue  paille  d'aveine.  (  Cela  fert 

Tij 
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aufîi  pour  conferver  toute  forte  de  fruit.  Mais  la  paille 
leur  donne  Couvent  un  mauvais  goût.) 

3.  Prenez  du  fable  de  rivière  ;  faites -le  bien  lé- 
cher au  grenier  ;  puis  faites  cueillir  le  raifin ,  ou  au- 
tre fruit ,  quand  le  foleil  donne  deffus  ,  car  il  faut 
qu'il  foit  fec  :  vous  ferez  enfuite  un  lit  de  fable  dans 
une  caiffe  d'un  pouce  d'épais  ;  vous  rangerez  le  fruit 
deffus ,  vous  coulerez  proprement  du  fable  par-def- 
fus  le  fruit  enforte  qu'il  rempliffe  tous  les  interval- 
les :  6c  continuerez  de  même  par  lits.  La  caiffe ,  ou 
autre  vaiffeau  de  bois ,  étant  rempli  ;  fermez-le  bien , 
de  peur  qu'il  n'y  entre  aucun  air  ;  &  mettez  le  en 
un  lieu  fec  ;  où  vous  ferez  longtems  fans  y  toucher. 
(  Il  faut  que  le  fruit  ne  foit  pas  tout  -  à  -  fait  mûr  ; 
mais  tant  foit  peu  verd ,  comme  de  huit  jours  avant 
fa  maturité  :  il  fe  garde  jufqu'aux  nouveaux  fruits 
de  fon  efpece.  ) 

4.  D'autres  mettent  du  millet  au  lieu  de  fable. 

ç .  On  confeille  de  tremper  la  queue  du  fruit  dans 
de  la  cire  fondue  :  [  cela  n'eft  cependant  pas  certain 
pour  les  poires  d'été.  ] 

6.  Voyez  Loge  pour  conferver  les  RAVES.  POM- 
MIER. Fruiterie.  Conserve.  Confi- 
ture. Raisin. 

Pour  conferver  les  Fruits  à  noyau ,  &  même  les  figues  : 
félon  LémerL 

Ayez  un  pot  de  terre ,  &  l'empliffez  de  moitié 
miel  &  moitié  eau  commune  ,  que  vous  aurez  bien 
battus  enfemble  auparavant  :  vous  y  mettrez  les 
fruits  tout  frais  cueillis  ;  &  couvrirez  bien  le  pot  : 
lorfque  vous  les  tirerez  du  pot ,  mettez  -  les  dans 
J'eau  fraîche. 

Fruits    Secs. 

Lorfque  la  faifon  eft  abondante  en  fruits  ,  il  eft 
de  l'ceconomie  d'en  faire  fécher  au  four ,  de  diver- 
fes  efpeces.  Le  débit  qui  s'en  fait  en  hiver ,  &  prin- 
cipalement pendant  le  carême ,  apporte  un  profit 
plus  confidérable  que  celui  qu'on  auroit  tiré  de  leur 
vente  dans  le  tems  qu'ils  étoient  récens ,  furtout 
lorfque  l'abondance  fait  qu'on  eft  obligé  de  les  don- 
ner à  bas  prix. 

Cerifes.  Sous  le  nom  de  cerifes  nous  comprenons 
les  Guignes  ,  &  les  Griottes.  Pour  les  faire  fécher  , 
laiffez-y  les  queues  &  les  noyaux  ;  rangez  -  les  fur 
des  claies  ,  &  mettez  -  les  au  four  un  peu  chaud , 
c'eft-à-dire  après  que  le  pain  en  eft  tiré.  Tournez- 
les  ;  &  changez-les  de  place ,  afin  qu'elles  fe  féchent 
bien  ;  mettez-les  une  féconde  fois  au  four  ;  &  con- 
tinuez jufqu'à  ce  qu'elles  foient  parfaitement  fé- 
ches.  Vous  les  ferrerez  après  qu'elles  feront  re- 
froidies. 

Les  Prunes  fe  mangent  auffi  féches.  Il  faut  obferver 
qu'elles  doivent  être  tellement  mûres  qu'elles  tom- 
bent prefque  d'elles  -  mêmes  de  deffus  les  arbres  , 
avant  qu'on  les  faffe  fécher.  Toutes  prunes  qui  fe 
fervent  crues ,  font  bonnes  à  faire  des  pruneaux  ; 
mais  furtout  les  roche  -  courbons  ,  les  impériales , 
les  Sainte-Catherines ,  les  diaprées  ,  les  perdrigons , 
les  prunes  de  Cypre ,  les  brignolles ,  les  mirabel- 
les ,  &  les  damas  de  toutes  fortes.  Toutes  ces  prunes 
feront  féchées  &  mifes  au  four  comme  les  cerifes. 

Abricots.  Poires.  Pommes.  Voyez  les  articles  Abri- 
cotier. Pommier.  Poirier. 

Les  Raiflns  font  agréables  à  manger ,  lorfqu'ils  font 
fecs.  Pour  cela  on  fe  fert  de  toutes  les  fortes  ;  mais 
les  meilleurs  font  les  mufeats.  On  les  met  au  four 
fur  une  claie  pour  les  faire  fécher ,  prenant  garde 
que  la  chaleur  n'en  foit  point  trop  âpre  ;  &  obfer- 
vant  de  les  tourner  de  tems  à  autre,  afin  qu'ils  fé- 
chent par-tout  également.  Ils  font  plus  moelleux 
quand ,  avant  de  les  mettre  au  four  ,  on  trempe  les 
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grappes  dans  une  forte  leflive  de  farment ,  pour 
attendrir  la  peau  du  grain. 

On  fait  encore  fécher  des  pois  verds  ,  des  cham- 
pignons ,  des  morilles  ,  &  des  moufferons  ;  enfilant 
les  derniers  ;  &  mettant  les  uns  &  les  autres  dans 
un  four  dont  la  chaleur  foit  médiocre.  Souvent  même 
il  fuffit  de  fufpendre  à  l'air  dans  un  endroit  fec  les 
morilles  &  moufferons ,  enfilés  en  forme  de  chapelet. 

Blanchir  les  Fruits  ,  ou  les  Glacer. 

Voyez  BLANCHIR;  terme  de  Confifeur. 

Mettre  à  F  R  u  I  T  :  Terme  de  Jardinier.  Voyez  fous 
le  mot  Mettre. 

FRUITS  Naturels  :  terme  de  Jurifprudence.  Il 
y  en  a  que  la  nature  produit  comme  d'elle-même  ; 
tels  que  font  l'herbe  des  prés ,  le  bois ,  les  métaux, 
les  minéraux ,  les  carrières ,  &c.  D'autres  font  les 
effets  de  l'induftrie ,  &c  font  dûs  à  des  foins  habituels 
plus  ou  moins  grands  :  par  exemple  le  fain-foin  ôc 
autres  pâturages  artificiels  ,  les  fruits  des  arbres  , 
le  bled  ,  les  grains ,  le  jardinage  ,  &c.  Tant  que  les 
uns  &  les  autres  tiennent  encore  au  fonds  dont  ils 
proviennent ,  ils  font  cenfés  en  faire  partie.  Mais 
fitôt  qu'ils  en  font  détachés  ,  on  les  regarde  comme 
ayant  une  exiftence  propre  ,  diftinûe  ,  &  indépen- 
dante :  on  ne  les  nomme  plus  fruits  pendans  par  les 
racines. 

FRUITERIE,  ou  FRUITIER.  C'eft  la 
chambre  ,  ou  ferre ,  dans  laquelle  on  met  le  fruit 
pour  le  garder ,  &  fur-tout  l'hiver. 

Ce  doit  être  un  lieu  plus  ou  moins  grand  ;  félon 
le  befoin  qu'on  en  a.  11  peut  y  avoir  une  table  qui 
en  occupe  le  milieu  ;  pour  dreffer  des  corbeilles 
qu'on  veut  fervir ,  fi  on  ne  les  dreffe  pas  dans  l'office. 
Les  murs  feront  garnis  de  tablettes  bien  rangées, 
pour  y  placer  les  fruits  ;  avec  des  étiquettes  volan- 
tes ,  qui  marquent  les  efpeces ,  &  même  leur  ma- 
turité ,  par  rapport  à  la  fuite  des  mois  ,  quoique 
cette  maturité  varie  beaucoup  :  les  bergamottes  en 
un  endroit  ;  les  virgouleufes  en  un  autre  ;  ainfi  des. 
autres.  U  faut  mettre  à  la  vue  ceux  qui  font  les  pre- 
miers en  maturité ,  &  aux  plus  hautes  tablettes  ceux 
qui  ne  mûriront  qu'après  ;  pour  les  defeendre  quand 
les  autres  feront  paffés. 

Voici  les  conditions  que  doit  avoir  une  fruiterie 
pour  être  bonne. 

I.  Elle  doit  être  impénétrable  à  la  gelée.  Le  grand 
froid  eft  très  -  dangereux  aux  fruits  ;  ceux  qui  ont 
été  une  fois  gelés  ,  ne  font  plus  bons  qu'à  jetter. 

I I.  Cette  fruiterie  doit  être  expofée  lur  -  tout  au 
midi ,  ou  au  levant ,  ou  du  moins  au  couchant  :  l'ex- 
pofition  du  nord  lui  feroit  pernicieufe. 

III.  Les  murs  doivent  être  pour  le  moins  de  vingt- 
quatre  pouces  d'épais  ;  une  moindre  épaiffeur  ne  ga- 
rantiroit  pas  des  fortes  gelées. 

IV.  Les  fenêtres  doivent  avoir  de  fort  bons 
chaffis  doubles ,  faits  de  papier  ,  &  bien  calfeutrés  : 
ils  garantiffent  mieux  que  le  verre.  Il  faut  auffi  qu'il 
y  ait  une  double  porte  ,  pour  l'entrée  ;  enforte  que 
jamais  dans  les  tems  de  gelée  ,  l'air  froid  de  dehors 
ne  puiffe  avoir  liberté  d'entrer  ,  car  il  détruiroit 
l'air  tempéré  qui  eft  de  longue  main  au  dedans.  On 
ne  fçauroit  avoir  trop  de  précaution  là-deflus  ;  il  ne 
faut  qu'une  petite  ouverture  négligée,  pour  faire 
en  une  nuit  de  gelée  un  défordre  infini.  L'on  n'ap- 
prouve nullement  qu'on  faffe  du  feu  dans  la  fruiterie. 

Les  froids  du  mois  de  Décembre  en  1670 ,  1 67  5  , 
1676  ,  1678  ;  celui  de  Janvier  &  Février  1679  »  °^ 
fur-tout  celui  de  Décembre  1683  &  de  Janvier  1684, 
qui  de  la  dernière  reprife  dura  fans  relâche  un  mois 
entier,  doivent  fervir  d'une  grande  inftruction  fur 
cette  matière  :  il  a  fallu  être  bien  foigneux  &  bien 
prévoyant ,  pour  ne  s'y  pas  laiffer  furprendre.  Un 
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ton  &  grand  thermomètre  ,  placé  en  dehors  à 
l'expofition  du  Nord ,  eft  ici  très  -  néceffaire  :  il 
faut  juger  que  le  péril  eft  grand ,  quand  deux  nuits 
tle  fuite  ce  thermomètre  continue  d'être  au  cin- 
quième ou  au  fixieme  degré  au-deffous  de  zéro. 
Une  première  nuit  peut  n'avoir  point  fait  de  mal  ; 
une  deuxième  doit  faire  tout  craindre  :  ainfi  dès  le 
lendemain  d'une  première  nuit  fâcheufe  ,  fervez- 
vous  de  bons  matelas  ou  de  bonnes  couvertures  de 
lit  bien  velues  ,  ou  de  beaucoup  de  moufle  bien  fé- 
che  ;  pour  mettre  vos  fruits  fi  bien  à  couvert ,  que 
la  gelée  ne  puiffe  y  atteindre.  Si  même  vous  avez 
une  fort  bonne  cave ,  faites-les  y  porter ,  pour  ne 
les  y  laiffer  que  pendant  le  grand  froid.  En  tout  ces 
cas,  prenez  foin, de  remettre  les  fruits  dans  leur 
ferre  ordinaire  ,  dès  que  le  tems  eft  radouci  ;  & 
continuez  d'ôter  ceux  qui  font  mûrs ,  &  ceux  qui 
fe  oâtent.  La  pourriture  eft  un  des  fâcheux  accidens 
à  craindre ,  pendant  que  les  fruits  font  hors  d'état 
de  pouvoir  être  fouvent  vifités  l'un  après  l'autre. 

V.  Après  vous  être  muni  contre  le  froid ,  il  faut 
vous  étudier  à  garantir  les  fruits  contre  le  mauvais 
goût. 

Le  voifmage  du  foin ,  de  la  paille  ,  du  fumier  ,  du 
fromage  ,  de  beaucoup  de  linge  fale  ,  fur-tout  de 
linge  de  cuifine ,  font  extrêmement  à  craindre  ;  ainfi 
il  faut  que  votre  terre  en  foit  tout-à-fait  éloignée. 
Attendu  que  certain  goût  de  renfermé  ,  avec  une 
odeur  de  plufieurs  fruits  mis  enfemble  ,  font  encore 
un  grand  défagrément  :  il  y  a  des  gens  qui  veulent 
que  non  leulement  la  ferre  foit  bien  percée  ,  mais 
encore  allez  élevée  ;  comme  de  dix  à  douze  pieds  ; 
&  que  l'on  doit  en  tenir  fouvent  les  fenêtres  ouver- 
tes, c'eft-à-dire,  aufli  fouvent  que  le  grand  froid 
n'eft  point  à  craindre ,  foit  la  nuit  foit  le  jour  :  un 
air  nouveau  de  dehors ,  quand  il  eft  de  bonne  qua- 
lité ,  faifant  (  dit-on  )  des  merveilles  pour  purifier 
&  rétablir  celui  qui  eft  renfermé  depuis  long-rems. 
Des  perfonnes  fort  éclairées  fur  Pœconomie  aflu- 
rent  qu'il  eft  de  conféquence  de  ne  point  introduire 
de  nouvel  air  dans  la  fruiterie  ,  même  quand  la  gelée 
n'eft  pas  à  craindre. 

V I.  Selon  nombre  d'Ecrivains  ,  tant  la  cave  que 
le  grenier  ne  font  pas  propres  pour  faire  une  frui- 
terie :  la  cave  à  caufe  d'un  goût  moifi  ,  &  d'une  cha- 
leur humide  qui  en  font  inféparables ,  &  font  une 
grande  difpofition  à  la  pourriture  ;  &  le  grenier  à 
caufe  du  froid ,  qui  peut  aifément  pénétrer  au  tra- 
vers de  la  couverture.  Ainfi  un  rez  -  de  -  chauffée 
convient  très  -  bien  :  ou  tout  au  moins  un  premier 
étage  ;  accompagné  de  logemens  habités  ,  deffous  , 
&  aux  côtés.  [  Cet  article  n'eft  pas  abfolument 
exatt.  Le  fruit  fe  conferve  très  -  bien  dans  une  cave 
féche.  Au  premier  étage  &  dans  les  lieux  plus  éle- 
vés ,  il  avance  trop.  On  peut  regarder  comme  cer- 
tain qu'une  bonne  fruiterie  doit  être  un  peu  en- 
foncée en  terre  ;  enforte  qu'elle  foit  fraîche  &  féche , 
qu'il  n'y  gelé  pas  ,  &  que  les  rats  ne  puiffent  y  en- 
trer. Les  fruits  y  étant  arrangés  fur  des  tablettes  ; 
peu  de  jours  après  ,  on  les  voit  couverts  d'humidité  : 
les  Jardiniers  difent  que  ces  fruits  reffuent.  Alors  il 
faut  laiffer  les  croifées  ouvertes  ,  pour  qu'ils  fe  def- 
féchent.  Enfuite  ,  par  un  beau  tems  ,  on  ferme 
exactement  toutes  les  croifées  ,  n'en  laiffant  d'ou- 
verte qu'une  petite ,  afin  de  voir  allez  clair  pour 
ôter  les  fruits  qui  fe  pourriront.  On  enveloppe  les 
plus  beaux  dans  du  papier  ,  &  on  les  conferve  dans 
des  armoires.  ] 

Ajoutez  à  cette  fixieme  condition ,  que  la  ferre 
doit  être  fouvent  vifitée  de  celui  qui  en  eft  chargé  : 
ce  qui  n'arrive  point ,  quand  au  lieu  d'être  commo- 
dément placée ,  on  n'a  pas  la  facilité  d'y  aller ,  parce 
qu'il  y  a  trop  à  monter  ou  à  defcendre. 

VJI,  La  feptieme  condition  eft  qu'il  y  ait  beau- 


coup  de  tablettes  enchâffées  les  unes  dans  les  au- 
tres, afin  d'y  loger  les  fruits  féparément  :  les  prin- 
cipaux dans  le  plus  beau  côté  ;  les  poires  à  cuire 
dans  le  moins  beau  ;  les  pommes  encore  à  part.  La 
diftance  raifonnable  de  ces  tablettes  doit  être  de 
neuf  à  dix  pouces  ;  avec  une  largeur  convenable 
pour  chacune ,  qui  foit  d'ordinaire  de  dix-fèpr  à  dix- 
huit  pouces  ,  pour  y  en  loger  beaucoup  enfemble , 
&  en  voir  beaucoup  d'une  feule  vue.  Si  les  planc- 
ches  font  portées  fur  des  poteaux  ,  &  ifolées  ,  on  a 
la  commodité  de  vifiter  les  fruits  des  deux  côtés  des 
tablettes. 

VIII.  Il  faut  que  les  tablettes  foient  un  peu  en 
pente  vers  la  partie  de  dehors ,  c'eft-à-dire  d'en- 
viron trois  pouces  dans  leur  largeur  ;  &  qu'elles 
foient  bordées  d'une  petite  tringle  d'environ  deux 
doigts  ,  pour  empêcher  les  fruits"  de  tomber.  On  ne 
voit  pas  fi  bien  d'un  coup  d'ceil  tous  les  fruits  d'une 
tablette ,  quand  elle  eft  de  niveau  ;  que  quand  elle 
eft  comme  je  la  demande  :  &  ainfi  on  ne  s'apperçoit 
pas  fi  aifément  de  la  pourriture  qui  furvient  à  quel- 
ques fruits ,  &  qui  fe  communique  à  leurs  voifins 
quand  on  n'y  remédie  pas  d'abord. 

I X.  Cette  pourriture  à  craindre  oblige  pour  neu- 
vième condition  ,  que  fans  y  manquer  on  vifite  au 
moins  chaque  tablette  de  deux  jours  l'un ,  pour  ôter 
exactement  tout  ce  qui  eft  gâté. 

X.  Elle  oblige  pour  dixième  condition ,  que  les 
tablettes  foient  garnies  de  moufle  bien  féche  ,  ou 
d'environ  un  pouce  de  fable  fin  ;  afin  que  chaque 
fruit  pofé  fur  fa  bafe  ,  comme  il  doit ,  fe  faffe  une 
manière  de  nid  ou  de  niche  particulière ,  qui  le 
maintient  droit ,  &  l'empêche  de  toucher  à  fes  voi- 
fins :  car  il  ne  faut  point  fouffrir  que  les  fruits  fe 
touchent.  Il  eft  plus  propre ,  &  plus  agréable  de  les 
voir  rangés  chacun  fur  leur  bafe ,  (  c'eft-à-dire ,  fur 
la  partie  où  eft  l'œil ,  à  l'oppofite  de  la  queue  )  que 
de  les  voir  pêle-mêle  couchés  fur  le  côté. 

X I.  L'on  aura  grand  foin  de  nettoyer  &  balayer 
fouvent  la  fruiterie ,  d'en  ôter  les  toiles  d'araignée  , 
d'y  tenir  des  pièges  pour  les  rats  &  les  fouris  ;  &C 
même  il  n'eft  pas  mal-à-propos  d'y  laiflèr  quelque 
entrée  fecrette  pour  les  chats  :  autrement  on  a  fou- 
vent le  chagrin  de  voir  les  plus  beaux  fruits  attaqués 
par  ces  petits  animaux  domeftiques. 

F  R  U  I  T  I  E  R  (  Jardin  ).  Voyez  fous  le  mot 
Jardin. 

FRUITS  naturels.  Confultez  ce  mot,  à  la  fin 
de  l'article  Fruit. 

Fruits  pendans  par  les  racines.  Voyez  l'article 
Fruits  naturels ,  dans  l'endroit  indiqué  ci-deflus. 

FRUSTATOIRE.  Confultei  ce  mot ,  fous  ce- 
lui  de  R  E  G  I M  E  de  vivre  en  maigre. 

F  RUT  EX.  Voye^  Arbrisseau. 

F  R  U  T  E  X  Lauri  folio  pendulo  &c.  Voyez  C  E- 
LASTRUS,».  6. 

F  R  U  T  I  C  O  S  U  S  :  fe  dit ,  en  Latin ,  d'une 
plante  qui  reffemble  à  un  arbriffeau. 

FRUTILLA.  Foyei  Fraisier,  n.  5. 

F  U  C 
FUCUS.  Voyei  Bourdon.  Varech. 

F  U  G 
FUGUEIRON.  Voyei  PIED-de-Ve au ,  n.  1 . 

F     U    I 

FUITE  :  terme  de  Vénerie.  La  fuite  fe  connoît  à 
ce  que  les  bêtes,  en  courant ,  ouvrent  le  pied.  Con- 
fultez l'article  Moyen  de  connoltre  quel  ANIMAL 
aura  pajfé par  quelque  lieu. 

FUITE:  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  d'un  oifeau 
de  proie  qui  s'écarte.  Ce  faucon  ejl  fujet  à  faire  dt 
grandes  fuites  ;  ç'eft-à-dire ,  à  s'écarter  beaucoup. 
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FULCRUM :  terme  Latin  de  Botanique.  Voyt^ 
"Support. 

FVLLERS-Wheat.  Voyez  Froment, «.8. 
FULMINATION.  VoyK  Détonation. 

Fulmination  dans  un  liquide  :  extraite  de  la  Chymie 
de  Lemery. 

Prenez  trois  onoes  d'huile  de  vitriol ,  &  douze 
-onces  d'eau  commune  :  mettez  le  tout  dans  un  ma- 
tras  de  moyenne  grandeur  ,  &  dont  le  cou  (bit  mé- 
diocrement long  :'  faites  chauffer  un  peu  ce  mélange  ; 
&  jettez-y  à  plufieurs  repriiès  une  once ,  ou  une 
once  &  demie  de  limaille  de  fer.  L'ébullition  ,  &  la 
diffolution  du  fer ,  poufferont  jufqu'au  haut  du  cou 
du  matras  ,  des  vapeurs  blanches  ;  qui  s'enflamme- 
ront à  l'inftant ,  fi  on  en  approche  une  bougie  allu- 
mée ;  &  il  fe  fera  un  bruit  violent  &  éclatant  :  & 
enfuite  elles  s'éteindront.  On  peut ,  en  continuant 
de  mettre  un  peu  de  limaille  dans  le  matras ,  re- 
nouveller  la  même  expérience  douze  ou  quinze 
fois.  Le  matras  fera  fouvent  rempli  d'une  lumière  , 
qui  circulera ,  &  pénétrera  jufqu'au  fond  de  la  li- 
queur; elle,  fe  tiendra  même  quelquefois  au.  haut 
cîu  col  du  matras  comme  un  flambeau ,  pendant  plus 
d'un  quart  d'heure.  Mais  alors  il  n'y  aura  plus  de 
fulmination  ;  à  moins  que  l'on  n'ait  foin  d'éteindre 
-cette  flamme ,  en  bouchant  tout  d'un  coup  le  ma- 
tras :  &  pour  recommencer  la  fulmination ,  il  faut  y 
jetter  de  nouvelle  limaille. 

Cette  opération  peut  fervir  pour  commencer  la 
préparation  du  Vitriol  de  Mars.  On  fait  bouillir  ce  qui 
refte  après  la  fulmination  :  &  après  l'avoir  filtré  ; 
on  le  fait  évaporer  dans  une  cucurbite  de  verre, 
au  feu  de  fable  ,  jufqu'à  pellicule.  Puis  on  met  le 
vaiffeau  dans  un  lieu  frais.  Il  s'y  forme  des  cryftaux 
yerdâtres  :  que  l'on  retire ,  après  avoir  verfé  douce- 
ment l'humidité  furnageante.  On  réitère  les  évapo- 
rations  &  cryflallifations  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  fe 
forme  plus  de  cryftaux.  Alors  on  les  fait  fécher  tous  ; 
•6c  on  les  conferve  dans  une  bouteille  de  verre  bien 
touchée. 

Ce  vitriol  eft  propre  à  toutes  les  maladies  qui 
Viennent  d'obftruttions.  La  dofe  en  eft  depuis  fix 
grains  jufqu'à  un  fcrupule  ,  dans  du  bouillon ,  ou 
Bans  quelque  autre  liqueur  appropriée  à  la  maladie. 

Il  n'excite  point  de  naufées ,  comme  celui  qui  eft 
décrit  ci-deffus  dans  l'article  F  F  R  (p.  30):  lef- 
quelles  naufées  viennent  des  portions  de  cuivre  qui 
fe  trouvent  toujours  mélangées  avec  le  fer  dont  on 
forme  les  poêles.  D'ailleurs  l'efprit  de  vin  y  eft  em- 
ployé en  pure  perte  ;  puifque  la  plus  grande  partie 
de  cette  liqueur  fpiritueufe  fe  diffipe  entièrement. 
Ainfi  le  procédé  ci-deffus  lui  eft  préférable.  Il  eft 
aufli  à  remarquer  que  l'on  n'attribue  pas  plus  de 
■vertu  à  l'un  qu'à  l'autre  :  &  on  indique  ces  deux 
vitriols  en  pareilles  dofes. 

Confultez ,  dans  la  Collection  des  Arts  publiée 
par  l'Acad.  R.  des  Se.  la  Seft.  IV  de  Y  Art  des  Forges , 
p.  163.  n.  5. 

F    U   M 

FUMAGE.  Ceft  la  même  chofe  que  Amen- 
dement. 

FUMARIA  &  FUMATORY.   Voye^  Fu- 

METERRE. 

FUMÉE.  Vapeur  qui  s'élève  de  différens  corps 
expofés  à  l'attion  du  feu. 

Manière  de  l'empêcher  de  fe  répandre  dans  une 
chambre.  Confultez  l'article  CHEMINÉE. 

Nous  avons  obfervé  (T.  I.  pag.  429)  que,  lorf- 
qu'en  retirant  le  Caffé  du  feu  l'on  enveloppe  la 
caffetiere  avec  un  linge  mouillé,  le  caffé  fume  beau- 
coup plus  quand  on  le  verfe  enfuite  dans  la  taffe. 
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La  crème  qui  s'y  forme  ,  &  les  vapeurs  grafTes  quî 
s'élèvent  fur  cette  liqueur ,  font  des  circonftances 
propres  à  expliquer  la  caufe  de  cette  abondance  de 
fumée. 

Noir  ieFuMÉE.  Voyez  fous  le  mot  Noir. 

Fumées  odorantes.  Ce  font  les  parfums ,  qu'on 
nomme  ainfi. 

On  dit  en  terme  de  chaffe ,  Prendre  des  lapins  à 
la  F  u  M  É  E  :  ce  qui  fe  fait  avec  du  foufre.  Voye^ 
Fumer:  terme  de  Chaffe.  Animal. 

FUMÉES  :  terme  de  Vénerie.  Ce  font  les  fientes 
des  bêtes  fauves  qui  vivent  de  brout ,  telles  que  le 
cerf,  le  daim  ,  le  chevreuil. 

Voyei  Formées.  Aiguillons.  Bou- 

ZARDS.  DÉLIÉES.  VENEUR. 

FUMER:  terme  de  Médecine.  Ceft  afpirer  par  la 
bouche  les  fumées  d'une  fubftance  féche ,  mife  dans 
une  pipe  avec  du  feu. 

Il  eft  utile  aux  afthmatiques ,  de  fumer  de  la  fauge 
ou  du  tabac. 

FUMER  :  terme  de  Chaffe.  Fumer  le  lapin,  c'eft 
le  prendre  à  la  fumée.  Voyez  l'article  Faire  fortir  Us 
Lapins  du  terrier  fans  furet. 

FUMER:  terme  d'Agriculture.  C'eft  la  même 
chofe  qu'Amender.  Confultez  l'article  Amender. 
Arbre,  72.  VI.  Fumier. 

FUMETERRE:en  Latin  Fumaria  :  &  en 
Anglois  Fumatory  ,  Fumitory  ,  &  Fumiter.  Dans  les 
plantes  de  ce  genre  le  calice ,  ordinairement  peu 
fenfible ,  eft  formé  de  deux  pièces  égales  &  oppo- 
{ées.  D'autres  fois  même  il  n'y  a  point  du  tout  de 
calice.  La  fleur  femble  être  un  tuyau  fort  court , 
terminé  par  deux  efpeces  de  lèvres  allongées  :  cha- 
cune defquelles  embraffe  tine  étamine  ,  furmontéa 
de  trois  fommets  :  &  cette  difpofition  des  étamines 
eft  prefque  la  feule  partie  qui  ne  varie  point  dans 
ces  plantes.  L'embryon  eft  applati ,  oblong ,  terminé 
en  pointe  ;  avec  un  ftyle  court.  Le  fruit  eft  une  cap- 
fuie  ;  qui  contient  une  ou  plufieurs  femences  à-peu- 
près  rondes. 

Efpeces. 

1 .  Fumaria  ofîcinarum  &  Diofcoridis  C  B.  Cette 
plante ,  commune  dans  les  champs  ,  eft  annuelle  , 
fort  amere ,  d'un  goût  défagréable  ,  &  d'une  couleur 
très-cendrée.  Elle  s'élève  &  s'étale  plus  ou  moins  , 
félon  la  bonté  du  fol.  Les  tiges  fortent  immédiate- 
ment de  la  racine  ;  &  font  herbacées  ,  menues , 
tendres ,  fucculentes  ,  rougeâtres  &  velues  par  le 
bas.  Sur  ces  tiges  naiffent  fans  ordre  des  feuilles  fur- 
compofées  &  affez  amples  ;  dont  les  folioles  font 
courtes,  étroites,  aiguës,  quelquefois  branchues , 
&  toujours  de  peu  de  confiftance.  Au  fommet  des 
tiges ,  depuis  le  mois  d'Avril  jufqu'à  la  fin  de  Juin  , 
naiffent  des  épis  peu  confidérables ,  de  petites  fleurs 
purpurines  :  auxquelles  fuccedent  de  petites  capfules 
arrondies ,  où  il  y  a  rarement  plus  d'une  femence 
dans  chaque.  Quand  les  plantes  ont  fleuri  de  bonne 
heure  ,  il  en  levé  d'autres  à  la  fin  de  l'été ,  qui  fleu- 
riffent  en  automne. 

2.  Fumaria  minor  tenuifolia  C.  B.  Celle-ci  eft  la 
plus  commune  dans  nos  Provinces  Méridionales, 
en  Efpagne  ,  &  en  Portugal.  Elle  fe  tient  plus  droite 
que  la  précédente.  Ses  feuilles  font  plus  laciniées.  Sa 
fleur  eft  très-petite ,  en  épi  plus  ferré ,  &  tantôt 
d'un  rouge  foncé,  tantôt  d'autres  couleurs.  Cette 
plante  eft  annuelle  ;  &  fleurit  dans  les  mêmes  tems 
que  le  n.  1.  Elle  vient  mieux  quand  elle  fe  feme 
d'elle-même  ,  que  lorfqu'on  la  feme. 

3 .  Fumaria  femper  virens  &  florens  ,  flore  albo. 
Boerh.  Elle  eft  vivace  ;  &  s'élève  peu.  On  la  trouve 
fur  les  Côtes  de  la  Méditerranée.  Ses  tiges  font  an- 
guleufes  ;  fes  fleurs  ,  d'un  jaune  pâle.  Outre  que 
cette  plante  eft  toujours  verte  ?  fes  fleurs  fe  fucce- 
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tient  fans  interruption  pendant  prefque  toute  l'année. 
Chaque  lèvre  de  la  fleur  eft  ordinairement  fendue 
en  deux. 

4.  Fumaria  lutta  C.  B.  Elle  reffemble  beaucoup 
à  la  précédente  :  ce  qui  a  fait  croire  que  ce  n'en 
étoit  qu'une  variété.  M.  Miller ,  qui  les  a  cultivées 
avec  foin  ,  les  reconnoît  pour  deux  efpeces  dif- 
tin&es.  Dans  celle-ci ,  les  angles  de  la  tige  font  obtus  ; 
&  ai<nis  dans  le  n.  3 .  La  tige  de  la  fume  terre  jaune 
eft  outre  cela  purpurine.  Les  fleurs  font  d'un  beau 
jaune.  D'ailleurs  la  plante  eft  vivace  comme  l'autre , 
&  fleurit  de  même  toute  l'année  :  peut  être  eft-elle 
plus  fournie. 

c.  Fumaria  claviculis  donata  C.  B.  Cette  efpece , 
commune  dans  nos  Provinces  Méridionales ,  a  les 
branches  garnies  de  vrilles  ;  au  moyen  defquelles 
elle  s'entortille  autour  des  plantes  voifines.  Elle  vient 
dans  le  fable  &  le  gravier., Ses  fleurs  paroifTent  en 
Mai  &  Juin.  C'eft  une  plante  annuelle. 

6.  Fumaria  bulbofa  ,  radia  cavâ  C.  B.  Quelques- 
lins  lui  donnent  le  nom  de  Pied  de  Poule  ,  qui  eft 
commun  à  beaucoup  de  plantes   fort  différentes. 
Ainfi  que  les  autres  efpeces  de  fumeterre ,  celle-ci  a 
les  folioles  très-découpées  ,  mates  ,  &  d'un  verd 
tirant  fur  le  bleu ,   moins  cependant  que  celles  de 
la  fumeterre  commune.  Chacune  eft  divifée  en  plu- 
fieurs  lobes  ,  &  repréfente  affez  bien  en  petit  la 
feuille  de  pivoine.  Elles  font  pour  l'ordinaire  deux 
&  une  fur  un  nerf  pourpre.  Les  nerfs  font  aufïi  par 
deux  &  un  fur  une  queue  pourpre  ,  un  peu  creufée 
en  gouttière  ,  &  arrondie  en  defTous.  Il  n'y  a  ordi- 
nairement fur  chaque  tige  que  deux  de  ces  queues , 
difpofées  alternativement,  quelquefois  prefque  con- 
juguées &  fortant  d'une  efpece  de  nœud.  La  tige 
eft  haute  de  quatre  à  fix  pouces ,  ferme  quoique 
tendre,  creufe,  mate  ,  de  couleur  de  pourpre  mêlée 
de  verd  fombre  :  fon  diamètre  eft  d'environ  deux 
lignes.  Au  iommet  de  la  tige  eft  une  efpece  d'épi , 
compolé  de  feuilles  moins  divilées  que  les  autres , 
beaucoup  moins  étendues ,  mais  plus  nombreuies , 
fans  pédicules,  difpofées  alternativement  très-près 
les  unes  des  autres.  Dans  l'aiffelle  de  chacune  eft 
une  fleur  tirant  fur  le  jaune,  (  quelquefois  rouge) 
longue  d'environ  un  pouce ,  compofée  d'un  long 
talon  recourbé  ,  qui  fait  la  bafe  d'un  tuyau  affez 
court ,  marqué  de  carmin  ,  &  dont  la  partie  fupé- 
rieure  eft  divifée  en  deux  efpeces  de  lèvres  ;  dont 
celle  d'en  haut  eft  fendue  en  deux  ;  l'inférieure  forme 
un  canal ,  fous  lequel  font  deux  rebords  très-ferrés 
l'un  contre  l'autre.  La  racine  de  cette  plante  eft  une 
bulbe  ronde ,  inégale  ,  groffe  comme  une  noix  ; 
applatie  en  deffous  ,  un  peu  brune  à  l'extérieur , 
garnie  de  quelques  courts  filamens  à  fa  fuperficie, 
blanche  &  creufe  en  dedans  ,  fort  amere  ;  &  dont 
les  parties  en  s'écrafant  fous  la  dent  font  le  même 
bruit  que  du  verre  qu'on  briferoit  ainfi ,  mais  ne  fe 
déluniffent  pas  de  même.  Les  femences  font  lui- 
fantes  ;  &  enfermées  dans  de  petites  gouffes  en 
forme  de  cornes. 

Cette  plante  vient  à  l'ombre  dans  les  bois  &  fur 
des  collines.  Elle  eft  printaniere  ;  Se  fleurit  dès  le 
commencement  de  Mars  :  on  en  trouve  encore  en 
fleur  ,  au  mois  d'Avril.  La  terre  où  elle  croît  ordi- 
nairement ,  eft  légère.  Il  ne  lui  faut  pas  un  climat 
chaut. 

Ufagest 

Le  fuc  que  l'on  tire  de  la  fumeterre  n.  1  lorfqu'elle 
eft  verte  ,  eft  propre  à  réfoudre  la  pituite  qui  trou- 
ble la  vue  ;  auffi  s'en  fert-on  dans  les  médicamens 
ophthalmiques.  La  déco&ion ,  bûe  ,  chaffe  par  les 
urines  toutes  les  humeurs  chaudes  ,  bilieufes  ,  & 
adultes ,  telles  que  celles  qui  produifent  les  coliques 
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bilieufes  :  elle  eft  auffi  bonne  contre  la  gravelle  ,  & 
contre  les  ulcères  malins ,  &:  les  maladies  vénérien- 
nes. Sa  grande  amertume  lui  a  fait  donner  le  nom 
Latin  de  Fel  terrœ.  Infufée  à  froid  ,  elle  répand  dans 
l'eau  un  goût  de  fumée  ,  qu'on  ne  trouve  point 
quand  la  liqueur  eft  chaude. 

Elle  guérit  la  gale ,  les  démangeaifons ,  &  les  dar- 
tres ;  défopile  la  rate  &  le  foie  ;  &  purge  parfaite- 
ment la  bile.  Il  faut  toutefois  aider  fayvertu  avec  un 
peu  de  fenné  ,  ou  de  caffe  ,  ou  du  petit  lait.  On  peut 
prendre  deux  onces  de  fon  fuc  avec  un  verre  de 
petit  lait ,  ou  avec  une  once  de  bonne  manne  pour 
purger  les  hydropiques  ;  ou  huit  onces  de  fa  décoc- 
tion ;  ou  trois  à  quatre  dragmes  de  fes  feuilles  en 
poudre. 

On  en  fait  du  firop  fimple ,  ou  compofé  :  on  la 
fait  auffi  fécher ,  pour  la  donner  en  poudre.  Toutes 
ces  préparations  font  excellentes  pour  déboucher 
les  vifeeres,  ouvrir  le  ventre,  &  calmer  &  adoucir 
les  vapeurs  mélancoliques  &  hypocondriaques.  Elles 
font  utiles  auffi  dans  la  cachexie  ,  la  jauniffe  ,  &  les 
maladies  chroniques.  On  peut  donner  fon  fuc  depuis 
deux  onces  jufqu'à  fix.  On  la  fait  un  peu  bouillir  dans 
l'eau  commune  :  on  y  peut  ajouter  un  petit  mor- 
ceau de  veau  ;  mais  la  préparation  la  plus  ordinaire 
fe  fait  avec  le  petit  lait ,  en  mettant  une  poignée  de 
fumeterre  bouillir  dans  une  chopine  de  cette  liqueur. 
On  fait  une  Conferve  de  fumeterre  ,  pour  les  ma- 
ladies de  la  peau.  On  en  fait  auffi  un  Onguent ,  pour 
les  mêmes  maladies  :  en  voici  la  compofition.  Prenez 
parties  égales  des  fucs  de  fumeterre  ,  d'aunée  &c  de 
patience  fauvage  ;  faites-les  épaiffir ,  &  les  incorpo- 
rez avec  du  lain-doux. 

On  emploie  la  racine  du  n.  6  contre  les  vers  ,  & 
pour  la  guérifon  des  ulcères  malins.  D'ailleurs  la 
plante  peut  fervir  dans  les  mêmes  maladies  que  le  n.  1 . 
De  Lobel  rapporte  qu'il  y  a  bien  des  gens  qui 
l'ont  employée  au  lieu  de  l'ariftoloche  ronde  ,  pouf 
qui  ils  la  prenoient.  Il  avertit  auffi  que  plufieurs  Bo- 
taniftes  l'appellent  Cava  Radix  ,  vraifemblablement 
à  caufe  de  la  fingularité  de  fa  bulbe  :  il  ajoute  qu'il  ne 
faut  pas  la  confondre  avec  la  Friplya  des  Magiciens. 
On  fe  fert  de  la  iubftance  même  du  n.  4  ;  &  de 
fon  fuc ,  au  commencement  du  printems  :  mais  de 
fa  graine  fur  la  fin. 

Toute  la  plante ,  ou  mangée  fraîche ,  ou  féche 
réduite  en  poudre,  &  prife  avec  du  vin  pendant 
plufieurs  jours ,  eft  très-bonne  dans  la  colique  ,  pour 
atténuer  &  incifer  les  humeurs  groffieres  &  les  éva- 
cuer par  l'urine  :  c'eft  encore  ce  qui  la  rend  utile  dans 
l'hydropifie ,  &  dans  les  maladies  de  la  peau.  Elle 
fortifie  ,  &  en  général  produit  les  mêmes  effets  que 
la  fumeterre  commune. 

FUMIER.  Ce  nom  défigne  communément  la 
paille  qui  ayant  fervi  de  litière  aux  animaux  domef- 
tiques  ,  &  étant  imbibée  de  leurs  excrémens  & 
urine ,  fe  trouve  brifée ,  &  plus  ou  moins  putréfiée. 
On  peut  étendre  cette  dénomination  aux  bruyères 
&c  autres  végétaux ,  qu'un  femblable  ufage  conduit 
à  l'état  putride. 

Nous  avons  examiné  fuccincf  ement ,  dans  l'article 
Amender,  l'avantage  des  fumiers  ;  les  qualités 
propres  à  chaque  efpece  ;  la  manière  de  les  perfec- 
tionner ;  &  les  circonftances  dans  lefquelles  on  doit 
en  faire  ufage  pour  en  éprouver  une  utilité  fenfi- 
ble.  Car  un  fumier  bien  pourri ,  employé  a  pro- 
pos ,  eft  un  excellent  engrais. 

Non-feulement  les  fumiers  contribuent  à  procu- 
rer de  bonnes  récoltes  de  grains  ;  ils  fervent  encore 
beaucoup  dans  le  jardinage  ;  furtout  pour  les  cou- 
ches. Voye{  Couche. 

On  appelle  Fumier  ««//celui  qui  eft  récem- 
ment tiré  de  l'écurie ,  &  encore  plein  de  chaleur» 
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Moins  il  a  féjourné  dans  l'écurie  ou  l'étable ,  plus  il 

eft  chaud.  , 

Quand  le  fumier  eft  bien  pourri ,  enforte  qu  on 
n'y  apperçoive  plus  qu'avec  peine  des  veftiges  de 
paille  ;  on  dit  qu'il  eft  confommé.  C'eft  l'état  où  il  le 
réduit,  en  fervant  longtems  de  litière  ou  aux  cou- 
ches ,  foit  en  demeurant  expofé  à  la  pluie  en  tas 
ou  épars.  Il  lé  perfectionne  en  tas  ;  &  s'afFoiblit  or- 
dinairement quand  il  refte  épars  dans  une  cour  ou 
fur  un  champ. 

Le  fumier  des  couches  où  l'on  a  élevé  des  laitues , 
des  premières  raves ,  ou  des  afperges  de  primeur  ; 
eu  bon  à  mêler  avec  du  fumier  neuf,  en  plus  ou 
moins  grande  quantité ,  pour  former  de  nouvelles 
couches  dans  le  mois  de  Janvier. 

On  a  inféré  dans  le  Journal  Œconom.  en  Décem- 
bre 1762  ,  un  Mémoire  où  M.  Delafaille  propofe  de 
compofer  un  fumier  avec  de  la  paille  humecf  ce  par 
lits  dans  des  foffes  où  s'écouleroient  les  eaux  chau- 
des qui  ont  fervi  à  la  diftillation  de  l'eau-de-vie  ;  & 
quand  ces  pailles  en  feroient  imbibées  ,  on  les  nour- 
rirait du  marc  même  du  vin  diflillé.  Confidte^  les 
pp.  5  3  8-9.  L'Auteur  parle  enmite ,  de  quelques  au- 
tres engrais  ;  dont  nous  avons  fait  mention  dans 
l'article  Amender. 

Le  fumier  neuf  de  cheval  eft  fufceptible  d'une 
chaleur  très-confidérable  ;  c'eft  pourquoi  lorfqu'on 
en  fait  des  couches ,  on  y  plonge  un  thermomètre , 
pour  n'y  mettre  des  plantes  que  quand  le  feu  eft 
affez  diminué,  pour  que  les  plantes  ne  foient  pas  en- 
dommagées. Du  refte ,  la  chaleur  de  ce  fumier  eft 
une  des  plus  réglées  &  plus  égales  :  on  la  regarde 
même  comme  approchant  beaucoup  du  degré  de 
chaleur  qui  nous  eft  naturel.  Auffi  s'en  fert-on  pour 
mettre  en  digeftion  des  liqueurs  ,  &  augmenter  la 
fermentation  de  matières  déjà  difpolées  à  fermen- 
ter. On  peut  y  faire  cuire  diverles  fubftances  ;  y 
extraire  des  teintures ,  y  faire  quelques  diftillations. 
Voyt{  E  E  u  ,  p.  3  5 ,  col.  1 .  Les  œufs  de  la  plupart 
des  oifeaux  y  éclolent  très-bien. 

Quand  on  fait  des  couches  avec  le  tan ,  au  lieu 
de  fumier  ,  la  chaleur  en  eft  plus  durable. 

Confulte^  les  articles  Baume  excellent.  B  A  u  M  E 
du  Commandeur  de  Perne.  B  A  U  M  E  qui  guérit  les 
plaies  en  vingt-quatre  heures.  TEINDRE   LE  BOIS. 

On  dit  que  le  fumier  &  l'urine  de  cheval  font  fuir 
les  puces  :  aflertion  un  peu  trop  vague  ou  mal  cir- 
conftanciée  ;  car  j'ai  vu  deux  fois  ,  Toit  le  fumier  , 
foit  le  crottin  feul ,  mis  dans  un  mannequin  fous  un 
lit ,  contribuer  à  rendre  les  puces  plus  incommodes  , 
peut-être  auffi  plus  nombreufes.  D'ailleurs  je  fçai 
une  niaifon  où  les  chiens  de  chaffe  ,  attachés  dans 
une  écurie  où  il  y  a  toujours  au  moins  fix  chevaux  , 
étoient  tout  couverts  de  puces  en  1763  ;  année  où 
ces  infectes  furent  effectivement  très-nombreux  à 
Paris  ainfi  que  dans  plufieurs  provinces. 

Lorsqu'on  charrie  le  fumier  fur  les  terres, 
il  faut  le  décharger  en  petits  monceaux  plus  ou 
moins  éloignés  les  uns  des  autres ,  félon  la  quantité 
qu'on  en  a  :  &  auand  on  voudra  l'étendre ,  il  ne 
faudra  point  tarder  de  l'enterrer  au  plus  tôt.  C'eft 
une  bonne  pratique  que  celle  d'attendre  qu'on  foit 
prêt  à  femer  ;  de  crainte  que  demeurant  trop  long- 
tems ,  il  ne  vînt  à  fe  deffécher  par  le  haie ,  ou  à  être 
lavé  par  les  pluyes.  Il  faut ,  avant  de  le  couvrir  de 
terre  ,  le  bien  difperfer  çà  &  là ,  le  plus  également 
qu'il  fera  pofTible  ;  Ôc  ne  pas  fe  contenter  pour  cette 
opération  de  jetter  cet  engrais  avec  la  fourche  ou 
le  crochet  :  il  eft  à  propos  de  ne  point  dédaigner 
de  le  prendre  quelquefois  avec  les  doigts  ,  pour  le 
divifer ,  &  le  répandre  bien  menu  fur  le  champ. 

FUMIGATION  :  &  FUMIGER.  Termes 
de  Chymie.  C'eft  faire  recevoir  à  un  corps  la  fumée 
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d'un  autre  expofé  à  Paftion  du  feu.  Voye\  F  u  M  E  R , 
terme  de  Médecine.  Remèdes  préfervatifs  «pour  le  B  E- 
T  A I L.  Remède  pour  la  fonte ,  maladie  du  B  E  T  A I L. 
Bled  ,  p.  316.  Bain  ,  p.  149,  col.  1. 
.  F  U  M  I T  E  R.  7 
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Voye^  FuMETERRE. 
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F  U  N  D  U  L  A.  Voyei  C  U  de  lampe  par  encorbeU 
lement. 
F  UN  G  US,  Voye{  Champignon.  Agaric. 

FUR 

FURET.  Petit  animal ,  affez  reffemblant  à  la 
belette ,  mais  plus  grand  qu'elle.  Il  a  les  yeux  rou- 
ges ;  les  ongles  blancs  ;  les  oreilles  courtes  ,  larges , 
&  arrondies. 

Le  mâle  a  le  bout  du  mufeau  blanc ,  la  tête  jau- 
nâtre ,  &  tout  le  refte  du  corps  garni  de  poils  jau- 
nâtres ;  dont  les  plus  longs  font  termines  de  marron. 

La  femelle ,  un  peu  plus  petite  que  le  mâle  ,  a  la 
partie  antérieure  de  la  tête  blanche  ;  &  tout  le  refte 
du  corps  ,  d'un  blanc  jaunâtre. 

Le  furet  eft  naturellement  hardi  :  &  fait  la  guerre  à 
la  plupart  des  animaux  ;  particulièrement  au  lapin. 
On  l'apprivoife  facilement  :  &  on  le  tient  dans  une 
boîte  ;  où  il  parle  prefque  tout  le  tems  à  dormir. 

La  femelle  donne  fept  à  huit  petits  d'une  ventrée. 
On  croit  qu'elle  porte  pendant  quarante  jours.  Ses 
petits  ne  commencent  à  voir,  qu'au  bout  de  trente 
jours.  Ils  vont  à  la  chaffe  ,  quarante  jours  après. 

Le  furet  eft  affez  commun. en  plufieurs  endroits. 

Manière  de  V élever  pour  la^  Ckajfe. 

Il  doit  être  logé  dans  un  tonneau  ou  dans  un  coffre 
de  bois ,  fur  de  la  paille  fraîche  ;  qu'on  lui  change 
tous  les  trois  ou  quatre  jours.  Son  vivre  eft  pour 
l'ordinaire  du  lait  de  vache  tout  frais  tiré  :  qu'on  lui 
donne  deux  fois  le  jour  ;  fçavoir  une  verrée  au  ma- 
tin ,  &  une  autre  le  foir. 

Quand  on  ne  peut  pas  avoir  de  lait ,  il  faut  lui 
donner  le  matin  un  oeuf  crud ,  &  le  foir  autant  :  mais 
il  faut  qu'il  foit  battu  ;  c'eft-à-dire ,  que  le  blanc  & 
le  jaune  foient  mêlés  enfemble. 

Toutes  les  fois  que  le  furet  aura  chafl'é ,  vous  poli- 
rez mettre  un  lapin  devant  lui ,  &  en  arracher  un 
œil  ;  qu'il  mangera  :  afin  de  l'encourager ,  &  lui  faire 
mieux  connoître  fon  gibier. 

Lorfque  vous  le  voudrez  tranfporter ,  il  faut  avoir 
un  fac  de  toile  affez  grand  pour  le  tenir  dans  fa  lon- 
gueur ;  &  mettre  dans  le  fond  une  poignée  de  paille 
en  long ,  pour  le  coucher. 

Quand  vous  voudrez  mettre  le  furet  dans  quelque 
terrier  ,  il  faut  prendre  garde  avant  qu'il  entre  ,  fi 
ces  terriers  font  fréquentés  des  blereaux  &  renards  ; 
de  crainte  qu'ils  ne  bleffent  ou  tuent  votre  furet. 
On  obfervera  pareillement  de  ne  le  mettre  pas  dans 
des  rochers  ;  à  caufe  des  trous  &  cavernes  qui  s'y 
rencontrent  :  car  le  furet  n'en  peut  fortir ,  parce  qu'il 
ne  faute  point. 

Pour  le  furplus,  Confulte^  l'article  Lapin. 

F  U  Pv.  E  U  R.  Foye{  M  A  N I  E.  V  A  P  E  U  R  ,  n.  30. 

FURONCLES.  Voyt[  Froncles. 
FUS 

F  U  S  A I N  ;  ou  Bonnet  de  Prêtre  :  en  Latin  Evo- 
nymus  :  &  en  Anglois  Spindle  Tree  ;  ou  Prick-Wood. 

Les  plantes  de  ce  genre  ont  leurs  fleurs  formées 
i°.  d'un  calice  applati ,  court,  qui  eft  d'une  feule 
pièce  divifée  en  quatre  ou  cinq  parties.  i°.  Dans 
l'intérieur  de  ce  calice  on  apperçoit  une  efpece  de 
rofette ,  qui  eft  un  embryon  oval  &  confidérable. 

C'eft 
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C'eft  de  cetle  rofette  que  partent  quatre  ou  cinq 
pétales ,  de  même  forme  ;  &  autant  d'étamines  op- 
polees  aux  divifions  du  calice  ,  &  furmontées  de 
fommets  doubles.  L'embryon  ,  ou  baie  du  piftil , 
devient  un  fruit  quarré  ,  ou  pentagone,  ou  arrondi  ; 
divifé  en  plufieurs  loges  ;  dans  chacune  defquelles 
eft  pour  l'ordinaire  une  feule  femence  à  -  peu  -  près 
ovale ,  enveloppée  dans  un  peu  de  pulpe  colorée. 

Efpeces* 

I .  Evonymus  vulgaris ,  granis  rubentibus  C.  B.  Le 
fufain  ordinaire  de  nos  haies  &  bois.  11  y  a  des  en- 
droits où  on  le  nomme  Garas ,  ou  Garais.  Ailleurs 
on  l'appelle  Arbre  aux  Poux.  Quelques  Anglois  lui 
donnent  le  nom  de  Dog-  Wood.  Il  forme  un  affez 
grand  arbrifleau ,  quand  il  eft  ifolé  ;  mais  ne  fait 
qu'un  buiffon ,  dans  des  haies.  Ses  feuilles  font  en- 
tières ,  prefque  ovales ,  affez  allongées ,  très  -  fine- 
ment dentelées  par  les  bords  ,  d'un  verd  foncé ,  & 
pofées  deux  à  deux  fur  les  branches.  Les  fleurs  font 
d'un  blanc  verdâtre  ,  &  d'une  odeur  peu  agréable  : 
elles  naiflent  par  petits  bouquets  ,  fur  de  longs  pé- 
duncules ,  dans  les  aiffelles  des  feuilles  ,  depuis  la  fin 
d'Avril  jufqu'en  Juin.  Son  fruit  eft  mûr  en  automne: 
&  s'ouvrant  alors  ,  il  laiffe  voir  les  femences  qui 
font  d'un  beau  rouge ,  ainfi  que  lui. 

2.  Evonymus  granis  nigris  C.  B.  Les  graines  de 
celui-ci  font  noires. 

3 .  Evonymus  latifolius  C.  B>  Il  devient  plus  con- 
fidérable  dans  toutes  fes  parties,  que  le  n.  i.  Ses 
feuilles  font  d'un  verd  gai.  Les  fleurs  font  en  épi 
lâche  ;  d'abord  blanches ,  puis  purpurines.  Le  fruit 
eft  gros,  de  couleur  pourpre;  &  toujours  pendant, 
à  caule  de  la  foibleflè  du  péduncule.  M.  Miller  dit 
avoir  conftamment  obfervé  que  la  graine  du  n.  i 
fournit  des  plantes  dont  le  fruit  a  quatre  angles  ; 
ainli  qu'il  n'y  a  que  quatre  pétales  &  étamines  à  la 
fleur  :  mais  que  dans  cette  efpece-ci  toutes  ces  par- 
ties font  toujours  au  nombre  de  cinq.  C'eft  le  fufain 
des  pays  chauds.  Il  vient  auffi  fans  culture  dans 
l'Autriche  &  la  Bohême. 

4.  Evonymus  Virgmianus  ,  Pyracanthœ.  foliis  ,fem- 
per  virens  ,  capfuld  verrucarum  injlar  afperatd  rubente 
Pluk.  Cet  arbrifleau ,  originaire  de  l'Amérique  Sep- 
tentrionale ,  a  des  feuilles  étroites ,  aiguës  ,  &  op- 
polées.  Ses  branches  forment  des  verges ,  comme 
celles  du  Jafmin.  Les  fleurs  naiflent  dans  le  mois  de 
Juillet,  au  lommet  des  branches,  &  en  même  tems 
dans  les  aiffelles  des  feuilles.  Il  leur  fuccede  des  cap- 
fules  rouges  à -peu -près  rondes,  toutes  garnies  de 
petites  éminences  rudes  au  toucher. 

Il  y  en  a  une  variété  ,  dont  les  feuilles  font  pa- 
nachées. 

5 .  Evonymus  caudice  non  ramofo,  folio  alato  ,fruclu 
rotundo  tripyreno  Sloan.  Cat.  Jam.  On  le  trouve  à  la 
Jamaïque  tk  dans  quelques  Ifles  voifines.  Sa  tige  eft 
droite  ,  ligneufe ,  haute  de  dix  à  douze  pieds  :  garnie 
à  fon  fommet  de  deux  ou  trois  branches  courtes  ; 
fur  lefquelles  font  des  feuilles  empennées.  Chaque 
feuille  a  fix  ou  fept  paires  de  folioles  longues  d'envi- 
ron deux  pouces  fur  un  pouce  de  largeur.  Les  feuil- 
les naiflent  confufément,  &  ont  de  longues  queues. 
C'eft  dans  l'aiffelle  des  plus  hautes  que  naiflent  les 
fleurs  :  auxquelles  fuccedent  des  capfules  arrondies , 
couvertes  d'une  membrane  épaiffe  &  brune.  Cha- 
que caplule  s'ouvre  en  trois  loges;  dans  chacune 
defquelles  eft  une  graine  dure. 

6.  Evonymus  Mthyopicus  ,  Pyracanthœ  folio  , 
frud.u  majore  D.  De  Juflieu.  Cette  efpece  ,  origi- 
naire des  Indes  ,  a  les  feuilles  à  -  peu  -  près  faites 
comme  celles  du  buis.  Elle  fournit,  pendant  prefque 
$oute  l'année  ,  beaucoup  de  petites  fleurs  ,  ordinai- 

Torne  H. 
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rement  fans  calice  :  auxquelles  fuccedent  des  fruits 
arrondis  &  un  peu  applatis. 

7.  On  voit  à  Trianon  un  fufain.  dont  le  bois  eft 
entièrement  couvert  d'éminences  femblables  à  des 
verrues. 

Culture, 

Toutes  les  efpeces  peuvent  s'élever  de  femences  J 
&  de  marcottes.  Elles  tracent  même  quelquefois 
&  fburniffent  des  drageons  enracinés. 

Elles  ne  font  point  délicates  dans  notre  climat* 
Mais  M.  Miller  obferve  que  les  fleurs  du  n.  4  avor- 
tent prefque  toujours  en  Angleterre. 

Ces  plantes  réuffiffe'nt  mieux  à  l'c 
foleil. 

Il  faut  femer  la  graine  en  Automne ,  dès  qu'elle 
eft  mûre.  Si  on  diffère  jufqu'au  printems ,  elle  eft 
une  année  entière  fans  lever. 

Il  y  a  une  chenille  rafe ,  particulière  aux  fufains  • 
dont  elle  dévore  les  feuilles  ,  prefque  tous  les  ans» 
Comme  ces  infecf  es  le  raflèmblent  durant  la  nuit 
par  paquets ,  dans  des  efpeces  de  bourfes  qu'ils  fe 
filent ,  on  les  détruit  en  cherchant  ces  bourfes  le 
matin  à  la  fraîcheur. 

Ufages. 

Les  fruits  du  fufain  confervant  leur  belle  couleur 
jufqu'aux  gelées  ,  c'eft  une  décoration  pour  les  bof- 
quers  d'automne  ;  &  d'ailleurs  un  bon  arbrifleau  pour 
les  remifes. 

Le  bois  du  n.  1  eft  pâle ,  léger ,  &  affez  dur.  On 
s'en  fert  pour  faire  de  groffes  lardoires  ,  des  bro- 
chettes ,  des  touches  de  clavecin ,  &c.  Son  ufage 
pour  les  fufeaux  eft  ce  qui  lui  a  donné  le  nom  An- 
glois de  Spindk  Tree. 

On  en  fait  du  charbon  qui  fert  aux  Deffinateurs.' 
Pour  cela ,  on  fend  une  tige  de  fufain  par  morceaux 
gros  comme  le  doigt  ;  on  en  emplit  un  canon  de 
fer,  que  l'on  bouche  exactement  par  les  deux  bouts  j 
&  on  le  fait  rougir  au  feu  :  quand  il  eft  refroidi ,  on  y 
trouve  un  charbon  fort  tendre  ;  commode  pour  faire 
des  efquiffes  ,  &  profiler  en  grand  fur  le  carton  ou 
le  papier ,  attendu  qu'il  s'efface  avec  un  linge  ou 
avec  la  barbe  d'une  plume.  Mais  comme  la  circon- 
férence de  ces  morceaux  de  bois  fe  retire  plus  que 
le  centre  ,  on  trouve  ordinairement  les  charbons 
rompus  ou  très-courbés.  C'eft  pourquoi ,  au  lieu  de 
morceaux  refendus  ,  il  vaut  mieux  prendre  des  ba- 
guettes de  brin  :  les  crayons  font  alors  bien  droits  : 
mais  il  faut  faire  leur  pointe  fur  un  des  côtés ,  pour 
éviter  la  moelle.  *  Tr.  des  Arb.  &  Arb.  T.  I.  p.  227. 

On  dit  que  le  fruit  &  la  feuille  du  fufain  font 
mourir  le  bétail  qui  en  mange  ;  fur-tout  les  chèvres, 
s'il  ne  leur  vient  promptement  un  flux  de  ventre. 
On  dit  aufli  qu'une  perfonne  qui  prend  deux  ou 
trois  grains  du  fruit ,  eft  purgée  violemment  :  par  le 
haut  &  par  bas  ,  à  caufe  de  leur  âcreté.  La  décoc- 
tion des  mêmes  grains ,  fi  on  en  lave  la  tête ,  rend  les 
cheveux  blonds  ;  ôte  la  craffe  &  fait  mourir  les  poux. 

Le  fruit  &  les  feuilles  féchss  au  four ,  &  réduits 
en  poudre  grofliere  ,  tuent  aufli  les  poux. 

Comme  l'efpece  n.  4  ne  quitte  point  fes  feuilles,' 
on  peut  la  mettre  dans  des  bofquets  ,  où  elle  foit  à 
l'abri  des  grandes  gelées  :  car  elle  y  eft  fenfible. 

Le  n.  6  eft  encore  propre  à  décorer  les  jardins. 

FUSEAU  :  Plante.  Voyez  PIED-DE-VEAU. 

FU S  E  A U  de  la  Campagne.  Voyez  CHARDON 
Bénit ,  n.  2. 

F  U  S  E  A  U  à  Filer.  Morceau  de  bois  cylindrique  , 
dont  les  deux  bouts  fe  terminent  en  longue  pointe. 

FUSEAU:  terme  d? Architecture.  Il  fe  dit  des  co- 
lonnes dont  la  groffeur  n'eft  pas  proportionnée  à  la, 
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longueur  ;  &  qui  paroiffent  trop  menues  dans  les 

lieux  où  elles  font  poi'ées.  Voyc{  Fuselée. 

FUSEAUX.  Morceaux  de  bois ,  affez  menus 
&  lonss  ;  dont  on  garnit  les  lanternes  des  moulins 
&  des  "autres  machines.  On  les  fait  de  bois  dur ,  tel 
que  le  Cormier. 

FUSÉE.  Confultei  ce  mot ,  dans  l'article  A  R- 
T I F  i  C  E  :  où  eft  décrite  la  manière  de  faire  des  fa- 
fées  volantes  &  autres. 

Voyez  auffi  Boudin,  terme  d 'Artillerie.  B  A- 
GUETTE  defufée. 

FUSELÉE  (  Colonne ).  Ceft  celle  dont  le  ren- 
flement eft  trop  fenfible  &  hors  de  la  belle  propor- 
tion ,  &  reffemble  au  ventre  d'un  fufeau  ;  qui  eft 
renflé ,  les  extrémités  étant  fort  maigres  &  minces. 

FUSELÉE:  terme  de  Botanique.  Voyez  ce  mot 
fous  celui  d'H  E  R  B  E  de  CEpervier. 

FUSIBLE.  Les  Colonnes  fufibles  ,  font  non  feu- 
lement celles  qui  font  de  divers  métaux  &  autres 
matières  fufibles  ;  mais  encore  les  colonnes  de  pierre 
que  l'on  appelle  fondue ,  dont  quelques-uns  croient 
que  les  Anciens  avoient  le  fecret  :  à  caufe  de  la 
grandeur  des  obelifques  qu'on  voit  à  Rome.  Mais 
on  s'eft  trompé  ;  puifqu'il  y  a  encore  de  femblables 
pierres  toutes  taillées  dans  les  carrières  d'Egypte  , 
dont  il  n'y  a  que  l'élévation  &  le  tranfport  diffi- 
ciles. 

Tous  les  métaux  font  fufibles ,  félon  qu'on  y  appli- 
que plus  ou  moins  de  feu  &  quelques  drogues  , 
comme  le  borax  &  l'antimoine. 

FUSIL.  Longue  arme  à  feu  ;  qui  avoit  autrefois 
pour  platine  un  fufil  vers  la  culaffe.  Ceft  de  cette 
pièce  que  cette  arme  a  pris  fon  nom. 

Foye[  Arme.  Armé.  Baguette. 
Balle</«  calibre.  B  O  u  R  R  E  R.  Etoile  à  tirer  avec 
un  fufil ,  dans  l'article  Artifice. 

Pour  empêcher  (  à  ce  que  l'on  prétend  )  quun  canon 

de  fujîl  ne  crevé  ;  quand  même  il  f croit  chargé 

jujquà  la  bouche. 

Démontez  votre  canon  :  lavez -le  bien  avec  de 
l'eau  :  &  quand  il  fera  fec ,  rempliriez-  le  de  fuif  juf- 
qu'à  la  bouche.  Puis  ayant  bien  bouché  le  petit  trou 
du  bafllnet  avec  un  clou ,  mettez  le  canon  en  cet 
état  dans  un  four  après  en  avoir  tiré  le  pain  ;  hauffez 
un  peu  le  canon  avec  une  pierre ,  afin  que  le  fuif  ne 
forte  point  par  la  bouche.  Lorfque  vous  retirerez 
votre  canon  ,  le  fuif  fera  tout  confumé  ,  vous  n'y 
en  trouverez  rien  :  &  le  fufil  fera  à  l'épreuve. 

FUSION  (  Feu  de  ).  Confultez  ce  mot  fous 
celui  de  Feu,  pag.   34. 

F  U  S  T  ;  ou  Fût  :  terme  d'Architecture.  Ceft  cette 
partie  ronde  &  unie  qui  eft  depuis  la  bafe  d'une  co- 
lonne jufqu'au  chapiteau  ;  &C  qu'on  appelle  aufîi  la 
tige ,  le  vif,  &  le  tronc. 

F  u  s  T  lignifie  auffi  un  vaiffeau  fait  de  douves 
ou  de  mairain  ;  où  on  met  le  vin  &  autres  liqueurs. 
On  ftipule  fouvent ,  quand  on  vend  du  vin  à  con- 
fommer  fur  les  lieux,  qu'on  rendra  les  vieux  fûts. 
Voye^  Futaille. 

F  u  s  t  ,  fignifie  encore  le  bois  fur  lequel  on 
monte  un  fufil ,  un  moufquet ,  un  piftolet ,  &  autres 
armes.  La  hampe  d'une  halebarde  eft  fon  fût. 

On  le  dit  auffi  du  bois  fur  lequel  on  monte  les 
rabots ,  varlopes ,  guillaumes ,  &  autres  outils  de 
Menuifiers ,  &c  ;  qui  font  une  diftin&ion  d'outils  à 
manche  ,  6c  outils  à  fût. 

FUSTÉ.  Voyci  Futé. 

F  U  S  T  E  T.  M.  Linnaeus  a  d'abord  fuivi  (  Gen. 
Plant.)  l'ancienne  diftinaion  du  Fuftet  d'avec  le 
Sumac:  &  enfuite  il  n'en  a  fait  qu'un  feul  genre , 
dans  les  Species  Plantarum.  Nous  croyons  qu'on 
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peut  aifement  ne  pas  les  confondre  ;  &  qu'il  n'y  a 
pas  d'inconvénient  à  laiffer  fubftituer  la  diftindion 
que  cet  Auteur  avoit  admife  en  premier  lieu. 

Nous  confervons  donc  le  nom  Latin  de  Cotinus  , 
comme  celui  du  genre  propre  au  Fuftet. 

Les  parties  de  la  fleur  font  i°.  un  Calice  d'une 
feule  pièce ,  qui  eft  divifée  en  cinq  lanières  obtu- 
fes  :  z°.  cinq  pétales  peu  apparens  ,  de  forme  ovale, 
difpofés  en  rofe  :  30.  autant  de  petites  étamines  fur- 
montées  de  fort  petits  fommets.  Le  piftil  eft  com- 
pote d'un  embryon  triangulaire  ;  d'où  partent  trois 
ftyls  ou  filets  ,  dont  l'extrémité  eft  obtufe  :  il  eft 
reçu  dans  une  fubftance  grenue  ,  qui  eft  un  Nedta- 
rium.  Cet  embryon  devient  une  baie  ovale  ,  dans 
laquelle  on  trouve  une  femence  triangulaire.  Les 
fleurs  viennent  au  bout  des  branches ,  en  forme  de 
grappes.  Lorfque  le  fuftet  commence  à  fleurir,  on 
apperçoit  fur  les  queues ,  au-defïbus  des  fleurs ,  beau- 
coup de  petits  corps  longuets  qui  fe  préfentent  en 
petites  cornes  :  &  en  s'allongeant  ils  forment ,  avec 
le  tems  ,  des  filets  hériffés  dans  toute  leur  longueur 
de  poils  très-fins  :  enforte  que  ,  après  la  chute  des 
baies ,  les  grappes  reffemblent  à  une  touffe  de  bourre. 
Mais  les  queues  qui  ont  porté  les  baies  ,  n'ont  pas 
de  poils. 

Nous  ne  connoiffons  encore  que  l'efpece  nommée 
par  Dodonée  Cotinus  Coriaria  :  arbriffeau  dont  les 
tiges  font  menues  &  rougeâtres.  Ses  feuilles  font 
d'un  beau  verd  ,  entières  ,  point  dentelées ,  prefque 
régulièrement  ovales  ,  un  peu  échancrées  à  leur 
fommet ,  minces  ,  mais  fermes  ,  portées  par  des 
queues  affez  longues  &  menues  ,  attachées  alterna- 
tivement fur  les  branches.  Au  milieu  de  chaque 
feuille  ,  eft  une  nervure  jaunâtre  ,  qui  s'étend  dans 
toute  fa  longueur ,  &  dont  il  en  part  de  latérales  ; 
qui  tendant  vers  les  bords  de  la  feuille  ,  font  prefque 
un  angle  droit  avec  la  nervure  du  milieu.  Le  calice 
de  la  fleur  eft  coloré  de  jaune  en  dedans.  Les  pé- 
tales font  d'un  jaune  plus  clair  ,  que  le  calice.  Le 
Neclarium  eft  fort  jaune.  Cette  fleur  paroît  vers  les 
mois  de  Juin  &  Juillet. 

On  donne  encore  à  cette  plante  les  noms  de 
Coccygria  &  Sumac  de  Venife. 

Elle  vient  d'elle-même  dans  nos  Provinces  méri- 
dionales ,  ÔC  dans  d'autres  pays  chauds. 

Culture. 

L'arbrifleau  dont  nous  parlons  fupporte  bien  nos 
hivers ,  &  ceux  du  climat  de  Londres.  Cependant 
il  eft  à  propos  de  mettre  un  peu  de  litière  au-defïùs 
des  racines  ;  afin  que  la  fouche  produife  de  nou- 
veaux jets, fi  des  gelées  extraordinaires  viennent  à 
faire  périr  les  branches. 

Il  vient  affez  bien  dans  des  terreins  fort  médio- 
cres. 

On  peut  l'élever  de  femences  ,  tirées  des  pays 
chauds  :  car  les  nôtres  ne  mûriflent  point.  C'efl 
pourquoi  on  le  multiplie  encore  de  marcottes.  Mais 
elles  ne  pouffent  que  difficilement  des  racines  dans 
de  mauvais  terreins  ;  enforte  qu'alors  on  eft  obligé 
de  ne  les  leVer  qu'au  bout  de  trois  ans.  Mais  quand 
on  a  couché  les  branches ,  en  automne ,  dans  une 
terre  légère  &  un  peu  fubftantieufe ,  elles  fe  trou- 
vent fuffifamment  enracinées  l'automne  fuivante  : 
après  quoi  on  les  tient  un  ou  deux  ans  en  pépi- 
nière ,  pour  les  planter  à  demeure  quand  elles  y 
ont  acquis  affez  de  vigueur. 

Ufages. 

La  fleur  du  fuftet  n'a  aucun  mérite  pour  orner 
les  jardins.  Mais  les  feuilles  confervant  leur  verdeur 
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jufqu'aux  gelées ,  cet  arbrifleau  convient  bien  dans 
les  bofquets  d'été  &  d'automne. 

Ses  feuilles  font  regardées  comme  aufîi  bonnes 
que  celles  du  Chêne  vert ,  pour  tanner  les  cuirs. 
On  fe  fert  du  bois  des  tiges  ,  pour  teindre  les  draps 
en  jaune ,  ou  feuille  morte.  Confultez  CAn  de  la 
Teinture, 'de  M.  Hellot ,  p.  606  ,  &c.  472. 

On  attribue  au  fuftet  une  vertu  aftnngente.  La 
décoftion  de  fes  feuilles  eft  indiquée  pour  les  flu- 
xions de  la  gorge  ;  pour  rétablir  la  luette  ;  &  pour 
déterger  les  ulcères  tant  de  la  bouche  que  des  par- 
ties de  la  génération  :  il  faut  en  faire  un  ufage  fré- 
quent. 

FUSTOK,  ou  Bois  Jaune.  Ceft  un  bois  qui 
vient  des  Antilles ,  &  principalement  de  Tabago  , 
où  il  croît  fort  haut.  Il  fert  aux  ouvrages  de  tour  & 
de  marqueterie.  Il  eft  jaune.  Les  Teinturiers  fe  fer- 
vent de  la  couleur  qu  il  donne ,  qui  eft  d'un  beau 
jaune  doré  :  mais  elle  n'eft  pas  bien  aflùrée.  Voye^ 
M.  Hellot ,  Art  de  la  Teinture ,  p.  404 ,  470-1-1. 

FUT 

F  U  T.  Voyei  F  U  S  T. 

FUTAIE,  fbyrç  Fut  aye. 

FUTAILLE.  Tonneau  ou  barril  de  merrain , 
qui  a  fervi  à  mettre  du  vin  ou  autres  liqueurs. 

On  marque  les  futailles'  avec  une  coutille  ,  quand 
on  veut  les  reconnoître. 

Il  y  a  nombre  d'endroits  où  l'on  nomme  indif- 
tincf ement  futaille  tout  barril ,  qui  eft  neuf,  ou  qui 
a  fervi. 

Suivant  leur  grandeur  &  jauge,  on  appelle  les  fu- 
tailles Tonneaux ,  Barriques  ,  Pipes ,  Buffes ,  Tonnes, 
feuillettes ,  Queues  ,  Demi  -  queues  ,  Muids  ,  Demi- 
muids  ,  Quartaux  ,  Tierçons  ,  &c. 

Voyei  FUS  T.  BUSSE.  CHANTEAU. 

F  U  T  A  Y  E  ;  Futaie;  ou  Futée.  Arbres  de  tige  , 
tels  que  Chênes  ,  Hêtres,  Charmes  ,  Tilleuls  ,  &c  ; 
qu'on  a  laiffés  parvenir  à  toute  leur  hauteur  fans  les 
abattre. 

Une  Jeune  Futaye  eft  un  bois  qu'on  laifle  s'élever 
en  futaie. 

Quand  ce  bois  eft  parvenu  à  la  moitié  de  fa  hau- 
teur ,  on  le  nomme  Demi-futaye  :  &  Haute-futaye , 
lorfqu'il  eft  à  toute  fa  grandeur. 

Voyei  BOIS  de  Haut  Revenu,  p.  355. 

On  dit  communément  Jeune  Haute  futaye;  pour 
une  futaye  qui  eft  entre  foixante  &  cent^vingt  ans  : 
puis  jufqu'à  deux  cent  ans ,  Vieille  Haute  Futaye. 
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Après  quoi  on  l'appelle  Vieille  Haute  Futaye  fur  le. 
retour.  Voyez  BOIS  d'Ent  rÉe  ,  p.  355. 

La  plupart  de  ceux  qui  fe  mêlent  de  l'exploitation 
&  du  commerce  des  arbres ,  difent  que  l'âge  du  bois 
fe  connoît  aux  cercles  que  préfente  fa  coupe  tranf- 
verfale.  On  fuppofe  qu'il  fe  forme  réellement  cha- 
que année  un  nouveau  cercle  ;  quoique  tous  ne 
foient  pas  également  épais  &  nourris  ,  &  que  dans 
une  année  favorable  à  la  végétation  ,  le  cercle  ac- 
quière plus  de  volume.  On  ajoute  qu'il  ne  fe  forme 
plus  de  cercle  ,  depuis  que  l'arbre  n'eft  plus  en  â<?e 
de  croître  :  &  on  veut  que,  dans  le  chêne,  ce  terme 
n'excède  pas  cent  ans. 

Il  faut  convenir  que  ces  faits  font  encore  bien  peu 
confiâtes.  M.  Duhamel  rapporte  dans  fa  Pkyfiqut 
des  Arbres  ,  diverfes  expériences  qu'il  a  faites  pour 
parvenir  à  s'aflurer  de  ce  qui  en  eft  :  6c  il  conclud 
pour  l'incertitude.  Voye^  fon  premier  Vol.  p.  zi- 
2-3  ,  3 1 ,  &  fuivantes,  37-8  ,  44-6  ,  &c. 

Un  femis  qui  n'a  jamais  été  coupé,  forme  une 
Futaye  de  Brin.  Des  brins  reproduits  d'anciennes 
fouches  ,  &  qu'on  laifle  croître  fans  les  abattre  ,  de  i 
viennent  une  Futaye  fur  Taillis.  Mais  commune-* 
ment  il  feroit  défavantageux  de  l'abattre  avant  que 
le  bois  eût  quarante  ans. 

On  appelle  Futaye  Baffe  ou  Rabougrie  ,  celle  dont 
les  arbres  font  tortus  &  de  mauvaiie  venue. 

La  Pleine  Futaye  a  fes  arbres  fort  près  les  uns  des 
autres  :  &  tous  font  d'une  belle  venue. 

On  nomme  Quart  de  Futaye  ,  ou  Hauts  Taillis  , 
le  bois  qui  revient  dans  les  hautes  futaies  coupées 
en  âge  ,  depuis  vingt  jufqu'à  trente  ans.  *  Memor. 
Alph.  des  Eaux  &  Forêts ,  p.  237. 

Ceft  particulièrement  des  hautes  futaies  que  l'on 
tire  le  principal  bois  pour  bâtir.  Elles  font  l'ornement 
des  avenues  ,  des  parcs  ,  des  grands  bois.  Voye^ 
Beccassê,  p.  276.  Arbre,  p.  154,  col.  2 , 
&  pag.  fuivantes.  Tout  l'article  Culture  i^Bo  1  s, 

Chaffe  dans  les  Hautes  Futayes. 

Confultez  l'article  Veneur. 

F  U  T  É ,  ou  Fujlé  :  terme  de  Chafle.  Se  dit  d'un 
oifeau  ou  autre  animal  ;  qui ,  ayant  découvert  le 
piège  ,  ou  y  ayant  été  déjà  pris ,  ne  veut  plus  don- 
ner dedans. 

FUTÉE.  Quelques  -  uns  écrivent  ainfi  le  mot 
Futaye. 

FUTÉE:  terme  ds  Mécanique^  Voyez  fous  le 
mot  Vin d as. 
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ABELLAGE.  C'eft  le  tems 
que  le  fel  demeure  dans  un  gre- 
nier. Les  Ordonnances  déten- 
dent d'entamer  les  maries  des 
greniers  ,  qu'elles  n'aient  tout 
leur  gabellage  ;  c'eft  -  à  -  dire , 
que  le  fel  n'y  ait  été  apporté 
depuis  deux  ou  trois  ans  au 
moins. 

Gabellage  fignifie  aujfi  certaines  marques 
que  les  Commis  des  greniers  mettent  parmi  le  fel  ; 
pour  découvrir  dans  leurs  vifites  ,  fi  le  fel  qu'ils 
trouvent  chez  les  Particuliers ,  eft  du  fel  de  gabelle , 
ou  du  fel  de  faux-faunage.  Ils  fe  fervent  ordinaire- 
ment pour  cela  de  paille  ou  autres  herbes ,  hachées  ; 
qu'ils  ont  coutume  de  changer  très-fouvent. 

GABELLE.  Ce  mot  a  autrefois  fignifié  toutes 
fortes  d'impofitions  ,  qui  fe  mettoient  fur  diverfes 
efpeces  de  marchandifes  &  denrées.  La  gabelle  alors 
n'étoit  pas  feulement  un  droit  Royal  ;  des  Seigneurs 
particuliers  fe  l'étoient  en  quelque  forte  approprié  : 
&  l'on  a  vu  long-tems  fous  la  troifiéme  race  des 
Rois  de  France  ,  de  fimples  Seigneurs  Hauts-Jufti- 
ciers  l'exercer  fur  leurs  vaffaux.  Enfin  l'impôt  fur  le 
fel  refta  feul  en  poffeflion  du  titre  de  gabelle  :  & 
quand  on  dit ,  la  ferme  des  gabelles  ;  cela  ne  s'en- 
tend plus  que  d'un  droit  Royal ,  de  vendre  le  fel 
dans  la  plupart  des  Provinces  de  France  :  que  le  Roi 
cède  à  un  feul  adjudicataire  ,  à  la  charge  d'en  rendre 
à  fa  Majefté  un  certain  nombre  de  millions  de  livres 
par  an  ,  &  fous  d'autres  conditions  portées  dans 
l'Arrêt  &  le  contrat  d'adjudication  ou  réfultat  du 
Confeil.  Ainfi  tout  le  commerce  du  fel  pour  l'inté- 
rieur du  Royaume  ,  eft  refté  entre  les  mains  du  Roi  ; 
qui  en  fait  faire  la  régie ,  la  vente ,  &  la  diftribu- 
tion ,  par  fes  fermiers  ,  6c  fous  la  jurifdiction  d'Orfi- 
ciers  créés  uniquement  pour  le  fait  des  gabelles. 
Leur  Jurifdiction  eft  appellée  grenier  à  fel.  Ils  font 
prépofés  pour  juger  fi  le  fel  eft  bien  conditionné  ; 
empêcher  qu'il  ne  foit  vendu  plus  que  les  taux  ordi- 
naires ;  prendre  garde  aux  mefures  ;  &  faire  le 
procès  aux  Faux-Sauniers.  Ces  Officiers  s'appellent 
Grenetiers.  Leur  fonction  eft  établie  par  l'Ordon- 
nance de  Charles  VI,  de  1382;  celle  de  Henri  III, 
de  1577  ;  l'Édit  de  Louis  XIII,  de  1617  ;  &  enfin 
par  l'Ordonnance  de  1680:  qui  eft  la  règle  qu'on 
fuit  aujourd'hui  pour  décider  tous  les  différends  qui 
fe  préfentent  à  juger. 

Le  droit  de  Gabelle  a  anciennement  exifté  ailleurs 
qu'en  France.  Si  nous  en  croyons  Pline ,  Livre  III. 
Ch.  VII ,  c'a  été  ./Eneus  Martius  qui  l'a  établi  le  pre- 
mier :  &  félon  Tite-Live ,  Marais  Livius  ne  fut 
appelle  Salinator  (  comme  fi  nous  difions  Gabelleur  ) 
que  parce  qu'il  impoia  un  tribut  fur  le  fel ,  pendant 
quil  fut  Cenfeur.  On  ne  peut  pas  douter  que  les 
Empereurs  Romains  ne  tiraflent  beaucoup  de  profit 
des  falines  ,  puilqu'il  en  eft  fait  mention  dans  le 
Code  ,  fous  le  titre  De  vecligalibus  &  Commiffis  :  la- 
quelle Loi  eft  clairement  expliquée  par  Godefroi  en 
ces  termes  :  S  al  cmere  à  conducloribus  S  alinarum  jin- 
guii  cogebantur  ,  6-  m  Ubris  feudorum  inter  regalia  , 
Salinarum  reditus  computantur.  Les  Rois  de  France 
n'ont  donc  point  inventé  l'impôt  fur  le  fel.  Philippe 


de  Valois  en  1343  ,  impofa  un  tribut  fur  cette  mar- 
chandife.  Le  Roi  Jean  n'en  eft  pas  l'auteur  ,  comme 
quelques-uns  le  prétendent  ;  puifque  fon  Ordon- 
nance de  1360,  rapportée  par  Guenois,  fait  men- 
tion des  grenetiers  &  de  la  gabelle  ;  ce  qui  femble 
prouver  que  l'ufage  de  la  gabelle  n'avoit  pas  com- 
mencé fous  lui.  Dans  le  commencement ,  ce  tribut 
ne  fut  pas  perpétuel  ;  ainfi  que  le  prouvent  les  ter- 
mes de  l'Ordonnance  de  Philippe  le  Long ,  de  l'année 
1 3  1 8  ,  Art.  VIII  :  Notre  intention  nejl  que  les  gabelles 
&  importions  durent  à  toujours  ,  &  quelles  /oient 
mi/es  en  notre  domaine  ,  ainçois  'voudrions  quelles 
fujfènt  abattues ,  &c.  Si  l'origine  en  eft  incertaine  , 
on  ne  peut  pas  au  moins  disconvenir  que  dans  le 
commencement  la  levée  qui  fe  faifoit  fur  le  fel  ne 
fût  bien  médiocre.  Charles  le  Bel ,  en  1 3  2  5  ,  ne 
faifoit  percevoir  que  deux. deniers  fur  chaque  minot. 
Peu  à  peu  ,  fuivant  les  diverfes  occurrences  ,  ce 
droit  a  été  étendu  jufqu'oii  nous  le  voyons  aujour- 
d'hui. François  I  prit  d'abord  vingt-quatre  livres  par 
muid  ;  &  il  augmenta  enfuite  jufques  à  quarante-cinq. 

Le  produit  de  la  Ferme  des  Gabelles  eft  fi  confi- 
dérable ,  qu'il  fait  feul  prefque  le  quart  des  revenus 
du  Roi  :  &  l'on  peut  dire  que  le  fel  eft  pour  la" 
France  ,  ce  que  font  pour  l'Efpagne  les  riches  mines 
du  Chilly  ,  du  Potofi  ,  &  du  refte  de  l'Amérique  ; 
avec  cette  différence  toutefois ,  que  les  autres  Na- 
tions de  l'Europe  partagent  avec  les  Efpagnols  (  quoi- 
que fous  les  noms  de  ces  derniers  )  ces  précieufès 
dépouilles  des  Indes  ;  &  qu'il  n'y  a  gueres  que  la 
France  qui  jouiffe  du  Tréfor  inépuifable  de  la  Gabelle. 

Le  fel  ne  fe  diftribue  pas  de  la  même  manière 
par  tout  :  il  y  a  des  greniers  de  vente  volontaire  ; 
il  y  en  a  d'impôt  ;  &  en  certaines  Provinces  les  ha- 
bitans  font  exempts. 

La  Vente  volontaire  (  ou  réelle  )  fe  fait  par  minot 
demi-minot ,  ou  quart  de  minot  ;  fuivant  ce  qui  eft 
réglé  par  les  Ordonnances.  La  Vente  par  impôt  (  ou 
perfonndk  )  fe  fait  tous  les  ans ,  &  s'affied  comme  la 
taille.  Chaque  Paroiffe  en  prend  la  quantité  à  la- 
quelle elle  eft  impofée  ;  &  la  diftribution  s'en  fait 
aux  particuliers  à  proportion  des  familles.  Voyez 
YEdit  du  mois  d'Avril  i66j.  Toutes  fortes  de  per- 
fonnes  qui  ne  font  point  privilégiées ,  font  impo- 
fées  ;  fans  excepter  les  Gentilshommes  ni  les  gens 
d'Eglife.  Il  n'y  a  que  le  Poitou ,  la  Xaintonge ,  le 
Pays  d'Aunis ,  le  Perigord ,  la  Marche ,  l'Angoumois  , 
&  le  haut  &  bas  Limoufin  ,  qui  en  foient  exempts  ; 
pour  en  avoir  acheté  le  droit  :  &  le  Boulonnois  la 
ville  de  Calais  ,  &  les  Pays  reconquis  ;  pour  d'autres 
confédérations  :  c'eft  pour  cela  que  ces  endroits  du 
Royaume  font  qualifiés  de  Pays  defranc-falé. 

Conf  uitez  l'Éloge  de  Maxim.  Duc  de  Sully ,  par  M. 
Thomas  ,  1763  ,  in-S°.  p.  38  ,  74-5. 

G  A  B  E  LLÉ  (  Sel)  ;  ou  fel  de  gabelle.  C'eft  celui 
que  l'on  prend  aux  greniers  à  fel ,  où  fe  fait  la  vente 
&  diftribution  des  f  els  du  Roi.  On  l'appelle  ainfi  par 
oppofition  au  Sel  de  faux-faunage  ,  qui  fe  débite  en 
fraude  de  la  ferme  des  gabelles. 

GABELLE R.  C'eft  mettre  égoutter  &  repofer 
le  fel  dans  les  greniers  %  où  il  doit  être  deux  ans 
pour  le  moins ,  avant  d'être  expofé  en  vente  ,  fui- 
vant les  Ordonnances  des  gabelles. 


G    A    B 
G  A  B  I  Ê  U  :  Infiniment  de  Cordier.  Voye{  le 
ttot  Corde. 

G    A    C 

GÂCHE.  Petit  Infiniment  de  bois  ,  long  d'un 
bon  pied ,  large  &  mince  par  le  bas  :  dont  les  Pâtif- 
fiers  le  fervent  pour  manier  les  farces. 

GACHE;  ou  GACHETTE.  C'eft  une  des 
pièces  qui  fervent  pour  une  ferrure  &  pour  le  ref- 
fort  de  la  ferrure.  Elle  eft  de  fer ,  quarrée ,  ou  con- 
tournée en  rond  ;  &  reçoit  le  pêne  ,  qui  avance  hors 
de  la  ferrure  fur  le  côté.  Cette  gâche  eft  ou.fcellée 
en  plâtre  (  ce  qui  n'eft  pas  bien  fur  )  ;  ou  encloi- 
fonnée  ,  c'eft- à-dire ,  attachée  fur  le  bois  ou  dans  le 
bois  des  montans  ou  pièces  de  côté  ,  qui  font  per- 
pendiculairement pofées  &  font  partie  du  quadre 
de  l'ouverture  de  la  porte. 

Il  y  a  auffî  des  Gâches  qui  fervent  à  tenir  ferme 
contre  les  murs  les  defcentes  de  plomb  par  où  l'eau 
tombe  des  cheneaux  &  des  gouttières.  Ces  gâches 
font  de  petits  cercles  de  fer  cramponnés  dans  le 
mur  ;  dont  plufieurs  font  fcellés  d'efpace  en  efpace. 
Ils  foutiennent  les  tuyaux  de  defcente  &  les  empê- 
chent de  tomber  par  leur  propre  poids ,  ou  de  fe 
détacher  de  la  muraille.  Il  y  a  de  ces  fortes  de  gâches 
qui  s'ouvrent  à  charnière  &  fe  ferment  à  clavette  ; 
enforte  qu'on  peut  démonter  &  réparer  le  tuyau 
quand  il  eft  befoin  ,  fans  les  defceller. 

GACHE  eft  encore  un  vieux  mot  qui  fignifie 
Aviron. 

GAG 

GAGE-PLEIGE  :  terme  de  Coutume ,  qui  fe 
trouve  dans  les  anciens  livres  ,  imprimés  &  manuf- 
crits.  C'eft  une  affemblée  de  tous  les  Vaflàux  rele- 
vans  d'un  même  fief;  pour  élire  un  Prévôt,  &  re- 
connoître  les  rentes  dont  ils  font  redevables.  Le 
Seigneur  féodal ,  outre  fes  plaids  ordinaires ,  peut 
tenir  en  ion  fief  un  gage-pleige  par  chacun  an.  Voyez 
Bai  nage  fur  l'Art.  CLXXXV  de  la  Coutume  de  Nor- 
mandie. Ce  terme  eft  compofé  de  deux  mots  ;  dont  le 
dernier  fignifie  caution ,  garant.  On  les  a  joint  &  uni 
pour  déiigner  celui  qui  s'oblige  à  payer  des  redevan- 
(  ces  à  un  Seigneur  ;  fi  le  Vaffal  qui  les  doit  n'eft  pas 
1  refféant  fur  le  fief  pour  lequel  il  les  doit. 
\  Gage-PleiGE:  autre  terme  de  Coutume.  Ceux 
(.qui  fe  battoient  en  duel  donnoient  des  gages ,  ou 
otages  ,  à  leurs  Seigneurs  :  ces  otages  étoient  des 
gentilshommes  de  leurs  parens  ou  amis.  Si  celui  qui 
avoit  donné  gage-pleige  étoit  vaincu ,  il  payoit  une 
amande  réglée.  Cette  amande  a  commencé  à  Lorris 
en  Gâtinois  ;  &  a  (  dit-on  )  donné  origine  à  ce  pro- 
verbe ,  les  battus  payent  V amande. 

Mort-G AGE.  C'eft  la  jouiffance  accordée  à  un 
Engagifte  ;  enforte  qu'il  profite  des  fruits ,  &  néan- 
moins n'en  compte  rien  fur  la  dette.  Au  contraire  , 
Vifi-G  AGE  fe  dit  lorfque  les  fruits  font  comptés 
fiir  le  principal  de  la  dette  ,  qui  diminue  à  propor- 
tion. Dans  plufieurs  Coutumes,  les  pères  avantagent 
quelques-uns  de  leurs  enfans  par  des  mort-gages; 
en  leur  donnant  la  jouiffance  d'une  terre  jufqu'à  ce 
qu'un  autre  enfant  puifte  la  racheter  pour  un  certain 
prix. 

Contre -G  âge.  Etpece  de  repréfailles  ;  que  quel- 
ques Seigneurs  ont  prétendu  avoir  droit  de  prendre 
pour  leur  fureté ,  quand  on  leur  avoit  fait  quelque 
tort. 

G  AGE-  intermédiaire  :  terme  de  Finance.  C'eft 
l'argent  qu'un  héritier  touche  tous  les  ans  fur  les 
gages  de  la  charge  d'un  Officier  mort  ;  jufqu'à  ce 
que  la  charge  ait  été  remplie. 

On  appelle ,  en  terme  de  Coutume  ,  Prendre- 
Gage;  lorfqu'on  prend  le  chapeau  ou  quelque 
partie  de  l'habit  de  celui  qu'on  trouve  faiiant  du 
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dommage  dans  l'héritage  d'autrui  ;  afin  de  l'accufcf 
&  le  convaincre  en  juftice  :  Autrefois  le  mot  Gage     , 
fignifioit  faifie. 

G  AGE  RIE.   Saifie  des  meubles  fans  les  dé- 
placer ;  ou  efpece  d'hypothèque  fur  les  meubles. 
Suivant  la  difpofition  de  la  Coutume  de  Paris  ,  plu- 
fieurs perfonnes  ont  droit  d'ufer  de  ce  privilège  : 
favoir  les  Seigneurs  cenfiers  ,  pour  trois  années  de 
cens  ;  les  propriétaires  des  maifons  ,  ou  ceux  qui 
font  en  leurs  droits ,  pour  les  loyers  échus  (  ce  qu'on 
appelle  le  privilège  des  bourgeois  )  ;  &  les  proprié- 
taires des  rentes  conftituées ,  pour  trois  quartiers 
dûs.  L'Article  LXXXVI  porte  :  qu'il  eft  hifible  à  un 
Seigneur  cenjier  en  la  Ville  &  Banlieue  de  Paris  ,  au 
défaut  de  payement  des  droits  de  cens  dont  font  char- 
gés les  héritages  tenus  en  cenjîve  ,  de  procéder  par  voie 
dejimple  gagerie  fur  les  biens  étant  es  maifons  ,  pour 
trois  années  d'arrérages  dudit  cens  &  au  deffous  :  &  c(i 
entendu fiimple gagerie  ,  quand  il  n'y  a  tranfport  de  biens* 
Ceci  eft  donc  un  cas  où  les  meubles  ont  fuite  par 
hypothèque.  En  conféquence  de  quoi  on  peut  faifir, 
exécuter  ;  &  non  pas  enlever  ni  tranfporter ,  fi  la 
partie  faifie  offre  gardien ,  ou  promet  de  représenter 
les  meubles  comme  dépofitaire.  Cette  faifie  n'eft 
fuivie  de  la  vente  ,  qu'en  le  faifant  dire  &  ordonner 
par  le  Juge.  C'eft  pourquoi ,  après  qu'on  a  procédé 
à  l'exécution  ,  il  faut  donner  aflignation  au  débi- 
teur à  cet  effet. 

Les  mêmes  formalités  s'obfervent  pour  les  loyers 
des  maifons.  Pour  ufer  de  ce  droit ,  il  ne  faut  point 
de  bail  par  écrit  :  ce  qu'énoncent  clairement  les 
termes  de  l'Article  CLXI  de  la  même  Coutume  :  il 
eft  loijible  à  un  propriétaire  d'aucune  maifon  par  lui 
baillée  à  titre  de  loyer ,  de  faire  procéder  par  voye  dé. 
gagerie  en  ladite  maifon  ,  pour  les  termes  a  lui  dûs 
pour  le  louage  ,fur  les  biens  étans  en  icelle.  A  quoi  il 
faut  ajouter  ,  pour  l'intelligence  de  cet  Article  ; 
que  :  S'il  y  a  des  fous-ldcataires ,  leurs  biens  peu- 
vent être  pris  pour  ledit  loyer  &  les  charges  du 
bail  ;  &  néanmoins  feront  rendus  ,  en  payant  le 
loyer  pour  leur  occupation.  Cette  difpofititm  de  la 
Coutume  de  Paris  fur  le  fait  du  payement  des 
loyers  ,  eft  très-fage ,  &  elle  pourvoit  avec  douceur 
à  deux  grands  inconvéniens  :  l'un  que  les  proprié- 
taires des  maifons  ne  fbient  point  fruftrés  de  ce  qui 
leur  eft  dû  ;  &  l'autre  que  les  locataires  donnant  en 
ceci  des  affurances  aux  propriétaires  ,  de  ne  pas 
vouloir  s'évader  fecrettement ,  ont  le  loifir  de  pen- 
fer  à  leurs  affaires  &  prendre  leurs  mefures  pour 
prévenir  la  condamnation  &  fentence  du  Juge  pour 
la  vente  des  biens  gagés  ,  c'eft-à-dire ,  faifis ,  mais 
non  tranfportés.  Par  cette  difpofition  de  gager  & 
faifir  ,  qui  n'a  point  d'éclat ,  les  locataires  ne  font 
pas  expofés  à  des  avanies  &  des  affronts  fanglans; 
ils  peuvent  trouver  des  gardiens  &  garans ,  &  ainfi 
attendre  une  meilleure  difpofition  de  leurs  affaires  ; 
fans  danger  pour  le  propriétaire. 

GAGNABLES(  Terres  ).  Boutiller  a  ainfi 
appelle  celles  qui  fe  labourent  &  cultivent  avec 
grande  peine.  Ce  mot,  dit-il,  eft  venu  par  corrup- 
tion de  ahanables  ,  qui  font  fortes ,  &  qu'on  laboure 
avec  ahan ,  effort  &  fueur. 

C'eft  pourquoi  il  y  a  des  endroits  où  on  entend 
par  le  terme  de  Gagnables ,  des  marais  defféchés 
ou  autres  terres  que  l'on  gagne  à  force  de  culture 
ik.  de  travail. 

GAGNAGES:  terme  de  Droit.  Ce  font  des 
fruits  pendans  par  les  racines.  L'article  LIX  de  la 
Coutume  de  Paris  porte  que  ,Jîle  vaftal  avoit  baillé 
fon  fief  à  vente  fans  démififion  de  foi  ,  &  le  Seigneur 
le  met  enfa  main  par  faute  d'homme  ,  droits  &  devoirs 
non  faits  ;  s'il  y  a  des  terres  emblavées  ,  ledit  Seigneuf 
peut ,  fil  bon  lui  fiemble  ,  prendre  les  gagnages  de  ladite 
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terre  ,  en  vendant  les  fiurs  ,  labours  &  femcnces  ;  & 
n'eft  tenu  ledit  Seigneur  Je  contenter  de  prendre  la  rente. 
Ce  terme  s'entend  donc  des  fruits  des  terres  em- 
blavées ;  que  le  Seigneur  peut  prendre  dans  les  terres 
par  lui  failles  ,  moyennant  les  conditions  iuldites. 

G  A  G  N  A  G  E  S  ,  ou  Gaignages  :  terme  de  Vé- 
nerie. Ce  lont  les  endroits  chargés  de  grains ,  où  les 
cerfs  vont  faire  leur  viandis.  On  dit  :  ce  cerf  a  fait 
ià  nuit  aux  gagnages ,  il  y  eft  allé  viander.  Pendant 
le  mois  de  Janvier ,  les  cerfs  &  les  chevreuils  vont 
au  gagna ge  ;  c'eft-à-dire  ,  aux  bleds  verds  :  &  au 
mois  d'Avril ,  ils  fe  retirent  dans  les  acculs  du  Pays. 
Confulte{  l'article  Veneur. 

GAGNER  un  œil  :  mauvais  terme  ufité  parmi 
certains  curieux  a" œillets  ;  pour  dire  que ,  de  la  graine 
qu'on  avoit  iemée ,  il  eft  venu  quelque  bel  œillet 
nouveau. 

G     A    I 

GAIAC  ou  GAYAC;  auffi  nommé  Bois  In- 
dien ,  Bois  Saint  :  en  Latin  Gua.ia.cum  ;Lignum  Vitce: 
&  Pockwood ,  en  Anglois.  Ce  genre  de  plantes  porte 
des  fleurs  compolées  de  cinq  pétales  inégaux, 
oblongs  ,  concaves  ,  faits  en  ovale ,  implantés  dans 
le  calice  ,  &  très-ouverts.  Nombre  d'étamines  droi- 
tes ,  pareillement  attachées  au  calice ,  environnent 
un  embryon  oval  terminé  en  pointe  ;  &  furmonté 
d'un  ftigmat  à  cinq  rayons  rampans.  A  cette  fleur 
fuccede  une  capfule  profondément  fillonée ,  termi- 
née par  une  pointe  oblique.  Dans  ce  fruit  eft  une 
efpece  de  noyau  oval  ;  qui  contient  une  femence 
arrondie.  Lorsqu'il  y  a  plufieurs  de  ces  noyaux ,  ou 
ofielets ,  chacun  n'a  toujours  qu'une  loge. 

Efpeces. 

1.  Guaiacum  Jlore  cœruleo  ,  fruclu  fubrotundo.  Plum. 
Le  Vrai  Gayac  Officinal.  Il  devient  un  fort  gros 
arbre  dans  beaucoup  d'Ifles  de  l'Amérique.  Son 
écorce  eft  dure  ,  caftante  ,  brunâtre ,  allez  mince. 
Le  bois  eft  très-dur ,  compati ,  pelant ,  d'une  faveur 
chaude  &  aromatique  ,  réfineux ,  &  d'un  jaune  noi- 
râtre vers  fon  centre.  Les  petites  branches  ont  l'é- 
corce  cendrée  :  Si.  portent  des  feuilles  compofées 
de  deux  paires  de  folioles  obtufes ,  ovales  ,  fermes , 
brillantes  ,  conjuguées  fur  «ne  côte  qui  n'eft  pas 
terminée  par  une  impaire.  Les  fleurs  naiflent  par 
bouquets  ,  à  l'extrémité  des  branches  ;  &  font  d'un 
beau  bleu.  Les  fommets  des  étamines  font  faits  en 
arc.  Le  fruit  eft  arrondi. 

2.  Guaiacum  Jlore  cœruleo  Jimbriato  ,  fruclu  tetra- 
gono  Plum.  Cette  efpece  a  un  plus  grand  nombre 
de  folioles  fur  chaque  feuille  :  elles  lbnt  étroites  à 
leur  bafe  ,  &  d'un  verd  foncé  ;  du  refte  femblables 
à  celles  de  l'efpece  précédente.  Les  fleurs  font  pa- 
reillement d'un  beau  bleu  ;  forment  des  épis  lâches  ; 
&  ont  leurs  pétales  frangés.  On  l'appelle  en  quel- 
ques endroits  Faux-Gaiac. 

[  Mais  ce  nom  eft  plus  communément  donné  à 
i'Arbre  que  M.  Catesby  (  Carolin.  I.  p.  42  )  décrit  Ar- 
bor  Guaiaci  latiore folio ,  Bignoniœ flore  cœruleo  ,  fruclu 
duro  in  duas  partes  dijfdiente  ,  femimbus  alatis  imbri- 
catimpofitis.  C'eft  le  Bignonia  foliis  bipinnatis  ,foliolis 
lanceolatis  integris  ,  de  M.  Linnaeus ,  Spec.  Plant.  ] 

3.  M.  Miller  a  reçu  de  la  Barbade  ,*des  branches 
femblables  à  celles  du  n.  1  ;  dont  les  folioles  étoient 
plus  larges,  dentelées  à  leur  extrémité  ,  &  attachées 
tout  autour  des  branches ,  avec  de  très-courts  pédi- 
cules. Les  fleurs  s'étant  trouvées  en  fort  mauvais 
état ,  M.  Miller  n'a  pu  qu'en  tirer  des  conjectures 
cp  lui  ont  fait  préfumer  que  c'étoit  un  Gaiac. 

Culture. 

On  ne  multiplie  les  gaiacs ,  que  de  femence  venu* 
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du  pays  originaire  de  ces  arbres.  Quand  elle  n'eft 
pas  vieille ,  elle  levé  en  cinq  ou  fix  femaines  :  &  le 
plant  eft  en  état  d'être  changé  de  pots ,  après  le 
môme  efpace  de  tems.  On  gouverne  dans  notre 
climat  les  gaiacs ,  en  plantes  exotiques  délicates. 

Ufages. 

On  tire ,  du  n.  1  ,  par  incifion  ,  une  gomme  ré- 
fmeufe ,  brune ,  rougeâtre ,  luifante  ,  traniparente 
friable ,  odorante  quand  on  la  met  au  feu     &  d'un 
goût  acre. 

L'écbrce  &  la  gomme  font  diaphoniques  ,  defïi- 
catives ,  apéritives  ;  propres  pour  les  rhumatifrries ,  la 
goûte  fciatique  ,  &  les  maladies  vénériennes.  On 
emploie  le  bois  râpé ,  dans  les  décochions  fudorifi- 
ques.  On  fait  prendre  la  gomme  pulvérifée  depuis 
huit  grains  jufqu'à  deux  dragmes  ,  dans  un  petit 
verre  de  vin  blanc. 

L'écorce  &  le  bois  paroiffent  être  à-peu-près  de 
même  qualité  :  on  regarde  néanmoins  le  bois  comme 
plus  chaud.  On  fe  fert  de  l'une  &  l'autre  en  décoc- 
tion ,  dont  on  prend  abondamment  pour  purifier  le 
fang  &  occafionner  la  fueur.  Outre  les  rhumatifmes 
la  goûte ,  èv  les  maladies  vénériennes  ,  auxquelles 
nous  avons  dit  que  l'écorce  eft  employée ,  &  où 
l'on  fait  pareillement  uf  âge  du  bois  :  l'une  &  l'autre 
font  encore  utiles  dans  l'hydropifie  ik  pour  les  ma- 
ladies fcrophuleufes. 

Dans  les  cas  de  rhumatifmes  on  purge  quelquefois 
avec  deux  fcrupules  de  gomme  de  gaiac  incorporés 
dans  un  jaune  d'ceuf  ;  l'un  &  l'autre  donnés  dans  un 
véhicule  convenable. 

Il  faut  choifir  le  bois  de  gaiac  en  groffes  pièces  2 
de  couleur  tannée  ,  tirant  fur  le  noir  ,  récent 
chargé  de  réfine ,  pefant ,  d'une  faveur  acre ,  &  que 
fon  écorce  fbit  adhérante  au  bois. 

L'écorce  féparée  doit  être  unie  ,  pefante  ,  difficile 
à  rompre  ,  grile  par  deffus  ,  blanchâtre  en  dedans  , 
d'un  goût  amer  ci  affez  défagréable. 

Quand  on  veut  employer  le  bois  de  gaiac  ,  en  dé- 
coction ou  autrement ,  il  faut  en  ôter  tout  le  blanc ,  & 
ne  hacher  ou  râper  que  la  fubftance  la  plus  dure  & 
la  plus  pefante ,  laquelle  eft  noirâtre  &  réfineufe. 

Il  y  a  des  Chirurgiens  qui  ont  prétendu  pouvoir 
fubftituer  le  buis  au  gaiac. 

On  tire  du  gaiac  un  phlegme  ;  un  efprit  ;  un  fel  ; 
un  extrait  ;  une  réfine  ;  &  une  huile  noire ,  épaiffe  , 
&  fétide.  Voye{  l'article?  Huile. 

On  fè  fert  auffi  du  bois  de  gaiac ,  pour  des  ou- 
vrages de  tour  &  de  marqueterie.  Dans  les  Colo- 
nies ,  on  en  fait  des  roues  &  lanternes  pour  les  mou- 
lins à  fucre.  En  Europe ,  on  en  fabrique  des  jattes. 
Ce  bois  brûle  difficilement. 

GAIAC  de  France  :  en  Latin  Guaiacum  Noflras. 
Voyez  Buis. 

GAIGNAGES.  Voye^  Gagnages. 

GAINE:  en  Latin  Vagina.  Cône  creux  ,  qui 
fert  à  renfermer  quelque  chofe  dont  la  forme  eft 
allongée ,  &  terminée  en  pointe  ;  comme  un  couteau. 

Les  Botanijles  emploient  ce  terme  pour  défigner 
i°.  certains  fruits  dont  la  figure  approche  de  celle 
d'une  gaine  de  couteau  .-2°.  Quelques  pétales  & 
necf  ars ,  qui  forment  une  gaine  dans  laquelle  pafle 
le  piftil  :  30.  des  feuilles  qui  entourent  la  tige ,  dans 
une  certaine  longueur ,  par  leur  bafe. 

G  A I S  S  E.  Voye{  Gesse,  n.  9. 

G   A  L 

GALBANUM.  Gomme ,  dont  on  nous  apporte 
deux  efpeces  :  l'une  en  larmes  jaunes ,  d'une  odeur 
forte  &  défagréable  ,  d'un  goût  amer  &  un  peu 
acre  ;  l'autre  ,  en  groffes  maffes  grafles  ou  vifqueu- 
fes ,  moliafl'es ,  de  mauvaife  odeur ,  ôc  remplies  de 
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beaucoup  de  matières  étrangères.  Toutes  deux  fe 
tirent  par  incifion  de  la  racine  ,  foit  du  Férule, 
n.  z  ,  qui  croît  en  Arabie  &  en  Syrie  ;  foit  de  la 
plante  appellée  par  M.  Tournefort  Oreofelinum  Afri- 

canum  Galbaniferum  ,  Anifi  folio. 

Choix  quon  doit  faire  du  Galbamim. 

Il  faut  qu'il  foit  en  larmes  belles  &  pures  ;  que 
fon  goût  foit  amer  &  acre  ;  fon  odeur  forte  &  dé- 
fagréable.  Lorfque  les  larmes  font  récentes ,  leur 
couleur  eft  affez  blanche  &  affez  approchante  de 
l'oliban ,  d'une  coniîflance  plus  molle.  On  n'a  befoin 
d'aucune  préparation  pour  le  mettre  dans  la  com- 
pofition  de  la  thériaque  &  du  mithridat ,  quand  on 
l'a  bien  choifi. 

Quand  on  le  prend  en  maffe  ;.  il  doit  être  choifi 
fec ,  bien  net ,  le  plus  chargé  de  larmes  blanches , 
&  de  l'odeur  la  plus  fupportable  qu'il  foit  poffible. 

Propriétés. 

Le  galbanum  efl  émollient ,  attraclif ,  difcuffif , 
defîîcatif ,  &  réfolutif.  Il  provoque  les  mois  ,  &  fa- 
cilite l'accouchement  ;  foit  qu'il  foit  appliqué  ,  foit 
qu'on  s'en  ferve  en  fuffumigation.  On  s'en  fert  auffi 
de  cette  forte  dans  les  fuffocations  de  matrice.  En 
général ,  il  convient  à  toutes  les  affe&ions  hyftéri- 
ques.  Etant  diffout  dans  le  vinaigre  &  mêlé  avec 
un  peu  de  nitre  ,  il  efface  les  rouffeurs  du  vifage.  Il 
eft  bon  pour  les  écrouelles  ,  les  nodus  de  goûte , 
la  toux  invétérée ,  l'afthme  ;  &  même  les  venins. 
On  le  fait  entrer  dans  la  thériaque  &  le  mithridat. 

Le  fagapenum  eft  fon  fubftitut. 

Purification  du  Galbanum. 

Voyez  fous  le  mot  Purification. 

GALBE.  Terme  £  Architecture  :  qui  fe  dit  d'un 
membre  d'Architethire  qui  s'élargit  doucement  par 
en  haut ,  de  même  que  les  feuilles  d'une  fleur  qui 
s'ouvre  beaucoup.  On  dit  alors  que  ce  membre 
d'Architecfure  ou  cette  fleur  fe  termine  en  Galbe  ; 
en  forme  de  galbe  ;  qu'il  a  beau  Galbe.  On  le  dit 
aufh  du  contour  d'un  dôme ,  d'un  vafe ,  d'un  ba- 
luftre.  Galbe  fe  dit  encore  du  contour  des  feuilles 
d'un  chapiteau  ébauché  ,  prêtes  à  être  refendues. 

GALE  ;  ou  Galle.  Maladie  qui  fe  déclare  fur  la 
peau  par  l'éruption  de  pullules  entre  les  doigts  ,  aux 
mains ,  aux  poignets ,  bras ,  jarrets ,  cuiffes ,  jambes  ; 
même  par  tout  le  corps  ;  &  moins  fouvent  au  vifage. 
Ces  pullules  font  précédées  &  accompagnées  de 
démangeaifon. 

On  diftingue  deux  fortes  de  Gales.  La  première 
eft  appellée  Gale  Canine  ,  ou  de  Chien ,  parce  que 
les  chiens  y  font  fujets  ;  Gale  Sèche ,  à  caufe  qu'elle 
fuppure  peu  ,  &  que  l'humeur  qu'elle  rend  fe  féche 
auffitôt  en  forme  de  croûte  ;  &  Gratelle  ,  parce 
qu'elle  oblige  à  fe  grater  fréquemment.  On  dit  avoir 
obfervé  que  les  tempéramens  bilieux  y  font  plus 
fujets  que  ceux  en  qui  le  phlegme  domine.  La  fé- 
conde efpece  de  Gale  eft  dite  Groffe  Galle ,  ou  Gale 
Humide;  attendu  qu'elle  produit  effectivement  de 
plus  groffes  puftules ,  &  qu'elle  rend  beaucoup  de 
matière  purulente.  Son  caractère  commun  confifte 
dans  de  petites  puftules  enflammées  ,  qui  naiffent 
entre  les  doigts  &  entre  les  orteils  ;  accompagnées 
de  chaleur  &  de  démangeaifon  ;  &  dont  on  fait  for- 
tir  ,  en  lesgratant ,  une  humeur  ichoreule  ou  du  pus. 
Voye{  Rogne. 

La  gale  pourroit  généralement  être  regardée 
comme  un  herpès  ;  dont  les  puftules  rafiemblées 
font  très-difficiles  à  conduire  à  une  maturité  par- 
faite; mais  ne  répandent  habituellement  qu'une  hu- 
meur féreufe ,  fanieufe  ,  ou  ichoreufe.  Cette  hu- 
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meuf  en  fe  defféchant  d'elle-même  ou  par  le  fecours 
des  topiques  ,  forme  des  croûtes  plus  ou  moins 
épaiffes.  Et  lorfqu'il  femble  que  l'on  ait  détruit  ce 
vice  local ,  il  reparoît  de  nouveau  :  quelquefois  feu- 
lement dans  certaines  faifons. 

La  caufe  immédiate  de  la  gale  eft  l'introdu&ion 
d'une  humeur  acre  &  corrofive  ,  dans  les  glandes 
de  la  peau  :  où  elle  caufe  la  démangeaifon  ,  la  dou- 
leur ,  &  une  forte  d'inflammation. 

Entre  les  caufes  éloignées  ,  il  y  en  a  d'intérieures  ; 
&  d'extérieures.  L'âcreté  du  fang  &  celle  de  la 
lymphe ,  occafionnées  par  des  alimens  ou  un  aenre 
de  vie  capables  d'échauffer  ,  font  une  des  principales 
caufes  internes.  Quelquefois  encore  ce  mal  eft  hé- 
réditaire ,  &  paffe  des  pères  ou  mères  aux  enfans. 
Les  vieillards  qui  abondent  en  pituite  falée ,  &  dont 
la  peau  eft  foible  &  mollaffe  ,  deviennent  galeux  ; 
&  n'en  guériffent  que-  très-difficilement.  Mais  les 
caufes  externes  font  plus  ordinaires.  Ainfi  le  contact 
immédiat  d'un  galeux  ,  furtout  lorfqu'on  eft  dans 
un  état  de  forte  tranfpiration  ;  le  linge  même  ou 
les  hardes  qui  lui  ont  fervi  ;  fùffilent  fréquemment 
pour  communiquer  la  gale.  Ce  levain  étant  très- 
contagieux  ,  on  doit  donc  éviter  avec  foin  d'habiter, 
&  furtout  de  coucher ,  avec  quelqu'un  infecfé  de 
gale.  Le  mauvais  air ,  la  malpropreté  ,  peuvent  auffi 
engendrer  ce  mal  ;  comme  on  le  voit  dans  les  pri- 
ions ,  les  hôpitaux ,  &  dans  les  maifons  où  font 
raffemblés  beaucoup  de  pauvres  gens. 

Un  feul  homme  fuffit  à  l'armée  pour  donner  le 
mal  à  grand  nombre  d'autres ,  &  d'abord  à  tous 
ceux  qui  font  avec  lui  fous  une  même  tente  èi.  dans 
la  même  caferne.  Comme  d'ailleurs  le  foldat  n'a  pas 
l'attention  de  fe  tenir  propre  :  ces  deux  circonflan- 
ces  rendent  la  gale  prefque  habituelle  parmi  les  trou- 
pes. Au  refte ,  il  n'y  a  que  le  conta£l  qui  communi- 
que cette  infection  ;  on  ne  la  contracte  point ,  comme 
la  dyfenterie ,  la  fièvre  maligne ,  &c ,  par  les  leules 
émanations  du  corps  malade. 

On  voit  dans  Quinte  -  Curce  (  L.  IX.  Ch.  X.  ) 
qu'une  partie  de  l'armée  d'Alexandre  s'étant  jette 
inconfidérément  dans  un  lac  dont  l'eau  étoit  falée  , 
ils  devinrent  galeux ,  &  communiquèrent  ce  mal  aux 
autres.  Mais  ils  guérirent  s'étant  frottés  d'huile. 

La  gale  vient  affez  communément  dans  les  Hôpi- 
taux ,  après  la  crife  des  fièvres  ;  quoique  les  malades 
ne  l'euffent  pas  auparavant.  Et  plus  on  avance  dans 
l'état  de  convalefcence ,  plus  auffi  la  gale  augmente 
&  devient  incommode.  Voyez  les  Obferv.  de  M. 
Pringle^wr  les  Malad.  des  Arm.  T.  II.  p.  146. 

De  très-habiles  Médecins  affurent  que  la  gale  eft 
bornée  à  la  peau.  De  célèbres  Obfervateurs  difent 
même  avoir  découvert  des  infecles  dans  les  puftules. 
Auffi  M.  Bonomo ,  l'un  d'eux  ,  propofoit  -  il  de  la 
guérir  par  les  feuls  remèdes  externes.  M.  Pringle  a 
remarqué  que  les  fimples  foldats  en  guériffent  plus 
facilement  que  les  Officiers.  La  raifon  qu'il  en  donne 
eft ,  que  le  foldat  n'ayant  point  d'habits  à  changer  , 
il  porte  toujours  les  mêmes  ;  &  que  ceux  -  ci  font 
purifiés  par  le  traitement  :  au  lieu  qu'un  Officier  qui 
change  d'habits ,  en  prend  qui  n'ont  pas  cet  avan- 
tage ;  enforte  que  l'infedlion  circule  entre  fon  corps 
&  (es  habits  ,  &  n'y  eft  pas  réprimée  par  les  remè- 
des ,  comme  on  vient  de  dire  qu'elle  l'eft  dans  le 
foldat.  Il  refte  à  expliquer  comment  les  remèdes  ré- 
pereuffifs  donnent  lieu  aux  maladies  cutanées ,  de 
fe  porter  dans  l'intérieur  du  ventre  ,  &  y  occafion- 
ner  beaucoup  de  défordre ,  dont  s'enfuit  même  la 
mort.  J'ai  vu  deux  fois  la  gale  rentrée  produire  des 
rétentions  d'urine  accompagnées  de  douleurs  vio- 
lentes :  & ,  dans  un  fujet  qui  avoit  des  difpofitions  à 
l'épilepfie  ,  la  gale  réprimée  par  des  topiques ,  pro- 
duire des  convulfions  momentanées  d'une  efpece 
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fort  extraordinaire  ,  &  qui  n'avoient  point  du  tout 
le  cara&ere  d'accès  épileptiques.  Quand  ces  acci- 
dens  fe  déclaroient  avec  beaucoup  de  force ,  ils  pro- 
curoient  ordinairement  l'éruption  d'une  efpece  de 
dartre  :  qui  enfuite  ne  difparoifloit ,  au  bout  de  quel- 
ques purs ,  que  pour  donner  lieu  à  de  nouvelles 
convulfions.  Ces  accès ,  dont  le  cours  ne  fuivoit  au- 
cune réele  apparente  ,  fe  terminèrent  au  bout  d'un 
an  ou  quinze  mois  par  une  fièvre  maligne  très-dan- 
gereufe ,  accompagnée  d'une  multitude  d'anthraxs  : 
&c  fur  le  déclin ,  la  tête  fe  remplit  de  poux ,  &  exhala 
pendant  près  d'un  mois  une  odeur  infecte.  Ce  ne  fut 
que  l'ufage  continué  de  ftomachiques ,  mêlés  avec 
le  lait  de  vache  ,  qui  fubjugua  le  principe  de  la  ma- 
ladie :  {  prife  originairement  à  cent  lieues  de  Paris 
dans  un  Hôpital ,  par  un  foldat  qui  en  étant  forti 
après  une  guérifon  imparfaite ,  revint  à  Paris  dans 
fa  famille  ;  où  il  la  communiqua  promptement  : 
mais  dans  les  uns  elle  fe  déclara  en  groffe  gale , 
comme  laflenne,  &  ce  fut  nommément  le  cas  qui  pro- 
duifit  les  convulfions  :  elle  ne  devint  que  gale  féche  , 
dans  d'autres  fujets ,  &  a  réfifté  pendant  plufieurs 
années  au  foufre  ,  aux  remèdes  mercuriels,  &c.  ] 

M.  Pringle  dit  que  h  foufre  eft  le  grand  fpécinque 
de  la  gale  des  armées  ;  &  que  ce  remède  fe  montre 
alors  beaucoup  plus  sûr  &  plus  efficace  que  le  mer- 
cure. »  On  prend  une  once  de  foufre  vif,  &  deux 
»  dragmes  de  racine  d'ellébore  blanc  (  ou  une  dra- 
»  gme  de  fel  ammoniac  crud  )  ;  dont  on  fait  un  On- 
»  guent ,  avec  deux  onces  &  demie  d'axonge  de 
»  porc.  Cette  quantité  peut  fervir  pour  quatre 
»  onctions.  Tous  les  foirs  on  en  frotte  la  quatrième 
»  partie  du  corps  ;  afin  de  ne  pas  boucher  trop  de 
»>  pores  à  la  fois  :  ce  qui  pourroit  occafionner  quel- 
»  que  maladie.  Quoiqu'on  puifïe  guérir  la  gale  par 
»  cette  dofe  feule  ,  il  eft  à  propos  de  continuer  les 
»  fri&ions  avec  une  féconde.  Et  dans  le  cas  où  le 
»>  mal  eft  invétéré ,  on  y  joindra  l'ufage  interne  du 
»  foufre  :  non  dans  la  vue  de  purifier  le  fang  ;  mais 
»  afin  que  les  vapeurs  pénètrent  plus  furement  à 
»  travers  la  peau  ,  &  détruifent  tous  les  infectes 
»  auxquels  la  friction  externe  auroit  pu  ne  point  par- 
»  venir  ,  attendu  qu'ils  y  feroient  trop  profondé- 
»  ment  logés.  Comme  ces  vapeurs  peuvent  échau- 
»  fer  le  fang  tandis  que  la  tranfpiration  eft  dérangée 
»  par  l'ufage  de  l'onguent  :  il  faut  prendre  une  nour- 
»  riture  rafraîchiflante  ,  &  fe  tenir  en  garde  contre 
»  le  froid.  Et  fi  l'on  eft  d'une  complexion  plétori- 
»  que ,  ou  que  l'on  ait  quelque  difpofition  à  la  fièvre; 
»  on  fe  fera  faigner  &  purger  :  fans  quoi  ces  deux 
»  évacuations  ne  font  pas  néceffaires.  «  *  Pringle  , 
T.  II.  p.  147-8-9. 

[  Willis  ajoûtoit  quelques  gouttes  d'eflence  de 
bois  de  Rhodes ,  pour  corriger  l'odeur  des  onguents 
compofés  de  foufre.  ] 

Au  refte  ,  on  doit  compter  que  la  gale  humide  fe 
guérit  en  général  plus  aifément  que  la  féche.  Il  eft 
bon  de  purger  les  malades  avec  l'ellébore  &  les  re- 
mèdes mercuriels. 

Quelques  expériences  me  font  douter  que  le 
foufre  ait  un  pouvoir  bien  réel  fur  la  gale  canine  :  à 
moins  que  peut-être  ufage  fon  extérieur  ne  fût  con- 
tinué très-longtems  ,  &  que  l'on  ne  prît  auffi  en 
dedans  le  foufre  ,  en  grand  lavage. 

Les  abforbans  ;  les  fudorifiques  préparés  avec 
l'antimoine  ;  les  remèdes  où  entre  la  vipère  ;  le  rob 
de  fureau  ;  les  remèdes  tirés  du  plomb ,  du  mercure , 
du  foufre  ,  de  la  chaux  vive  ,  du  camphre ,  du  tabac , 
de  la  litharge  ;  font  fort  convenables. 

Le  peuple  le  fert  quelquefois  d'encre  pour  la  guérir. 

Autres  Remèdes. 
L  Après  les  remèdes  généraux ,  les  eaux  minéra- 
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les  purgatives  font  de  très -bons  effets  :  &  enfuite  il 
eft  utile  d'employer  ce  Uniment.  Prenez  de  l'onguent 
rofàt ,  une  once  ;  du  mercure  précipité ,  une  dragme  ; 
de  l'huile  de  bois  de  rôles  ,  deux  gouttes  :  &  mêlez 
le  tout.  Ou  bien  :  Prenez  de  l'onguent  de  nicotiane , 
une  demi  -  once  ;  fleurs  de  foufre  ,  deux  dragmes  ; 
mercure  doux ,  une  dragme  ;  l'huile  de  mille-pertuis, 
ce  qu'il  en  faut  :  mêlez  le  tout  ;  frottez  -  en  le 
malade. 

I I.  Prenez  autant  que  vous  voudrez  de  lierre  ter- 
reftre ,  faites-le  bouillir  pour  en  avoir  une  décoction  : 
dont  il  faut  fe  laver.  Ce  remède  eft  bon  pour  lagrofle 
gale  ;  &  pour  le  farcin  des  chevaux. 

I I I.  Prenez  de  la  racine  foit  d'ofeille  ;  foit  de  cette 
patience  fauvage  qu'on  nomme  Sang  de  Dragon. 
Pilez-la  dans  un  mortier  avec  du  beurre  ou  du  vieux 
oing ,  pour  en  faire  un  onguent.  Il  faut  s'en  frotter 
tous  les  foirs  en  fe  mettant  au  lit. 

I V.  Prenez  un  jaune  d'ceuf  dur  ;  &  autant  de 
beurre  frais  que  le  jaune  d'ceuf  pefera  :  battez -les 
enfemble  ;  &  mettez-en  deux  ou  trois  fois ,  ou  plus 
s'il  le  faut ,  fur  les  gales.  Cela  les  defïèche  de  telle 
forte  qu'elles  tombent  d'elles-mêmes.  [Ce  remède 
fait  le  même  effet ,  pour  la  petite  vérole  ;  &  empê- 
che qu'on  n'en  foit  marqué.  ] 

V.  Prenez  une  demi-once  de  fleur  de  foufre  :  met- 
tez-en dans  le  creux  de  la  main  ,  à-peu-près  la  grof- 
feur  d'un  petit  pois  ;  prenez  une  goutte  d'huile  d'o- 
lives ,  pour  humeûer  cette  poudre  ;  &  vous  en  frot- 
tez le  foir  le  creux  de  l'autre  main ,  fi  fortement  & 
fi  longtems  qu'il  ne  paroiffe  plus  de  cette  poudre. 
Le  lendemain ,  faites  de  même  en  vous  couchant  ; 
&  ainfi  pendant  un  ou  deux  autres  jours ,  jufqu'à 
ce  que  toute  la  quantité  de  poudre  foit  ufée ,  & 
que  toute  la  gale  foit  feche  ;  on  en  eft  (dit-on  )  en- 
tièrement quitte  dans  cinq  ou  fix  jours.  [  Auffitôt 
après  la  friction  ,  on  fe  fent  un  gonflement  dans  les 
mains  &  les  doigts  :  mais  il  fe  difîipe  pendant  la 
nuit.  Ce  remède  n'eft  pas  infaillible.  On  l'indique 
pour  toute  forte  de  gale.  ] 

V I.  Prenez  une  livre  d'eau  de  chaux  vive ,  & 
une  once  &  demie  de  foufre  pulvérifé.  Laiffez-les 
infufer  pendant  quelque  tems  :  enfuite  faites  bouil- 
lir légèrement  l'infufion ,  &  frottez  -  en  les  endroits 
galeux. 

Si  la  gale  eft  maligne  &  trop  acre  ;  au  lieu  de  fou- 
fre ,  il  faut  jetter  dans  l'eau  de  chaux  deux  ou  trois 
dragmes  de  mercure  doux. 

VII.  Pour  la  Gale  &  Gratelle.  Prenez  le  jus  d'un 
citron  avec  autant  d'eau -rofe  ;  que  vous  jetterez 
dans  du  beurre  frais ,  fondu  :  ajoûtez-y  un  peu  de 
foufre  en  poudre.  Mêlez  bien  le  tout  ;  &  le  faites 
bouillir  jufqu'à  confiftance  d'onguent.  Il  faut  s'en 
frotter  aux  poignets  &  fous  les  aiffelles. 

D'autres  indiquent  deux  parties  de  térébenthine 
de  Venife ,  une  partie  de  beurre  nouvellement  falé , 
un  jaune  d'ceuf,  &  le  jus  d'une  orange  aigre.  La  té- 
rébenthine étant  lavée  cinq  ou  fix  fois  dans  de  l'eau 
commune ,  ou  dans  de  l'eau-rofe  ;  on  la  mêle  avec  le 
refte ,  pour  en  faire  un  liniment  :  dont  on  frotte 
le  mal ,  que  l'on  tient  alors  expofé  au  feu. 

VIII.  Ceux  qui  font  près  de  la  mer  s'y  baigneront. 

Pommade  pour  la  Gale. 

IX.  Prenez  de  l'huile  de  tartre  deux  onces;  huile 
d'amandes  ameres ,  trois  onces  ;  fuc  de  feuilles  de 
patience ,  fix  onces.  Faites  -  les  bouillir  jufqu'à  ce 
que  l'humidité  foit  confommée  ;  puis  ajoutez -y  une 
demi-once  de  foufre  vif;  une  dragme  d'alun  ;  autant 
de  tuthie ,  de  cérufe  ,  &  de  litharge  d'argent.  Il 
faut  s'en  frotter  le  foir  en  lé  couchant  ,  pendant  cinq 
ou  fix  jours  de  fuite  ;  ou  le  dedans  des  mains  l'efpace 
d'un  bon  quart  d'heure. 

Remède 
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Remède  très-vanté. 

X;  Prenez  deux  gros  (  ou  environ  )  de  foufre 
fcommun  ;  pulvérifez-le  avec  à-peu-près  égale  quan- 
tité de  fel ,  &  autant  de  poivre  :  le  tout  réduit  en 
poudre  bien  fine  ,  vous  en  ferez  un  nouet ,  que  vous 
mettrez  tremper  dans  l'huile  de  navette  ,  l'efpace  de 
vingt-quatre  heures.  Enfuite  vous  en  frotterez  toutes 
les  jointures  du  corps  de  la  perfonne  malade;  &  con- 
tinuerez pendant  huit  jours. 

X I.  Voyez  Eau  fouveraine  pour  beaucoup  de 
maux.  Ufages  de  /'ANEMONE.  BOUILLON  de 
Vipère.  Urine  /ÂNE,  Tom.  I.  p.  112.  A  U  N  É  E. 
BAIN  domejlique.  B  A  U  M  E  de  Geneviève.  DARTRE, 

p.  766-7-8.  Rogne.  C  h  a  n  c  r e,  n.  3.  Çi- 
ron,/z.  1&2.  Caille- Lai  t.  Chien, 
p.  597.  B  R  E  B  I  S  ,  p.  395.  Ufages  des  B  E  T  E  S. 
BAUME  de  Paraceljè.  A  C  O  N  I  T  ,  p.  27.  col.  2. 
Age,«.IV.  &p.  36.  Bœuf,  p.  341.  Fr  o- 
ment,  p.  141.  col.  2.  Veau.  Ail.  Bouleau. 
Ben.  Bain  tiède.  Caffé.  Gangrené, 
n.  IV. 

XII.  On  guérit  la  gale,  avec  les  Remèdes 
Pastoraux. 

XIII.  Faites  une  lefïïve  avec  des  cendres  de  lierre 
terreftre  :  diflolvez-y  un  peu  de  la  compofition  n.  I , 
décrite  dans  l'article  Oter  /«Taches;&  lavez- 
en  plufieurs  fois  la  gale. 

XIV.  Faites  fondre  une  poignée  de  fel  dans  un 
verre  d'eau  prife  dans  l'auge  d'un  forgeron  :  &  la- 
vez-en la  gratelle.  Quand  les  croûtes  feront  près  de  fe 
détacher ,  lavez  les  endroits  avec  de  la  crème  de  lait 
de  vache. 
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Remedi 


les  particuliers  pour  la  grojjï  Gale, 

1 .  Prenez  le  matin  à  jeun  une  ou  deux  cuillerées 
de  firop  mercuriel ,  feul  ou  mêlé  avec  du  bouillon , 
ou  avec  un  peu  d'eau  fraîche. 

2.  Voyez  ci-defllis  ,  n.  il. 

3.  Un  homme  qui  depuis  fept  ans  avoit  une  efpece 
de  demi  -  lèpre  ;  c'eft-à-dire  les  bras  ,  les  jambes ,  & 
l'eftomac ,  couverts  d'une  groffe  gale  blanche ,  épaiffe 
d'un  pouce  ,  toute  croutée ,  dont  il  fortoit  du  pus  ; 
fut  parfaitement  guéri  en  trois  femaines  ,  en  fe  pur- 
geant tous  les  huit  jours  à  la  manière  indiquée  fous 
le  titre  de  Remèdes  Pastoraux.  Il  tint  fes 
gales  toujours  couvertes  de  linges  mouillés  dans  la 
Drogue  ,  lefquels  il  relevoit  trois  fois  le  jour.  Il  frot- 
toit  alors  ces  gales  jufqu'au  fang ,  &  les  baffinoit 
enfuite  avec  la  même  Drogue  :  ce  frottement  hâta 
la  guérifon.  Pendant  tout  le  tems,  il  mit  deux  cuille- 
rées de  la  Drogue  fur  chaque  pinte  de  la  boiflon  ; 
qui  étoit  moitié  eau  moitié  vin. 

V oyei  Rogne. 

Nota.  Pour  empêcher  que  les  fri&ions ,  foit 
fulphureufes  foit  mercurielles  ,  n'occafionnent  des 
maladies ,  on  doit  purger  promptement  &  affez  fort. 
Les  tablettes  De  Citro  font  excellentes  pour  cela  ; 
à  la  dofe  de  cinq  ou  fixgros  dans  une  légère  infufion 
de  méliffe ,  ou  autre.  Pendant  l'acïion  de  ce  remède , 
il  faut  boire  beaucoup  de  tifane  ,  6c  de  bouillon. 

Pour  la  Gale  qui  vient  à  la  tête  des  petits  en/ans. 

Faites  brûler  du  camphre  fur  une  pèle  de  fer  rou- 
gie  au  feu;  réduifez-le  en  poudre  :  laquelle  étant 
mêlée  avec  du  vieux  -  oing  ,  vous  en  frotterez  les 
gales.  On  peut  aufîi  employer  cette  poudre  toute 
feule. 

On  fe  fert  auffi  de  cendres  de  vieux  fouliers  , 
mêlée  avec  du  miel  rofat. 

Tome  H. 


Gale  aux  Paupières.  Confiiltez  ce  titre  *  dans  Par-* 
ticle  Yeux. 

Régime  pour  la  Gale. 

Ceux  qui  en  font  attaqués  doivent  bien  tremper 
leur  vin  ;  &  ne  manger  rien  de  falé  ni  d'épicé.  Il 
faut  les  faigner ,  purger ,  &  baigner ,  lorfque  la  faifon 
le  permet. 

Pour  rappeller  à  la  peau  t  humeur  de  la  Gale ,  oit 
celle  de  toute  autre  maladie  cutanée. 

Il  fuffit,  dit-on  ,  de  fe  laver  les  mains  ou  les  pieds 
dans  trois  livres  d'eau  où  l'on  aura  fait  difToudre. 
deux  gros  d'arfenic. 

Gale  des  Chevaux. 

Il  y  en  a  une  que  l'on  nomme  Gale  vive ,  ovkfari- 
neufe  :  qui  fe  dénote  par  une  farine  ou  crafié  ac- 
compagnée de  démangeaifon ,  &  fait  tomber  tout  le 
poil  des  endroits  où  elle  fe  jette.  Celle  qu'on  appelle 
Gale  ulcérée  fe  manifefte  au  dehors  par  des  élevures 
&  des  croûtes  ,  qui  dégénèrent  en  petites  plaies. 
Elle  s'attache  plus  fort  dans  le  crin  &  à  la  queue  , 
que  par-tout  ailleurs  :  &  comme  le  cuir  de  ces  par- 
ties eft  plus  épais  ,  on  n'en  déracine  la  gale  qu'avec 
beaucoup  de  peine.  La  gale  farineufe  vient  quelque- 
fois fur  tout  le  corps  en  même  tems  :  mais  on  la 
voit  plus  fouvent  s'accroître  peu-à-peu  ,  fe  montr.  nt 
tantôt  à  un  endroit  tantôt  à  un  autre.  Elle  vient 
au  cheval  qui  a  fouftert  pendant  quelque  tems  la 
faim  &  la  foif.  Les  chevaux  entiers  y  font  les  plus 
fujets. 

Toute  gale  épaifïït  le  cuir.  C'eft  pourquoi  on  1» 
reconnoît  en  maniant  le  cuir  aux  endroits  où  urt 
cheval  fe  frotte  beaucoup  :  &c  on  jugera  que  le  che- 
val eft  en  état  de  guérifon ,  &c  que  l'humeur  de  I* 
gale  commence  à  diminuer ,  quand  le  cuir  fe  trou- 
vera plus  mince  qu'auparavant  aux  endroits  atteints 
du  mal. 

Cette  maladie  fe  communique  par  la  fréquenta- 
tion ,  les  étrilles  ,  &  les  uftenfiles.  C'eft  pourquoi  le 
cheval  galeux  doit  être  féparé  des  autres ,  &  avoir 
fes  uftenfiles  à  part. 

On  déracine  plus  difficilement  la  gale ,  en  hiver 
&  dans  les  tems  froids ,  qu'en  toute  autre  faifon. 

Les  deux  efpeces  indiquées  ci-deflus  fe  guériront 
par  les  mêmes  remèdes  ;  continués  plus  ou  moins 
longtems ,  félon  que  la  maladie  leur  cédera  ou  ré- 
futera. 

Remèdes. 

1.  Il  faut  d'abord  faigner  dans  l'endroit  le  plus 
proche  de  celui  qui  eft  attaqué  de  la  gale  :  &  le  len- 
demain ,  purger  avec  une  once  &  demie  d'aloës, 
fucotrin ,  une  once  &  demie  de  vieille  thériaque  ; 
de  la  racine  de  jalap  ,  &  du  fublimé  doux  ,  autant  de 
l'un  que  de  l'autre.  Il  faut  pulvérifer  ce  qui  peut 
fe  mettre  en  poudre  ;  &  dans  le  tems  qu'on  veut 
faire  avaler  la  Médecine  ,  on  délaye  le  jalap  dans  du 
vin  ,  on  y  met  la  thériaque  ,  puis  l'aloës  en  le  don- 
nant. On  doit  réitérer  cette  purgation  s'il  eft  nécef- 
faire. 

2.  M.  De  Garfault  dit  de  commencer  par  deux 
faignées  ;  &  enfuite  travailler  à  détruire  la  caufe  in- 
térieure par  des  apéritifs  délayans  ,  tempérés ,  ra- 
fraîchiflans ,  bains  ou  fridions  :  ou ,  fi  le  mal  eft 
grave  ou  envieilli,  traiter  le  cheval  comme  pour  le 
farcin.  Voyez  le  Nouveau  Parfait  Maréchal ,  p.  257. 

3 .  C'eft  encore  un  bon  remède  que  de  donner  le 
verd  au  cheval. 

4.  On  peut  aufli  le  purger  avec  l'aloës  &  le  miel, 
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A  l'égard  des  remèdes  extérieurs  :  M.  De  Gar- 
fault  en  indique  un  qu'il  dit  être  excellent ,  non  feu- 
lement pour  une  gale  ordinaire  ,  mais  encore  pour 
celle  qu'on  nomme  Rouvieux  (  qui  eft  une  gale  uni- 
verfelle  &  maligne  )  ;  &  pour  toutes  fortes  de  dé- 
mangeaifons  de  cette  efpece.  C'eft  un  Onguent  com- 
pofé  d'une  demi-livre  de  foufre  bien  pilé  ,  deux  li- 
vres de  beurre  frais  &  autant  de  vieux  oing ,  puis 
deux  poignées  d'ardoife  bien  pilée.  Le  vieux  oing  & 
le  beurre  étant  fondus  enfemble  ,  &  la  liqueur  mon- 
tant ,  prête  à  fortir  du  chaudron ,  on  y  ajoute  le  fou- 
fre ,  &  on  remue  bien  le  tout  enfemble  en  laiflant 
bouillir  la  liqueur ,  enfuite  on  y  jette  l'ardoife  ,  on 
retire  du  feu ,  &  on  frotte  le  cheval  avec  cet  on- 
guent tout  chaud.  Il  faut  avoir  une  perfonne  qui 
remue  toujours  la  compofition  ,  tandis  que  l'on 
frotte  promptement  le  cheval  :  fi  le  cheval  eft  grand, 
il  faut  augmenter  d'un  tiers  la  dofe  de  tous  les  in- 
grédiens ,  afin  qu'il  foit  frotté  par  -  tout  fi  la  gale 
eft  univerfelle ,  &  même  dans  les  crins  qui  font  le 
principal  endroit. 

D'autres  font  bouillir  des  prunelles  avec  de  fort 
vinaigre  ;  &  en  lavent  tout  l'animal ,  &  furtout  aux 
endroits  galeux. 

L'effence  de  térébenthine  eft  un  remède  violent , 
mais  très-efficace  pour  guérir  la  gale  des  chevaux. 

GALE:  Maladie  des  Végétaux.  Elle  s'annonce 
par  des  rugofités  qui  s'élèvent  fur  l'écorce  des  fruits, 
des  feuilles ,  &  des  branches.  Voy.  T.  I.  p.  1 6 1 .  col.  2. 
Confultez  auffi  la  Phyjîque  des  Arbres  ,  T.  II.  p.  342. 
G  A  L  E  (  Noix  de  ).  Voyez  fous  le  mot  Noix. 
G  A  L  E-Infecle.  Confultez  l'article  Graine 
iTEcarlate, 

GALE.  Nom  Latin,  commun  à  quelques  végé- 
taux. Voyei  ClRlER. 

G  A  L  E  A.  Les  Botaniftes  Latins  appellent  ainlï 
la  lèvre  fupérieure  des  plantes  labiées. 
GALERICUS.  Voyei  Alouette. 
GALERIEN  Pourtour.  Efpece  de  corridor 
au-dedans  ou  au  dehors  d'un  bâtiment  ;  qui  eft  fou- 
vent  porté  par  encorbellement  au-delà  d'un  mur 
de  face  ,  &  qui  eft  plus  bas  que  l'étage  dont  il  fert 
à  dégager  les  appartemens ,  pour  n'en  pas  ôter  le 
jour  :  comme  la  galerie  blanche  du  Château  de  Saint 
Germain  en  Laie.  Le  Latin  Porticus  meniana ,  fert  à 
défigner  cette  efpece  de  Galerie. 

GALETTE.  Sorte  de  pièce  de  four;  compofée 
de  pâte  étendue  &  plate ,  en  forme  de  gâteau. 

Pour  faire  une  bonne  Galette. 

Paitriffez  deux  litrons  de  belle  farine  ,  avec  trois 
quarterons  de  beurre  frais  &  quantité  fuffifante  d'eau 
&  de  fel  :  la  pâte  étant  bien  maniée  ,  &  bien  faite, 
applatiflez-la  avec  le  rouleau ,  &  donnez-lui  feule- 
ment un  bon  pouce  d'épaiffeur  :  bc  ayant  donné  à 
votre  four  une  chaleur  convenable ,  laiffez-y  la  ga- 
lette pendant  trois  bons  quarts  d'heure.  Si  vous  vou- 
lez qu'elle  foit  feuilletée  ,  vous  n'avez  qu'à  la  plier  & 
replier  plufieurs  fois  en  l'applatiffant. 

On  en  fait  de  très  -  bonne  avec  la  farine  de 
mays. 

GALIMAFRÉE.  Voye-^  Perdreaux  à  la 

Polonoife. 

G  A  L I P  O  T  :  ou  Encens  marbré  ou  madré  ;  Encens 
blanc  ;  Encens  de  Village  ;  Barras  ;  Garibot  ;  Poix.  Ces 
différens  noms  défignent  une  réfine  qui  tranfude  des 
epicias  ,  &c  devient  tellement  concrète ,  qu'elle  ref- 
iemble  à  des  grains  d'encens.  On  en  ramafle  une 
grande  quantité  dans  la  Souveraineté  de  Neufchatel. 
La  différence  de  couleur  ,  blanche  ou  marbrée  ,  que 
1  on  obferve  dans  les  divers  galipots ,  vient  ou  du 
plus  ou  moins  de  propreté  que  l'on  a   apporté 
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en  recueillant  cette  gomme  ;  ou  du  beau  bu  mauvais 
tems  dans  lequel  elle  a  coulé.  Quelques  Colporteurs 
préfentent  l'encens  marbré  pour  le  vendre  comme 
du  benjoin  ,  à  qui  effectivement  il  reffemble  affez  ; 
mais  l'odeur  fuffit  pour  déceler  la  fupercherie. 

Le  bon  galipot  doit  être  blanc,  bien  net ,  &  bien 
fec.  Confultei  l'article  Sapin. 

GALLE.  Voyei  Gale. 

GALLIOT.  Voyei  Benoîte. 

GALLIUM.  Voyei  Caille-Lait.  Ga- 
rance. 

GALLON,  ou  GALON.  Voye^  Passe- 
ment. 
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GAMELO.  Voyei  Baume  de  Copaku. 
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GANACHE.  Confultez  ce  mot  dans  l'article 
C  H  E  v  A  L  ;  &  fous  l'article  Gourme ,  entre  les  ma- 
ladies. 

GANDS-NOTRE-DAME.  Voye{  An- 

COLIE.  GANTELÉE. 

G  A  N  G  R  E  N  E ,  ou  Cangrene.  Mortification  , 
qui  arrive  à  la  fuite  d'une  grande  inflammation  ,  &C 
qui  ,  pour  l'ordinaire  ,  n'affecte  que  le  pannicule 
adipeux.  Les  mufcles ,  les  tendons ,  &  les  parties 
membraneufes  en  font  fort  fufceptibles. 

La  vie  d'une  partie  quelconque  de  notre  corps  , 
confifte  dans  la  circulation  des  liquides  ,  &  dans 
le  mouvement  réciproque  des  folides  &  des  li- 
queurs. Ainfi  une  partie  eft  morte  lorfque  les  flui- 
des n'y  coulent  plus ,  &  que  les  vaifleaux  ne  battent 
point,  ou  que  le  mouvement  de  fyftole  &  de  diaftole 
ne  fe  fait  plus  remarquer.  Si  les  fluides  coulent  en- 
core ,  mais  avec  beaucoup  de  peine ,  &  que  les 
vaifleaux  ne  battent  prefque  plus  ;  la  mort  eft  pro- 
chaine dans  la  partie.  C'eft  ce  qu'on  nomme  Gan- 
grené. Au  lieu  que  le  premier  cas  ,  celui  où  les  vaif- 
leaux ne  battent  plus  du  tout ,  &  où  les  liqueurs 
ne  circulent  plus  ,  eft  nommé  Sphacele.  Ainfi  la  gan- 
grené n'eft  que  le  fphacele  commençant. 

Les  caufes  de  la  gangrené  font  internes  ;  ou  ex- 
ternes. Les  internes  font  une  abondance  d'humeurs 
chaudes  ou  froides  ;  qui  venant  à  le  jetter  fur  un 
membre ,  s'en  rendent  tellement  maîtreffes ,  que  la 
chaleur  naturelle  en  eft  fuffoquée.  Si  le  mal  vient 
originairement  d'une  corruption  dans  les  os ,  dans 
la  moelle  ,  ou  dans  le  périofte  ;  il  fe  forme  une  ef- 
pece finguliere  de  gangrené  fous  t  épine  du  dos  ,  fans 
fièvre ,  fans  inflammation ,  &  fans  déperdition  de 
chaleur  naturelle. 

Les  caufes  externes  ou  éloignées  ,  font  d'avoir 
été  couché  pendant  longtems  ;  une  hernie  fuffoquée 
&  obftruée  ;  quelque  coup  qui  a  meurtri  la  chair  ; 
une  forte  ligature  ;  l'inflammation  ;  une  plaie  de  feu 
ou  de  fer  ;  l'application  de  remèdes  acres  &  corro- 
fifs ,  ou  ulcerans  ;  la  brûlure  ;  la  morfure  d'une  bête  ; 
ou  d'avoir  trop  refroidi  une  partie  ;  &c. 

Les  marques  de  la  gangrené  font  des  noirceurs  qui 
prennent  la  place  à  proportion  que  la  rougeur  fe 
diflipe  ;  peu  ou  point  de  fentiment  ;  la  lividité  ,  mol- 
leffe ,  relâchement ,  &  corruption  de  la  partie  ;  l'o- 
deur cadavéreufe  qui  en  exhale  ;  les  fyncopes  & 
défaillances  du  malade. 

On  appelle  Gangrené  Humide  celle  qui  joint  le 
gonflement  &  l'engorgement ,  aux  indices  ci-deffus. 
La  Gangrené  Sèche  n'eft  qu'infenfible  ,  livide ,  fans 
gonflement  ;  &  plus  lente  dans  fes  progrès. 

La  gangrené  demande  de  prompts  remèdes. 

Celle  du  cerveau ,  des  vif  ceres  ,  ou  de  la  veflîe , 
eft  mortelle. 

Elle  eft  difficile  à  guérir  au  dedans  de  la  bouche, 
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aux  lèvres ,  aux  narines ,  &  aux  parties  naturelles. 

La  gangrené  annonce  la  mort  ;  dans  l'hydropifie , 
la  phthifie  ,  &  le  fcorbut. 

Aujourd'hui  la  gangrené  fe  trouve  Couvent  com- 
pliquée dès  l'origine  avec  nombre  de  maladies  ,  qui 
commencent  &  finiffent  avec  elle  :  au  lieu  qu'autre- 
fois ces  maladies  fe  terminoient  feulement  par  la 
gangrené ,  par  des  convulfions ,  ou  par  des  fuffoca- 
tions. 

Cure  de  la  Gangrené. 

On  ne  connoît  pas  d'autre  remède  pour  le  Spha- 
cele  ,  que  l'amputation.  (  Voyez  le  Journal  (Econom. 
Août ,  1761 ,  p.  37*  )•  Mais  on  peut  efpérer  de  ré- 
tablir la  vie  dans  une  partie  gangrenée.  Les  réfo- 
lutifs  &  déterfifs  puiflans ,  6c  les  corrofifs ,  peuvent 
y  contribuer.  S'il  n'y  a  ni  plaie  ni  déchirement ,  on 
doit  appliquer  à  l'extérieur  les  réfolutifs  fpiritueux 
&  pénétrans  ;  pour  rétablir  promptement  la  circu- 
lation dans  la  partie  ,  réveiller  Pa£tion,des  lolides  , 
refondre  &  atténuer  les  fluides  épaiffis.  Dans  les  cas 
où  il  y  a  rupture  des  vaifieaux  ,  déchirement ,  ou 
plaie  ;  il  faut  employer  les  déterfifs  forts  ,  &  les 
affocier  avec  les  rélolutifs  fpiritueux  :  afin  de  char- 
ger la  partie  mortifiée ,  en  partie  fuppurante.  Lorf- 
que  les  vailfeaux  font  extrêmement  engorgés  ,  les 
liqueurs  très  -  épaifhes ,  &  le  mouvement  fi  éteint 
qu'on  n'ait  pas  lieu  d'efpérer  de  ranimer  la  partie  ; 
il  faut  appliquer  les  corrofifs  ,  pour  faire  détacher 
&  féparer  la  partie  mortifiée ,  d'avec  celle  qui  eft 
faine,  &  réveiller  la  luppuration. 

Divers  Remèdes. 

I.  Si-tôt  qu'on  aura  reconnu  les  caractères  de  la 
gangrené  ,  on  doit  faire  prendre  des  cordiaux  ;  tels 
que  la  thériaque ,  le  mithridat ,  l'orviétan  :  &  en 
appliquer  fur  le  cœur. 

On  compofera  quelque  opiate  avec  des  conferves 
de  rofes ,  ou  de  buglofe ,  ou  d'œillets  ;  dans  laquelle 
on  fera  entrer  des  perles  préparées ,  du  corail ,  du 
bol  d'Arménie ,  du  fantal  rouge ,  &  du  citrin  ,  de  la 
terre  figillée ,  des  confections  d'alkermes  &  d'hya- 
cinte.  On  donnera  des  bouillons  afîaifonnés  de  bu- 
glofe ,  bourrache  ,  feuilles  de  fouci ,  laitues ,  pour- 
pier ,  &  chicorée  domeftique ,  ou  avec  du  jus  d'o- 
range ou  de  citron  ,  du  verjus ,  de  l'alleluya ,  de  l'o- 
zeille  ,  &  des  câpres.  On  fera  boire  avec  modéra- 
tion de  très-bon  vin  ;  &  quelquefois  on  en  donnera 
de  celui  d'Efpagne  ,  ou  du  roflolis  ;  ou  de  l'eau  de 
fleurs  d'orange  avec  du  fucre  ,  de  la  cannelle ,  & 
de  la  coriandre  pulvérifée.  En  même  tems  on  fea- 
rifiera  la  plaie ,  &  on  la  baffinera  avec  de  l'eau  falée  : 
puis  on  la  couvrira  d'un  linge  ,  ou  de  charpie  trem- 
pée dans  l'efprit  de  vin ,  ou  dans  de  très-bonne  eau- 
de-vie  :  ou  bien  on  fe  fervira  extérieurement  de  la  dé- 
coction fuivante.  Prenez  cinq  onces  de  fel  commun  , 
unechopine  de  vinaigre  ,  quatre  onces  demielroiat; 
faites  -  les  bouillir  enlemble  Pefpace  d'un  mijérere  :  & 
en  les  retirant  du  feu ,  ajoutez- y  une  chopine  de  bonne 
eau -de -vie.  Ou  bien  on  ulera  de  ce  cataplafme  : 
Prenez  des  farines  de  fèves  ,  d'orge ,  de  lentilles  , 
&  de  lupins  ,  de  chacune  une  demi  -  livre  ;  du  fel 
commun,  &  du  miel  rolat ,  de  chacun  quatre  onces; 
fuc  d'abfinte ,  ou  de  petite  centaurée ,  ou  de  marrube , 
fix  onces;  aloés ,  maflic  ,  &  eau-de-vie  ,  de  chacun 
une  once  &  demie  ;  une  pinte  de  vinaigre  ,  &  da- 
vantage s'il  en  faut ,  pour  faire  cuire  le  tout  comme 
en  bouillie. 

L'on  pourra  encore  fe  fervir  de  Y  Eau  fuivante  ; 
qui  eft  pareillement  bonne  pour  les  plaies  &  les  ulcè- 
res :  Prenez  une  livre  d'eau  de  chaux  :  verfez-la  dans 
une  affez  grande  phiole;  ajoutez -y  une  dragme  & 
Tome  IL 
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demie  de  fublimé  corrofifbien  pulvérifé  ;  puis  re- 
muez-les l'un  &  l'autre.  D'abord  l'eau  deviendra  rou- 
geâtre  ;  mais  après  qu'elle  aura  repofé  ,  elle  fera  fort 
claire.  Alors  vous  la  verferez  fans  la  troubler ,  dans 
une  autre  phiole ,  jettant  ce  qui  fera  refté  au  fond  : 
puis  y  ajouterez  une  dragme  de  bon  efprit  de  vi- 
triol ,  ou  de  fon  huile ,  avec  du  fel  de  faturne.  Brouil- 
lez-les bien  enlemble  ;  enfuite  laiffez  repofer  l'eau  , 
qui  deviendra  limpide  :  filtrez-la  cependant  au  travers 
d'un  papier  gris  :  après  quoi  vous  vous  en  fervirez.  Il 
faudra  boucher  la  bouteille  avec  du  liège  &  de  la  cire. 
Voyez  cY autres  Eaux  ,  ci-deffous  nn.  IV.  V.  VI. 

II.  Le  remède  fuivant  a  eu  beaucoup  de  fuccès 
dans  des  cas  de  gangrené  caufée  par  le  froid.  Prenez 
du  fuc  des  feuilles  de  tabac  ,  &  du  firop  de  rôles 
feches ,  de  chacun  deux  onces  ;  efprit  de  vin  une 
once  ;  aloés  ,  feordium  ,  &  myrrhe  en  poudre  de 
chacun  une  dragme  :  mêlez  le  tout  enfemble  &c 
l'appliquez  fur  le  mal.  On  peut  fe  fervir  de  l'eau  de 
tabac  ,  ou  de  fon  infufion  ,  pour  bafiiner  la  partie. 

On  appliquera  autour  de  la  plaie  quelques  défcnfifs  * 
comme  l'oxycrat  ;  les  tues  de  plantain  ,  de  morelle  ou 
de  joubarbe  ;  les  uns  ou  les  autres  mêlés  avec  du  bol 
fin  ,  6c  quelques  blancs  d'œufs.  Lorfque  la  gangrené 
fera  entièrement  ôtée,  on  ne  la  paniera  plus  qu'avec 
ce  Uniment  :  Prenez  environ  quatre  onces  d'huile 
rofat ,  &  cinq  à  fix  jaunes  d'œufs  :  battez-les  enlem- 
ble :  étendez- en  fur  le  mal  avec  une  plume  ,  ôi.  le 
couvrez  d'une  feuille  de  papier  brouillard.  Toutes  les 
fois  que  vous  le  renouvellerez ,  vous  étuverez  avec 
de  Peau-de-vie  ,  ou  de  l'efprit  de  vin. 

III.  Incorporez  un  gros  &  demi  de  quinquina 
pulvérifé  ,  avec  une  fuffifante  quantité  de  iirop 
d'œillet  :  &  partagez  le  tout  en  trois  doiès  ;  à  donner 
znbol,  dans  la  journée ,  de  quatre  en  quatre  heures. 
Vous  réitérerez  fuivant  le  befoin. 

En  même  tems  vous  frotterez  ,  deux  ou  trois  fois 
le  jour ,  la  partie  gangrenée ,  avec  de  l'huile  de  té- 
rébenthine :  ou  avec  la  fomentation  fuivante.  Faites 
bouillir  deux  poignées  de  perficaire  douce ,  dans  une 
pinte  de  gros  vin ,  jufqu'à  la  conlomption  du  tiers  : 
partez  -  les  par  un  linge ,  avec  forte  expreffion  :  &C 
trempez  des  comprefTes  dans  la  colature  ,  pour 
les  appliquer  chaudement  fur  la  partie  gangrenée 
ou  menacée  de  gangrené.  Renouvellez-les  de  trois 
en  trois  heures  :  &  fi  elles  fe  trouvent  feches  alors  > 
hume£rez-les  du  même  vin  avant  de  les  lever.  Pen- 
dant que  vous  baffinerez  la  plaie ,  vous  ferez  avaler 
chaud  au  malade  un  petit  verre  de  la  même  décoc- 
tion ;  dont  vous  aurez  mis  à  part  une  certaine  quan- 
tité pour  cet  ufage. 

Ce  remède  eft  un  des  plus  sûrs  dont  on  puiffe  fe 
fervir  pour  empêcher  la  gangrené  ;  ou  pour  en  ar- 
rêter les  progrès.  Si  même  on  s'en  fert  de  bonne 
heure  ,  lorfque  la  partie  en  eft  feulement  menacée, 
on  peut  le  paffer  des  fearifications.  Employé  en 
même  tems  que  le  bol  ci-deffus ,  il  produit  plus 
promptement  Ion  effet. 

[  En  général  le  quinquina  pris  à  grande  dofe  in- 
térieurement ,  &  fa  décoction  appliquée  fur  les  îca- 
rifications  faites  à  la  partie  gangrenée  ,  font  des 
meilleurs  remèdes  pour  cette  maladie.  ] 

Eau  merveilleufe  contre  la  Gangrené^ 

I V.  Prenez  environ  deux  pintes  de  vin  blanc  ;  une 
demi-livre  de  fucre  ;  ariftoloche  ronde  (  légèrement 
pilée  ,  fi  elle  eft  récente  ,  ou  coupée  en  petits  mor- 
ceaux &  concaffée ,  fi  elle  eft  feche  ) ,  dépouillée  de  fa 
peau,  &  lavée  trois  fois  dans  du  vin  blanc  ,  quatre 
onces.  Mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre  verniffé ,  6c 
bouchez-le  bien.  Laiffez-le  infuier  pendant  fix  ou  fept 
heures  ;  faites-le  bouillir  enluite  à  feulent ,  jufqu'à  la 
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diminution  de  la  troifieme  partie  ;  coulez-le  quand 
il  fera  refroidi ,  &  vuidez  cette  liqueur  dans  une 
phiole  de  verre  ,  que  vous  boucherez  bien  ,  &  gar- 
derez pour  vous  en  fervir.  Elle  eft  très-bonne  pour 
les  ulcères  &  la  gangrené.  Après  avoir  coupé  toute 
la  chair  morte ,  il  faut  laver  de  cette  eau  ,  &  y 
tremper  les  plumaceaux ,  que  l'on  appliquera  deffus. 
Confultez  le  n.  V. 

On  en  fait  des  injections  dans  les  ulcères  Mil- 
ieux. 

On  fe  fert  auffi  de  V onguent  fuivant ,  dans  les  ul- 
cères malins ,  avec  la  même  .déco&ion  : 

Onguent  pour  la  Gangrené  &  les  ulcères  malins. 

Prenez  de  la  cire  neuve  ,  &  de  la  colophone ,  une 
livre  de  chacune.  Faites  fondre  la  cire  ,  puis  la  co- 
lophone ,  dans  une  baffine  fur  un  feu  médiocre.  Puis 
mettez-v  trois  livres  de  beurre  bien  frais  :  &  ôtez 
foigneufement  toute  l'écume.  Retirez  la  baffine  de 
deffus  le  feu  ,  pour  y  ajouter  une  once  de  verdet  en 
poudre  ;  &  remuez  longtems  avec  la  fpatule.  Le  mé- 
lange étant  bien  fait ,  vous  remettrez  le  tout  fur  le 
feu  ,  pour  l'incorporer  davantage  ,  le  remuant  con- 
tinuellement ,  &  prenant  garde  qu'il  ne  brûle  :  re- 
tirez-le un  moment  après,  &  mettez -le  dans  un 
pot  verniffé.  Il  eft  plus  folide  qu'un  onguent  ordi- 
naire. On  l'étend  fur  des  plumaiïeaux ,  &  on  l'appli- 
que fur  l'ulcère  ;  lavé  auparavant  avec  la  décoftion  : 
on  met  par  deffus  ,  des  linges  trempés  dans  cette 
décoction.  Il  faut  le  changer,  de  lix  en  fix  heures. 

Prenez  un  plat  de  terre  ou  d'étaim  :  mettez-y  de 
l'eau  décrite  ci-deffus.  Quand  elle  fera  tiède  ,  trem- 
pez-y du  cotton  ,  ou  du  linge  blanc  &  fin  ;  baffinez 
&  étuvez  légèrement  la  partie  malade  ,  à  deux  ou 
trois  doigts  autour  de  l'inflammation  :  enfuite  faites 
un  emplâtre  fur  une  toile  commune ,  de  la  largeur 
de  l'inflammation.  L'ayant  appliqué  ,  couvrez  -  le 
d'un  linge  plié  en  quatre ,  &  imbibé  de  cette  eau , 
qui  paffe  de  trois  doigts  au-delà  de  l'emplâtre.  Re- 
nouveliez ce  traitement  de  fix  en  fix  heures  :  vous 
verrez  bientôt  un  cercle  entre  la  bonne  &  la  mau- 
vaiiè  chair  :  quand  il  fera  formé  ,  vous  enlèverez  & 
déchargerez  peu-à-peu  avec  le  biftouri  la  chair  mor- 
tifiée ;  continuant  toujours  ce  remède  jufqu'à  par- 
faite guériibn  ,  fans  l'altérer  ,  ni  changer  aucune- 
ment ,  ni  ajouter  ou  diminuer.  Si  les  plaies  font 
internes ,  il  faut  les  f  eringuer  :  fi  elles  font  trop  étroi- 
tes, on  les  élargit. 

Purgation  que  le  malade  prendra  pendant  fort 
traitement. 

Jettez  dans  une  chopine  de  vin  blanc ,  une  once 
de  fenné  du  Levant  bien  mondé  ;  demi  -  once  de 
feuilles  de  thym  ,  ou  de  ferpolet  ;  &  un  quart  d'once 
d'épithyme.  Mettez  le  tout  enfemble ,  dans  un  pot 
verniffé  &  bien  bouché  ,  infufer  &  tremper  durant 
quarante  heures  ;  parlez  le  tout  par  un  linge  ;  & 
donnez -le  en  trois  matins  au  malade ,  &un  bouillon 
deux  heures  après. 

[  Cette  médecine  eft  auffi  propre  aux  goûtes  Via- 
tiques ,  gales  &  dartres  :  elle  purge  la  mélancolie  , 
l'excès  de  phlegmes ,  le  cerveau ,  le  foie  ,  la  rate ,  le 
poumon  ;  défopile  les  entrailles  ;  éclaircit  la  vue  & 
l'ouie  ;  ôte  la  douleur  de  tête ,  le  trouble  de  l'efprit , 
les  rêveries  ;  aide  la  guériibn  des  ulcères  internes  & 
externes.  Elle  eft  facile ,  peu  coûteufe ,  &  convient 
en  tout  tems.  ] 

V.  Prenez  une  livre  de  litharge  d'or  ,  deux  onces 
de  fel  commun ,  quatre  onces  d'encens  ,  demi-once 
de  gomme  Arabique.  Réduifez  toutes  ces  droguas 
en  poudre  :  mettez-les ,  à  l'exception  de  l'encens , 
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dans  un  vaiffeau  avec  un  demi-feptier  d'eau-de-vie  "* 
une  chopine  de  vinaigre ,  &  trois  poiffons  d'eau 
commune.  Faites  bouillir  le  tout ,  en  remuant  tou- 
jours avec  un  bâton ,  jufqu'à  ce  qu'un  quart  foit 
confommé  :  &  fur  la  fin  de  la  cuiffon  ,  ajoutez -y 
l'encens. 

Il  faut  d'abord  couper  jufqu'au  vif  toute  la  gan- 
grené :  puis  bien  laver  l'endroit  avec  cette  eau ,  auffi 
chaude  qu'il  fe  pourra  ;  y  appliquer  enfuite  un  lin^e 
double ,  trempé  dans  cette  même  eau  ,  &  un  peu  ex- 
primé. Il  faut  renouveller  de  quart  en  quart  d'heure 
jufqu'à  ce  que  l'enflure  &  la  gangrené  aient  difparu. 

Remède  Jbuverain  &  éprouvé. 

V I.  Mettez  vingt  livres  d'eau  de  pluie  ou  de  ri- 
vière dans  un  grand  baffin  d'étaim  ;  &  jettez-y  qua- 
tre livres  de  chaux  vive  qui  foit  encore  chaude ,  s'il 
fe  peut;  laiffez-la  éteindre  doucement  "&  fans  agi- 
tation :  &  lorfque  le  bouillonnement  &  l'a&ion  fe- 
ront ceffés ,  ajoûtez-y  deux  onces  d'arfenic  en  pou- 
dre fine  ,  &  une  once  de  bon  maftic  auffi  en  poudre 
fine  ;  agitez  le  tout  avec  une  fpatule  de  bois  pendant 
un  bon  quart  d'heure  ;  couvrez-le  enfuite  ,  &  laiffez- 
le  raffeoir  fept  ou  huit  heures ,  jufqu'à  ce  que  la  ma- 
tière foit  defeendue  au  fond ,  &  que  l'eau  qui  fur- 
nage  foit  bien  claire.  Cela  étant  ainfi ,  verfez  douce- 
ment &  paffez  l'eau  claire  par  un  linge  fans  troubler 
le  fond ,  qu'il  faudra  filtrer  pour  les  joindre  enfuite 
enfèmblè.  Laiffez  repofer  le  tout  dix  ou  douze  heu- 
res ;  puis  inclinez  doucement  &  verfez  l'eau  claire 
dans  un  pot  de  grais  qui  ait  un  gros  ventre  ;  ajoûtez- 
y  deux  onces  de  mercure  fublimé  corrofif  en  pou- 
dre fine  ,  fix  onces  de  très  -  bon  efprit  de  vin  ,  & 
deux  dragmes  de  bon  efprit  de  vitriol.  Il  faut 
mettre  ce  mélange  dans  des  bouteilles  ,  lorfqu'il 
eft  encore  trouble  ;  &  le  réferver  pour  s'en  fervir 
de  la  manière  fuivante. 

Ufage. 

Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  il  faudra 
le  troubler  &  remuer ,  afin  de  mêler  ce  qui  fera  clair. 
On  s'en  fert  ainfi  contre  la  gangrené  &  fes  accidens  : 
pour  la  cure  des  vieux  ulcères  humides  ,  chancreux  , 
fiftuleux  &  malins  ;  toute  inflammation  douloureufe  ; 
les  inflammations  externes  ,  phlegmons ,  éréfipeles, 
brûlures.  On  applique  cette  eau  avec  des  compreffes, 
plumaffeaux  ,  charpie  ,  ou  linges.  Si  on  la  juge  trop 
violente  ,  on  la  tempère  par  l'addition  d'une  plus 
grande  quantité  d'efprit  de  vin  ,  ou  de  phlegme  de 
vitriol ,  ou  de  celui  d'alun.  Si  on  veut  s'en  fervir 
pour  les  yeux ,  il  faut  la  filtrer  auparavant  ,  afin 
qu'elle  foit  pure  ,  &  qu'il  n'y  ait  rien  du  marc  ; 
alors  on  peut  la  tempérer  avec  l'eau-rofe  ,  ou  celles 
de  plantain  ,  ou  de  grenade  ,  ou  de  chelidoine. 

VII.  Il  arrive  affez  fouvent ,  dans  les  maladies  lon- 
gues ou  malignes ,  que  les  malades  contradlent  la 
gangrené  ,  furtout  aux  parties  poflérieures.  Pour  l'ar- 
rêter promptement  ;  fervez  vous  de  quelqu'un  des 
remèdes  fuivans ,  qui  font  tous  excellens. 

Ayez  des  vers  de  terre ,  autant  que  vous  voudrez; 
pilez-les  avec  de  Peau-de-vie  :  étendez  cela  fur  un 
linge ,  &  l'appliquez  chaudement  fur  la  partie  affec- 
tée ;  changeant  deux  fois  le  jour. 

Prenez  deux  onces  de  fel  commun  ,  trois  de  vi- 
triol ,  &  quatre  d'alun  calciné  ;  faites  -  les  bouillir 
dans  deux  pintes  d'eau ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  ré- 
duites à  une.  Lavez  de  cette  eau  le  lieu  offenfé  ;  & 
mettez  une  feuille  de  chou  par-deffus.  Si  cela  pique 
un  peu  trop  ,  on  met  un  linge  trempé  dans  l'eau  par 
deffus  la  feuille  de  chou ,  &  on  Pôte  fix  heures  après  : 
&  on  continue  ,  remettant  une  autre  imbibition,  ÔC 
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une  feuille  de  chou ,  jufqu'à  l'entière  guérifon.  (  Ce 
remède  eft  encore  bon  pour  les  plaies  &  uiceres.  ) 

Poudre  pour  arrêter  la  Gangrené. 

VIII.  Mêlez  parties  égales  de  chaux  vive  en  pou- 
dre &  d'alun  de  roche  calciné  &  réduit  auffi  en 
poudre.  Mettez  de  ce  mélange  fur  l'ouverture  de 
la  plaie.  S'il  n'y  avoit  point  d'ouverture  ,  il  en  fau- 
droit  faire  une ,  à  l'épaiffeur  d'un  écu  au-delà  de  la 
gangrené  ;  &  y  appliquer  la  poudre. 

Préfervatif  contre  la  Gangrené. 

Voyez  Baume  de  Tolu. 

Gangrené  dans  la  Bouche. 

Voye{  fous  le  mot  Bouche.  Du  relie ,  tentez 
quelqu'un  des  remèdes  ci-deffus. 

GANNAPERIDE.  Voyei  Quinquina. 

GANTELÉE:  ou  Gants  Notre-Dame  ;  Vio- 
lette de  mer  ;  Ortie  bleui  :  en  Latin  Campanula  vul- 
gatior ,  foliis  unies,  ,  vel  major  &.  ajperior.  C'eft  le 
Trachchum  des  boutiques. 

Cette  plante  porte  des  tiges  branchues ,  droites  , 
hautes  d'environ  un  pied  &  demi ,  anguleufes  ;  dont 
les  angles  font  bordés  d'un  feuillet  membraneux  : 
du  reire  ,  les  furfaces  des  tiges  lbnt  arrondies ,  & 
ont  de  longs  poils  rudes.  Les  Veuilles  font  très-rudes, 
entières ,  ovales ,  allongées,  profondément  dente- 
lées fur  leurs  bords ,  placées  dans  l'ordre  alterne  : 
elles  femblent  formées  par  le  prolongement  de  la 
membrane  qui  revêt  les  tiges  &  eft  terminée  à 
droite  &  à  gauche  par  le  feuillet  qui  couvre  les  an- 
gles qui  font  de  chaque  côté.  Leurs  pédicules  font 
fort  larges ,  &  femblent  être  autant  de  feuillets  mem- 
braneux épais.  Les  rameaux  lbnt  pareils  aux  tiges  ; 
&  fortent  des  ailîèlles  des  feuilles.  Au  fommet  des 
tiges  &  des  rameaux  naiffent  des  fleurs  finiples ,  pur- 
purines ,  odorantes  ,  dont  le  tuyau  eft  allongé  en 
forme  de  doigtier  &  découpé  en  cinq  parties  à  fon 
limbe  :  les  autres  parties  de  la  fleur  font  femblables 
à  celles  des  autres  campanules  :  ainfi  que  le  fruit.  La 
femence  eft  jaunâtre.  La  racine  eft  longue  ,  grofle  , 
blanche  ;  &  a  une  odeur  aromatique  qui  n'eft  pas 
défagréable. 

Cette  plante  eft  vivace.  On  la  trouve  communé- 
ment dans  les  bois  ;  fur  les  endroits  efearpés ,  arides , 
pierreux  ;  mais  prefque  toujours  à  l'ombre.  Elle 
fleurit  dans  les  mois  de  Juillet  &  Août. 

Propriétés.  Sa  racine  eft  rafraîchifi'ante ,  &  aftrin- 
gente.  On  la  mange  en  falade ,  comme  les  Raiponces. 
On  lui  attribue  une  vertu  nnguliere  pour  les  acci- 
dens  de  la  luette  ;  &  pour  les  ulcères  &  autres  ma- 
ladies du  col  &  de  la  gorge.  C'eft  ce  qui  l'a  fait  nom- 
mer Trachelium  &  Cervicaria.  On  la  fait  cuire  dans 
de  l'eau  pour  les  convullions ,  ruptures ,  la  courte 
haleine,  la  toux  invétérée  ,  la  difficulté  d'urine  ,  & 
pour  provoquer  les  mois.  Etant  pulvérifée ,  elle  a  une 
bonne  odeur  ;  &  ainfi  eft  propre  à  mettre  dans  les 
coffres.  Ses  feuilles ,  en  cataplafme  ,  font  bonnes 
pour  le  mal  de  tête  &  les  inflammations  des  yeux. 
La  poudre  de  fa  racine  appaife  la  colique  néphréti- 
que :  la  dofe  eft  d  un  gros ,  dans  un  verre  de  vin. 
On  la  prend  de  même  pour  la  jauniffe.  On  fait ,  avec 
la  femence  concaffée  &  bouillie  dans  l'eau  d'orge  , 
des  gargarifmes  pour  le  feorbut  des  gencives  ,  & 
pour  les  ulcères  de  la  fquinancie.  La  teinture  de  fes 
fleurs ,  tiré.e  avec  l'efprit  de  vin ,  eft  très -propre  à 
affermir  les  gencives. 

GANTS:  terme  de  Jurifprudence  Féodale.  Con- 
fidtez  l'article  Ventes. 
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Colle  de  GANTS.  Voye{  fous  le  mot  Colle. 
GANTS  de  cuir  de  poule.   Confultez  l'article 
C  A  N  E  P  I  N. 

GANTS  Notre  Dame.  Voyez  GANTELÉE, 
Le  mot   G  A  N  d  s. 
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GARAIS,  Voye^  Fusain. 

GARANCE:  en  Latin  Rubia  Tinciorum  ;  en 
Anglois  Madder,  ou  Madder  Root. 

Les  plantes  de  ce  genre  portent  des  fleurs  d'une 
feule  pièce ,  faites  en  godet  ;  percées  à  leur  fond  ; 
découpées  par  leurs  bords  en  quatre  ,  cinq ,  ou  fix 
parties.  Dans  l'intérieur,  font  quatre  étamines-  & 
un  piftile  formé  d'un  ftyle  fourchu  ;  dont  la  bafe 
qui  eft  l'embryon ,  fait  partie  du  calice.  Lorfque  la 
fleur  eft  paffée ,  cet  embryon  devient  un  fruit  en 
baie  plus  ou  moins  fucculente  ,  compofée  de  deux 
graines  hémifphériques  ou  prefque  rondes  ;  dont 
chacune  eft  recouverte  d'une  pellicule.  Les  racines 
font  rampantes  ,  longues  ,  allez  lèches  ,  plus  ou 
moins  greffes ,  félon  les  efpeces  ;  d'une  laveur  ftyp- 
tique  :  6c  toutes  donnent  une  teinture  rouge. 

Efpeces. 

i .  La  plus  cultivée  parmi  nous ,  eft  l'efpece  con- 
nue fous  le  nom  de  Rubia  Tinciorum  fativ a  C.  B  ;  ap- 
pe'lée  Erythrodanum  par  Ray  ,  &  Rubi  en  Provence. 
Elle  pouffe  des  tiges  longues  de  trois  à  lix  pieds, 
quarrées  ,  noueuf  es  ,  fort  rudes  au  toucher ,  qui  fe 
mêlent  enfemble  ,  font  trop  menues  pour  pouvoir  fe 
foutenir  à  une  certaine  hauteur,  tk  périnent  tous 
les  ans.  Chaque  nœud  eft  garni  de  cinq  ou  lix  feuil- 
les oblongues ,  pointues ,  étroites ,  rudes  en  defl'ous , 
bordées  de  dents  fines  &  dures ,  qui  s'attachent  aux 
habits.  Ces  feuilles  font  difpofées  en  étoile  autour 
de  la  tige  ;  ou  ,  comme  difent  les  Botaniftcs ,  verti- 
cillées.  Vers  le  fommet  des  tiges  &  branches ,  naif- 
fent (  en  Juin  ,  Juillet  &  Août  )  des  fleurs  jaunes- 
verdâtres  :  qui  produifent  des  baies  noires  &  luifan- 
tes.  Les  racines  de  cette  plante  tracent  &  pivotent 
beaucoup  ;  font  vivaces  ,  branchues  ,  ordinairement 
de  la  groffeur  d'un  fort  tuyau  de  plume ,  couvertes 
d'une  pellicule  brunâtre. Quand  elles  fontfraîches,leur 
caffure  eft  d'un  jaune  orangé  :  &  cette  couleur  de- 
vient rouge  par  l'impreffion  de  l'air.  Plus  ce  chan- 
gement eft  prompt ,  plus  la  racine  eft  parfaite.  Le 
cœur  de  ces  racines  eft  un  peu  amer. 

2.  Rubia  jylvejlris  Monfpejfulana  major  C.  B.  eft 
plus  petite  &  plus  rude ,  que  l'efpece  précédente. 
Ses  fleurs  font  jaunes.  Ses  fruits  viennent  en  été ,  & 
en  automne  ;  &  fubfiftent  fur  la  plante  pendant  l'hi- 
ver ,  fi  cette  faifoh  n'eft  pas  trop  rigoureule.  Elle 
croît  d'elle-même  dans  les  haies  6c  fur  les  bords  des 
champs ,  prefque  partout  aux  environs  de  Montpel- 
lier ;  en  Provence  ;  auprès  de  Fontainebleau  ,  & 
ailleurs.  Ses  racines  font  menues,  &  naturellement 
rouges.  M.  Duhamel  foupçonne  que  c'eft  l'efpece 
dont  nous  parlons  fous  le  n.  10. 

3 .  M.  Garidel  croit  que  le  Gallium  vulgare  album 
de  M.  Tournefort ,  eft  la  plante  nommée  par  G. 
Bauhin  Rubia  fylvefiris  Icevis  ;  la  Mollugo  vtdgatior 
de  Parkinfon-:  à  qui  cependant  M.  Garidel  donne 
pour  fynonyme  Rubia  anguloj'a  ajpera  ,  J.  B. 

4.  Rubia  pratenfis  lavis  G.  B.  eft  un  Gallium ,  fé- 
lon M.  Linnaeus.  Sa  feuille  éft  douce.  Les  branches 
fe  foutiennent  :  &  les  femences  font  rudes. 

5 .  A  Kurder  ,  au  voifinage  de  Smyrne ,  &  dans 
les  campagnes  d'Ak-hiflar  &  de  Yordas ,  on  cultive 
une  efpece  nommée  dans  le  pays  A^ala  ,  Ha^ala  , 
Ekmc ,  Boia ,  &  Çhioc-Boya,  Les  Grecs  modernes 
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l'appellent  Li^an ,  ou  \ari  ;  &  les  Arabes ,  Foïïoy. 

.Nous ne  fommes  pas  en  état  de  décrire  cette  plante: 

célèbre  par  le  beau  rouge  qu'elle  donne  au  cotton  ; 

mais  dont  l'effet  peut  dépendre  de  la  manière  dont 

on  la  fait  fécher.  Voyez  ci-après  le  ».  10 ,  &  le  titre 

Ufaçes. 

6.  M.  Hellot  {Art  de  la  Teinture,  Chap.  XVIL  ) 
met  au  nombre  des  Garances  la  plante  de  la  Côte 
de  Coromandel ,  dont  la  racine  teint  le  cotton  en 
beau  rouge.  H  nomme  cette  plante  Chat  :  &  il  ajoute 
qu'elle  fe  trouve  abondamment  dans  les  bois  de  la 
côte  de  Malabar  ;  qu'on  la  cultive  à  Tuccorin  &c  à 
Vaour  ;  &  qu'on  eftime  particulièrement  celle  de 
Perfe ,  nommée  Dumas.  Puis  il  donne  comme  une 
autre  plante  de  la  côte  de  Coromandel  le  Raye  de 
Chaye  ,  qu'il  traduit  Racine  de  Couleur.  {  Peut-être 
faudroit-il  dire  Red ,  au  lieu  de  Ray  de.  Voyez  ce 
que  nous  difons  du  Ray-Grajf,  dans  l'article  G  R  A- 
men.  )  Le  Raye  de  Chaye  ne  feroit-il  pas  réelle- 
ment la  même  plante  ,  que  celle  défignée  par  le 
jiom  de  Chat?  Il  faudroit  alors  la  retrancher  de  ce 
genre  ;  fi  l'on  s'en  rapporte  à  des  Mémoires  envoyés 
de  l'Inde  en  1748  ,  cités  par  M.  Hellot  {ibidem  )  ; 
qui  font  du  Raye  de  Chaye  une  efpece  de  Gallium 
flore  albo ,  dont  la  racine  eft  longue  &  fort  menue. 

Attendu  le  voifinage  de  Tuccorin ,  &  des  Ifles 
d'Amfterdam  &  de  Leyden  ,  il  fembleroit  que  c'eft 
encore  la  même  plante  nommée  Zaye  par  Jean  Ri- 
beyro  dans  fon  Hiftoire  de  rifle  de  Ceylan.  On  y 
lit  (p.  188  de  la  Traduction  Françoife  imprimée  à 
Trévoux  en  1701  )  que  c'eft  une  »  herbe  excellente 
>y  pour  teindre  en  cramoifi ,  dont  on  cueille  beau- 
»  coup  dans  ces  deux  Ifles ,  &  dont  on  fait  un  grand 
»  commerce.  « 

Cependant  il  y  a  fi  loin  de  ces  mêmes  Ifles  au 
Royaume  de  Golconde ,  où  certains  Auteurs  pré- 
tendent que  le  Chat  vient  uniquement ,  que  malgré 
la  reffemblance  des  noms ,  nous  n'infiftons  pas  fur 
notre  conjecmre. 

Selon  M.  Garcin  (  Dict.  de  Comm.  édition  de  Ge- 
Tteve ,  article  C  h  a  y  ) ,  le  Chay  a  l'air  de  garance 
par  fon  port  &  fes  feuilles  ;  mais  il  porte  une  petite 
fleur  blanche  ,  à  quatre  pétales  difpofés  en  croix  ;  & 
le  fruit  eft  une  très-petite  capfule  feche ,  un  peu 
applatie  en  forme  de  bourfe ,  qui  s'ouvre  par  le  haut, 
&  renferme  des  femences  fort  menues.  La  racine  eft 
longue ,  menue  ,  ondée  ,  piquant  droit  en  terre  ,  de 
couleur  jaune  pâle.  Cette  plante  croît  dans  des  en- 
droits fabloneux  peu  diftans  de  la  mer. 

Quelqu'un  a  prétendu  que  le  Chay ,  cultivé  dans 
les  Indes  ,  vient  naturellement  fur  les  côtes  de  la 
Méditerranée  :  où  nous  le  négligeons. 

M.  Miller  a  reçu ,  de  Gibraltar  &  de  Minorque  , 
des  graines  d'une  efpece  qui  y  fubfifte  dans  les  fentes 
des  rochers  ,  &  qu'il  dit  venir  fans  culture  en  Ef- 
pagne  &  dans  les  Ifles  Baléares.  »  Ses  racines  font 
»  fort  menues  ,  peu  fucculentes ,  &  pivotent  beau- 
»  coup.  Les  tiges  font  menues  ,  quarrées ,  vivaces , 
»  longues  d'un  pied  &  demi ,  fort  branchues  ;  &  les 
»  nœuds  font  très  -  près  les  uns  des  autres.  Les 
»  feuilles  font  fermes ,  rudes  ,  difpofées  au  nombre 
»  de  quatre  fur  un  même  plan ,  longues  d'environ 
»  un  pouce  fur  fix  lignes  de  largeur  à  leur  partie 
j»  moyenne ,  brillantes  ;  &  fubfiftent  toute  l'année. 
»  Cette  efpece  n'a  pas  encore  fleuri  en  Angleterre  : 
»  &  ne  peut  même  y  foutenir  un  froid  rigoureux.  « 
M.  Miller  croit  que  c'çft  celle  que  VHortus  Leyd. 
appelle  Rubia  quadrifolia  ajperrima  lucida  pere- 
grina. 

Le  Cultivateur  Anglois  obferve  que  M.  Ray  a  eu 
tort  de  regarder  comme  l'efpece  n.  9  une  garance 
que  l'on  trouve  dans  U  pays  de  Gales ,  &  fur  le 
Rocher  de  Saint  Vincent  i  dont  chaque  nœud  pro- 
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duit  quatre  feuilles  plus  longues  &  plus  étroites  que 
celles  du  n.  9  :  &  qui  ne  perd  ni  fes  feuilles  ni  fes 
tiges  en  hiver.  M.  Miller  feroit  difpofé  à  croire  que 
c'eft  la  même  que  celle  de  Gibraltar,  fi  celle-ci  ne 
périflbit  pas  en  hiver  dans  le  climat  Anglois.  Mais 
peut-être  que  cette  différence  vient  de  ce  que  l'ef- 
pece Angloife  fe  trouve  dans  fon  air  natal. 

7.  Nous  fouhaitenons  pouvoir  défigner  précifé- 
ment  la  plante  nommée  Reilbon  ;  que  l'on  dit  être 
une  efpece  de  garance  ,  à  petites  feuilles.  Elle  vient 
au  Chily.  Les  Malouins  en  apportèrent  quelques 
effais ,  à  leur  retour  de  la  mer  du  Sud ,  dont  ils  firent 
le  commerce  pendant  la  guerre  pour  la  fucceflion 
d'Efpagne. 

8.  M.  Hellot  (  Art  de  la  Teinture  ,  p.  376  )  parle 
d'une  Tyjfa-Foyana  de  Canada ,  comme  d'une  ef- 
pece de  Garance  ;  dont  la  racine  ,  extrêmement  me- 
nue ,  a  un  effet  à -peu -près  femblable  à  notre  Ga- 
rance. Mais  on  démontre  cette  plante  à  Paris  au 
Jardin  du  Roi ,  fous  le  nom  d'A  p  a  r  i  n  e  floribus 
albis ,  caule  quadrato  infirmo  ,foliis  ad  genicula  qua- 
tuor ,  fruclu  rotundo  glabro  lucido  ;  Florae  Vir- 
ginicae. 

9.  Rubia  fylvejlris  afpera  ,  quee  Jylvejlris  Diofcori- 
dis  C.  B.  Les  feuilles  du  bas  des  tiges  font  verticillées 
au  nombre  de  fix  ou  fept  :  celles  d'en  haut  fe  trou- 
vent feulement  quatre ,  trois  ,  ou  deux  enfemble. 
Ces  feuilles  font  rudes  en-deffus  comme  en-deflbus. 
Les  racines  font  vivaces  ,  &  beaucoup  plus  groffes 
que  celles  du  n.  1 .  Les  tiges  font  plus  menues ,  & 
affez  douces.  Les  fleurs  font  petites  ,  jaunes ,  &  pa- 
roiflent  vers  la  fin  de  Juin.  Cette  efpece  vient  fans 
culture  en  Efpagne.  *  Gardenefs  Diclionary.  Voyez 
ci-deflus  n.  6. 

10.  M.  D'Ambournay  a  cultivé  une  garance  trou- 
vée fur  les  rochers  d'Oi^el  en  Normandie  ;  dont  les 
racines  lui  ont  donné  une  auflï  belle  teinture ,  que 
celle  du  n.  5  ,  &  qui  a  mieux  réfifté  au  débouilli , 
que  la  teinture  du  n.  1 .  Cette  plante  poufle  plus  tôt 
au  printems  ,  que  celle  du  n.  1 .  Ses  tiges  font  me- 
nues ,  &  fe  panchent  jufqu'à  terre  dès  qu'elles  ont 
un  pied  de  longueur.  Les  feuilles  font  plus  étroites 
que  celles  de  la  première  efpece.  Les  racines  font 
moins  groflès ,  moins  vives  en  couleur  ,  moins  gar- 
nies de  nœuds  &  de  chevelu.  Cet  Amateur  éclairé 
ajoute  qu'il  a  retrouvé  dans  la  plante  d'Oizel  celle 
que  lui  a  produit  la  graine  du  n.  5  tirée  de  Smyrne. 
Voye{  cependant  les  Elémens  d'Agriculture,  T.  IL 
p.  279. 

Culture. 

L'efpece ,  n.  1  ,  fubfifte  dans  toutes  fortes  de  ter- 
res ;  mais  n'y  réuffit  pas  également. 

Elle  aime  une  terre  douce ,  légère ,  dont  le  fond 
feul  eft  humide  ,  &  oii  l'eau  ne  féjourne  pas.  Auffî 
la  voit  -  on  réuflïr  dans  des  fables  gras  aflis  fur  un 
fond  de  glaife  ;  qui  empêchant  les  racines  de  s'éten- 
dre en  profondeur ,  les  oblige  à  fe  couler  fur  ce  fol 
humide  ,  &  dès  -  là  favorable  à  leurs  progrès.  On 
afiùre  que  les  Zélandois  de  l'Ifle  de  Tergoès ,  culti- 
vent la  garance  dans  un  terrein  gras  ,  argilleux  ,  & 
un  peu  falé.  On  a  recueilli  de  belles  racines  dans 
des  terres  fertiles  mêlées  de  beaucoup  de  cailloux. 
M.  Guettard  en  a  même  tiré  de  très -belles  d'un 
fable  affez  fec  ,  dans  le  Poitou.  Cependant  on  peut 
dire  en  général ,  que  les  terreins  fecs  y  conviennent 
moins  que  les  humides.  Les  marais  defféchés  y  font 
favorables.  Mais  elle  périt  immanquablement  dans 
les  endroits  où  l'eau  féjourne  :  *  Elém.  dAgricult. 
T.  II.  p.  279 ,  280.  M.  Miller  obferve  que  la  graine 
ne  mûrit  jamais  en  Angleterre. 

Quand  la  terre  où  on  veut  mettre  de  la  garance 
eft  déjà  en  valeur ,  il  fuffit  de  lui  donner  quelques 
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labours  ,  comme  fi  c'étoit  pour  femer  du  grajn.  Si- 
non les  labours  doivent  être  multipliés.  On  peut 
abréger  les  travaux  du  défrichement ,  en  coupant 
d'abord  la  terre  avec  des  charrues  à  plufieurs  cou- 
tres ,  fans  focs  ;  (  Voye^  Charrue):  puis  la- 
bourant tout  de  fuite ,  avant  l'hiver ,  avec  une  groffe 
charrue  à  verfoir  ,  pour  que  les  gelées  puiffent  at- 
ténuer cette  terre  trop  compacte.  Auffitôt  que  les 
grandes  gelées  font  paffées  ,  on  donne  promptement 
une  couple  de  labours.  Après  quoi  la  terre  a  cou- 
tume d'être  en  état  de  recevoir  le  plant  aux  mois 
d'Avril ,  Mai ,  ou  Juin. 

On  voit  de  bons  Cultivateurs  commencer  par 
peler  à  la  houë  pendant  l'été  un  terrein  rempli  de 
grottes  &  mauvaifes  herbes ,  &  brûler  les  gazons. 
En  général ,  la  meilleure  méthode  eft  celle  qui  con- 
tribue davantage  à  ameublir  la  terre  fans  exiger  de 
trop  grands  frais. 

Il  eft  bon  d'unir  la  terre  avec  la  herfe ,  après  le 
dernier  labour. 

Pour  prévenir  le  féjour  des  eaux  ,  il  convient  de 
faire  des  fofTés  autour  de  la  garanciere  :  qui  auront 
encore  le  bon  effet  de  la  défendre  du  bétail,  &C 
d'empêcher  qu'on  n'y  forme  des  chemins. 

Les  fumiers  font  très  -  utiles  aux  garancieres  ,  fur- 
tout  quand  la  terre  eft  maigre.  On  doit  réferver  le 
fumier  de  cheval  pour  ameublir  celles  qui  font  trop 
fortes  :  le  fumier  de  bceuf  &£  de  vache  fuffit  pour  les 
autres. 

La  garance  fe  multiplie  de  graine  ;  ou  de  dra- 
geons. 

On  la  feme  depuis  Mars  jufqu'en  Mai.  Si  c'eft 
dans  le  champ  oii  les  plantes  doivent  refter  ,  il  faut 
fouvent  y  faire  les  frais  du  fàrclage.  On  trouveroit 
mieux  fon  compte  (  fuivant  l'avis  de  M.  Duhamel , 
Mémoire  fur 'la  Garance,  1757)  à  répandre  la  le- 
mence  dans  les  planches  d'un  potager  bien  labou- 
rées &  bien  fumées  ;  quand  elle  eft  levée  ,  la  tenir 
nette  d'herbes  ,  &  l'arroler  dans  les  tems  de  féche- 
reffe  ;  puis ,  les  pieds  étant  afîëz  forts  ,  les  planter 
dans  la  garanciere  :  ce  qui  n'arrive  pour  l'ordinaire 
qu'à  l'automne  de  la  féconde  année.  En  levant  ce 
plant ,  on  doit  ménager  foigneufement  les  racines. 

La  pratique  des  drageons  enracinés  ,  qui  ont  en- 
viron deux  pouces  hors  de  terre ,  eft  plus  commode  ; 
&  évite  cette  perte  de  tems.  C'eft  auffi  la  plus  com- 
mune aujourd'hui.  Comme  les  racines  fupérieures 
tracent  beaucoup ,  elles  fourniflent  une  multitude 
de  drageons  ;  qui ,  tranfplantés  après  l'hiver ,  for- 
ment bientôt  de  nouvelles  plantes. 

Pour  former  ainfi  une  garanciere ,  on  prend  ,  ou 
de  la  garance  qui  croît  naturellement ,  ou  celle  d'un 
champ  qu'on  veut  facrifier  ;  ou  les  pieds  élevés  de 
femence  dans  un  potager  :  en  arrachant, on  ménage 
bien  les  racines  ;  fur-tout  les  traînaffes  qui  coulent 
entre  deux  terres.  On  replante  les  pieds  en  entier  , 
obfervant  d'étendre  les  traînaffes  de  côté  8c  d'autre. 
Ce  plant  fournit  beaucoup  :  trois  milliers  peuvent 
furHre  pour  garnir  un  arpent. 

On  peut  fe  ménager  une  récolte  dans  la  garanciere 
où  on  levé  du  plant  ;  en  fe  contentant  de  lever  les 
œilletons  que  les  couchis  produifent  :  un  arpent 
fournit  affez  pour  en  planter  au  moins  deux  avec 
fes  œilletons. 

Lorfqu'on  arrache  des  racines  pour  les  Teintu- 
riers (  ce  qui  eft  l'objet  de  cette  culture  )  ,  on  peut 
encore  en  tirer  quantité  de  plant ,  fans  diminuer  la 
vente  :  puifqu'il  eft  d'expérience  que  tout  tronçon 
de  racine  ,  garni  d'un  ou  deux  boutons  ,  &  de  quel- 
que cheveu ,  produit  un  nouveau  pied  quand  on  l'en- 
terre à  une  petite  profondeur. 

Il  y  a  un  autre  moyen  de  multiplier  la  garance  , 
fans  fe  priver  du  produit  des  racines ,  lorfqu'on  a 
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de  grands  champs  de  garance  :  je  veux  dire  que ,  la 
féconde  année  ,  dans  le  cours  des  mois  d'Avril,  Mai 
ou  Juin  (  fuivant  que  la  faifon  eft  favorable  )  ,  les 
tiges  ayant  huit  à  dix  pouces  de  long  ;  des  femmes 
faififfent  la  fanne  près  de  terre  ,  &  l'arrachent 
comme  fi  c'étoit  de  l'herbe  pour  le  bétail  :  une  par- 
tie des  brins  viennent  avec  de  petites  racines  au 
bas  :  d'autres  n'ont  qu'un  peu  de  rouge  ;  d'autres 
enfin,  feulement  du  verd  &  du  jaune.  Les  premiers 
reprennent  facilement ,  furtout  s'il  pleut  un  peu 
quand  ils  font  en  terre.  La  reprife  eft  douteufe  dans 
les  provins  qui  n'ont  que  du  rouge  en  bas.  Pour  ce 
qui  eft  de  ceux  qui  font  entièrement  verds  &  jaunes  , 
on  doit  les  rebuter  :  ils  périront  prefque  tous.  Les 
provins ,  dont  le  bas  eft  brun  &  ligneux ,  réufïiffent. 
Au  refte ,  on  doit  avoir  l'attention  de  ne  pas  arra- 
cher trop  de  plant  ;  &  de  laiffer  aux  vieux  pieds  au 
moins  un  quart  de  leurs  tiges  :  fans  quoi  les  racines 
périroient.  Si  la  terre  eft  trop  dure ,  &  qu'en  con- 
féquence  il  vienne  trop  de  brins  fans  racines ,  il  efl 
à  propos  de  fe  fervir  d'un  plantoir  plat ,  large  de 
douze  à  quinze  lignes  ;  qu'on  enfonce  en  terre  pour 
rompre  la  traînaffe ,  &  qu'on  incline  enfuite  pour 
foulever  la  racine ,  &  empêcher  les  tiges  de  fe  rompre 
au  ras  de  terre  pendant  qu'on  les  tire  doucement. 

La  plupart  de  ces  levées  de  plant  doivent  être 
faites  au  printems.  Celle  qui  eft  attachée  à  la  faifon 
de  l'arrachis  pour  vendre ,  n'eft  pratiquable  qu'en 
automne  dans  l'ufage  ordinaire. 

A  mefure  que  les  ouvriers  lèvent  le  plant ,  il  faut 
fe  hâter  de  le  mettre  en  terre. 

En  plantant  la  garance  que  l'on  veut  cultiver  en 
planches  ;  on  fe  fert  de  la  houë  pour  former  des 
filions  tirés  au  cordeau ,  de  trois  à  quatre  pouces 
de  profondeur  :  ou  même  davantage ,  fi  le  plant  efl 
gros.  Des  femmes  ou  des  enr'ans  y  couchent  les 
provins ,  ou  les  pieds ,  fraîchement  levés ,  à  dix ,  douze 
ou  quinze  pouces  les  uns  des  autres  ;  étendant  les 
racines  à  droite  &  à  gauche.  (  Voyez  ci-defïbus ,  la 
culture  pratiquée  aux  environs  de  Lille.  )  Le  plant 
détaché  des  racines  tirées  pour  la  vente  ,  doit  être 
mis  affez  épais  pour  que  ce  qu'il  en  périt  ordinai- 
rement ne  laiffe  pas  trop  de  vuides. 

Ce  ne  peut  être  qu'une  attention  utile ,  de  tremper 
tout  plant  dans  des  féaux  d'eau  avant  de  le  mettre 
en  terre  ,  comme  on  fait  les  plants  de  légumes  en 
grand.  Il  eft  à  propos  que  les  traînaffes  de  racines 
fe  trouvent  à  un  pouce  ou  un  pouce  &  demi  de  la 
fuperficie  :  pour  que  les  tiges  ayent  plus  d'aifance 
à  percer  &  fe  montrer  dehors. 

A  mefure  que  la  première  rigole  eft  plantée ,  des 
hommes  la  couvrent  de  la  terre  qu'ils  tirent  pour 
en  former  une  féconde  :  où  l'on  arrange  du  plant 
comme  dans. la  première.  On  recouvre  celle-ci  en 
formant  la  troifieme  :  qui  eft  enfuite  comblée  avec 
la  terre  de  l'endroit  où  fera  la  plate-bande.  (  Voyez 
les  Elèm.  d'Jgric.  T.  II.  p.  287.) 

Chaque  planche  ,  large  de  deux  pieds ,  ne  contient 
donc  que  trois  rangées  de  garance  ;  à  un  pied  les  unes 
des  autres  :  ce  qui  eft  préférable  à  un  plus  grand 
nombre  de  rangées.  Et  après  la  troifieme  on  laiffe 
un  intervalle  de  quatre  pieds  jufqu'à  la  première  de 
l'autre  planche  ;  pour  former  une  plate-bande  vuide  ; 
mais  qu'on  laboure  par  la  fuite ,  avec  la  charrue 
comme  nous  le  dirons.  Cette  diftribution  d'un  arpent 
de  terre  emploie  environ  quarante  ou  cinquante  mil- 
liers de  provins ,  ou  de  plant  élevé  de  femence  :  &  il 
eft  prefque  toujours  furfifamment  garni  avec  trois 
milliers  de  plantes  foit  venues  d'elles-mêmes ,  foit 
tirées  d'un  champ  que  l'on  facrifie. 

Pour  ce  qui  eft  du  plant  formé  d'un  morceau  de 
racine  garni  de  boutons  &  de  chevelu  :  l'ayant  choifi 
dans  les  racines  qu'on  arrache  en  automne ,  il  faut 
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le  mettre  en  terre  fans  différer.  On  peut  suffi  former 
les  planches  &c  plate-bandes  comme  pour  le  provin. 

On  eft  maître  de  planter  au  printems  ou  en  au- 
tomne les  plants  enracinés  ;  petafvû  que  l'on  fe  con- 
forme à  ce  que  nous  avons  dit  qu'il  faut  obferver 
à  l'égard  des  provins.  Seulement  alors  on  fait  les  ri- 
goles plus  larges ,  &  proportionnées  à  la  groffeur 
du  plant.  On  étale  les  traînaffes  des  racines  fuivant 
la  direction  des  rigoles  :  &  on  a  l'attention  que  ces 
racines  traçantes  ne  foient  recouvertes  que  d'un 
pouce  &  demi  de  terre  ;  afin  que  les  tiges  aient 
plus  de  facilité  à  percer  &  fe  montrer  hors  de  terre. 

Comme  la  garance  peut  être  tranfplantée  en  toute 
faifon  ,  l'on  fera  bien  de  profiter  d'un  tems  couvert 
&c  pluvieux  ,  pour  faire  cette  plantation.  Mais  l'au- 
tomne eft  préférable ,  non  feulement  parce  que  l'hu- 
midité de  cette  faifon  eft  plus  avantageufe  pour  la 
reprife  ,  mais  encore  parce  que  les  provins  qu'on 
levé  alors  pour  cette  opération  font  mieux  pour- 
vus de  racines  que  ceux  qu'on  leveroit  au  printems. 

M.  Duhamel  avertit  que  l'on  abrégeroit  beaucoup 
le  travail  de  la  plantation  ,  en  fe  fervant  ou  de  plant 
élevé  de  femence ,  ou  de  provin  ;  &  y  employant  la 
charrue.  Voyez  les  Elan,  d'Agric.  Tom.  II.  p.  290-1. 

Les  plates-bandes  font  utiles  dans  un  terrein  fort 
humide  ,  pour  recevoir  l'écoulement  de  l'eau.  Elles 
fe  creufent  à  mefure  qu'on  charge  les  planches  par 
les  labours  d'été  qui  font  partie  de  la  nouvelle 
culture.  Mais  il  vaut  mieux  rayonner  un  terrain 
trop  fec  ,  de  même  qu'on  le  pratique  pour  planter 
la  vigne  :  la  garance  étant  alors  plantée  dans  le  fond 
du  fillon  ,  comme  le  font  des  afperges ,  le  terrein  fe 
trouve  de  niveau  ou  un  peu  bombé  fur  les  planches 
par  les  rechauflemens.  Voyez  le  Mémoire  de  M. 
Duhamel ,  p.  17  :  &fes  Elém.  d'Agric.  T.  II.  p.  190. 

Il  faut  veiller  pendant  quelques  jours ,  pour  que 
les  corbeaux  &  corneilles ,  avides  des  jeunes  pouffes 
de  garance ,  ne  détruifent  pas  le  plant. 

Si  c'eft  en  automne  que  l'on  ait  planté  la  garance, 
il  fuffit  de  donner  de  tems  en  tems  quelques  labours 
aux  plates-bandes  avec  une  charrue  légère  à  une 
roue  (  efpece  de  Cultivateur).  Comme 
ces  labours  font  moins  deftinés  à  donner  de  la  vi- 
gueur aux  plantes  ,  qu'à  ménager  certaine  quantité 
de  terre  ameublie  à  portée  des  planches  ;  ils  ne  doi- 
vent pas  être  faits  dans  des  tems  où  la  terre  trop 
humide  pourroit  être  corroyée  par  cette  opération. 
Pour  ce  qui  eft  des  garances  plantées  au  printems  : 
on  ne  peut  gueres  fe  difpenfer  d'en  labourer  les  pla- 
tes-bandes avant  le^  mois  de  Juin  ou  Juillet. 

On  profite  des  tems  de  pluie ,  en  quelque  faifon 
que  ce  foit ,  pour  regarnir  les  endroits  où  une  partie 
du  plant  a  péri. 

Les  pouffes  de  garance  ayant  un  pied  de  long  , 
des  femmes  fardent  à  la  main  les  planches  pour  en 
ôter  toutes  les  mauvaifes  herbes.  Puis  des  hommes 
labourent  les  plates-bandes  jufques  auprès  des  plan- 
ches ,  couchent  les  tiges  de  la  première  rangée  par 
terre  du  côté  de  la  plate-bande  voifine ,  &  les  cou- 
vrent d'un  pouce  &  demi  ou  deux  de  terre  meuble 
qu'ils  prennent  dans  la  plate  -  bande  même  ;  ayant 
grande  attention  qu'aucun  pied  n'en  foit  couvert 
dans  toute  la  longueur.  Ils  périroient  infailliblement 
fi  les  extrémités  ne  fortoient  pas  :  au  lieu  qu'avec 
ce  foin  ,  toute  la  tige  tendre  qui  fe  trouve  en  terre 
forme  quantité  de  racines.  Confultez  les  Elémens 
(TAgricult.  T.  II.  p.  292-3.  On  couche  la  féconde 
rangée  entre  les  pieds  de  la  première  :  &  on  la  cou- 
vre de  deux  pouces  de  terre.  Les  branches  de  la 
troifieme  ,  étant  de  même  couchées  entré  les  pieds 
de  la  féconde ,  on  les  couvre  auffi.  Au  moyen  de 
quoi  chaque  planche  eft  élargie  d'un  pied  ,  aux  dé- 
pens de  l'une  des  plates-bandes.  Ce  travail ,  qui  eft 
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un  des  plus  confidérables ,  s'exécute  afTez  facilement 
quand  on  a  eu  foin  d'entretenir  la  terre  des  plates- 
bandes  bien  meubles  par  des  labours  à  la  charrue. 

Lorfqu'il  n'y  a  que  deux  rangées  fur  une  planche, 
on  couche  l'une  à  droite  &  l'autre  à  gauche  ;  ce  qui 
élargit  de  deux  pieds  la  planche ,  &  rétrécit  pro- 
portionnellement les  plates-bandes. 

On  répète  cette  opération  quand  les  tiges  fe  font 
encore  allongées  d'un  pied.  Ce  feroit  nuire  aux  raci- 
nes ,  que  de  couper  les  tiges  ;  au  lieu  de  les  coucher. 

[  Nom.  M.  Duhamel  ayant  reconnu  par  fa  pro- 
pre expérience  que  les  couchis  ne  fourniffent  jamais 
autant  de  teinture  que  les  vraies  racines  ,  il  confeille 
actuellement  de  mettre  les  plants  plus  ferrés ,  &  de 
ne  point  faire  de  couchis.  ] 

Dans  l'une  ou  l'autre  pratique  ,  on  a  foin  de  far- 
der les  planches  ,  &  donner  de  tems  à  autre  de  petits 
labours  aux  plates-bandes  pour  y  entretenir  la  terre 
meuble.  Confultez  les  Elémens  d'Agriculture ,  T.  II. 
p.  293-4-5. 

On  y  voit ,  entr'autres ,  à  la  page  295  ,  que  l'on 
peut  planter  ou  femer  la  garance  dans  une  même 
terre  avec  des  haricots  ;  &  que  la  culture  d'une  de 
ces  plantes  convient  à  l'autre  :  ce  que  je  trouve 
confirmé  par  M.  Miller  ;  qui  raporte  que  les  Zé- 
landois  de  Schowen ,  la  première  année  que  l'on  a 
planté  les  provins ,  ont  coutume  d'y  recueillir  des 
choux  ,  ou  de  petits  haricots ,  entre  les  planches 
de  garance  ,  &  ils  ont  toujours  grand  foin  de  ne 
laiffer  pouffer  aucunes  herbes  inutiles  dans  la  garan- 
ciere.  Après  quoi  Tonne  met  rien  entre  les  planches. 

Au  mois  de  Mars  ,  avant  que  la  garance  forte  de 
terre  ,  il  faut  couvrir  les  planches  avec  de  la  terre 
meuble  ,  l'épaiffeur  d'un  pouce  :  ce  qui  donne  beau- 
coup de  vigueur  aux  plantes.  " 

En  Poitou ,  où  la  garance  eft  naturellement  abon- 
dante ,  les  vignerons  ont  foin  d'en  détruire  les  tiges 
&c  les  feuilles  ,  comme  herbes  inutiles ,  à  chacune 
des  quatre  façons  qu'ils  donnent  aux  vignes  :  &  le 
long  féjour  des  racines  de  garance  dans  la  terre  fait 
que  quand  on  les  levé ,  elles  ont  affez  fouvent  huit  à 
neuf  lignes  de  diamètre.  Mais  ils  font  cette  opération 
pour  ménager  la  vigne.  Autrement  on  ne  doit  pas 
permettre  d'arracher  la  fanne  de  la  garance  pendant 
le  cours  de  la  première  année  :  les  tiges  n'ayant  pas 
encore  produit  beaucoup  de  chevelu ,  elles  s'arra- 
cheroient  avec  la  fanne.  Il  vaut  mieux  la  laiffer  périr 
d'elle-même ,  fi  on  ne  la  coupe  pas  en  automne.  Au 
refte  il  eft  d'expérience  que  les  plus  groffes  racines 
de  garance  ne  font  pas  toujours  les  meilleures  pour 
l'uiage  colorant ,  auquel  on  les  deftine. 

Dans  les  mois  d'Avril ,  Mai ,  ou  Juin ,  on  arrache 
le  provin  ,  comme  nous  l'avons  expliqué  plus  haut  : 
&  ,  jufqu'au  mois  d'Août  ,  l'entretien  des  garan- 
cieres  fe  borne  à  arracher  les  mauvaifes  herbes ,  &c 
donner  quelques  labours  aux  plates -bandes.  Mais  il 
feroit  bon  de  donner  encore  un  labour  léger  &  à 
bras  au  milieu  des  planches ,  furtout  quand  il  n'y  a 
que  deux  rangées. 

En  Septembre ,  ou  même  dès  le  mois  d'Août , 
de  la  féconde  année ,  l'on  fauche  &  fane  l'herbe  de 
la  garance  :  qui  fait  un  excellent  fourrage  pour  les 
vaches  ;  au  moyen  duquel  elles  donnent  beaucoup 
de  lait ,  à  la  vérité  un  peu  rouge ,  mais  dont  le  beurre 
eft  jaune  &  de  bon  goût. 

Si  l'on  a  befoin  de  graine  pour  femer ,  on  ne  fau- 
che la  garance  que  quand  cette  graine  eft  mûre. 

Après  ces  petites  récoltes  ,  il  eft  à  propos  de 
donner  un  léger  labour  aux  plates-bandes  ;  princi- 
palement dans  la  vue  de  les  tenir  en  bonne  façon  : 
car  c'eft  à  cet  endroit  que  doivent  être  les  planches 
l'année  fuivante. 

Enfin  on  arrache  les  racines  foit  en  automne  foit 
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au  printems.  C'eft  la  partie  vraiment  utile  de  la  ga- 
rance. Elles  doivent  dédommager  le  propriétaire, 
de  toutes  l'es  avances.  La  meilleure  méthode  pour 
faire  cet  arrachis ,  eft  de  fe  fervir  de  la  houe  pour  ren- 
verfer  la  terre  des  planches  dans  les  plate -bandes. 
S'il  fe  rencontre  des  mottes  ,  l'ouvrier  les  caffe  avec 
fa  houë  ;  &  tire  les  racines ,  qu'il  jette  fur  le  ter- 
rein  :  où  des  femmes  les  ramafîènt  dans  des  paniers 
ou  dans  leurs  tabliers.  Voyez  les  Elémens  d'Agric. 

T.  II.  p.  299. 

Quand  la  terre  fe  trouve  féche  dans  le  tems  de 
cette  opération ,  les  racines  viennent  aflëz  nettes  de 
terre.  Mais  fila  terre  eft  humide ,  il  faut  la  retirer  avec 
les  mains  :  l'étuve  &  le  fléau  achèveront  de  nettoyer 
fufhfammentles  racines.  On  doit  bien  fe  garder  de  les 
laver  :  cette  opération  ,  pénible  en  elle-même ,  les 
altère  beaucoup  quand  elles  font  récentes  ;  le  fuc  co- 
lorant fe  diffout  ailément  dans  l'eau ,  &  la  rougit  ;  ce 
qui  annonce  un  confidérable  déchet  de  la  partie  utile. 
Ainii  il  vaudroit  peut-être  mieux  ne  les  arracher 
qu'au  printems  :  où  la  terre  moins  boueufe ,  s'atta- 
cheroit  peu  aux  racines  ;  &  tout  le  plant  qu'on 
mettroit  à  part  pourrait  être  replanté  auffi-tôt.  Il 
eft  feulement  à  craindre  que  l'on  manque  d'ouvriers 
dans  cette  faifon. 

Nota.  Comme  on  ne  peut  pas  bien  tirer  par  ces 
moyens  les  racines  pivotantes  ,  qui  fouvent  font  les 
meilleures  ,  &  qui  d'ailleurs  lont  en  aflëz  grande 
quantité  dans  les  terres  qui  ont  beaucoup  de  fond  ; 
ce  peut  être  une  railon  pour  préférer  les  provins  au 
plant  de  femence  ,  parce  qu'ils  pivotent  bien  moins. 
A  mefure  que  les  racines  font  arrachées  ,  des 
femmes  les  étendent  fur  un  pré  ;  peur  commencer 
à  les  deilécher  par  le  vent  &  le  foleil ,  avant  de  les 
trantporter.  Afin  de  ne  rien  perdre  dans  ce  trant- 
port  ,  on  met  les  racines  dans  une  charrette  à  ri- 
delles garnie  de  toile.  On  les  étend  dans  des  gre- 
niers ,  ou  ious  des  hangards  ou  halles ,  auffitôt  qu'elles 
arrivent  :  &  on  ne  tarde  pas  à  les  mettre  dans  une 
étuve  :qui  achevé  de  les  deflecher  affez  pour  qu'elles 
ne  rifquent  point  de  fermenter  &  fe  gâter. 

Pour  épargner  une  partie  des  frais  de  l'étuve ,  on 
feroit  bien  de  les  laiffer  quelques  jours  étendues  à 
une  petite  épaiffeur ,  telle  que  de  fix  pouces ,  expo- 
fées  au  foleil  &  au  vent ,  dans  des  greniers ,  ou  lùr 
une  peloufe  unie  ,  couverte  d'un  hangard  :  où  on 
les  retourneroit  fouvent  à  la  fourche.  Des  ta- 
blettes comme  celles  des  Amidonniers  y  convien- 
droient  bien  aufli ,  avec  des  clayons.  Afin  d'éviter 
l'embarras ,  on  arrache  roit  les  racines  par  parties , 
à  mefure  que  les  premières  feroient  fanées  &  étu- 
vées.  Ménageant  ainfi  les  circonftances  des  faifons , 
on  pourroit  faire  durer  la  récolte  depuis  Septembre 
juiqùen  Avril. 

Ce  prolongement  n'eft  pas  affez  confidérable  pour 
altérer  les  racines ,  &:  faire  qu'elles  rendent  moins 
de  teinture  ;  comme  il  arrive  à  celles  qui  relient  en 
terre  au  de-là  du  tems  convenable.  Confultez  les 
Elém.  dAgric.  T.  II.  p.  303-5. 

[  Nota.  M.  Miller  prétend  qu'il  n'y  a  pas  d'autre 
tems  convenable  pour  lever  de  terre  les  racines  de 
garance  ,  que  celui  où  la  plante  ne  poude  point  :  & 
qu'autrement  elle  fe  fane  très-vîte  ,  &  perd  plus 
de  la  moitié  de  fon  poids.  Mais  c'eft  peu  de  choie  : 
car  la  garance  doit  diminuer  ordinairement  de  |  à 
l'étuve  ;  enforte  que  huit  cens  livres  de  garance 
fraîche  n'en  fournifîènt  que  cent  de  féche.  ] 

Nous  n'entrerons  pas  ici  dans  le  détail  de  cette 
ctuve  :  nos  Lecteurs  le  trouveront  dans  le  Mém.  in-4^. 
publié  en  1757  ,  par  M.  Duhamel  ;  pages  34  &  iui- 
vantes  ,  &  p.  76  :  dans  fes  Elém.  dAgric.  Tom.  II. 
pag.  319  ,  &c.  Seulement  nous  avertiffons  qu'elle 
doit  être  affez  échauffée  pour  qu'un  thermomètre 
Tome  II, 
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de  M.  de  Réaumur ,  placé  au  centre ,  marque  de 
quarante  à  cinquante  degrés  au  deffus  du  terme  de  la 
glace.  Une  rédu&ion  moindre  que  de  ^  eft  prefque 
toujours  infuffifante  pour  que  la  garance  puiffe  fe 
conlerver  jui qu'au  moment  de  la  vente  :  la  racine  , 
dans  cet  état ,  lé  pile  fouvent  mal ,  ie  pelote  fous 
les  couteaux  des  pilons  au  lieu  de  fe  pulvérifer  ;  l'hu- 
midité qui  y  refte  la  fait  fermenter  ,  &  les  teinturiers 
n'en  veulent  pas ,  attendu  que  la  partie  colorante 
court  rifque  d'être  bientôt  altérée. 

Quoique  dix -huit  heures  puiiïent  fuffire ,  il  eft 
mieux  de  laiffer  plus  longtems  la  garance  dans  l'é- 
tuve ,  que  de  précipiter  le  defféchement  par  une 
chaleur  trop  vive.  Cette  racine  leroit  de  bien  meil- 
leure qualité  fi  on  pouvoit  la  lécher  entièrement  au 
foleil  ;  ou  même  à  l'ombre ,  par  la  leule  action  du 
vent  ;  ainfi  que  les  Levantins  le  pratiquent.  Ce  fe- 
roit peut-être  un  avantage  de  l'arrachis  qu'on  feroit 
au  printems  :  faiion  de  hâle  ;  tandis  qu'en  France 
l'air  n'eft  pas  communément  aflëz  fec  dans  le  refte 
de  l'année  ;  pour  bien  deflecher  la  garance.  Le  prin- 
cipal eft  de  faire  lécher  lentement  le  parenchyme 
de  la  racine ,  en  prenant  des  précautions  pour  l'em- 
pêcher de  moifir  avant  qu'il  foit  parfaitement  fec. 

[  Nota.  Selon  M.  Miller  ,  la  Garance  de  Schoven 
demeure  vingt  ou  vingt-une  heures  dans  une  tou- 
raille  ;  puis  on  la  change  de  place  ,  pour  qu'elle  lu- 
biflë  un  moindre  degré  de  chaleur  ;  ce  que  l'on  fait 
fucceflivement  pendant  quatre  du  cinq  jours.  Après 
lefquels  ,  quand  elle  eft  aflëz  lèche  ,  on  la  bat  fur 
une  aire  pour  ôrer  toute  la  poudre  &  la  terre  :  &C 
on  l'étend  fur  une  toile  de  crin ,  011  elle  refte  en- 
viron vingt  heures  expofée  à  la  chaleur  de  l'étuve  , 
qu'on  proportionne  à  la  grofleur  des  racines  &  au 
froid  qu'il  fait  dehors.  ] 

Le  bon  degré  d'exficcation  eft  lorfque  la  garance 
fe  rompt  net  après  avoir,  un  peu  plié.  Mais  il  eft  à 
propos  de  l'étendre  encore  à  une  petite  épaifiëur  , 
dans  un  grenier  fec  ,  au  fortir  de  l'étuve  :  l'humidité 
achevé  de  s'y  dilîiper  d'elle-même  en  vapeurs.  Voyez 
les  Elém.  d'Agric.  T.  II.  p.  305. 

Quand  les  racines  font  prefque  refroidies ,  or» 
les  pofe  fur  des  claies  fort  ferrées  &  on  les  bat  à 
petits  coups  avec  un  fléau  léger.  On  les  vanne  enfùite 
pour  enlever  aux  groffes  racines  le  chevelu  ,  une 
partie  de  l'épiderme ,  &.  une  terre  fine  que  l'action 
de  l'étuve  rend  ailée  à  détacher.  Toutes  ces  ma- 
tières ,  qui  altéreroient  la  qualité  des  bonnes  racines 
en  rendant  les  teintures  moins  brillantes  ,  relient 
fous  les  claies  ou  au  fond  du  van.  Les  petites  ra- 
cines ,  nettoyées  de  la  terre  &c  d'une  partie  de  l'épi- 
derme ,  fe  nomment  le  billon  :  qui  peut  être  rejette 
comme  inutile  ;  quoiqu'on  l'emploie  en  Hollande  à 
des  teintures  communes.  Confultez  les  Elém.  dAgric. 
T.  II.  p.  304. 

En  Zélande  ,  les  étuves  font  fi  échauffées ,  que  les 
ouvriers  font  obligés  d'être  prefque  nuds.  Quand  les 
racines  font  bien  féches ,  on  les  moud  &  on  les  tamife  r 
pour  en  féparer  la  pellicule  griie  :  &  le  plus  pur  eft 
entaffé  dans  des  doubles  lacs  ,  ou  dans  des  futailles  , 
pour  être  vendu  fous  Je  nom  de  Garance  Grappe. 

M.  Duhamel  regarde  une  bonne  Étuve  comme 
plus  néceffaire  que  le  moulin.  Il  la  décrit  dans  Ion 
Mémoire  ,  p.  34  &  fuiv.  Si  les  récoltes  font  petites  , 
on  peut  ie  fervir  d'un  four  ,  dont  la  chaleur  ne  ioit 
que  de  trente-trois  ou  trente-cinq  degrés  du  ther- 
momètre de  M.  de  Reaumur.  Mais  cette  opération 
eft  fort  longue.  Voyez  les  Elémens  d'Agric.  T.  II. 
pag.  318. 

Lorfque  la  garance  eft  fufnfamment  defféchée  & 
mondée  de  Ion  billon  ,  elle  peut  être  vendue  en  cet 
état  aux  Teinturiers.  Le  Moulin  n'eft  néceflaire  que 
quand  on  veut  la  réduire  en  poudre,  ou,  comme 
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difent  les  Teinturiers ,  la  grapper.  M.  Duhamel ,  afin 
de  ne  laiffer  rien  à  défirer  lur  ce  qui  regarde  la  ga- 
rance ,  traite  pareillement  de  ces  Moulins  ,  p.  49  & 
fuivantes  ,  &  p.  76  ,  de  fon  Mém.  :  &  dans  le  T.  II. 
de  (es  Elém.  <TAgric.  p.  307  ,  337-8  >  &  u,iv- 

Malgré  tous  les  foins  que  l'on  peut  prendre  pour 
bien  fécher  la  garance  ;  fi  le  brouillard  pénètre  dans 
le  moulin  ou  autre  lieu  où  elle  eft  à  découvert ,  on 
s'apperçoit  qu'elle  commence  à  devenir  humide.  Il 
faut  alors  l'enfermer  promptement ,  &  la  garder 
dans  un  Heu  fec.  Si  même  le  moulin  ne  communi- 
que pas  avec  l'étuve  ,  enforte  qu'il  en  reçoive  de 
la  chaleur ,  la  garance  reprend  aifément  de  l'humi- 
dité ,  &  s'empâte  fous  les  couteaux  :  ce  qui  lui  fait 
beaucoup  de  tort.  Comme  ces  travaux  fe  font  pref- 
que  toujours  en  hiver  ,  on  ne  iauroit  trop  fe  pré- 
cautionner  contre  les  brouillards  de  cette  faifon. 
Conlulrez  la  p.  64  ,  du  Mémoire  de  M.  Duhamel. 

En  employant  la  garance  avant  qu'elle  loit  féche  , 
on  économife  au  moins  cinq  huitièmes.  Voyez  les 
Elém,  d'Agric.  T.  IL  p.  307-8-9  ,  3 10  :  où  les  avan- 
tages de  cette  pratique  font  préfentés  ,  d'après  M, 
d'Ambournay ,  lous  les  vues  de  l'intérêt  particulier 
du  Cultivateur  &  de  l'intérêt  des  Confommateurs 
&  du  Commerce. 

Un  arpent  bien  cultivé  fuivant  la  nouvelle  mé- 
thode ,  peut  produire  ,  en  dix-huit  mois  ,  pour  le 
moins  deux  mille  cinq  cent  livres  de  racines  fraî- 
ches :  qui  rendront  environ  trois  cent  livres  de 
garance  féche.  Ce  feroit  même  une  mauvaife  récolte 
pour  un  médiocre  terrein  :  dont  le  produit ,  année 
commune  ,  doit  être  furement  évalué  à  quatre  ou 
cinq  cent  livres  de  garance  féche.  Cette  récolte  doit 
beaucoup  varier  fuivant  la  nature  des  terres,  &  la 
circonftance  dt-.s  laifons.  Voyez  les  Elém.  d'Agric. 
T.  II.  p.  306.  Ceux  qui  fe  conforment  à  l'ancienne 
méthode  de  cultiver ,  (  que  nous  expliquerons  dans 
un  moment ,  &  qui  eft  celle  de  Lille  )  penfent  que  , 
plus  une  garanciere  eft  nouvelle ,  moins  elle  rend. 
Les  expériences  fe  croifent  fur  ce  fait  :  dans  un  Mé- 
moire, de  M.  Hellot ,  inféré  à  la  tête  de  celui  de  M. 
Duhamel ,  pages  5  &  6. 

Que  cette  matière  ,  féche  &  en  poudre  ,  fe  vende 
cinquante  à  foixante  livres  le  quintal  :  on  peut, 
fans  exagérer  ,  évaluer  à  cent  liv.  le  profit  net  d'un 
arpent.  M.  Miller  (  Gardeners  Dicl.  )  a  fupputé  les 
frais  de  l'exploitation  d'une  garanciere  en  Zélande. 

Ceux  qui  n'ont  pas  adopté  la  nouvelle  culture , 
laiffent  fubfifter  quelquefois  dix  ans  de  fuite  la  ga- 
rance dans  une  même  terre  :  ne  lui  donnant  qu'un 
labour  chaque  année  ;  &  levant  tous  les  ans ,  au 
mois  de  Septembre  ,  les  plus  fortes  racines. 

Dans  la  culture  que  nous  avons  ci-devant  décrite , 
comme  celle  que  l'expérience  a  fait  voir  être  plus 
avantageufe  ;  lorfque  les  planches  d'une  récolte  ibnt 
entièrement  vuides ,  on  laboure  tout  le  terrein  pour 
y  remettre  de  la  garance  :  obfervant  de  placer  les 
planches  au  milieu  de  l'efpace  où  étoient  les  plate- 
bandes.  Du  refte  on  fe  conforme  à  la  pratique  ci- 
defîiis.  Dix-huit  mois  après ,  quand  cette  féconde 
garance  eft  récoltée  ,  on  difpofe  la  terre  à  porter 
du  grain.  Et  on  peut  être  afiuré  d'abondantes  ré- 
coltes :  vu  que  la  garance  n'épuife  pas  le  terrein  , 
&  que  les  labours  répétés  qu'il  a  reçus  le  difpofent 
merveilleufement  à  toutes  fortes  de  productions. 
Voyez  les  Elém.  £  Agric.  T.  II.  p.  368-9  ,  370. 

On  pourroit  néanmoins  continuer  à  y  remettre 
de  la  garance ,  après  l'avoir  bien  fumé. 

Selon  M.  Miller ,  un  fable  léger  ne  peut  fournir 
une  féconde  récolte  de  garance,  qu'au  bout  de 
huit  ou  dix  ans. 

La  Culture  de  la  garance  ,  aux  environs  de  Lille , 
diffère  peu  de  la  méthode  que  nous  avons  détaillée 
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fuivant  les  principes  de  M.  Duhamel.  Après  avoir 
fumé  la  terre,  au  mois  de  Novembre,  on  la  laiffe 
repofer  jufqu'au  mois  de  Mars  de  l'année  fuivante  • 
que  l'on  donne  un  labour  avec  les  charrues  du  pays  : 
&  quand  le  guéret  eft  un  peu  hâlé  ,  on  le  herfe  pour 
brifer  les  mottes.  En  Mai ,  on  donne  un  lecond  la- 
bour très-profond  :  l'on  herfe  :  puis  on  plante.  Ayant 
arraché  le  plant  dans  un  champ  de  vieille  garance 
voifin  de  celui  qu'on  plante  ,  on  l'enterre  dans  ce- 
lui-ci avec  une  pioche  ou  efpece  de  bêche  ;  obfer- 
vant que  les  tiges ,  qui  ont  ordinairement  un  pied 
de  long ,  foient  inclinées  à  l'horifon  lous  un  anale 
d'environ  quarante-cinq  degrés  ;  &  qu'il  ne  paroiffe 
dehors  que  le  premier  nœud  ou  l'extrémité  de  la 
plante.  Les  filions  de  garance  font  à  quinze  pouces 
ks  uns  des  autres  :  &  il  y  a  trois  pouces  de  diftance 
entre  chaque  tige.  On  laiffe ,  de  dix  en  dix  pieds, 
douze  à  quinze  pouces  vuides  de  garance.  Les  plantes 
s'allongent  beaucoup  jufqu'au  mois  de  Juillet  :  que 
l'on  donne  un  léger  labour  à  toute  la  garanciere  avec 
un  inftrument  fort  étroit  ;  ayant  foin  de  coucher  les 
nouvelles  pouffes ,  &  de  les  couvrir  d'un  peu  de  terre. 
[Nota.  M.Miller  dit  qu'à  Schowen,  en  Septem- 
bre ou  Octobre  de  la  première  année ,  on  étend 
avec  foin  la  fanne  fur  les  planches  ,  fans  rien  couper; 
&  qu'en  Novembre  on  jette  trois  ou  quatre  pouces 
de  terre  par  deffus  :  ce  qu'ils  exécutent  à  la  charrue 
ou  à  la  bêche.  ] 

Au  mois  de  Mars  de  la  féconde  année ,  les  Cul- 
tivateurs de  Lille  fouillent  à  un  pied  &  demi  ou  deux 
pieds  de  profondeur  les  efpaces  vuides  :  dont  la  terre 
îert  à  couvrir  les  nouveaux  jets  jufqif auprès  de  leur 
extrémité.  On  arrache ,  au  mois  de  Mai  fuivant  le 
plant  dont  on  a  beioin  pour  former  de  nouvelles 
garancieres.  Les  jets  qu'on  n'arrache  pas ,  fe  forti- 
fient jufqu'au  mois  d'Août.  On  en  fauche  l'herbe 
alors.  Et  en  Octobre  on  arrache  les  racines. 

En  Hollande  ck  en  Zélande ,  les  planches  n'ont 
que  deux  pieds  de  large  ;  &  contiennent  quatre  ou 
cinq  rangées.  On  a  foin  d'arracher  (ouvent  les  mau- 
vaiies  herbes.  La  garance  refte  en  terre  "communé- 
ment deux  années  ;  quelquefois  ,  trois  ou  quatre. 
On  a  foin ,  au  commencement  de  chaque  hiver  de 
répandre  de  la  terre  fur  les  plantes ,  enforte  qu'elles 
en  foient  bien  couvertes. 

MM.  de  Corbeil ,  qui  ont  apporté  beaucoup  d'at- 
tention &  d'intelligence  à  la  culture  de  cette  plante, 
près  de  Montargis ,  ont  trouvé  une  épargne  confi- 
dérable  en  donnant  une  partie  des  labours  avec  la 
charrue  à  une  roue ,  qui  n'a  pas  l'inconvénient  d'en- 
dommager la  garance  par  le  trépignement  des  che- 
vaux ,  &  par  les  rouelles ,  comme  les  charrues  ordi- 
naires. Suivant  cette  pratique  ,  le  champ  étant  bien 
labouré  &  herfé ,  il  faut  le  divifer  par  planches  de 
deux  pieds  de  large.  Une  de  ces  planches  fervira 
alternativement  aux  plantes  ;  &  l'autre ,  aux  plate- 
bandes.  On  forme  avec  la  petite  charrue ,  au  mi- 
lieu des  planches  ,  un  fillon  unique ,  large  de  qua- 
tre pouces  :  &  (  fi  on  laboure  avec  des  bœufs) 
le  joug  doit  avoir  affez  de  longueur  pour  que  les 
bœufs  éloignés  l'un  de  l'autre  de  deux  pieds  & 
demi ,  ne  marchent  point  fur  les  planches.  On  cou- 
che le  plant  dans  ce  fillon ,  ne  mettant  que  deux 
pouces  de  diftance  d'un  plant  à  l'autre  ;  &  les  po- 
fant  alternativement  l'un  fur  la  droite ,  l'autre  fiir  la 
gauche  du  fillon  :  puis  on  les  couvre  de  terre  avec 
la  houe ,  ne  laiffant  paroître  que  deux  ou  trois  doigts 
de  l'extrémité  de  chaque  provin.  Au  bout  de  quinze 
jours  ou  trois   femaines  ,  quand  il  y  a  des  pouffes 
hautes  d'un  pied ,  on  paffe  un  trait  de  charrue ,  de 
chaque  côté  du  plant ,  pour  mettre  la  terre  en  façon  : 
&  on  couche  à  la  main  les  tiges  de  droite  &  de 
gauche  pour  garnir  la  largeur  de  la  planche  ;  ayant 
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foin  que  l'extrémité  foit  hors  de  terre.  On  pourroit 
dans  une  année  lèche,  labourer  les  plate  -  bandes 
à  la  charrue  ,  renverler  la  terre  du  côté  des  plan- 
ches ,  &  enfuite  en  jetter  fur  ces  mêmes  planches 
avec  une  houë  :  ou  même  ;  en  failant  paffer  fur  le  tout 
une  herie  dont  les  dents  fufîent  allez  courtes  pour  ne 
pas  tirer  de  terre  les  brins  couchés  ,  on  porteroit  un- 
ies plantes  une  partie  de  la  terre  remuée.  Au  refte  il 
n'y  a  point  de  rifque  à  endommager  médiocrement 
la  fane  de  la  garance.  Quand  l'année  eft  humide, 
on  ne  peut  fe  difpenfer  de  jetter  avec  la  houë  une 
partie  de  la  terre  des  plate  -  bandes  lur  les  planches. 
Et  fi  on  a  fait  à  bras  deux  fois  cette  opération  ,  on 
peut  labourer  le  demis  des  planches  avec  une  char- 
rue ou  un  cultivateur  ;  qu'il  faut  conduire  de  ma- 
nière que  le  foc  n'attrape  pas  les  brins  couchés. 

Il  ne  faut  pas  oublier  que  les  couchis  ne  four- 
nirent jamais  autant  de  teinture  que  les  racines 
traçantes  ou  pivotantes  :  comme  nous  l'avons  ob- 
fervé  ci-devant. 

On  pourra  encore  confulter  ce  que  dit  M.  d'Am- 
bournay  dans  les  Mémoires  de  la  Soc.  d'Agriculture  de 
Rouen. 

Un  Arrêt  du  Confeil  d'État  du  Roi ,  en  date  du  14 
Février  1756  ,  déclare  que  ceux  qui  défricheront  des 
marais  &  autres  terreins  incultes ,  pour  y  mettre  de 
la  garance  »  ne  pourront  pendant  vingt  années  ,  à 
»  compter  du  jour  que  les  defféchemens  Ôt  défri- 
»  chemens  auront  été  commencés  ,  être  impoiés  à 
»  la  taille  ,  eux  ni  ceux  qui  feront  employés  à  ladite 
»  exploitation  ,  pour  raifon  de  la  propriété  ou  du 
»  profit  à  faire  fur  l'exploitation  deldits  marais  &c 

»  terres  cultivées  en  garance Et  au  cas  où  ils 

#  feroient  d'ailleurs  impofables  ,  ils  feront  taxés 
»  d'office  par  le  fieur  Intendant  &C  Commiffaire  dé- 
»  parti.  En  outre  ,  ils  jouiront  de  tous  les  privilèges 
»  portés  par  l'Édit  de  1607  &  la  Déclaration  de 
h  1641  ,  en  faveur  des  entrepreneurs  des  defféche- 
»  mens.  Il  leur  fera  encore  permis  de  tenir ,  tant  à 
»  Paris.que  dans  les  autres  villes  Ôi  lieux  du  Royaume , 
»  des  magazins  de  la  garance  provenant  de  leurs  ex- 
»  ploitations ,  &C  de  les  vendre  tant  en  gros  qu'en 
»  détail ,  fans  qu'ils  puifient  y  être  troublés  ni  in- 
»  quiétés  ,  &c.  <«  Confultez  les  Elém.  d'Agric.  T.  II. 
page  370. 

Un  autre  avantage  que  produit  la  culture  de  la 
garance  ,  eft  d'occuper  beaucoup  de  monde  depuis 
la  récolte  des  grains  jufqu'au  printems, 

Ufages. 

La  racine  de  garance  efl  d'un  ulage  fort  étendu 
dans  l'art  de  la  teinture  des  laines  oc  des  laineries. 
Elle  leur  donne  un  rouge  peu  brillant ,  mais  qui  eft 
inaltérable  foit  à  l'air  ou  au  foleil ,  foit  par  les  in- 
grédiens  qu'on  employé  pour  prouver  la  ténacité 
de  cette  couleur.  Elle  lert  aufïi  à  rendre  plus  folides 
d'autres  couleurs  compofées.  Voyez  Y  Art  de  la  Tein- 
ture ,  par  M.  Hellot ,  Ch.  XVII  :  les  Elém.  d'Agric. 
T.  II.  p.  3  1 1  ,  &c. 

Cette  couleur  prend  bien  fur  le  cotton  ;  &  y  de- 
vient plus  ou  moins  belle  &  lolide  ,  fuivant  la  qua- 
lité de  la  racine. 

Toutes  les  efpeces  de  garance  fournifîent  cette 
teinture. 

L'eipece ,  n.  1  ,  eft  la  feule  que  Ton  cultive  en 
Hollande ,  en  Flandre  ,  &  dans  plufieurs  Provinces 
de  France.  Les  Anglois  ont  ceffé  de  la  cultiver  ;  & 
lui  en  ont  lubftitué  une  efpece  baffe  :  que  M.  Miller 
dit  être  fort  différente  ,  &  d'un  meilleur  ulage  pour 
la  teinture.  Je  ne  fçai  s'il  veut  parler  de  l'efpece  n. 
il  :  que  j'ai  décrite  d'après  lui.  Ce  Naturalifte  atten- 
tif oblerve  que  plus  les  racines  ont  d'amertume  en 
Tome  IL 
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fortant  de  terre ,  moins  leur  poids  diminue  à  l'étuve  ; 
&  en  conféquence  leur  couleur  eft  plus  eftimée. 

L'Azala  de  Smyrne  eft  employé  à  Darnetal  &  à 
Aubenas ,  pour  faire  fur  cotton  de  belles  teintures 
incarnates  qui  imitent  celles  d'Andrinople.  Nous 
avons  parlé ,  ci-defius  n.  10,  d'une  efpece  trouvée 
fur  les  côtes  de  Normandie  ;  qui  fournit  une  aufîi 
belle  teinture. 

Les  garances  de  Flandre  ne  produifent  jamais  un 
tel  incarnat  fur  le  cotton.  M.  Duhamel  paroît  bien 
fondé  à  croire  que  cette  différence  dépend  d'autre 
choie  que  de  l'efpece  particulière  de  garance.  Aufîi 
M.  Miller  obierve-t-il  que  trop  de  fumier  ,  ou  de  cen- 
dres de  charbon  de  terre  ,  empêchent  les  racines  de 
prendre  une  teinte  luffilamment  rouge  ;  Se  que  c'eft 
le  cas  des  garances  cultivées  allez  près  de  Londres 
pour  que  les  fumées  du  charbon  paillent  y  influer. 

M.  Tournefort  (  Voyage  au  Levant ,  T.  IL  pa<*e 
316)  nomme  Boïa ,  l'efpece  n.  5.  Il  rapporte  qu'on 
envoyoit  tous  les  ans  à  Erzeroun  plus  de  deux  mille 
charges  de  chameaux ,  de  fa  racine  recueillie  dans  les 
environs  de  Teflis  &  dans  le  refte  de  la  Géorgie  ; 
que  d'Er7eroun  elle  paflbit  dans  le  Diarbequir ,  011 
on  l'employoit  à  teindre  des  toiles  deftinées  pour 
la  Pologne  ;  &  que  la  Géorgie  fournilîoit  encore 
beaucoup  de  cette  racine  pour  l'Indolftan ,  à  Fulage 
des  peintures  de  toiles. 

M.  Garcin  dit  »  que  le  Chay ,  dont  nous  parlons 
»  fous  le  n.  6 ,  eft  employé  par  les  Indiens  pour 
♦>  allurer  toutes  leurs  couleurs  fur  les  toiles  ioit 
>•  imprimées  loit  peintes ,  &  les  rendre  inaltérables 
»  à  l'eau  &.  à  l'air.  Cette  racine  donne  naturellement 
»  une  couleur  de  chair  qui  réfifte  à  tout.  Son  mé- 
»  lange  augmente  encore  la  vivacité  des  autres  cou- 
»  leurs  ;  particulièrement  du  Bréfil  &  du  bleu.  «  M. 
Garcin  loupçonne  que  notre  garance  auroit  les  mê- 
mes avantages. 

■Le  n.  10  reprend  difficilement  de  provins. 

Des  Savans  dignes  de  la  confiance  du  Public  pro- 
duifent des  expériences  oppofées  ,  concernant  le 
degré  de  teinture  plus  ou  moins  analogue  à  celle  de 
garance  ;  que  peuvent  fournir  les  racines  des  Gai* 
lium  :  dont  le  Raye  de  Chaye  eft  regardé  comme 
une  efpece.  Voyez  les  Elém.  d'Agric.  T.  II.  p.  Z76  : 
6c  ci-dellus  ,  nn.  3,4,6. 

L'eipece  n.  1  efl  employée  en  Médecine.  Sa  racine 
eft  aftringente  ,  rélolutive  ,  apéritive  ,  &  félon  quel- 
ques-uns vulnéraire.  Étant  pulvérifée  ,  on  en  fait 
une  décoefion  ,  avec  une  demi-dragme  ;  qui  fuffit 
pour  faire  beaucoup  uriner  ,  ck  procurer  (  dit-on  ) 
les  règles.  On  la  fait  cuire  dans  de  l'hydromel ,  pouf 
délopiler  le  foie,  la  rate,  les  reins  ,  &  la  matrice: 
on  prétend  que  c'eft  un  très-bon  remède  pour  l'é- 
panchement  de  la  bile.  Il  eft  à  propos  de  fe  bai- 
gner tous  les  jours  ,  pendant  l'ufage  de  cette  racine  , 
ou  des  grains  de  la  plante  ;  qui  font  également  très- 
diurétiques  ,  pris  dans  de  l'hydromel.  On  fait  bouillir 
la  racine  dans  de  la  bière  ;  que  l'on  boit  pour  les  chû- 
tes confidérables.  Cette  racine  entre  dans  le  firop  d'ar- 
moife  &  dans  le  firop  purgatif  &  apéritif,  de  Fernel. 

Nous  avons  déjà  dit ,  en  parlant  de  la  culture  de 
cette  plante ,  que  les  feuilles  &  tiges  font  un  bon 
fourrage  pour  le  bétail. 

M.  Duhamel  en  ayant  mêlé  la  racine  avec  la  man- 
geaille  de  quelques  animaux ,  a  eu  lieu  d'obferver  que 
la  teinture  fe  communiqua  à  la  portion  des  os  qui 
s'endurcit  pendant  qu'ils  firent  ulage  de  cet  aliment  ; 
que  celles  qui  étoient  à  moitié  endurcies  n'étoient 
que  d'un  rouge  pâle  ;  &  les  autres  plus  ancienne- 
ment dures  ,  parfaitement  blanches.  Voyez  les  Mé- 
moires de  lAcad.  R.  des  Sciences  de  Paris  ,  année 
1739  :  &  dans  les  Mémoires  de  M.  Fougeroux  fur  les 
os  (imprimés  à  Paris in-%°.  en  1760  chez  Guerin 
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&  De  la  Tour  )  la  Réponfe  à  la  quarante-neuvième 

objedion  de  M.  Bordenave. 

Les  feuilles  &  les  tiges  peuvent  fervir  à  nettoyer 
la  vaiffelle  d'étain. 

Garances  quatre  feuilles.  Voyez  Croisette. 

GARAS.  Voyez  Fusain. 

GARÇONS  de  cuifine.  Ce  font  ceux  qui  fer- 
vent fous 'le  chef  de  cuifine. 

Ils  doivent  avoir  loin  de  tout  ce  qui  concerne 
la  cuifine  ;  bien  faire  écurer  &  nettoyer  la  bat- 
terie, tenir  le  garde -manger  bien  propre  &  net , 
mettre  le  pot  au  feu  aux  heures  néceffaires ,  bien 
écumer  la  marmite  ,  préparer  tout  ce  qu'il  faut 
pour  mettre  dans  les  pots  ,  fuivant  les  ordres 
que  leur  en  a  donné  le  chef  ;  bien  éplucher  les 
herbes  &  autres  légumes  ,  tant  pour  les  entremets , 
que  pour  les  ragoûts  ,  afin  que  l'Ecuyer  trouve 
tout  prêt  lorfqu'il  veut  s'en  fervir.  Il  faut  auffi  qu'ils 
ayent  foin  de  tenir  la  quanrité  de  bois  &  de  char- 
bon néceffaire  pour  la  cuifine  ,  n'en  point  faire 
de  dégât ,  &  prendre  garde  que  les  autres  domefti- 
ques  n'en  prennent  pour  porter  dans  leurs  cham- 
bres :  ce  qui  arrive  affez  fouvent ,  à  caufe  de  la 
trop  grande  familiarité  qu'ils  ont  les  uns  avec  les 
autres.  Si  on  nourrit  &  engraiffe  de  la  volaille  dans 
la  maifon ,  il  faut  qu'ils  fâchent  &  aient  foin  de  leur 
donner  à  manger  aux  heures  réglées  ;  &  liir-tout  ils 
doivent  avoir  foin  que  perfonne  ne  s'approche  des 
pots  ni  des  ragoûts  ;  de  peur  qu'on  n'y  jette  quelque 
choie  qui  porte  préjudice  au  maître  ,  ou  qui  marque 
que  le  chef  a  manqué. 

GARDE.  C'eft  celui  qui  a  foin  de  quelque 
chofe. 

Garde-Chasse:  &  Garennier.  C'eft  celui 
qui  veille  à  la  conservation  du  gibier.  Son  devoir 
eft  de  bien  nettoyer  les  garennes  ,  des  bêtes  puan- 
tes ;  &c  de  lavoir  compofer  les  appas,  &  tendre 
les  pièges  pour  les  prendre.  II  faut  auffi  qu'il  ait 
foin  de  la  chaife ,  &  qu'il  fâche  bien  tirer  ;  afin  de 
pouvoir  envoyer  du  gibier  quand  on  lui  en  demande. 
11  eft  encore  de  ion  devoir  de  prendre  garde  aux 
bois  taillis ,  empêcher  que  perfonne  n'y  mené  paître 
aucuns  beftiaux ,  &  veiller  de  même  aux  étangs  & 
rivières  ,  afin  que  perfonne  n'y  pêche.  S'il  y  trouve 
quelqu'un ,  il  eit  obligé  d'en  avertir  auffi-tôt  le  capi- 
taine ,  &  lui  en  faire  un  fidèle  rapport ,  pour  que  le 
délinquant  ibit  puni  par  amande  ou  autrement ,  fui- 
vant le  délit. 

Voy&{  Forêt. 

Garde-Marteau  Confultez  l'article  Eaux 
6*  Forêts. 

GARDE-MEUBLE  :  Tapiffîer ,  ou  Concierge.  Il 
y  a  plufieurs  maifons  où  une  feule  perfonne  occupe 
ces  trois  charges  :  elles  font  partagées  dans  les  mai- 
fons où  chaque  emploi  a  fon  Officier  particulier  ; 
c'eft  félon  le  travail  qu'il  y  a  à  faire  ,  &  la  commo- 
dité du  Seigneur.  Le  devoir  de  celui  qui  les  exerce 
toutes  enfemble  ,  confifte  en  la  garde  de  tous  les 
meubles  de  la  maifon ,  dont  il  eit  le  dépofitaire.  Il 
doit  avoir  foin  de  les  tenir  bien  proprement,  les 
remuer  fouvent  ;  les  changer  de  place  de  tems  en 
tems ,  pour  empêcher  la  vermine  de  le  mettre  dans 
les  tapifferies ,  couvertures  &  autres  meubles  ;  en 
oter  la  pouflîere  ,  qui  les  gâteroit.  Il  doit  encore 
avoir  foin  de  bien  ranger  ion  garde-meuble  ,  afin 
qu'il  trouve  toutes  choies  commodément  lorique 
1  on  les  lui  demande  &  qu'on  en  a  beioin  ;  il  faut 
qu  il  faffe  rebattre  les  matelas  ,  raccommoder  les 
tapifferies  ,  chaifes ,  tables  &  autres  meubles ,  s'il  y 
en  avoit  de  caffés  ;  &  qu'il  ait  foin  de  bien  couvrir 
les  tableaux  ,  tapifferies  ,  matelas  ,  couvertures ,  lits 
de  plume  ,  traverfins  ,  miroirs  ,  &  tous  autres  meu- 
bles ou  il  y  a  de  la  dorure.  Il  faut  auffi  qu'il  fâche 
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rentraire  les  hautes-liiTes ,  &  autres  chofes  concer- 
nant les  ameublemens  ;  &  qu'il  faffe  fa  principale 
affaire  de  tenir  le  tout  en  bon  état ,  &  d'en  rendre 
bon  compte  toutes-fois  &  quantes  il  en  fera  requis , 
fuivant  le  mémoire  qu'il  en  doit  avoir  par  devers 
lui. 

Quant  aux  appartemens  &  meubles  tendus ,  il  doit 
auffi  en  avoir  un  loin  particulier  ;  les  bien  balayer 
&  vergetter  tous  les  jours  ;  en  ôter  la  poudre  ;  em- 
pêcher que  les  araignées  ne  s'y  mettent  ;  tk  prendre 
garde  que  les  fouris  ne  gâtent  les  tapifferies  ;  &  que 
les  vitres  des  chambres  foient  toujours  bien  pro- 
pres ,  bien  nettes  &  bien  fermées.  Il  eft  encore  né- 
ceffaire  qu'il  fâche  lire  &  écrire ,  pour  tenir  mé- 
moire de  toutes  les  dépenfes  qu'il  eft  obligé  de  faire , 
&  pour  écrire  les  noms  des  perfonnes  allant  &  ve- 
nant en  l'abfence  du  Seigneur  :  quoi  faifant  ,  & 
fâchant  bien  monter  les  lits  &  houifes  de  toutes 
fortes  de  manières ,  on  ne  lui  peut  gueres  demander 
davantage.  Coniultez  le  Journal  Œconom  ,  Ocfobre 
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Garde-Robbe  :  Plante.  Voyez  Santo- 
line. 

Garde-Trappe.  Voye^  ce  mot  dans  l'expli- 
cation du  Traquenard  double  ;  article  BELETTE. 

G  A  R  D  E  R  des  légumes  cuits.  Voyez  Con- 
server. Confire. 

GARDER  les  fruits  y  liqueurs ,  graines  ,  &C. 

Voye^  Conserver. 

GARDES  :  terme  de  Vénerie.  Ce  font  les  ergots 
qui  font  derrière  le  pied  des  bêtes  noires. 

GARDES:  terme  de  Forêt.  Voyez  T  R  I A  G  E. 

CARENCE.  Voye{  Garance. 

GARENNE.  Bois  taillis  ,  broffailles  ,  ou 
bruyère  ,  où  il  y  a  beaucoup  de  lapins.  De  même 
que  certaines  garennes  font  prefque  fans  bois  ,  on 
donne  quelquefois  le  nom  de  garenne  à  de  petits 
bois  où  il  n'y  a  pas  de  lapins.  Les  garennes  privées 
ou  forcées  font  encloles  de  murs. 

Une  garenne  proprement  dite ,  eft  un  bois  taillis 
qu'on  coupe  de  dix ,  de  douze  ,  ou  de  quinze  en 
quinze  ans. 

Quand  on  veut  augmenter  fa  maifon  d'une  ga- 
renne ,  il  faut  d'abord  prendre  (es  précautions  pour 
faire  enforte  que  les  lapins  dont  on  la  garnira ,  s'y 
habituent  facilement.  Si  on  l'environne  de  murailles , 
la  dépenle  peut  excéder  de  beaucoup  la  recette. 

Il  vaut  mieux  que  la  garenne  foit  environnée  de 
bons  foffés  ,  le  plus  profonds  qu'il  fera  poffible. 
Quoique  cette  clôture  ne  puiffe  pas  empêcher  les 
lapins  d'en  fortir ,  à  moins  que  les  folles  ne  foient 
remplis  d'eau  ;  il  faut  eipérer  que ,  moyennant  les 
foins  qu'on  y  prendra  &  dont  nous  parlerons  ci- 
après  ,  ces  animaux  s'y  accoutumeront  ;  comme  nous 
voyons  que  cela  eft  arrivé  à  toutes  les  garennes  qui 
n'ont  pour  enceinte  ni  murailles  ,  ni  foffés  pleins 
d'eau. 

Celui  qui  veut  dreffer  une  garenne  ,  peut  la  faire 
auffi  grande  qu'il  a  de  terre  à  y  employer  :  mais  plus 
elle  eft  fpacieuie  ,  plus  les  lapins  y  profitent.  Pour 
ce  qui  eft  des  foffés  ,  il  eft  à  propos  de  les  laiffer  à 
fec.  Si  on  y  retenoit  l'eau,  la  garenne  pourroit  de- 
venir mal-faine  pour  les  lapins. 

Voye^  Lapin. 

L'aifiette  qui  convient  à  une  garenne ,  eft  celle 
d'un  coteau  expoié  au  Levant  ou  au  Midi  ;  &  le  ter- 
rein  ,  eft  celui  de  iable.  Faire  une  garenne  dans"  une 
terre  forre  ou  argilleufe ,  ce  leroit  empêcher  les 
lapins  de  pouvoir  fouiller  à  leur  aile  pour  s'y  creuler 
des  terriers.  Qui  la  placeroit  auffi  en  des  lieux  ma- 
récageux ,  expoieroit  les  lapins  qu'il  y  mettroit  à 
ne  rendre  que  très-peu  de  profit. 
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Comment  on  doit  peupler  la  Garenne. 

Une  garenne  ne  fauroit  trop  tôt  abonder  en  la- 
pins ,  pour  être  en  état  de  rendre  du  profit.  Ceux 
donc  qui  fouhaitent  de  la  voir  bien-tôt  peuplée, 
font  provifion  d'un  certain  nombre  de  femelles 
pleines ,  qu'ils  y  jettent.  Ces  animaux  le  multiplient 
ainfi  avec  le  tems ,  pourvu  qu'on  le  garde  de  leur 
donner  la  charte  les  deux  premières  années ,  & 
même  peu  la  troifieme. 

Mais  les  perfonnes  les  plus  entendues  en  cette 
efpece  de  ménage,  prévoient  à  peupler  leur  garenne 
par  le  moyen  du  clapier  ;  la  voie  en  elt  bien  plus 
prompte  ;  6c  une  garenne  s'en  maintient  bien  mieux , 
lorlqu'on  a  foin  de  lui  préparer  ce  lecours. 

On  peut  y  mettre  des  arbres  6c  arbriffeaux  qui 
viennent  fort  vite.  Mais  il  eft  à  propos  de  planter  , 
avec  ces  efpeces  de  broffailles ,  des  arbres  de  bonne 
effence  ;  qui  par  la  fuite  prendront  le  deifus ,  &  for- 
meront des  boqueteaux  utiles  ,  en  place  de  ceux 
que  l'on  n'avoit  d'abord  plantés  que  pour  l'agrément 
de  la  chafie.    ■ 

Si  la  garenne  étoit  établie  dans  une  très-bonne 
terre ,  il  n'y  a  aucune  excellente  forte  d'arbre  dont 
on  ne  pût  la  garnir.  Mais  comme  on  deftine  ordi- 
nairement à  cet  ufage  les  plus  mauvais  terreins ,  on 
ne  peut  gueres  y  mettre  que  des  Coudriers  ,  Su- 
reaux ,  Cornouilliers  ,  Épines  blanches  ,  Azeroliers , 
Cytiles  ,  Obiers  ,  Spiraea  à  feuille  d'Obier  ,  Buif- 
fon- ardents,  Sumacs,  Toxicodendron ,  Marfaulx, 
&  Bouleaux.  Quand  la  terre  eft  tellement  mauvaifè 
que  rien  ne  peut  y  réullir ,  l'unique  reliource  eft  d'y 
mettre  du  Genévrier. 

Confultez  le  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  ,  T..  I. 
page  lvij. 

L'Ordonnance  des  Eaux  6*  Forets  (  Tit.  XXX , 
Art.  XIX  )  porte  que  l'on  ne  peut  établir  de  garenne 
fi  l'on  n'en  a  le  droit ,  par  aveux  6c  dénombremens , 
pofleliion  ,  ou  autres  titres  fuffiians  :  à  peine  de 
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500  livres  d'amende  ;  &  en  outre ,  d'être  la  garenne 
détruite  &  ruinée  aux  dépens  de  celui  qui  l'avoit 
formée. 

G  a  r  e  N  N  E  à  Poijfon.  Lieu  que  l'on  ajufte  de 
manière  que  les  poiffons  viennent  s'y  retirer. 

Moyen  de  faire  une  Garenne  à  PoiJJon. 

Voici  une  manière  pour  pêcher  du  poiffon ,  quand 
on  voudra  ,  fans  appâter ,  &  fans  autre  embarras 
qu'un  tramail  :  principalement  dans  les  lieux  décou- 
verts ,  &  où  il  n'y  a  pas  beaucoup  d'herbiers  ni  de 
crônes. 

Cherchez  un  lieu  commode  où  vous  puiffiez  éten- 
dre un  filet  en  rond  fur  une  largeur  de  quatre  ou 
cinq  toiies  ;  foit  au  milieu  d'une  rivière  ou  d\in 
étang  ,  fi  vous  avez  un  bateau  ;  foit  au  bord ,  fi  vous 
n'en  avez  pas.  Faites  faire  environ  vingt  ou  trente 
faicines  ou  fagots  de  branches  tortues,  qui  foient 
liés  par  les  deux  bouts  ,  longs  de  fix  ou  fept  pieds  , 
de  la  grofieur  d'un  homme  ;  &  faites-les  porter  fur 
le  bord  du  lieu  où  vous  voulez  placer  la  garenne  , 
ainfi  qu'elle  paroît  dans  la  figure  ci  jointe. 

Suppofé  que  le  circuit  ABC,  foit  le  lieu  deftiné 
pour  votre  pêche  ,  vous  poferez  les  faicines  dans 
l'eau  toutes  de  rang,  tellement  éloignées  les  unes 
des  autres ,  qu'il  y  ait  environ  un  pied  d'efpace  entre 
deux.  Ayant  pofé  le  premier  rang  marqué  des  let- 
tres D  F  ,  faites-en  un  autre  pareil  par  deffus ,  en- 
forte  que  les  féconds  fagots  croifent  les  premiers. 
Vous  ferez  un  troifieme  rang ,  qui  traverfe  aulîi  les 
faicines  du  fécond  ;  enfin  le  quatrième  croifera  aulîi 
l'autre.  Vous  élèverez  ces  rangées  jufques  à  un 
demi-pied  de  la  fuperfîcie  de  l'eau.  Puis  il  faudra 
mettre  beaucoup  débranches  &  d'herbes  par-deffus, 
pour  empêcher  le  ioleil  d'y  pénétrer.  Vous  pourrez 
encore  y  mettre  des  pierres ,  pour  faire  afFaiifer  le 
bois  ,  &  que  le  tout  foit  plus  ferme. 

Si  cette  garenne  le  fait  dans  une  eau  courante  ;  on 
aura  un  gros  pieu  de  bois  ferré  par  le  bout ,  qu'on 
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fera  entrer  dans  le  milieu  du  premier  fagot ,  &  paffer" 
dans  tous  les  autres  qui  fe  rencontreront  deffous 
celui-là,  &  de  là  en  terre,  pour  l'y  faire  entrer  de 
force  ;  afin  qu'il  tienne  la  garenne  arrêtée  dans  un 
même  lieu. 

Prenez  garde  que  toutes  les  falcines  loient  fi  bien 
arrangées ,  qu'il  y  ait  autant  de  plein  que  de  vuide , 
pour  fervir  de  retraite  au  poiffon. 

Les  chofes  étant  ainfi  difpofées  on  doit  fe  retirer  ; 
&  ne  point  approcher  de  ce  lieu,  que  huit  ou  quinze 
jours  après  ;  afin  de  donner  au  poiffon  le  tems  de  re- 
connoître  la  garenne.  En  moins  de  dix  ou  douze 
jours ,  il  s'accoutumera  à  voir  cet  objet  ;  en  appro- 
chera peu  à  peu  :  &  l'ayant  reconnu ,  il  s'y  reti- 


rera. 


Quinze  jours  après ,  il  fera  bon  de  pêcher  un  peu 
loin  de  la  garenne ,  comme  on  a  coutume  de  faire  ; 
&  quelquefois  l'on  péchera  aux  environs  affez  pro- 
che du  lieu  préparé  ;  pour  obliger  le  poiffon  de  s'y 
cacher  quand  il  entendra  du  bruit.  Vous  y  pourrez 

.auffi  pêcher  de  tems  en  tems ,  félon  que  vous  aurez 

affaire  de  poiffon. 

Manière  dont  il  faut  pêcher  cette  Garenne. 

Il  faut  avoir  une  longue  perche ,  garnie  d'un 
-crochet  de  fer  cloué  au  bout ,  pour  tirer  les  fagots 
hors  de  l'eau;  &  deux  fouloirs  pour  en  fouler  le 
fond. 

Après  que  vous  aurez  difpofé  la  garenne ,  &  at- 
tendu trois  femaines  ou  un  mois  pour  y  laiffer  re- 
tirer le  poiffon  ,  vous  pourrez  y  pêcher  avec  un 
tramail  bien  plombé  par  le  bas  ôç  lié  par  le  haut; 
que  vous  mettrez  dans  un  bateau  avec  les  deux  fou- 
loirs  &  le  crochet  de  fer,  &  vous  vous  en  irez  bien 
loin  battre  l'eau  autour  du  lieu  deftiné  pour  la  pêche 
&  approcherez  peu  à  peu ,  afin  de  contraindre  le 
poiffon  de  s'y  retirer  :  ce  qui  étant  fait ,  approchez 
le  bateau  avec  le  tramail  à  deux  toifes  près  de  la 
garenne ,  &  déployez  le  filet  tout  autour  :  commen- 
çant à  l'endroit  marqué  A,  &  tournant  par  B  ,  pour 
finir  à  C  ,  qui  eft  l'autre  bord  de  la  terre.  Si  les  fa- 
gots font  éloignés  du  chantier  }  on  rapportera  le 
bout  C  ,  par  derrière  G  ;  enforte  que  les  deux  bouts 
du  tramail  croifent  l'un  fur  l'autre.  Quand  le  tout 
fera  bien  clos  en  forte  que  le  poiffon  ne  puiffe  fortir , 
on  prendra  la  perche  ;  &  avec  le  crochet  on  tirera 
toutes  les  fafcines  les  unes  après  les  autres  hors  de 
l'enclos  du  filet ,  &  toutes  les  branches ,  s'il  y  en  a  ; 
puis  avec  les  fouloirs  ,  il  faudra  fouler  pendant  une 
demi  -  heure  le  fond  de  l'eau  dans  tout  l'efpace 
qu'environne  le  tramail  :  &  lorfque  tout  le  poiffon 
fera  mêlé ,  on  lèvera  le  filet  pour  prendre  ce  qui  fe 
trouvera  dedans  :  puis  on  remettra  les  fagots  comme 
ils  étoient  auparavant  ;  afin  d'y  repêcher  tous  les 
quinze  jours ,  ou  tous  les  mois  de  la  même  façon  ; 
parce  que  le  poiffon  s'y  retirera  toujours. 

Autre  Garenne  à  poiffon. 

Il  fe  fait  dans  les  rivières  poiffonneufes  &  fablo- 
neufes  une  autre  forte  de  garenne ,  que  les  Pêcheurs 
appellent  un  Fond  ou  une  Porte  ;  &C  qui  le  pofe  dans 
les  lieux  les  plus  découverts  ,  où  le  foleil  donne  pen- 
dant les  grandes  chaleurs. 

Quand  on  a  deftiné  le  lieu  pour  y  placer  un  Fond, 
il  faut  y  jetter  plulieurs  pierres ,  groffes  comme  la 
tête  ,  éloignées  les  unes  des  autres  ,  enforte  que  les 
efpaces  en  foient  autant  pleins  que  vuides.  Apres 
cela  on  couche  fur  ces  pierres  ,  de  vieux  ais  de  ba- 
teau attachés  enfemble  ,  comme  une  grande  porte , 
longue  d'environ  douze  ou  quinze  pieds,  &  large  de 
huit  ou  neuf  pieds;  à  laquelle  on  fait  deux  cm  trois 
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trous  au  bord  pour  la  lever  avec  un  crochet  de  fer 
quand  on  voudra  pêcher.  Après  avoir  couché  la 
porte  fur  les  pierres ,  il  faut  la  couvrir  d'autres  pier- 
res &  de  fable  ;  tant  pour  empêcher  l'eau  de  l'em- 
mener ,  que  pour  la  cacher  à  la  vue  des  larrons  ,  & 
y  entretenir  davantage  la  fraîcheur  ,  qui  attirera  le 
poiffon  peu  à  peu ,  pour  fe  loger  deffous  entre  les 
efpaces  vuides  pendant  les  grandes  chaleurs ,  ou  lorf- 
qu'il  fera  épouvanté. 

Le  lieu  où  on  placera  ce  fond  doit  pour  le  moins 
avoir  quatre  pieds  de  profondeur  dans  le  tems  des 
baffes  eaux. 

On  peut  faire  de  cette  forte ,  des  garennes  en  plu- 
fieurs  endroits  ;  qu'on  péchera  de  tems  en  tems, 
comme  de  quinze  en  quinze  jours ,  ou  de  mois  en 
mois  ,  félon  que  l'on  appercevra  qu'il  y  aura  du 
poiffon  deffous. 

Confuhez  le  mot  Fond ,  dans  l'article  Poisson. 

GARDIERE.  Voye^  Garriere. 

GARENNIER.  Fermier  ou  Garde  d'une  ga- 
renne à  lapins  ou  à  poiffon.  Voye^  Garde- 
Chasse. 

GARGARISME.  Médicament  liquide  ,  dont 
on  fe  fert  en  gargarilant  la  bouche  &  le  gofier ,  fans 
rien  avaler.  On  l'emploie  pour  les  indifpofitions  du 
gofier  ,  &  des  parties  qui  l'avoifinent  ;  telles  que 
l'intérieur  de  la  bouche  ,  la  luette  ,  &c  :  &  pour 
attirer  la  pituite  du  cerveau. 

On  compte  ordinairement  trois  fortes  de  garga- 
rifmes  :  d'Anodyns ,  qui  fe  font  de  lait  &  de  crème 
d'orge  :  d'AJiringens  &  Réperciiffifs  ,  préparés  non 
feulement  pour  arrêter  les  fluxions  ,  mais  aufîi  pour 
empêcher  les  inflammations  ;  &  qui  fe  font  de  ver- 
jus ,  d'oxyerat ,  de  fuc  de  mûres  vertes  ,  de  poires 
fauvages ,  de  grenades  ,  &c  :  des  gargarifmes  At- 
tractifs ,  pour  attirer  la  pituite  du  cerveau  ;  lef  quels 
fe  font  de  plantes  acres  ,  comme  le  poivre ,  le  pire- 
thre,  la  graine  de  moutarde,  &c  :  parmi  ceux-ci, 
fuivant  le  confeil  d'Acluarius  ,  il  faut  toujours  mêler 
des  chofes  douces  ;  de  crainte  que  leur  acrimonie 
exceffive  ne  bleffe  les  organes  du  goût.  On  y  mêle 
ordinairement  le  miel  anthofat ,  l'oxymel ,  l'hydro- 
mel ,  le  firop  de  fléchas  ;  èc  quelquefois  des  poudres 
de  cannelle ,  poivre  ,  girofle ,  &  mufeade. 

On  peut  ufer  des  gargarifmes  en  tout  tems  ;  mais 
particulièrement  le  matin ,  &  entre  les  repas.  Toute- 
fois il  faut  bien  fe  garder  d'en  ufer  quand  la  fluxion 
tombe  fur  le  gofier  :  &  attendre  que  le  corps  ait  été 
bien  purgé. 

Outre  ces  trois  fortes  de  gargarifmes  indiqués 
ci-deflus ,  on  en  prépare  encore  d'autres.  Il  y  en  a 
qui  font  difeuffifs  ;  dont  on  n'ufe  qu'après  que  la 
fluxion  eft  pafiée  :  ils  fe  font  de  décoction  d'aigre- 
moine  ,  bétoine  ,  hyfope ,  orge ,  raifins  de  Damas  , 
rofes  ,  fleurs  de  fléchas  ,  régliffe ,  avec  le  miel  rofat 
ou  anthofat.  D'autres  font  malacliques  &  peptiques  , 
ou  maturatifs  :  lefquels  fe  font  de  guimauve ,  mauve, 
pariétaire ,  bugîe ,  raifins  de  Damas ,  jujubes ,  figues  , 
régliflè ,  orge  ,  graine  de  lin ,  avec  le  fapa  &  le  miel 
commun.  Il  y  en  a  enfin  de  dêterjîfs  ;  lefquels  font 
encore  de  trois  fortes  :  le  premier  deterge  la  pituite 
épaifie  qui  eft  attachée  à  la  bouche  ;  il  fe  fait  de  dé- 
coction d'hyfope,  origan,  marjolaine,  fauge,  thym 
&  régliffe  ,  avec  l'oxymel ,  ou  le  miel  rofat.  Le  fé- 
cond fert  à  déterger  les  ulcères  :  &  fe  fait  de  deffé- 
chans  &  d'aftringens  ;  comme  de  plantain ,  pilofelle  , 
aigremoine  ,  fraifier  ,  cetérac  ,  orge  ,  &  rofes  , 
bouillis  dans  de  l'eau  ferrée  ,  avec  le  miel  rofat ,  & 
le  firop  de  rofes  féches.  Le  troifiemé  eft  bon  pour 
blanchir  les  dents  :  &  fe  fait  de  décoction  de  fauge  , 
&  de  romarin  ,  où  l'on  ajoute  du  fel ,  du  vin ,  &  du 
vinaigre  f cillitique.  [  Ce  gargarifme  empêche  la  pour- 
riture des  dents.  ] 
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Gargarifme  pour  éteindre  V inflammation  du  gofler ,  en 

guérir  les  petits  ulcères  ,  raffermir  la  luette  ,  6* 

arrêter  le  flux  de  bouche. 

Après  avoir  fait  bouillir  une  once  d'orge  entière 
dans  une  pinte  d'eau  commune  ;  vous  y  ajouterez 
feuilles  de  plantain  &  d'aigremoine  ,  &  iommités  de 
ronces ,  une  poignée  de  chacune  :  la  liqueur  étant 
diminuée  d'un  tiers  ,  coulez-la  ,  &  y  faites  difibudre 
une  once  &  demie  de  miel  rofat ,  avec  une  dragme 
de  fel  de  faturne. 

Vous  pourrez  fubftituer  au  miel  rofat ,  le  firop  de 
mûres ,  ou  celui  de  rofes  féches  ;  &  au  fel  de  fa- 
turne ,  depuis  une  dragme  &  demie  jufqu'à  deux 
dragmes  de  cryftal  minéral.  Voyez  néanmoins  ce 
que  Leniery  dit  des  effets  de  ces  changemens ,  dans 
fà  Pharmacopée. 

Confultei  les  articles  Catarrhe.  Alun 
de  Rome.  Ujâges  de  /'Aune.  A  C  H  E.  Maladies  du 
BÉTAIL. 

GARGOUILLE.  Voyt[  Gouttière., 

GARIBOT.  ^ov^Galipot. 

GARLICK.  Foyei  Ail. 

G  A  R  R  E.  Crier  Garre  :  terme  de  Chaffe.  C'eft  le 
mot  que  doit  crier  celui  qui  laifîe  courre  ,  oi  en- 
tend le  cerf  partir  de  la  repofée  ;  afin  de  faire  con- 
noître  aux  piqueurs  qu'il  eft  lancé. 

GARRIERE  ou  GARDIERE.  C'eft  ainfi 
que  les  Payfans ,  qui  chafîent  aux  oifeaux  maréca- 
geux ,  nomment  un  creux  fait  en  terre  ,  où  ils  logent 
la  guede.  Ce  creux  eft  quelquefois  en  rigole. 

G  A  R  R  O.  Voyez  Bois  d?k  l  o  e  s. 

G  A  R  U  M.  C'efl  la  faumure  de  chair ,  ou  de 
poifTon ,  falés. 

Le  garum  empêche  les  ulcères  corrbfifs  de  s'é- 
tendre ;  fi  on  les  en  étuve.  Il  eft  fort  bon  aux  mor- 
fures  des  chiens.  On  le  donne  en  clyftere  pour  le 
dévoiement  &  la  feiatique.  Il  iert  à  brûler  les  parties 
ulcérées  dans  la  dilfenterie  ;  &  à  ulcérer  &  excorier 
les  parties  non  ulcérées  ,  dans  la  feiatique. 

Foye(  Blé,  p.  318,  col.  1 . 

Cette  faumure  fert  encore  à  la  préparation  des 
Pelleteries. 
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G  A  T  É.  Ce  qui  eft  altéré  ;  plus  ou  moins  cor- 
rompu ;  dont  la  fubftance  a  fubi  un  changement  con- 
fidérable  dans  les  principes  qui  la  conftituent. 

Pour  raccommoder  les  Liqueurs  gâtées.  Voyez 
Bière  ,  p.  303. 

Pour  les  Aromats  altérés.  Voyez  ce  qui  eft  dit  de 
la  manière  de  renouveller  la  cannelle  gâtée ,  dans 
l'article  Cannelle. 

GÂTEAU.  Sorte  de  pâtifferie  ;  qui  eft  princi- 
palement faite  avec  du  beurre ,  des  œufs ,  &  de  la 
farine. 

Manière  de  faire  des  Gâteaux. 

Sur  deux  litrons  de  farine ,  mettez  deux  œufs  frais , 
une  demi-livre  de  beurre ,  un  peu  de  lait ,  &  du  fel 
ce  qu'il  en  faudra  ;  en  paîtriffant  le  tout  enfemble , 
ajoûtez-y  gros  comme  le  pouce  de  levain.  Mettez 
cette  pâte  (ur une  feuille  de  papier  auprès  du  feu; 
couvrez-la  d'une  ferviette  bien  chaude ,  &  la  laifiez 
revenir  pendant  cinq  quarts  d'heure.  Puis  formez-en 
un  gâteau ,  ou  plufieurs  ;  &c  les  mettez  cuire  au  four. 

Gâteau  excellent. 

Prenez  deux  blancs  d'œufs  frais  ;  ôtez-en  le  germe , 
puis  fouettez-les  le  plus  long-tems  que  vous  pourrez  ; 
mettez-y  un  quarteron  de  fleur  defarine  ,  &  autant 
de  fucre  broyé  ;  battez  bien  le  tout  enfemble  ;  ver- 
fez-y  une  petite  cuillerée  d'eau-devie ,  &  un  peu 
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de  coriandre  en  poudre  :  mêlez  bien  le  tout  ;  puis 
étendez-le  (ur  du  papier  bien  mince ,  large  comme 
des  affiettes  ou  environ  ;  enfin  faupoudrez-les  de 
fucre  ,  &c  faites-les  cuire  au  four. 

Gâteau  de  mille -feuilles. 

Prenez  quatre  à  cinq  livres  de  farine  :  faites  une 
pâte  feuilletée  fine  ;  étendez-la  jufqu'à  ce  qu'elle  ait 
l'épaifieur  d'un  écu  :  mettez  fur  ce  feuilletage  un 
pjat  aufli  grand  que  vous  voulez  faire  le  gâteau  ,  & 
coupez  l'abaifie  fur  cette  mefure.  Mettez  l'abaifïe  fur 
une  feuille  de   papier  :  &  formez-en  fept  ou  huit 
autres  pareilles  ,  dont  la  dernière  foit  découpée. 
Puis   faites-les    cuire    au  four.  Lorfqu'elles  feront 
toutes  cuites  ,  vous  glacerez  celle  qui  eft  découpée. 
Apres  quoi  vous  mettrez  fur  la  première  abaille  un 
lit  de  marmelade  d'abricots ,  &  le  couvrirez  d'une 
autre  abaifie  ;  que  vous  beurrerez  de  gelée  de  gro- 
feilles.   Ayant  mis  une  autre  abaifie  iur  celle-ci, 
vous  la  beurrerez  de  framboifes  confites  :  puis  une 
autre  abaifie  ,  avec  de  la  gelée  de  pommes  :  une 
autre  encore  ,  beurrée  de  gelée  de  groteilles  :  & 
par  deflus-  ,  Pabaifte  découpée  &  glacée.  Vous  les 
ferez  bien  joindre  toutes,  Et  pour  mieux  cacher 
l'art,  vous  les  glacerez  de  haut  en  bas  avec  une 
glace  blanche  ,  une  verte ,  &  une  de  couleur  de  co- 
chenille. Cette  glace  Je  fait  en  mettant  environ  une 
livre  de  fucre  en  poudre  dans  un  vaifTeau  de  terre  , 
avec  deux  blancs  d'œufs  ,  &  le  jus  de  la  moitié  d'un 
citron  :  on  bat  bien  le  tout  avec  une  cuiller  de  bois: 
Si.  fi  la  glace  paroît  trop  claire ,  on  y  remet  un  peu 
de  fucre.  Enluite  on  partage  cette  glace  en  trois  : 
dans  l'une  on  met  un  peu  de  cochenille  préparée  ; 
dans  l'autre,  du  jus  d'épinars  piles  &  bien  prefîes; 
on  laifie  blanche  la  troifieme.  Et  on  glace  le  gâteau 
de  haut  en  bas  alternativement  avec  ces  trois  cou- 
leurs. Puis  on  le  met  un  moment  dans  le  four  tiède  , 
ou  devant  le  feu  en  le  tournant  de  tems  en  tems  ; 
pour  que  la  pâte  le  féche. 

Gâteau  d'Amandes.  Voyez  dans  l'article 
Amandier. 

Gâteau  de  Ruche.  Voyez  C 1  r  e. 
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GAUCHE.  Voyei  Déversé. 

G  A  U  D  E  :  auffi  nommée  Herbe  jaune  ;  Herbe  à 
jaunir  ;  &C  Guaulde  dans  le  Botanicon  Pariflenfe  de 
M.  Vaillant  ;  en  Latin  Luteola  herba  ;  Lutum  herba  ; 
Herba  lutea  ;  Flos  Tinclorius  ;  Teriacaria.  Elle  eft  ap- 
pellée  Anthirrinon  par  Tragus.  Les  Anglois  lui  don- 
nent les  noms  de  Dyers  Weed  ;  Wild  Woad  ;  Weld; 
èc  Would. 

La  Nouvelle  Maifon  Rujlique  dit  mal  -  à  -  propos 
qu'on  nomme  la  Gaude  Glajlum.  Olivier  de  Serres 
fe  trompe  également ,  loriqu'il  la  confond  avec  le 
Genêt  d 'EJ pagne. 

La  Gaude  qui  eft  d'ufage  ,  eft  communément  dé- 
fignée  en  Botanique  par  le  nom  de  Gaude  cultivée ,  qui 
a  les  feuilles  comme  celles  du  Saule.  Sa  racine  ,  blanche 
&  fibreufe  ,  produit  des  feuilles  ,  minces  ,  longues  , 
douces ,  d'un  verd  pâle ,  étroites ,  frif  ées  fur  les  bords, 
fans  pédicule,  &  échancrées  à  la  bafe  par  où  elles  tien- 
nent à  la  tige.  Les  premières  feuilles  font  couchées  à 
terre  :  &  à  mefure  que  la  tige  s'élève ,  il  naît  de  nou- 
velles feuilles  qui  l'entourent  dans  une  iituation  partie 
veri  icale  partie  horizontale.  M.  Guettard  obferve  que 
le  bord  externe  des  feuilles  fe  gonfle  en  veft.es  lon- 
gues &  un  peu  élevées  ;  de  même  que  les  côtes  des 
tiges:  Toute  la  plante  n'occupe  que  quelques  pou- 
ces de  terrein.  La  tige  fe  tient  droite ,  forme  une 
pyramide  ,  &c  eft  quelquefois  branchue  :  elle  s'élève 
quelquefois  à  quatre  pieds  de  haut,  Vers  le  milieu, 
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îufqu'au  fommet ,  fe  forment  aux  mois  de  Mai ,  Juin 
&  Juillet ,  félon  le  climat ,  quantité  de  petites  fleurs 
jaunes ,  ou  plutôt  d'un  blanc  fale  :  compofées  i  °.  d'un 
petit  calice  verd ,  formé  d'une  feule  pièce, partagée 
en  quatre  qui  font  terminées  en  pointe ,  &  dont 
deux  font  plus  ouvertes  que  les  autres  :  2°.  les  pé- 
tales font  tantôt  au  nombre  de  trois  ,  dont  celui  qui 
efl:  au  fommet  efl  finement  découpé  en  fix  parties , 
&  les  deux  qui  font  plus  bas  à  fes  côtés  ont  chacun 
trois  divisons  très  -  fines  ;  tantôt  il  y  a  deux  autres 
pétales  de  plus ,  &  qui  font  de  moindre  volume  , 
entiers,  &  placés  au-deffous  des  trois.  Le  pétale 
fupérieur  efl  arrondi  à  fa  baie  :  où  efl;  un  ne&arium 
applati ,  élevé ,  deftiné  à  contenir  une  goutte  de 
fuc  mielleux.  30.  Au  dedans  de  la  fleur  font  plufleurs 
étamines ,  dont  les  fommets  font  droits.  40.  A  leur 
centre  efl:  un  embryon  arrondi ,  furmonté  de  trois 
flyles  qui  s'élèvent  au  niveau  des  étamines.  5°.Lorf- 
que  les  étamines  &  les  pétales  font  tombés ,  l'em- 
bryon demeure  environné  du  calice  ;  il  y  groflit  , 
puis  en  fort  ;  &  conferve  fes  trois  flyles ,  à  la  bafe 
defquels  il  s'ouvre  :  enforte  que  ce  fruit ,  arrondi , 
fort  court ,  efl:  terminé  par  trois  pointes  à  fa  partie 
fupérieure.  Dans  l'intérieur  de  cette  capfule  font 
attachées  quantité  de  femences  brunes ,  fort  menues , 
fphériques  ,  ou  ovales ,  ou  réniformes.  Toute  la 
plante  devient  jaune  en  féchant. 
Co.nfuùei  l'article  Resida. 

Ufages. 

Cette  plante  efl:  vulnéraire  &  apéritive.  Quel- 
ques-uns la  mettent  auffi  au  rang  des  fébrifuges. 
Matthiole  dit  que  le  borax  jaune  efl  du  borax  com- 
mun teint  avec  le  fuc  de  gaude.  On  afllire  que  la 
gaude  efl  excellente  contre  les  venins  :  c'efl:  pour- 
quoi on  l'a  appellée  Teriacaria.  Comme  fa  racine 
efl:  acre ,  on  lui  attribue  les  vertus  d'échauffer ,  dif- 
cuter ,  réloudre ,  &  raréfier ,  étant  appliquée  au 
dehors  ;  &  de  pouffer  par  les  urines  &  par  les 
lueurs ,  fi  l'on  en  fait  vifage  intérieurement. 

La  principale  utilité  que  l'on  prétend  tirer  de  la 
gaude  en  la  cultivant ,  efl  la  propriété  de  fes  feuilles 
&  de  fa  tige  pour  teindre  en  jaune ,  tant  la  toile  que 
les  draps ,  après  qu'on  les  a  paifés  au  paftel.  Elle  f èrt 
aufll  à  teindre  en  verd ,  &  en  d'autres  couleurs  par 
différens  mélanges.  La  gaude  cultivée  efl:  préférée  à 
la  fauvage. 

Culture. . 

La  gaude  vient  aifément  dans  les  terres  légères 
&  maigres.  On  en  trouve ,  non  feulement  fur  les 
bords  des  foffés  &  des  haies  ,  mais  encore  dans  des 
mazures  &  fur  des  vieux  murs  d'Eglifes  ;  dans  du  fa- 
ble prefque  ftérile ,  ou  dans  de  pur  gravier. 

Il  lui  faut  une  terre  bien  meuble ,  feche ,  &  peu 
fubftantieufe. 

On  remarque  qu'elle  réufîit  particulièrement  bien 
dans  un  mélange  de  fable  pur  avec  une  terre  noire 
très-fine.  La  qualité  des  endroits  où  elle  s'élève  na- 
ïurellement  annonce  que  ce  n'efl:  pas  une  plante 
délicate  ,  &  qu'elle  n'exige  point  une  culture  bien 
recherchée.  Néanmoins  elle  devient  d'autant  plus 
■vigoureufe ,  &  plus  propre  à  la  teinture ,  qu'on  la 
cultive  avec  plus  d'attention  &  de  foin. 

11  y  en  a  beaucoup  en  France  :  où  on  la  cultive 
particulièrement  aux  environs  de  Pontoife.  Elle  ne 
reçoit  par  la  culture  que  des  changemens  accidentels  : 
enlorte  qu'elle  efl:  toujours  aifée  à  reconnoître  lorf- 
Cju'on  l'a  vue  dans  l'état  fauvage. 

Pour  avoir  cette  plante  d'une  grande  beauté  ,  il 
iaut  la  femer  dans  les  terres  qui  conviennent  au  che- 
jîevi  ;  &  lui  donner  à-peu-pres  les  mêmes  cultures. 

Elle  peut  être  femée  leule ,  ou  avec  du  farrafin 
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ou  de  l'aveine.  On  la  feme  feule  dans  les  plus  mai- 
gres terreins  ;  qu'on  a  eu  foin  de  bien  labourer  & 
herfer  une  fois. 

On  la  feme  ,  foit  au  printems  foit  en  automne. 
Cette  dernière  iaifon  paroît  préférable.  Comme  fa 
graine  efl  pref  que  aufli  fine  que  celle  du  pourpier , 
il  faut  éviter  de  la  répandre  trop  épais  :  on  le  fait 
affez  bien  &  également ,  en  la  mêlant  avec  de  la 
cendre  ou  avec  les  grains  ci  -  deflùs.  Néanmoins  la' 
cendre  ou  la  poufliere  font  fujettes  à  s'envoler  d'un 
côté  ,  &  laifier  la  graine  aller  d'un  autre.  M.  Chrif- 
tophe  Hawkins ,  fludieux  Cultivateur  Anglois  ,  fe 
trouvant  à  portée  de  la  mer ,  a  imaginé  un  moyen 
qui  lui  a  très-bien  réufli  pour  enfemencer  tout  un 
champ  :  c'efl:  d'étendre  la  graine  de  gaude  au  grand 
air  dans  un  grenier  ;  labourer  deux  fois  le  terrein  , 
&  le  bien  unir  à  la  herfe  ;  prendre  ,  dès  que  la 
mer  fe  retire  ,  moitié  autant  de  fable  rouge  & 
menu  ;  le  faire  un  peu  fécher ,  étendu  dans  le  gre- 
nier ;  le  bien  mêler  avec  la  graine ,  y  ajouter  de 
fine  fcieure  de  bois  ;  &  femer  ce  mélange ,  à  la 
volée.  Comme  le  fable  n'efl  pas  parfaitement  fec  , 
la  graine  s'y  attache ,  &  efl  entraînée  à  terre  par  la 
pefanteur  du  fable.  Ayant  ainfi  femé  vers  la  fin  du 
mois  d'Août ,  les  premières  feuilles  foutinrent  l'hi- 
ver ;  les  tiges  fe  formèrent  au  printems  ;  &  les  plan- 
tes mûrirent  trois  femaines  avant  celles  de  (es  voi- 
fins.  Il  attribue  cette  accélération  à  la  falure  adhé- 
rente aii  fable  :  &  conclud  que  le  fable  de  rivière  ne 
procureroit  pas  le  même  avantage. 

On  fait  très-bien  de  la  femer  avec  quelque  autre 
graine  ;  qui  pouffant  plus  vite ,  lui  forme  un  abri  à  la 
faveur  duquel  fes  racines  fe  fortifient  &  pouffent 
enfuite  plus  vigoureufement.  Ce  ne  font  gueres  que 
l'orge  ,  le  farrafin ,  &c  l'aveine  que  l'on  feme  avec 
la  gaude  :  on  met  toujours  autant  de  celle  -  ci ,  que 
quand  on  la  feme  feule  ;  &  on  paffe  le  rouleau  fur  la 
terre.  Si  on  deftine  le  terrein  à  faire  enfuite  une  prai- 
rie artificielle ,  on  peut  femer  du  trèfle  avec  la  gaude. 

Lorfqu'on  n'a  pas  femé  d'autre  grain  avec  elle 
&  que  fes  premières  feuilles  font  un  peu  étendues  , 
on  farcie  avec  la  houë  ;  qui  fert  encore  à  éclaircir 
les  plantes  en  cas  de  befoin.  Il  fuffit  de  laiffer  fix  ou 
au  plus  neuf  pouces  de  diflance  de  l'une  à  l'autre. 
En  éclairciffant,ontranfplante  pour  regarnir  ailleurs. 
On  ne  touche  plus  enfuite  au  champ  ,  enlèmencé  à 
la  fin  de  l'été.  Mais  au  printems  on  farcie  encore ,  fi 
cela  efl  néceffaire  ;  ou  même  feulement  pour  entre- 
tenir le  guéret. 

Les  pluies  chaudes  font  très  -  favorables  à  cette 
plante.  Il  y  a  des  Cultivateurs  qui  l'arrolènt  dans  les 
grandes  fécherefîes. 

Elle  efl  bonne  à  cueillir  en  Juin  &  Juillet,  furtout 
dans  un  climat  chaud. 

La  récolte  doit  s'en  faire  précifément  au  vrai  point 
de  fa  maturité.  Si  on  s'y  prend  trop  tôt ,  la  graine  fe 
ride ,  s'altère ,  &  n'efl  plus  propre  à  être  femée.  Si 
au  contraire  l'on  diffère  trop  ,  la  graine  fe  féche  & 
tombe.  Après  tout ,  ce  dernier  inconvénient  efl 
moins  à  craindre  que  l'autre.  Dans  les  pays  chauds, 
la  graine  efl  communément  affez  féche  lorfqu'on  la 
recueille.  Mais  dans  les  climats  tempérés,  il  efl  befoin 
de  la  faire  bien  fécher  après  qu'on  l'a  cueillie ,  & 
prendre  garde  qu'elle  ne  fe  mouille. 

On  voit  des  Cultivateurs  qui  ne  font  que  couper 
la  gaude  tout  près  de  terre  ;  prétendant  qu'elle  pro- 
duit ainfi  plufleurs  années  de  fuite.  Mais  ces  récol- 
tes fubféquentes  font  très-médiocres. 

Il  efl  plus  dans  l'ceconomie  d'arracher  la  plante 
comme  le  chanvre  &  le  lin  ,  mais  avec  précaution , 
pour  ne  pas  perdre  la  graine,  dont  la  capfule  efl:  na- 
turellement ouverte. 
La  maturité  de  la  plante  va  toujours  de  pair  avec 

cellç 
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celle  de  la  graine.  Pour  faifir  le  vrai  point ,  on  ob- 
fervera  que  la  plante  en  mûriffant  devient  jaune  , 
qu'alors  les  fleurs  tombent  fucceffivement  depuis  le 
bas  jufqu'au  fommet ,  &  les  fruits  fe  durciffent  dans 
le  même  ordre.  Ainfi  la  plante  &  la  graine  font  bon- 
nes à  cueillir ,  lorfque  les  feuilles  jauniffent  confidé- 
rablement ,  qu'il  n'y  a  plus  qu'un  petit  nombre  de 
fleurs  feulement  vers  l'extrémité  de  l'épi ,  que  les 
fruits ,  furtout  par  le  bas  de  l'épi,  ne  font  plus  verds 
ni  mous ,  &  que  la  graine  n'y  eft  plus  reflerrée.  Un 
tems  humide  peut  faire  reparaître  quelques  nouvel- 
les fleurs ,  quoique  la  plupart  des  fruits  foient  deve- 
nus durs  :  mais  on  ne  doit  y  faire  aucune  attention. 

Les  arracheurs  doivent  être  expéditifs.  On  leur 
recommandera  de  ne  point  pancher  les  plantes  ,  & 
de  leur  donner  le  moins  de  iecoufle  qu'il  fera  poffi- 
ble  ,  en  les  arrachant.  Si  elles  font  bien  mûres  ,  on 
les  tire  fans  peine;  enfuite  ,  les  tenant  toujours  droi- 
tes ,  on  les  lie  par  poignées  un  peu  lâches  pour  les 
faire  fécher  au  foleil  :  après  quoi  on  les  tranfporte 
au  logis.  Quelque  tems  après ,  on  examine  fi  la  graine 
eft  abfolument  ferme.  Si  elle  l'eft ,  on  couche  les  poi- 
gnées fur  l'aire  ,  où  on  les  bat  légèrement ,  s'il  ne 
fuffit  pas  de  les  fecouer  pour  détacher  toute  la 
graine.  On  y  laine  la  graine  pendant  trois  ou  quatre 
jours  :  elle  achevé  de  fe  fécher  &  durcir  ;  puis  on 
la  ramaffe ,  &  on  la  nettoyé  bien. 

La  plante  entière  fe  vend  aux  Teinturiers  ,  dès 
qu'on  en  a  fcparé  la  graine  :  &  on  réferve  la  graine , 
foit  pour  femer ,  foit  pour  vendre. 

Il  eft  avantageux  de  la  femer  auffitôt  qu'elle  eft 
parfaitement  féche. 

En  donnant  deux  labours  ,  &  herfant  après  le 
dernier,  on  peut  remettre  de  nouvelle  gaude  dans 
la  même  terre  :  &  cela  jufqu'à  trois  fois  de  fuite. 
Après  la  troifieme  récolte ,  il  vaut  mieux  y  femer  au- 
tre chofe  ,  que  de  vouloir  amender  avec  du  fumier: 
parce  que  la  gaude  ne  s'accommode  nullement  de 
pareils  engrais. 

Cette  plante  étant  recueillie  à  propos ,  on  a  le 
tems  de  préparer  la  terre  pour  y  femer  même  du 
froment. 

G  A  U  D  E  S.  On  nomme  ainfi ,  en  Bourgogne , 
une  efpece  de  bouillie  faite  avec  la  farine  de  maïs  , 
comme  on  en  fait  avec  celles  de  riz  ou  de  millet. 
Le  payfan  déjeûne  avec  cette  bouillie.  Le  pot  eft  mis 
dès  le  matin  devant  le  feu  :  &  quand  la  bouillie  eft 
cuite  ,  chacun  en  prend  une  ou  deux  grandes  écuel- 
lées  :  ce  qui  fuffit  pour  remplir  le  plus  dévorant  efto- 
mac;  fans  qu'après  cela  il  puiffe  manger  du  pain. 
Cette  farine  ,  ainfi  apprêtée  ,  foiionne  beaucoup.  J'y 
ai  conftamment  trouvé  une  faveur  agréable. 

GAUDRON.  ^Goudron. 

G  A  U  F  F  R  E.  Sorte  de  pâtifferie  faite  avec  des 
ceufs  ,  du  fucre  ,  &  de  la  fleur  de  farine. 

Prenez  autant  que  vous  voudrez  de  fleur  de  fa- 
rine :  après  l'avoir  mile  dans  un  vaiffeau  propre  , 
détrempez-la  avec  du  lait  que  vous  verferez  peu-à- 
peu  ;  mettez-y  du  fel  à  diferétion ,  du  beurre  fondu  , 
&  du  fûcre.  Délayez  bien  le  tout  en  l'agitant  avec 
une  cuiller  ;  &  faites-en  une  pâte  qui  foit  un  peu 
plus  ferme  que  de  la  bouillie  quand  elle  eft  cuite. 

La  pâte  étant  faite  ,  mettez  le  gauffrier  fur  un 
petit  feu  clair  :  quand  il  fera  prefque  rouge  d'un 
côté,  tournez -le  de  l'autre,  &  faites -le  chauffer 
de  la  même  manière.  Lorfque  les  deux  côtés  fe- 
ront également  chauds  ,  retirez-le  un  peu  du  feu , 
ouvrez  -  le  ,  &  frottez  -  le  en  dedans  avec  du  beurre 
fondu  ou  du  lard  :  d'autres  fe  fervent  de  beurre 
entaffé  dans  une  cuiller  de  bois  ,  &  en  remettent 
de  nouveau  à  mefure  qu'il  fe  creuie  ;  fans  quoi  le 

tauffrier  ne  fe  beurrerait  pas  bien.  Prenez  enfuite 
e  la  pâte  avec  une  grande  cuiller ,  OC  répandez-en 
Tome  II. 
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tout  le  long  fur  un  côté  du  gauffrier  ,  puis  fermez-le 
doucement  d'abord  ,  &  le  mettez  fur  le  feu.  Quand 
vous  croirez  que  la  gauffre  fera  cuite  d'un  côté  , 
tournez  le  gauffrier  pour  la  faire  cuire  de  l'autre. 

G    A    Y 
GAYAC.  Voye^  Gaiac, 
GAZ 

^eGAZER.  Voye{  ce  mot ,  dans  l'article  Blan- 
chiment de  la  Cire. 

GAZON.  Terre  couverte  d'herbes  menues  & 
courtes.  On  fait  venir  le  gazon  en  le  femant ,  ou  en 
le  plaquant. 

Pour  femer  le  gazon ,  on  fe  fert  de  la  graine  qu'on 
appelle  communément  graine  de  haut  pré.  On  feme 
cette  graine  fur  la  fin  de  l'automne.  Voye^  Pré. 

Pour.  Gazonner,  ou  plaquer  le  gazon  ;  on 
coupe  dans  quelque  peloufe  pleine  d'herbe  fine ,  le 
deffus ,  par  pièces  quarrées ,  de  l'épaiffeur  d'environ 
trois  pouces  ,  fur  environ  un  pied  de  largeur  ,  &c 
à-peu-près  un  pied  &  demi  de  long  ;  &  avec  la  bê- 
che ou  la  houe  ,  on  fépare  le  deffus  d'avec  le  fond  : 
puis  on  va  les  placer  promptement  à  l'endroit  qu'on 
veut  gazonner. 

Le  terrein  doit  être  dreffé ,  &  au  moins  gratté  à  la 
fuperficie  s'il  n'eft  pas  labouré  ,  avant  de  gazonner. 

C'eft  avec  le  gazon  que  l'on  fait  les  tapis  des  jar- 
dins ,  des  maffifs  &  compartimens  de  parterres.  On 
en  garnit  aufïi  des  bords  de  baflins ,  des  pieds  de  pa- 
liffades ,  &c. 

On  bat  le  gazon ,  pour  qu'il  foit  plus  uni  &  qu'il 
ne  fe  fépare  point  de  la  terre  qui  eft  deffous.  Il  faut 
auffi  avoir  foin  de  l'arrofer  ;  &  de  le  tondre  fou- 
vent  ,  afin  qu'il  foit  toujours  uni  &  d'un  beau  verd. 
Il  fe  tond  avec  la  faulx. 

Les  beaux  gazons  d'Angleterre  (nommés Boulin' 
grins  en  François ,  mais  dont  le  nom  Anglois  eft 
Bowlingreens  )  font  faits  d'un  petit  chiendent  à  feuil- 
les très-fines  &  déliées.  On  les  roule  fouvent  ;  on  les 
tond  auffi  à  la  faulx,  comme  les  autres  ;  mais  à  fleur 
de  terre  &  très  -  fréquemment.  On  y  met  encore 
quelquefois  le  bétail.  Il  n'y  a  peut-être  point  d'autres 
herbes  qui  puffent  réfifter  fi  longtems  à  être  fou- 
vent  rognées  de  fi  près.  Voye^  Boulingrin. 

Les  Anglois  ont  grand  foin  d'arracher  toutes  les 
herbes  qui  ont  les  feuilles  larges  ,  &  qui  pourraient 
gâter  leurs  gazons. 

Dans  les  travaux  militaires ,  on  revêt  quelquefois 
un  talus  ou  glacis  ,  avec  des  gazons  coupés  à  la 
bêche  par  mottes  pointues ,  qu'on  affied  fur  du  clayo- 
nage  6v  des  fafeines  pour  en  empêcher  l'éboulement. 
On  les  nomme  GAZONsi  queue.  Cette  pratique 
peut  être  utile  à  la  campagne. 

G    E    A     ^ 

GEAI.  Oifeau  ;  dont  le  plumage  eft  auffi  dont 
que  de  la  foie  ;  &  varié  de  rougeâtre  ,  verd ,  bleu  , 
blanc  ,  noir  ,  &  gris.  Il  eft  à-  peu -près  de  la  grof- 
feur  d'un  pigeon.  Confultez  ¥  Ornithologie  de  M. 
Briflbn  ,  T.  IL  p.  46  &  fuivantes. 

Cet  oifeau  vit  de  fruits  ,  de  pois ,  &  de  noix  :  & 
par  conféquent  eft  un  de  ceux  qui  nuifent  aux  jar- 
dins. Mais  il  eft  rufé  ;  &  on  ne  le  furprend  pas  aifé- 
ment. 

Manières  de  le  prendre. 

1.  Confultez  les  articles  Repuce.  Cor- 
neille ,  p.  704,  n.  5. 

2.  On  fe  fert  encore  quelquefois  d'un  vaiffeau 
large  comme  un  plat  ordinaire,  haut  de  quatre  doigts 
ou  davantage  ;  qu'on  emplit  d'huile  de  noix  ou  autre 
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qui  foit  bien  claire.  On  le  met  dans  un  endroit  où 
il  y  a  beaucoup  de  geais.  Sitôt  que  ces  oifeaux  s  y 
voient,  ils  voltigent  d'abord  à  Fentour  ;  &  apper- 
cevant  leur  image  dans  cette  efpece  de  miroir,  fe 
jettent  dans  l'huile.  Lorfqu'ils  en  fortent ,  leurs  ailes 
imbibées  d'huile  ne  favorifent  gueres  leur  fuite  :  & 
ainfi  on  les  prend  fans  beaucoup  de  peine.  Pour  cette 
ehaffe  il  faut  être  caché  dans  quelque  broffaille  où 
on  ne  puiffe  pas  être  apperçu  des  geais. 

3 .  Confultez  le  Journal  (Economique ,  Juillet  1751, 

p.  63. 

*     *  GEL 

GELDING.  royeçGuiLDiNG. 

GELÉE.  En  glaçant  &  augmentant  le  volume 
de  l'eau  dont  la  terre  eft  pénétrée ,  les  gelées  divi- 
fent  puiffamment  la  terre  ,  &  lui  donnent  une  ex- 
cellente façon.  Elles  en  cuifent ,  pour  ainfi  dire  ,  les 
mottes.  C'eft  pourquoi ,  s'il  furvient  de  l'humidité 
enfuite ,  ces  mottes  fufent  en  quelque  façon  comme 
de  la  chaux,  &  fe  réduifent  en  poufliere.  Foye{ 
A  m  e  n  d  e  r  ,  n.  43 .  Hiver. 

Les  gelées  font  nuifibles  à  quantité  de  plantes. 
Voyi{  Bois,  p.  347 ,  349.  Gelif.  Arbre, 
Art.  VIII. 

Moyens  de.  prévenir  les    inconvéniens  de    la  gelée , 
dans  les  Jardins. 

Voyez  Culture  de  /'ANEMONE;  de  Ck  R  T I- 
CHAUD;  &c.  Retarder  les  riantes  ,  fous  le  mot 
AVANCER.  Ce  qui  endommage  la  V I  G  N  E. 

L  E  tems  des  gelées  blanches  eft  favorable  pour 
prendre  les  alouettes  au  miroir. 

GELÉE:  efpece  de  Confiture.  Ceft  le  fuc  des 
fruits ,  qui  a  reçu  une  confiftance  épaiffe  par  le 
moyen  du  feu.  On  fait  de  la  gelée  de  plufieurs  fortes 
de  fruits  :  comme  de  grofeilles ,  verjus ,  pommes , 
&  autres. 

Gelée  de  Coings. 

Confultei  ce  mot  dans  l'article  CoiGNASSlER. 

Gelée  de  Grofeilles. 

Il  faut  prendre  quatre  livres  de  grofeilles  bien 
épluchées  :  puis  quatre  livres  de  fucre  fans  être  cla- 
rifié ,  que  vous  ferez  fondre  avec  de  l'eau  ,  & 
cuire  à  la  forte  plume.  Vous  y  jetterez  les  grofeilles  ; 
&  les  poufferez  à  grand  bouillon  :  vous  poferez  vo- 
tre écumoire  deffus,  afin  qu'elles  fe  couvrent  du 
bouillon  de  fucre.  Lorfqu'elles  auront  jette  fept  ou 
huit  bouillons ,  vous  les  ôterez  du  feu  ;  les  verfe- 
rez  fur  un  tamis  ,  en  appuyant  votre  écumoire 
par  deffus  tout  doucement ,  afin  qu'il  n'y  refte  point 
de  jus  s'il  eft  poffible.  Vous  remettrez  ce  jus  dans 
la  poêle  fur  le  feu  ;  &  verrez  avec  une  cuiller  fur  une 
afîïette  ,  lorfqu'il  fera  en  gelée. 

Comme  ordinairement  dans  les  ménages ,  on  veut 
l'abondance  plutôt  que  la  beauté  ,  on  peut  alors 
mettre  fur  quatre  livres  de  fucre  fix  livres  de  gro- 
feilles bien  épluchées  ,  &  faire  de  même  qu'il  eft  dit 
ci-deffus  ;  mais  il  faut  les  faire  cuire  un  peu  davantage. 

Si  on  met  l'épaiffeur  d'un  écu ,  de  gelée  de  gro- 
feilles fur  des  confitures  rouges  liquides  ,  elle  les 
conferve ,  les  tient  fraîches ,  &  empêche  qu'elles 
ne  fe  moififtent  ou  candilfent. 

On  peut  manger  le  marc  des  grofeilles  pendant 
deux  ou  trois  jours  ;  attendu  qu'il  eft  fucré. 

Gelée  de  Pommes. 

Voyei  fous  le  mot  Pommier. 
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Gelée  de  Verjus. 

Il  faut  prendre  du  verjus  mûr ,  le  mettre  dans 
une  poêle  à  confitures  avec  un  ou  deux  verres  d'eau. 
Lorfqu'il  aura  pouffé  un  bouillon  ,  &  qu'il  fera 
amorti ,  vous  le  jetterez  fur  un  tamis  pour  l'égout- 
ter  ;  puis  vous  y  mettrez  du  fucre  ,  le  ferez  bouillir 
jufqu'à  ce  qu'il  loit  en  gelée  ,  &  le  mettrez  dans  des 
pots. 

Vous  pouvez  y  ajouter  du  jus  de  pelures  de  pom- 
mes de  reinette  ou  de  courtpendu ,  pour  lui  don- 
ner plus  de  corps  ;  ou  du  mucilage  de  pépins  de 
coings. 

GELÉE:  terme  de  Pharmacie  ;  &  de  Cuiflne. 
Cette  forte  de  gelée  eft  le  jus  des  animaux ,  qui  en 
bouillant  a  acquis  de  la  confiftance.  L'ufage  eft  de 
prendre  ces  gelées  feules ,  par  cuillerées ,  comme 
remèdes  alimenteux. 

Gelée  de  Coq  ,  &  de  Veau. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  neuf,  un  vieux  coq  , 
dont  vous  aurez  ôtez  la  peau  ;  &  un  jarret  de  veau  , 
avec  les  quatre  pieds  ,  caffés  &  blanchis  :  ou  une 
couple  de  pieds  tk  deux  rouelles  de  veau.  Rempliffez 
d'eau  votre  marmite  ;  &  la  faites  écumer.  Puis  cou- 
vrez-la bien  :  &  la  tenez  auprès  d'un  petit  feu ,  où  elle 
ne  bouille  que  d'un  côté.  La  viande  étant  cuite ,  & 
le  bouillon  affez  diminué  ,  vous  mettrez  un  peu  de 
ce  bouillon  dans  une  afîïette  ,  pour  voir  s'il  eft 
affez  en  gelée.  S'il  l'eft  fuffifamment ,  vous  le  paf- 
ferez  par  un  tamis  de  foie  ,  &  le  dégraifferez  bien. 
Enluite  vous  y  verlèrez  deux  verres  de  bon  vin 
blanc ,  &  très  -  clair  ;  &  mettrez  le  bouillon  dans 
une  cafferole  fur  le  feu.  Quand  il  fera  prêt  à  bouil- 
lir ,  vous  y  jetterez  une  livre  ou  même  cinq  quar- 
terons de  fucre  :  &  lorfqu'il  bouillira ,  vous  y  ajou- 
terez les  blancs  de  fept  ou  huit  œufs  bien  frais  fouet- 
tés en  neige ,  un  petit  bâton  de  cannelle ,  6c  une 
petite  pincée  de  fel.  Le  tout  ayant  bouilli  un  bouil- 
lon ,  vous  y  mettrez  le  jus  de  quatre  ou  cinq  citrons 
(  plus  ou  moins  félon  la  quantité  de  gelée  )  ,  &  une 
cuillerée  à  bouche  de  vinaigre  blanc  :  &  oterez  fur 
le  champ  la  cafferole  de  deffus  le  feu.  Paffez-le  à  la 
chauffe  ;  ou  attachez  une  ferviette  fur  une  chaife  y 
&  y  vuidez  votre  gelée  doucement ,  afin  qu'elle 
foit  très-claire.  Vous  la  mettrez  dans  des  gobelets 
ou  pots ,  que  vous  tiendrez  en  lieu  frais  pour  qu'elle 
fe  prenne  plus  aifément.  Il  faut  que  la  gelée  foit 
tremblante. 

Cette  gelée  peut  fervir  pour  des  entremets  ;  ou 
pour  des  malades. 

Gelée  de  Corne  de  Cerf:  bonne  pour  réparer  les  forces  , 

arrêter  le  cours  de  ventre ,  le  vomiffement  ;  &  pour 

réfifer  à  la  malignité  des  humeurs. 

Prenez  demi-livre  de  raclures  de  corne  de  cerf, 
&  fix  livres  d'eau  commune  :  faite-  les  bouillir  dou- 
cement dans  un  pot  verniffé  garni  de  fon  couvercle, 
juiqu'à  la  coniomption  d'environ  les  deux  tiers  de 
la  liqueur.  Pour  lors  mettez-en  un  peu  fur  une  aftiette, 
&  laillez  refroidir ,  pour  voir  fi  la  gelée  eft  faite  ;  fi 
elle  ne  l'eft  pas  encore,  ajoutez  un  peu  d'eau  chaude, 
&  laillez  bouillir  comme  ci-devant  ;  quand  votre  li- 
queur fera  formée  en  gelée  ,  vous  la  pafferez  par 
un  linge  ,  avec  forte  exprefïïon.  Enfuite  vous  y  jet- 
terez un  œuf  battu  avec  quatre  onces  de  vin  blanc, 
&  une  once  de  jus  de  citron  ;  vous  y  ajouterez  une 
demi-livre  de  fucre  ;  puis  ayant  clarifié  le  tout ,  en 
le  faifant  bouillir  légèrement ,  vous  le  pafferez  par 
un  blanchet ,  &  conferverez  votre  gelée  dans  des 
pots  de  fayance ,  pour  vous  en  fervir  dans  le  befoin. 
Il  faut  la  laiffer  refroidir  avant  de  couvrir  les  pots. 
Confultei  l'article  Flux  de  V  E  N  T  R  E. 
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Gelée  de  Vipères. 

Coupez  par  morceaux  les  troncs  d'une  douzaine 
de  vipères  nouvellement  féparés  de  leurs  peaux  & 
entrailles  ;  coupez  auffi  les  cœurs  &  les  foies  :  & 
ayant  mis  le  tout  dans  un  pot  de  terre  qui  ait  fon 
couvercle ,  &  dont  les  jointures  foient  bien  huées 
avec  de  la  pâte  ;  faites-le  bouillir  de  fuite  au  bain- 
marie ,  jufqu'à  ce  que  les  vipères  foient  cuites  dans 
leur  propre  fuc.  Pour  lors  ayant  mis  fur  une 
écuelle  un  linge  propre  ,  vous  les  y  verferez  pour  les 
couler  toutes  chaudes  avec  forte  expreffion.  En  laif- 
fant  refroidir  votre  colature ,  fans  la  remuer  ,  elle  fe 
changera  en  une  gelée  excellente  &  agréable  ;  que 
vous  conlerverez  comme  celle  de  corne  de  cerf.  Elle 
pourroit  aiuTi  fe  faire  de  la  même  manière  :  mais  elle 
eft  meilleure,  étant  faite  comme  ci-defîus. 

Cette  gelée  rélifte  à  la  malignité  des  humeurs  ; 
eft  propre  contre  la  perte  ,  &  autres  maladies  con- 
tagieuies  ;  les  maladies  vénériennes  ,  la  lèpre ,  &c  : 
&  pour  rétablir  les  forces.  Elle  excite  la  tranfpira- 
tion. 

GELIF  ou  Gelis  (  Bois  ).  Voyez  fous  le  mot 
Bois. 

Les  chênes  ,  &  autres  bois ,  qui  font  venus  dans 
des  terreins  humides  ,  font  fujets  à  fe  fendre ,  lorf- 
que  la  gelée  en  fait  enfler  la  fève  :  ce  qui  arrive  quel- 
quefois avec  grand  bruit. 

Les  Foreftiers  nomment  Geliffure  ou  Gelivure  , 
les  fentes  occafionnées  dans  le  bois  par  la  grande 
gelée. 

GELINOTE.  Oifeau  qui  fe  tient  communé- 
ment dans  les  pays  de  hautes  montagnes.  Il  a  en- 
viron un  pied  tk.  demi  ou  deux  pieds  ,  de  vol  ;  & 
fes  ailes  phées  ne  vont  que  jufqu'au  quart  de  la  queue. 
Son  plumage  eft  varié  de  roulTâtre ,  brun ,  cendré  , 
noirâtre  ,  blanc  ,  &c.  Sa  queue  a  cinq  ou  fix  pouces 
de  longueur ,  &  eft  compofée  de  feize  plumes.  Au 
defllis  des  yeux  eft  une  peau  rouge  ,  dénuée  de  plu- 
mes. Le  bec  eft  en  cône  courbé.  Il  y  a  à  chaque  pied 
quatre  doigts  ,  dont  trois  devant  &  un  derrière  ;  tk. 
des  plumes  feulement  à  la  partie  antérieure.  Con- 
fultez  YOrn'uh.  de  M.  Briflbn,  T.  I.  p.  191  ôifuivan- 
tes  :  où  cet  Académicien  décrit  avec  beaucoup  d'e- 
xactitude douze  efpeces  différentes  ;  &  en  a  fait 
graver  quelques-unes. 

La  Gelinote  de  bois ,  dont  nous  venons  de  parjer , 
&  qui  eft  celle  d'Allemagne  &  des  Alpes ,  eft  nour- 
riflante  ,  délicate  &  très-aifée  à  digérer.  Elle  appaife 
&  guérit  les  douleurs  néphrétiques. 

On  la  fert  rôtie  ;  &  apprêtée  de  même  que  le 
faifan. 

%e{B0ULEAU,   p.  383. 

GELIS.  -v 

GELISSURE.  f  „    -,     , 

£  >  ConjuUei  le  mot  G  E  L 1  F. 

GELIVURE.    ) 


G    E    M 
GEMMA.  Voye{  Bouton. 
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GENCIVE.  Cette  partie  de  la  bouche  eft  un 
tiffu  compatt  &  ferré  ,  une  chair  d'une  efpece  fin- 
guliere,  une  continuation  de  la  membrane  commune 
de  la  bouche.  Les  gencives  font  fortement  attachées 
au  periofte  des  mâchoires  :  dont  elles  couvrent  les 
deux  faces  du  bord  alvéolaire  ;  puis  s'inlinuant  dans 
l'entre  -  deux  des  dents  ,  environnent  le  collet  de 
chacune  d'elles  ,  y  adhérent  étroitement  ,  &  les 
affermnTent  dans  leur  fituation.  Leur  vive  rougeur 
Tome  IL 
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eft  caufée  par  la  multitude  de  vaifTeaux  dont  leur 
tiflii  eft  rempli. 

C'eft  en  cette  partie  qu'exifte  l'agacement  que 
l'on  attribue  aux  dents  :  &  qui ,  probablement  vient 
de  ce  que  les  gencives  étant  contractées  par  l'im- 
preffion  de  l'acide  ,  il  fe  fait  néceffairement  auffi  une 
contraction  dans  le  periofte  de  la  mâchoire  ,  auquel 
il  eft  uni.  Ce  periofte  étant  contracté  ,  il  faut  que  fa 
partie  qui  couvre  les  dents  fe  retire  ;  &  pofant  fur 
l'extrémité  de  la  dent ,  occafionne  la  difficulté  de 
mouvement  &  la  douleur  ,  que  l'on  nomme  agace- 
ment. Voye^  Agacement. 

Les  gencives  font  attaquées  de  quelques  maladies: 
dont  la  principale  eft  le  lcorbut. 

'  Le  Scorbut  eft  fort  ordinaire  parmi  les  Anglois  & 
tous  les  Marins.  Depuis  quelques  années  ,  les  Hô- 
pitaux de  France  en  font  remplis.  L'air  ck  l'eau  de- 
venus vif  queux,  &  la  mauvaife  nourriture,  y  contri- 
buent beaucoup.  Les  plus  fujets  à  cette  maladie  . 
font  ceux  qui  mangent  trop  de  graiffe ,  de  fucrerie  , 
de  fruits  cruds ,  des  chofes  gluantes  ;  6c  qui  font 
1  peu  d'exercice. 

L'on  ne  s'appercevra  pas  plutôt  que  les  genci- 
ves deviennent  fongueufes  ,  putrides  ,  douloureu- 
fes  ;  qu'elles  exhalent  une  odeur  infecte  ;  qu'il  s'y 
forme  des  ulcères  ,  ou  des  apparences  de  gangrené; 
que  les  dents  commencent  a  branler ,  &  deviennent 
noires  ;  que  la  falive  eft  acre  &  falée  ;  que  l'on  a 
peine  à  dormir,  à  caufe  des  douleurs  &  d'une  cha- 
leur que  l'on  reflent  par  toute  la  bouche  :  qu'il  faudra 
recourir  auffitôt  à  la  taignée ,  fouvent  réitérée ,  s'il  en 
eft  befoin;  &  enfui  te  aux  fréquentes  purgations ,  corn- 
pofées  avec  le  fenné ,  la  confection  hamech ,  le  firop 
de  rofes.  L'on  dofera  ces  remèdes  fuivant  les  âges. 
On  ufera  auffi  d'agaric  ,  ou  des  tablettes  de  cïtro  , 
ou  des  pilules  d'aloës.  Dans  les  intervalles  des  pur- 
gatifs ,  on  fera  ufer  de  thériaque ,  ou  d'orvietan  ;  &: 
de  fois  à  autre  on  employera  l'une  ou  l'autre  des  re- 
cettes fuivantes ,  pour  en  toucher  les  gencives. 

1 .  Prenez  de  la  chaux  vive ,  de  l'alun ,  &  du  verd- 
de-gris ,  de  chacun  demi-once.  Mêlez  -  les  dans  une 
chopine  de  vinaigre  :  après  douze  heures  d'infufion_, 
fervez-voiis-en ,  avec  du  cotton  ou  du  linge. 

2.  Ufez  d'eau  de  cochlearia  ;  ou  d'eau  thériacale; 
ou  de  fel  de  corail  ;  ou  de  cendre  d'écaillé  d'huitre  ; 
ou  de  gomme  lacque  en  poudre  :  les  deux  dernières , 
font  particulièrement  de  louverains  remèdes.  Voye^ 
Scorbut.  Antiscorbutiques.. Bis- 
tort  e.  Brunelle. 

Remède  pour  les  Gencives  qui  faignent. 

Mêlez  du  corail  en  poudre  avec  du  jus  de  plan- 
tain ;  &  les  en  frottez. 

Confultei  l'article  Antiscorbutiques. 

Pour  les  Gencives  ulcérées  ;  blanchir  les  dents  noires  ; 
&  raffermir  celles  qui  branlent. 

Prenez  fel  commun  &  alun  de  roche ,  de  chacun 
une  livre  ;  une  once  de  girofle  :  le  tout  bien  pulvé- 
rifé  &  mêlé.  Diftillés  au  bain  de  cendres  fort  doux  , 
dans  un  alembic  de  verre  ,  ils  donnent  une  eau  ; 
qu'il  faut  garder  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 
On  trempe  dans  un  peu  de  cette  eau  un  peu  de  cotr 
ton  ;  &  l'on  en  frotte  les  dents  &  les  gencives. 

Autres  Remèdes  pour  les  Gencives  ulcérées, 

1 .  Prenez  du  miel  rofat ,  avec  un  peu  d'alun  brûlé  ; 
&  frottez-en  l'ulcère  :  ou  de  la  poudre  de  corail ,  ou 
du  jus  de  plantain  ,  mêlé  avec  autant  de  gros  vin. 

2.  Voyez  Baume  excellent  pour  Us  ulcères  des 
Gencives.  Ulcères  de  la  B  O  U  C  H  E. 

Zij 


,So.  G    E    N 

3.  Prenez  de  la  racine  d'ariftoloche  ronde ,  trois 
dragmes  ;  racine  de  tormentille ,  une  dragme  ;  fauge , 
une  demi-poignée  ;  véronique ,  demi-poignée  ;  fleurs 
de  troëne ,  une  poignée  :  faites  bouillir  le  tout  dans 
une  fuffifante  quantité  d'eau;  &  vous  gargarifez  la 
bouche  avec  cette  liqueur. 

Pour  les  Gencives  écorchées  ,  &  les  Dents  qui  branlent. 

1 .  Prenez  du  corail ,  du  bol ,  &  du  maftic  ,  autant 
de  l'un  que  l'autre  ;  &  frottez-en  la  gencive. 

z.  Faites  bouillir  des  feuilles  de  chêne  :  &  vous  gar- 
garifez de  leur  décocfion ,  y  ajoutant  un  peu  d'efprit 
de  foufre. 

3.  Frottez  les  gencives  avec  du  jus  de  plantain; 
ou  avec  de  la  thériaque  ;  ou  du  vinaigre  fcillitique  ; 
ou  avec  de  la  racine  de  coleuvrée. 

4.  Voyez  Ecorchure  de  la  B  o  u  c  H  E.  L'article 
Dent.  Brunelle.  Ancolie.  Ache. 

5 .  M.  Lind  calme  la  grande  douleur ,  en  frottant 
les  gencives  plufieurs  fois  par  jour  avec  le  fuc  de 
tabac  &  la  teinture  de  myrrhe  ce  d'aloës  :  puis  la 
difîblution  d'alun  ,  jointe  à  la  décoction  d'ecorce  de 
chêne ,  rend  aux  dents  leur  fermeté  ordinaire.  (  Tr. 
du  Scorbut ,  Part.  II.  Ch.  V.  ) 

Contre  la  puanteur  &  pourriture  des  Gencives. 

Pilez  de  la  quintefeuille ,  faites-en  tiédir  le  jus ,  & 
vous  en  frottez  les  gencives. 

Confultei  Antiscorbutiques.  Albâ- 
tre. Ancolie.  Puanteur  de  la  B  O  U  C  H  E . 

Conferver  les  Gencives, 
foyei  l'article  Dent. 

Enflure  des  Gencives. 

1 .  Foye{  Arrête-Bœuf. 

z.  Les  gencives  tuméfiées ,  fe  guériffent  avec  des 
remèdes  un  peu  aftringens.  Fomentez  donc  fouvent 
les  gencives  avec  du  vin  rouge  ,  dans  lequel  on  aura 
fait  bouillir  de  la  fauge  ,  des  feuilles  de  chêne ,  de 
l'iris  ,  des  noix  de  cyprès ,  &c. 

3.  BafTinez  les  gencives  avec  de  l'eau  dans  laquelle 
vous  aurez  fait  diffoudre  de  la  chaux  :  &  mêlez  avec 
cette  eau  un  peu  d'efprit  de  vin  camphré. 

G  E  N  E  S  T  :  en  Latin  Genijla  :  &c  Broom  ,  en 
Anglois.  Les  plantes  de  ce  genre  portent  des  fleurs 
légumineufes.  Le  calice  eft  d'une  feule  pièce,  féparée 
en  deux  lèvres  ;  dont  la  fupérieure  eft  divifée  en 
deux  ,  &  l'inférieure  en  trois.  On  trouve  en  de- 
dans de  la  fleur  dix  étamines  réunies  par  le  bas.  Le 
piftil  devient  une  filique  applatie ,  affez  longue  ;  dans 
laquelle  font  fix  à  douze  femences  dont  la  forme 
approche  de  celle  d'un  rein. 

Les  branches  des  Genêts  font  fort  vertes  ,  & 
peu  garnies  de  feuilles  ;  qui  font  pofées  dans  l'or- 
dre alterne ,  ou  verticillées. 

EJpeces. 

1 .  Genijla  juncea  J.  B.  Le  Genêt  d'Efpagne  dont 
les  branches  font  comme  du  jonc.  Les  feuilles  de 
cet  arbriffeau  font  entières  ,  velues ,  étroites  ,  cour- 
tes ,  à-peu-près  rhomboïdes. 

Il  y  en  a  un  qui  porte  des  fleurs  doubles. 

2..  Genijla  Hifpanica  pumila  odoratijjima  Inft.  Ce- 
lui-ci s'élève  peu.  Sa  fleur  eft  très-odorante. 

3.  Genijla  ramofa ,  foliis  Hyperici  C.  B.  Cet  ar- 
bulte  foutient  mal  fa  tige  ;  qui  eft  garnie  de  tuber- 
cules ,  avec  quelques  petites  branches,  &  de  petites 
feuilles  arrondies  par  le  bout.  Les  fleurs  font  pe- 
tites,  d'un  jaune  pâ'e  ;  &  forment  un  épi  lâche  à 
l'extrémité  des  branches ,  vers  le  mois  de  Juin.  Ce 
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genêt  vient  de  lui  -  même  en  France  &  en  Alle- 
magne. 

4.  Le  Genêt  purgatif  odorant  ;  Genêt  griot ,  ou  fau- 
vage  :  nommé  par  J.  Bauhin  Genijla  Jîve  Spartium 
purgans.  Les  feuilles  de  ce  fous-arbrifleau  font  très- 
menues  ;  &  verticillées  autour  des  branches.  La 
fleur  eft  petite ,  d'un  beau  jaune  ,  &  fort  odorante: 
elle  paroît  au  mois  de  Mai. 

5.  Genijla  tincloria  Germanica  C.  B.  Arbriffeau 
d'environ  trois  pieds  de  haut.  Ses  feuilles  font  affez 
étroites ,  aiguës ,  &  prefque  glabres.  Il  fleurit  en 
Juin.  Les  tiges  font  cylindriques ,  mais  ftriées  ;  &5 
fortent  dans  prefque  toute  la  longueur  des  tiges. 
M.  Guettard  (ObJ'.fur  les  PL  T.  I.  p.  139  )  remar- 
que que  »  quand  la  fleur  s'épanoyit ,  le  piftil  s'ap- 
»  proche  de  l'étendart  par  un  mouvement  très- 
»  prompt ,  &.  va  fe  placer  dans  la  finuofité  de  cette 
»  partie  ,  qui  a  été  formée  par  le  plis  qu'elle  a  iouf- 
»  fert  avant  l'on  développement.  «  Cette  plante  eft 
commune  dans  nos  campagnes.  Comme  l'on  s'en 
fert  pour  teindre  en  jaune  ;  c'eft  ce  qui  a  donné  lieu 
à  fa  dénomination  Latine.  C'eft  auffi  pourquoi  les 
Anglois  l'appellent  Dyers  Broom,  &  Dyers  Weed. 
On  la  trouve  encore  nommée  dans  cette  Langue 
Wood  Waxen  ,  &  Green  Wood. 

6.  Foyei  G  E  NE  S  T  E.    GENEST-CYTISE. 

Culture. 

Tous  les  Genêts  s'élèvent  aifément  de  femence  : 
qu'il  vaut  mieux  mettre  en  terre  dès  l'automne  qu'au 
printems  ;  parce  que  c'eft  une  année  que  l'on  gagne. 

Ils  peuvent  fe  greffer  les  uns  fur  les  autres  par  ap- 
proche &  en  écuflbn.  Celui  qui  ne  porte  que  des  fleurs 
doubles  ,  dont  nous  avons  parlé  fous  le  n.  1  ,  ne 
portant  point  de  graine ,  c'eft  la  feule  manière  dont 
il  piaffe  être  multiplié. 

Quelques  efpeces  reprennent  difficilement  quand 
on  les  tranfplante  après  leur  avoir  donné  le  tems 
de  pouffer  un  long  pivot. 

Au  refte,  ces  arbuftes  ne  font  point  délicats  fur 
la  nature  du  terrein;  ils  viennent  bien  par-tout,  ÔC 
foutiennent  facilement  nos  hivers. 

Ufages. 

Les  Genêts  font  très-propres  à  décorer ,  par  leurs 
fleurs ,  les  bofquets  printaniers.  On  doit  donner  la 
préférence  aux  n  n.  z  &  4 ,  qui  répandent  une 
odeur  agréable.  Le  genêt  à  fleur  double  (  n.  1  )  eft 
recherché  ,  quoique  fa  fleur  ne  foit  pas  fort  belle. 

Les  fleurs  de  tous  les  genêts  peuvent  fournir  une 
teinture  jaune.  Nous  avons  déjà  obfervé  que  le  n.  5 
eft  d'ufage  parmi  les  Teinturiers. 

On  confit  au  vinaigre  les  boutons  de  genêt ,  pour 
les  employer  dans  les  fauffes  comme  les  Câpres  : 
mais  ils  font  ordinairement  durs ,  &  n'ont  pas  le 
goût  relevé  de  la  câpre. 

En  Médecine ,  on  regarde  le  genêt  comme  très- 
apéritif.  Le  fel  lixiviel  de  cette  plante  a  quelquefois 
été  d'un  grand  fecours  dans  Phydropifie.  On  fait 
avec  la  fleur  du  n.  1  une  conferve ,  qui  fait  vomir  ÔC 
purge  par  bas. 

L'eau  diflillée  des  fleurs  eft  bonne  pour  la  pierre. 
La  graine  ,  pilée  ,  &  pnfe  au  poids  d'une  demi- 
dragme ,  purge  par  bas  ;  mais  elle  nuit  à  l'eftomac  : 
c'eft  pourquoi  il  faut  la  corriger  avec  du  miel  rofat , 
qu'on  mêle  avec  des  rôles  &  du  maftic.  Elle  purge 
les  phlegmes ,  provoque  fortement  l'urine  ,  détache 
le  gravier  des  reins  &  de  la  veflie ,  &  empêche  qu'au- 
cune matière  étrangère  ne  s'y  arrête. 

En  brûlant  de  jeunes  branches  de  genêt  verd ,  fur 
une  affiette  ,  on  en  tire  une  huile  noire,  fort  caufti- 
que ,  que  l'on  emploie  contre  les  dartres. 
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Ces  jeunes  branches  ,  cueillies  &  féchées  après 
que  la  fleur  eft  paflee  ,  ite.  avant  la  maturité  des  fe- 
mences ,  fourniflent  un  fourrage  pour  les  moutons 
pendant  l'hiver. 

On  fait  des  balais  avec  ces  arbuftes. 

Il  y  a  des  endroits  où  on  fe  fert  de  leurs  branches 
pour  attacher  la  vigne. 

En  les  faifant  rouir  dans  l'eau ,  comme  le  chanvre , 
on  peut  tirer  de  leur  écorce  une  efpece  de  filafle  , 
propre  à  faire  des  cordes  ,  &  même  de  la  toile  : 
félon  M.  Duhamel. 

GENEST-CYTISE:en  Latin  Cytifo-Genifla. 
On  donne  ce  nom  à  des  plantes  qui  font  de  vérita- 
bles genêts.  M.  Tournefort  dit  qu'ils  fe  rapportent 
au  Genêt ,  en  ce  qu'ils  ont  une  partie  de  leurs  feuil- 
les qui  naiflent  feules  &  alternes  ;  &  qu'ils  appro- 
chent du  Cytife ,  par  le  refte  de  leurs  feuilles  qui 
font  compoiëes  de  trois  folioles  difpofées  en  trèfle 
au  bout  d'une  queue.  Du  refte ,  la  fleur  &  le  fruit 
appartiennent  au  genre  du  Genêt. 

M.  Linnaeus  a  mis  au  nombre  des  Spartium ,  ainfï 
que  plufieurs  Genêts ,  les  efpeces  ou  variétés  appel- 
les par  M.  Tournefort  Cytifo-Genifla  feoparia  vul- 
garis ,  qui  fleuriflent  jaune  ou  blanc  ,  &  dont  on  fait 
des  balais  dans  les  pays  de  forêts. 

Ce  font  de  jolis  arbuftes  qui  fleuriflent  au  mois  de 
Mai,  &  par  conféquent  peuvent  décorer  les  bof- 
quets  printaniers. 

Ceux  qui  viennent  naturellement  dans  notre  clU 
mat  foutiennent  bien  nos  hivers  ;  &  fe  multiplient 
très-aifément  de  femence.  L'efpece  qui  fleurit  blanc 
étant  un  peu  rare ,  on  la  multiplie  volontiers  en  la 
greffant  par  approche  ou  en  écuflbn  fur  l'efpece 
commune. 

GENEST-ÉPINEUX.  ^{Jonc- 
Marin. 

GENESTE,ou  GE  N  E  STR  OLL  E  :  en 
Latin  Genijlclla.  Plante  herbacée  dont  la  fleur  &  le 
fruit  appartiennent  au  genre  du  Genêt.  Gafpard 
Bauhin  la  nomme  Chamœ-Gcnifla  fagittalis  :  &  elle 
eft  appellée  en  Anglois  Dwarf Acorn-shaped  Broom. 
Elle  eft  fort  commune  dans  les  bois.  Elle  poufle  des 
tiges  &  branches  menues ,  vivaces ,  couchées  à  terre , 
noueufes  ,  applaties  ,  bordées  d'un  feuillet  membra- 
neux. A  chaque  articulation  eft  une  petite  feuille 
à-peu-près  en  fer  de  pique.  Les  branches  font  ter- 
minées par  un  épi  ferré  ,  compofé  de  fleurs  jaunes  ; 
qui  paroiflent  vers  le  mois  de  Juin ,  &  auxquelles 
fuccedent  des  filiques  courtes  '&  velues  ,  dont 
les  femences  font  ordinairement  mûres  en  Sep- 
tembre. 

Confulu{  M.  Tournefort  Herbor.  II. 

Ufages. 

Ses  fleurs  fourniflent  une  teinture  jaune.  Voyez 
Y  Art  de  la  Teinture,  de  M.  Hellot,  Ch.  XVIII. 

L'eau  diftillée  de  ces  fleurs  eft  bonne  pour  la 
pierre  :  auflî  bien  que  la  graine  piiée  ,  &  prife  dans 
quelque  liqueur ,  au  poids  d'une  demi-dragme.  Pour 
les  empêcher  de  nuire  à  l'eftomac ,  on  les  corrige 
avec  la  graine  de  fenouil  ou  d'anis.  Ces  remèdes  pur- 
gent par  haut  &  par  bas ,  non  feulement  les  phle- 
gmes  ,  mais  encore  les  vifeofités  &  le  fable  des  reins. 

GENÊT.  Voyei  Genest. 

GENEVRE;ou  GENE  VR  1ER  ,  en  Latin 
Juniperus  :  &  Juniper  en  Anglois.  Quoiqu'il  y  ait 
beaucoup  de  reflémblance  entre  les  parties  de  la 
frucf  ifkation  du  genévrier  &  celles  du  cèdre ,  &  que 
pour  cette  raifon  M.  Linnsus  leur  ait  aflignéam  genre 
commun  (  Voye{  C  E  D  R  E  )  ;  nous  nous  en  tenons 
à  la  diltinction  établie  depuis  longtems. 

Les  genévriers  portent  des  fleurs  mâles ,  &  de 
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femelles  ;  tantôt  fur  différens  individus  ;  tantôt  fur  le 
même ,  mais  à  diftance  les  unes  des  autres.  Les  fleurs 
mâles  ,  raflemblées  fur  un  filet ,  forment  toutes  en- 
femble  un  petit  chaton  conique  &  écailleux  ;  cha- 
que fleur  contient  plufieurs  étamines  ,  particulière-* 
ment  fenfibles  dans  le  fleuron  qui  termine  le  chaton. 
Les  fleurs  femelles  font  formées  d'un  calice  divifé  en 
trois  parties,  ou  davantage  ;  de  trois  à  quatre  pétales 
durs  &  piquans  ;  &  d'un  piftil  qui  eft  compofé  d'un 
embryon  arrondi  &  de  trois  ftyls.  Cet  embryon,  qui 
fait  partie  du  calice  ,  devient  une  baie ,  charnue , 
couronnée  par  trois  petites  pointes  :  c'eft  ce  qu'on 
nomme  le  Genièvre.  On  trouve  dans  la  pulpe  de  cette 
baie  plufieurs  femences  dures ,  voûtées  d'un  côté  ÔC 
applaties  fur  les  autres  faces. 

Les  feuilles  du  Genévrier  font  étroites  ,  appla- 
ties ,  pointues  ,  piquantes  ,  rangées  aflez  près  l'une 
de  l'autre  fur  les  branches  ;  &  oppofées  deux  à  deux 
trois  à  trois ,  ou  quatre  à  quatre  :  ce  qui  les  fait  fou- 
vent  paroître  comme  verticillées.  Elles  ne  tombent 
point  pendant  l'hiver.  Les  jeunes  branches  font  aufll 
oppofées  fur  les  grofles. 

Efpeces, 

i .  Juniperus  vulgaris  fruticofa  C.  B.  Le  Genévrier 
ordinaire  :  arbrifleau  qui  ne  s'élève  gueres  au-deffus 
de  trois  pieds ,  fort  branchu  &  confus.  Ses  feuilles  font 
communément  trois  à  trois ,  piquantes ,  &  comme 
cendrées.  Les  baies ,  de  vertes  qu'elles  font  d'abord, 
prennent  en  mûriflant  une  couleur  pourpre  très- 
foncée  &  luifante  :  elles  mûtiflent  en  automne. 

z.  Juniperus  vulgaris  ,  arborC,  B.  Celui-ci ,  encore 
aflez  commun ,  eft  un  arbre  connu  fous  le  nom  de 
Genévrier  Suédois.  Ce  n'eft  pas  une  variété  du  pré- 
cédent ;  la  graine  de  chacun  produifant  toujours  des 
plantes  de  fon  efpece.  Sa  tige  a  fouvent  dix  à  douze 
pieds  d'élévation.  Ses  branches  ont  une  direction 
plus  verticale  qUe  celles  du  n.  i .  Ses  feuilles  font  plus 
étroites  ,  plus  piquantes ,  plus  écartées  le  long  des 
branches  :  &  les  baies  deviennent  plus  grofles.  Quoi- 
que ce  genévrier  foit  fort  commun  dans  le  Nord ,  on 
le  trouve  aufli  dans  nos  climats. 

3 .  G.  Bauhin  parle  d'un  Petit  Genévrier  de  monta- 
gne ,  qui  a  les  feuilles  larges  &  le  fruit  allongé. 

4.  Juniperus  major ,  baccâ  caruleâ  C.  B.  Cette 
efpece  ,  commune  dans  l'Italie  ,  a  fes  branches  allez 
longues ,  &  écartées  les  unes  des  autres.  Les  feuilles 
font  trois  à  trois ,  d'un  verd  foncé  ,  aiguës  ,  pofées 
horizontalement ,  &  par  paquets  peu  ferrés  entr'eux. 
Le  fruit  eft  gros ,  &  bleu  dans  fa  maturité. 

5.  Juniperus  major ,  baccâ  ruffeente  C.  B.  Le  Cadi 
de  Provence  &  de  Languedoc.  Il  a  dix  à  douze  pieds 
de  haut.  Sa  tige  eft  garnie  de  branches  dans  toute  fa 
longueur.  Les  feuilles  font  petites ,  obtufes  à  leur 
extrémité  ;  &  entament  les  unes  fur  les  autres  , 
comme  les  tuiles  d'un  toit.  Les  branches  font  me- 
nues &  bien  cylindriques.  Les  fleurs  mâles  naiflent 
à  leur  extrémité  ;  &  les  Yemelles ,  plus  bas ,  dans  les 
aiflelles  des  feuilles  des  mêmes  branches.  Les  baies 
font  grofles  &  dorées. 

6.  Juniperus  Virginiana  ,  foliis  inferioribus  Junipt- 
rinis  ,  fuperioribus  Sabinam  vel  Cyprefjian  referentibus 
Boerh.  Ind.  Le  Cèdre  Rouge  de  Virginie ,  félon  M. 
Duhamel  :  Cèdre  de  la  Caroline  ,  fuivant  M.  Miller. 
Les  feuilles  de  cet  arbre  font  aflez  conftamment  de 
deux  fortes  fur  les  mêmes  branches  :  celles  d'en  bas 
de  la  branche  font  femblables  à  celles  du  n.  1  ;  & 
celles  d'au  -  deflus  imitent  celles  du  Cyprès  :  fingula- 

rité  fouvent  fenfible  jufques  dans  les  plus  jeunes 
I  rameaux  fortant  de  la  tige. 

7.  Juniperus  Virginiana  H.  L.  B.  Genévrier ow  Cè- 
dre de  Virginie ,  ou  de  Canada  ;  que  M.  Miller  dit 
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être  le  Cèdre  Rouge.  On  le  cMingue  du  précédent 
en  ce  que  toutes  iés  feuilles  font  comme  celles  des 
autres  genévriers.  Il  vient  en  nombre  d'endroits  de 
l'Amérique  Septentrionale.  M.  Miller  dit  qu'on  l'y 
appelle  Cèdre  Plonge ,  pour  le  diftinguer  d'une  efpece 
de  Cyprès ,  qu'ils  nomment  Cèdre  Blanc.  Ses  feuilles 
font  trois  à  trois ,  écartées ,  &:  cendrées.  C'eft  un 
beau  &  grand  arbre ,  qui  foutient  bien  fes  bran- 
ches. 

[  Je  crois  que ,  malgré  l'ufage  ,  on  pourroit  réunir 
<:es  deux  efpeces  en  une  feule  :  j'ai  vu  les  arbres , 
défignés  par  la  phrafe  Latine  du  n.  6  ,  porter  auffi 
des  branches  dont  toutes  les  feuilles  étoient  de  ge- 
névrier ;  d'autres  qui  n'en  avoient  que  de  cyprès  ; 
ôc  une  quatrième  efpece  où  les  jeunes  pouffes  por- 
toient  des  feuilles  de  genévrier  ,  &  les  anciennes , 
des  feuilles  de  cyprès. 

D'ailleurs  ,  on  eft  fort  accoutumé  à  trouver  à  la 
Caroline  ,  à  la  Virginie  ,  &  dans  tout  le  Canada , 
les  mêmes  plantes.  Nos  6e  &  7e  genévriers  peuvent 
donc  être  indiftin&ement  nommés  Cèdres  Rouges , 
de  Virginie ,  de  la  Caroline ,  &c  :  vu  auffi  que  ces 
arbres ,  dont  on  vient  de  voir  que  le  feuillage  varie 
beaucoup ,  ont  leur  bois  odorant  &  rouge.  ] 

8.  Juniperus  Bermudiana  H.  L.  Bat.  Le  Genévrier, 
ou  Cèdre  ,  des  Bermudes.  Quand  cet  arbre  eft  jeune  , 
fes  feuilles  font  trois  à  trois  ,  piquantes  ,  &  ouver- 
tes: par  la  fuite  elles  forment  des  paquets  de  quatre, 
qui  fe  recouvrent  les  unes  les  autres.  Les  branches 
font  alors  quarrées.  Les  baies  viennent  à  l'extrémité 
des  branches ,  &  d'un  rouge  pourpré. 

9.  M.  Tournefort  a  apporté  de  Crète  un  Genévrier 
dont  le  bois  efl  très-odorant  :  un  autre  à  feuilles  lar- 
ges ,  qui  s'élève  en  arbre ,  &  dont  le  fruit  ejl  comme  une 
cerife. 

Ufages. 

Tous  les  genévriers  peuvent  être  mis  dans  les 
bofquets  d'hiver.  Les  efpeces  communes  font  d'une 

trande  reffource  pour  garnir  les  coteaux  crétacés 
C  toutes  les  mauvaifes  terres  ;  &  pour  former 
des  garennes.  Les  merles  &  les  grives  fe  nourrif- 
fent  de  leurs  fruits  :  mais  la  chair  de  ces  animaux 
n'eft  pas  alors  auffi  agréable  que  quand  ils  font  en- 
graiffés  de  raifin. 

Nos  genévriers  ne  forment  point  de  grands  ar- 
bres ,  fur  -  tout  dans  de  mauvais  fonds.  Ils  ont  un 
port  bizarre  ;  pouffent  à  droite  &  à  gauche  de  lon- 
gues branches  menues  ,  d'où  pendent  d'autres  bran- 
ches plus  menues  qui  font  chargées  de  feuilles. 
Néanmoins  une  côte  plantée  en  genévriers  eft 
bien  préférable  à  ce  qu'elle  feroit  fi  elle  étoit  toute 
nue. 

Ces  arbres  deviennent  plus  gros  dans  une  bonne 
terre.  On  en  voit  des  bûches  qui  ont  fept  à  huit 
pouces  de  diamètre ,  fur  dix  à  douze  pieds  de  lon- 
gueur. 

Ce  bois ,  tendre ,  léger ,  &  par  conféquent  facile 
à  tranfporter  ,  eft  gris  quand  il  eft  fraîchement 
coupé  :  mais  quand  il  eft  fort  fec  ,  il  prend  un  rouge 
clair  affez  agréable ,  &  répand  une  bonne  odeur  ; 
c'eft  un  bois  de  Cèdre  :  qui  réfifte  longtems  à  la  pour- 
riture. Les  Ébéniftes  en  font  quantité  de  jolis  ou- 
vrages. Il  eft  aifé  à  travailler. 

Il  y  a  des  efpeces  dont  le  bois  eft  un  peu  plus  fo- 
Jide  que  d'autres. 

Quand  on  brûle  du  bois  de  genévrier  dans  les 
appartenons ,  ils  font  parfumés  d'une  odeur  plus 
agréable ,  que  lorfqu'on  en  brûle  les  baies. 

Il  s'amafle  fouvent  auprès  des  nœuds  ,  &  entre  le 
bois  ôc  l'écorce  ,  une  réfme  fort  claire  ,  par  grains , 
&  de  bonne  odeur.  On  prétend  qu'en  Afrique  on 
fait  des  mcifions  pour  avoir  cette  réfine  ;  qu'on  ap- 
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pelle  le  Vernis  ou  Sandaraque  des  Arabes.   Voyez 
Sandaraque:&  ci-deffous ,  p.  183. 

On  dit  que  le  n.  5  fournit  ce  qu'on  appelle  le 
Baume  de  Cade;  dont  fe  fervent  les  Maréchaux. 
\J huile  de  Cade  ou  de  Cadé ,  recommandée  pour  les 
dartres  &  la  gale ,  ne  provient  pas  de  la  diftillation 
du  bois  de  cèdre  ,  comme  bien  des  gens  le  préten- 
dent ;  6c  n'eft  point  une  huile  obtenue  per  clefcen- 
fum ,  de  la  première  efpece  de  genévrier ,  ainfi  que 
l'a  cru  Clufius  :  mais  du  n.  5  ,  fuivant  M.  Garidel.  Au 
contraire ,  De  Lobel  (  Stirp.  Adv.  nova  ,  p.  448 1 
femble  dire  que  c'eft  une  huile  qui  coule  de  l'arbre 
même,  n.  5.  »  Spirat  fuaveolentiam  lignum  ,  fun- 
»  ditque  liquorem  ,  quem  illic  Oleum  de  Cade  vo- 
»  cant.  « 

Le  bois  du  n.  8  a  une  odeur  très-forte ,  qui  même 
incommode  certaines  perfonnes.  Il  y  en  a  qui  en 
font  grand  cas  pour  lambriflèr  des  appartemens ,  & 
pour  différens  meubles. 

Les  bois  de  tous  les  genévriers  ont ,  comme  les 
cèdres ,  l'avantage  d'être  prefque  incorruptibles.  On 
en  fait  de  très-bons  échalas.  Si  on  en  avoit  de  gros  , 
on  pourroit  en  faire  des  paliffades  qui  dureroient  très- 
longtems.  M.  Duhamel  parle  d'une  enceinte  de  prai- 
rie ,  faite  avec  le  bois  du  n.  6  ou  7 ,  qui  fubfiftoit  de- 
puis nombre  d'années ,  dans  une  fituation  où  une 
femblable  enceinte  faite  avec  du  chêne  de  pareille 
groffeur  n'auroit  pas  duré  trois  ans.  Selon  M.  Le 
Page ,  l'odeur  de  cet  arbre  fait  fuir  tous  les  infeftes  : 
&  cette  propriété ,  jointe  aux  autres ,  détermina 
les  premiers  François  qui  s'établirent  à  la  Louifiane , 
à  en  former  les  pieux  &  la  charpente  de  leurs 
maifons. 

En  Médecine ,  on  fait  ufage  de  toutes  les  parties 
du  genévrier.  Son  bois  paffe  pour  diurétique ,  & 
fudorifique.  On  en  ordonne  Pinfufion  dans  les  ma- 
ladies de  la  veffie. 

On  en  met  dans  les  tifanes.  On  en  fait  auffi  brûler 
pour  préferver  du  mauvais  air.  On  en  fait  bouillit- 
une  once  coupée  par  petits  morceaux  dans  trois 
chopines  d'eau ,  jufqu'à  la  confomption  d'un  tiers 
de  la  liqueur  ;  &  on  la  fait  boire  au  malade  par  ver- 
rées.  Il  eft  bon  ,  quand  on  fait  cette  tifane  ,  d'y 
ajouter  une  petite  poignée  de  baies  mûres ,  &  bien 
concaflèes.  On  prépare  auffi  avec  la  décoction  du 
bois  de  genévrier ,  un  demi  -  bain  qui  foulage  beau- 
coup les  goûteux.  Le  vin  où  l'on  fait  bouillir  les 
fommités  de  fes  branches ,  eft  fort  diurétique ,  & 
foulage  beaucoup  l'hydropifie. 

Les  Dragées  de  Saint  Rock,  qui  font  bonnes  pour' 
les  maladies  contagieufes ,  font  faites  de  grains  de 
genièvre. 

Ces  grains  ou  baies  font  ftomachiques.  On  en 
avale  quelquefois  avant  le  repas ,  pour  faciliter  la 
digeftion.  On  les  prend  auffi  en  infufion ,  comme  du 
thé.  On  leur  attribue  de  fortifier  le  cerveau  ,  la  mé- 
moire ,  &  la  vue  ,  nettoyer  les  poumons  &  préfer- 
ver des  maladies  de  la  poitrine ,  rendre  la  voix 
nette  ,  chaffer  les  vents ,  faire  fortir  le  gravier  & 
même  les  pierres  de  la  veffie,  être  fort  diurétiques; 
foulager  beaucoup  dans  la  paralyfie ,  le  tremblement, 
la  fièvre ,  &  furtout  la  fièvre  quarte  ,  garantir  du 
mauvais  air,  échauffer  jufqu'à  la  moelle  des  os ,  cor- 
riger l'haleine ,  fecher  les  larmes  des  yeux  ;  enfin, 
chaffer  toute  langueur  intérieure  du  corps  ,  &  la 
mélancolie.  On  emploie  leur  décoction  pour  la  goûte 
froide.  Elle  donne  bonne  couleur  ;  &  fait  venir  les 
règles  des  femmes.  Il  faut  que  les  baies  aient  été 
cueillies  en  pleine  maturité. 

* 

Teinture  de  Baies  de  Genièvre. 
Après  avoir  eoncaffé  les  plus,  belles  &  les  plus 
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mûres ,  vous  les  mettrez  dans  un  matras ,  qui  n'en 
doit  être  rempli  qu'à  moitié.  Puis  ayant  verfé  par- 
deflus  de  l'efprit  de  vin,  jufqu'à  la  hauteur  de  cinq 
ou  fix  doigts  ,  vous  les  mettrez  en  digeftion  pendant 
cinq  ou  fix  jours  dans  un  lieu  chaud;  &  auflitot  que 
le  menftrue  aura  pris  une  couleur  rouge  brune  , 
vous  filtrerez  cette  teinture  ,  &  la  conlerverez  dans 
une  bouteille  bouchée  exaftement.  La  dofe  en  eft 
depuis  vingt  gouttes ,  jufqu'à  deux  dragmes.  Elle  eft 
propre  contre  la  léthargie ,  l'apoplexie ,  la  paralyfie , 
les  humeurs  froides  ,  les  loupes  naiflantes.  On  s'en 
fert  intérieurement ,  &  extérieurement. 

Confiture  ou  Extrait  de  Genièvre; 

Qu'on  nomme  en  Latin  Theriaca  Germanorum  ,  parce 

que  les  payfans  Allemands  s'en  fervent  comme 

de  la  thériaque. 

Prenez  la  quantité  que  vous  voudrez  de  graines 
ou  baies  de  genièvre  :  pilez-les  bien  dans  un  mortier 
de  marbre  ;  mettez-les  enfuite  dans  une  chaudière  , 
&  verléz-y  de  l'eau  bouillante  ,  de  forte  qu'elle  fur- 
nage.  Faites-les  bouillir  durant  une  demi-heure  en- 
tière ;  ayez  un  morceau  de  toile  neuve ,  avec  laquelle 
vous  coulerez  cette  décocïion  ;  &  en  tirerez  tout 
le  lue  à  la  preffe.  Prenez  tout  ce  qui  fera  coulé  & 
exprimé  ;  reverfez-le  dans  la  même  chaudière  (  ou 
dans  une  autre ,  pourvu  qu'elle  foit  bien  nette  )  ;  & 
mettez  ce  vaiffeau  fur  le  feu ,  jufques  à  ce  que  la 
matière  ait  acquis  par  l'ébullition  la  confiftance  de 
miel.  Ajoutez  fur  la  fin  de  la  cottion ,  du  fucre  à 
diferétion  pour  rendre  cet  extrait  plus  agréable. 
Quand  l'extrait  fera  achevé,  vous  le  conlerverez 
dans  un  pot ,  pour  vous  en  fervir  au  befoin.  [  Il  eft 
moins  amer  &  moins  acre  quand ,  ayant  fait  bouillir 
les  baies  fans  les  piler ,  &  fans  exprimer  ;  puis  la  dé- 
coction étant  évaporée  jufqu'à  confiftance  de  firop; 
on  a  achevé  l'évaporation  au  bain-marie.  ] 

Il  faut  en  prendre  de  la  groflêur  d'une  fève ,  le 
matin  à  jeun  ;  &  ne  rien  avaler  de  trois  heures.  On 
peut  en  prendre  auffi  le  foir ,  pourvu  qu'il  y  ait  qua- 
tre heures  qu'on  ait  mangé. 

C'eft  un  remède  fortifiant  :  &  propre  pour  la  gra- 
velle ,  le  mal  de  reins  ,  la  fuffocation  de  matrice , 
les  évanouiffemens ,  le  dévoiement  d'eftomac  ,  la 
furdité  ,  l'hydropifie  ,  l'oppilation  de  foie ,  le  mau- 
vais air  ,  &c. 

On  doit  ne  point  en  faire  ufage  pendant  l'été  :  à 
moins  que  la  néceflité  ne  l'exige. 

Voyez  ci-deffeus,  pag.  184. 

Confiture  feche  de  Genièvre* 

Faites  tremper  la  graine  bien  mûre  dans  du  vin  , 
ou  blanc  ou  clairet ,  avec  égale  quantité  d'eau-de- 
vie  ou  d'efprit  de  vin  ,  durant  vingt -huit  heures  dans 
un  vaiffeau  bien  fermé.  La  graine  étant  bien  renflée, 
mettez  une  livre  &  demie  de  fucre  &  une  once  de 
cannelle  fine  pour  chaque  chopine  de  liqueur.  Faites 
bouillir  le  tout  une  bonne  heure  devant  le  feu ,  ou 
au  bain  -  marie.  Lorfque  cette  çompofition  fera 
froide  ,  vous  retirerez  la  graine  pour  la  faire  fécher 
à  l'ombre  dans  une  chambre  fur  un  linge  blanc. 
Après  quoi  vous  la  mettrez  dans  une  boëte  ;  & 
pourrez  la  garder  ainfi  deux  ans. 

On  avale  ces  grains  fans  les  mâcher  ;  &  on  y 
joint  un  peu  de  leur  firop.  La  doiè  eft  de  trois  ou 
quatre  grains ,  pour  les  jeunes  perfonnes  ;  &  de  fix 
ou  fept  pour  les  autres.  On  peut  en  ufer  ainfi  trois 
fois  la  femaine ,  matin  &  foir. 

Cette  confiture  guérit  les  maux  de  tête  ,  fortifie 
le  cerveau  &  la  mémoire ,  conferve  &  éclaircit  la 
vue ,  purifie  l'eftomac ,  nettoyé  le  cœur ,  éclaircit  la 
voix ,  facilite  la  digeftion ,  fait  bonne  haleine  ,  ré- 
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veille  les  efprits  ,  procure  un  fommeil  réglé ,  brife 
la  pierre ,  fait  bien  uriner ,  excite  l'appétit ,  guérit 
le  tremblement ,  donne  de  la  gaité  ,  préferve  de  la 
paralyfie  ,  guérit  toutes  fortes  de  fièvres  &  particu- 
lièrement la  fièvre  quarte ,  expulfe  tout  venin ,  eft 
bonne  pour  les  douleurs  de  ventre ,  fait  pafler  celles 
de  la  matrice ,  rétablit  &  nourrit  le  foie  gâté ,  calme 
les  maux  de  reins ,  amortit  le  feu  des  plaies  &  les 
nettoie  ,  chaffe  les  vents ,  &  garantit  des  effets  du 
mauvais  air. 

Eau-de-vie  ,  ou  Ratafia  de  Genièvre.  Voyez  T.  I. 
page  863. 

Sirop  de  Genièvre, 

Faites  infufer  chaudement  pendant  neuf  jours  des 
baies  récemment  cueillies ,  &  bien  mûres  ;  enfuite 
faites-les  bouillir  pendant  un  peu  de  tems  ;  &  après 
les  avoir  écrafées  avec  les  doigts ,  remettez-les  bouil- 
lir  encore  un  peu  ;  puis  parlez  la  liqueur  avec  forte 
expreflion  :  mettez-la  fur  le  feu  avec  fuffiiàmment 
de  fucre ,  &  faites-la  cuire  en  confiftance  de  firop. 

Ce  firop  eft  cordial ,  ftomacal ,  &  hyftérique  ;  on 
en  peut  prendre  depuis  quatre  gros ,  jufqu'à  une 
once. 

Vin  de  Genièvre. 

Il  faut  prendre  des  grains  bien  mûrs  ;  en  mettre 
plein  une  écuelle  dans  deux  pots  d'eau  ou  de  vin  ; 
les  faire  bouillir  enlemble  pendant  un  quart  d'heure  ; 
&  quand  le  tout  fera  refroidi ,  en  faire  fa  boifforc 
ordinaire  :  fans  jamais  craindre  aucune  mauvaife 
fuite ,  à  moins  qu'on  ne  foit  déjà  très  -  échauffé. 
Vous  laifferez  toujours  les  grains  dans  la  liqueur  , 
parce  qu'elle  tire  mieux  la  force  &  la  vertu  du 
genièvre.  Elle  eft  bonne  pour  la  gravelle  :  &  main- 
tient toutes  les  fondions  du  corps. 

On  peut  encore  en  faire  un  autre ,  avec  les  mê- 
mes préparations  que  la  Sapinette.  Ce  font  les  baies  , 
que  l'on  y  emploie.  M.  Duhamel  confeille  d'y  ajou- 
ter de  la  melaflê.  Dans  les  pays  remplis  de  forêts  , 
on  fe  contente  de  verfer  de  l'eau  fur  un  râpé  de 
baies  de  genièvre  :  mais  il  faut  être  accoutumé  à  cette 
boifîbn ,  pour  la  trouver  agréable.  M.  Duhamel  dit 
qu'elle  eft  beaucoup  meilleure  lorfqu'on  la  fait 
comme  il  a  dit  ci-deflus.  Foye{  Sapinette. 

Préparation  particulière  àGENEVRETTE. 

Faites  bouillir  trois  quarterons  de  grains  de  geniè- 
vre ,  qui  foient  beaux  &  bien  mûrs  ;  dans  quatre 
pintes  d'eau ,  jufqu'à  confomption  de  moitié.  Paffez. 
enfuite  fans  expreflion  ;  &  faites  bouillir  la  cola- 
ture  ,  avec  demi-livre  de  fucre ,  demi-gros  de  gi- 
rofle ,  &  autant  de  cannelle.  Le  tout  étant  réduit  à 
moitié ,  paffez  la  colature  dans  une  ferviette  double  ; 
&  la  verfez  dans  une  bouteille ,  avec  égale  quantité 
d'eau-de-vie.  Cette  préparation  a  les  mêmes  pro- 
priétés que  les  autres.  Quelques-uns  la  colorent 
avec  la  teinture  de  bete-rave. 

Difilillations  de  Genevre. 
Le  bois  produit  un  efprit  acide  ,  une  huile  ,  &  un 


fel. 

Les  baies  rendent  une  effence  ou  huile  éthérée , 
une  eau  fpiritueufe  ,  &  un  efprit  ardent. 

La  réfine  fournit  un  baume  anodyn ,  &  une  huile 
nervale  ,  pour  appaifer  les  douleurs  &  guérir  les 
bleffures. 

Prenez  le  bois ,  avec  fes  feuilles  &  fes  baies.  Ha- 
chez-les bien  menu  ,  pour  les  mettre  dans  une  am- 
ple retorte  de  terre  ;  que  vous  placerez  au  fourneau 
de  réverbère  clos ,  avec  fon  récipient.  Vous  conti- 
nuerez le  feu  par  degrés  ,  jufqu'à  ce  que  l'efprit  & 
l'huile  que  le  bois  contient  foient  entièrement  chaffés 
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par  le  feu  ;  c'eft-à-dire  jufqu'à  ce  que  le  récipient  s'é- 
clairciffe.  L'huile  n'a  pas  befoin  d'être  reaifiée  ;  parce 
qu'elle  eft  feulement  employée  pour  guérir  les  cou- 
pures des  nerfs.  Mais  \J  efprit  qui  en  fera  féparé  &qui 
eftrougeâtre ,  fera  rectifié  au  bain  de  fable  ou  de  cen- 
dres ,  pour  être  réfervé  comme  un  bon  diurétique 
&  fudorifique. 

Préparation  des  baies. 

Prenez  quatre  livres  de  baies  de  genièvre ,  des 
plus  groffes  ,  bien  mûres  ,  &  de  l'année.  Pilez -les 
dans  un  mortier ,  avec  un  pilon  de  bois  :  puis  les 
mettez  dans  une  grande  cucurbite  de  cuivre  avec 
douze  livres  d'eau  chaude ,  qui  foit  de  pluie  ou  de 
rivière  :  placez -la  fur  le  fourneau ,  &  y  adaptez 
le  réfrigérant  &  le  récipient  ;  puis  lutez  bien  toutes 
les  jointures.  Laiffez  ainfi  la  matière  en  digeftion 
pendant  trois  jours.  Après  ce  tems  diftillez-la  à  un 
feu  de  charbon  affez  fort.  Le  récipient  fe  remplira 
d'une  eau  fpiritueufe ,  fur  laquelle  l'huile  nagera. 
Vous  les  féparerez  :  &  les  garderez  toutes  deux  ;  la 
féparation  s'en  fait  avec  du  cotton.  Il  faut  garder 
furtoxit  l'huile ,  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

Cette  huile  ou  effence  eft  propre  à  fortifier  le 
cerveau  &  l'eftomac ,  &  atténuer  la  pituite  grofîiere. 
Elle  eft  bonne  pour  la  pierre  ,  le  feorbut  ,  les 
écrouelles  ;  pour  exciter  l'urine  ;  pour  les  maladies 
hyftériques  ,  la  douleur  néphrétique  ,  la  colique 
venteufe  ;  les  vers  ;  &  pour  réfifter  à  la  putréfa&ion. 
La  dofe  eft  depuis  une  goutte  jufqu'à  fix.  Obfervez 
bien  le  récipient ,  afin  d'en  fubftituer  un  autre  lorf- 
que  l'huile  fera  à  trois  doigts  de  fon  cou.  Ayant  fé- 
paré l'huile  avec  du  cotton ,  vous  continuerez  l'opé- 
ration jufqu'à  ce  que  les  baies  ne  rendent  plus  rien. 
Ayez  foin  de  reverfer  l'eau  dans  la  retorte ,  à  cha- 
que fois  que  vous  féparerez  l'huile  en  changeant  de 
récipient. 

L'eau  fur  laquelle  l'effence  de  genevre  furnageoit , 
eft  fpiritueufe  ,  odorante ,  céphalique  ,  ftomacale , 
apéritive  ,  incifive  ,  &  fudorifique.  On  la  donne 
depuis  une  once  jufqu'à  cinq. 

Si  vous  voulez  faire  un  extrait  fimpîe  des  diftilla- 
tions  précédentes  ;  qui  fervira  aux  pauvres  ,  de  thé- 
riaque  ,  de  mithridat ,  &  d'orvietan  :  il  faut  couler  & 
exprimer  chaudement  le  dernier  tiers  de  ce  qui 
reftera  dans  la  retorte  ,  &  faire  évaporer  lentement 
rexpreftion  jufqu'à  confiftance  d'extrait  liquide  ; 
que  vous  réferverez  pour  l'ufage. 

Si  après  toutes  ces  opérations  ,  vous  faites  fécher 
le  marc  des  expreffions  &  le  calcinez  enfuite  :  vous 
en  ferez  la  lefîive  ;  la  filtrerez  ;  &  la  ferez  évaporer, 
pour  en  tirer  le  fel.  Ce  fel  eft  atténuant ,  incifif , 
refolutif ,  diurétique ,  &  propre  contre  la  pierre. 
On  le  donne  depuis  douze  grains ,  jufqu'à  deux  Scru- 
pules. 

Efprit  de  Genièvre. 

Concaffez  les  baies ,  &  les  mettez  dans  un  barril , 
oîi  elles  fermenteront  pendant  douze  ou  quinze  jours. 
Enfuite  diftillez-les  à  l'alembic  :  &  rectifiez  une  ou 
deux  fois  la  liqueur ,  à  proportion  de  la  force  que 
vous  voudrez  qu'elle  ait. 

Cet  efprit  fortifie  l'eftomac ,  &  aide  la  digeftion. 
On  peut  en  prendre  le  quart  d'un  verre ,  après  le 
repas. 

Culture  des  Genévriers. 

Quelques  efpeces  reprennent  de  bouture  :  mais 
toutes  peuvent  s'élever  de  femences.  La  femence  ne 
levé  quelquefois  que  la  deuxième  année. 

Les  trois  premières  efpeces  viennent  dans  les 
plus  mauvais  terreins  où  aucun  arbre  ne  peut  fub- 
fifter.  M.  Duhamel  eft  même  parvenu  à  en  garnir 
des  côtes  où  à  peine  on  trouvoit  des  chiendents. 
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Pour  cela  on  a  femé  des  baies  de  genévrier  comme 
on  feme  du  grain ,  &  l'on  a  remué  légèrement  la 
fuperficie  de  la  terre  pour  recouvrir  un  peu  les  baies. 
Ce  procédé  eft  peu  coûteux.  Mais  comme  ces  petits 
genévriers  font  longtems  à  prendre  le  deffus  de 
l'herbe  ,  M.  Duhamel  a  trouvé  plus  expéditif  de 
faire  arracher  en  motte  de  petits  genévriers  qui 
étoient  levés  naturellement  dans  les  bois  ,  &  de  les 
faire  planter  au  mois  de  Mars.  Aucun  n'a  péri  :  & 
tous  ont  affez  bien  réuffi ,  fans  qu'on  leur  ait  enfuite 
donné  aucun  labour. 

Au  refte ,  en  remuant  légèrement  la  terre ,  de  tems 
à  autre  ,  autour  des  racines ,  on  fait  parvenir  affez 
vire  le  genévrier  à  l'état  d'un  buiffon  considérable  : 
enforte  que  l'on  peut  ainfi  en  former  des  haies  ; 
d'autant  plus  qu'il  fouffre  d'être  taillé  &  tondu 
comme  l'on  veut. 

Le  genévrier  des  Bermudes  (  n.  8)  eft  fujet  à 
périr  dans  nos  climats  quand  l'hiver  eft  rigoureux. 

Il  eft  bon  d'avertir  ceux  qui  envoient  des  graines 
de  genévrier ,  de  ne  pas  mettre  pêle-mêle  celles  de 
plufieurs  efpeces. 

GENIEVRE.  Fruit  du  Genévrier.  Voye^  l'ar- 
ticle précédent. 

G  É  N I P  Y.   Confultez  l'article  Absinthe  ,  n.  9. 

GENISTA.  Foye{  Genest. 

Genista-Spartium.  Voye{  Jonc- 
Marin. 

GENISTELLA.  ^Geneste. 

GENITURE.  Vieux  mot,  que  l'on  trouve 
dans  quelques  livres.  Il  fignifie  Arriere-faix. 

GENOU.  C'eft  la  partie  inférieure  &  anté- 
rieure de  la  cuiffe ,  dans  l'endroit  où  elle  fe  joint  avec 
la  jambe. 

Maux  de  Genoux. 

Il  furvient  aux  genoux  des  fluxions  qui  viennent 
de  rhumatifme,  &  occafionnent  de  la  foibleffe  & 
de  très  -  grandes  laffitudes  ;  accompagnées  de  cha- 
leur ;  ou  tantôt  d'un  froid  fi  extrême ,  qu'à  peine» 
peut  -  on  fe  réchauffer.  Cette  dernière  circonftance 
fe  rencontre  furtout  dans  les  perfonnes  graffes  &l 
replettes  ;  ou  celles  qui  demeurent  dans  des  maifons 
humides  ,  des  chambres  baffes ,  des  lieux  maréca- 
geux ,  ou  qui  fe  tiennent  long-tems  à  genoux  fur 
la  terre  &  fur  la  pierre  ,  ou  qui  mangent  trop  de 
fruits  cruds  ou  de  légumes  venteux.  Si  cette  humeur 
fe  répand  fur  les  jambes ,  elles  y  caufe  l'enflure. 

Remèdes. 

I.  Le  mal  qui  vient  de  froid  {e  guérit  i°.  en  pur- 
geant fort  fouvent ,  foit  avec  la  manne ,  foit  des  ta- 
blettes de  citro  ,  ou  des  pilules  d'agaric  ,  &  des  pilu- 
les cochées  ,  foit  avec  une  infufion  de  fenné ,  d'a- 
garic ,  de  rhubarbe ,  &  de  firop  de  rofes  :  20.  en 
appliquant  un  cataplafme  de  vieux  fromage  ,  battu 
avec  autant  de  graiffe  de  porc  falé  :  ou  enveloppant 
le  genou  ,  d'une  toile  cirée  en  façon  de  brodequin  ; 
dont  voici  la  préparation.  Prenez  racine  d'iris ,  clou 
de  girofle ,  noix  irmfcade ,  de  chacun  une  demi-once  ; 
betoine ,  fauge ,  aloës ,  myrrhe ,  de  chacun  une  once  : 
tout  étant  pulvérifé  enfemble  ,  faites  fondre  autant 
de  cire  blanche  &  d'huile  de  noix  qu'il  en  faudra  , 
&  mêlez-y  les  poudres  ;  &  tout  chaudement  trem- 
pez-y vos  linges.  30.  Les  cautères  peuvent  être  en- 
core utiles.  Quant  au  régime ,  on  fe  fervira  de  celui 
qui  eft  ordonné  pour  la  goûte  pituiteufe. 

II.  Pour  les  foibleffes  caufées  par  la  chaleur ,  on  fe 
fera  tirer  deux  ou  trois  fois  du  fang.  Enfuite  on  fe 
purgera  avec  le  petit  lait  &  la  caffe  ;  ou  avec  le  ca- 
tholicon  double  ,  diffous  dans  une  décodlion  d'ai- 
gremoine  &c  de  chicorée  fauvage  :  ou  l'on  prendra 
des  eaux  minérales  ;  ou  le  demi-bain  ,  dans  lequel  on 
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aura  fait  bouillir  des  mauves ,  des  guimauves  ,  de  la 
camomille  ,  du  mélilot ,  des  violettes ,  de  la  parié- 
taire. On  ufera  du  lait  d'âneffe  ;  ou  de  celui  de  va- 
che. On  ne  mangera  ni  trop  falé  ou  épicé  ,  ni  oi- 
gnons ,  ni  ail ,  ni  ciboule ,  ni  porreaux.  L'on  trem- 
pera beaucoup  fon  vin  ;  &  on  fe  modérera  fur  bien 
des  chofes ,  dont  l'excès  feroit  encore  plus  nuifible 
que  tout  ce  qu'on  pourroit  manger.  Ceux  qui  vou- 
dront ufer  de  l'un  ou  de  l'autre  des  deux  cataplafmes 
fùivans ,  fe  trouveront  beaucoup  foulages. 

i .  Prenez  trois  onces  de  farine  d'orge ,  une  once 
de  crottes  de  chèvre  ,  ou  de  celles  de  brebis  ,  une 
livre  de  miel ,  cinq  à  fix  cuillerées  de  vinaigre  ;  mê- 
lez le  tout  enfemble  ,  &  l'appliquez. 

2.  Prenez  de  la  farine  de  fèves  ,  du  fon  bien  menu , 
des  fleurs  de  camomille  en  poudre ,  de  chacun  une 
once  •  des  crottes  de  chèvre  deux  onces.  Faites  cuire 
le  tout  enfemble  avec  autant  de  gros  vin ,  ou  d'hy- 
dromel ,  ou  d'oxycrat ,  qu'il  en  faudra  ;  &  fur  la  fin , 
lorfqu'il  commencera  à  fe  lier  comme  en  bouillie  , 
ajoutez -y  trois  onces  d'huile  de  camomille  ,  ou 
de  celle  d'aneth. 

Cataplafmes  pour  t  enflure  des  Genoux. 

i .  Faites  bouillir  enfemble ,  de  la  fiente  de  vache , 
des  grains  de  froment ,  &  du  vinaigre.  Le  tout  étant 
cuit ,  vous  en  formerez  un  cataplafme  ,  que  vous 
appliquerez  fur  le  mal. 

z.  Pour  les  Genoux  enflés  avec  inflammation  : 
faites  un  cataplafme  compofé  de  lait ,  mie  de  pain 
blanc  ,  miel  ,  beurre  ,  &  guimauve  ;  le  tout  bien 
broyé  &  mêlé  enfemble. 

Voyez  Grande  B  A  R  D  A  N  E.  Genou  enflé,  maladie 
du  Cheval. 

Bleflure  au  Genou. 

Voyez  ce  qui  en  eft  dit  fous  le  mot  Bleflure , 
entre  les  maladies  du  Cheval. 

GENOUILLEUSE(  Plante  ).  C'eft  celle  qui 
a  des  articulations  ,  des  nœuds  ,  dans  quelqu'une 
de  fes  parties.  Voye^  Articulation. 

GENRE:  terme  de  Botanique.  C'eft  l'affemblage 
de  plufieurs  plantes  qui  ont  un  cara&ere  commun , 
établi  fur  la  ftruâure  de  certaines  parties  qui  diftin- 
guent  efTentiellement  ces  plantes  ,  de  toutes  les  au- 
tres. M.  Tournefort  a  fait  deux  Ordres  de  Genres  : 
dans  le  premier ,  il  n'a  égard  qu'à  la  ftructure  des 
fleurs  &  des  fruits  :  il  fait  entrer  dans  le  fécond , 
quelques  parties  étrangères  aux  deux  autres. 

Foyei  Caractère.  Congénère. 

GENTIANE:  en  Latin  GENTiANA:&en 
Anglois  Gentian,  &  Fell-wort.  Genre  de  plan- 
tes dont  la  fleur  eft  formée  d'un  tuyau ,  découpé  à 
fa  partie  fupérieure  ,  en  quatre  ,  cinq  ,  ou  fix  par- 
ties ;  communément  longues ,  étroites ,  &  termi- 
nées en  pointe.  Le  calice  eft  membraneux  &  pref- 
que  diaphane ,  d'une  feule  pièce  ,  divifée  comme  le 
pétale.  H  y  a  pour  l'ordinaire  cinq  étamines  ;  qui  en- 
vironnent un  embryon  fait  en  cône ,  terminé  par  un 
double  ftigmat.  Ce  piftil  devient  une  capfule  mem- 
braneufe  à-peu-près  conique  ;  où  font  de  petites 
femences  applaties  ,  orbiculaires ,  attachées  aux  pa- 
rois de  fes  deux  loges. 

Les  fleurs  naiflènt  dans  les  aiffelles  des  feuilles  & 
à  l'extrémité  des  tiges  :  leur  enfemble  forme  une 
forte  d'épi  ou  de  pyramide  ;  la  partie  fupérieure  de 
la  tige  en  étant  toute  garnie. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  de  l'efpece  la  plus  ufitée 
aujourd'hui  en  Médecine  :  Gentiana  major  lutea  C.  B  ; 
connue  dans  quelques  Provinces  fous  les  noms  de 
Vendriau ,  &L  Grande  Gentiane.  Cette  plante  eft 
commune  fur  le  revers  des  hautes  montagnes ,  dans 
Tome  IL 
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des  endroits  pierreux  mêlés  de  terre  légère.  Ses 
feuilles  imitent  celles  du  plantain  large  ,  &  de  l'ellé- 
bore blanc  :  mais  elles  font  d'un  verd  jaunâtre  ;  plus 
mollettes  &  moins  ridées  que  celles  de  l'ellébore.  La 
tige  a  un  pouce  ou  un  pouce  &  demi  de  diamètre  ; 
eft  lifte  ,  creufe  ,  cylindrique  ,  un  peu  cannelée  , 
noueufe  ,  haute  d'environ  trois  pieds.  De  chaque 
articulation  naiflènt  deux  feuilles  oppofées  ,  qui 
environnent  une  partie  de  la  tige  par  la  bafe  de  ce 
qui  leur  fert  de  pédicule  &  qui  eft  le  prolongement 
d'une  membrane  épaiflè;  laquelle  s'étendant  d'un 
nœud  à  l'autre ,  revêt  tout  cet  efpace  ,  &  qu'il  eft 
difficile  d'en  féparer.  Cette  circonftance  différencie 
encore  les  feuilles  de  notre  gentiane  d'avec  celles 
de  l'ellébore  blanc  ;  qui  formées  de  même  fe  déta- 
chent naturellement  dès  que  l'on  a  fendu  la  ti<*e  : 
différence  qui ,  au  refte  ,  peut  venir  de  ce  que  toute 
la  plante  de  l'ellébore  eft  en  général  plus  lèche. 

La  gentiane  dont  nous  parlons ,  porte  des  fleurs 
jaunes  ,  qui  font  en  état  dans  les  mois  de  Juin  ÔC 
Juillet.  Leur  tuyau  a  fix  profondes  divifions.  Le  piftil 
eft  confidérable  :  les  étamines  font  blanchâtres  ;  la 
capfule ,  aflèz  longue ,  fourchue  à  fon  extrémité.  La 
graine  mûrit  en  Août  &  Septembre. 

La  racine  eft  longue  ,  groffe ,  branchue ,  jaunâ- 
tre ,  vifiqueufe  lorlqu'elle  eft  récente  ,  &  toujours 
d'une  faveur  acre  &  amere.  Elle  produit  quelques 
feuilles  femblables  à  celles  que  nous  avons  décrites, 
mais  beaucoup  plus  confidérabies  :  d'entre  lelquelies 
s'élève  la  tige. 

Cette  racine  eft  la  feule  partie  dont  on  fafie  un 
Ufage  ordinaire.  Elle  tient  un  des  premiers  rangs 
dans  la  clafle  des  remèdes  amers.  Les  uns  la  cueillent 
quand  elle  commence  a  poufier  fes  feuilles  :  d'au- 
tres ,  après  que  la  graine  a  acquis  fa  maturité.  Tou- 
jours doit-on  la  choifir  bien  faine ,  &  la  pins  grofte 
que  l'on  peut.  Sitôt  qu'elle  eft  tirée  de  terre,  on  la 
lave  &  nettoie  bien  de  la  terre  &  des  parties  qui  ne 
font  pas  en  état  de  fervir  :  on  la  met  lécher  au  grandi 
air ,  mais  à  l'ombre  ;  &  on  la  lerre  à  l'abri  de  l'hu- 
midité ,  quand  elle  eft  parfaitement  lèche. 

On  l'emploie  dans  le  mithridat  ,  l'orviétan  ,  la 
thériaque ,  le  firop  de  vie  ,  &  beaucoup  d'autres 
compofitions  Galéniques  deftinées  à  fubtilifer  les 
humeurs  ,  en  procurer  la  fortie  ,  &  détruire  les 
obftru&ions.  C'eft  pourquoi  l'on  s'en  fert  encore  à 
titre  d'emménagogue ,  diurétique ,  vermifuge ,  alexi- 
pharmaque  ,  &  antifeptique.  On  en  fait  des  lotions 
déterfives  &  vulnéraires.  On  la  donne  avec  fuccès, 
comme  le  quinquina,  dans  les  fièvres  intermittentes: 
&  en  conféquence  il  y  a  des  auteurs  qui  l'ont  nom- 
mée Quinquina  d'Europe.  Comme  elle  eft  très-amere, 
on  la  donne  plus  fouvent  en  opiate  ou  en  bol ,  qu'en 
infufion  :  alors  la  dofe  eft  d'environ  un  gros  ;  au  lieu 
qu'en  infufion  on  en  donne  jufqu'à  une  demi-once 
dans  de  l'eau  ou  dans  du  vin ,  avec  un  gros  de  cryftal 
minéral.  On  en  fait ,  par  le  moyen  du  vin  blanc  ,  un 
extrait  ;  dont  on  donne  depuis  un  gros  jufqu'à  qua- 
tre ,  dans  les  mêmes  circonftances.  Il  y  a  des  Méde- 
cins qui ,  dans  les  fièvres ,  font  prendre  de  quatre 
en  quatre  heures  un  verre  de  XEau  diflillée  de  toute 
la  plante ,  au  bain  -  marie  ;  &  permettent  au  ma- 
lade de  manger  fuivant  fon  appétit ,  dans  les  inter- 
valles. 

Dans  les  fièvres  malignes  &  épidémiques ,  ou  au- 
tres maladies  contagieufes ,  on  fait  ufàge  de  vinaigre 
où  a  infufè  la  racine  de  gentiane. 

Voyei  Petite-CENTAURÉE. 

G    Ê    O 

GÉODES.  Confultez l'article  CHARBON^ 
terre. 
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GERANION  :  ou  GERANIUM.  Genre  de 
plantes  auffi  nommé  Bec  de  Cicogne  ;  Bec  de  Grue: 
&  en  Anciens  Crânes  Bill. 

La  fleur  des  Géranium  varie  beaucoup.  Tantôt  le 
calice  eft  d'une  feule  pièce  renflée  à  fa  bafe ,  &  dé- 
coupée en  cinq  parties  à-peu-près  égales  :  tantôt 
ces  cinq  divifions  font  autant  de  pièces  diftincles. 
Mais  l'un  ou  l'autre  calice  fubfiftent  toujours  après 
la  fleur.  A  peine  trouve-t-on  de  l'uniformité  entre 
quelques-unes  des  différentes  efpeces  ,  quant  aux 
autres  parties  de  la  fleur.  Cependant  la  plupart  ont 
cinq  pétales  affez  réguliers  :  &  dix  étamines  iné- 
gales ,  très-menues ,  dont  les  fommets  font  allon- 
gés ,  mobiles  ,  &  en  nombre  indéterminé.  Le  piftil 
eft  formé  d'un  embryon  pentagone  ,  &  d'un  long 
ftyl  terminé  par  cinq  ftigmats.  A  la  fleur  fuccede 
une  capfule  folide  ,  compofée  de  cinq  loges ,  dans 
chacune  defquelles  eft  renfermée  une  femence  faite 
en  rein  :  cette  capfule  fe  termine  en  aiguille  ou 
comme  un  bec  pointu  ,  proportionné  à-  la  longueur 
du  ftyl  ;  &  elle  s'ouvre  en  deux  dans  toute  fa  lon- 
gueur. Il  y  a  des  efpeces  dont  l'aiguille  eft  tournée 
en  fpirale. 

Les  feuilles  font  tantôt  Amples ,  tantôt  compofées. 

Efpeces. 

1.  Géranium  Batrachioides  montamun  noflras  Raij. 
Cette  plante  vient  dans  des  prés  ainfi  qu'aux  endroits 
humides  qui  fe  trouvent  fur  des  montagnes.  Sa  ra- 
cine .eft  vivace.  Elle  jette  trois  ou  quatre  tiges 
droites  ,  hautes  d'environ  dix  pouces  ;  garnies  de 
feuilles  oppofées ,  découpées  en  cinq  lobes  dont  les 
bords  font  dentelés  en  feie  :  celles  d'en  bas  ont 
d'afiëz  longs  pédicules  ;  &  par  gradation  ,  celles  du 
fommet  des  tiges  n'en  ont  point  d'apparent.  Les  fleurs 
viennent  à  l'extrémité  des  tiges  :  chaque  péduncule 
eft  court  ,  &  commun  à  deux  fleurs  bleues  affez 
grandes ,  dont  les  pétales  font  entiers.  Cette  plante 
fleurit  en  Mai  Se  Juin. 

2.  Géranium  Robertianum  primum  ,  rubens  C.  B. 
UHcrbe  à  Robert  :  ou  Herbe  aux  Maux  de  Gorge. 
Cette  plante  eft  fort  commune  dans  nos  bois  ,  & 
dans  les  endroits  incultes  &  un  peu  humides.  Ses 
tiges ,  hautes  d'environ  un  pied  &  demi ,  branchues , 
noueufes ,  velues ,  rougeâtres  ;  ont  des  feuilles  dé- 
coupées comme  celles  du  cerfeuil  ,  portées  par 
d'aflez  longues  queues ,  &  qui  étant  écrafées ,  ont 
une  odeur  approchante  de  celle  du  panais.  La  fleur 
eft  purpurine.  L'aiguille  des  fruits  eft  longue. 

3.  Géranium  Batrachioides  ,  folio  Aconiti  C.  B. 
Sa  feuille  reffemble  à  celle  du  Napel. 

4.  Géranium  Cicutce  folio  ,  minus  &  fupinum  C.  B. 
Cette  plante  fe  trouve  abondamment  dans  toutes 
les  terres  incultes  :  elle  eft  couchée.  Ses  tiges  font 
garnies  de  longs  poils.  Les  feuilles  font  par  paires , 
compofées  de  folioles  alternes ,  profondément  dé- 
coupées comme  celles  de  la  ciguë  :  le  nerf  de  chaque 
feuille  eft  terminé  par  une  foliole  femblable.  Les 
aiffelles  des  feuilles  donnent  naiffance  à  d'affez  lon- 
gues branches  menues  &  très-velues  ;  au  fommet 
defquelles  iont  pluiieurs  péduncules  velus  &  purpu- 
rins ,  louvent  au  nombre  de  huit  ;  dont  chacun  porte 
un  calice  de  cinq  pièces ,  accompagné  de  pétales  peu 
confidérables  mais  qui  font  d'un  beau  rouge  ,  & 
n'ont  que  cinq  étamines.  Confultez  les  Obferv.  de 
M.  Guettard/ùr  les  plantes  ,  T.  II.  p.  139. 

y  Géranium  Cicutce  folio  ,  Mofchatum  C.  B.  Ce- 
lui-ci ,  dont  les  feuilles  reffemblent  à  celles  du  pré- 
cédent ,  eft  originaire  d'Efpagne  ;  &  a  une  odeur 
très-forte  :  qui  l'a  fait  nommer  Géranium  Mufqué  ; 
&  en  Angiois ,  Mufcovy.  Cette  odeur  eft  particulié- 
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rement  fenfible  dans  les  tems  fecs.  Les  branches  font 
fujettes  à  s'incliner  vers  la  terre.  Les  fleurs  font  pe- 
tites ,  bleues ,  &  en  état  dans  les  mois  de  Mai    Juin 
&  Juillet  :  leurs  parties  font  comme  celles  du  n.  4. 

6.  Géranium  Batrachioides  odoratum  C.  B.  Il  eft 
fort  commun  en  Allemagne  &  en  Suiffe.  Sa  racine 
eft  groffe ,  charnue  ,  longue  &  vivace.  Les  tiges  font 
branchues  ,  hautes  d'environ  un  pied.  Chaque  feuille 
eft  découpée  en  cinq  lobes  unis ,  d'un  verd  gai,  cré- 
nelés fur  leurs  bords  ,  &  finement  découpés  à  leur 
extrémité.  Les  tiges  font  terminées  par  des  bou- 
quets de  fleurs  aflez  grandes  ,  dont  les  pétales  font 
égaux  &  d'une  belle  couleur  pourpre.  Les  étamines 
&  le  ftylfortent  beaucoup  au  dehors  de  la  fleur.  Le 
calice  eft  renflé  ,  comme  une  veffie.  Chaque  pédun- 
cule eft  court ,  ck  fupporte  deux  fleurs.  En  frottant 
toute  la  plante  ,  on  lent  une  odeur  gracieufe.  Elle 
fleurir  en  Mai  &  Juin. 

7.  Géranium  folio  Malvœ  rotundo ,  majus  C.  B. 
Le  Bec  de  Pigeon.  Cette  efpece  eft  commune  à  la 
campagne ,  où  elle  forme  des  gazons  confidérables. 
Ses  feuilles  font  arrondies  ,  à-peu-près  comme  celles 
de  la  mauve.  L'aiguille  du  fruit  eft  courte  ;  &  toutes 
les  efpeces  qui  l'ont  de  la  forte ,  portent  en  Latin  la 
dénomination  de  Géranium  Columbinum. 

8.  Géranium  fanguineum ,  maximo  flore  C.  B.  Le 
Sanguin  :  la  Sanguinaire.  Sa  racine  eft  vivace  ,  char- 
nue ,  &  forme  quelquefois  un  gros  tubercule.  Les 
feuilles  des  tiges  font  découpées  en  cinq  lobes ,  dont 
chacun  eft  féparé  en  deux  jufqu'auprès  de  la  nervure. 
Les  fleurs  naiffent  en  Juin  &  Juillet ,  chacune  fur  un 
long  péduncule  velu  :  leurs  pétales  font  grands ,  ré- 
guliers ,  au  nombre  de  cinq  ;  &  leur  couleur  pourpre 
foncée  eft  commune  aux  feuilles ,  aux  branches ,  ÔC 
aux  tiges. 

Culture. 

Ces  efpeces  foutiennent  bien  les  hivers  de  notre 
climat. 

On  peut  multiplier  les  nn.  1  ,  6 ,  &  8  ,  en  éclatant 
leurs  racines  en  automne.  Ces  plantes  s'accommo- 
dent de  prefque  toute  forte  de  terrein  &  d'expofi- 
tion  ;  &  ne  demandent  aucun  foin  particulier. 

Si  on  en  feme  la  graine  ,  on  fe  procure  des  va- 
riétés dans  les  fleurs  de  ces  efpeces. 

On  peut  même  fe  difpenfer  de  les  femer  :  leur 
graine  fe  répandant  naturellement ,  &  levant  en- 
fuite. 

Le  n.  5  ne  fe  multiplie  que  de  graine  :  qui  n'affu- 
jettit  pas  davantage  que  les  précédentes. 

Les  autres  efpeces  auxquelles  nous  nous  fommes 
bornés  ici ,  viennent  d'elles-mêmes  à  la  campagne. 

Ufages. 

Le  n.  1  eft  ufité  en  Médecine ,  du  côté  de  Genève  ; 
comme  plante  vulnéraire  aftringente. 

Cette  propriété  s'étend  à  plufieurs  autres  efpeces  : 
&  fait  qu'on  les  emploie  en  décoction  dans  le  flux 
de  ventre ,  &  la  dyfenterie. 

On  fe  fert  particulièrement  des  nn.  8 ,  &  2  ,  pour 
exprimer  le  fuc  de  toute  la  plante  ;  que  l'on  donne 
intérieurement  dans  toutes  les  hémorrhagies. 

La  plante  n.  2  étant  froiffée  &  amortie  fur  une 
pelle  chaude ,  ou  bouillie  légèrement  dans  un  peu 
de  vin,  puis  appliquée  fur  les  enflures  &  les  fluxions, 
furtout  celles  de  la  gorge ,  les  réfout  promptement. 
S'il  y  a  inflammation ,  il  faut  piler  la  plante  avec  de 
bon  vinaigre.  On  dit  que  la  décoction  de  cette  plante 
foulage  les  douleurs  du  cancer  ;  &  que  les  fomenta- 
tions que  l'on  en  fait  fur  la  région  de  la  veffie ,  ou 
un  cataplafme  de  la  plante  même  ,  font  beaucoup 
uriner  tk.  foulagent  l'hydropifie, 
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•  En  Allemagne ,  on  fe  fert  extérieurement  du  n.  3  ? 
à  titre  de  Vulnéraire. 

Le  n.  4 ,  auffi  Vulnéraire  ,  entre  dans  l'Onguent 
Martiatum. 

On  cultive  dans  les  jardins  les  nn.  5  &  6  ,  à  caufe 
de  leur  odeur.  Les  feuilles  du  n.  6  font  employées 
dans  des  cataplalmes  émolliens. 

M.  Linnaeus  (  Aman.  Acad.  T.  I.  p>  41 1  )  attribue 
aux  géranium  un  mucilage  &  une  qualité  émol- 
liente  ;  de  même  qu'aux  Mauves  &  Guimauves  ;  dont 
fa  Méthode  les  rapproche. 

GÉRARD-ROUSSIN:  Plante.  Toy^AsA- 

RU  M. 

GERBE.  Faifceau  de  chalumeaux  entiers ,  avec 
leurs  épis. 

G  E  R  B  É  E.  Paille  longue  ,  battue  fur  une  efpece 
de  billot  qu'en  plulieurs  endroits  on  nomme  un  Poin- 
çon. Cette  paille  lert  aux  Jardiniers  ,  pour  lier  les 
légumes  ;  aux  Vignerons ,  pour  accoler  les  vignes. 

2.  G  E  R  B  É  E  le  dit  encore  de  la  paille  en  bottes , 
dépouillée  de  grain  ;  que  l'on  donne  aux  chevaux 
&  aux  beftiaux  foit  pour  manger  foit  comme  litière. 

G  E  R  B  E  R  (  ou  Engerber  )  le  vin  :  terme  de  Ton- 
nelier. C'eft  mettre  les  pièces  de  vin  les  unes  lur  les 
autres ,  pour  les  arranger  fur  les  chantiers.  Il  ne  faut 
gerber  le  vin ,  que  dans  la  nécefîité  ;  parce  qu'il  y  a 
du  rifque. 

GERBIER.  Voyt{  Chaumier. 

GERMANDRÉE  :  en  Anglois  German- 
D  E  R  :  &  en  Latin  Chamtzdrys  ,  dénomination  origi- 
nairement Grecque  qui  fignifîe  Petit  Chêne.  On  croit 
être  actuellement  bien  fondé  à  ne  plus  faire  deux 
genres  du  Chamcedris  &  du  Teucrium  :  les  parties  de 
la  fructification  fe  trouvant  tout-à-fait  fernblables  , 
dans  les  plantes  anciennement  divifées  fous  ces  deux 
noms. 

Leur  calice  ne  tombe  pas  ;  &  eft  d'une  feule  pièce 
allongée  en  forme  de  tuyau ,  &  divifée  en  cinq  par- 
ties prefque  égales ,  jufques  vers  la  moitié  de  fa  lon- 
gueur. Il  n'y  a  qu'un  feul  pétale ,  fait  en  gueule , 
formé  par  un  tuyau  un  peu  courbe  :  fa  lèvre  fupé- 
rieure  eft;  divifée  en  deux  dans  toute  fa  longueur  ,  &c 
les  deux  divifions  font  écartées  l'une  de  l'autre  :  la 
lèvre  inférieure  eft  ouverte  ,  divifée  en  trois  ;  fes 
découpures  latérales  font  longues  ,  étroites ,  affez 
fernblables  aux  divifions  de  la  lèvre  fupérieure  ;  l'é- 
chancrure  du  milieu  eft  fort  large  Si  creufée  en 
cuilleron ,  quelquefois  avec  une  échancrure.  Quatre 
étamines ,  affez  longues  ,  recourbées  vers  le  haut , 
&  terminées  par  de  petits  fommets  ,  paroifîent  entre 
la  bifurcation  de  la  lèvre  fupérieure.  Le  piftil  eft 
formé  d'un  ftyl  menu ,  qui  luit  le  contour  des  éta- 
mines ;  &  eft  ordinairement  fourchu  ;  avec  un  em- 
bryon divilé  en  quatre.  Cet  embryon  fe  change  en 
quatre  femcnces  rondes ,  qui  ont  le  calice  pour  en- 
veloppe. 

M.  Tournefort  aftignoit  pour  différences  des  deux 
genres  :  i°.  que  dans  le  Teucrium  ,  le  calice  eft  fait 
en  cloche;  z°.  que  fes  fleurs  viennent  affez  éloi- 
gnées les  unes  des  autres ,  &  le  long  des  tiges  ;  au 
lieu  que  celles  du  Chamcedrys  naiffent  dans  les  aiflel- 
les  des  feuilles  ,  comme  verticillées  ,  &  forment 
des  efpeces  d'épis. 

Les  feuilles  des  unes  &  des  autres  plantes  font 
toujours  oppofées  fur  les  branches  :  mais  leur  figure 
varie  fuivant  les  efpeces. 

Efpeces* 

1 .  Chamcedrys frutefcens ,  TEUCRIUM  vulgb.  Inft.  R. 

Herb.  La  Germandrée  Arbnjjeau  ;  ou  Grojfe  German- 

drée.  On  la  trouve  en  abondance  dans  nos  Provinces 

Méridionales.  C'eft  un  arbriii'eau  touffu  :  qui  forme 

Tome  II, 
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une  tige  quarrée ,  haute  d'environ  deux  pieds  ;  la- 
quelle  produit  des  branches  ligneufes  ;  garnies  dé 
feuilles  faites  à-peu-près  en  fer  de  pique  ,  pointues 
à  leur  extrémité  ,  luifantes  en  deffus ,  velues  en  def- 
fous ,  mollettes ,  d'un  verd  obfcur ,  un  peu  ondées  , 
plus  ou  moins  dentelées  fur  leurs  bords ,  affez  fou- 
vent  larges  de  trois  quarts  de  pouce  à  leur  bafe  , 
&  longues  d'un  bon  pouce.  Les  fleurs  nahïent ,  en 
Juin  &  Juillet ,  vers  l'extrémité  des  branches  ;  &C 
font  d'un  blanc  verdâtre. 

2.  Chamcedrys  fruticofa  fylveflris  ,  Melifce  folio  Inft. 
R.  Herb.  La  Sauge  dis  Bois  ;  le  Faux  Scordium. 
Ses  racines  font  vivaces  &C  traçantes.  Il  en  naît 
quantité  de  tiges  fermes  ,  ligneufes  ,  ouarrées  ve- 
lues ,  communément  hautes  de  douze  à  dix  -  huit 
pouces  :  à  chaque  articulation  defquelles  font  deux 
feuilles  oppofées ,  faites  comme  en  cœur  &c  éch an- 
crées à  leur  bafe  qui  a  rarement  plus  d'un  pouce  de 
large  :  leur  longueur  eft  à-peu-près  double  de  leur 
bafe  :  elles  ont  à  leurs  bords  une  dentelure  ferrée: 
leur  partie  fupérieure  eft  comme  chagrinée.  Toute 
la  plante  a  une  odeur  aromatique  affez  agréable  9 
&C  beaucoup  d'amertume.  Au  haut  des  tiges  on 
trouve  ,  au  mois  de  Juin  6c  Juillet ,  de  longs  épis  de 
fleurs  ,  fans  feuilles  :  elles  lont  d'un  blanc  herbacé  ; 
&  les  fommets  des  étamines  font  de  couleur  pour- 
pre. On  trouve  cette  plante  prefque  partout. 

3.  Chamcedrys  major  repens  C.  B.  Ceile-ci  aime 
les  climats  chauds.  Sa  racine  eft  fîbreufe  &  trace 
beaucoup.  Elle  produit  des  tiges  longues  d'environ 
un  pied  &  demi ,  velues  ,  fermes ,  &  très-branchues. 
Ses  feuilles  font  longues  de  plus  d'un  pouce  ^  ovales  , 
pointues  ,  larges  d'environ  neuf  lignes  à  leur  partie 
moyenne  ,  velues  ,  dentelées  ,  d'un  verd  cendré  en 
deiï'us ,  velues  &  mates  à  leur  face  inférieure ,  &: 
portées  par  des  pédicules  auffi  longs  qu'elles.  Les 
fleurs  font  comme  verticillées  autour  des  branches  s 
qu'elles  ferrent  étroitement  :  elles  paroiffent  vers 
les  mois  de  Juin  &  Juillet,  &  font  d'un  pourpre 
clair ,  ou  blanches ,  fouvent  de  l'une  &  l'autre  cou* 
leurs  fur  la  même  plante. 

4.  Chamcedrys  palujlris  cane/cens  ,  Jeu  ScOR-» 
D  I  U  M  Officinarum  Ci  B.  Le  Vrai  Scordium  ;  le 
Chamaras  ;  la  Germandrée  d'eau.  Elle  a  quantité  de 
racines  fibreufes  ,  traçantes  ,  &  vivaces  :  d'où  naif- 
fent des  tiges  fouples  ,  panchées  ,  quarrées  ,  cou- 
vertes d'un  long  duvet  blanc  &  abondant ,  au  tra- 
vers duquel  perce  une  couleur  pourpre  claire.  Les 
feuilles  fortent  immédiatement  de  la  tige  ;  qu'elles 
embraffent  par  leur  bafe  :  elles  font  oppofées ,  les 
unes  allez  près  des  autres  ,  longues  d'à-peu-près  dix 
lignes  fur  environ  quatre  de  largeur ,  ovales ,  pro-- 
fondement  dentelées  en  fcie  ,  garnies  d'un  duvet 
court  qui  les  rend  douces  &  prefque  blanches.  Les 
fleurs  lortent  une  à  une ,  dans  l'aiHèlle  de  chaque 
feuille  ,  le  long  des  tiges  ;  &  font  purpurines.  Toute 
la  plante  aune  odeur  approchante  de  celle  de  l'aiL 

5.  Chamcedrys  laciniatis  foins  Lobelii  :  que  G. 
Bauhin  appelle  Botrys  Chamcedryoides.  Cette  plante 
vient  dans  nos  Provinces  Méridionales  ,  parmi  les 
grains.  Elle  eft  annuelle  ,  &  périt  auiïitôt  que  fa 
graine  eft  mûre.  Ses  tiges  font  très-velues  ,  longues 
d'environ  un  pied.  Ses  feuilles  font  triangulaires  , 
velues  ,  profondément  découpées  :  chaque  lobe 
eft  loudivilé  en  trois  ;  de  forte  que  le  contour  en- 
tier préfente  la  même  dentelure  que  celle  des  feuil- 
les de  chêne.  Les  fleurs  naiffent  par  anneaux  ,  trois 
enfemble  de  chaque  côté  des  tiges  dans  les  aifTelles 
des  feuilles  ;  &  font  d'un  pourpre  lavé. 

6.  Chamcedrys  minor  repens  C;  B.  Le  Calamen- 
drkr  des  Provençaux.  Cette  efpecé  a  beaucoup  de 
rapport  avec  le  n.  3  ;  mais  elle  eft  moins  branchue  , 
&  moins  conlîdérable  dans  toutes  les  parties.  Les 
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feuilles  font  dentelées  plus  profondément ,  &  velues 
«tenus  comme  deffous.  Il  femble  que  les  fleurs  affec- 
tent principalement  un  feul  côté  de  la  tige  :  leur  lèvre 
inférieure  eft  relevée ,  au  lieu  d'être  un  peu  pen- 
dante comme  dans  la  plupart  des  autres  elpeces. 

7.  Teucrium  Hifpanicum  ,  latiorc  folio  Inft.  R. 
Herb.  Arbriffeau  dont  les  branches  s'étendent  affez 
horizontalement.  Sa  tige  eft  cottoneufe.  Ses  feuilles 
font  les  unes  faites  en  cœur ,  les  autres  comme  en 
amande  ,  ou  en  rhombe  ;  celles  d'en  bas  (ont  les 
plus  grandes,  ont  environ  un  pouce  &  demi  de 
longueur  fur  neuf  lignes  de  large  ,  &  ne  font  ve- 
lues qu'en  deffous  ;  au  lieu  que  celles  d'en  haut  le 
font  des  deux  côtés.  Les  fleurs  font  affez  grandes. 

8.  Teucrium  fruticans  Bœticum  Cluf.  Le  Teucrium 
d'Efpagne  ;  la  Petite  Abfinthe.  Cet  arbriffeau  croît 
fur  les  bords  de  la  mer  en  Efpagne  &  en  Sicile.  Il 
reffemble  beaucoup  au  précédent.  Ses  feuilles  font 
petites  ,  liffes  à  leur  face  fupérieure  ,  &  velues  en 
deffous.  La  partie  moyenne  de  la  lèvre  inférieure 
des  fleurs  eft  dentelée  â  fon  extrémité.  Ces  fleurs  fe 
fuccedent  pendant  une  grande  partie  de  l'été. 

Il  y  en  a  une  variété ,  dont  les  feuilles  font  pa- 
nachées. 

Culture. 

On  peut  multiplier  toutes  ces  plantes  par  les  fe- 
mences ;  &  en  faifant  des  marcottes. 

Le  n.  1  a  été  affez  longtems  traité  comme  le  Myr- 
the  ,  l'Oranger  ,  &  autres  plantes  femblables.  Mais 
on  a  reconnu  qu'il  foutient  bien  nos  plus  rudes  hi- 
vers ,  pourvu  qu'il  foit  dans  un  terrein  fec.  On  peut 
le  multiplier  de  boutures  plantées  au  printems ,  puis 
levées  en  motte  en  automne  pour  être  mifes  à  de- 
meure. En  taillant  foigneufement  ces  plantes  ,  & 
coupant  toutes  les  branches  mal-placées ,  &  les  pé- 
duncules  dès  que  les  fleurs  périffent ,  on  fait  que 
leur  tête  devient  plus  régulière.  Cette  efpece  donne 
beaucoup  de  graine  :  qui  étant  femée  en  Avril  dans 
de  la  terre  légère  ,  levé  au  bout  de  fix  femaines  ;  & 
le  jeune  plant  eft  en  état  d'être  tranfplanté  à  de- 
meure l'automne  fuivante. 

Les  nn.  7  &  8  ne  réfiftent  pas  dans  notre  climat , 
à  des  froids  bien  rigoureux.  Ils  les  foutiennent  plus 
longtems  dans  une  terre  feche ,  &  à  une  expofition 
chaude ,  qu'ailleurs.  Au  refte ,  on  obvie  à  tout  en  les 
tenant  dans  des  pots ,  &  les  retirant  à  propos  dans 
une  orangerie.  On  peut  les  multiplier  de  boutures. 

Le  n.  5  fe  feme  de  lui-même.  On  réferve  quel- 
quefois la  graine  pour  la  répandre  au  printems  : 
mais  fi  on  le  fait  dès  l'automne ,  les  plantes  font  plus 
vigoureufes  &  fleuriffent  plus  tôt. 

On  peut  multiplier  le  n.  6  par  les  drageons  que 
produifent  fes  racines  en  traçant.  Cette  voie  eft  plus 
expéditive  que  les  autres.  Il  faut  faire  cette  opéra- 
tion en  automne.  Cette  plante  n'eft  point  délicate 
pour  le  terrein  ni  pour  l'expofition. 

Le  n.  3  aime  le  grand  air  &  le  foleil.  Il  réuffit 
prefque  par-tout ,  excepté  dans  l'humidité.  On  peut 
pareillement  le  multiplier  par  fes  drageons ,  ou  en 
femer  la  graine  dès  qu'elle  eft  mûre. 

Tout  fol  &  toute  expofition  font  indifférens  au 
n.  2.  Il  fe  multiplie  de  lui-même  par  fes  femences  & 
par  les  traces  de  fes  racines. 

Le  72.  4  fe  plaît  dans  l'humidité.  On  peut  le  mul- 
tiplier de  drageons  ;  ou  en  planter  au  printems  les 
jeunes  pouffes. 

Ufages. 

Les  nn.  1  ,  7  ,  &  £> }  font  Un  affez  joli  effet ,  pa- 
hffés  fur  des  treillages  fort  bas. 

Mais  les  fleurs  du  n.  1  ,  qui  fe  deffechent  fur  la 
plante  au  lieu  de  tomber ,  rendent  cet  arbufte  affez 
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défagréable  quand  elles  font  paffées.  Il  faut  alors 
couper  les  tiges. 

Toutes  les  plantes  ci-deffus  font  regardées  comme 
déterfives ,  résolutives  ,  &  apéritives.  Beaucoup  font 
hyftériques. 

•  On  a  quelquefois  donné  intérieurement  avec  fuc- 
cès  le  fuc  du  n.  1  ,  avec  de  l'eau  &  du  vinaigre  ;  ou 
la  déco£lion  de  toute  la  plante  feche  ;  pour  les  ma- 
ladies de  la  rate  :  on  la  mettoit  auffi  en  cataplafme 
avec  du  vinaigre  &  des  figues.  D'autres  l'ont  pilée 
avec  du  vinaigre  pour  l'appliquer  fur  des  moriures 
venimeufes. 

La  décocf  ion  du  n.  2  eft  emménagogue  ;  &  con- 
vient aux  femmes  nouvellement  accouchées.  On 
s'y  affîed  pour  la  difficulté  d'uriner.  Je  l'ai  emploie 
heureufement  en  cataplafme  fur  la  région  du  pubis, 
pour  guérir  une  rétention  d'urine  accidentelle  fort 
douloureufe ,  &  que  divers  diurétiques  n'avoient  fait 
qu'irriter ,  fans  procurer  aucune  évacuation  :  cette 
plante  opéra  dès  la  nuit  même  ,  &  guérit  fans  retour. 

On  emploie  la  plante  récente  du  n.  3  en  décoc- 
tion ,  pour  la  toux  ,  les  convulfions  ,  la  dureté  de 
rate ,  la  difficulté  d'uriner  ,  l'hydropifie  commen- 
çante ;  pour  faire  venir  les  règles ,  &  faciliter  la  for- 
tie  d'un  enfant  mort  dans  la  matrice.  On  la  fait  pren- 
dre avec  du  vin ,  pour  les  maladies  froides  du  cer- 
veau ,  maux  de  tête  invétérés  ,  l'épilepfie ,  la  para- 
lyfie.  Cette  plante  contribue  à  défopiler  le  foie.  On 
lui  attribue  de  guérir  des  fièvres  très  -  opiniâtres  ; 
prife  de  même  que  la  petite  centaurée.  Elle  peut 
être  utile  dans  le  fcorbut ,  &  pour  la  goûte.  On  peut 
mettre  un  peu  de  miel  bien  écume  ,  dans  la  décoc- 
tion que  l'on  prend  chaude  pour  la  toux  invétérée. 
En  général ,  cette  plante  réuffit  à  -  peu  -  près  égale- 
ment ,  en  poudre  ,  en  infufion  ,  en  décocf  ion ,  &  en 
extrait. 

Le  n.  4  eft  au  nombre  des  plantes  diurétiques 
chaudes.  On  en  prend  deux  dragmes  intérieurement 
dans  de  l'hydromel ,  pour  les  vives  douleurs  de  Pef- 
tomac ,  la  dyfenterie ,  la  difficulté  d'uriner  :  ce  re- 
mède fait  cracher  ,.&  évacuer  par  haut  beaucoup  de 
matières  putrides.  Il  y  a  eu  un  tems  où  on  appliquoit 
fur  la  goûte  cette  plante  entière  ,  après  l'avoir  écra- 
fée  dans  de  l'eau ,  ou  dans  de  fort  vinaigre.  Son  fuc  , 
pris  feul  intérieurement ,  peut  être  utile  dans  tous 
ces  cas. 

On  fe  fert  du  n.  5  pour  les  duretés  de  la  rate ,  la 
difficulté  d'uriner,  la  fuppreffion  des  règles ,  les  ob- 
ftruftions  des  vifceres ,  &  en  général  dans  les  mala- 
dies de  vifcofités. 

Le  n.  6  a  été  très  en  vogue  pour  la  goûte. 

Le  n.  7  eft  fébrifuge.  Il  a  une  faveur  piquante.  On 
l'emploie ,  comme  l'abfinthe ,  pour  les  maladies  de 
l'eftomac. 

On  fubftitue  quelquefois  le  n.  8  à  l'abfinthe  &  aux 
diverfes  efpeces  de  Germandrée. 

GERME;  en  Latin  G  E  R  M  E  N  :  terme  de  Bo- 
tanique. C'eft  proprement  la  même  chofe  que  Em- 
bryon. Foye{  Embryon. 

Néanmoins  on  nomme  Germe,  dans  les  femences, 
cette  partie  faillante  qui  contient  l'embryon  de  la 
radicule  &  celui  de  la  plante.  Voye^  C  o  R  C  U- 
lu  m.  Germer. 

G  E  R  ME  de  fève  :  terme  de  Maquignon.  Con- 
fultei  l'article  Cheval,  p.  555. 

GERMER.  C'eft  l'action  d'une  femence  qui 
montre  les  commencemens  de  fa  radicule.  Toute 
(  femence  qui  germe ,  eft  en  état  de  produire  une 
j  plante.  Voye{  Germe. 

\  GERMINATION.  Premier  développement 
^des  parties  qui  font  contenues  dans  les  germes  des 
femences. 

La  chaleur  &  l'humidité  l'accélèrent  en  général 
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&  le  fortifient.  Voye^  Avancer.  Cerfeuil. 
Bled.  Amaranthe.  Couche.  Céleri, 
p.  486.  Bierre,f>.  301-1.  Fève. 

M.  Duhamel  a  traité  fçavamment  de  cette  partie 
de  l'œconomie  végétale  ,  dans  fa  Phyflque  des  Arbr. 
L.  IV.  Ch.  II:  &  L.  V.  p.  184  &  avivantes. 

G  É  R  O  F  L  E  ;  ou  Girofle  :  ou  Clou  de  Girofle, 
Aromat  que  l'on  nous  apporte  des  Indes  ;  qui  a  une 
odeur  forte  &  balfamique ,  avec  une  faveur  vive  , 
chaude ,  &  ondtueufe. 

On  en  fait  grand  ufage  dans  nos  cuifines.  La  Mé- 
decne  l'emploie  auffi.  Il  eft  hépatique ,  aftringent , 
cordial ,  ftomacal ,  céphalique  ;  il  atténue  la  pituite 
groffiere.  On  le  met  dans  la  bouche  pour  exciter  la 
falive ,  &  appaifer  le  mal  de  dents  :  ce  qui  conferve 
mieux  les  dents,  que  ne  fait  la  falivation  excitée  par 
la  fumée  du  tabac  &  des  diverfes  plantes  aroma- 
tiques. 

Il  corrige  la  mauvaife  haleine  ,  &  la  puanteur  de 
la  bouche  :  il  aide  à  la  digeftion  ;  &  refîerre  le  ven- 
tre. On  s'en  fert  dans  quelques  compofitions  d'eau 
d'zngelique  ;  dans  plufieurs  ratafias  ;  dans  le  firop 
de  vin  cordial ,  le  Baume  artificiel  pour  plufieurs 
maladies  ,  le  Baume  de  Paracelie  ;  &c. 

Voye{  APPETIT  dépravé,  p.  146.  Petite  Vérole 
du  Bétail.  Flux  de  fang  du  B  e  t  a  1  l.  Ar- 
mand. Quelques-uns  font  fuer  pour  les  maladies 
vénériennes ,  avec  un  mélange  de  doux  de  girofle , 
noix  mufcade ,  &  poivres  long  &  noir. 

Veau  diflillée  des  doux  encore  récens  a  une  odeur 
très-gracieute.  Elle  eft  bonne  pour  les  fyncopes  , 
ou  défaillances  de  cœur.  Voye{  Distillation. 

Le  gérofle ,  pris  en  infufion  jufqu'à  demi-gros  ,  ou 
en  poudre  à  la  dofe  de  huit  ou  dix  grains ,  eft  très- 
utile  dans  la  léthargie ,  l'apoplexie ,  la  paralyfie ,  les 
indigeftions,  maux  d'eftomac,  fyncopes,  mouvemens 
convulfifs ,  &  vomifTemens.  L'huile  qu'on  en  tire 
per  dejcenjum  a  les  mêmes  propriétés. 

Voye^,  Essence,  p.  937.  Huilée  gérofle. 

Le  girofle  confit,  pour  être  bon  ,  doit  avoir  été 
cueilli  tendre  ;  il  doit'aufîî  être  d'une  odeur  agréable , 
&  fort  peu  chargé  de  firop. 

Baume  de  gérofle.  Voyez  ce  titre  dans  l'article 
Baume. 

Graine  ^Gerofle,?   ^  B0IS  d,Jnde  ^ 

Petit  G  E  R  O  F  L  E  rond.y  '  349* 

GÉROFLÉE.  On  nomme  ainfi  par  corruption 
la  fleur  du  Violier ,  que  l'on  appelle  plus  correcte- 
ment Giroflée. 

GÉROUSSE.  Confultez  l'article  V  e  s  c  e. 

G  E  R  S  U  R  E.  Fente  ou  crevafle  ,  qui  fe  fait  à  la 
peau.  Le  froid  gerfe  les  lèvres  ,  le  vifage  ,  les  mains , 
les  pieds.  Voye^  Crevasses. 

Les  gerfures  du  Fer  font  des  endroits  011  il  fe  ren- 
contre des  fentes  ou  caflures ,  accompagnées  de  ta- 
ches &  d'autres  défauts  qui  pénètrent  dans  fa  fub- 
ftance. 

Gersure  du  bois.  Ce  terme  fignifie  1  °.  félon 
quelques-uns  ,  du  bois  piqué  devers  ;  2*.  toujours  le 
bois  qui  fe  déjette  &  fe  fend.  Les  bois  de  bonne 
qualité  font  fujets  à  fe  fendre  ainfi  en  fe  defféchant. 

Dans  les  forêts  on  fe  fert  du  terme  de  Gerlure  , 
pour  exprimer  de  petites  fentes  qui  endommagent 
les  arbres.  On  dit  :  »  Je  foupçonne  cet  arbre  d'être 
»  de  mauvaife  qualité  ,  fon  écorce  eft  toute  ger- 
»  fée.  « 

Gersure  d'un  Enduit.  Lorfqu'un  enduit  eft  ex- 
pofé  au  grand  air  ,  il  f  e  feche  plus  vite  que  le  relie  :  & 
alors,  privé  de  l'humidité  qui  le  retenoit  uni  avec  le 
mur,  il  le  fend  ,  s'écaille ,  &  le  détache  enfuite  en- 
tièrement. Cette  défunion  eft  ce  qu'on  nomme 
Gerlure. 
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G  E  S  S  E  :  en  Latin  Lathyrus  :  &  Chichling  Vetch  , 
en  Anglois.  Dans  ce  genre  de  plantes ,  le  calice  de  la 
fleur  eft  d'une  feule  pièce  en  forme  de  cloche ,  dont  les 
bords  font  découpés  en  cinqdivifions,  deuxdefquel- 
les  plus  courtes  que  les  autres.  La  fleur  eft  papiliôna- 
cée  :  l'étendart  eft  grand  ,  relevé  par  fon  extrémité 
antérieure  ,  &  échancré  :  les  ailes  font  longues ,  &C 
arrondies  par  le  bout  :  la  lèvre  inférieure ,  ou  nacelle , 
eft  courbe.  Une  étamine  eft  féparée  du  faifeeau  des 
neuf  autres  :  leurs  fommets  font  à-peu-près  ronds. 
L'embryon  eft  long ,  étroit ,  applati  ;  furmonté  d'un 
ftyle  plat ,  dont  l'extrémité  eft  large  ,  terminée  en 
pointe  &  par  un  ftigmat  velu.  Cet  embryon  devient 
une  filique  tantôt  cylindrique  ,  tantôt  applatie  avec 
une  profonde  rainure  à  l'un  de  fes  angles  ;  plus  ou 
moins  longue  ;  terminée  par  un  crochet  ;  &  garnie 
de  femences  à  -  peu  -  près  orbiculaires  mais  dont  la 
forme  varie  beaucoup. 

Les  feuilles  font  alternes ,  applaties ,  ailées ,  creu- 
fées  en  gouttière  ,  chargées  d'une  ou  plufieurs  pai- 
res de  folioles ,  garnies  à  leur  bafe  de  deux  petites 
folioles  ou  ftipules  confidérables ,  &  terminées  par 
une  longue  &  forte  vrille ,  tantôt  fimple ,  tantôt 
branchue.  Les  tiges  font  fouvent  plates  6c  ailées. 

Efpeces. 

1 .  Lathyrus  annuus  ,  flore  cœruleo  ,  Ochri  flliqui 
H.  L.  Bat.  Cette  efpece  annuelle  pouffe  une  tige  far- 
menceufe,  longue  d'environ  deux  pieds.  Les  feuilles 
ont  un  pouce  de  long ,  fur  deux  ou  trois  lignes  de 
large ,  tk  font  ovales  :  les  fleurs  viennent  une  à  une 
à  l'extrémité  des  péduncules  ,  qui  naifîent  du  même 
point  que  les  feuilles  :  ces  fleurs  paroifient  en  Juin 
&  Juillet ,  tk  font  bleues  ou  prefque  violettes.  Les  fi- 
liques  qui  leur  fuccedent  font  ovales ,  applaties ,  tk 
garnies  de  deux  appendices  membraneuies  fur  un 
des  côtés  de  leur  longueur  :  les  femences  mûriffent 
vers  le  mois  de  Septembre. 

2.  Lathyrus  fativus  ,  flore  purpureo  C.  B.  Cette 
efpece  ,. originaire  des  pays  chauds ,  fe  cultive  en 
quelques  endroits.  Ses  tiges  font  plus  courtes  que 
celles  du  n.  1  :  mais  fes  feuilles  font  plus  longues  : 
fes  filiques  ont  aufïi  environ  le  double  de  la  longueur 
des  autres  ;  &  font  garnies  d'une  rainure  fur  le  dos. 
Ses  fleurs  font  purpurines. 

3.  Lathyrus  difloplatiphyllos  hirfutus  ,  mollis  , 
magno  &  peramœno  flore  odoro.  H.  Cathol.  Le  Pois 
de  Senteur  ;  Pois  GeJJe  Odorant.  Cette  plante  eft 
originaire  de  PIfle  de  Ceylan.  Elle  eft  annuelle.  Sa 
tige ,  farmenteufe  tk  rude  ,  a  trois  ou  quatre  pieds 
de  long.  Ses  folioles  ,  au  nombre  de  deux  lur  chaque 
feuille,  ont  trois  à  quatre  pouces  de  longueur,  lur 
deux  ou  trois  lignes  de  largeur.  De  longs  péduncules 
foutiennent  eniemble  deux  grandes  fleurs ,  dont  l'é- 
tendart eft  d'un  pourpre  foncé  ,  &  le  refte  eft  d'un 
bleu  clair.  Ces  fleurs  ont  une  odeur  forte  ,  mais 
agréable.  Il  leur  fuccede  des  filiques  renflées ,  ve-> 
lues  ,  où  font  des  graines  aflez  rondes. 

On  remarque  deux  variétés  de  cette  plante.  L'une 
a  l'étendart  d'un  rouge  vif;  les  ailes ,  d'un  bleu  pâle  ; 
tk  la  quille  ou  nacelle  blanche.  Tout  eft  blanc  dans 
l'autre.  La  première  porte  en  Anglois  le  nom  de 
Painted  Lady  Pea  :  ce  qui  revient  à  Pois  Fardé. 

4.  Lathyrus  Tingitanus  ,flliquis  Orobi ,  flore  amplo 
ruberrimo  Mor.  Cette  efpece  eft  originaire  de  Tan- 
ger. Elle  eft  annuelle.  Sa  tige  a  quatre  ou  cinq  pieds 
de  long.  Deux  grandes  fleurs  ,  ioutenues  par  un 
court  péduncule ,  ont  l'étendart  pourpre  ;  &  le  refte , 
d'un  rou^e  éclatant.  Les  filiques  font  longues,  arti- 
culées ,  ôc  garnies  de  lemences  à-peu-pres  rondes. 
U  y  a  des  Jardiniers  qui  nomment  cette  plante  le 
Lupin  Ecarlate. 
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5.  Lathyrus  arvcnfls  repens  tuberofus  O  B.  C  eu 
ce  qu'on  appelle  en  Bourgogne  Annotte ,  ou  Arnoute. 
On  trouve  cette  plante  parmi  les  grains  en  Bourgo- 
gne, &  dans  nos  Provinces  Méridionales.  On  la  cul- 
tive auffi  dans  les  Pays-bas.  Sa  racine  eft  un  tuber- 
cule de  forme  irréguliere ,  couvert  d'une  peau  brune. 
U  en  fort  pluneurs  tiges  farmenteufes ,  foibles ,  & 
ailées.  Les  folioles  font  faites  en  rhombe ,  longues 
d'environ  trois  pouces  ,  larges  de  dix  lignes  à  leur 
partie  moyenne  ,  &  feulement  au  nombre  de  deux. 
Les  fleurs  font  d'un  rouge  foncé  ,  &c  naiflent  deux  à 
deux  fur  des  péduncules  affez  foibles. 

6.  Lathyrus  latifolius  C.  B.  Le  Pois  Eternel.  Sa 
racine  eft  vivace.  Elle  produit  de  grofTes  tiges  far- 
menteufes ,  ailées ,  longues  de  fix  à  huit  pieds.  Les 
folioles ,  au  nombre  de  deux  fur  chaque  feuille  ,  font 
faites  comme  en  rhombe  ,  à  -  peu  -  près  longues  de 
trois  pouces ,  &  larges  de  quinze  lignes  à  leur  partie 
moyenne.  Chaque  péduncule  peut  avoir  huit  ou  neuf 
pouces  de  long  ,  &  porte  plufieurs  grandes  fleurs 
rouges  :  auxquelles  fuccedent  des  filiques  allongées  ; 

dont  les  femences  font  prefque  rondes.    Cette 

plante  fleurit  pendant  tout  l'été. 

7.  Lathyrus  latifolius  minor ,  flore  majore  Boerh. 

Ceft  encore  un  Pois  Eternel.  Mais  fes  tiges  font 
beaucoup  plus  fortes  &  courtes  que  celles  du  pré- 
cédent ;  les  folioles  ,  plus  larges  ,  &  d'un  verd  plus 
foncé  :  fes  fleurs ,  pareillement  plus  grandes ,  &  d'un 
rouge  plus  vif,  font  bien  plus  apparentes. 

8.  Lathyrus  pedunculis  unifloris  calyce  longioribus  , 
cirrhis  diphyllis  Jîmpliciffimis  Linn.  Sp.  Plant.  Cette 
Geiïè  vient  fans  culture  en  Syrie.  Elle  eft  annuelle , 
&  rampe  fur  terre.  Ses  feuilles  n'ont  que  deux  fo- 
lioles. Chaque  péduncule  porte  une  feule  fleur  ,  qui 
eft  d'un  pourpre  clair  :  laquelle  venant  à  périr ,  l'em- 
bryon s'enfonce  dans  la  terre  ,  où  la  filique  fe  for- 
me &  les  femences  mûriffent.  *  Gardeners  Diclio- 
nary. 

9.  Lathyrus  fativus  ,  flore  fucluque  alho  C.  B.  La 
Gaiffe  de  Languedoc  ;  Jaiffo  ,  en  Provence.  Quel- 
ques-uns l'appellent  encore  Lentille  de  Hongrie.  C'efl 
le  Cicercula  de  Palladius  &  de  Cokimelle.  Cetfe  plante 
eft  foible ,  cendrée ,  &  peu  confidérable  dans  toutes 
fes  parties.  Chaque  feuille  n'a  que  deux  folioles  ovales 
allongées ,  qui  peuvent  avoir  un  pouce  de  long  fur 
deux  lignes  de  large  à  leur  partie  moyenne,  &  poin- 
tues à  leurs  extrémités.  Les  fleurs  font  blanches.  La 
filique  eft  courte ,  &  a  un  double  feuillet  membra- 
neux le  long  d'un  de  fes  bords.  Les  graines  font  pla- 
tes ,  de  forme  très-baroque ,  cendrées ,  &£  ont  un  bon 
goût  de  pois.  Elles  mûrifTent  au  plus  tard  dans  le 
mois  d'Août.  Les  fleurs  paroiffent  fouvent  en  Juin. 

Culture. 

On  peut  femer  la  graine  de  toutes  ces  efpeces  au 
printems  ou  en  automne  ;  obfervant  que  dans  cette 
dernière  faifon  il  ne  faut  en  mettre  que  dans  une 
terre  légère  &  à  l'expofition  du  Midi.  Au  moyen  de 
quoi ,  les  fleurs  paroîtront  de  bonne  heure  au  prin- 
tems, &  la  graine  pourra  être  mûre  en  Juillet. 

Quand  on  diffère  à  femer  jufqu'au  printems  ,  pref- 
que tout  fol  &  toute  expofition  y  font  bons.  Ces 
plantes  ne  font  point  délicates ,  &  ne  demandent  au- 
cuns foins  particuliers. 

On  réunit  très-rarement  à  les  tranfplanter. 
Dans  les  endroits  où  on  veut  les  faire  fervir  d'or- 
nement ,  on  en  met  lix  ou  huit  grains  fur  un  petit 
efpace.  Lorfqu'elles  ont  deux  ou  trois  pieds  de  lon- 
gueur ,  il  faut  leur  donner  des  fupports. 

Le  n.  3  s'eft  très  -  bien  naturalifé  dans  notre  cli- 
mat. Il  n'exige  pas  de  culture  différente  de  celle  des 
autres  efpeces. 
Il  faut  pour  le  n.  5  une  terre  légère.  Au  moyen  de 
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quoi  une  prairie  &C  une  colline  lui  font  indifférentes. 
Il  pullule  beaucoup  dans  la  terre  par  fes  racines. 

Ufages. 

La  graine  du  n.  1  fert  à  nourrir  la  volaille  ,  dans 
les  pays  où  on  cultive  cette  plante.  Ce  peut  être 
elle  qui  ait  donné  lieu  à  la  dénomination  An^loife 
de  tout  le  genre  :  (  Vefce  de  Poulets.  ) 

Les  nn.  3  ,  6  ,  &  7 ,  ornent  les  jardins  où  on  les 
cultive.  Le  6e  eft  en  fleur  pendant  les#  mois  de  Juin  , 
Juillet ,  &.  Août.  Sa  graine  mûrit  en  automne.  Après 
quoi  les  tiges  périffent  :  &  la  racine  en  reproduit  de 
nouvelles  au  piintems. 

En  Bourgogne ,  &  dans  les  Pays-Bas ,  le  peuple 
mange  avec  plaifir  les  kdbes  du  n.  5  :  qu'il  cultive  à 
cet  effet. 

Le  n.  9  eft  préféré  aux  pois  par  les  Languedo- 
ciens ;  dont  quelques-uns  le  mangent  crud.  Les 
payfans  de  Provence  le  mangent  en  foupe  :  &  c'efl 
de  quoi  eft  compofé  le  mets  qu'ils  nomment  Bajano. 
Caftor  Durantes  dit  que  ce  légume  eft  de  difficile 
digeftion  ,  &  ne  convient  qu'à  des  eftomacs  ro- 
buftes. 

On  prétend  que  le  fuc  de  toute  la  plante  ,  pris  in- 
térieurement ,  eft  très -bon  pour  le  crachement  de 
fang ,  les  fluxions  de  poitrine ,  &  toutes  les  pertes  de 
fang. 

G    I  .B 

GIBELETTE.  FoyeiÉrvvÈE. 

GIBIER.  L'on  comprend  fous  ce  nom  généri- 
que le  lièvre ,  le  lapin ,  &  les  oifeaux  que  l'on  chaffe. 
On  lui  donne  encore  une  fignification  plus  étendue 
en  appellant  en  général  gibier  tout  ce  qui  fait  l'objet 
de  la  chaffe  &  que  l'on  mange  ;  &  jufques  aux  bêtes 
fauves. 

Pour  garder  le  Gibier  fans  qu'il  fe  gâte. 

Confultei  l'article  Garder  la  Chair,  n.  3. 

Pour  C  empêcher  d'aller  aux  choux. 

Confultei  l'article  Chou,  p.  615. 

G I B  O  Y  E  R  :  terme  de  Chaffe.  C'eft  chaffer  avec 
le  fufil ,  à  pied  &  fans  bruit. 

GIBOYER  :  terme  de  Fauconnerie,  C'eft  chaffer 
à  l'oifeau  ;  voler  le  gibier. 

G    I    C 

GICHERUM.? 

ou  \Voye{  PIED  -DE-  VEAVl 


G  I  G  A  R  U  M. 
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GIG  OT  ;  ou  Eclanche.  C'eft  la  cuiffe  d'un  mou- 
ton. On  fait  rôtir  le  gigot  :  &  on  l'apprête  encore 
de  quelques  autres  manières. 

Gigot  de  mouton  à  VAngloife. 

Caffez  le  manche  ,  &  mettez  le  gigot  dans  une 
marmite  avec  de  l'eau  &  du  fel.  Lorfqu'il  aura  bouilli 
deux  heures ,  il  fera  cuit.  Alors  mettez  dans  une  caf- 
ferole  un  morceau  de  beurre ,  une  pincée  de  farine  , 
du  fel ,  du  poivre  ,  de  la  mufcade  ,  un  peu  de  jus  , 
une  demi-douzaine  d'ceufs  durs  bien  hachés ,  &  une 
poignée  de  câpres.  Etant  près  de  fervir ,  tirez  votre 
gigot ,  dreffez-le  dans  le  plat  avec  cette  lauffe  par 
délais  ;  &  fervez  chaudement  pour  entrée. 
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Gigot  de  mouton  aux  navets  ,  à  VAngloifé. 

Faites  cuire  le  gigot  avec  de  gros  navets.  Mettez 
dans  une  cafferole  un  morceau  de  beurre  ,  une  pin- 
cée de  farine ,  du  poivre  ,  du  fel ,  de  la  mulcade 
râpée  ,  un  filet  de  vinaigre  :  liez  votre  fauffe  :  tirez 
les  navets  de  la  marmite  ,  coupez-les  en  morceaux , 
&  les  mettez  dans  la  fauffe.  Etant  près  de  fervir , 
tirez  le  gigot  &  le  dreffez  dans  le  plat ,  avec  les  na- 
vets par  deffus  :  &  fervez  chaudement  pour  entrée. 

Pâté  froid  de  Gigot  de  Mouton. 

Il  fe  fait  de  même  que  celui  de  Rouelle  <&  V  E  A  U. 

Gigot  à  la  Daube. 

Otez-en  la  peau  ;  piquez-le  de  menu  lard  ;  met- 
tez-le tremper  dans  du  verjus  &  du  vin  blanc ,  pen- 
dant un  demi  -  jour  ;  affaifonnez-le  de  fel ,  poivre  , 
laurier  ,  &  doux  de  girofle  :  puis  faites-le  rôtir  à  la 
broche  ,  arrofez  -  le  de  la  fauffe  où  il  a  trempé  ;  & 
étant  cuit ,  faites-y  une  fauffe  avec  le  dégoût ,  un 
peu  de  farine  frite  ,  &  un  jus  de  champignon  :  après 
cela  fervez-le. 

2.  Ayez  un  gigot  un  peu  mortifié  ;  dépouillez-le  de 
fa  peau  ;  battez-le  avec  un  bâton  pour  en  rendre  les 
chairs  plus  courtes  ;  coupez  le  bout  de  l'offelet  ;  pi- 
quez-le de  gros  lardons  ;  falez  -  le  ,  poivrez  -  le  :  puis 
prenez  un  pot  où  vous  le  ferez  bouillir  dans  de  l'eau  ; 
&  lorfque  vous  jugerez  qu'il  pourra  être  cuit ,  met- 
tez -  y  du  vin  ,  un  peu  de  verjus ,  du  citron  6c  des 
doux  de  girofle.  Avant  de  le  fervir ,  arrofez-le  d'ef- 
fence  d'ail  ;  pour  être  mangé  tout  chaud, 

3 .  Confulte{  l'article  D  A  U  B  E. 

Gigot  Farci. 

Vous  le  ferez  d'abord  rôtir  à  la  broche  ;  &  quand 
il  fera  cuù  ,  vous  en  enlèverez  entièrement  la  chair , 
que  vous  dégraifferez ,  &  hacherez  menu  avec  du 
lard  blanchi ,  un  peu  de  tettine  de  veau ,  &  de  graiffe 
ou  moelle  ;  vous  y  ajouterez  du  perfil ,  de  la  ciboule, 
de  fines  herbes  ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de 
bon  bouillon  ,  deux  jaunes  d'œufs ,  6c  deux  œufs 
entiers.  Le  tout  étant  bien  haché  ,  pilé  dans  le  mor- 
tier ,  &  affaifonné  ,  vous  en  mettrez  la  moitié  tout 
autour  de  l'os  qui  étoit  refté  nud  ,  &  tâchez  d'imi- 
ter la  figure  qu'avoit  le  gigot  auparavant.  (  Afin  que 
la  chair  hachée  ne  s  attache  pas  aux  mains  ,  on  les 
trempe  dans  un  œuf  battu  ).  Rempliffez  le  creux 
de  ce  gigot  artificiel ,  avec  un  excellent  ragoût  de 
toutes  iortes  de  garnitures  ;  &  achevez  de  le  rem- 
plir ,  s'il  ne  l'eft  pas  tout-à-fait ,  avec  le  refte  du  go- 
diveau.  Enfuite  panez  l'éclanche  ,  6c  la  mettez  au 
four.  Quand  elle  aura  pris  couleur ,  retirez-la  ,  ôtez 
toute  la  graiffe  qui  eft  autour  du  plat ,  faites  un  petit 
trou  fur  le  haut  de  l'éclanche  ,  &  y  faites  entrer  un 
bon  coulis  ;  puis  fervez  chaudement. 

Si  l'on  veut  Farcir  une  éclanche  à  la  Crème ,  on 
ajoute  pour  le  godiveau  ,  un  morceau  de  veau  ,  de 
la  panne  ,  deux  ou  trois  rocamboles  ,  un  peu  de 
bafilic  ,  6c  un  peu  de  coriandre.  L'éclanche  étant 
façonnée  comme  ci  -  deffus ,  on  la  dore  de  blanc 
d'oeuf,  avec  une  mie  de  pain  par-deffus  ,  des  bardes 
de  lard  deffôus  ;  6c  on  lui  fait  prendre  couleur  au 
four.  Quand  elle  eft  cuite  ,  on  la  retire  ,  on  la  dé- 
graiffe  ,  &  on  la  fert  chaudement.  Il  ne  faut  pas 
oublier  de  délayer  les  ingrédiens  avec  la  crème  , 
quand  on  les  pile  dans  un  mortier. 

Eclanche  à  la  Royale. 

Prenez  une  éclanche  bien  mortifiée  ;  ôtez-en  la 
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graiffe ,  &  la  chair  qui  eft  autour  du  manche  ;  bat- 
tez-la ,  &  la  lardez  de  gros  lard  affaifoftoé  de  fel , 
poivre  ,  &  fines  épices  ;  faupoudrez-la  de  farine  , 
&  faites-lui  prendre  couleur  dans  du  fain-doux.  En- 
fuite  empotez-la  avec  de  fines  herbes ,  &  quelques 
oignons  piqués  de  doux  de  girofle  ;  mettez  dans  le 
pot  ou  huguenotte,  du  bouillon  ou  de  l'eau  fuffi- 
famment.  Couvrez  bien  le  vaiffeau  ,  &  faites  cuire 
longtems  à  petit  feu.  Etant  prefque  cuite ,  préparez 
un  bon  coulis  ;  &  un  ragoût  compofé  de  ris  de  veau  , 
truffes,  pointes  d'afperges  ,  culs  d'artichaux  ,  & 
champignons ,  le  tout  bien  paffé.  L'éclanche  étant 
cuite ,  dreffez-la  dans  un  plat ,  mettez  le  ragoût  par- 
deffus  ,  &  fervez  chaudement. 

GIGOT  ou  GIGOTEAU<&  Veau.  Confultez 
l'article  Veau. 

GIGOTTÉ(  Chien  bien  )  :  terme  de  Chaffe. 
On  le  dit  d'un  chien  qui  a  les  cuiffes  rondes  &  les 
hanches  larges  :  c'eft  figne  de  vîteffe. 

G    I    L 

G  I  L  Ë  A  D  (  Baume  de  ).  Confultez  l'article 
Sapin. 

G    I    M 

GIMBELETTE.  Sorte  de  pâtifferie  ,  dure , 
groffe  comme  un  fort  petit  doigt ,  cylindrique  ,  6c 
tournée  en  manière  d'anneau. 

Pour  faire  des  Gimbelettes. 

Il  faut  prendre  un  quarteron  de  farine  (  ou  plus , 
fuivant  la  quantité  que  vous  voudrez  en  faire  )  avec 
une  once  &  demie ,  ou  deux  onces ,  de  lucre  en 
poudre,  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs ,  un  blanc  d'œuf 
tout  au  plus ,  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange  ;  un 
peu  de  mufe  &  d'ambre  préparés ,  mais  fort  peu  , 
fi  vous  y  en  voulez  :  paîtriffez  le  tout  enfembje  ,  & 
faites -en  une  pâte  ferme.  Si  elle  ne  l'eft  point 
affez  ,  vous  y  ajouterez  de  la  farine  ,  &  non  autre 
chofe  ;  faites  feulement  que  la  pâte  foit  ferme  6c 
bien  paîtrie.  Si  elle  n'eft  pas  maniable  &  qu'elle  ne 
fe  puiffe  pas  filer  pour  la  mettre  en  petits  anneaux, 
vous  la  mettrez  dans  le  mortier.  Si  elle  eft  trop  dure , 
verfez-y  une  petite  goutte  d'eau  de  fleurs  d'orange , 
&  d'eau  claire  ,  pour  la  rendre  maniable.  Puis  vous 
la  filerez  en  petits  ronds ,  que  vous  ferez  revenir 
dans  l'eau  bouillante  comme  des  bifeotins  ;  vous  les 
drefferez  fur  des  feuilles  de  fer  blanc  ou  de  papier  ; 
&  les  ferez  cuire  de  même  que  les  bifeotins.  Voilà 
ce  qu'on  appelle  les  gimbelettes  $Alby  3  de  Tou- 
loufe,  6c  de  Rome. 

G    I    N 

GINGEMBRE,  ou  Zin^embre ;  en  Latin  Z//7- 
giber,  Z inhiber,  Zingibel,  6c  même  LingibeljÇ  Voyez 
Chomel ,  Hifl.  des  Plant.  Uf.  Paris  1739  ,  Tom.  I. 
p.  1 37  )  :  &  en  Anglois  G 1 N  G  E  R. 

M.  Linnaeus  a  donné  à  ce  genre  de  plantes  le  nom 
SAmomum  :  à  l'exclufion  d'autres  plantes  appellées 
de  même ,  qui  font  de  genre  différent.  Voye{  A  M  o- 

MUM. 

Dans  celui-ci ,  les  fleurs  font  raffemblées  en  épi 
écailleux.  Chacune  d'elles  a  deux  fpathes  :  dont  l'ex- 
térieure couvre  lâchement  l'écaillé  ;  &  l'intérieure 
embraffe  le  tuyau  de  la  fleur  &  les  parties  de  la  re- 
production. Cette  fleur  eft  d'une  feule  pièce ,  formée 
par  en  bas  en  tuyau  court ,  dont  le  limbe  eft  à  trois 
divifions  profondes  ;  le  fegment  du  milieu  ,  plus  long 
&  plus  large  que  les  autres.  Le  neûarium  eft  d'une 
feule  pièce  ,  oblongue  ,  épaiffe  ,  à-peu- près  égale  à 
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la  hauteur  des  fegmens  du  tuyau  ,  &  placée  dans  le 
plus  grand  angle  du  limbe.  De  l'intérieur  du  tuyau 
s'élèvent  deux  filets  ,  furmontés  de  fommets  courts. 
L'une  de  ces  deux  étamines  fe  joint  au  fegment  fu- 
périeur ,  y  perd  bientôt  fon  fommet ,  &  le  confond 
ainfi  facilement  avec  le  fegment  même.  L'embryon 
eu  prefque  rond  :  il  fupporte  un  ftyle  fort  menu  , 
terminé  par  un  petit  ftigmate  velu.  Cet  embryon 
devient  une  membrane  coriacée  ,  à-peu-près  ovale  , 
à  trois  pans  ;  intérieurement  divifée  en  trois  loges , 
où  font  renfermées  nombre  de  femences. 

Efpeces. 

ï.  Zingiber  C.  B. ,  ou  Gingembre  ordinaire  (  ap- 
pelle Mangaritia  par  Pifon  ,  &  Chilli  Indice  Orienta- 
lis  ,  Jîve  Zingiber  femina  ,  par  Hernandez  )  a  fa  ra- 
cine large  d'un  pouce ,  un  peu  plate ,  d'un  gris  rou- 
geâtre  au-dehors ,  affez  blanche  en  dedans ,  traçante , 
noueufe ,  &  d'un  goût  acre  &  aromatique.  Il  en  fort , 
au  printems ,  quantité  de  tiges  vertes ,  reffemblantes 
à  celles  de  rofeau  :  communément  hautes  de  deux  à 
trois  pieds  ;  garnies  de  longues  feuilles  étroites ,  poin- 
tues ,  qui  ont  une  odeur  de  punaife ,  &  font  placées 
alternativement  tout  le  long  de  ces  tiges ,  qu'elles 
embraffent  étroitement  par  leur  bafe.  A  côté ,  for- 
tent  immédiatement  de  la  racine ,  des  tiges  nues  , 
au  fommet  defquelles  eft  un  long  épi  oval  de  fleurs 
bleues  qui  fortent  de  leur  enveloppe.  Ces  fleurs 
paroiffent  au  mois  de  Septembre  :  &  ,  tant  leurs  ti- 
ges que  les  autres  &  les  feuilles ,  périffent  deux  mois 
après.  On  trouve  cette  plante  nommée  Arundo  hu- 
milis ,  clavatâ  radice. 

2.  Zingiber  latifolium  fylveflre  ,  H.  Lugd.  Bat.  Sa 
racine  eft  beaucoup  plus  grofîe ,  &  comme  en  truffe 
vers  fon  collet ,  mais  enfuite  allongée  &  articulée 
comme  celle  du  n.  précédent.  Quelqu'un  l'a  appelle 
Iris  latifolia  tuberofa.  Son  odeur  eft  très  -  piquante. 
Les  tiges  s'éievent  de  trois  à  quatre  pieds  ;  font  gar- 
nies de  longues  &  larges  feuilles  ,  rangées  &  faites 
d'ailleurs  comme  celles  du  n.  ï .  Cette  plante  fleurit 
&  périt  dans  le  même  tems  que  l'autre.  Ses  fleurs 
font  blanches ,  rangées  fur  un  long  épi  obtus ,  &  ex- 
cédent beaucoup  leurs  enveloppes. 

3 .  M.  Miller  parle  d'une  efpece  dont  les  racines 
font  épaiffes  &  charnues  comme  les  plus  belles  ra- 
cines d'Iris  ;  les  tiges  hautes  de  huit  à  neuf  pieds  ;  & 
les  feuilles  longues  &  étroites  :  mais  qui  n'a  pas 
encore  fleuri  en  Angleterre ,  où  cependant  les  ra- 
cines de  cette  plante  pullulent  beaucoup. 

Culture. 

Ces  trois  efpeces  font  tendres  à  la  gelée. 

On  les  multiplie  aifément  en  féparant  leurs  raci- 
nes au  printems  avant  la  pouffe.  Dans  nos  climats , 
on  les  tient  dans  des  pots  ;  où  on  a  foin  que  les  ra- 
cines foient  gênées  dans  leur  progrès ,  fi  on  veut  que 
les  plantes  fleuriffent. 

Il  leur  faut  une  terre  légère  &  fubftantieufe  ,  telle 
que  celle  d'un  potager. 

On  a  foin  de  les  arrofer  durant  l'été.  En  automne , 
on  ne  leur  donne  de  l'eau  que  modérément  ;  &  très- 
peu  en  hiver. 

Il  faut  que  les  pots  reftent  prefque  habituellement 
dans  le  tan  de  nos  ferres  ;  fans  quoi  les  fibres  des 
racines  font  lujettes  à  fe  crifper ,  &  occafionner  ainft 
le  dépériffement  des  plantes. 

Le  n.  ï  vient  naturellement  dans  les  Indes ,  & 
en  quelques  endroits  de  l'Amérique.  On  le  cultive 
dans  nombre  dlfles  de  l'Amérique  ,  &  à  la  Chine, 
comme  un  objet  de  commerce. 

Les  efpeces  x  6c  3  font  aufli  originaires  des 
Indes    Orientales. 
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Vfages. 

La  racine  du  n.  1  ,  étant  feche ,  eft  d'un  grand 
ufage  foit  en  Médecine  foit  pour  l'apprêt  des  ali- 
mens.  On  la  mêle  avec  les  autres  épices.  Elle  eft 
chaude  ,  deflîcative  ;  propre  à  fortifier  l'eftomac  , 
aider  la  digeftion  ,  &  exciter  l'appétit.  On  dit  que , 
récente  ,  elle  lâche  le  ventre.  La  Pharmacie  fait  en- 
trer celle  qui  eft  feche ,  dans  les  mafticatoires  ,  la 
thériaque  ,  le  mithridat ,  &c.  Elle  guérit  des  fièvres 
rébelles  ,  fi  on  en  prend  avant  l'accès  :  mais  ,  quand 
l'accès  eft  paffé  ,  il  faut  en  ufer  encore  ;  pour  éva- 
cuer les  humeurs  ,  &  rétablir  l'appétit. 

Voye^  APOPLEXIE^  vapeurs  métalliques  , 
p.  138,  col.  2.  Remèdes  pour  /'A  S  T  H  M  E  ,  n.  8. 
BAUME  artificiel  pour  plufieurs  maladies.  B  A  U  M  E 
de  vie  très-précieux.  BEGAIEMENT.  CAILLÉ. 
Les  Anglois  en  font  une  forte  de  Pain  d'épice. 
Je  ne  fçai  quelle  partie  de  la  plante  on  mange ,  aux 
Indes  ,  dans  les  ialades. 

Les  Indiens  confiient  au  fucre  la  racine  fraîche- 
ment tirée  de  terre.  Ils  en  font  aufli  des  pâtes  fé- 
ches ,  &  de  la  marmelade.  Le  gingembre  confit  doit 
être  mollaffe ,  gros  ,  d'une  couleur  dorée  ,  non  filan- 
dreux ,  d'un  goût  agréable  :  &  fon  firop  doit  être 
blanc  &  bien  cuit.  On  en  prend  depuis  demi -once 
jufqu'à  une  once  ,  dans  la  colique ,  les  indigeftions , 
&  les  vents.  Son  plus  grand  ulage  eft  pour  le  ré- 
chauffer fur  mer ,  &:  fe  préferver  du  feorbut. 

Le  gingembre  ,  réduit  en  poudre ,  s'appelle  Epie: 
Blanche  ,  ou  Petite  Epice.  Les  Colporteurs  &  petits 
Merciers  de  village ,  le  mêlent  parmi  le  poivre. 

Il  faut  choifir  le  gingembre  nouveau  ,  fec  ,  bien 
nourri ,  d'un  gris  rougeâtre  en  dehors  ,  difficile  à 
rompre  ,  d'une  faveur  chaude  ik.  piquante. 

Dans  la  racine  du  n.  2  ,  la  partie  ronde  eft  em- 
ployée en  Médecine  ,  fous  le  nom  de  Zedoaria,  dans 
les  cas  où  le  fang  eft  extrêmement  épaifli.  Les  par- 
ties allongées  font  appellées  Zerumbet  :  &  on  ne 
s'en  fert  pas  communément. 
G I N  G  E  R.  Voye{  Gingembre. 
GINGIDIUM  Umbellà  oblongâ  C.  B.  Plante 
ombellifere  ,  qui  fe  trouve  dans  les  pays  chauds. 
C'eft  un  Fenouil,  dans  M.  Tournefort.  M.  Linnaeus 
(Hort.  Clijff.^  l'appelle  Daucus  feminibus  nudis.De 
là  racine ,  qui  eft  annuelle ,  s'élève  à  la  hauteur  d'en- 
viron trois  pieds ,  une  tige  droite ,  liffe ,  cannelée  , 
branchue  ;  garnie  de  feuilles  très  -  finernent  décou- 
pées. A  l'extrémité  de  chaque  branche  eft  une  om- 
belle confidérable ,  ferrée ,  très  -  ferme  ,  allongée  , 
compofée  de  beaucoup  d'autres.  L'enveloppe  de 
cette  ombelle  générale  eft  courte,  &  formée  de 
feuilles  dont  chacune  a  trois  divifions.  Les  femences 
de  cette  plante  font  très-menues. 

Ufages. 

Les  rayons ,  ou  pétioles  des  ombelles  partielles  } 
étant  fecs  ,  fervent  de  cure-dents  en  Efpagne.  C'eft 
pourquoi  on  y  donne  à  la  plante  le  nom  de  Vifnaga. 

Culture. 

Il  eft  plus  sûr  d'en  femer  la  graine  en  automne , 
qu'au  printems. 

Du  refte ,  la  planfe  ne  demande  aucun  foin  par- 
ticulier. 

GINGIDIUM  foliis  Pajlinaae  latifolice.  C.  B. 
Autre  plante  ombellifere  ;  que  les  Botaniftes  moder- 
nes rapportent  au  genre  de  Tordylium.  C'eft  le  Tor- 
dylium  minus  ,  limbo  granulato  ,  Syriacum ,  de  Mori- 
fon  :  plante  qui  croît  fans  culture  en  Syrie.  Sa  tige  a 

rarement 
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rement  un  pied  de  haut.  Les  feuilles  d'en  bas  font 
compofées  de  deux  paires  de  folioles  ovales  ;  Se 
d'une  impaire  qui  eft  plus  large.  Ces  folioles  font 
velues ,  &  légèrement  crénelées.  Les  tiges  font  un 
peu  branchues  :  terminées  par  des  ombelles  de  fleurs 
blanches  ;  dont  l'enveloppe  eft  confidérable  ,  &  or- 
dinairement à  trois  divifions.  Les  femences  font 
larges ,  ovales  ,  applaties  ,  très-dentelées  &  comme 
bordées. 

Culture. 

Quoiqu'elle  foit  originaire  d'un  climat  chaud  , 
cette  plante  foutient  très-bien  en  pleine  terre  les 
viciftitudes  du  nôtre.  Elle  eft  annuelle  :  &  ne  de- 
mande aucun  foin  particulier.  Elle  fleurit  vers  le 
mois  de  Juin. 

Ufages. 

On  dit  que  ce  Gingidium,  mangé  crud  ou  bouilli ,  eft 
bon  pour  l'eftomac  :  mais  qu'il  faut  ne  le  laiffer  cuire 
que  très-peu.  On  le  mange  en  falade  ;  ou  cuit ,  foit 
dans  du  vin ,  foit  dans  du  vinaigre  :  pour  rétablir 
l'appétit. 
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GIRANDOLE:  Fleur.  Voyez  Narcisse 

Sphérique. 

GIRANDOLE:  Pièce  de  feu  d'artifice.  Con- 
fultei  ce  titre  dans  l'article  Artifice. 

G1RARD-ROUSSIN.  %^{Asarum. 

GIRAUMON;  ouGIROMON.  Plantes 
cucurbitacées  ,  que  G.  Bauhin  rapporte  au  genre 
des  Melopepo. 

Il  nomme  Melopepo  Clipeiformis  une  plante  très- 
commune  dans  l'Amérique  Septentrionale  ;  où  une 
partie  des  Naturels  lui  donne  le  nom  de  Squash. 
Tantôt  elle  forme  une  fimple  tige  droite  ;  tantôt  elle 
pouffe  des  bras ,  comme  les  autres  cucurbitacées , 
&  rampe  fur  la  terre.  Sa  feuille  eft  très-verte  ,  dé- 
coupée en  lobes  ;  &  fa  tige ,  extrêmement  piquante. 
Ses  fruits  font  arrondis ,  applatis ,  &  chargés  de  no- 
dofités. 

M.  Miller  dit  avoir  obfervé  que  la  graine  venue 
fur  une  plante  droite  ,  en  produit  de  femblables, 
pourvu  qu'on  la  feme  dans  un  jardin  éloigné  ;  mais 
que  femée  dans  celui  où  on  l'a  recueillie ,  elle  donne 
fouvent  des  plantes  rampantes  ,  &  dont  le  fruit  eft 
plus  gros  &  varie  dans  fa  forme. 

Seroit-ce.de  ces  derniers  qu'a  voulu  parler  M.  le 
Page  (  Hifi.  de  la  Louif.  )  fous  le  nom  de  giraumons 
faits  en  cors  de  chajfe  :  dont  la  chair  eft  plus  ferme , 
&  le  fucre  moins  doucereux  ;  qui  contiennent  moins 
de  graine  ;  le  confervent  beaucoup  mieux  que  les 
autres  :  &  que  ,  pour  cette  raifon  ,  on  choifit  par 
préférence  pour  confire  ? 

2.  M.  De  Combes  (  Ecole  du  Jard.  Pot.  Tom.  I. 
p.  5  oo  )  appelle  Concombre  Noir  une  variété  de  Gi- 
raumon.  Voici  comme  il  la  décrit  :  »  fa  racine  eft  fort 
»  courte ,  blanche ,  &  chevelue.  Ses  feuilles  naiffent 
»  en  foule  les  unes  fur  les  autres ,  placées  alternati- 
»  vement  ;  &  quand  elles  font  dans  toute  leur  force , 
m  elles  portent  jufqu'à  quinze  pouces  d'étendue  & 
»  plus ,  fort  reffemblantes  pour  le  contour  à  celles 
»  de  la  vigne ,  mais  découpées  moins  profondément , 
»  rudes ,  cloquettées ,  &  velues  tant  deffus  que  def- 
»  fous  ,  répandant  une  mauvaife  odeur  ;  elles  font 
»  portées  fur  des  queues  creufes  de  la  groffeur  du 
»  doigt ,  &  de  quinze  à  dix-huit  pouces  de  longueur. 
»  Sa  tige  s'élève  droit  en  naiffant ,  &  fe  renverfe 
»  enfuite  par  le  poids  de  fes  feuilles  &  de  fes  fruits  : 
»  quelquefois  elle  eft  unique  ;  quelquefois  il  s'en 
»  trouve  deux  ou  trois  ;  elle  eft  fort  groffe ,  difpofée 
»  à  cinq  faces ,  &  creufe  en  partie  :  quand  on  la 
Tome  II. 
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»  coupe  latéralement  (  tranfverfalement  )  elle  re- 
»  préfente  une  étoile  :  fa  longueur  eft  de  trois  pieds 
»  environ.  Des  aiffelles  des  feuilles  naiffent  les  fleurs; 
»  qui  font  d'un  jaune  doré  &  velouté  ,  formées  en 
»  cloche ,  &  reffemblantes  à  tous  égards  à  celles  du 
»  potiron  ;  les  unes  font  ftériles ,  portées  fur  des 
»  pédicules  de  trois  à  quatre  pouces  de  longueur  ; 
»  les  autres  fertiles ,  &  font  précédées  du  fruit  qui 
»  eft  déjà  formé  avant  qu'elles  s'épanouiffent.  Ce 
»  fruit  eft  d'abord  fort  menu  en  naiffant ,  &  d'un 
»  Verd  tendre  ;  mais  à  mefure  qu'il  groffit  &  qu'il 
»  s'allonge  ,  il  prend  une  couleur  foncée  prefque  noire. 
»  Il  s'en  trouve  pourtant  qui  font  marbrés  &  rayés 
»  d'un  blanc  jaunâtre.  La  groffeur  &  la  longueur  font 
»  fort  femblables  au  concombre  tardif  :  mais  la  peau 
»  eft  beaucoup  plus  raboteufe  ,  &  forme  quantité 
»  de  petites  côtes  :  la  chair  eft  ferme  ,  jaunâtre  ,  & 
»  fort  peu  aqueufe.  La  graine  eft  placée  dans  plu- 
»  fieurs  loges  féparées  par  une  pulpe ,  fort  groffe , 
»  évafée ,  &  rouffe.  « 

Confiture  de  Giraumon. 

On  taille  la  chair  en  forme  de  poire  ou  de  quel- 
que autre  fruit  :  &  on  le  confit  ainfi ,  à  l'ordinaire  , 
avec  fort  peu  de  fucre. 

Autres  manières  d'apprêter  les  Giraumons* 

i .  On  les  met  dans  la  foupe. 

2.  On  en  fait  des  bignets. 

3 .  On  les  fricaffe. 

4.  On  les  fait  cuire  au  four  ;  ou  fous  la  braife. 

5 .  On  les  cueille  à  la  moitié  de  leur  groffeur ,  & 
on  les  fait  bouillir  pour  les  fervir  avec  de  la  viande. 

Ils  font  bons  &  agréables ,  fous  toutes  ces  formes  ; 
dans  les  pays  où  on  n'a  rien  de  meilleur  pour  de 
femblables  ufages.  Ils  ont  un  peu  le  goût  de  châtai- 
gne ;  mais  font  toujours  fades  &  pâteux. 

Culture. 

On  peut  cultiver  en  général  ces  plantes  comme 
les  Cucurbita ,  ou  les  concombres.  Après  les  avoir 
élevées  fur  couche  ,  on  les  replante  dans  une  terre 
bien  fumée. 

Les  giraumons  font  très-bien  auprès  des  tonnelles, 
qu'ils  garniffent  promptement  &  y  forment  une  om- 
bre impénétrable  au  foleil.  Leurs  fruits  réuffiffent 
parfaitement  dans  cette  fituation.  On  les  met  aufîi  en 
efpaliers ,  en  haies  ,  en  paliffades ,  qu'ils  fourniffent  à 
une  belle  hauteur. 

Il  faut  leur  donner  beaucoup  d'eau ,  pendant  les 
féchereffes. 

Ces  plantes  donnent  ordinairement  beaucoup  de 
fruit  ;  qui  fe  garde  fort  avant  dans  l'hiver  quand 
on  les  tient  dans  un  endroit  fec  &  aire. 

On  retire  la  graine  à  mefure  que  l'on  confomme 
le  fruit.  Elle  fe  garde  longtems.  *  Ecole  du  Jard.  Pot. 
T.I.p.  523. 

GIROFLE.  Voyei  Gerofle.  Antolfle. 

GIROFLIER  ou  GIROFLÉE.  Voye^ 
Viol  ier. 

G  I R  O  M  O  N.  Foyei  Giraumon. 
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G I S  A  N  T  (  Bois  ).  Voyez  ce  mot  dans  l'article 
Bois,  p.  355.        ^   ^   ^ 

GITE:  terme  de  Chajfe.  C'eft  le  lieu  où  fe  cou- 
che le  lièvre. 
GITHAGO.  Voyez  Nielle,  Plante, 
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GIVRE.  Brouillard  qui  fe  gelé  fur  les  branches 
des  arbres  ,  enforte  qu'elles  femblent  être  chargées 

\TJvre  n'étant  qu'une  glace  fuperficielle  ,  il  fait 
moins  de  tort  que  le  verglas.  Mais  il  charge  quelque- 
fois les  branches ,  au  point  de  les  faire  rompre. 
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GLACE.  L'on  nomme  ainfi  Peau ,  ou  toute  autre 
liqueur ,  lorfqu'elle  eft  condenfée  &  durcie  foit  par 
l'impreflîon  de  l'air  froid  foit  par  l'addition  de  quel- 
que fel  propre  à  occafionner  cet  effet.  Le  fel  ammo- 
niac ,  qui  eft  un  compofé  de  l'acide  du  fel  marin  & 
d'un  fel  alkali  volatil,  eft  des  plus  capables  de  pro- 
duire de  la  glace  ;  non  toutefois  dans  l'eau  oii  il  eft 
diffout ,  mais  dans  toute  eau  pure  qui  touche  le  vafe 
où  eft  cette  folution. 

Nous  n'entrerons  pas  ici  dans  l'explication  des 
caufes  Se  des  divers  phénomènes  de  la  glace.  Il  vaut 
mieux  inviter  les  Leûeurs  à  lire  le  IV'  Volume  des 
Leçons  de  Phyfique  expérimentale  de  M.  Nollet, 
p.  97  &c  :  la  fçavante  Dijfertation  de  M.  De  Mairan 
fur  la  Glace  :  le  Journal  de  Trévoux,  en  1701  ;  celui 
des  Sçavans ,  en  1 7 1 9  :  les  Efais  de  Phyf.  de  M.  Van 
Muffchenbroeck. 

Pour  faire  de  la  Glace  en  été. 

1 .  Pulvérifez  féparément  une  livre  de  fel  ammo- 
niac ,  &  autant  de  liiblimé  corrofif.  Mêlez  bien  en- 
fuite  ces  poudres  dans  un  grand  matras.  Puis  verfez-y 
trois  livres  de  bon  vinaigre  diftillé  :  Si  remuez  bien 
le  tout  avec  une  fpatule.  Le  matras  deviendra  fi 
froid ,  que  vous  aurez  de  la  peine  à  le  tenir  entre  les 
mains.  Si  vous  augmentez  proportionnément  la  doie 
des  ingrédiens  ci-deffus ,  vous  ferez  une  liqueur  très- 
propre  à  rafraîchir  les  boirions. 

Pour  faire  fervir  encore  une  autre  fois  au  même 
ufage  le  fel  ammoniac ,  &  le  fublimé  corrofif;  il  n'y  a 
qu'à  faire  évaporer  le  vinaigre. 

2.  La  cendre  eft  plus  de  deux  heures  à  faire  de  la 
glace.  Mais  cette  glace  fe  maintient  en  fon  état 
beaucoup   plus    longtems  que   les   autres. 

Liqueurs  à  la  Glace  ;  ou  Liqueurs  Glacées. 

1 .  La  cendre  ordinaire  de  toute  cheminée  où  on 
a  brûlé  du  bois  neuf,  iiiffit  pour  glacer  les  liqueurs. 

2.  Le  fucre  mêlé  avec  de  la  glace ,  augmente  le 
froid  d'une  liqueur. 

"  3.  L'efprit  de  nitre  &  celui  de  fel  ,  mêlés  avec  la 
glace ,  produiiént  des  froids  prodigieux. 

4.  La  chaux ,  mêlée  avec  de  la  glace ,  rend  une 
liqueur  beaucoup  plus  froide. 

5.  L'efprit  de  vin  verfé  fur  la  glace ,  produit  le 
même  effet. 

6. Le  fel  marin,  mêlé  avec  la  glace,  eft  capable 
d'occafionner  un  froid  qui  iurpaffe  de  quinze  degrés 
celui  qui  fiiffit  pour  geler  l'eau. 

7.  Le  fel  de  foude ,  les  différentes  fondes  elles- 
mêmes  ,  les  potaffes  ,  les  cendres  gravelées ,  le  tar- 
tre ,  enfin  tous  les  fels  alkalis  ou  les  cendres  char- 
gées de  ces  fels  ;  produisent  un  aufli  grand  degré  de 
froid  que  le  falpêtre  bien  rafiné. 

Voyez  Eaux  Glacées  ,  T.  I.  p.  857.  M.  Nollet, 
Leçons  de  Phyf.  T.  IV.  p.  146  &  fuivantes. 

Conferver  la  Glace. 

Voyez  Glac  iere. 

Glace  de  Gâteaux. 

Voyez  fous  le  mot  GÂTEAU  de  mille  feuilles. 
GLACER.  Pâte  d'amandes  ,  T.  I.  p.  85. 
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GLACER:  terme  de  Pâtiffler  &  de  Confifeur. 
Voyez  Glace  de  Gâteaux ,  Se  les  renvois. 

Glacer  toutes  fortes  de  fleurs  &  de  fruits  ,  pour  orner 
les  grands  repas. 

Il  faut  avoir  des  moules  de  fer  blanc  en  forme  de 
pyramide  carrée  ;  ou  en  triangle  ;  Se  faire  mettre  à 
l'extrémité  de  la  pointe  un  rond  de  fer  blanc  pour 
les  affujettir ,  afin  de  pouvoir  les  garnir  de  fleurs  ou 
de  fruits  depuis  le  fommet  jufques  à  la  bafe  :  ce  qui 
fe  fait  ainfi.  Si  c'eft  une  pyramide  de  fleurs ,  il  faut 
les  bien  arranger ,  nuancer  &  divifer  par  lits  :  fi 
c'eft  une  pyramide  de  fruits ,  il  faut  aufli  les  ranger 
Se  diverfifier  par  lits  ,  en  mettant  toujours  les  plus 
petits  du  côté  de  la  bafe  ;  jufques  à  ce  que  le  moule 
toit  plein.  Après  cela  vous  remplirez  d'eau  tous  ces 
moules ,  les  boucherez  de  leurs  couvercles ,  Se  les 
mettrez  dans  un  feau  ,  baquet ,  ou  autre  vaiffeau , 
fuivant  la  quantité  ,  avec  de  la  glace  piléc  Se  bien 
falée  ,  dont  vous  envelopperez  Se  couvrirez  les  py- 
ramides. Lorfqu'elles  feront  bien  glacées ,  Se  que 
vous  voudrez  les  ferrer ,  vous  les  tirerez  de  la  glace  : 
&  pour  les  ôter  plus  facilement  des  moules  Se  em- 
pêcher qu'elles  ne  fe  briiènt ,  vous  aurez  de  l'eau 
bouillante  toute  prête ,  dont  vous  frotterez  avec  un 
linge  mouillé  le  dedans  des  moules  ;  ce  qui  déta- 
chera les  pyramides.  Vous  les  mettrez  enfuite  au 
milieu  d'un  plat  ou  foucoupe  que  vous  aurez  pré- 
parée pour  cet  effet  ;  Se  les  garnirez  tout  à  l'entour , 
de  gobelets  dans  lefqucls  vous  mettrez  des  eaux  gla- 
cées. 

Voyez  le  mot  Blanchir  ou  Glacer  les  Cerifes  ,  dans 
l'article  Cerisier.  Crème  glacée.  Blanchir  les 
Framboifes  ,  article  Framboisier.  Amandes 
glacées  ,  Se  Pâte  d'amandes  ,  dans  l'article  AMAN- 
DIER. 

GLACIERE.  Foffe  en  terre ,  de  forme  coni- 
que, de  deux  à  trois  toifes  de  diamètre  par  le  haut, 
avec  un  faux  plancher  de  folives  au  tiers  de  fa  pro- 
fondeur ,  pour  l'écoulement  de  ce  qui  pourroit  fe 
fondre  de  la  glace  ou  de  la  neige  qu'on  y  conferve 
pour  l'été.  Son  pourtour  eft  revêtu  de  chevrons 
lattes  :  &  fa  couverture  ,  faite  de  perches  avec  un 
chapiteau  de  chaume  ,  qui  va  jufqu'à  fleur  de  terre. 
Sa  porte  doit  être  du  côté  du  Nord.  Ce  lieu  doit 
être  fous  terre  Se  bien  fermé  :  &  les  meilleures  gla- 
cières font  des  cavernes  baffes.  Confultez  le  Journal 
(Economique  ,  Juin  1753,  p.  192. 

GLACIS.  Pente  de  terre  ,  ordinairement  re- 
vêtue de  gazon  ,  èc  beaucoup  plus  douce  que  le  ' 
talus  ;  fa  proportion  étant  au  deffous  de  la  diagonale 
d'un  quarré.-  Il  y  a  des  Glacis  dégauchis  ;  qui  font 
talus  dans  leur  commencement ,  Se  glacis  affez  bas 
en  leur  extrémité  ;  pour  r'accorder  les  différens 
niveaux  de  pente  de  deux  allées  parallèles.  On  voit 
de  ces  talus  &  glacis  pratiqués  avec  beaucoup  d'in- 
telligence dans  les  jardins  de  Marly. 

GLACIS  de  Corniche  :  terme  d'Archiîeûure. 
C'eft  une  pente  peu  fenfible ,  fur  la  cimaife  d'une 
corniche  ;  pour  faciliter  l'écoulement  des  eaux  de 
pluie. 

L'origine  du  mot  Glacis  vient  ou  de  gliffer, 
comme  qui  diroit  endroit  oblique  &  gliffant;  ou 
du  mot  de  glace  ;  dont  la  furface  eft  gliffante. 

Dans  l'Architecture  militaire  Glacis  ou  Efplanade , 
eft  le  parapet  du  corridor  ;  dont  la  hauteur ,  de  fix 
à  fept  pieds  ,  fe  perd  dans  la  campagne  par  une 
pente  infenfible  dans  la  longueur  d'environ  dix 
toiles. 

G  L  A I S  ,  ou  Gliron.  Animal.  Voye{  L  0 1  R. 

G  L  A  I  S  ;  ou  Glaïeul  :  que  l'on  écrit  aufli 
Glayeul  ;  Se  qu'on  nomme  encore  Rofîer  de  Geay  ; 
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en  Latin  Gladiolus:&  Comfiag ,  en  An- 
glois. 

Nous  avons  déjà  dit ,  dans  l'article  Flambe, 
que  l'on  confond  fouvent  le  Glayeul  &  l'Iris.  Nous 
n'indiquerons  ici  que  le  caracfere  diftinaif  du  Glayeul. 
i°.  Ses  feuilles  ne  font  pas  en  lame  plate  ,  mais 
prefque  toujours  en  glaive  à  trois  quarres.  2°.  Quoi- 
que le  tuyau  de  la  fleur  ait  fix  divifions  ,  leur  en- 
semble prélente  la  forme  d'une  fleur  labiée ,  enforte 
que  la  lèvre  fupérieure  eft  pliée  en  gouttière  ,  & 
celle  d'en  bas  femble  être  partagée  en  cinq.  3  °.  La 
racine  de  la  plante  eft  un  tubercule  charnu  ;  fouvent 
double  :  dont  le  plus  gros  &  large  pofe  fur  un  autre 
beaucoup  moindre ,  d'où  fortent  quantité  de  fibres. 

Efpcces. 

1.  Gladiolus  jloribus  uno  verfu  difpojîtis  C.  B. 
Cette  plante  eft  fort  commune  dans  nos  Provinces 
Méridionales  :  où  elle  a  différentes  hauteurs.  Sa 
racine  eft  en  tubercule  allez  fouvent  rond ,  applati , 
jaunâtre ,  revêtu  d'une  peau  brune  &  fillonée  comme 
on  en  voit  aux  racines  du  fafran  jaune  printanier. 
Au  haut  de  la  tige  font  cinq  ou  fix  fleurs  blanches , 
ou  d'un  rouge  pourpre,  ou  couleur  de  chair,  étagées 
à  quelques  diftances  les  unes  des  autres  fur  un  feul 
côté.  Chacune  de  ces  fleurs  fort  d'une  gaine.  Elles 
font  en  état  dans  les  mois  de  Mai  &  Juin. 

2.  Gladiolus  utrinque  jloridus  C.  B.  Le  Glayeul 
d'Italie.  Celui-ci  eft  cultivé  dans  nos  jardins.  Il  diffère 
du  précédent  en  ce  que  fes  fleurs  font  difpofées 
dans  l'ordre  alterne  ,  des  deux  côtés  de  la  tige. 

3.  Gladiolus  major  Byfantinus  C.  B.  Le  Glayeul 
de  Conftantinople  ;  ou  du  Levant.  Sa  racine  eft  fort 
grofle.  Ses  feuilles  font  longues ,  larges ,  &  profon- 
dément cannelées  :  les  tiges  hautes  :  les  fleurs  gran- 
des ,  &  d'un  pourpre  foncé. 

4.  Gladiolus  maximus  Indicus  C.  B.  Il  vient  fans 
culture  au  Cap  de  Bonne  Efperance.  Sa  racine  pro- 
fite très-vite  ;  eft  plus  large  &  plus  plate  qu'aucune 
de  celles  des  efpeces  précédentes ,  &  couverte  d'une 
forte  de  réfeau.  Ses  feuilles  font  longues ,  douces , 
d'un  verd  brillant  ;  commencent  à  pouffer  depuis 
le  mois  de  Septembre  jufqu'en  Janvier ,  dépériffent 
en  Mars  ,  &  font  entièrement  blanches  à  la  fin  de 
Mai.  Les  fleurs  paroiflent  au  mois  de  Janvier ,  & 
font  grandes  ;  placées  des  deux  côtés  de  la  tige , 
tout  contre  elle  ,  à-peu-près  comme  dans  un  épi 
plat  d'orge  :  tantôt  leur  couleur  eft  incarnate  ;  tantôt 
les  pièces  inférieures  font  jaunâtres  en  dedans  &  un 
peu  panachées  de  rouge  vif  :  leurs  gaines  membra- 
neulès  font  courtes. 

Ufages. 

Les  racines  des  glayeuls  font  acres  ;  Se  employées 
comme  corrofives. 

On  fe  ièrt  particulièrement  de  celle  du  n.  1  exté- 
rieurement pour  mûrir  &  déterger.  On  fait  infulér 
fes  fleurs  dans  de  l'huile  d'olives  ;  dont  on  met  fur 
les  enflures  des  mammelles  ,  &  des  tcfticules. 

Quelques-uns  prennent  la  racine  intérieurement 
avec  du  vin ,  pour  rétablir  les  gens  inhabiles  à  la 
génération.  Sa  poudre  ,  bue  dans  de  l'eau ,  eft  bonne 
pour  les  hernies  des  enfans.  On  pile  l'enveloppe 
extérieure  de  la  racine  ,  pour  en  mettre  une  dragme 
dans  du  vin ,  que  l'on  avale  pour  les  douleurs  de 
vefiie. 

Les  nn.  3  &  4  contribuent  bien  à  orner  des  jar- 
dins. Le  dernier  eu  lurtout  eftimable  dans  une  iaifon 
où  l'on  a  peu  de  fleurs  ;  quoique  fon  épi  ne  foit 
jamais  en  état  dans,  fa  totalité,  les  fleurs  d'en  bas 
périlîant  quand  celles  d'en  haut  s'épanouiffent. 
Tome  IL 
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Le  n.  1  fe  multiplie  exceflivement  par  fes  racines  ; 
enforte  qu'il  devient  incommode  dans  un  parterre. 

On  multiplie  le  n.  3  par  les  cayeux  que  pro-  " 
duit  la  racine.  On  levé  toutes  les  racines  à  la  fin  de 
Juillet ,  tems  auquel  les  tiges  périffent  ;  &  on  peut 
ne  les  remettre  en  terre  que  vers  la  fin  de  Septembre 
ou  le  commencement  d'Oûobre.  Cette  plante  réuflît 
à  toute  expofition. 

Quand  les  feuilles  du  n.  4  font  paflees ,  on  levé 
fes  racines  ;  pour  ne  les  remettre  en  terre  qu'au 
mois  d'Août.  On  multiplie  cette  efpece  par  fes  pe- 
tits tubercules.  Jufqu'ici  on  l'a  tenue  dans  des  pots 
&  traitée  en  plante  exotique  très-délicate.  Ce  peut 
être  pourquoi  elle  ne  fleurit  prefque  jamais  en  An- 
gleterre ,  malgré  l'étude  des  différens  fols  &  des 
expofitions  qui  polirroient  lui  convenir.  M.  Miller 
penfe  qu'on  feroit  mieux  de  l'élever  en  pleine  terre  , 
avec  les  précautions  convenables  pour  la  garantir 
de  la  gelée.    , 

GLAISE,  ou  Argille.  Terre  grafle  ,  tenace , 
difficile  à  labourer  &  à  rendre  meuble.  Elle  peut 
fervir  à  fertilifer  les  fables. 

On  en  fait  des  ouvrages  de  poterie;  les  tuiles, 
les  briques ,  &c. 

Foye^  Argille.  Amander,  n.  1.  Aire. 
Terre. 

Dans  le  langage  vulgaire  on  diftingue  les  argilles 
blanches  &  jaunes ,  d'avec  les  glaifes  bleues ,  ver- 
dâtres  ,  molles  ,  dures ,  feuilletées ,  &c.  Les  Natu- 
ralisiez ne  les  féparent  pas. 

M.  De  Buffon  (  Preuves  de  la  Théorie  de  la  Terre  , 
Art.  VIII.  )  regarde  les  argilles  ou  glaifes  »  comme 
»  des  feories  de  verre  ,  ou  comme  du  verre  décom- 
»  pofé.  «  Il  y  rapporte  encore  les  diverles  efpeces 
d'ardoifes  ;  les  charbons  fofliles  ,  &  quelques  au- 
tres matières  dont  l'intérieur  du  globe  eft  compofé* 
Confultez  le  Traite  des  Semis  &  Plantations ,  de  M. 
Duhamel ,  p.  6. 

GLAND.  Fruit  du  chêne.  Voyez  T.  I.  p.  548-9 , 

55°-z-   -.','. 

Il  eft  aflez  ordinaire  que  fa  récolte  réponde  en  quan- 
tité à  celle  des  pommes  &  des  pêches.  Ce  fruit  man- 
que néanmoins  fréquemment ,  parce  que  les  fleurs 
du  chêne  font  aufli  fujettes  que  celles  de  la  vigne  à 
être  détruites  par  les  gelées  du  printems  &  autres 
intempéries  de  l'air.  Mais  quand  la  glandée  eft  abon- 
dante ,  on  en  tire  un  grand  profit  pour  la  nourriture 
des  pourceaux  ;  dont  la  chair  &  le  lard  font  alors 
bien  eftimés.  V oye{  Glandée.  Les  volailles  fe 
nourriflènt  aufli  de  gland  :  qui  étant  broyé  &  mis 
comme  en  poudre ,  leur  fort  de  mangeaille  pendant 
l'hiver.  On  jette  encore  du  gland  concafle  ,  pour  la 
nourriture  des  anguilles ,  dans  les  anguillieres. 

Il  feroit  à  defirer  que  ce  fruit  pût  fervir  à  la  nour- 
riture des  hommes.  Des  pauvres  en  firent  du  pain  , 
lors  de  la  dilette  de  1 709  :  &t  quoique  ce  pain  fût 
très-mauvais ,  on  ne  laifla  pas  d'en  confommer  beau- 
coup dans  quelques  provinces.  On  pourroit  vrai- 
femblablement  faire  un  ufage  commun  du  gland  que 
produit  le  chêne  blanc  de  Canada  :  il  eft  aufli  doux 
que  les  noifettes  ou  que  les  châtaignes.  Quelques 
efpeces  de  chênes -verds  en  donnent  qui  ont  le 
même  mérite.  Voye^  Tome  I.  p.  55  2. 

Toute  la  fubftance  du  gland  de  liège  pafle  pour 
être  aftringente.  On  pourroit  en  dire  autant  des 
autres  glands  acres.  Mais  on  attribue  particulière- 
ment cette  propriété  à  la  pellicule  qui  eft  entre 
l'amande  ÔL  ion  enveloppe.  Cette  même  enveloppe 
ou  écorce ,  eft  mile  au  nombre  des  lithontripti- 
ques. 

Bbij 
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Le  gland  fert  en  Médecine  :  particulièrement  pour 
la  colique  venteuie  ,  la  dylenterie  ,  &  les  tranchées 
des  femmes  en  couche.  On  le  réduit  en  poudre  ;  & 
on  le  donne  depuis  un  (crapule  jufqu'à  quatre,  dans 
vdu  vin  un  peu  chaud  ,  ou  dans  quelque  liqueur  ap- 
'  propriée. 

Les  cupules  du  gland  font  propres  à  la  tannerie. 
Voye{  Tome  I.  p.  552. 

Conferver  le  gland  d'une  année  à  l'autre.  Voyez  ce 
titre  dans  l'article  Cochon,  p.  646. 

2.  Gland.  Se  dit  encore  des  jeunes  chênes  peu 
avancés.  Non  feulement  on  fe  fert  de  ce  terme  au 
fingulier  dans  cette  lignification  ;  mais  encore  pour 
un  iemis  entier.  »  Ce  n'eft  que  houtis  dans  ce  jeune 
»  Gland;  il  eft  perdu  par  les  langliers.  « 

"G  L  A  N  D  E  ;  en  Latin  Glandula  :  terme  de  Bo- 
tanique. C'eft  une  partie  laillante  &  de  forme  va- 
riée ;  que  l'on  trouve  fur  différentes  parties  des  plan- 
tes ;  &  qu'on  croit  fervir  à  quelque  fécrétion.  Voy. 
les  Obfervations  de  M.  Guettard  fur  les  Plantes , 
T.  I.  p.  xxxiv  &  fuivantes  :  &  la  Pkyjîque  des  Arbr. 
de  M.  Duhamel,  L.  II.  Ch.  IV. 

M.  Duhamel ,  qui  a  obfervé  avec  beaucoup  de 
fagacité  la  marche  de  la  nature  dans  la  formation 
des  fruits ,  regarde  comme  probable  que  »  cette 
»  lubftance  grenue ,  qui  fait  la  plus  grande  partie 
»  des  Fruits  nouvellement  noués  eft  G  L  A  N  D  U- 
»  LEUSE;  que  les  pierres  de  ces  fruits  font  alors 
»  des  pelotons  de  vailîeaux  des  glandes  ;  »  enfin  que 
l'on  peut  alors  comparer  l'état  des  fruits  à  celui  des 
fœtus  d'animaux  ,  qui  prennent  leur  crohTance  dans 
un  vilcere  tapifiè  de  glandes.  Voyez  L.  III.  Ch.  II. 
p.  249  ,  250-1. 

G  L  A  N  D  E  :  terme  relatif  à  la  Médecine.  Les 
glandes  font  des  corps  folides ,  compofés  d'un  grand 
nombre  de  vailîeaux  tiffus  enfemble  &  revêtus  d'une 
membrane ,  &  dont  la  fonction  eft  d'exprimer  di- 
vers lues  de  la  maffe  du  fang.  On  prétend  qu'il  s'en 
trouve  par  tout  le  corps.  Mais  il  y  a  des  parties  où 
leur  exillence  eft  plus  fenfible.  Ainfi  l'anatomie  dé- 
montre aux  yeux  les  parotides  ,  les  maxillaires  ,  les 
fublinguales  ,  les  falivaires  ,  les  palatines  ,  les  amyg- 
dales ,  les  buccales  qui  font  diftribuées  dans  toutes 
les  membranes  de  la  bouche.  L'œil  contient ,  outre 
ce  qu'on  nomme  la  caroncule  lacrymale ,  la  glande  in- 
nommée ,  ôc  les  glandes  fébacées  de  Meibomius.  Dans 
la  cavité  du  nez  on  apperçoit  les  glandes  de  la  mem- 
brane pituitaire  ;  &  les  glandes  cérumineufes ,  dans  le 
conduit  de  l'oreille.  Combien  de  glandes  dans  l'épi- 
glotte  &  dans  les  autres  parties  du  larynx ,  6c  dans 
la  trachée  -  artère  6c  l'œlophage  ;  toutes  fenfibles  ; 
quoique  moins  confidérables  que  la  Glande  Tyroides  : 
cette  glande  formée  en  croiflant ,  dont  le  milieu  fe 
joint  à  la  partie  inférieure  du  larynx  &  à  la  partie 
ûipérieure  de  la  trachée-artere ,  &  dont  les  pointes 
tournées  en  haut  font  attachées  à  des  cartilages 
placés  à  chaque  côté  !  Au  refte  ,  l'ufage  de  cette 
glande ,  fi  facile  à  obferver ,  n'eft  pas  encore  conf- 
iant :  les  plus  célèbres  Anatomiftes ,  oppofés  en- 
tr'eux  à  cet  égard ,  nous  laiflent  dans  l'obfcurité. 
En  pénétrant  dans  l'intérieur  de  notre  corps ,  on 
découvre  à  l'œil  les  Glandes  Bronchiques  ,  fituées 
dans  le  thorax  entre  les  grandes  divifions  des  bran- 
ches ,  &  qui  ont  une  couleur  noirâtre.  Vers  la  cin- 
quième vertèbre  du  dos  font  les  Glandes  Dorfales  , 
adhérentes  à  la  partie  poftérieure  de  l'œfophage  ;  & 
qui  venant  quelquefois  à  groftîr  ,  caufent  la  difficulté 
d  avaler.  L'abdomen  offre  à  la  vue  le  pancréas  ,  les 
caplules  atrabilaires  ,  les  glandes  meféraïques  ,  &c. 
Dans  la  région  des  lombes  ,  près  des  vertèbres  , 
au  refervoir  du  chyle ,  font  les  glandes  lombaires  , 
que  Ion  a  quelquefois  vues  auffi  groffes  que  le 
poing  :  vers  l'os  iacrum  &  la  divifion  des  vailîeaux 
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iliaques  ,  font  les  glandes  iliaques  &  les  facrées  ;  qui 
toutes  fervent  de  décharge  aux  vaiffeaux  lymphati- 
ques. A  l'entrée  de  la  veine  porte ,  dans  la  cavité 
du  foie  ,  vers  le  cou  de  la  veff; e  du  fiel  près  de  la 
rate ,  on  trouve  aufîi  des  glandes  conglobées  ;  qui' 
font  appellées  hépatiques  ,  fpleniques ,  glandes  de 
la  veine  porte.  Il  y  a  de  même  une  infinité  de  glan- 
des aux  parties  de  la  génération ,  dans  les  deux  lexes. 
Les  glandes  axillaires ,  fituées  lous  les  aiffelles  ,  6c 
recouvertes  par  la  graiffe  ;  ck  les  inguinales  ,  placées 
à  chaque  côté  des  aînés  ;  fe  manifeftent  même  au- 
dehors  en  diverfes  maladies  :  où  elles  fe  gonflent  , 
s'enflamment ,  &  forment  des  abfces.  La  même 
chofe  arrive  à  plufieurs  de  celles  du  cou  ;  dont  il  a 
été  parlé  ci-deffus. 

Toutes  les  glandes  font  fujettes  à  des  obftructions. 
Celles  du  mélèntere  font  communément  obftruées 
&  tuméfiées  ,  dans  les  perfonnes  malades  du  feor- 
but  ,  ou  des  écrouelles  :  quelquefois  même  il  s'y 
forme  des  abfcès  ;  &  ces  parties  contractent  une 
notable  putréfaction.  Les  parotides  ont  coutume 
d'être  enflées  ,  dans  le  tems  de  l'anthrax  des  pau- 
pières. L'enflure  ,  accompagnée  de  douleur ,  qui  fur- 
vient  aux  glandes  des  oreilles  ,  du  cou  ,  ou  des  aî- 
nés; annonce  une  dilpofition  prochaine  à  la  maladie; 
&  avertit  de  prendre  des  précautions  &  de  fuivre 
un  régime  exact.  On  croit  que  la  mauvaife  digef- 
tion  des  alimens  eft  en  partie  occafionnée  par  un  re- 
lâchement des  glandes  de  l'eftomac.  Les  amygdales, 
fituées  à  la  racine  de  la  langue ,  s'enflamment  dans 
le  cas  d'efquinancie. 

GLANDES  du  cou ,  enflées.  Confultez  les  ar- 
ticles Enflure.  Tonsiles. 

Ce  qu'on  nomme  Glande,  ou  Nodofîté ,  eft: 
une  maladie  qui  confifte  en  une  excroiffance  non 
douloureufe  ,  molle ,  unique  ,  mobile  &  détachée 
des  parties  voifines.  Ces  caracleres  la  diftinguent 
fenfiblement  de  l'écrouelle. 

Remèdes  pour  les  Glandes. 

1.  Servez-vous  de  l'Onguent  Divin. 

2.  Ufez  d'opiates  fondans  :  ou  de  l'antihecfique 
de  Poterius.  Et  purifiez  le  fang ,  au  moyen  de  la 
poudre  de  cloportes. 

3 .  Faites  uf  âge  des  mêmes  remèdes  que  pour  les 
loupes  :  cependant  obfervez  que  l'extirpation  n'a 
point  lieu  par  rapport  aux  glandes. 

4.  Les  éphemerides  de  Leipfick  rapportent  que 
du  plomb  ,  infufé  dans  du  vinaigre  furat ,  a  fait  dif- 
paroître  une  pareille  excroiffance ,  qui  avoit  réfifté 
aux  émolliens  6c  aux  digeftifs. 

5.  Foye{  Parotides.  Tonsiles. 
GLANDÉE(  Aller  à  la  ).  C'eft  aller  ramafTer 

du  Gland  ;  ou  mener  des  porcs  en  Paiffon  ou  Pa- 
nage  dans  les  bois ,  pour  fe  nourrir  de  ces  fruits 
fauvages. 

Il  eft  défendu  d'aller  à  la  glandée  fans  permiflïon , 
ou  fans  titre  qui  emporte  fervitude:  à  caufedu  grand 
uf  âge  que  l'on  fait  du  gland  ,  pour  engraifler  les  co- 
chons. 

M.  Duhamel  a  fait  voir  que  la  paiffon  eft  très- 
préjudiciable  aux  bois.  Mais  comme  il  y  a  des  cir- 
conftances  oii  les  propriétaires  n'ont  pas  droit  de 
l'empêcher  ,  les  vues  du  bien  public  fuggérent  des 
modifications  propres  à  diminuer  la  grandeur  du 
mal.  Confultez  le  Traité  des  Semis  &  Plantations , 
p.  332-3-4-5.  Au  refte,  M.  Duhamel  convient 
>•  qu'il  n'y  a  nul  inconvénient  à  permettre  aux  pay- 
»  fans  de  ramaffer  du  gland  dans  les  années  où  ce 
»  fruit  eft  très-abondant  ;  parce  qu'il  en  refte  toujours 
»  plus  qu'il  n'en  faut  pour  le  repeuplement.  « 

GLANE,   foyei  G  L  E  I  N  E. 
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GLANER.  Ramafler  pour  fon  profit  ce  qu'un 
'propriétaire  laiffe  de  grains  fur  le  champ ,  après 
I  avoir  achevé  fa  récolte. 

Le  Glaneur  s'approprie  fans  fraude  ce  qu'il 

a  ainfi  ramafle.  Mais  il  n'eft  pas  permis  de  le  faire 

plus  tôt. 

GLAREANA.  Voyei  Alouette. 

G  L  A  Y  E  U  L.  Voyt{  Glais:  &  Confulte^ 
l'article  Flambe. 

G    L    É 

G  L  É.  C'eft  la  même  chofe  que  la  paille  ou  le 
chaume  ,  auquel  tiennent  les  racines  du  grain ,  & 
qui  refte  fur  terre  après  la  récolte. 

GLEDITSIA.  %£{Fevier. 

G  LE  IN  E  (ou  Glane)  d'oignons.  C'eft  une  quan- 
tité d'oignons  attachés  avec  leur  fane  autour  de  l'ex- 
trémité d'un  bâton,  fur  la  longueur  d'environ  un 
pied  &c  demi  ou  de  deux  pieds  :  on  les  porte  ainfi  en 
quelques  endroits  au  marché. 

GLEITERON.  Voye{  Bardane. 

G   L    I 
GLÏRON.  Voyci  Loir. 
G    L    O 

GLOBE-AMARANTHUS.  %Ama- 

RANTHOIDES. 

G  L  O  B  E  R  :  terme  de  Fleurijle.  Voyez  fous  le 
mot  Tulipe. 

GLOTTE.  Confultei  ce  mot  dans  l'article 
Gorge. 

GLOUTERON.  ^  Bardane. 

GLU 

GLU;  Drogue  vifqueufe  &  très-tenace. 

Pour  faire  la  Glu. 

i.  Levez  ,  au  tems  de  la  fève  ,  la  féconde  écorce 
du  grand  houx  :  laiflez-la  pourrir  pendant  quelques 
jours ,  à  la  cave  ,  dans  des  vaifleaux  avec  de  l'eau  ; 
enfuite  réduifez-la  en  pâte ,  en  la  pilant  dans  le  mor- 
tier ;  enfin  lavez-la  en  grande  eau  courante  ;  &i  après 
l'avoir  bien  maniée  &  paîtrie ,  ferrez  -  la  dans  des 
pots  ou  dans  des  barrils. 

2.  On  peut  fe  contenter  de  piler  l'écorce  de  houx 
auflltôt  qu'on  l'a  levée  ;  enfuite  la  faire  po.urrir  ;  & 
la  laver  comme  ci-deflus. 

3.  Prenez  au  mois  d'Août  telle  quantité  qu'il  vous 
plaira  de  graines  de  Gui ,  qui  foient  vertes  en  de- 
dans ,  ronfles  en  dehors ,  pas  encore  mûres  ,  ni  fa- 
rineufes  :  faites  -  les  fecher  ,  enfuite  concaflez  -  les 
dans  un  mortier,  &  mettez -les  pourrir  dans  l'eau 
claire  ,  pendant  douze  ou  quinze  jours.  Après  quoi, 
les  ayant  battu  avec  un  maillet ,  dans  de  l'eau  qu'il 
faut  changer  fouvent ,  pour  en  ôter  la  peau ,  &  juf- 
qu'à ce  que  vous  les  ayez  réduites  en  une  fubftance 
gluante  &  tenace  ;  vous  les  battrez  &  incorporerez 
avec  de  l'huile  de  noix.  Votre  glu  étant  faite  ,  vous 
la  porterez  à  la  cave ,  ou  dans  quelque  autre  lieu 
frais ,  pour  la  conferver  dans  des  vaifleaux  avec  de 
l'eau.  Le  gui  de  chêne  eft  (  dit  -  on  )  meilleur  que 
les  autres  pour  cet  ulage. 

4.  Faites  un  gros  peloton  tout  entrelafle  d'écorce 
de  gui ,  quand  il  eft  en  levé.  Mettez-le  pourrir  dans 
un  tas  de  fumier  ,  où  il  y  ait  de  l'eau  ,  pendant  cinq 
ou  fix  lemaines.  Tirez-le  alors  ;  battez-le  bien  entre 
deux  pierres  dans  l'eau ,  &  le  prenez,  entre  vos  doigts, 
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jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  qu'une  matière  gluante  :  que 
vous  garderez  comme  ci-deflus. 

5.  Vers  le  milieu  de  l'été ,  mettez  dans  une  chau- 
dière beaucoup  d'écorce  de  houx  ,  &  y  verfez  de 
l'eau  de  fontaine.  Faites  bouillir  le  tout ,  environ 
douze  heures ,  afin  que  l'écorce  grife  fe  détache 
bien  de  la  verte.  Alors  ôtez  l'eau ,  &  féparez  les 
deux  écorces  ;  ne  confervez  que  la  verte  :  étendez- 
la  fur  terre  dans  une  cave  ou  autre  endroit  frais , 
ck  la  couvrez  d'un  lit  épais  de  plantés  vertes  qui 
n'aient  pas  une  odeur  agréable  ;  telles  que  font  la 
bardane  ,  les  chardons  ,  la  jufquiame  ,  &c.  Au  bout 
de  quinze  jours ,  levez  ce  lit  :  &  fi  l'écorce  eft  de- 
venue bien  mucilagineufe  ,  pilez -la  dans  un  mor- 
tier de  pierre ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  d'ap- 
parence d'écorce.  Après  quoi  lavez -la  dans  une 
eau  courante  ,  pour  qu'il  n'y  refte  aucune  ordure. 
Mettez-la  dans  un  pot  de  terre  :  où ,  tandis  qu'elle 
fermentera  ,  il  le  formera  une  écume  que  vous  au- 
rez foin  d'enlever  fouvent.  Quatre  ou  cinq  jours 
après ,  fuppofé  qu'il  ne  fe  fafle  plus  d'écume  ,  tranf- 
vafez-la  dans  un  autre  pot  de  terre.  Mettez-y  un'tiers 
de  graifle  d'oie  ou  de  chapon  bien  clarifiée  ,  ou 
mieux  encore  de  l'huile  de  noix  ;  mêlez  bien  le  tout 
çn  l'agitant  fur  un  feu  doux  ,  &  ne  ceflant  que  quand 
le  mélange  fera  froid.  Comme  le  grand  froid  de  l'hi- 
ver eft  fujet  à  altérer  cette  drogue  ,  il  eft  à  propos 
d'y  ajouter  autant  d'huile  de  pétrole  que  de  graille  : 
ce  qui  empêche  qu'elle  ne  gelé.  *  Evelyn ,  Difcourfc 
of  forejl  Trees. 

Il  faut  Choijir  la  Glu ,  verdâtre ,  la  moins  puante  , 
&  la  moins  remplie  d'eau  que  faire  fe  pourra. 

Elle  peut  fe  conferver  longtems  dans  la  cave ,  pour- 
vu qu'il  y  ait  toujours  de  l'eau  defllis. 

Pour  manier  la  glu,  quand  on  veut  s'enfervir,  on 
n'a  qu'à  fe  frotter  les  mains  d'un  peu  d'huile  :  enfuite 
on  enduit  fans  peine  les  gluaux  ,  &  autres  petits, 
morceaux  de  bois  deftinés  à  prendre  des  oi— 
féaux. 

Voyez  la  Troijieme  manière  de  prendre  les  C  A- 
N  A  R  D  S. 

GLUAUX.  On  nomme  ainfi  des  ramilles  en- 
duits de  glu  ;  dont  on  fe  fert  pour  prendre  les  petits 
oifeaux.  On  le  fert  communément  de  brins  ou  rejet- 
tons  d'ormeau ,  gros  comme  un  fer  de  lacet  :  &  on 
les  couvre  de  glu  dans  leur  longueur ,  excepté  l'ef- 
pace  de  deux  ou  trois  doigts  vers  le  gros  bout. 

Voye^  ARBROT. 

GLUMA.  Foye{  Calice. 

G    L    Y 

GLYCYRRHIZA.  Voye{  Reglisse. 
GLYPHES.  Confulte{\e  mot  Triglyphes. 
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GNOMON.  C'eft  i°.  le  Style  dont  l'ombre 
marque  les  heures  fur  un  Cadran. 

20.  L'on  donne  ce  nom  à  un  Faux  Style  dont  on 
fe  fert  pour  prendre  les  points  d'ombre  ,  en  conf- 
truifant  un  Méridien  ou  un  Cadran  Horaire.  Une 
extrémité  de  ce  Gnomon  te  termine  en  pointe  très- 
aiguë  ,  &  répond  au  centre  du  trou  d'une  plaque  un 
peu  cambrée  qui  y  eft  adaptée.  A  l'extrémité  op- 
pofée ,  eft  une  fiche  que  l'on  enfonce  à  coup  de  mar- 
teau dans  la  muraille.  M.  Deparcicux  a  fait  voir 
qu'il  eft  important  que  le  ftyle  foit  courbe  ,  & 
comme  en  S  ;  avec  une  brifure  qui  en  facilite  l'al- 
longement ou  le  racourciflement ,  d'où  dépend  l'e- 
xa£titude  de  l'opération.  Confultez  le  Traité  de  Gnc- 
monique  ,  de  cet  Académicien  ,  N  N.  332-3,  &c. 
344-5  ôc  fuivans:  &  les  Fîgg.  70-1  ,  82-3-4-5  ,  6c 
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autres  qui  ont  rapport  aux  notions  Mathématiques 
propres  à  diriger  la  conftruftion  des  Cadrans.  Voye^ 
aufli  notre  article  Cadran,  p.  41 3* 

G  N  O  MO  N I Q  U  E.  Art  de  tracer  les  Cadrans 

Solaires, 
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GOBELET,  ou  GOBLET.  Sorte  de  petit 
vaiffeau  dont  on  fe  fert  pour  boire. 

En  Médecine  on  fe  fert  de  ce  mot ,  pour  exprimer 
\me  mefure  dont  le  contenu  pefe  environ  fix  onces 
en  liqueur. 

GOBELETS  £  Antimoine.  Voyez  fous  le  mot 
Reguk   Maniai  d'k  NTIMOINE. 

G OBER.  Se  dit ,  en  Fauconnerie  :  d'une  manière 
de  chaffer  ou*voler  la  perdrix ,  avec  l'autour  &  l'é- 
pervier. 

G    O    D 

GODE.  Ce  mot  lignifie  une  vieille  Brebis  : 
félon  Borel. 

GODET:  terme  de  Botanique.  Voyez  C  Y  A- 
THIFORMIS. 

GODIVEAU.  Confului  l'article  Tourte. 

GODRONNÉE( Feuille )  :  terme  de  Botanij 
que.  Voyei  Bosselure, 

G    O    E 
GOETRE  ou  GOITRE.  F^Gouetre. 

G   O    L 
GOLFE.  Voyei Baie,b.j. 
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GOMME.  Suc  vifqueux  ,  qui  découle  de  dif- 
férens  arbres ,  &  fe  congelé ,  ou  épaiffit  à  l'air. 

On  obferve  qu'il  fe  forme  toujours  de  la  gomme 
à  l'endroit  où  eft  écorchée  la  racine  d'un  arbre  qui 
porte  des  fruits  à  noyau.  Lorfqu'il  en  paroît  fur  les 
branches  ,  c'eft  un  indice  de  défettuofité  dans  l'ar- 
bre :  &  on  doit ,  autant  que  faire  fe  peut ,  ne  point 
prendre  de  tels  pieds  pour  planter. 

Il  arrive  fouvent  que  l'arbre  périt  dans  les  parties 
voifines  de  celle  d'où  découle  la  gomme.  C'eft  pour- 
quoi ,  afin  d'éviter  que  le  mal  ne  s'étende  davan- 
tage ,  il  faut  couper  la  branche ,  à  deux  ou  trois 
pouces  au  -  deflbus  de  l'écoulement.  La  gomme  fe 
forme  aufli  quelquefois  aux  écuflbns;  &  même  à 
de  grands  arbres  à  l'endroit  de  la  greffe  :  ce  qui  fait 
mourir  toute  la  tête. 

Voyei  Cerisier,  p.  495-6. 

La  Gomme  diffère  des  Réfines ,  en  ce  qu'elle  eft 
diffoluble  dans  l'eau  ;  &  que  celles-ci  ne  le  font  que 
dans  l'efprit  de  vin. 

Les  gommes  s'enflent  au  feu  ;  &  brûlent ,  après 
avoir  perdu  une  grande  quantité  de  leurs  parties 
aqueufes.  Lorfqu'on  les  a  diftillées ,  il  refte  dans  la 
cornue  une  matière  charboneufe  ;  qui ,  brûlée  & 
leftivée,  fournit  de  l'alkali  fixe.  On  obtient,  des  gom- 
mes ,  par  la  diftillation ,  d'abord  un  phlegme  limpide , 
fans  odeur  ni  faveur  ;  enfuite  une  liqueur  acide  , 
de  couleur  rouffe  ;  puis  un  peu  d'alkali  volatil ,  & 
d'une  huile  qui  eft  d'abord  tenue  &  enfuite  plus 
épahTe. 

On  divife  ordinairement  les  gommes  en  aqueufes , 
rèjineufes  ,  &  irrégulieres.  Les  gommes  aqueufes  font 
celles  qui  peuvent  fe  diffoudre  dans  l'eau ,  &  dans 
d'autres  liqueurs.  La  diflblution  des  réfineufes  ne  fe 
fait  que  par  le  moyen  de  l'huile.  Et  les  irrégulieres 
ne  peuvent  fe  diffoudre  que  très-difficilement,  quel- 
que moyen  qu'on  emploie. 
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La  gomme  arabique ,  &  la  gomme  gutte ,  font  du 
premier  genre  ;  la  gomme  élémi ,  &  le  tacamahaca  , 
font  du  fécond  :  la  myrrhe  &  le  benjoin  appartien- 
nent au  troifieme. 

On  a  coutume  d'employer  des  gommes  en  Mé- 
decine ,  pour  adoucir  &  tempérer  l'âcreté  de  la  lym- 
phe; dans  les  toux  opiniâtres,  quand  les  crachats  font 
d'une  fubftance  tenue  &  aqueufe  ;  dans  les  inflamma- 
tions de  la  gorge  ,  de  la  bouche  ,  &  de  l'cefophage  ; 
&  dans  les  flux  de  ventre  ,  &  les  dyfenteries.  On 
s'en  fert  aufîi  extérieurement ,  à  titre  d'émolliens  & 
de  réfolutifs  doux. 

Gomme  Adraganth.  Voyez  Adraganth. 

Gomme  Alouchi.  Confultez  l'article  Bdel- 
lium. 

Gomme  d Amandier.  Voyez  fous  le  mot 
Amandier. 

Gomme  Ammoniac.  Voyez  Ammoniac. 

Gomme  Anime.  Cette  gomme  eft  très-blanche, 
feche,  friable ,  &  debonne  odeur.  Elle  eft  vulnéraire , 
déterfive  ,  chaude  ,  aftringente ,  réfolutive ,  cépha- 
lique  ;  très-recommandée  pour  les  douleurs  de  tête 
&  de  nerfs ,  les  catarrhes ,  la  paralyfie ,  les  luxa- 
tions ,  contufions ,  &  toutes  maladies  des  jointures. 
Elle  entre  aufli  dans  quelques  compofitions  de  Phar- 
macie. 

Gomme  Arabique.  Elle  nous  eft  apportée 
d'Egypte  &  d'Arabie  ,  où  elle  eft  tirée  par  incifion 
de  quelques  Acacias.  Voye^  Acacia.  Elle  eft 
en  gros  morceaux  blancs  ,  tirant  fur  le  jaune  ,  qui 
font  diaphanes ,  &  n'ont  aucun  goût  apparent ,  quand 
on  en  fait  fondre  dans  la  bouche. 

Voye^  Eau  Gommée. 

La  gomme  arabique  eft  peftorale  &  humectante  : 
propre  à  épaiflir  les  humeurs  féreufes.  On  la  fait 
entrer  dans  les  médicamens  trop  violens  ,  pour 
émoufler  leur  activité.  Elle  adoucit  l'âcreté  de  la 
pituite  qui  tombe  fur  la  poitrine ,  dans  la  toux  & 
dans  le  rhume  ;  on  l'ordonne  en  poudre ,  &  en  in- 
fufion. 

Elle  eft  peu  différente  de  la  Gomme  de  Cerijierz 
voyez  T.  I.  p.  496.  col.  2.  Le  mucilage  àepjyllium 
a  toutes  les  propriétés  de  la  gomme  arabique  :  & 
en  le  faifant  évaporer  doucement ,  on  le  réduit  en 
gomme  ;  de  même  que  les  mucilages  de  guimauve 
&  de  graine  de  lin. 

La  gomme  arabique  entre  dans  une  colle  dont  on 
fe  fert  pour  blanchir  les  murailles.  On  emploie  aufli 
cette  gomme  pour  donner  du  corps  à  la  foie  ;  & 
pour  faire  tenir  les  couleurs  fur  le  velin  ou  le  papier. 

Comme  cette  gomme  eft  devenue  chère,  on  lui 
fubftitue  fouvent  la  Gomme  du  Sénégal  :  qui  eft 
en  larmes  blanches  ,  jaunâtres  ,  &  tranfparentes. 
Confultei  l'article  Acacia. 

G  o  m  m  e  s  (  Aromats  ).  Confultez  le  mot 
Aro  M  ATS. 

Gomme  Caragne.  Voyez  Caragne. 

Gomme  de  Cerijîer-.  Confultez  ci-deffus  l'article 
GOMME  Arabique. 

Gomme  Copal.  Confultez  l'article  Verni. 

Gomme-Gutte;  ou  Gutte  Gomme.  Suc  d'une 
plante  dont  le  nom  n'eft  pas  encore  certain.  Il  y  a 
des  Auteurs  qui  veulent  que  ce  foit  le  Ricinus  des 
Indes,  la  grande  Catapuce  ou  l'Éfule ,  &  que  (a  couleur 
vienne  de  la  manière  de  le  préparer.  D'autres  difent 
que  c'eft  le  fuc  d'Euphorbe ,  ou  que  c'eft  un  com- 
pofé  de  feammonée  &  de  tithimale  :  d'autres ,  du  fuc 
de  grande  chelidoine  ,  de  feammonée ,  &  de  faffran  : 
d'autres  enfin ,  du  fuc  de  la  moienne  écorce  de  Fmn- 
gula.  Quoi  qu'il  en  foit ,  cette  gomme  vient  de  Siam 
&  de  la  Cochinchine  ;  &  il  n'y  a  pas  fort  longtems 
qu'on  a  commencé  à  nous  en  apporter. 

Elle  purge ,  par  haut  oc  par  bas ,  toutes  les  mau- 
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vaifes  humeurs  ;  &  particulièrement  les  férofités 
aqueufes  :  d'où  vient  qu'on  en  ufe  fouvent  dans  les 
hydropifies  ,  la  galle ,  &  les  démangeaifons. 

Sa  dofe  eft  depuis  cinq  grains  jufqu'à  quatorze  , 
en  bol ,  ou  diffoute  dans  quelque  liqueur  convena- 
ble. Les  Modernes  s'en  fervent  quelquefois  au  lieu 
de  fcammonée,  pour  aiguifer  les  médicamens  qui 
purgent  trop  lentement  ;  mais  en  bien  moindre 
quantité  que  celle  indiquée  ci-deffus  ;  favoir  depuis 
deux  grains  jufqu'à  quatre  au  plus. 

Confultei  l'article  REMEDESPastoraux. 

Ceux  qui  peignent  en  mignature  s'en  fervent  pour 
faire  une  couleur  jaune.  Elle  jaunit  aufli  la  pom- 
made. 

Gomme  Lacque.  Voyez  Lacque. 

Gommée  Loock.  Voyez  à  l'article  Succin. 

Gomme  Perjïenne.  C'eft  le  Sandarac. 

Gomme  Sandarac.  Voyez  Sandarac. 

Gomme  du  Sénégal.  Confultez  les  articles 
Gomme  Arabique.  A  c  a  c  I  A. 

%«{  Assa-Fœtida.  Bdellium.  Pu- 
rification du  Galbanum  &  autres  gommes. 
Antolfle. 

GOMPHRENA.  Toy^AMARANTHOÏDES. 
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GOND.  Morceau  de  fer  coudé  ;  qui  fert  pour 
porter  une  panture.  Les  Gonds  en  Bois  ont  une 
pointe  pour  entrer  dans  le  bois  :  les  Gonds  en  Plâtre 
font  fendus  &  retournés  ,  par  le  bout  qui  entre  dans 
le  plâtre  ;  &  ainfi  ne  peuvent  que  difficilement  être 
détachés  &  arrachés ,  après  que  le  plâtre  eft  bien 
pris  ,  furtout  fi  le  gond  a  été  rabatu  par  fa  pointe 
lorfqu'on  l'a  fiché  dans  le  plâtre  encore  mou. 

Il  y  a  des  Gonds  qu'on  appelle  à  Repos  :  compo- 
fés  de  deux  parties  ;  dont  l'une  eft  arrêtée  dans  la 
feuillure  d'une  porte  ,  ou  en  quelqu'une  des  ma- 
nières fufdites  ;  l'autre  partie ,  qui  eft  appellée  mam- 
melon  ,  entre  dans  les  pantures  qu'on  attache  à  cette 
porte  pour  la  foutenir. 

Pour  faire  tenir  bien  ferme  les  Gonds  d'une  porte. 

Remplirez  de  fuie  de  cheminée  les  trous  où  vous 
voulez  les  placer  ;  &  mettez-y  vos  gonds  tout  rouges 
an  fortir  du  feu  :  ils  feront  inébranlables. 

GONFLEMENTS  Rate.  Confultez  l'article 
Rate. 

GONORRHÉE.  Ecoulement  involontaire 
d'une  liqueur  épaifle ,  plus  ou  moins  colorée ,  par 
les  organes  de  la  génération. 

Le  malheur  d'avoir  eu  plufieurs  chaudepifles  ou 
gonorrhées  ,  ou  quelquefois  même  une  feule ,  mais 
qui  a  été  mal  traitée  ;  fait  fouvent  que  l'on  eft  ex- 
pofé  pendant  fix  mois  ,  ou  des  années  entières ,  ou 
toute  la  vie  ,  à  ce  flux  involontaire.  Tantôt  il  eft 
médiocre  ,  mais  continuel  ,  foit  que  les  malades 
marchent ,  foit  qu'ils  fe  repolént ,  foit  qu'ils  agiflént. 
Tantôt  il  eft  plus  rare  ,  mais  plus  abondant  ;  &  coule 
en  plus  grofies  gouttes  lorfque  les  malades  font  le 
moindre  effort  pour  aller  à  la  felle ,  qu'ils  s'occupent 
de  penfées  lafcives ,  ou  qu'ils  fe  difpofent  à  l'acle 
vénérien. 

Cet  écoulement  involontaire  vient  i°.  de  ce  que 
les,  canaux  excrétoires  de  la  femence  ayant  été  trop 
dilatés ,  ils  fe  trouvent  plus  élargis  qu'ils  ne  de- 
vr oient  l'être ,  &  reftent  à  demi-ouverts  :  ou  x°. 
de  ce  que  le  relâchement  furvenu  aux  parties  voi- 
fines  ne  leur  permet  plus  de  refferrer  ces  canaux 
avec  une  force  capable  de  contenir  la  femence.  La 
première  caufe  produit  le  flux  continuel  ;  &  la  fé- 
conde ,  l'autre  forte  de  flux  :  qui  fe  manifefte  quand 
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les  véficules  féminales  ou  les  proftates  font  compris 
mées  dans  les  efforts  que  l'on  fait  pour  aller  à  la 
felle  ,  &c. 

Ces  fortes  d'écoulemens  deviennent  toujours 
pernicieux  par  leurs  fuites  :  ils  épuifent  peu  à  peu 
la  partie  fpiritueufe  &  balfamique  du  fang  ;  après 
quoi  oh  eft  attaqué  d'amaigriffement ,  de  phthifie  , 
&  de  ce  qu'on  nomme  Tabès  Dorfalis. 

Il  y  a  en  général  deux  fortes  de  Gonorrhées  :  la 
Simple  ;  &  la  Virulente.  La  fimple  vient  fouvent  d'un 
effort  pour  porter  un  fardeau ,  ou  de  quelque  autre 
exercice  violent.  Elle  eft  plus  difficile  à  guérir ,  que 
la  virulente  ;  parce  qu'elle  vient  de  foibleffe ,  dans 
les  organes  :  c'eft  pourquoi  les  purgatifs  n'y  con- 
viennent pas.  Dans  celles-ci ,  la  matière  fine  fans 
douleur  &  fans  éreftion  :  dans  la  virulente  ,  avec 
érection  ,  gonflement  ,  &  douleur.  Le  flux  de  la 
gonorrhée  fimple  eft  moins  cuit  &  moins  épais ,  que 
celui  de  la  virulente. 

Remèdes. 

Voyez  Baume  de  Geneviève.  B  A  U  M  E  de  Co- 
pahu.  Remèdes  pour  la  DlARRHÉE,n.  i .  Plan- 
tain. Grenadier. 

Gonorrhée  virulente,  ou  ChaudepiJJe. 

Peu  de  jours  après  un  commerce  impur  (  c'eft-à- 
dire  trois ,  fix  ,  neuf,  jours  après  ;  aux  uns  plus  tôt, 
aux  autres  plus  tard  )  l'urethre  commence  à  laifler 
fortir  goutte  à  goutte ,  avec  quelque  fentiment  de 
plaifir ,  un  peu  de  férofité  lymphatique  &  vifqueufe  ; 
qui  englue  l'extrémité  du  conduit.  Cette  extrémité 
eft  rouge ,  échauffée  ,  &  très-ouverte  :  on  fent  dans 
les  parties  naturelles  ,  furtout  lorfqu'on  urine  ,  un 
chatouillement  accompagné  de  chaleur ,  &  qui  par 
degrés  devient  douloureux.  Il  furvient  enfuite  une 
tenfion ,  une  roideur ,  une  dureté  involontaire  & 
douloureule ,  qui  occupe  toute  la  verge  :  il  coule 
beaucoup  de  gouttes  d'humeur  féminale  &  épaifle  ; 
principalement  lorfque  la  veflie  fe  contracte  avec 
force  après  que  l'on  a  uriné  :  la  difficulté  d'uriner 
croît  aflez  fouvent  de  jour  à  autre  ;  &  l'on  fent  dans 
tout  l'urethre  une  acrimonie ,  une  chaleur  mordi- 
cante.  Tous  les  fymptômes  deviennent  enfuite  plus 
violens  :  le  périnée  devient  enflé  ,  chaud  ,  doulou- 
reux lorfqu'on  le  prefle  :  le  malade  fent  une  fâcheufe 
cuiflbn ,  lors  de  l'émiflion  de  l'urine  :  il  y  a  ére&ion 
fréquente  ,  involontaire  ,  douloureufe ,  &  l'on  fent 
une  forte  conftriûion  de  la  verge  ;  qui  fe  recourbe 
même  quelquefois  :  il  coule  beaucoup  d'humeur  fé- 
minale ,  acre  ck  brûlante  ;  tantôt  d'une  couleur  cen- 
drée &  femblable  à  du  pus  ;  tantôt  marquée  de 
points  ,  de  rayes  ,  de  filamens  fanguins  ;  &  tantôt 
fétide  ,  jaune  ,  ou  verte. 

L'ufage  des  remèdes  diminuant  l'inflammation , 
les  fymptômes  difparoiffent  par  degrés  :  l'humeur 
coule  plus  lentement  ;  elle  devient  plus  blanche  , 
plus  épaifle  ;  &  la  fource  s'épuifant  infenfiblement , 
elle  s'arrête  tout-à-fait ,  après  avoir  jette  quantité 
de  floccons  lymphatiques  très-petits  &  qui  nagent 
dans  l'urine. 

Pour  ce  qui  eft  des  femmes  :  peu  de  jours  après 
qu'elles  ont  contracte  le  mal ,  leurs  parties  naturelles 
font  arrofées  d'une  humidité  extraordinaire  ;  elles 
fentent  à  la  vulve  une  démangeaifon  fréquente, 
accompagnée  de  chaleur  :  &  cette  démangeaifon  dé- 
généré fucceffivement  en  ardeur  d'urine.  La  chaleur, 
l'ardeur  ,  la  rougeur ,  la  douleur  du  vagin  ,  augmen- 
tant enfuite  ;  elles  ne  fouffrent  qu'avec  peine  l'intro- 
duftion  de  la  verge  ;  elles  fentent  en  urinant ,  une 
acrimonie  brûlante  ,  qui  eft  cependant  pour  l'ordi- 
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naire  moins  vive  que  dans  les  hommes  :  il  furvient 
un  abondant  écoulement  d'humeur  féminale,  chaude, 
liquide ,  acre ,  quelquefois  femblable  à  du  pus  ;  d'au- 
tres-fois  Sanguinolente  ,  jaune  ,  verte ,  fétide ,  & 
véritablement  purulente. 

DÈS  que  la  gonorrhée  paroît ,  il  faut  s'appliquer 
à  diminuer  l'inflammation  &  à  prévenir  celle  dont 
on  eft  menacé  ;  tempérer  l'ardeur  de  l'urine  ;  adoucir 
l'acrimonie  de  la  femence  &  de  l'humeur  féminale. 
Pour  cela  on  ne  différera  point  à  faigner  du  bras  : 
&  on  réitérera  la  faignée  le  lendemain  matin.  (  Mais 
on  ne  faignera  pas  les  femmes  lorfqu'elles  auront 
leurs  règles  ).  On  pourra  faire  une  troifieme  faignée , 
deux  jours  après  la  première  prife  des  remèdes  in- 
diqués fous  le  n.  IX  ;  fi  la  chaleur  ,  la  douleur ,  & 
l'inflammation,  ne  font  pas  confidérablement  dimi- 
nuées, 

Sydenham  (  Ep.  De  Lue  Venered  )  dit  avoir  l'ex- 
périence que  toute  la  cure  de  cette  maladie  dépend 
des  purgatifs  :  &  que  tous  y  réunifient  également , 
par  un  long  &  fréquent  ufage.  Cependant  les  plus 
efficaces  félon  lui ,  font  ceux  qui  détachent  la  bile 
&  les  férofités  d'avec  le  fang.  Auffi  a-t-il  quelquefois 
foulage  des  pauvres ,  avec  la  feule  racine  de  Jalap. 
Mais  comme  le  mal  eft  évidemment  accompagné 
d'inflammation ,  &  que  les  purgatifs  font  chauds , 
il  faut  conftamment  obferver  un  régime  rafraî- 
chiffant. 

Après  que  les  écoulemens  font  ceffés  ,  il  fort  une 
OU  deux  gouttes  de  liqueur  par  le  haut  de  la  verge 
lorfqu'on  la  prefTe  avec  les  doigts  ;  &  cela  princi- 
palement le  matin.  Bien  des  gens  regardent  cela 
comme  une  fuite  de  la  foiblefTe  que  la  partie  a  con- 
tractée par  le  long  féjour  du  virus.  Mais  une  funefte 
expérience  fait  voir  que  ce  font  réellement  des  reftes 
de  virus.  Auffi  voit-on  reparoître  la  gonorrhée  dès 
que  l'on  boit  avec  excès  ,  ou  que  l'on  fait  quelque 
exercice  violent  ;  après  avoir  trop  tôt  quitté  l'ufage 
des  purgatifs. 

Si  le  malade  a  trop  de  répugnance  pour  ces  fortes 
de  remèdes  ,  ou  que  fon  tempérament  s'oppofe  à 
leur  effet  ;  il  faut  alors  employer  les  clyfteres  :  qui 
font  même  quelquefois  plus  efficaces.  Mais  leur  effet 
eft  moins  certain ,  lorfqu'on  ne  prend  pas  des  pur- 
gatifs dans  les  jours  où  on  fupprime  les  clyfteres. 
On  peut ,  par  exemple  ,  purger  deux  ou  trois  jours 
de  fuite  ;•  le  jour  fuivant  prendre  un  clyftere ,  fur  les 
cinq  heures  du  foir  :  &  continuer  ainfi  jufqu'à  ce 
qu'il  n'y  ait  plus  de  fymptômes.  Voici  la  compofi- 
tion  du  clyjlere  ,  que  confeille  Sydenham.  Prenez  fix 
dragmes  d  éle£tuaire  de  rofes ,  &  une  once  &  demie 
de  térébenthine  de  Venife  délayée  avec  un  jaune 
d'œuf  :  diffolvez  le  tout  dans  une  livre  d'eau  d'orge  : 
paffez  la  liqueur  ;  ajoutez  à  la  colature  ,  deux  onces 
de  firop  violât  ;  &  mêlez  bien  le  tout.  Il  faut  auffi 
prendre  tous  les  foirs ,  en  fe  mettant  au  lit ,  vingt- 
cinq  gouttes  ftOpobalfamum  ,  dans  du  fucre  en 
poudre  :  ou  de  la  térébenthine  de  Chypre ,  la  grof- 
îeur  d'une  aveline. 

Avant  d'en  venir  à  quelques  remèdes  que  ce"  foit , 
on  purgera  le  malade  trois  ou  quatre  fois  ;  &  on  lui 
donnera  des  émulfions  rafraîchiffantes. 

Divers  Remèdes. 

I.  Lavez  de  la  thériaque  de  Venife  dans  de  l'eau- 
rofe  :  prenez  enfuite  du  maftic  ,  que  vous  réduirez 
en  poudre  bien  fine ,  vous  n'en  prendrez  que  la  qua- 
trième partie  de  ce  que  vous  aurez  pris  de  théria- 
que :  mêlez-les  bien  enfemble  ,  &  faites-en  un  bol. 
Il  faut  que  tous  les  matins  le  malade ,  étant  à  jeun , 
prenne  deux  dragmes  de  ce  bol ,  dans  du  lait  nou- 
vellement trait.  Le  foir  avant  de  fouper ,  il  prendra 
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la  même  dofe  :  &  il  continuera  pendant  quelques 
jours. 

I I.  Prenez  une  once  de  balauftes  féches  ,  mifes  en 
poudre ,  &  paffées  au  tamis  ;  &  une  de  bol  d'Ar- 
ménie. Faites-les  infufer  enfemble  dans  une  demi- 
chopine  de  vin  blanc  pendant  une  nuit.  Coulez  cela 
le  matin  ;  &  donnez-le  à  boire  au  malade  à  jeun  ; 
continuant  pendant  fix  jours. 

Remarque^  i Q.  Que  de  trois  en  trois  jours  ,  il  faut 
faigner  le  malade ,  principalement  s'il  y  a  inflamma- 
tion. 

20.  S'il  ne  guérit  pas  dans  ces  fix  jours,  ou  même 
davantage  s'il  eft  néceffaire  ;  il  ne  faut  pas  fe  re- 
buter de  ce  remède  :  que  l'on  indique  comme  afTuré, 
&  incapable  de  faire  mal. 

III.  Lavez  bien  de  la  térébenthine  de  Venife  dans 
de  l'eau  de  fontaine  :  &  en  faites  des  pilules  pour 
prendre  avant  de  vous  coucher. 

IV.  Faites  cuire  de  l'aigremoine  dans  du  vin 
blanc  ;  &  en  buvez  foir  &  matin. 

V.  Prenez  une  once  d'ambre  jaune;  broyez-le 
bien  fur  du  porphyre  ,  ou  du  marbre  ;  &  étant  en 
poudre  inpalpable ,  arrofez-le  d'eau-rofe ,  &  le  re- 
broyez ,  puis  laiffez-le  fécher.  Etant  fec  ,  arrofez-le 
de  la  même  eau-rofe  ,  &  le  rebroyez;  puis  réitérez 
toutes  ces  triturations ,  hume&ations  ,  &  defïïca- 
tions  quatre  ou  cinq  fois.  La  dofe  eft  d'une  dragme 
dans  du  vin  blanc  ;  ou  dans  du  bouillon  où  auront 
cuit  des  herbes  apéritives.  (  Ce  remède  eft  particu- 
lièrement pour  la  Gonorrhée  invétérée.  ) 

V  I.  Prenez  des  racines  d'ofeille  ,  de  fraifier ,  de 
nénuphar  &  de  chardon  rolland ,  de  chacune  égales 
parties.  Faites -en  une  tifane.  Sur  deux  pintes  de 
cette  tifane  vous  mettrez  une  dragme  de  cryftal  mi- 
néral ,  &  deux  onces  des  quatre  femences  froides , 
que  vous  y  mêlerez  bien. 

Remède  laxatif  pour  la  Gonorrhée  :  qui  convient  auffi 
à  la  gravelle  ,  &  à  la  pierre  des  reins. 

VII.  Mêlez  enfemble  fel  d'ambre  blanc ,  &  bonne 
rhubarbe  ,  de  chacun  demi  -  fcrupule  ;  tartre  vitriolé 
demi  -dragme  ;  térébenthine  lavée  dans  Feau-rofe, 
deux  dragmes  :  mêlez  le  tout,  &  ajoûtez-y  du  fucre, 
&  de  la  poudre  de  regliffe  :  puis  formez-en  un  bol , 
&c  le  faites  avaler  au  malade.  Ce  remède  eft  des  plus 
efficaces  ;  &  s'il  ne  réuffit  pas  d'abord ,  il  faut  le  conti- 
nuer. On  doit  toujours  le  donner  une  heure  avant  le 
fouper ,  ou  le  matin  à  jeun. 

VIII.  Faites  prendre  au  malade ,  le  matin  à  jeun , 
fix  gouttes  d'efprit  de  vin  camphré  ,  dans  un  verre 
de  vin  blanc.  Il  faut  en  prendre  auffi  le  foir  en  fe 
couchant  ;  &  continuer  pendant  fept  jours.  Tout 
le  virus  étant  forti ,  &  l'humeur  réduite  à  fa  cou- 
leur naturelle  ;  pour  achever  fa  guérifon  ,  il  prendra 
de  deux  en  deux  jours ,  le  matin  à  jeun ,  quatre 
feru pules  de  la  compofition  fuivante  ,  dont  on  for- 
mera des  pilules  :  jalap ,  fenné  mondé ,  rhubarbe 
du  Levant ,  de  chacun  deux  gros  ;  cannelle  en  pou- 
dre ,  deux  fcrupules  ;  diagrede  ,  trente  -  fix  grains  ; 
conferve  de  rofes ,  une  once;  mercure  crud  ,  éteint 
dans  la  térébenthine  blanche  de  Venife  ,  une  once 
&  demie  :  incorporez  le  tout  avec  de  Foxymel.  Il 
faut  réitérer  les  prifes  trois  ou  quatre  fois. 

IX.  Purgez  avec  les  Remèdes  Pasto- 
raux. Et  en  même  tems  ufez  de  l'une  des  Tifanes 
Suivantes. 

x .  Prenez  des  racines  de  mauve ,  de  guimauve ,  de 
chicorée  fauvage  ,  &  d'ozeille ,  une  demi  -  poignée 
de  chacune  :  faites  -  les  bouillir  dans  dix  livres  d'eau , 
qui  fe  réduiront  à  huit.  Mettez  dans  la  colature  , 
demi-once  de  fel  de  prunelle  ,  ou  de  cryftal  minéral , 
&  affez  de  regliffe  pour  en  faire  une  boiffon  agréa- 
ble. 
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ble.  Coulez-la  de  nouveau  :  &  la  gardez  bien  bou- 
chée. Il  faut  en  boire  copieufement ,  &  avoir  foin 
de  n'en  pas  manquer. 

2.  Prenez  du  chiendent  ;  des  racines  de  fraifier  , 
de  nénuphar ,  de  guimauve ,  &  de  pariétaire  avec  les 
feuilles  :  une  demi-poignée  de  chaque.  Faites  comme 

ci-deffus. 

Si  la  tifane ,  bue  copieufement ,  ne  fuffit  pas  pour 
calmer  l'ardeur  ;  faites  prendre  ,  foir  &  matin  ,  un 
grand  verre  de  cette  Emulfion  :  Prenez  une  once  & 
demie  des  quatre  femences  froides  ;  amandes  ,  & 
chenevis ,  deux  onces  de  chaque  ;  demi  -  once  de 
graine  de  lin.  Pilez  le  tout  dans  un  mortier  de  mar- 
bre ;  &  y  verfez  deux  livres  de  l'une  des  tilanes  ci- 
deffus  (  particulièrement  la  première  )  ;  &  repilez 
deux  ou  trois  fois  ,  paffant  toujours  le  tout  avec 
forte  expreffion ,  jufqu'à  ce  que  vous  ayez  tiré  toute 
la  fubftance.  Mettez-y  du  fucre ,  pour  que  la  boiffon 
foit  plus  agréable. 

Prenez  aufli  des  racines  de  guimauve  bien  pulvé- 
rifées ,  ainfi  que  de  la  régliffe  ,  deux  onces  de  cha- 
que; &  cinq  onces  de  térébenthine.  La  térében- 
thine étant  un  peu  échauffée ,  mêlez  le  tout  dans  un 
mortier  en  battant  avec  le  pilon  ;  pour  en  faire 
une  maffe  de  pilules  que  vous  garderez  dans  une 
boëte  ou  dans  un  pot  de  terre.  Le  malade  en  pren- 
dra le  matin  à  jeun  une  dragme  &  demie  ,  ou 
même  deux  dragmes ,  en  pilules  ,  dans  du  pain  à 
chanter  ;  &  avalera  auffitôt  un  verre  d'émulfion. 

Si  les  femmes  ont  leurs  règles ,  la  dofe  des  Remè- 
des Paftoraux  fera  d'un  tiers  plus  foible  :  &  on  ne 
les  faignera  point. 

X.  On  doit  ne  jamais  faire  d'Injections  dans  le 
canal  de  Purethre ,  ni  dans  le  vagin  des  femmes  , 
lorfque  la  gonorrhée  eft  récente.  Ces  injections  font 
toujours  très  -  préjudiciables  aux  hommes.  Car  en 
rétréciffant  le  canal  de  Purethre ,  elles  y  caufent  des 
carnofités  ;  &  fouvent  font  enfler  les  tefticules ,  & 
tomber  la  chaudepiffe  dans  le  Scrotum  :  d'ailleurs ,  en 
fupprimant  l'écoulement ,  on  donne  à  la  matière 
virulente  lieu  d'être  re  pompée  par  les  vaiffeaux ,  qui 
enfuite  la  portent  dans  la  mafl'e  du  fang  par  les  voies 
de  la  circulation  ;  d'où  s'enfuit  la  vérole.  Les  injec- 
tions au  contraire  font  fort  utiles  dans  la  gonorrhée 
invétérée. 

On  fait  les  injections  trois  à  quatre  fois  par  jour. 
On  en  fait  toujours  deux  de  fuite  ,  tant  aux  hom- 
mes qu'aux  femmes.  Après  chaque  injection  dans 
le  canal  de  Purethre ,  on  tient  l'extrémité  du  gland 
bien  ferrée  pendant  quelque  tems.  Pour  injedter 
les  femmes  :  on  les  fait  coucher  à  la  renverfe  ,  les 
genoux  élevés  &  écartés  ;  d'abord  on  leur  lave  bien 
la  partie  avec  une  petite  éponge  trempée  dans  l'o- 
xycrat ,  moitié  eau  moitié  vinaigre  ;  on  introduit 
eniuite  la  feringue  dans  le  vagin  ;  &  l'on  fait  ferrer 
les  deux  grandes  lèvres  par  la  main  droite  de  la 
femme ,  afin  de  contenir  l'injettion  aufli  longtems 
qu'il  eft  poffible.  Si  la  femme  veut  fe  faire  l'injec- 
tion elle  même  ;  elle  ferrera  les  grandes  lèvres  de 
fa  partie  avec  la  main  gauche ,  &  s'inje&era  de  la 
droite. 

Poudre  pour  arrêter  la  Gonorrhée. 

i.  Prenez  poudres  d'Iris  de  Florence  ,  de  feuilles 
de  menthe  ,  tk  de  graine  cïagnus  cajlus  ;  de  chacune 
une  dragme.  Ajoûtez-y  deux  dragmes  &  demie  de 
graine  de  laitue  :  le  tout  étant  encore  pulverifé  & 
mêlé  enfemble  ,  joignez- y  une  once  de  fucre;  & 
faites-en  prendre  demi-once  dans  de  l'eau  ferrée. 

2.  Prenez  parties  égales  tfagnus  cajlus  ,  de  noix 
de  galle ,  de  feuilles  de  rue  &  de  menthe  lèches  ; 
réduifez-les  en  poudre  féparément,  Puis  les  ayant 
Tome  IL 
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mêlé  enfemble ,  vous  en  ferez  prendre  dans  du  vin 
ferré ,  à  la  dofe  de  deux  dragmes  ;  oc  continuerez 
tous  les  jours  jufqu'à  parfaite  guérifon.  (  Cette  pou- 
dre eft  bonne  aufli  pour  arrêter  les  fleurs  blanches.) 
Confulu^  les  articles  Chanvre.  Tabou- 
ret. Agnus-Castus.  Maladie  Véné- 
rienne. 

Régime. 

Pendant  la  curation ,  &  Pufage  des  remèdes  ;  il  faut 
obferver  un  régime  exaft  ,  fe  nourrir  de  chofes  fuc- 
culentes  &  faciles  à  digérer  ,  ne  point  boire  de  vin 
fans  y  mettre  les  trois  quarts  d'eau  ;  ne  mander  ni 
falade ,  ni  fruit  crud ,  ni  choies  poivrées ,  falées 
épicées  ,  vinaigrées  ;  fe  retrancher  absolument  Pu- 
fage du  mariage  ,  &c  ;  &  ne  faire  aucun  exercice 
violent.  On  doit  encore  s'abftenir  de  bœuf,  porc 
poiffon ,  fromage  ;  ôt  au  lieu  de  cela  ,  manger  du 
mouton  ,  du  veau ,  du  poulet ,  du  lapereau ,  &c  :  mais 
toujours  en  petite  quantité ,  &  feulement  pour  fe 
foutenir.  On  ne  boira  point  de  liqueurs  fpiritueufes 
ou  trop  acides.  Et  pour  tempérer  l'inflammation  & 
l'ardeur  d'urine  ,  on  ufera  louvent  d'émulfion  rafraî- 
chiffante  ,  dans  l'intervalle-des  purgations. 

G     O    O 

GOOSE-BERRY.  Voye{  l'article  Gro- 
seillier. 

GOOSE-GRASS.  Voye^  Grateron. 
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GORGE.  On  nomme  ainfi  la  partie  moyenne! 
&  antérieure  du  cou  :  qui  eft  fouvent  confondue 
avec  le  Gojier ,  quoique  celui-ci  ne  foit  qu'une  par- 
tie de  la  gorge.  En  effet ,  l'on  comprend  fous  le  mot 
de  Gorge  plufieurs  cartilages ,  glandes  ,  mufcles  , 
nerfs  ,  artères ,  &  veines  ;  outre  Yœfophage  ou  con- 
duit des  alimens ,  &  la  trachée  artère.  Encore  celle- 
ci  eft-elle  diftinguée  en  deux  parties  ;  dont  la  plus 
haute  (  nommée  Larynx}  eft.  deftinée  à  entretenir 
le  paflage  de  Pair  depuis  l'intérieur  du  nez  juf- 
qu'aux  poumons ,  &  ainfi  toujours  ouverte  natu- 
rellement afin  que  nous  puiflions  refpirer  pendant 
le  fommeil.  Son  embouchure  ,  nommée  Glotte ,  re- 
çoit un  cartilage  élaftique  ,  qui  la  ferme  exactement 
lorfque  nous  mangeons.  Les  alimens  ne  pouvant 
parvenir  au  Pharinx  (  ou  entrée  de  l'œfophage  )  làns 
abbaiiîêr  &  comprimer  ce  cartilage  ,  qui  leur  fert 
de  pont  &  fe  relevé  auffitôt  que  la  comprefiion 
ceffe  ;  on  le  nomme  Epiglotte.  Le  cartilage  Tyroïde , 
qui  a  une  figure  convexe  ,  forme  une  éminence  fen- 
fible  ,  appellée  vulgairement  Nœud  de  la  gorge  ou 
Pomme  d'Adam.  Ce  n'eft  qu'au  deffous  du  Larynx  , 
que  commence  proprement  la  Trachée  artère  ;  qui 
fe  termine  enfuite  aux  bronches  du  poumon. 

Les  différentes  parties  qui  compofent  la  gorge  , 
font  fu jettes  à  plufieurs  maladies  :  dont  quelques- 
unes  font  indiquées  fous  les  mots  Œsophage; 
Avaler; Glande; Esquinancie; 
Cou;  Gouetre  ;  Catarrhe;  En- 
rouement, &c 

L'enflure  des  veines  de  la  gorge  menace  d'apo- 
plexie. 

SèchereJJï  ou  Apretl  de  Gojîer. 

Voyez  Huile  £  amandes  douces  ,  dans  l'article 
Amandier.  Adraganth.  Avaler. 

Inflammation  de  la  Gorge  :  ou  Mal  de  Gorge. 

Voye{  Ancolie,  Esquinancie.  Ai- 
gremoine.  Alaterne.  Alun  de  Rome. 
Œsophage.  Fcnus  de  /Aune.  A  r  r  ê  t  e« 

Ce 
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Bœuf.  Gargarisme.  Luette.  Baume 

de  vie  très-précieux.  Bouillon-Blanc.   Petite 

VEROLE. 

II.  Quand  on  voit  qu'on  ne  peut  avaler  la  iahve  : 
il  faut  prendre  de  l'eau  impériale  dont  nous  avons 
parlé  fous  le  nom  deCoLCOTHAR  d'Angleterre, 
y  tremper  un  linge ,  &  le  mettre  autour  de  la  gorge  : 
où  on  le  laiflera  pendant  huit  ou  neuf  heures. 

III.  L'eau  diftillée  de  mûres  franches ,  eft  fort 
bonne  pour  le  mal  de  gorge. 

I V.  Faites  bouillir  de  l'orge  ;  mettez-y  un  peu  de 
fucre  ;  &  buvez-en  comme  de  la  tifane. 

V.  Prenez  une  bonne  cuillerée  de  bon  miel ,  & 
une  cuillerée  de  vinaigre  ;  mettez-les  fur  des  cendres 
chaudes ,  pour  faire  fondre  le  miel  :  ce  remède  eft 
fouverain.  Il  faut  s'en  gargarifer  la  gorge  ;  on  peut 
même  en  avaler. 

V I.  Il  faut  prendre  une  pierre  de  vitriol  de  Chy- 
pre ,  &  la  mettre  dans  un  verre  d'eau  pour  lui  en 
donner  la  teinture  :  quand  l'eau  fera  teinte  comme 
il  faut ,  vous  y  verferez  une  ou  deux  gouttes  d'efprit 
de  foufre  ;  ce  qui  la  rendra  aufli  claire  qu'aupara- 
vant. Il  faut  s'en  gargarifer  ;  mais  avoir  foin  de  n'en 
point  avaler. 

VII.  Faites  bouillir  environ  un  litron  de  farine 
de  feigle  dans  un  demi-feptier  de  lait,  pendant  un 
demi-quart  d'heure.  Enfuite  jettez-y  deux  oignons 
de  lys ,  &  faites  bouillir  le  tout  enfemble.  Etant  cuit , 
faites-en  un  cataplafme ,  &  appliquez-le  tiède  fur  la 
gorge. 

VIII.  Il  faut  avoir  foin  de  fe  coucher  la  tête 
haute. 

I  X.  Faites  un  mélange  de  la  poudre  de  nid 
d'hirondelle  avec  du  lait ,  un  peu  de  poudre  de  fa- 
fran  ,  &  un  jaune  d'ceuf  :  &  l'appliquez  en  cata- 
plafme. 

X.  Prenez  une  cuillerée  de  fucre  en  poudre  , 
autant  de  poivre  pulvérifé  ,  &  une  cuillerée  d'eau- 
de  -  vie.  Mêlez  le  tout  ,  &  en  faites  un  cata- 
plafme. 

XI.  Attachez  des  grains  d'ambre  derrière  la 
tête. 

XII.  M.  Delorme  confeilloit  d'avaler  une  once 
d'extrait  de  figue  ,  &  autant  de  firop  violât. 

Pour  les  Ulcères  Jimples  du  Gojïer. 

i.  Prenez  du  jus  de  feuilles  de  lierre  terreftre  , 
avec  un  peu  de  fel  ;  &  en  touchez  l'ulcère. 

2.  Touchez-le  avec  l'onguent  Egyptiac  ;  ou  avec 
de  l'eau  bien  falée  ;  ou  avec  une  once  de  miel  rofat , 
mêlé  avec  un  gros  d'efprit  de  foufre ,  ou  d'efprit  de 
fel. 

3.  Baffinez  avec  une  décoction  de  bois  fudori- 
fiques  ;  ajoutant  à  chaque  dofe  de  lotion  vingt 
gouttes  de  teinture  d'antimoine. 

4.  On  ufera  des  décoctions  vulnéraires ,  comme 
celles  de  fquine  ,  de  véronique  ,  de  lierre  terreftre, 
de  tuflilage.  (  On  fera  la  même  chofe  pour  les  Plaies 
de  la  gorge  ;  en  fe  fervant  aulïi  d'antimoine  diapho- 
rétique ,  &  d'yeux  d'écreviffes  :  enfin  on  employera 
pour  les  réunir ,  le  baume  du  Pérou  ,  ou  celui  de 
térébenthine.  ) 

Un  bon  cataplafme  pour  Y  Enflure  fuffocante ,  eft 
celui  que  l'on  fait  avec  les  fels  volatils  aromatiques , 
Je  camphre ,  &  la  thériaque.  Il  faut  s'en  fervir  des 
le  commencement  de  la  maladie ,  &  le  renouveller 
plufieurs  fois  le  jour ,  donnant  de  tems  en  tems  des 
fudorifiques. 

Si  l'abfcès  eft  mûr ,  on  l'ouvrira  avec  la  lancette. 

Pour  mondifier  l'ulcère ,  &  le  cicatrifer  ,  on  fe 
fervira  de  la  décoftion  d'orge  avec  le  miel  rofat  ; 
ou  d'une  décoftion  de  plantain  &  de  véronique , 
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avec  le  miel.  Si  l'ulcère  eft  difficile  à  guérir ,  oit 
ajoutera  au  miel  rofat  un  peu  d'efprit  de  fel.  Pour 
le  confolider  ,  on  employera  la  décoction  de  véroni- 
que &  de  miel ,  en  y  joignant  un  peu  d'alun  brûlé. 

Corps  étrangers  arrêtés  dans  la  gorge. 

Foye{  l'article  Toux. 

Tumeurs  de  la  Gorge.  Voyez  fous  le  mot  Tu  M  EUR. 
GORGE:  terme  a"ArtiJle.  Voyez  Nacelle. 
GORGE  :  terme  de  Fauconnerie.    On  appelle 
ainfi  le  fachet  fupérieur  des  oifeaux  de  proie.  Quel- 
ques-uns lui  donnent  le  nom  de  Poche. 

On  dit  Donner  bonne  Gorge ,  lorfque  les  Faucon- 
niers repaiffent  amplement  leurs  oifeaux.  Voye^ 
Gorgée. 

Gorge  -  Chaude.  C'eft  la  viande  chaude  ,  prife  du 
gibier  attrapé  par  les  oifeaux  de  proie,  ôc  qu'on 
leur  donne. 

Demi-Gorge.  Ce  terme  eft  d'ufage  pour  exprimer 
une  médiocre  quantité  de  nourriture  donnée  aux 
oifeaux  de  proie. 

Digérer ,  ou  Enduire ,  fa  Gorge.  Les  Fauconniers 
le  difent  dans  le  cas  où  l'oifeau  émeutit  auflitôt  après 
avoir  pris  fa  gorge ,  &  que  l'aliment  n'a  pas  le  tems 
de  le  nourrir.  On  regarde  cela  comme  un  indice  d'é- 
thifie  ;  qu'on  appelle  Mal  Subtil.  Confultez  le  mot 
Enduire. 

Grojfe  Gorge.  C'eft  de  la  viande  groffiere  ,  non 
effimee  ,  non  trempée  dans  l'eau  ;  que  l'on  donne  à 
l'oifeau  lorfqu'on  lui  fait  mauvaife  chère. 

Chien  à  belle  G  o  R  G  E.  :  terme  de  Vénerie.  Con- 
fultez-le  fous  le  mot  Chien. 

GORGE  de  Cochon.  Voyez  ce  titre  dans  l'ar- 
ticle Cochon,  p.  649. 

GORGE  de  Lion  :  Plante.  V oye{  Mufle  de 
Veau. 

GORGE  de  Pigeon.  Voyez  Couleur  CoLOM- 
bine. 

GORGE-ROUGE;  ou  Rouge-Gorge.  Oifeau  , 
que  M.  Briffon  (  Ornithol.  T.  III.  p.  418 ,  &c.  )  met 
dans  le  genre  du  Becfigue. 

Notre  Gorge  -  rouge  n'a  pas  fix  pouces  de  lon- 
gueur depuis  le  bout  du  bec  jufqu'à  celui  de  la 
queue.  Elle  a  environ  huit  pouces  de  vol.  La  gorge 
&  une  partie  de  la  poitrine  font  roux.  Le  refte  du 
plumage  eft  mêlé  de  gris-brun  tirant  fur  l'olivâtre , 
de  cendré  ,  de  roux ,  &  de  blanc.  Son  bec  eft  en 
alefne.  Sa  queue  n'a  gueres  que  deux  pouces  de 
long  ,  &  eft  compofée  de  douze  plumes ,  &  un  peu 
fourchue.  L'iris  des  yeux  eft  couleur  de  noifette.  Les 
pieds  &  les  ongles  lont  bruns  :  il  y  a  trois  doigts  de- 
vant ,  &  un  derrière  ;  l'ongle  de  celui-ci  eft  courbé 
en  arc. 

Cet  oifeau  paroît  dans  notre  climat ,  aux  appro- 
ches de  l'hiver  :  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de 
Roflignol  d Automne  II  fe  réfugie  volontiers  dans  les 
maifons  pendant  l'hiver. 

La  Gorge-Rouge  eft  un  manger  délicieux ,  quand 
elle  eft  graffe. 

GORGÉE:  terme  de  Fauconnerie.  Ce  qu'on 
nomme  Bonne  Gorgée  ,  eft  une  bonne  portion  du 
gibier  que  l'oifeau  a  pris ,  qu'on  lui  donne  furtout 
quand  il  commence  à  voler. 

G  O  R  G  E  R  :  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  repaî- 
tre l'oileau.  On  dit ,  Uoifeau  ejl  gorgé. 
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GOSIER.  Confultei  l'article  Gorge. 
GOSSYPIUM.  Voyei  COTTON. 
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GOTNE.  Confultei  l'article  Cotton. 
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GOUDRON  ou  Gandron  ;  &  Poix  Liquide. 
Compofition  de  poix  noire ,  de  réfine ,  de  graille  , 
d'huile ,  &  de  fîiif.  On  l'emploie  à  la  préparation 
des  feux  d'artifice  ;  &  à  faire  le  calfat  des  vaifleaux , 
faute  de  brai. 

GO  U  E  T  R  E  ;  Goitre ,  ou  Goitre  ;  qu'on  nomme 
auflï  Bronchocele.  Tumeur  ordinairement  ronde ,  qui 
fe  forme  à  la  gorge  entre  la  peau  &  la  trachée  ar- 
tère. Elle  eft  communément  indolente ,  mobile  ,  & 
ne  change  point  la  couleur  de  la  peau.  Au  dedans 
de  cette  tumeur  font  tantôt  des  chairs  fongueufes  , 
tantôt  une  fubftance  que  l'on  peut  comparer  au  luif , 
au  miel ,  ou  à  de  la  bouillie.  On  la  diftingue  des  tu- 
meurs fcrophuleufes  par  l'infpeftion  du  tempérament 
atf  uel  de  la  perfonne  malade ,  l'état  de  la  tumeur  qui 
ordinairement  réfifte  moins  que  les  écrouelles ,  le 
peu  d'effet  qu'y  produifent  les  remèdes,  enfin  la 
place  qu'elle  occupe. 

En  général ,  le  Gouetre  dépend  d'un  relâchement 
particulier  furvenu  dans  le  riflii  cellulaire  ,  &  d'é- 
paifîiffement  de  la  lymphe.  Souvent  la  maladie  con- 
fifte  dans  un  gonflement  &  engorgement  des  glan- 
des du  cou.  D'autres  fois  la  tumeur  eft  enkiftée ,  & 
contient  une  matière  dont  la  confiftance  a  du  rap- 
port à  celle  du  miel  ou  du  fuif ,  comme  nous  l'avons 
dit.  Il  y  a  des  cas  où  ce  n'eft  qu'une  mafle  charnue , 
fans  skirrhe. 

Dans  les  pays  de  hautes  montagnes ,  les  hommes 
&  les  femmes  font  affez  fujets  à  des  tumeurs  de 
cette  nature  ;  qui  deviennent  d'une  grofleur  monf- 
treufè. 

Les  eaux  de  neiges  fondues ,  le  grand  ufage  des 
boiflbns  à  la  glace  ou  de  liqueurs  trop  acides  pour 
les  perfonnes  grattes  &  replètes ,  &  une  difpofition 
particulière  aux  humeurs  froides  ,  contribuent  à 
faire  naître  ces  accidens.  Ils  fe  déclarent  quelque- 
fois tout-à-coup  après  un  violent  effort  de  colère  , 
ou  après  un  accouchement  laborieux  ;  ou  lorfqu'on 
boit  bien  froid  au  fortir  d'un  fort  exercice. 

Curât  ion. 

Le  gouetre  produit  par  les  efforts  de  l'accouche- 
ment ,  ne  fe  guérit  prefque  jamais. 

Pour  les  autres  ,  il  faut  tâcher  d'y  remédier  dès 
les  premiers  jours  ;  finon  le  mal  s'enracine  de  telle 
forte  qu'il  dure  fouvent  toute  la  vie. 

I.  L'on  purgera  avec  de  la  manne ,  ou  du  firop 
de  rofes ,  compofé  d'agaric  ;  ou  avec  des  tablettes 
de  citro  ;  ou  avec  des  pilules  gourmandes.  Enfuite  il 
faudra  détremper  du  bdellium  avec  de  la  falive ,  & 
en  faire  un  emplâtre  pour  en  entourer  le  cou. 

I I.  Prenez  alun  de  roche ,  deux  onces  ;  os  de  fei- 
che ,  &  éponge  fine ,  de  chacun  une  once.  Faites- 
les  calciner  dans  un  pot  de  terre  non  verniffé  ,  dans 
un  four  lorfque  le  pain  en  eft  dehors ,  du  foir  au 
matin.  Il  faut  mettre  de  cette  poudre ,  le  foir ,  une 
petite  pincée  fur  la  langue  ;  avaler  par-delius  cette 
poudre  ,  une  cuillerée  de  bonne  eau-de-vie  ;  puis 
bien  frotter  le  gofier  de  haut  en  bas  avec  la  main  : 
&  en  ufer  ainfi  pendant  douze  ou  quinze  jours. 

III.  Prenez  les  petits  boyaux  d'un  mouton  ;  &  les 
tenez  autour  du  cou  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  loient  froids  : 
appliquez-en  ainfi  fucceffivement  d'autres  ,  de  mou- 
ton qui  vient  d'être  tué  :  &  continuez  ce  remède  tant 
qu'il  vous  plaira. 

IV.  Prenez  de  la  poudre  de  la  tête  d'une  vipère  : 
coulez  -  la  dans  un  ruban  ;  &C  le  mettez  autour  du 
cou. 

Tome  II, 
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V.  Prenez  une  éponge  fine  ,  un  peu  plus  grotte 
que  le  poing  :  &  après  l'avoir  entièrement  imbibée 
de  bonne  eau-de-vie  ,  &  enveloppée  d'une  poignée 
de  racines  fibreufes  de  porreaux ,  mettez-la  dans  une 
tourtière  de  cuivre  étamée  ;  faites  un  grand  feu  de 
charbon  defius  &  delîbus  ,  continuant  toujours  juf- 
qu'à ce  que  la  matière  qui  eft  dans  la  tourtière  foit 
réduite  en  charbon.  Alors  vous  loterez  6c  la  mettrez: 
dans  un  chauderon ,  avec  cinq  chopines  d'eau  de 
rivière ,  &  deux  onces  de  fbufre  commun.  Puis  ayant 
choifi  environ  une  douzaine  de  cailloux  fur  le  bord 
de  la  rivière ,  ou  dans  l'eau  même ,  vous  les  ferez; 
chauffer  à  grand  feu  ;  les  mettrez  tont  enflammés 
dans  votre  chauderon  ;  &  les  y  laifferez  jufqu'à  ce 
que  l'eau  ceffe  de  bouillonner.  Alors  vous  les  retire- 
rez ;  &  ayant  filtré  l'eau  par  le  papier  gris  ,  vous  la 
conlerverez  dans  une  bouteille  bouchée  exactement. 
Il  en  faut  prendre  tous  les  jours  pendant  le  déclin 
de  la  lune ,  le  matin  à  jeun ,  &  quatre  heures  après 
le  repas.  La  dofe  eft  de  deux  cuillerées.  On  réitère 
le  même  remède  le  mois  luivant ,  quand  il  n'a  pas 
réuffi  la  première  fois. 

V I.  Voyez  ÉCROUELLES,  n.  XVIII.  A  R- 
RIERE-FAIX  calciné. 

VII.  Frottez  fréquemment  le  cou  avec  de  la  fa- 
live :  &  faites  porter  habituellement  en  collier  un 
fachet  de  fel.  Par  ce  feul  remède  on  a  fondu  des  goue- 
tres  prodigieux  ,  qui  fembloient  joindre  le  menton 
avec  la  poitrine. 

VIII.  Quand  la  tumeur  eft  enkiftée  ,  &  que  l'on 
fent  une  fluctuation  obfcure  ,  il  eft  généralement 
utile  d'y  appliquer  des  émolliens  &C  des  maturatifs, 
pour  favoriier  la  parfaite  diffolution  de  l'humeur. 
Après  quoi ,  fi  elle  ne  difparoît  pas ,  on  ouvre  la 
tumeur. 

IX.  Pour  le  gouetre  abfolument  dur  &  fans  fluc- 
tuation ,  l'on  ne  peut  gueres  fe  difpenfer  d'avoir 
recours  aux  remèdes  internes  &  externes  propres 
aux  écrouelles. 

G  O  U  F  F  E  de  Lin.  Voyez  Cuscute. 
GOUGERE.  Efpece  de  gâteau  :  qui  fe  fait  avec 
des  œufs ,  ôc  du  fromage  affiné. 

Manière  de  la  faire. 

Battez  dans  un  baflin  pendant  un  demi  -  quart 
d'heure  une  douzaine  d'oeufs  :  délayez-y  enfuite  peu- 
à-peu ,  deux  bonnes  cuillerées  de  fleur  de  farine  : 
mettez-y  du  fel  autant  qu'il  eft  néceffaire  ;  puis  des 
morceaux  bien  menus ,  de  fromage  affiné.  Ayant 
bien  battu  le  tout  enfemble  avec  une  cuiller  ,  & 
l'ayant  réduit  en  une  pâte  fort  molle  ,  vous  drefle- 
*ez  votre  gougère  fur  du  papier  blanc  ;  &  l'ayant 
garnie  de  plufieurs  morceaux  du  même  fromage  , 
vous  la  mettrez  au  four ,  qui  doit  être  modérément 
chaud  ;  ou  dans  une  tourtière ,  dont  il  faut  avoir  foin 
de  graiffer  auparavant  tout  le  dedans  avec  un  peu 
de  beurre. 

GOUJON.  Petit  poiffon  blanc  ,  &  affez  fem- 
blable  à  un  éperlan.  Il  fe  trouve  dans  les  eaux  cou- 
rantes ;  aime  la  bourbe  ;  tk  eft  toujours  au  tond  de 
l'eau. 

Il  eft  au  nombre  des  béatilles  maigres. 

On  le  prend  à  la  naffe  &  aux  grands  filets  ,  dans 
les  rivières  :  ou  à  la  fouine ,  fur  les  bords  ;  lorfque 
l'eau  eft  claire  ,  peu  profonde ,  &  qu'on  le  voit  dor- 
mir. On  le  trouve  aufli  fous  des  pierres  ;  qu'on  levé 
doucement  :  il  faut  pour  cela  être  botté ,  &  frapper 
fur  le  goujon  des  qu'on  l'apperçoit.  Lorfqu'on  en 
fait  la  pêche  au  clair  de  la  lune  ,  il  n'eft  pas  befoin 
de  lever  les  pierres  :  il  fort  de  lui  même  de  fes  trous; 
&C  ainfi  on  peut  aifément  le  piquer. 

Il  y  a  des  ruilieaux  où  ce  poilion  abonde.  Il  eft 
Ce  ij 
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facile  d'y  en  prendre  beaucoup ,  en  détournant  l'eau 
&  mettant  les  ruiffeaux  prefque  à  fec  ,  par  le  moyen 
de  bâtardeaux. 

Le  tems  le  plus  favorable  pour  la  pèche  eft ,  de- 
puis le  mois  de  Novembre  jufqu'à  Pâques. 

Ces  poiffons  ne  peuvent  gueres  être  pris  à  l'ha- 
meçon :  ils  ne  donnent  point  à  l'appas.  Lorfqu'on 
les  pêche  à  la  naffe ,  les  mailles  doivent  être  affez 
ferrées  pour  qu'ils  ne  paffent  pas  à  travers. 

GOULET:  terme  de  Pêcheur.  Ouverture  d'un 
filet ,  par  où  le  poifïbn  entre  &  ne  peut  fortir.  Le 
goulet  produit  le  même  effet  que  des  entrées  coni- 
ques de  fil  d'archal  pratiquées  à  certaines  cages  def- 
tinées  à  prendre  des  fouris. 

Voyt\  des  goulets,  dans  les  figures  des  articles 
Louve  ,  &  Rafle. 

GOULETTE.  Petit  canal  taillé  fur  des  ta- 
blettes de  pierre  ou  de  marbre  pofées  en  pente  : 
lequel  eft  interrompu  ,  d'efpace  en  efpace  ,  par  de 
petits  baffins  en  coquille  ,  d'où  fortent  des  bouil- 
lons d'eau  ;  ou  par  des  chûtes  dans  les  cafcades  & 
autres  endroits  défîmes  au  jeu  des  eaux.  On  en  voit 
à  Verfailles  fur  des  baluftrades  ,  à  la  fontaine  des 
Bains  d'Apollon  ;  &  fur  des  murs  d'appui  de  ter- 
raffes ,  dans  le  jardin  du  Luxembourg  à  Paris. 

GOULOT  d'une  cruche  ,  ou  d'un  arrofoir.  C'eft  , 
pour  ainfi  dire  ,  la  bouche  par  où  l'eau  fort  de  l'ar- 
rofoir.  Voye^  Arrosoir.  Cruche. 

G  O  U  L  O  T  E  :  terme  d'Architecture.  Petite  ri- 
gole ,  taillée  fur  la  cimaife  d'une  corniche  ,  pour 
que  les  eaux  de  pluie  s'écoulent  facilement  par  les 
gargouilles. 

GOUPIL.  Ce  mot  a  autrefois  fignifié  un  petit 
renard.  Et  Goupillon  étoit  le  nom  de  la  queue  du 
renard. 

GOUPILLE;  ou,  félon  quelques-uns ,  Cou- 
pille.  Petite  clavette  ou  cheville  ;  qui  fert  à  tenir  & 
arrêter  les  pièces  d'une  montre ,  ou  le  canon  d'un 
fufil ,  fur  leur  fuft. 

On  nomme  auffi  Goupilles  ,  des  cordages  mis  en 
croix  de  Saint  André  derrière  une  charrette  que 
l'on  joint  à  une  autre  ,  lorfqu'on  traîne  des  poutres 
ou  grands  fardeaux  fufpendus  fous  les  deux  char- 
rettes ou  fur  elles. 

On  le  dit  encore  d'un  petit  morceau  de  cuir  tor- 
tillé ,  ou  d'une  pareille  chofe ,  que  les  charretiers 
mettent  au  bout  de  l'effe  de  leur  effieu ,  pour  empê- 
cher qu'elle  ne  forte. 

GOUPILLON.  Confultei  l'article  Goupil. 

GOURD  (Bledy  On  nomme  ainfi  dans  le 
commerce  ,  le  bled  qui  eft  gonflé  par  humidité. 
C'eft  ce  qu'on  exprime  encore  en  difant  qu'il  fe 
tient.  En  effet ,  on  ne  le  moud  pas  aifément  :  il  en-« 
graiffe  les  meules  :  &  le  fon  qui  en  fort  eft  pelant 
&  trop  peu  net  de  farine.  *  Mémoire  de  l'Académie 
des  Sciences  de  Paris  ,  1708  ,  p.  66-8. 

GOURD:  mot  Anglois.  Voye^  CuCUR- 
B  I  T  A. 

GOURGANE.  Poyq;  F  e  v  E ,  «.  i. 

Brin  G  O  U  R  M  A  N  D  :  &  Branche  GOUR- 
MANDE. On  nomme  ainfi  des  productions  li- 
gneufes  qui  pouffent  avec  une  vigueur  extrême ,  &C 
épuifent  ou  du  moins  fatiguent  le  refte  de  la  plante. 
Foye{  Taille. 

GOURMANDER  :  terme  de  Manège.  Gour- 
mander  un  cheval  rétif,  c'eft  le  corriger  avec  la 
gourmette. 

GOURME.  Confultei  ce  mot  entre  les  maladies 
du  Cheval. 

G  O  U  S  S  A  N  T  ,  ou  Gouffaut  :  fe  dit  en  Fau- 
connerie d'un  oifeau  fort  peu  allongé  ;  dont  on  ne 
fait  pas  grand  cas  pour  la  volerie.  Voyez  fous  le 
mot  Es  CL  AME. 
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GOUSSE  d'Ail.  Voyez  A 1  L.  Cette  expreffion 
eft  fort  improprement  appliquée  aux  cayeux  de 
l'ail. 

Les  Botaniftes  ne  nomment  G  o  u  s  s  E ,  en  Latin 
Legumen  ,  qu'un  fruit  capfulaire  oblong ,  qui  a  la 
forme  d'une  Silique  ;  mais  qui  (  fuivant  les  plus 
exacts  Auteurs  )  en  diffère  en  ce  qu'il  n'eft  pas  di- 
vifé  longitudinalement  par  une  cloifon  ;  qu'il  eft  pro- 
duit par  une  fleur  légumineufe  ,  comme  celle  du 
pois  ,  du  genêt ,  &c  ;  que  ces  deux  coffes  (  ou  pan- 
neaux )  font  affemblées  en  défais  &  en  deffous  par 
une  future  longitudinale  ;  &  que  les  femences  font 
prefque  toujours  attachées  alternativement  au  limbe 
fupérieur  de  chaque  coffe. 

GOUSSE  de  plomb.  Confultez  l'article  Tra- 
mai l. 

GOUSSET.  Pièce  de  bois  échancrée  &  quelque- 
fois contournée  ,  qu'on  attache  contre  une  muraille 
pourfoutenir  quelque  autre  pièce  de  bois.  Les  gouf- 
îets  de  charpenterie  ont  d'ordinaire  trois  pieds  de 
long  ,  &  dix  pouces  fur  dix  d'équarriffage  ;  &  font 
attachés  avec  des  chevilles. 

GouJJet ,  eft  auffi  une  efpece  de  petite  confole 
de  menuiferie ,  fervant  à  foutenir  des  tablettes  & 
autres  chofes  de  cette  nature. 

Goujfet  ,  eft  encore  une  pièce  de  bois  pofée  dia- 
gonalement  dans  une  enrayeure  ,  pour  affembler 
les  coyers  avec  les  tirans  &  plate-formes  ;  &  pour 
lier ,  dans  une  ferme  ,  une  force  avec  un  entrait. 

GOUT.  Imprefïïon  qui  fe  fait  xlans  la  bouche  ; 
&  qui  fert  à  difcerner  une  partie  des  qualités  des 
diverfes  fubftances.  Le  goût  fuppofe  une  certaine 
délicateffe  :  qui  varie  fuivant  les  âges  &  les  tempé- 
ramens.  L'ufage  des  chofes  exceflivement  chaudes , 
ou  de  celles  qui  font  trop  froides  ou  trop  aigres  , 
altère  cette  délicateffe.  Le  fcorbut ,  les  fumigations 
mercurielles  ,  le  foufre  pris  intérieurement ,  la  carie 
&  là  noirceur  des  dents ,  les  aphthes ,  la  pourri- 
ture des  gencives ,  occafionnent  auffi  de  la  dépra- 
vation dans  le  goût.  L'eftomac  chargé  de  mauvais 
levains  rend  la  bouche  pâteufe  ou  amere  :  ce  qui  in- 
dique prefque  toujours  la  néceffité  des  émétiques 
ou  des  purgatifs. 

La  perte  du  goût  eft  fouvent  l'effet  de  la  paralyfie 
des  nerfs  de  la  langue  ;  quelquefois  du  défaut  d'ac- 
tion dans  les  fucs  ialivaires  ;  comme  il  arrive  aux 
vieillards.  Il  faut  tâcher  d'y  remédier  par  les  cépha- 
liques  ,  &  par  les  remèdes  qui  peuvent  pénétrer  juf- 
qu'à l'origine  des  nerfs.  On  fe  fert  avec  fuccès  de 
la  femence  de  moutarde ,  du  gingembre  ,  du  pyre- 
thre  ,  de  la  décoction  de  roquette  dans  du  vin.  On 
recommande  beaucoup  le  fuc  de  fauge  ;  &  de  man- 
ger du  raifort  avant  le  repas. 

G  o  u  t  ,  fe  dit  auffi  des  fubftances  mêmes  qui 
font  impreffion  fur  les  organes  du  goût. 

GOUTE;  ou  GOUTTE.  Maladie  qui  atta- 
que particulièrement  les  jointures ,  y  occafionne  une 
douleur  violente  ,  brûlante  ,  affez  fouvent  fans  fiè- 
vre ,  &  prefque  toujours  accompagnée  de  rougeur 
&  d'enflure. 

On  nomme  Podagre  la  Goûte  dont  le  fiege  eft  aux 
pieds  :  Sciatique  ,  ou  Ifchiatique  ,  celle  des  hanches  ; 
qui  s'étend  jufqu'aux  feffes ,  par  où  les  nerfs  fortent 
des  lombes  &  de  l'os  facré  ;  &  de  plus  ,  elle  va  fe 
rendre  aux  cuiffes  ,  au  gras  de  la  jambe ,  &  jufqu'au 
bout  des  pieds. 

La  Chiragq^eû  la  goûte  des  mains  :  qui  attaque 
le  deffus  &  le  deffous  du  poignet  ;  ou  la  partie  ex- 
terne ou  interne  de  la  main  ;  ou  lés  jointures  ;  ou 
les  ligamens  des  doigts.  On  appelle  Goûte  Nouée 
celle  qui  eft  accompagnée  de  nœuds  ou  tophus  dans 
les  jointures  :  ces  nœuds  font  remplis  d'une  matière 
gypfeufe ,  affez  reffemblante  à  de  la  craie.  Quand 
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l'humeur  ,  abandonnant  les  extrémités  où  elle  s'é- 
toit  fixée  ,  reflue  dans  la  maffe  du  fang ,  &  fe  jette 
ailleurs  qu'aux  articulations,  principalement  fur 
les  vifceres ,  on  dit  qu'elle  eft  remontée ,  ou  irré- 
guliere. 

La  goûte  commence  ordinairement  par  attaquer 
la  jointure  du  gros  orteil  ;  ou  le  talon  ;  ou  la  che- 
ville du  pied  ;  ou  quelque  articulation  des  doigts 
de  la  main.  Au  bout  de  vingt-quatre  heures  dune 
douleur  vive  accompagnée  de  chaleur ,  dans  l'une 
ou  l'autre  partie  ,  il  furvient  un  peu  de  gonflement , 
de  la  rougeur  à  la  peau  ,  de  l'élévation  &  de  l'en- 
gorgement dans  les  veines  ,  une  chaleur  plus  ou 
moins  brûlante  ;  enfin  une  pefanteur  &  l'impuiffance 
de  faire  aucun  exercice  de  la  partie  attaquée  :  fymp- 
tômes  qui  font  diminuer  la  douleur. 

Le  malade  a  fouvent  encore  des  inquiétudes  , 
des  infomnies  ,  de  légers  friflbns  ,  des  mouvemens 
de  fièvre ,  de  petites  fueurs ,  du  goût  pour  les  ali- 
mens. 

Au  refte ,  quelque  vives  que  foient  les  douleurs  , 
elles  n'occafionnent  pas  de  mouvemens  convulfifs  : 
&  l'inflammation  ne  tourne  jamais  en  iuppura- 
tion. 

Quand  le  gonflement  commence  à  fe  diffiper ,  la 
douleur  ceffe  ;  &  il  ne  refte  plus  qu'une  démangeai- 
fon  à  la  peau  :  l'épiderme  jaunit  enfuite  peu-à-peu , 
fe  feche ,  tombe  par  lambeaux  ;  &  la  partie  reprend 
fon  état  accoutumé.  Il  y  fubfifte  néanmoins  pen- 
dant affez  longtems  une  couleur  violette  ou  bleue  , 
reffemblante  à  une  meurtriflure  :  la  partie  refte  aufïi 
quelquefois  cedémateufe. 

Une  goûte  encore  récente ,  &  qui  n'eft  pas  d'un 
mauvais  caraâere ,  ne  laiffe  après  l'accès  aucun  fâ- 
cheux refte.  En  vieilliflant ,  ou  lorfqu'elle  n'eft  pas 
de  bonne  qualité ,  elle  forme  des  dépôts  tartareux , 
pierreux ,  qui  ufent  peu-à-peu  la  peau  des  articu- 
lations affe&ées ,  l'enflamment ,  &  la  percent.  Elle 
contourne  aufïï  les  os;  elle  les  déplace  ,  les  détruit , 
&  fait  naître  diverfes  difformités. 

Cette  maladie  revient  par  accès  ;  &  fe  déclare 
moins  en  été ,  que  dans  les  autres  faifons. 

Il  arrive  des  maladies  très  -  cruelles ,  &  le  plus 
fouvent  mortelles ,  lorfque  la  goûte  ne  revient  pas 
au  tems  qu'elle  a  accoutumé.  Si  cette  humeur  ,  qui 
avoit  pris  fon  cours  vers  les  jointures ,  fe  jette  fur 
la  fubftance  du  foie  ,  elle  y  caufe  de  l'inflammation  : 
fi  elle  féjourne  dans  les  grands  vaiffeaux ,  elle  pro- 
duit une  fièvre  continue  :  affeéle  - 1  -  elle  le  côté,  il 
s'enfuit  une  pleurefie  ;  la  colique  &  le  miferere  , 
quand  ce  font  les  gros  inteftins  :  enfin  elle  produit 
divers  accidens ,  félon  la  partie  qu'elle  attaque.  Ainfi 
l'on  a  vu  plufieurs  perfonnes  devenir  paralytiques  , 
parce  que  cette  humeur  s'étoit  répandue  fur  la  fub- 
ftance des  nerfs. 

Elle  eft  quelquefois  héréditaire  ,  &  paffe  des  pa- 
rens  aux  enfans. 

La  goûte  accidentelle  ,  propre  à  la  perfonne ,  & 
qui  n'eft  pas  héréditaire ,  dépend  de  plufieurs  caufes 
particulières  au  tempérament ,  à  l'âge  ,  à  certaines 
circonftances. 

Sydenham  obferve  que  la  plupart  des  goûteux  font 
gens  d'efprit  6c  de  bon  fens. 

La  caufe  de  la  goûte  peut  être  dans  la  peau ,  qui 
devient  durcie  &  ridée  par  l'âge ,  &  obftruée  par  di- 
verfes caules  qui  diminuent  l'infenfible  tranfpira- 
tion.  Alors  nombre  de  tuyaux  excrétoires  font  pri- 
vés de  leur  ufage  :  la  matière  qu'ils  verïoient ,  ren- 
tre peu-à-peu  ;  circule  avec  le  fang  &  les  autres  li- 
queurs ;  fe  mêle  avec  la  lymphe  qui  paffe  dans  les 
articles  ;  pince  par  fa  falure  les  membranes  &  les 
tendons  qui  y  aboutiflent  -t  ÔC  caufe  ainfi  de  vives 
douleurs. 
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Il  paroît  que  la  goûte  provient  en  général  d'épaif- 
fiffement  furvenu  dans  la  lymphe ,  6c  dans  la  fynovie 
deftinée  à  faciliter  le  jeu  des  ligamens  &  des  articula- 
tions. Les  fymptômes  de  la  maladie  indiquent  dans  la 
caufe  une  qualité  très-irritante.  On  regarde  comme 
caufes  éloignées  l'ufage  immodéré  des  vins  acides ,  de 
la  bonne  chère ,  du  caffé ,  de  toutes  les  liqueurs  échauf- 
fantes ,  du  vinaigre ,  des  plaifirs  de  l'amour ,  de  l'eau 
chaude  ;  le  paflage  trop  lubit  du  grand  chaud  au 
grand  froid  ;  le  défaut  d'exercice  ;  le  féjour  dans  un 
air  épais  ;  le  chagrin  &  autres  paflions  vives  ;  l'épui- 
fement  ;  la  foibleffe  de  l'eftomac  ;  enfin  tout  ce  qui 
peut  épaiffir  la  lymphe  &  y  occafionner  de  l'acri- 
monie. 

La  goûte  attaque  les  bêtes  à  laine  ,  de  même  que 
l'homme.  Voyez  Brebis  boiteufe. 

Curation. 

Les  jeunes  gens  qui  font  attaqués  de  la  goûte  par 
l'effet  de  leurs  débauches ,  ne  vivent  pas  longtems  : 
non  plus  que  ceux  à  qui  elle  eft  héréditaire.  Cepen- 
dant les  uns  6c  les  autres  y  peuvent  apporter  quel- 
que tempérament  par  un  grand  régime. 

On  eft  aifez  généralement  d'accord  pour  dire  que 
les  perfonnes  gouteules  lbnt  aulfi  les  plus  fujettes  à 
la  pierre.  D'où  certains  Obfervateurs  concluent 
que  ces  deux  maladies  ont  un  principe  commun. 
L'humeur  gouteufe  n'eft  effectivement  qu'un  muci- 
lage ,  comme  le  démontrent  la  vue  &  le  toucher  : 
elle  a  la  confiftance  &  la  tranfparence  des  humeurs 
mucilagineuies  ;  tenace  ,  vifqueule  ,  gluante  ,  col- 
lante ,  comme  le  font  tous  les  mucilages  :  d'ailleurs  , 
luiceptible  de  dureté ,  à  un  tel  point  qu'on  voit  for- 
tir  ,  des  articulations  où  elle  a  formé  des  nœuds , 
une  matière  gypfeufe ,  un  vrai  plâtre ,  des  pierres 
toutes  formées.  Auifi,de  nos  jours,  a-t-on  vu  attaquer 
avec  quelque  fucces  la  goûte  &  la  pierre ,  par  les 
mêmes  remèdes.  Le  favon  ,  par  exemple ,  excellent 
lithontriptique  ,  a  été  trouvé  efficace  pour  détruire 
le  germe  de  la  goûte. 

L'une  &  l'autre  maladies  viennent  (  dit  -  on  )  de 
la  fùrabondance  du  mucilage ,  qui  d'ailleurs  eft 
néceffaire  à  l'entretien  de  nos  corps.  Il  s'en  forme 
une  trop  grande  quantité ,  lorfqu'on  fait  excès  d'a- 
limens  iucculens ,  &c  qui  contiennent  eux  -  mêmes 
beaucoup  de  principes  mucilagineux  ;  ou  quand 
la  nature  n'a  pas  affez  de  force  pour  expulfer  le  poids 
qui  la  furcharge.  Hippocrate  ,  Galien  ,  &  plufieurs 
autres  ,  mettent  au  nombre  des  caufes  de  la  pierre 
le  lait  6c  les  bons  alimens  qui  nourriffent  beaucoup  , 
un  corps  déjà  très  -  échauffé  :  ils  en  exceptent  feu- 
lement le  lait  d'âneffe. 

Au  refte  ,  Confultez  le  Journal  des  Sçav.  Février 
1753  ,  p.  104 ,  i«-4°.  &  le  Journal  (Rconom.  Juillet 
1763  ,  p.  163  ,  &c.  Août ,  p.  1 14  &  fuivantes. 

On  a  fi  fouvent  oui  dire  que  la  goûte  eft  incura- 
ble ,  que  chacun  le  croit  de  bonne  foi.  Cependant 
cette  maladie ,  ainfi  que  nombre  d'autres  prétendues 
incurables  (  comme  PEpiiepfie  ,  la  Démence  ,  la 
Phtifie ,  &c.  )  ont  fouvent  été  vaincues  par  des  re- 
mèdes puiffans. 

Il  eft  vrai  que  dans  le  cas  où  la  tête  ,  le  poumon  , 
&  autres  vifceres ,  font  attaqués  ;  on  ne  peut  gueres 
employer  que  des  remèdes  palliatifs  :  mais  lorlque  le 
fiége  de  la  maladie  eft  renvoyé  du  tronc  dans  les 
extrémités  ,  l'ennemi  fe  met  en  prife  par  cette  ré- 
vulfion  falutaire  :  &  on  peut  le  combattre  par  des 
topiques  efficaces.  Tous  les  Médecins  condamnent 
les  repercuffifs  capables  de  faire  refluer  l'humeur 
vers  l'eftomac  ,  la  tête  ,  &c.  Delà  s'enluivent ,  félon 
eux ,  des  naufées  ,  des  céphalalgies  ,  &  des  pleuré- 
fies  très-dangereules.  Au  nombre  de  ces  remèdes , 
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tout  au  plus  palliatifs",  font  les  cataplafmes  compo- 
fés  de  mie  de  pain  de  feigle,  de  fafran ,  de  limaçons 
de  jardin  ,  de  myrrhe ,  de  galbanum  ;  &  autres  dro- 
gues vulgairement  employées.  Les  habiles  Médecins 
rejettent  ces  fortes  de  topiques  :  mais  ils  convien- 
nent qu'on  peut  en  fureté  faire  ufage  de  tout  autre 
qui  fera  propre  à  diffiper  &  réfoudre  la  matière  de 
la  goûte.  Dolaeus  vantoit  beaucoup  fon  emplâtre  ; 
en  qui  il  fuppofoit  cette  vertu.  M.  Whard  ,  fameux 
Chymifte  de  Londres ,  avoit  en  1739  un  onguent , 
dont  la  friction  produisit  une  fueur  qui  opéra  en  très- 
peu  de  jours  l'entière  guérifon  d'un  goûteux  per- 
clus depuis  douze  ans  ,  &  qui  fouffroit  des  douleurs 
extrêmes.  On  peut  mettre  au  nombre  de  ces  topi- 
ques falutaires  celui  qui  eft  compofé  d'efprit  de  fel 
mélangé  avec  l'huile  de  térébenthine  :  on  en  imbibe 
des  compreffes ,  que  l'on  applique  chaudes.  En  effet , 
l'efprit  de  fel ,  qui  détruit  le  marbre  même ,  eft  très- 
capable  de  diffoudre  la  fubftance  gypfeufe  qui  ca- 
raftérife  la  goûte  :  &  comme  l'huile  de  térébenthine 
pénètre  prodigieufèment  les  pores  de  la  peau  ,-elle 
fert  de  véhicule  à  cet  efprit ,  qui  perce  par  ce  moyen 
jufqu'aux  conduits  excréteurs ,  qui  font  le  fiége  de 
la  maladie  ;  où  il  diffout  les  matières  obftruantes  , 
que  la  diaphorefe  emporte  enfuite. 

Il  faut  néanmoins  obferver  qu'il  n'eft  pas  facile 
de  donner  à  ces  liqueurs  une  mixtion  parfaite.  Mais 
pour  en  venir  plus  aifément  à  bout ,  il  faut  avoir  de 
l'efprit  de  fel  bien  déphlegmé  :  s'il  étoit  aqueux  ,  il 
ne  pourroit  tout  au  plus  qu'atténuer  les  matières  ; 
au  lieu  qu'il  faut  totalement  les  détruire.  De  même, 
fi  l'huile  de  térébenthine  étoit  imparfaite ,  elle  ne 
feroit  qu'un  véhicule  infuffifant  :  &  ne  pénétrant 
que  peu  ou  point  dans  les  pores  de  la  peau ,  elle 
priveroit  d'action  l'efprit  de  lel ,  quelque  déphlegmé 
&  concentré  qu'il  pût  être.  Voyez  Efprit  de  Sel. 
Confultez  aufîi  le  Journal  (Econom.  Juillet  1751  , 
p.  3 1  &  fuivantes. 

Autres  manières  de  traiter  la  Goûte. 

1.  Selon  un  Mémoire  inféré  dans  les  Tranfaclions 
<Philofophiques  (  an.  1668  ,  Art.  34.)  toute  efpece 
de  goûte  vient  de  ce  que  le  fédiment  de  l'urine  étant 
confondu  avec  la  maffe  du  fang ,  ne  peut  s'en  fépa- 
rer  par  les  fueurs  ni  par  la  voie  des  urines  ;  &  en 
conséquence  s'arrête  dans  les  parties  où  la  chaleur 
naturelle  eft  moins  a£hve ,  telles  que  les  articula- 
lions.  Comme  il  eft  d'expérience  que  les  purgatifs 
&  les  faignées  ne  guériflent  point  la  goûte;  que  les 
fueurs  &  les  cautères  n'en  diminuent  que  foiblement 
les  douleurs  ;  que  tous  les  emplâtres  huileux  ou  au- 
tres remèdes  anodyns  ou  rafraîchiffans  ne  la  fou- 
lagent  point  ;  enfin  que  l'efprit  de  vin  ou  celui  de 
fel  ammoniac  n'agiffent  qu'imparfaitement  fur  la 
matière  morbifique  :  l'Auteur  du  Mémoire  dit  avoir 
employé  avec  fuccès  fur  lui-même  les  diurétiques  ; 
au  nombre  defquels  il  met  certaines  eaux  minérales 
chaudes. 

2.  Un  Empyrique  entreprit  (dit -on)  de  guérir 
un  goûteux ,  fous  la  promené  qu'on  lui  fit  de  deux 
mille  écus.  Il  le  fît  entrer  feul  dans  une  chambre  : 
où  il  l'attacha  avec  des  doux  fur  une  croix  ,  fans 
offenfer  ni  les  nerfs  ni  les  tendons  des  "mains.  Il  aver- 
tit enfuite  d'aller  fecourir  le  patient  ;  &  difparut. 
Un  an  après  il  fe  préfenta  pour  demander  le  paye- 
ment :  &  ayant  été  contraint  à  plaider ,  il  gagna  ; 
par  la  raifon  qu'à  un  mal  incurable  il  faut  un  remède 
violent  ;  que  ce  n'étoit  point  par  hazard  qu'il  avoit 
guéri  le  goûteux  ;  la  révolution  d'humeurs  que  fon 
opération  avoit  occafionnée  ,  ayant  été  fi  grande 
que  l'humeur  tenace  de  la  goûte  s'étoit  diflipée. 

3 .  Quoique ,  félon  les  Médecins ,  les  careffes  des 
femmes  caufent  fouvent  la  goûte  ;  cependant  on  a 
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vu  des  goûteux  être  foulages  par  leur  ufage  modéré  1 
fi  l'on  en  croit  Venette  ,  dans  fon  Traité  De  la  Gé- 
nération de  FHomme. 

4.  Dans  l'ufage  de  tous  les  remèdes  ,  il  faut  avoir 
égard  aux  caufes  de  la  goûte  ,  aux  tempéramens  des 
corps ,  aux  endroits  où  elle  fe  jette  ,  &  à  ceux  d'où 
elle  vient.  Car  comme  ces  circonftances  varient, 
un  même  remède  ne  peut  fervir  à  toutes  :  par  exem- 
ple ,  la  goûte  dont  la  matière  paroît  chaude  ,  fem- 
ble  en  demander  de  froids.  Il  en  faut  de  plus  mo- 
dérés ,  pour  une  perfonne  délicate ,  que  pour  celles 
qui  font  robuftes.  Enfin  il  y  en  a  qui  conviennent 
au  commencement  de  la  maladie,  &  ne  feroient  pas 
bons  au  milieu  ni  vers  la  fin. 

5.  Quand  on  veut  attaquer  la  qualité  du  fang  , 
on  faigne  du  côté  où  la  douleur  s'eft  jettée.  On  tire 
peu  de  fang  à  la  fois ,  mais  plus  fouvent ,  ayant  néan- 
moins égard  à  l'âge  &  aux  forces. 

Après  cela ,  on  applique  fur  la  partie  des  linges 
trempés  dans  l'oxycrat,  ou  dans  de  l'eau  de  plantain 
ou  de  morelle  ;  &c. 

6.  L'on  donnera  peu  à  manger  ;  encore  faudra-t-il 
que  les  alimens  foient  rafraîchiffans,  &  que  l'on 
boive  peu  de  vin  ;  ou  plutôt  l'on  n'ufera  que  de 
petite  bierre ,  ou  de  cidre  clair  ,  ou  de  tifane  faite 
avec  des  pommes  &  un  peu  de  fucre.  On  ne  mangera 
rien  de  falé  ou  épicé ,  ni  oignon ,  ni  ail ,  ni  porreaux, 
ni  moutarde. 

De  tems  à  autre  on  prendra  des  lavemens  émoi- 
liens  &  adouciffans.  On  purgera  fur  le  déclin  de  la 
maladie  ,  avec  une  once  de  tablettes  de  fuc  de  rofes 
purgatif;  ou  avec  une  once  &  demie  de  firop  de 
rofes  dans  un  verre  d'eau  de  chicorée ,  ou  de  lai- 
tues ;  ou  avec  deux  onces  de  manne ,  dans  un  bouil- 
lon. 

Cataplafmes  pour  la  Goûte. 

Prenez  de  la  mie  de  pain  de  froment  ;  humeftez- 
la  avec  de  l'eau-rofe  ,  &  autant  de  lait  de  vache  qu'il 
en  faudra  ;  &  les  faites  cuire  en  bouillie ,  y  ajoutant 
fur  la  fin  quelques  jaunes  d'œufs  &  un  peu  de  fafran. 
Ou  bien  on  fera  bouillir  des  feuilles  de  jufquiame 
dans  du  lait  ;  &  l'on  en  baffinera.  Ou  l'on  fe  fervira 
de  mucilages  de  lin  &  de  fenugrec ,  avec  de  la  pou- 
dre de  rofes  de  Provins  ,  du  bol ,  &  de  la  terre 
figillée  (  ou  d'une  pareille  terre  découverte  depuis 
quelques  années  du  côté  de  Blois  )  ;  que  l'on  détrem- 
pera avec  du  vinaigre  &  de  l'eau-rofe ,  ou  du  fuc  de 
plantain. 

Battez  un  peu  dans  un  mortier ,  une  poignée  de 
petite  joubarbe  coupée  à  deux  doigts  au  -  deffus  de 
la  racine  :  faites-la  cuire  à  petit  feu  dans  un  poêlon , 
avec  environ  une  once  de  vieux-oing ,  du  meilleur  , 
que  vous  aurez  fait  fondre  tout  doucement  avant 
d'y  mettre  l'herbe.  Il  faudra  la  retourner  &  remuer 
fouvent  ;  &  quand  elle  fera  cuite ,  y  mêler  une  once 
d'huile  de  vers ,  &  une  cuillerée  de  bonne  crème. 
Le  tout  ayant  bouilli  jufqu'à  confiftance  de  cata- 
plafme  ,  vous  le  mettrez  fur  de  la  filaffe ,  ou  fur  du 
linge ,  &  l'appliquerez  fur  la  partie  fouffrante. 

La  chair  de  bœuf,  fans  graiffe ,  renouvellée  matin 
&  foir  fur  la  partie  malade ,  calme  la  douleur. 

La  fiente  de  bœuf,  délayée  avec  de  l'urine  hu- 
maine, putréfiée,  dans  laquelle  on  aura  fait  éteindre 
de  la  chaux  vive  ;  eft  encore  un  bon  calmant. 

7.  On  fait  un  bon  onguent  avec  le  favon  de  Ve- 
nife  ,  diffous  dans  l'efprit  de  vin ,  puis  mêlé  avec  de 
l'huile  de  Genièvre  &  celle  de  Pétrole. 

8.  Pitcarne  confeille  d'appliquer  fur  l'endroit  ma- 
lade le  baume  de  Guidon  :  ou  de  prendre  de  l'eau 
de  fontaine  toute  bouillante ,  y  diffoudre  ce  baume  , 
&  en  faire  des  fomentations  un  peu  plus  que 
tiedes. 
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9.  S'il  eft  vrai  que  la  denfité  de  la  peau ,  qui  di- 
minue l'écoulement  de  la  matière  tranfpirable  ,  foit 
la  caufe  de  la  goûte  ;  il  eft  naturel  de  ramollir  la 
peau  ,  &  d'en  ouvrir  les  pores.  En  effet ,  la  nature 
même ,  dans  l'accès  de  la  goûte  ,  garde  une  conduite 
qui  ne  tend  qu'à  la  tranfpiration  :  &  dès  que  le 
malade  a  un  peu  tranfpiré  ,  il  éprouve  du  foula- 
eement,  &  s'endort  :  toute  autre  évacuation  en  cette 
rencontre ,  irrite  fouvent  la  nature  :  telles  font  les 
faignées ,  purgations  ,  émétiques ,  fueurs  même.  Il 
ne  faut  pas  appliquer  de  remède  pendant  l'accès  & 
la  crife  de  la  goûte  :  mais  laiffer  pour  lors  agir  la 
nature  ;  comme  dans  les  fièvres  intermittentes.  Le 
premier  moyen  externe  eft  donc  de  tenir  la  peau 
dans  une  grande  propreté ,  foit  en  changeant  fou- 
vent  de  linge ,  foit  en  fe  lavant ,  &  fe  baignant ,  mal- 
gré le  préjugé  général  :  à  moins  que  le  malade  n'eût 
de  la  difpofition  à  l'hydropifie.  Le  fécond  moyen  de 
rappeller  la  tranfpiration ,  eft  de  faire  de  l'exercice. 
Le  troifieme ,  d'avoir  foin  de  fe  bien  couvrir  la  nuit 
&  le  jour.  Le  quatrième  eft  de  fe  retrancher  une 
partie  des  alimens  :  Sydenham  ne  permet  aux  goû- 
teux que  de  dîner.  Comme  l'eftomac  eft  placé  fur 
la  grande  artère  :  lorfqu'il  eft  rempli  d'alimens ,  & 
que  le  goûteux  fe  couche  après  fon  fouper ,  ce  vif- 
cere  pefe  ou  à  plomb  fur  cette  grande  artère  fi  le 
goûteux  fe  couche  fur  le  dos  ;  ou  du  moins  latérale- 
ment ,  s'il  fe  couche  fur  l'un  des  deux  côtés  :  cette 
compreffion  gêne  &  diminue  la  defcente  du  fang  , 
&  le  fait  réfléchir  par  les  artères  fupérieures  en  plus 
grande  colomne  vers  le  cerveau.  Cette  plus  grande 
abondance  de  fang  caufe  des  rêves ,  des  infomnies  , 
des  agitations  ,  qui  diminuent  la  tranfpiration.  Au 
lieu  qu'après  dîner  ,  en  fe  tenant  de  bout  ou  aflis  , 
l'eftomac  porte  à  faux  fur  l'artère.  Cette  obfervation 
peut  fervir ,  non  feulement  pour  les  goûteux ,  mais 
pour  tous  ceux  qui  ont  paffé  l'âge  de  cinquante  ans  : 
où  l'on  n'efpere  pas  de  croître  ;  &  par  conféquent 
fi  l'on  ne  procure  pas  la  tranfpiration  ,  qui  diminue 
alors ,  on  ne  peut  efpérer  une  longue  vieilleffe ,  ou 
s'exempter  des  maladies  qui  en  font  l'apanage.  Le 
cinquième  moyen  eft  de  procurer  la  tranquillité 
d'efprit  :  le  chagrin  étant  un  obftacle  à  la  tranfpira- 
tion parfaite.  Le  fixieme  eft  de  s'abftenir  de  certains 
plaifirs.  Le  feptieme  &  le  dernier  eft  la  fri&ion.  M. 
le  Marquis  de  Repaire  ,  Gouverneur  du  Château 
Trompette ,  vieillard  centenaire  ;  trente  ans  avant 
fa  mort ,  s'étoit  guéri ,  &  enfuite  garanti ,  de  la  goûte 
par  le  moyen  de  la  friftion  :  un  de  fes  Valets  de 
chambre  n'avoit  d'autre  emploi  auprès  de  lui ,  que 
de  le  bien  frotter  tous  les  jours  ,  foir  Ô£  matin,  avec 
une  mitaine  de  laine. 

10.  Je  Içai  que  des  perfonnes  ont  été  guéries 
de  goûte  invétérée  &  confidérable  ,  en  prenant 
habituellement  de  la  fleur  de  fui-eau  infufée  dans  de 
l'eau  bien  chaude ,  tous  les  matins. 

Remède  qui  (  dit-on)  guérit  la  Goûte,  fans  retour. 

1 1 .  Prenez  hermoda£tes  ,  turbith  blanc  ,  feam- 
monée  ,  cannelle ,  fucre  fin  ,  &  réglifîV,  de  chacun 
une  dragme  ,  ou  parties  égales.  Le  tout  étant  réduit 
en  poudre  ,  bien  mêlé ,  ôc  pafle  par  un  tamis ,  vous 
en  ferez,  infuier  environ  une  dragme  (  plus  ou  moins , 
félon  la  facilité  ou  la  difficulté  qu'on  a  pour  être 
purgé  )  ,  dans  un  verre  de  vin  blanc ,  du  foir  au 
matin  ;  &  l'ayant  bien  mêlé  ,  le  malade  l'avalera  , 
&  deux  heures  après  un  bouillon.  Il  gardera  la  cham- 
bre. Cette  médecine  doit  fe  prendre  feulement  au 
décours  de  la  lune  ;  &  jamais  dans  les  grandes  cha- 
leurs. 

Eau  pour  la  Goûte. 

1 2.  Mêlez  enfemble  dans  un  alembic  de  verre , 
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parties  égales  de  fray  de  grenouilles ,  &  de  fiente 
de  bœuf  récente  ou  féche  ;  &  diftillez-les  au  bain- 
marie.  On  imbibe  des  linges  dans  cette  eau ,  &  on 
les  applique  fur  la  partie  affligée.  [  L'eau  commune 
feroit  vraifemblablement  aufli  bien  :  voyez  Tome  I. 
p.  82i&857.] 

Vin  pour  la  Goûte. 

13.  Faites  infufer  pendant  trois  heures,  une 
dragme  de  graines  d'hyeble  ,  dans  un  verre  de  vin 
blanc  ;  &  le  faites  prendre  à  jeun.  Ce  remède  eft 
un  bon  préfervatif  contre  la  goûte. 

Huile  d'hyebles. 

1 4.  Mettez  quantité  de  graines  d'hyeble  dans  une 
bouteille  de  gros  verre  ;  &  l'ayant  enterrée  dans 
du  fumier  de  mouton  ,  vous  l'y  laifferez  l'efpace  de 
quarante  jours  fans  y  toucher  :  au  bout  de  ce  tems-là  , 
vous  la  retirerez  ;  &  y  trouverez  une  huile  ,  dont 
vous  frotterez  les  endroits  douloureux. 

Autre  huile  qui  appaifefur  le  champ  les  douleurs  de  la 
goûte. 

15.  Mettez  parties  égales  de  fauge  &  de  lavande 
dans  un  pot  de  terre  vernifle  ;  puis  ayant  verfé  de 
l'huile  par  deffus ,  jufqu'à  ce  qu'elle  fumage  de  trois 
ou  quatre  doigts ,  lutez  bien  le  pot ,  &  faites  bouillir 
jufqu'ù  la  confomption  d'un  tiers.  Il  faut  tremper 
un  linge  dans  cette  huile ,  &  l'appliquer  le  plus  chau- 
dement qu'il  eft  poflïble  fur  la  partie  malade.  Dans 
la  fuite ,  il  faut  réitérer  de  tems  en  tems  le  même  re- 
mède ,  quoiqu'on  ne  fouffrît  pas  a&uellement. 

16.  Voyez  Dartres  du  vifage ,  n.  5.  Écrouel- 

LES  ,72.  XVI.  Grande  CENTAURÉE.  RHU- 
MATISME. Le  Journal  (Economique  ,  Novembre 
1762,  p.   512. 

Bain  pour  la  Goûte. 

17.  Mettez  dans  un  fac  toute  une  fourmilliere  ; 
c'eft-à-dire  ,  les  fourmis  ,  les  bûchettes  ,  &  la  terre 
qui  eft  deflbus.  Ayant  jette  la  valeur  d'un  feau  de  vin 
blanc  dans  la  baignoire  ,  vous  y  ajouterez  une  quan- 
tité fuffifante  d'eau  chaude  ;  puis  ayant  placé  le  ma? 
lade  dans  le  bain  ,  vous  lui  ferez  tenir  le  fac  ci- 
deflus ,  enfoncé  entre  fes  jambes.  Ce  remède  a  réuflî 
fouvent  des  la  première  fois. 

18.  Quand  l'humeur  de  la  goûte  paroît  bilieufe  , 
il  faut  tempérer  &  rafraîchir  les  entrailles  ,  en  don- 
nant fouvent  des  lavemens  ;  &  tirer  une  ou  deux 
fois  du  fang  ;  purger  deux  jours  après  la  iaignée ,  foit 
avec  une  once  &  demie  de  caffe  mondée  ,  dans  deux 
verres  de  petit  lait ,  le  matin  à  jeun  ;  foit  avec  deux 
onces  de  firop  de  rôles  purgatif;  ou  avec  une  once 
de  catholicon  double ,  en  bol ,  ou  délayé  dans  un 
verre  de  tifane  de  chicorée. 

On  appliquera  fur  la  douleur ,  des  linges  trempés 
dans  de  l'eau-rofe  battue  avec  des  blancs  d'eeufs  & 
un  peu  de  vinaigre  ;  ou  dans  un  mucilage  de  femence 
de  coings ,  &  de  graine  de  lin  avec  de  l'eau  de  mo- 
relle ,  ou  de  la  décodfion  de  jufquiame ,  ou  du  fuc 
de  ciguë  ou  de  pavots.  Ou  l'on  mettra  un  cataplafme 
de  mie  de  pain  de  froment  cuite  dans  du  lait ,  à  la- 
quelle on  ajoutera  hors  de  deffus  le  feu  quelques 
jaunes  d'eeufs ,  avec  dix  à  douze  grains  d'opium  & 
autant  de  faffran  en  poudre. 

Si  la  douleur  ne  s'appaife  pas  avec  ces  remèdes  ; 
jfaites  bouillir  du  thim  ,  de  l'origan  ,  du  calament , 
de  la  fauge ,  du  romarin ,  delà  lavande  ,  dans  autant 
d'eau  que  de  vin  ;  &  dans  cette  déco&ion  toute 
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chaude ,  trempez  des  linges ,  que  vous  appliquerez 
iiir  la  partie  malade. 

Pendant  que  Ton  fera  ainfi  tourmenté  de  la  goûte , 
on  mangera  peu ,  on  ne  boira  que  de  la  tifane  ,  & 
l'on  le  purgera  de  fois  à  autre  avec  les  remèdes  in- 
diqués ci-deffus. 

19.  La  goûte  où  domine  la  mélancolie  a  été  fou- 
vent  guérie  par  une  feule  faignée  du  pied.  C'eft 
pourquoi  l'on  conleille  de  la  mettre  en  ulage;  & 
deux  jours  après  purger  avec  une  infufion  de  deux 
gros  de  fenné  ,  &  d'un  gros  de  rhubarbe ,  dans  la- 
quelle on  délayera  une  once  de  firop  de  pommes 
compofé ,  ou  une  once  de  firop  de  fumeterre ,  avec 
tuie  demi-once  de  confection  hamech  ,  ou  autant  de 
catholicon  double.  Il  faudra  fouvent  réitérer  cette 
médecine ,  &  en  diminuer  la  dole  fuivant  les  âges. 
L'on  fe  fervira  pour  appliquer  au  dehors ,  des  dé- 
cochions de  l'auge ,  iris ,  graines  de  lin  &  de  fenugrec. 
Un  exact  régime  de  vivre  elt  indilpenlable. 

10.  Quand  la  goûte  elt  caufée  par  la  pituite ,  on 
doit  plutôt  ufer  de  purgation  ,  que  de  faignée.  C'eft 
pourquoi ,  dès  le  commencement  on  pourra  faire 
bouillir  dans  une  chopine  d'eau ,  une  once  de  miro- 
balans  citrins ,  une  dragme  de  polypode ,  avec  au- 
tant de  fenné  ,  &  deux  dragmes  d'hermodacf es.  La 
décocfion  étant  réduite  au  tiers  ,  on  la  coulera: 
puis  y  ayant  ajouté  une  once  de  firop  de  rofes  la- 
xatif; on  la  fera  prendre  de  grand  matin.  Il  faut 
réitérer  fouvent  ce  remède. 

Si  les  malades  s'accommodent  mieux  de  pilules , 
on  leur  fera  ufer  de  celles  d'agaric ,  ou  des  pilules 
cochées  ;  ou  on  leur  donnera  lix  gros  de  diapcenic 
en  bol.  De  tems  en  tems ,  le  loir  ou  le  matin ,  on 
leur  fera  prendre  un  gros  oc  demi  de  thériaque  avec 
un  peu  de  vin  par  deffus. 

On  fomentera  la  tumeur  avec  une  décoction 
de  fauge  ,  marjolaine ,  origan  ,  ferpolet ,  calament , 
rue  ,  fleurs  de  camomille  ,  mélilot ,  rofes  rouges  , 
&  de  bétoine. 

Il  y  en  a  qui  fe  font  bien  trouvés  d'avaler  pendant 
une  année  entière  le  matin  à  jeun  une  petite  goulfe 
d'ail  ;  ou  deux  dragmes  de  térébenthine  de  Venife, 
dans  un  œuf  frais. 

Le  cautère  au  bras ,  ou  à  la  jambe ,  eft  (  dit-on  ) 
un  fouverain  remède. 

Les  véficatoires  appliquées  à  l'endroit  attaqué, 
ont  plufieurs  fois  apporté  un  prompt  foulagement , 
&  diminué  la  fréquence  des  accès.  Mais,  elles  pour- 
roient  être  préjudiciables  aux  perfonnes  qui  auroient 
des  ulcères  fiftuleux. 

n.Onprétend  avoir  plufieurs foisarrêtéladouleur 
de  la  goûte  ,  en  trempant  dans  le  fuc  de  jufquiame  un 
linge  dont  on  fomentoit  la  plante  des  pieds.  Ce  fuc 
peut  fe  conferver  dans  des  phioles ,  étant  bien  pu- 
rifie ,  avec  de  l'huile  par-defîus.  [  Mais  je  crois  de- 
voir avertir  que  des  frai/es  appliquées  dans  la  même 
intention  à  la  plante  des  pieds ,  ont  caufé  la  mort.  ] 

Régime  pour  la  Goûte  bilieufe  &  pituiteufe. 

En  pratiquant  les  remèdes  généraux ,  on  obfervera 
un  régime  oppofé  à  l'humeur  qui  domine  ;  par 
exemple ,  comme  la  bile  eft  fort  chaude  &  lèche , 
on  ufera  d'alimens  contraires  ,  tels  que  des  viandes 
bouillies  ,  plutôt  que  de  rôties  ;  on  boira  le  vin  fort 
trempé.  Il  elt  à  propos  de  retrancher  une  partie  des 
exercices  trop  au-deflus  des  forces  ;  ne  faire  aucun 
ufage  des  légumes  vaporeux  ,  comme  oignons ,  por- 
reaux  ,  pois  ,  fèves  ,  lentilles ,  moutarde  ;  ne  pas 
ibufFrir  la  faim  ;  dormir  un  peu  tard  ;  éviter  la  co- 
lère,  &c  tout  ce  qui  peut  chagriner. 

Si  c'eft  la  pituite,  qui  domine  ,  l'on  doit  préférer 
les  viandes  féches  aux  autres  ;  les  ragoûts  aflailonnés 
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avec  de  la  fauge  ,  du  thim ,  du  poivre  ,  de  la  mùf- 
cade  ,  &  du  girofle  feront  d'autant  meilleurs  aux  pi- 
tuiteux ,  que  tout  ce  qui  leroit  venteux  eft  indiaefte 
contraire  &  malfaifant  dans  leur  état.  Ils  doivent 
ne  point  fe  mettre  à  table  fans  avoir  faim  ,  &  en 
fortir  toujours  avec  appétit  ;  dormir  peu ,  &  jamais 
pendant  le  jour  :  &  pour  l'éviter ,  ils  s'exerceront  à 
quelque  jeu  honnête  ,  ou  à  quelque  occupation 
agréable.  En  général ,  ils  éviteront  tout  ce  qui  leroit 
capable  de  troubler  l'ame. 

22.  Appliquez  lur  le  mal,  l'emplâtre  réfolutifoi" 
fortifiant ,  décrit  dans  l'article  Sciatique. 

23.  Remède  expérimenté  par  M.  Rigola  Supérieur 
du  Séminaire  de  S.  Irenée  de  Lyon  :  au  rapport  de  feu 
M.  Chomel.  Mettez  de  la  fleur  de  bouillon  blanc  dans 
un  chaufîbn  ,  &  y  faites  entrer  le  pied  malade  ,  en- 
lorte  que  l'endroit  douloureux  loit  tout  entouré  de 
ces  fleurs  :  la  douleur  ceffe  dans  peu  de  tems.  Comme 
on  ne  peut  avoir  cette  fleur  en  toute  laifon  ,  il  faut 
en  faire  un  onguent  dans  le  tems  qu'elle  eft  en  état  : 
il  produit  le  même  effet  :  ainfi  que  l'huile  où  on  aura 
laifîèr  infulèr  ces  fleurs  ,  comme  celles  de  milleper- 
tuis. 

24.  Prenez  fcammonée  préparée  ,  régliffe  en 
poudre  ,  terramerita  ,  gaiac  ,  mecoacam  ,  jalap  ,  tur- 
bith ,  de  chacun  deux  dragmes  ;  crème  de  tartre  , 
hermoda£les  ,  fenné  de  Levant  ,  gomme  gutte , 
élemi  ,  fquine ,  ellébore  noir ,  rhubarbe  ,  fallepa- 
reille ,  de  chacun  quatre  dragmes  ;  lucre  fin ,  une 
once.  Le  tout  étant  mis  en  poudre  léparément  ; 
vous  le  mêlerez  ;  &  en  donnerez  une  dragme  dans 
du  vin  blanc ,  ou  du  bouillon ,  quatre  matins  dirïe- 
rens ,  de  quatre  en  quatre  jours.  (  Ce  remède  eft 
aufli  bon  pour  la  vérole.  ) 

25.  Prenez  une  poignée  d'armoife  ;  faites -la 
bouillir  dans  de  l'huile  d'olives ,  jufques  à  la  con- 
fomption  du  tiers  :  frottez-en  la  partie  douloureule  : 
&  en  peu  de  tems  la  douleur  s'appaifera. 

26.  Prenez  des  feuilles  de  lierre  :  pilez-les  ,  fi  vous 
voulez  ;  &  les  appliquez  fur  l'endroit  de  la  dou- 
leur. 

27.  Prenez  du  tabac  en  feuilles  fraîches ,  diftillez- 
les  jufqu'à  ficcité  :  Prenez  le  caput  mortuum  ,  mettez- 
le  dans  un  creufet ,  &  le  faites  calciner  à  blancheur; 
tirez-en  le  fel  avec  de  l'eau  commune  bien  claire; 
réunifiez  ce  fel  avec  fon  efprit  :  puis  prenez  du  tar- 
tre ce  qu'il  vous  plaira ,  calcinez -le  entre  des  char- 
bons ;  jettez-le  enfuite  dans  de  l'eau  claire  oc  chaude; 
filtrez-la  ;  &  la  faites  évaporer  dans  du  verre  juf- 
qu'à ficcité.  Mettez  un  peu  de  ce  fel  dans  l'efprit  ; 
&  appliquez-le  chaud  fur  la  douleur  avec  du  cotton 
ou  un  linge. 

28.  Hachez  de  la  cire  jaune  ,  mêlez  -  la  avec  des 
os  calcinés ,  ou  avec  des  cendres  :  &  diftillez  au  bain 
de  fable.  Vous  en  obtiendrez  une  huile  ;  dont  vous 
vous  fervirez  un  peu  chaude ,  pour  oindre  les  parties 
où  eft  la  douleur. 

29.  Il  eft  bon  de  faire  un  emplâtre  avec  du  jus  de 
choux  rouges  &  d'hiebles ,  farine  de  fèves ,  fleurs  de 
camomille  &  rôles  pulvérifées  ;  &  l'appliquer  lùr  le 
lieu  où  eft  la  douleur. 

3  o.  Ratifiez  la  racine  de  grande  confoude ,  nou- 
vellement arrachée  :  étendez  ce  qui  fera  ratifie ,  fur 
un  linge  ,  en  forme  de  cataplalme  ;  &  l'appliquez 
fur  le  lieu  malade. 

3 1 .  Prenez  racines  &  feuilles  d'hieble  ;  feuilles  de 
fcabieule ,  petite  confoude ,  &  fauge  lauvage  :  faites 
bouillir  le  tout  enfemble  dans  du  vin  ;  puis  paffèz-le 
par  un  tamis  ,  &  ajoûtez-y  de  l'huile  d'alpic ,  de  l'eau« 
de-vie ,  &  de  la  graiflè  de  pieds  de  bœuf  ou  de  va- 
che :  pour  fomenter  le  mal. 

32.  Mettez  de  la  chaux  vive  dans  un  pot  ;  verfez-y 
de  l'eau  jufqu'à  ce  qu'elle  furpafle  la  chaux ,  de  qua- 
tre 
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tre  doigts.  Laifïez  inflifer  pendant  fix  ou  fept  jours; 
puis  ayant  éteint  dix  ou  douze  fois  une  lame  d'acier 
rougie  au  feu ,  dans  quatre  livres  de  cette  eau ,  vous 
y  ferez  infufer  ,  pendant  cinq  ou  fix  jours  ,  quatre 
onces  d'œs  ujlum  :  &  en  baffinerez  la  partie  affligée. 
33-  Appliquez  fur  la  goûte  un  hareng  lalé  ,  ouvert 
en  long  par  le  milieu. 

34.  Broyez  une  bonne  quantité  de  limaçons  avec 
leurs  coquilles  ;  jettez  par  deffus  une  cuillerée  6c 
demie ,  ou  deux  cuillerées ,  de  bonne  eau-de-vie  :  & 
le  tout  étant  bien  mêlé  ,  appliquez-le  en  cataplalme 
fur  l'endroit  douloureux. 

35.  Prenez  fquine  &  falfepareille  coupées  bien 
menu ,  &  bois  de  gaiac  ,  de  chacun  deux  onces  ; 
hermoda&es  entières ,  trois  onces.  Faites  bouillir  le 
tout  dans  dix  pintes  d'eau ,  jufqu'à  la  diminution 

'  d'environ  deux  pintes  ;  puis  ayant  paflé  la  décoc- 
tion ,  vous  en  ferez  boire  au  malade ,  même  à  les 
repas  ,  au  lieu  de  vin.  S'il  ne  pouvoit  s'en  pafier ,  on 
pourroit  lui  en  donner  un  peu ,  mais  bien  trempé. 
La  fluxion  étant  arrêtée  ,  &  les  douleurs  appaiftes , 
vous  lui  ferez  prendre  la  médecine  fuivante  pour  le 
purger.  Il  faut  faire  infufer  dans  deux  pintes  de  cette 
décoction  ,  une  demi-once  de  fenné ,  deux  gros  de 
rhubarbe ,  un  peu  d'anis  &  de  régliffe  :  le  tout  ayant 
infufé  du  foir  au  matin  ,  vous  parlerez  la  liqueur  ,  & 
la  garderez  dans  des  bouteilles.  La  dofe  eft  d'un 
verre ,  que  le  malade  doit  prendre  le  matin ,  deux 
heures  avant  d'avoir  bd  ni  mangé  ;  &  le  foir  trois 
ou  quatre  heures  après  le  repas  ;  il  doit  continuer 
ainfi  pendant  plufieurs  jours. 

36.  Galien  dit  avoir  amolli  toutes  tumeurs  gou- 
teules  aux  genoux ,  en  y  appliquant  un  vieux  fro- 
mage bien  affine  ,  broyé  avec  de  la  décoction  d'un 
jambon  falé. 

37.  Il  faut  prendre  une  poignée  de  graine  de  lin, 
&  une  poignée  de  graine  de  pfyllium  ;  les  mettre 
dans  un  demi-feptier  de  lai  l-  ;  6c  faire  bouillir  le  tout 
enlemble  dix  ou  douze  bouillons  :  puis  le  me;tre 
dans  une  chauffette  ou  autre  linge  plié  en  double , 
que  l'on  appliquera  le  plus  chaudement  qu'il  fera 
poflible  fur  la  partie  malade  ;  où  on  le  laifTera  cinq 
ou  fix  heures.  Si  la  douleur  continue ,  il  faut  faire 
chauffer  le  même  cataplafme ,  &  l'appliquer  comme 
la  première  fois.  Voyez  ci-deffus  n.  23. 

38.  Pour  la  goûte  froide  :  prenez  du  fumier  de  va- 
che noire  ;  mettez-le  bouillir  dans  un  pot  avec  de 
bon  vin ,  l'efpace  d'une  heure  ;  puis  jettez-y  de  la 
fauge  hachée  par  petits  morceaux ,  &  faites  encore 
bouillir  un  peu.  Faites-en  un  cataplafme  ;  que  vous 
appliquerez  lur  la  douleur.      • 

3  9.  Pour  la  goûte  foit  froide  ,  foit  chaude ,  ou  autres 
douleurs  ;  par  M.  Lemery. 

Prenez  eau  de  fleurs  d'orange ,  ou  de  limons  ;  eau 
de  romarin ,  eau  de  fleur  d'afpic ,  &  térébenthine 
de  Venife.  Mettez  le  tout  enfemble  ;  &  faites-le 
bouillir  l'efpace  d'un  credo  ,  dans  un  petit  pot  de 
terre  verniflé  ,  en  l'agitant  avec  une  fpatule  de  bois  : 
quand  vous  l'aurez  ôté  du  feu ,  ajoutez  deux  bonnes 
cuillerées  d'eau-de-vie  raffinée  ,  autant  d'huile  de 
cire ,  le  battant  toujours  jufqu'à  ce  qu'il  foit  tiède  : 
puis  appliquez-le  fur  une  peau  de  chevrotin  blanche; 
mettez-le  fur  la  partie  douloureufe  ;  6c  laifïez  l'y  trois 
jours  fans  le  changer.  Après  quoi ,  fi  la  douleur  ne 
paffe  pas ,  réitérez  l'emplâtre. 

40.  Faites  bouillir  deux  livres  d'huile  rofat ,  avec 
demi-livre  de  vinaigre  rofat  du  plus  fort  ;  jufqu'à 
conlomption  de  l'humidité.  Eniuite  ajoûtez-y  une 
livre  de  cérufe  en  poudre.  Faites  cuire  le  tout  en 
remuant  continuellement ,  jufqu'à  ce  que  l'emplâtre 
noirciffe.  Étendez-le  fur  un  linge  ;  &  appliquez-le 
fur  la  goûte. 

41.  Prenez  du  bois  d'aune,  faites-en  des  cendres 
Tome  II, 
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félon  l'art  ;  tirez  le  fel  avec  du  vin  blanc  :  puis  pre- 
nez de  ce  fel,  6c  du  Jel  décrépité  ,  parties  égales; 
broyez-les  ,  faites-en  une  pâte  avec  de  l'huile  de 
tartre  ,  6c  mettez-la  refondre  à  l'humidité.  Vous  en 
obtiendrez  une  cryftalliiation  :  que  vous  broyerez 
avec  autant  d'onguent  rofat  ,  &  autant  d'huile  de 
fauge  ;  6c  garderez  ce  remède ,  pour  en  frotter  chau- 
dement loir  6c  matin  ;  ne  changeant  point  de  linge  ; 
&  !e  malade  buvant  de  bon  vin  blanc. 

Ce  remède  guérit  (  dit  -  on  )  immanquablement 
toute  forte  de  goûtes  ;  &  auffi  le  mal  de  dents ,  en 
trois  heures. 

42.  Faites  porter  dans  un  jardin  bien  expofé  au 
grand  loleil  ,  un  lit  garni  de  rideaux.  Faites  fé- 
cher  au  foleil  le  plus  chaud  de  l'année  ,  féparément 
les  couvertures  ,  draps  ,  matelas  ,  6c  la  paillafie  •  les 
tournant  &  retournant  jufqu'à  ce  que  le  tout  loit 
bien  chaud.  Puis  il  faut  que  le  malade ,  en  fe  met- 
tant dans  ce  lit,  prenne  de  quelque  eau  iudorifique 
(  comme  celle  de  chardon  bénit  ) ,  pour  exciter  la 
tueur  :  qu'il  fe  tienne  ainfi  dans  le  jardin  les  rideaux 
bailles ,  6c  qu'il  fue  deux  ou  trois  heures ,  ou  le 
plus  qu'il  pourra.  Après  quoi  on  FefTuiera  avec  des 
Lnges  chauffés  au  foleil  ;  6c  on  réitérera  la  même 
choie  trois  jours  de  fuite. 

On  allure  qu'un  Gentilhomme  fut  entièrement 
guéri  par  ce  remède  ,  après  avoir  gardé  la  goûte 
pendant  ving-cinq  ans  ,  ck  être  demeuré  douze  ans 
dans  un  lit  fans  pouvoir  fe  remuer.  Il  avoit  foixante 
èc  huit  ans  quand  il  fut  guéri. 

43.  Mêlez  enfemble  une  demi -once  d'onguent 
SAlthea  ,  ôc  demi-once  d'huile  d'afpic  :  6c  en  frottez 
le  malade  auprès  du  feu. 

44.  Prenez  huit  livres  de  bonne  huile  d'olives  , 
cinq  livres  de  cérufe  de  Venile  en  poudre  ,  une 
livre  de  f avon ,  deux  pintes  (  mefure  de  Paris  )  de 
fuc  de  porreau.  Faites  fondre  le  favon  dans  ce  lue  , 
puis  verfez-le  peu  à  peu  dans  la  baffïne  où  vous 
aurez  mis  l'huile  &  la  cérufe  ,  après  qu'elles  auront 
commencé  à  bouillir  &  à  cuire  ;  &  remuez  toujours 
avec  une  fpatule  de  bois  :  fur  la  fin  de  la  cuite  , 
ajoûtez-y  une  livre  de  cire  jaune  coupée  en  mor- 
ceaux ;  &  laiffez  finir  la  cuite. 

Il  faut  que  la  cérufe  ,  l'huile  ,  le  favon  &  le  jus 
de  porreau  ,  cuifent  à  petit  feu  pendant  deux 
jours. 

On  prétend  qu'il  n'y  a  point  de  goûte  ,  fi  violente 
qu'elle  foit ,  que  cette  emplâtre  n'appaife  dans  un 
quart  d'heure  immanquablement  ;  &  que  l'on  ufage 
guérit  les  pieds  &  les  mains  devenus  crochus  par  la 
goûte. 

Huile  pour  la  Goule  ,  &  autres  douleurs. 

45.  Pilez  ,  ou  coupez  bien  menu  ,  du  favon  le  plus 
blanc  &  le  plus  fin  que  vous  pourrez  trouver ,  ce 
qu'il  vous  plaira  ;  mettez-le  dans  une  retorte  bien 
lutée  :  veriez-y  de  l'eau-de-vie  fept  fois  rectifiée  > 
de  manière  que  la  retorte  refle  au  moins  un  tiers 
vuide  ;  placez-Ja  fur  un  fourneau  à  vent  ;  adaptez-y 
un  grand  récipient ,  lutez  bien  :  donnez  un  petit  feu 
au  commencement  ,  que  vous  augmenterez  peu-a- 
peu  ,  jufqu'à  ce  que  tout  ce  qui  pourra  diftiller  de 
phlegme  &  d'huile  foitforti.  Séparez  pour  lors  le  ré- 
cipient ;  &  vuidez  dans  une  bouteille  ce  qu'il  contien- 
dra. Quand  il  lera  un  peu  refroidi ,  f  ëparez  l'huile  ,  Se 
la  gardez  comme  un  bon  remède  pour  calmer  les 
douleurs  de  la  goûte  ,  diffoudre  toute  coagulation  & 
épaifiifiement  d'humeurs,  toutes  douleurs,  lciatiques 
&  autres  ;  &  guérir  les  ulcères  malins  :  en  l'appli- 
quant extérieurement. 

46.  On  nomme  en  France  Remède  du  Capucin , 
l'ample  boiflbn  d'eau  pure  :  que  l'on  aiîure  avoir. 
.      Dd 
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opéré  plufîeurs  guérifons.  Confultez  le  Journal  (Eco- 
nomique  ,  Septembre  1753  ,  p.  127. 

[  Nota.  Le  bien  de  l'humanité  nous  a  paru  de- 
mander de  laifler  fubfifter  cette  longue  indication  : 
afin  que  Ton  puifle ,  fuivant  les  circonftances  ,  em- 
ployer une  chofe  ou  l'autre  ,  pour  foulager  du  moins 
un  mal  terrible ,  dont  on  ne  connoit  encore  qu'im- 
parfaitement la  nature  ;  &  par  conféquent  les  vrais 
remèdes. 

Au  refte  nous  avertirions  qu'il  faut  fouvent  atten- 
dre le  remède  ,  du  mal  même  ;  quand  on  voit  qu'un 
certain  nombre  de  tentatives  font  inutiles.  Encore 
eft-on  heureux  quand  elles  n'irritent  pas  au  lieu  de 
foulager.  Il  faut  donc  s'armer  de  patience  &  de  cou- 
rage ;  le  plus  fur  étant  fouvent  de  fouffrir.  C'eft 
d'ailleurs  un  motif  de  confolation  que  de  favoir  que 
les  douleurs  de  la  goûte  ne  font  prefque  jamais  liii- 
vies  de  fâcheux  accidens  :  au  lieu  que  la  plupart  des 
moyens  employés  pour  l'adoucir  ,  font  fujets  à  la 
prolonger ,  à  l'obliger  de  faire  des  dépôts  ,  &  quel- 
quefois de  remonter.  ] 

On  a  déjà  vu  ci-demis ,  plufîeurs  moyens  de  dimi- 
nuer la  fréquence  des  retours  de  la  goûte.  Voici  en- 
core quelques  Préfervatifs. 

1.  Il  faut  prendre  une  goufle  d'ail ,  la  bien  net- 
toyer ,  &  l'avaler  le  matin ,  tous  les  jours ,  durant 
le  déclin  de  la  lune. 

2.  Enveloppez-vous  les  pieds  tous  les  foirs,  en 
vous  mettant  au  lit ,  avec  des  feuilles  d'aune  cueillies 
deux  jours  auparavant.  Elles  attireront  peu  à  peu 
toute  l'humeur  de  la  goûte. 

3.  Pulvérifez  bien  une  once  de  crème  de  tartre; 
paffez-la  au  tamis  de  foie  :  &  la  faites  infufer  pen- 
dant vingt-quatre  heures  dans  un  demi-feptier  de 
vin  blanc.  Avalez  le  tout  à  jeun ,  au  déclin  de  la  lune  ; 
puis  prenez ,  de  deux  en  deux  heures ,  un  bouillon 
coupé  ;  un  bouillon  pur ,  après  deux  autres  heures  ; 
&  fur  la  fin  des  évacuations ,  buvez  du  thé  léger. 
Faites  de  même  tous  les  mois.  [  On  m'a  afTuré  en 
avoir  fait  l'épreuve  avec  fuccès.  ] 

Si  la  Goûte  fc  jette  fur  quelque  partie  interne ,  il  faut 
fe  hâter  de  l'attirer  aux  jointures  :  en  faifant  prendre 
intérieurement  des  remèdes  expellans ,  tels  que  font 
furtout  les  cordiaux.  Les  remèdes  martiaux  y  Yont 
très-utiles.  On  peut  encore  avec  fuccès  appliquer 
au  dehors  la  gomme  caragne ,  l'oxycroceum ,  l'em- 
plâtre céphalique  mêlée  avec  moitié  ou  le  tiers  de 
poix  de  Bourgogne. 

G  O  U  T  E  Sciatique.  Voyez  SciATIQUE. 

GOUTE  SEREINE.  Privation  de  la  vue  fans 
aucun  vice  apparent  dans  le  globe  de  l'œil  ;  excepté 
que  la  prunelle  n'a  pas  fon  mouvement  naturel, 
qu'elle  ne  fe  rétrécit  pas  quand  on  en  approche  une 
lumière  ,  ni  ne  fe  dilate  quand  on  l'en  éloigne.  Con- 
fultei  l'article  Yeux. 

G  O  U  T  E  T  E.  Confulte^  entre  les  maladies  des 
E  N  F  A  N  S  ,  le  mot  Epilepjie. 

GOUTTE.  Fo^Goute. 

GOUTTA- Blanche.  Confultez  l'article  Effenu 
de  Fenouil. 

GOUTTE-ROSE;  Rougeur;  ou  Coupe-Rofe. 
Rougeur  accompagnée  de  puftules ,  dont  le  vifage 
eft  quelquefois  tout  couvert.  Cette  maladie  reflem- 
ble  même  quelquefois  à  des  gouttes  de  fang  répan- 
dues fur  la  peau.  Souvent  elle  donne  une  couleur 
forte  ôc  inégale  ,  au  nez  &  aux  joues. 

Cet  accident  eft  rare  dans  les  perfonnes  quifuivent 
un  régime  réglé.  Il  eft  fort  commun  à  celles  qui  font 
un  ufage  immodéré  des  liqueurs  fpiritueufes  :  c'eft 
pourquoi  il  eft  comme  épidémique  en  Frife  &:  dans 
les  Pays-Bas. 
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Remèdes. 


On  doit  i°.  fe  prefcrire  par  degrés  une  diète  ra- 
fraîchiflante  &  humeftante  ;  comme  pour  la  gale, 
&C  les  éruptions  fcorbutiques. 

2.  S'interdire  abfolument  l'ufage  du  caffé. 

3 .  Appliquer  fur  le  vifage  ,  un  liniment  fait  avec 
le  blanc  d'ceuf  &  un  peu  d'alun  ,  ou  un  peu  de  cam- 
phre ou  de  fublimé  :  &  enfuite  fe  fervir  d'huile  de 
myrrhe  ;  qu'on  regarde  comme  très  -  efficace  dans 
ce  cas.  Voye^  le  n.  S. 

4.  Voye{  Visage. 

5 .  Après  les  remèdes  généraux ,  on  peut  utilement 
fe  fervir  des  remèdes  où  entre  le  fucre  de  faturne. 
Voyez  Lait  Virginal. 

6.  Les  remèdes  compofés  d'antimoine  &  de  mer-  I 
cure  ,  pris  intérieurement  ou  appliqués  extérieure- 
ment ,  font  très-efficaces.  Voyez  T.  I.  page  128, 
colonne  2. 

7.  On  a  fouvent  tiré  de  grands  fecours  de  remèdes 
communs  &  faciles  à  préparer  :  tels  que  le  fel  de 
tartre  ,  le  nitre  ,  le  liniment  dont  nous  avons  parlé 
/z.3. 

8.  Prenez  un  œuf  un  peu  durci;  ôtez-en  le  jaune; 
remplirez  de  poudre  de  myrrhe ,  le  lieu  qu'il  occu- 
poit  ;  &  fufpendez-le  à  la  cave  :  où  il  fe  diflbudra 
peu  à  peu  en  liqueur.  C'eft  un  très-bon  cofmétique , 
&  un  onguent  très-éprouvé  pour  les  maux  de  vi- 
fage. 

9.  A  l'égard  des  légères  éruptions  puftuleufes ,  on 
s'eft  heureufement  fervi  du  Uniment  fuivant.  Mêlez  I 
enfemble  de  l'onguent  pompholix ,  une  demi-once  ;  I 
du  mercure  doux,  une  dragme  ;  de  l'alun  brûlé,  i 
un  demi  -  fcrupule  ;  &  de  l'huile  rofat  ce  qu'il  en 
faut. 

10.  Quand  la  maladie  eft  confidérable  ;  après  les 
remèdes  généraux ,  il  faut  fe  fervir  du  liniment  & 
de  la  lotion  qui  fuivent.  Prenez  de  la  litharge  d'or  , 
une  dragme;  fucre  de  Saturne,  un  fcrupule;  pom-  v 
made  très-odorante ,  une  once  ;  huile  ou  eflence 
de  rofes ,  quatre  gouttes  ;  huile  d'amandes  douces  , 
ce  qu'il  en  faut  :  mêlez  le  tout ,  &  faites-en  un  lini- 
ment pour  frotter  tous  les  foirs  les  endroits  du  vifage 
les  plus  malades.  Prenez  aufli  de  l'eau  de  plantain  , 
fix  onces  ;  fuc  de  limons  ,  deux  onces  ;  fublimé , 
douze  grains  ;  camphre ,  un  fcrupule  :  faites-les  in-  v 
fùfer  à  chaud  dans  un  vaifleau  bien  clos ,  pendant 
une  demi-heure  ;  coulez-les  enfuite  :  &  faites-en  une 
lotion  deux  fois  le  jour. 

11.  Après  la  faignée,  la  purgation,  &  l'ufage 
des  bouillons  rafraîchiffans  :  prenez  ce  que  vous  i 
voudrez  de  vitriol  de  Chypre  ;  mêlez-le  avec  l'eau 
ou  la  décoction  de  plantain  :  baflinez-en  les  boutons  , 
en  vous  couchant ,  avec  un  petit  linge  ;  &  le  matin  , 
lavez  le  vifage  avec  de  l'eau  commune. 

12.  Pilez ,  ou  broyez  entre  vos  doigts  ,  du  mou- 
ron à  fleur  blanche ,  qu'on  donne  aux' petits  oifeaux  ; 
&  en  mettez  pendant  une  nuit  fur  les  rougeurs. 
(  Ce  cataplafme  eft  encore  bon  pour  les  meur- 
triffures.  ) 

1 3 .  L'efpece  de  vin  qu'on  tire  des  fraifes  ,  ou  par 
diftillation ,  ou  par  fermentation  ,  guérit  les  bou- 
tons &  rougeurs  du  vifage  ;  les  fluxions  chaudes  des 
yeux  ,  &  les  boutons  &  taches  de  ladrerie  ;  fi  on 
s'en  lave,,  ou  qu'on  l'applique  deffus  avec  des  com- 
prennes. Mifauld  dit  avoir  particulièrement  éprouvé 
l'efficacité  de  ce  vin ,  pour  les  boutons  &  les  ta- 
ches des  ladres. 

1 4.  Poterius  dit  que  la  décoction  du  foufre  dans 
de  l'eau  fimple ,  eft  un  excellent  remède  pour  ra- 
fraîchir le  foie  &  foulager  la  fièvre  ;  prife  intérieu- 
rement :  &  qu'elle  guérit  la  gale ,  1  eréfipele ,  &  ôte. 
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la  rougeur  du  vifage  ,  en  l'appliquant  extérieure- 
ment. (  Il  n'importe  pas  qu'on  fafle  bouillir  le  fou- 
fre ,  ou  qu'on  le  fafle  feulement  infiifer.  ) 

15.  Mettez  un  œuf  avec  fa  coquille,  fur -tout 
quand  il  eft  frais ,  dans  de  fort  vinaigre  ,  pendant 
vingt -quatre  heures;  ajoûtez-y  la  grofleur  d'une 
noix  de  foufre  pilé  &  noué  dans  un  linge  ,  &  laifièz 
le  tout  enfemble  pendant  encore  vingt-quatre  heu- 
res :  puis  appliquez  de  ce  vinaigre  fur  les  rougeurs , 
avec  un  linge.  (  Ce  remède  eft  auffi  bon  pour  les 
dartres.  ) 

16.  Mettez  dans  la  braife  la  grofleur  d'une  noix , 
de  talc ,  enveloppé  dans  du  papier.  Lorsqu'il  fera 
un  peu  chaud  &  niant ,  jettez-le  dans  de  l'efprit  de 
vin,  avec  du  jus  de  joubarbe  filtré  :  il  s'en  fera  une 
pommade  blanche  comme  de  la  neige  ;  très-bonne 
pour  les  rougeurs  du  vifage. 

17.  Prenez  deux  dragmes  d'onguent  rofat,  deux 
fcrupules  de  fleurs  de  loufre  ,  demi-fcrupule  de  lu- 
cre de  Saturne  ;  mêlez  le  tout  avec  une  fuftifante 
quantité  d'huile  rofat.  Ce  Uniment  eft  bon  pour 
difliper  les  rougeurs. 

[  Nota.  Tous  ces  topiques  &  répereuflifs  don- 
nent fouvent  lieu  à  l'humeur  de  le  jetter  fur  le 
foie ,  le  poumon  ,  ou  quelque  autre  vilcere  ;  & 
cauler  des  maladies  funeites.  Le  plus  sûr  eft  donc 
de  vivre  avec  Ion  mal  ;  &  de  le  calmer  Ample- 
ment par  les  bains,  &  par  des  remèdes  internes 
qui  adouciflent  la  maffe  des  humeurs.  *] 

GOUTTES  d'Angleterre.  Voyez  Élixir  de 
Stoughton  :  Gouttes  très-différentes  d'autres  Gouttes 
d'Angleterre  connues  lous  des  noms  qui  les  caractéri- 
fent  :  telles  que  font  les  Gouttes  anodynes  ou  blanches 
d'Angleterre ,  ou  Gouttes  de  Talbot  ;  les  Gouttes  ci' 
phaliques  d'Angleterre  ,  ou  Gouttes  de  Goddard. 

Préparation  des  Gouttes  anodynes  d'Angleterre. 

Mettez  en  digeftion  au  bain-marie  pendant  trois 
femaines  dans  une. livre  d'efprit  de  vin  rectifié ,  une 
once  de  fafran ,  &  autant  de  racine  d'a/arum ,  une 
demi-once  de  bois  d'aloes ,  trois  gros  d'opium  le  plus 
pur  ,  un  demi-gros  de  fel  volatil  de  crâne  humain  , 
&  autant  de  celui  de  fang  humain.  La  digeftion  faite , 
décantez  la  liqueur  pour  en  avoir  le  plus  clair. 

Ces  gouttes  font  bonnes  pour  les  maladies  con- 
vulfives ,  &  l'épilepfie. 

Gouttes  Céphaliques  d'Angleterre. 

Mettez  dans  une  cornue  ,  de  la  foie  crue ,  ou  des 
coccons  de  vers  à  foie ,  féparés  de  leurs  enveloppes. 
Placez  la  cornue  dans  un  bain  de  fable  :  ajuftez-y 
un  récipient ,  lutez  les  jointures,  &  donnez  un  feu 
doux.  Il  diftillera  dans  le  récipient  un  peu  d'eau; 
l'efprit  y  paflera  enfuite.  Augmentant  le  feu  par  de- 
grés ,  le  fel  viendra  avec  l'huile.  Lorfqu'il  ne  diftil- 
lera plus  rien ,  vous  déluterez  les  vaifleaux  ,  &  ver- 
ferez  dans  une  cucurbite  ce  qui  fe  trouvera  dans  le 
récipient.  Après  quoi  vous  y  mêlerez  un  gros  d'huile 
eflentielle  de  lavande  ,  &  une  demi-once  de  bon 
efprit  de  vin  ;  pour  quatre  onces  de  liqueur  verfée 
dans  la  cucurbite.  Adaptez  à  la  cucurbite  un  chapi- 
teau ,  &  un  récipient  ;  lutez  les  jointures  ;  &  laiflèz 
le  tout  en  digeftion  pendant  vingt -quatre  heures: 
puis  placez  la  cucurbite  au  bain-marie.  Il  fe  fublimera 
dans  le  chapiteau  &  au  haut  de  la  cucurbite  ,  un  fel 
qui  eft  le  Sel  d'Angleterre  :  &  l'efprit  qui  aura  diftillé 
dans  le  récipient ,  à  cette  féconde  opération ,  fera 
les  Gouttes  céphaliques. 

On  peut ,  au  lieu  de  l'eflence  de  lavande ,  enr 
ployer  celles  de  cannelle ,  ou  de  romarin ,  ou  de  gi- 
rofle :  félon  les  maladies  auxquelles  on  deftine  les 
gouttes. 
Tome  II, 
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Ce  Sel  &  ces  Gouttes  font  utiles  dans  les  mala- 
dies accompagnées  d'aflbupiflement  &  convulfion , 
telles  que  certaines  fièvres  malignes.  Les  gouttes 
font  un  excellent  cordial  ;  particulièrement  conve- 
nable dans  les  fièvres  malignes  ,  lorfque  les  forces 
du  malade  font  extrêmement  épuifées.  Elles  font 
bonnes  auflî  dans  certains  cas  de  vapeurs  ,  &  dans 
l'apoplexie. 

On  donne  le  Sel  d'Angleterre ,  depuis  un  grain 
jufqu'à  huit  :  &  les  Gouttes,  depuis  deux  gouttes 
jufqu'à  douze  ;  dans  une  cuillerée  de  tifane ,  ou  de 
bouillon  ,  ou  de  vin  d'Efpagne. 

GOUTTES  :  terme  d'Architeclure.  Il  y  a  dans 
l'Ordre  Dorique ,  fous  la  plate-bande  au  droit  de 
chaque  triglyphe ,  fix  petits  corps  en  forme  de  clo- 
chettes ;  que  les  Architectes  appellent  Gouttes  ;  parce 
qu'ils  difent  qu'elles  repréfentent  des  gouttes  d'eau 
qui  ayant  coulé  le  long  des  triglyphes  pendent  en- 
core lous  la  platte-bande.  Léon  Baptifte  Albert  les 
nomme  Clous.  Il  y  a  encore  dix-huit  de  ces  gouttes 
fous  le  lophite  ou  plat-fond  du  larmier  au  droit  des 
triglyphes.  La  différence  qui  fe  trouve  entre  les  unes? 
&  les  autres  ,  eft  que  les  premières  font  quelquefois 
quarrées  &  en  pyramides  ;  &  les  dernières  toujours 
coniques  :  on  les  nomme  aufli  Clochettes ,  Campanes  y 
&  Larmes  :  en  Latin  elles  font  appellées  Guttce  % 
félon  Vitruve. 

GOUTTIERE;  quelquefois  nommée  Gav 
gouille.  Pièce  de  charpente ,  ou  d'autre  matière ,  qui 
étant  inclinée  &  en  faillie  ,  lert  à  jetter  loin  d'une 
mailbn  l'eau  qui  tombe  des  toits  ,  ou  d'ailleurs, 
Foye{  E  c  H  Ê  N  E. 

La  Gouttière  de  charpente  eft  communément  une 
demi-canal  de  bois  de  chêne  fort  fain ,  refendu  diago- 
nalement  &  creufé  le  plus  fouvent  en  angle  droit; 
qui  lert  à  recueillir  les  eaux  pluviales  fous  le  battele- 
ment  des  tuiles  d'un  comble  ,  &  à  les  conduire  au 
dehors  des  murs  de  face.  La  Gouttière  de  plomb  eft 
un  tuyau  de  plomb ,  foit  entier  foit  coupé  iuivant 
fa  longueur  par  fon  axe  ,  &  foutenu  d'une  barre  de 
fer  ;  par  lequel  s'écoulent  les  eaux  du  cheneau  d'un 
comble.  Les  plus  riches  de  ces  gouttières  fe  font  en 
forme  de  canon  ,  &  font  embouties  de  moulures  &C 
ornées  de  feuilles  moulées.  Il  y. en  a  qui  au  lieu  d'a- 
vancer dans  la  rue  au  de-là  des  toits ,  font  attachées 
le  long  des  murs  ;  &  foutenues  par  des  cercles  de 
fer  cramponnés  dans  le  mur  ,  ou  par  des  plaques 
&  bandes  de  plomb  aufli  clouées  &  attachées  au 


mur. 


Les  gouttières  de  bois  ou  de  plomb  ne  peuvent 
avoir  ,  Iuivant  l'Ordonnance,  que  trois  pieds  de 
faillie  au-delà  du  nud  du  mur  ;  pour  éviter  les  chûtes 
de  ces  canaux  dans  la  rue ,  lorfque  par  le  poids  de 
leur  trop  grande  longueur  ,  ils  viennent  par  fuccef- 
fion  de  tems  à  fe  détacher  de  la  couverture. 

La  Gouttière  de  pierre  eft  un  canal  de  pierre ,  à  la 
place  des  gargouilles  ,  dans  les  corniches.  On  les  fait 
quelquefois  en  manière  de  demi-vafe  coupé  en  lon- 
gueur ,  comme  on  en  voit  au  vieux  Louvre.  Ces 
gouttières  ,  dans  les  bâtimens  gothiques  ,  ont  la 
forme  de  chimères  ,  harpies  ,  &  autres  animaux 
imaginaires.  On  les  nomme  aufli  Gargouilles. 

Les  gouttières  de  bois  font  employées  dans  des 
bâtimens  ordinaires  &  communs.  On  doit  les  faire 
d'une  pièce  de  bois  de  feiage  ;  tirée  de  bois  de  brin 
fans  nœuds ,  fans  gerfure ,  roulure  ,  ni  aubier  ;  & 
qui  ait  huit  à  neuf  pouces  d'équarriflage.  En  la  feiant 
par  les  angles ,  &  la  creufant ,  on  ne  lui  laifle  qu'un 
bon  pouce  d'épaiflèur.  Dans  les  atteliers  &  maga- 
zins ,  cette  pièce  de  charpente  a  ordinairement  de- 
puis fix  pieds  jufqu'à  trois  toiles  &  demie.  Pour  em- 
pêcher que  le  hâle  ne  les  tourmente"^  on  a  grand 
foin  de  les  tenir  à  couvert,  Aufli  en  voit-on  quel-, 
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■quefois  dans  les  bâtimens  ,  qui  font  enduites  de 

goudron  ou  garnies  de  plomb. 

On  appelle  Gouttières  de  Carrojfe  ,  des  panneaux 
de  cuir  attachés  à  l'impériale ,  qui  empêchent  que 
l'eau  ne  tombe  dans  le  carroffe  &  fur  {es  orne- 
mens. 

En  Botanique ,  on  trouve  fréquemment  les  ex- 
preffions  de  Pédicule  creufé  en  Gouttière.  Ce  terme 
eft  encore  d'ufage  pour  certaines  Tiges  :  qui ,  ainfi 
que  les  pédicules  ,  forment  un  demi-canal  fur  un 
feul  côté  de  leur  longueur. 

Gouttières,  ou  Abreuvoir  :  terme  de  Bû- 
cheron. Ce  font  des  trous  qui  pénètrent  dans  le 
bois ,  &  dans  lefquels  l'eau  de  pluie  s'amalfe. 

GOUTTIERES  :  terme  de  Vénerie  ;  qui  lignifie 
les  raies  creufes  qui  font  le  long  des  perches ,  ou 
du  marrin  de  la  tête  ,  aux  cerfs ,  daims ,  &  che- 
vreuils. Voyez  TÊTE,  terme  de  Chajje. 
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GRADINS  de  Jardins.  Ce  font  des  efpeces 
de  petites  contre-terrafiés  ,  difpofées  en  degrés  :  où 
l'on  met  des  caiffes  ,  des  vafes  ,  des  pots  de  fleurs , 
pour  terminer  une  allée.  On  les  fait  de  gazon ,  ou  de 
maçonnerie  avec  des  tablettes  :  &c  ils  font  droits  , 
ou  circulaires ,  en  forme  d'amphithéâtre. 

G  R  A  D  U  É  (  Feu  )  :  terme  de  Chymie.  Voye^ 
ci-deflus ,  p.  35. 

GRAIN:  terme  d'Agriculture.  Ce  mot  fe  dit 
ordinairement  des  iemences  qui  viennent  dans  des 
épis  ,  &  qui  fervent  à  la  nourriture  des  hommes  & 
des  animaux.  On  les  diftingue  en  gros ,  tk.  menus  , 
grains.  Les  Gros  Grains  lont  le  bled  &  le  feigle.  Les 
Menus  Grains  font  l'orge  ,  l'aveine ,  les  pois ,  les 
vefces  ,  le  mays  ,  le  farrafin  ,  &  le  millet.  On  feme 
les  gros  grains  en  automne  ;  &  les  menus  au  mois  de 
Mars  :  ce  qui  fait  qu'on  donne  à  ceux  -  ci  le  nom  de 
Mars. 

Confultei  les  articles  Semence.  Graine.  Les 
plantes  que  nous  venons  d'indiquer.  Cerealia. 
Arrher. 

On  donne  le  nom  de  Grain,  non  feulement 
aux  Iemences  indiquées  ci  -  deffus  ,  mais  encore  à 
certains  fruits  que  les  Botaniftes  appellent  Acini  en 
Latin.  Ainfi  on  dit  un  Grain  de  Raijin  ;  de  Genièvre. 
Voyez  Fruit,  p.  145  ;  &;  ce  qui  regarde  la  Baie , 
dans  la  même  page.  On  dit  aufli  ,  des  fruits  raffem- 
blés  les  uns  près  des  autres  dans  la  Grenade  ,  la 
Mûre ,  le  Sureau  ;  que  ce  font  des  Grains  :  les  Bo- 
taniftes les  mettent  au  nombre  des  Acini. 

Ayant  regardé  le  mot  Bled ,  comme  un  terme  Gé- 
nérique appliqué  par  l'ufage  en  pluriel  aux  Grains 
propres  à  jervir  d'aliment  :  nous  avons  traité ,  dans 
l'article  Bled  ,  de  leur  Confervation  ;  des  moyens 
qui  peuvent  en  procurer  ï  Abondance  ;  &  de  leur 
Commerce. 

Eau-de-vie  de  Grain.  Voyez  T.  I.  p.  8 1 9. 

GRAIN.  C'eft  le  plus  petit  des  Poids  dont  on 
fe  fert  pour  peler  les  marchandées  précieufes.  On 
l'appelle  Grain ,  parce  qu'il  eft  de  la  pelanteur  d'un 
grain  d'orge  gros  ,  bien  nourri ,  &  qui  ne  foit  pas 
trop  fec. 

La  livre  de  Paris  fe  divife  en  feize  onces  ;  l'once 
en  huit  gros  ;  le  gros  en  trois  deniers;  &  le  denier  en 
vingt-quatre  grains  :  enforte  qu'il  faut  neuf  mille 
deux  cens  feize  grains  pour  faire  la  livre  de  Paris. 

Le  marc  d'or  contient  vingt  -  quatre  carats  ;  le 
carat  huit  deniers  ;  &  le  denier  vingt-quatre  grains. 

^  Le  marc  d'argent  pefe  douze  deniers  ;  le  denier 
vingt-quatre  grains  ;  &  le  grain  vingt-quatre  primes. 
Il  9  enfuit  que  le  Grain  eft  toujours  la  ving-quatriemz 
partie  du  denier. 

On  fe  fert  du  Grain  en  Médecine ,  pour  la  difpen- 
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fation  de  plufieurs  drogues.  Trois  grains  y  valent 
une  obole  ;  vingt  grains  un  fcrupule  ;  &  foixante 
une  dragme  ,  ou  un  gros.  Voye^  Poids. 

GRAINE.  Semence  que  produifent  les  plantes 
&  qui  fert  à  conferver  l'efpece.  Les  graines  paroif- 
fent  après  les  fleurs  fur  les  mêmes  plantes ,  pourvu 
que  ces  fleurs  foient  fécondes. 

Voye^  Grain  e  r.  Semence.  Fleur. 
Grain.  Fruit. 

De  favans  Naturalises  ont  obfervé  les  plantes 
toutes  entières  dans  chaque  individu  de  plufieurs 
efpeces  de  graines.  Ces  plantes  y  font ,  à  la  vérité , 
pliées  &  enveloppées  :  mais  le  microfeope  ne  laiffe 
pas  d'y  faire  appercevoir  leur  caractère  fpécifîqiie. 
On  y  diftingue  très-bien  les  feuilles  &  la  première 
racine  :  &  il  fe  trouve  des  graines  où  on  les  àpper- 
çoit  encore  plus  diftin&ement  que  dans  l'aveline  & 
le  gland. 

Obfervations  générales  fur  la  durée  des  Graines. 

11  n'y  a  point  de  graine  qui  ne  contienne  plus 
ou  moins  d'une  humeur  oléagineufe  ,  propre  à  la 
nourrir  &  conferver.  Anciennement  on  croyoit 
que  les  graines  pouvoient  être  encore  fécondes  au 
bout  de  quarante  ans.  Un  favant  Anglois  Moderne, 
Morifon  ,  leur  accorde  généralement  dix  ans  de  vi- 
gueur :  &  après  ce  terme,  il  les  regarde  comme  dé- 
pourvues de  l'humeur  qui  feule  les  rend  capables  de 
végéter.  Au  refte ,  cela  dépend  beaucoup  de  la  ma- 
nière dont  on  les  conferve.  Si  l'on  a  foin  de  les 
garantir  de  trop  d'humidité  ,  trop  de  féchereffe ,  & 
de  froid  ;  elles  retiennent  plus  longtems  leur  faculté 
végétative.  Voye^  Bled.  Froment.  Semence. 

Selon  des  Naturalises  plus  récens  que  Morifon, 
la  plnpart  des  graines  dépériffent  après  un ,  deux ,  ou 
au  plus  trois  ans.  Ainfi  il  faut  toujours  tâcher  d'en 
avoir  de  nouvelles  :  autrement  on  court  rifque  de 
femer  inutilement.  Entre  les  graines  potagères  il  n'y  a 
gueres  que  les  pois  ,  les  fèves ,  &  les  graines  de 
melons  ,  concombres  ,  citrouilles  ,  potirons  ;  qui 
durent  des  huit  &  dix  ans.  Les  graines  de  choux- 
fleurs  en  durent  trois,  &  quatre.  Celles  de  toutes 
fortes  de  chicorées ,  cinq ,  fix ,  &  même  au-delà. 
Il  n'y  en  a  peut-être  point  qui  fe  confervent  fi  peu 
que  celles  de  laitues  :  elles  font  cependant  meilleures 
la  féconde  année  que  la  première  ;mais  elles  ne 
valent  plus  rien  la  troifieme. 

Il  eft  fort  mai  aifé  d'être  fidèlement  fervi  par  les 
marchands  de  graines  ;  parce  qu'eux-mêmes  font 
trompés  par  les  gens  de  la  campagne  qui  les  leur 
fourniffent.  lis  ne  peuvent  diftinguer  certaines  ef- 
peces qui  fe  reffemblent  ,  telles  que  les  graines 
d'oignon  &  de  ciboule.  Ils  ne  connoiffent  pas  mieux 
l'âge  de  ces  graines  :  ce  qui  eft  important  ;  les  unes 
ne  levant  qu'autant  qu'elles  font  nouvelles ,  les  au- 
tres réufîifïant  mieux  à  proportion  qu'elles  font  plus 
vieilles  jufqu'à  un  certain  nombre  d'années.  Chacun 
doit  donc  recueillir  lui-même  les  graines  potagères 
dont  il  a  befoin ,  &  tenir  un  ordre  exaft  des  efpeces 
&  de  l'année.  Cependant ,  comme  il  faut  commen- 
cer une  fois  à  fe  bien  pourvoir ,  que  d'ailleurs  di- 
vers accidens  font  fouvent  manquer  les  graines ,  & 
qu'il  faut  les  changer  de  tems  à  autre ,  on  fera  bien 
de  s'adrelTer  aux  Marechés  qui  les  recueillent  eux- 
mêmes  ,  &  qui  n'élèvent  que  de  bonnes  efpeces.  Si 
l'on  a  des  connoiffances  dans  le  Nord ,  ou  dans  les 
Pays  -  Bas ,  on  s'en  fervira  pour  avoir  particulière- 
ment de  la  graine  de  toutes  les  racines  &  gros  lé- 
gumes :  n'y  ayant  peut-être  aucun  pays  qui  en  pro- 
duife  d'auffi  beaux. 

Une  confidération  importante  relativement  aux 
graines  eft  que ,  les  plantes  qui  font  à  -  peu  -  près 
de  même  genre  fe  fécondant  les  unes  les  autres , 


G    R    A 

il  en  réfulte  des  métifs  :  enforte  que  l'on  voit  quel- 
quefois une  plante  tenir  en  même  tems  du  radis 
gris,  du  radis  blanc  ,  &  de  la  rave  rouge.  Il  en  eft 
de  même  des  betes  ,  blanches  &  rouges  ;  des  ca- 
rottes de  différentes  couleurs  ;  &c.  Ainii  quand  on 
veut  recueillir  des  graines,  il  faut  avoir  loin  que 
les  plantes  qui  doivent  les  produire  ,  foienî  bien 
loin  des  autres  du  même  genre  :  finon  n'acheter  les 
graines  que  des  Jardiniers  qui  cultivent  en  grande 
quantité  une  même  efpece  de  légume. 

Hâter  la  germination  des  Graines.  Voyez  GER- 
MINATION. 

Nous  parlons  de  la  Manière  de  Semer  les  diverfes 
Graines ,  dans  chaque  article  de  plante. 

Conferver  les  Graines. 

On  les  étend  dans  un  grenier  ,  on  autre  lieu  fec  ; 
où  l'on  a  foin  de  les  vifiter  &  remuer  ,  comme  on  fait 
à  l'égard  du  bled.  On  peut  encore  les  enfermer 
dans  des  fachets  que  l'on  ïufpendra  au  plancher  dans 
un  lieu  (ce  ,   frais  ,  &  aéré. 

Pour  ce  qui  eft  des  fruits ,  comme  le  gland ,  le 
marron  d'inde  ,  la  châtaigne  ,  la  faine ,  la  noifette  , 
l'amande  :  on  les  conferve  par  lits  dans  des  manne- 
quins avec  du  lable  fec  ;  &  on  tient  ces  mannequins 
durant  l'hiver  dans  un  lieu  fec  &  médiocrement 
chaud.  On  doit  vifiter  de  tems  à  autre  ces  fruits 
qu'on  a  dépofés  dans  le  fable  :  parce  que  s'ils  le  defle- 
choient  dans  le  mois  de  Janvier  au  lieu  de  germer ,  il 
faudrait  répandre  un  peu  d'eau  fur  le  lable  ;  &  au 
contraire ,  li  le  germe  pouffoit  alors  de  longues  ra- 
dicules ,  &  que  les  vraies  racines  commençaffent  à 
paroître ,  il  faudrait  fe  préparer  à  mettre  les  fruits 
en  terre  dès  le  mois  de  Février. 

Lorfqu'on  veut  les  conferver  pour  d'autres  ufages 
que  pour  femer ,  on  peut  en  defîécher  le  germe  par 
le  moyen  des  étuves  Voye\  C  O  C  H  O  N  ,  p.  646  , 
col.  l.  Conferver  le  F  R  U  IT.  Confultez  aufiî  un  petit 
livre  publié  par  M.  Duhamel  du  Monceau,  fous  le 
titre  de  Avis  pour  le  tranfport  par  mer  des  Arbres  , 
Plantes  vivaces  ,  Semences  ,  &c  ;  deuxième  Edition 
<te  Paris  1753  :  où  ce  grand  Maître  inftruit  de  la 
manière  dont  on  doit  recueillir ,  conferver ,  trans- 
porter les  femences;  &  gouverner,  à  leur  arrivée, 
celles  qui  font  envoyées  de  loin. 

En  hiver ,  les  graines  de  quelques  plantes  ,  étant 
macérées ,  puis  pilées ,  peuvent  être  fubftituées  pour 
la  Médecine ,  aux  mes  exprimés  des  plantes  mêmes 
encore  fraîches.  Confultez  ce  qui  eft  indiqué  Pour 
faire  fortir  /'A  R  R  I  E  R  E  -  F  A I  X.  P  A  V  O  T. 

GRAINE  £  Avignon.  Voyez  NERPRUN. 

GRAINE  de  Canarie  ;  ou  G  R  A  I  N  E  d"Efpa- 
gne  :  aufîî  nommée  Alpijle ,  &  quelquefois  Alpice  : 
en  Anglois  Alpijle  ,  &  Alpia.  Plante  connue  en  La- 
tin fous  les  noms  de  Phalaris  vulgaris  ,  Phalaris  ma' 
jor  y  &c  ;  &  de  Gramen  fpicatum  ,  femine  Miliaceo. 
Ses  chalumeaux  s'élèvent  à  la  hauteur  d'environ  un 
pied  &  demi  ou  deux  pieds  :  ils  font  noueux  ,  doux 
ôc  menus.  A  leur  fommet  naiftent  des  panicules ,  ou 
épis  ,  gros ,  courts ,  en  cône  tronqué  ;  compofés  de 
fleurs  graminées  ;  dont  les  balles ,  dépourvues  d'ar- 
rêtés ,  femblent  vuides  de  graine  :  où  cependant  font 
renfermées  des  femences  oblongues  ,  luifantes ,  tan- 
tôt d'un  jaune  pâle  ,  tantôt  griles ,  brunes ,  ou  noi- 
râtres. 

Cette  plante  ,  originaire  des  Canaries ,  &  culti- 
vée en  Efpagne ,  en  Italie ,  à  Malthe  ,  &  dans  nos 
Provinces  Méridionales  ;  réuflit  encore  dans  les  Pays- 
Bas  &  en  Angleterre  :  félon  Pena  &  De  Lobel.  On 
la  cultive  auffi  près  de  Senlis  &  de  Pont ,  en  Picar- 
die ;  en  Normandie  ;  &  à  Aubcrvilliers  près  Paris. 
Sa  culture  eft  la  même  que  celle  du  millet  :  une 
terre  fabloneufe  &  chaude  lui  convient  très-bien. 
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Ufages.  La  graine  de  cette  plante  anime  beau- 
coup les  ferins  à  chanter.  Elle  les  engraifle.  On 
leur  en  donne  dans  le  tems  de  la  mue  ,  pour  les 
échauffer. 

Dans  des  années  de  difette ,  on  en  fait  du  pain. 
Cette  graine  a  un  peu  la  faveur  du  Millet. 

En  Médecine  ,  on  l'emploie  comme  apéritive  ,  en 
poudre  ou  en  décoction  ,  pour  la  pierre  des  reins 
&  de  la  veflie.  D'autres  ,  la  prennent  dans  du  vin  , 
ou  dans  de  l'oxymel.  On  la  regarde  comme  utile 
pour  toutes  les  affections  de  la  veffie.  Quelques-uns, 
à  même  intention  ,  pilent  toute  la  plante ,  &.  en  boi- 
vent le  fuc  dans  du  vin  ou  de  l'eau. 

GRAINE  a"Ecarlate  ;  en  Latin  Chermes  ,  ort 
Kermès.  Excroiflance  que  l'on  trouve  fur  un  chêne 
verd  de  petite  efpece  ,  dont  les  feuilles  font  épi- 
neufes  tout  à  Pentour  ,    comme  celles  du   houx 
mais  beaucoup  plus  petites  ,  fort  luifantes ,  &  d'un 
très  -  beau  verd.  Ses  glands  lont  ronds ,  applatis 
fort  gros  ;  &   leur  cupule  ,    couverte  extérieure- 
ment de  petites  écailles  terminées  par  des  poin- 
tes rouges  qui  font  un  joli  effet.  C'eft  le  Ilex  acu- 
leata  Cocciglandifera  J.  B.  Cet  arbrifteau  croît  dans 
l'Arménie ,  dans  la   Cilicie ,  en   Pologne  ,  en  Bo- 
hême ,  &  lùr  toutes  les  montagnes  du  Languedoc  , 
de  la  Provence  ,  de  l'Italie  &  de  l'Efpagne.  Sa  cul- 
ture eft  la  même  que  celle  des  autres  Yeules  :  à 
l'exception  qu'il  eft  plus  délicat.  On  trouve  dans 
les   Tranfaclions   Phdofophiques  ,  an.  1668  ,  n.  44. 
une  méthode  particulière  de  le  greffer  ;  attendu  que 
les  autres  méthodes  réuftîfient  difficilement  fur  cet 
arbre.  Celle-ci  confifte  à  découvrir  quelques  racineç 
en  automne  ,  les  lever  hors  de  terre  à  la  hauteur 
d'un  pied  ,  &  les  arrêter  à  une  diftance  convenable 
de  l'arbre  :  enfuite  garnir  de  bonne  terre  tout  le 
chevelu  ;  &  arrofer  ces  racines  jufqu'à  ce  qu'elles 
aient  bien  repris  ,  &  que  la  partie  qui  fera  demeurée 
expofée  à  l'air  fe  foit  revêtue  d'une  écorce  fembla- 
ble  à  celle  de  l'arbre.  Ce  changement  doit  arriver 
avant  la  faifon  de  greffer.  Alors  on  greffe  en  écufîbn 
fur  ces  parties  des  racines ,  à  la  manière  ordinaire  : 
&  pour  garantir  la  greffe  contre  les  pluies ,  on  la 
couvre  de  cire  molle  avec  les  autres   précautions 
ufitées  en  pareil  cas. 

Ufages.  Cet  arbrifteau  n'eft  gueres  propre  qu'à 
faire  de  petits  buiffons ,  très-jolis.  Il  convient  dans 
les  bofquets  d'hiver. 

Ses  feuilles  font  aftringentes  ,  defïïcatives  ,  & 
ameres. 

En  Provence ,  en  Languedoc  ,  en  Efpagne  ,  &  en 
Portugal ,  on  trouve  certains  infecles  qu'on  peut 
comparer  aux  punaifes  des  orangers  ;  lefquels  s'at- 
tachent aux  petites  branches  de  cet  arbrifteau  :  & 
comme  ils  y  trouvent  ce  qui  eft  nécefîaire  pour  leur 
nourriture  ,  ils  relient  toute  leur  vie  à  l'endroit  où 
ils  fe  font  attachés  ;  ils  y  grofliflent ,  &  forment 
une  petite  boule  d'un  beau  rouge  ,  grofle  comme 
un  pois ,  laquelle  reflemble  moins  à  un  iniecle  qu'à 
ces  productions  qu'on  nomme  des  Gales.  Aufii  M. 
De  Reaumur  les  a-t-il  nommés  G  aie- Infectes.  Quand 
la  gale-inle£te  eft  parvenue  à  fa  grofîeur  ,  &  pour 
ainfidire  à  fa  maturité,  elle  eft  d'un  très-beau  rouge, 
couvert  d'une  efpece  de  fleur  blanche  comme  le  font 
les  prunes.  Alors  les  payfans  la  détachent  de  l'arbre 
pour  la  vendre  fraîche  aux  Apoticaires  ,  qui  en 
tirent  le  fuc  pour  faire  le  firop  de  Kermès  :  ou  bien 
ils  la  font  lécher ,  après  l'avoir  tenue  quelque  tems 
dans  du  vinaigre  pour  faire  périr  les  vers  qui  ve- 
nant à  éclore  ne  manqueraient  pas  d'altérer  la  graine 
d'écarlate  ou  le  kermès ,  qu'on  nomme  aufïi  Coccus 
infecloria.  On  emploie  en  Médecine  cette  poudre  & 
le  firop ,  pour  fortifier  Peftomac  &  réparer  les  for- 
ces. Voyez  Confection  d'A  L  k  ER  m  E  s.  Cette  même 
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poudre ,  avalée  avec  de  l'encens  mâle ,  dans  un  œuf 
frais ,  empêche  les  femmes  enceintes  de  iè  bleflèr. 
Etant  pilée ,  &  mêlée  avec  du  vinaigre ,  on  la  met 
fur  les  bleffures  avec  fuccès. 

Les  Teinturiers  développent  la  couleur  du  ker- 
mès par  la  diflolution  d'étaim ,  pour  faire  de  belle 
écarlate.  Mais  on  fe  fert  plus  ordinairement  de  la 
cochenille. 

Confultei  l'article  Teindre  la  Paille;&  le 
mot  Tache. 

Graine  de  Girofle.  Voyez  BOIS  d'Inde, 

p.  349- 
Graine  Orientale.  Voyez  Coque  du 

Levant. 

Ratafia  des  fept  Graines.  Voyez  fous  le  mot 
Ratafia. 

Graine  de  Raisin  :  Maladie.  Voyez 
Taches  Rouges ,  &c.  entre  les  maladies  du  C  H  E- 

VAL,p.    583. 

Graine  de  Vers  à  Soie.  On  nomme  ainfi  les 
œufs  de  ces  Vers.  Voyez  l'article  Vers  à  foie. 

G  R  A  I N  E  R.  Monter  en  graine  ;  faire  de  la 
graine. 

Les  Jardiniers  ont  fouvent  le  déplaifir  de  voir 
que  certaines  plantes  montent  trop  tôt  en  graine  ; 
par  exemple ,  les  laitues  pommées ,  la  chicorée  , 
&c  :  ce  qui  arrive  furtout  quand  le  terroir  n'eft  pas 
bon ,  ou  lorfqu'il  n'eft  pas  amplement  arrofé  dans 
les  grandes  chaleurs.  Ainfi  on  peut  dire  que  certai- 
nes plantes  grainent  de  pauvreté.  On  a  auflî  le  dé- 
fagrément  que  certaines  plantes  ne  grainent  pas 
comme  on  voudroit  ;  par  exemple  les  œillets  ,  les 
chou-fleurs  :  dans  les  terroirs  froids  &  humides ,  le 
bafilic  &  le  perfil  de  Macédoine  ne  grainent  point , 
ou  plutôt  le  font  fi  tard,  que  leur  graine  ne  fçauroit 
mûrir. 

GRAINETIER.  Marchand  des  grofles 
graines  ;  fçavoir  ,  aveine ,  bled ,  pois  ,  fèves ,  lentil- 
les ,  vefee ,  orge  ,  &c. 

GRAINIER.  Marchand  de  graines  ,  tant  de 
de  plantes  potagères  que  de  fleurs. 

G  R  A I R 1  E.   Foyei  G  R  U  R I  E. 

G  R  A I S  ou  G  R  E  Z.  Efpece  de  roche ,  formée 
par  la  combinaifon  &  l'aflemblage  de  plufieurs  grains 
de  fable  ou  fablon.  Il  y  a  du  grais  dur ,  qui  fert  pour 
paver  ;  &  du  tendre  ,  pour  bâtir.  On  emploie  ce 
dernier  par  gros  quartiers  :  qu'il  faut  hacher  dans  les 
joints  pour  liaifonner.  Le  mortier  fait  avec  de  la 
poudre  de  grais,  n'eft  d'aucune  valeur,  ni  de  bon 
ufàge  :  aufti  eft-il  défendu  de  l'employer  ;  de  même 
que  de  mêler  des  quartiers  de  grais  avec  de  la  ma- 
çonnerie de  moilon.  Mais  les  gros  quartiers  ou  car- 
reaux de  grais  peuvent  former  des  édifices  folides. 
Pour  cela  ,  on  emploie  le  grais  ,  piqué  &  ruftique  : 
fans  quoi  il  glifferoit.  Lorlque  le  mortier  de  grais  fe 
defféche  cV  fe  réduit  en  poudre ,  par  le  laps  de  tems  ; 
les  bâtimens  font  fujets  à  crouler  ,  &  fe  démolir 
d'eux-mêmes. 

Le  grais  eft  propre  à  aiguifer  les  outils  de  fer  ou 
d'acier.  Sa  poudre  fert  à  écurer. 

Confultez  la  Minéralogie  de  M.  Guettard  ;  &  ce 
qui  en  a  été  inféré  dans  le  Journal  (Economique  , 
Juin  1751,  p.  117,  cyc,  &  Août,  p.  52  &  fui- 
vantes. 

Vaijfeaux  de  grais ,  fêlés.  Confultez  l'article  Dis- 
tillation ,  p.  801-3. 

Il  eft  fâcheux  que  les  Piqueurs  de  grais  meurent 
prefque  tous  de  la  poitrine. 

GRAISSE.  Subftance  on&ueufe ,  épaiflîe  ,  qui 
fe  fépare  du  fang. 

Il  y  a  des  graifles  dures  ,  qui  étant  fondues  don- 
nent de  bon  fuif.  D'autres  font  molles  ;  &  font  ce 
311'on  nomme  Petit  fuif.  La  graifle  eft  plus  ou  moins 
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ferme  fuivant  l'efpece  d'animal  qui  la  fournit ,  le 
heu  où  elle  fe  trouve  ,  &  la  nourriture  qu'a  eue 
l'animal.  Confulte^  l'article  Chandelle. 

La  graifle,  excepté  celle  qui  exifte  dans  la  ca- 
vité des  os ,  eft  contenue  dans  une  membrane  tiflue 
de  plufieurs  cellules  ,  fort  adhérante  à  la  peau, 
qu'elle  accompagne  dans  toute  Ion  étendue  ,  fe 
répand  enluite  dans  les  interftices  des  mufcles, 
Se  pénètre  dans  toutes  les  circonvolutions  des  vif- 
ceres.  Elle  peut  rentrer  dans  la  mafle  du  fang. 
On  eft  encore  incertain  fi  elle  eft  alors  capa- 
ble de  le  réparer  dans  le  tems  d'une  trop  lon- 
gue abftinence.  Confultez  le  Journal  (Economique , 
Mars  1763  ,  p.  128.  Mais  tout  le  monde  convient 
que  cette  huile  entretient  la  fouplefle  nécenaire 
pour  l'adion  des  mufcles  ;  &  empêche  que  le  corps 
ne  fente  trop  vivement  l'impreflion  du  froid  ,  qui 
eft  toujours  plus  fenfible  pour  les  perfonnes  maigres. 
Un  des  principaux  ufages  de  cette  même  huile ,  eft 
de  foulever  la  peau ,  &  lui  donner  une  forme  agréa- 
ble en  rempliflant  les  intervalles  que  les  mulcles 
laiflent  entr'eux.  Si  elle  eft  trop  abondante,  elle 
conftitue  l'excès  d'embonpoint.  Le  défaut  de  graifle 
fait  la  maigreur. 

Voye^  Gras. 

Quand  au  Choix  qu'on  doit  faire  de  la  graiffe ,  & 
du  fuif:  ils  doivent  être  recens  &  non  rances  ;  purs 
&  nets  de  toutes  ordures  ;  non  falés ,  s'il  eft  poflî- 
ble ,  parce  que  le  fel  détruit  leur  humidité  naturelle , 
&  les  rend  plus  acres.  C'eft  ce  qu'on  doit  obferver 
particulièrement  dans  les  graifles  anodynes  &  émol- 
lientes ,  qui  doivent  être  humides ,  &  de  couleur 
blanche  ;  la  jaune  étant  une  marque  de  vieillefîe. 
Enfin  l'un  &  l'autre  doivent  être  pris  d'un  animal 
bien  fain ,  &  qui  ne  foit  pas  mort  de  maladie. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  tirer  des  animaux  , 
les  graifles  &  le  fuif  qu'on  veut  fondre  pour  les  gar- 
der ,  eft  celui  auquel  les  animaux  en  font  le  plus 
chargés  ;  fçavoir  en  auromne.  Mais  avant  de  les  fon- 
dre ,  il  faut  les  laver  plufieurs  fois  dans  l'eau  froide  ; . 
puis  ayant  jette  les  pellicules  &  les  fibres  ,  les  fon- 
dre à  petit  feu  ,  &  les  ferrer  pour  le  befoin  dans  des 
pots  de  terre  ,  en  un  lieu  fec  &  froid. 

Les  graifles  font  remplies  d'un  fel  volatil  acide. 
En  brûlant ,  elles  exhalent  une  fumée  très-nuifible  : 
dont  Bekker  attribue  principalement  le  mauvais 
effet  à  une  fubftance  mercurielle,  qu'il  dit  y  être 
contenue. 

Prefque  toutes  les  chofes  trop  grafles  portent 
préjudice  à  la  famé.  Elles  relâchent  confidérable- 
ment  l'eftomac  ;  &  en  défuniflent  les  forces ,  qui  ne 
fçauroient  être  trop  réunies  :  elles  empêchent  la 
digeftion  des  autres  alimens.  Elles  envoient  aufll  au 
cerveau  quantité  de  fumées  qui  caufent  des  efpeces 
de  vertiges  ,  des  toux ,  des  afthmes  ,  &  d'autres  af- 
fections de  la  poitrine.  Confultez  l'article  Parties  des 
ANIMAUX  confîdérées  comme  alimens ,  p.  1 24. 

Graiffes  ufltées  en  Médecine  ,  &c. 

Graiffe  d'Anguille.  Voyez  ANGUILLE. 

Graiffe  a"  Ane.  Voyez  A  NE. 

Graiffe  ou  Suif  de  Bouc  &  Chèvre.  Voyez  fou* 
les  mots  Bouc.  Chèvre. 

Graiffe  d'Homme.  En  Médecine  ,  on  fe  fert  de 
la  graille  d'homme.  Cette  graifle ,  ainfi  que  notre 
moelle ,  a  la  propriété  d'effacer  les  cicatrices.  Cette 
même  graifle  eft  raréfiante  &  anodyne  :  appliquée 
fur  les  jointures  ,  elle    fortifie  les   nerfs.    Voye^ 

A  X  O  N  G  E. 

Graiffe  de  Mouton  &  de  Brebis.  Confultez  l'article 
Brebis. 

Graiffe  de  pied  de  Bœuf  Voyez  B  CE  U  F ,  p,  344, 
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Graiffe  de  Porc.  Voyez  COCHON.  SAIN- 
DOUX. Lard.  Axonge. 

Gnuffe  de  Poule.  Cette  graiffe  tient  le  milieu  en- 
tre celles  de  porc  &  d'oie.  Toute  fraîche  &  ians  fel , 
elle  eft  fort  utile  aux  maladies  de  la  matrice  ,  aux 
gerlures  des  lèvres ,  douleurs  d'oreilles  ,  &  aux  dou- 
leurs qui  font  caufées  par  de  petites  pullules  qui 
viennent  au  bout  des  mammelles. 

Ecrire  fur  un  endroit  où  il  y  a  eu  de  la  Graiffe. 
Confultez  l'article  Écrire. 

Graisse  pour  les  Robinets.  Il  faut  que  cette 
graiffe  ait  de  la  confiftance  ,  afin  quelle  ne  coule 
pas  trop.  C'eft  pourquoi  prenez  deux  parties  d'huile 
de  lin ,  ou  d'olives  ,  &  une  partie  de  minium  ;  mê- 
lez -  les  enfemble ,  &  les  faites  cuire  en  confiftance 
d'onguent. 

GRAISSER  les  Machines.  Il  eft  abfolument 
néceffaire  de  graiffer  les  grandes  machines ,  telles 
que  font  les  roues  des  moulins,  des  carroffes  ,  cha- 
riots &c  charrettes  ;  les  vis  de  preffoirs  ;  &c  :  û  on 
le  négligeoit ,  il  arriveroit  que  l'effieu  (  par  exem- 
ple )  venant  à  frotter  contre  le  dedans  du  moyeu  de 
la  roue ,  il  en  enleveroit  peu-à-peu  grand  nombre 
de  parties  ;  particulièrement  en  tems  de  pluies  ,  où 
le  moyeu  le  gonflant ,  approcheroit  l'effieu  de  plus 
près ,  &  enluite  venant  à  fe  refïerrer  pendant  la 
chaleur  ,  fon  diamètre  ne  fe  trouveroit  plus  rempli 
par  l'effieu  ,  &  le  mouvement  de  la  voiture  devien- 
droit  plus  irrégulier  &  plus  difficile.  Cette  difficulté 
fubfifteroit  même  en  tout  autre  tems ,  &  le  bois 
feroit  bientôt  ufé  par  le  frottement. 

Quoique  l'huile  &  la  graiffe  ne  paroiffent  pas  con- 
venir sax  petites  machines ,  telles  que  les  montres  de 
poche  ,  parce  que  quand  elles  s'épaiffiflênî ,  elles 
en  rendent  le  mouvement  plus  lent  ;  cependant  il 
ne  faut  pas  manquer  de  les  faire  nettoyer  ,  &  y 
faire  mettre  tant  foit  peu  d'huile  :  parce  que  fans 
cela  le  mouvement  n'en  feroit  pas  fi  régulier ,  & 
les  trous  s'agrandiroient  confidérablement  ;  ce  qui 
feroit  varier  les  roues,  &  rendroit  inégal  le  mouve- 
ment du  balancier.  Les  feules  petites  machines  qu'on 
pourroit  fe  difpenfer  d'huiler  ,  font  celles  qui  n'ont 
que  fort  peu  de  mouvement ,  ou  qui  ne  font  pas 
d'un  fréquent  ufage. 

Pour  graiffer  un  mouvement  de  bois  ,  il  fuffit  de 
le  frotter  avec  du  favon. 

On  graiffe  les  effieux  des  grandes  machines ,  & 
ceux  des  voitures ,  avec  de  Yoing  :  c'eft-à-dire  la 
graiffe  qu'on  ramaffe  autour  des  inteftins  du  cochon. 
Quand  on  l'a  lailfé  un  peu  pourrir  ,  elle  devient 
plus  coulante  ;  puis  on  la  pile  :  &  elle  prend  le 
nom   de  Vieux  Oing. 

Dans  quelques  provinces  on  graiffe  les  roues  avec 
du  Goudron. 

G  R  A  M  E  N.  Nom  générique  Latin  ,  adopté  en 
François  ;  fynonyme  de  Chien  -  Dent ,  ou  Dent-de- 
Chien  ;  &  que  les  Anglois  rendent  en  leur  langue 
par  le  mot  Grafs. 

De  Gramen  on  a  fait  le  mot  Gr  AMINÉE,  pour  dé- 
figner  la  famille  des  plantes  qui  appartiennent  au  ca- 
ractère général  des  Gramens  proprement  dits.  Cette 
famille  comprend  le  Froment ,  le  Seigle  ,  l'Orge  ,  le 
Riz ,  l'Aveine  ,  le  Millet ,  le  Panic ,  le  Chien  -  Dent , 
le  Typha ,  le  Sparganium  ,  le  Bled  de  Turquie  ,  la 
Larme  de  Job  ;  &c  :  tous  genres  diftincts  ;  mais  qui 
fe  réunifient  fous  le  Caractère  commun, 
d'avoir  i°.  les  feuilles  fimples  ,  alternes,  entières, 
plus  ou  moins  étroites  &  allongées  ,  dont  la  bafe 
forme  autour  de  la  tige  une  efpece  de  gaîne  :  leurs 
nervures  font  toutes  parallèles  &  longitudinales  :  & 
ces  feuilles  ,  avant  de  fe  développer  ,  font  roulées  en 
dedans  en  forme  de  cornet  fur  un  feul  côté  ,  &  poin- 
tent droit  vers  le  ciel.  z°.  Les  fleurs  font  des  efpeces 
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d'écaillés ,  qui  accompagnent  conftarnrnent  l'ovaire 
ou  embryon  jufqu'à  fa  maturité.  Le  nombre  &  la  fi- 
tuation  des  étamines  varient  :  mais  M.  Adanfon  re- 
connoît  que  les  Anteres  (ou  Sommets)  »>  font  longues , 
»  parallchpipediques ,  à  deux  loges,  fendues  aux  deux 
»  extrémités ,  attachées  légèrement  aux  filets ,  par 
»  la  fente  inférieure  ,  pendantes  ;  &  qu'elles  s'ou- 
»  vrent  longitudinalement  par  les  côtés.  La  Pouf- 
»  fiere  féminale  eft  compolée  de  globules  luifans  , 
»  très-petits.  30.  Les  lemences  de  ces  plantes  font 
firineules  ,  &  contiennent  un  mucilage.  40.  Pour  ce 
qui  eft  des  filets  qu'on  obferve  lur  ces  plantes,  voyez 
le  Tome  I.  des  Objervations  de  M.  Guettard  fur  les 
Plantes  ,  Ordres  VII.  &  VIII.  &  particulièrement 
encore  la  p.  170. 

Les  Auteurs  varient  fur  la  diftriburion  de  cette 
famille  très  -  étendue.  Cette  partie  de  la  Botanique 
a  occupé  Théophrafte  ,  Lib.  I.  Hifl.  Plant.  C.  IX: 
qui  a  diftingué  les  racines  nombreufes  égales  en- 
tr'elles ,  celles  dont  une  feule  confidérable  eft  ac- 
compagnée de  fibrilles ,  &  celles  qui  font  compo* 
1  ces  de  deux  fortes  racines.  M.  Linnœus ,  ne  s'atta- 
chant  qu'au  nombre  des  étamines ,  &  au  fexe  ,  a 
confondu  les  divers  genres  de  graminées  avec  les 
autres  plantes  hermaphrodites  qui  ont  trois  étami- 
nes ,  ou  avec  celles  qui  portent  des  fleurs  mâles  ôc 
de  femelles  fur  un  même  individu.  »  M.  Adanfon 
»  trouve  dans  la  gaîne  de  leurs  feuilles  un  moyen 
»  très-facile  &  très-naturel  de  les  divifer  :  fçavoir, 
»  en  gaînes  entières  ,  gaînes  fendues  &  couronnées 
»  d'une  membrane  ,  celles  où  cette  couronne  eft  ac* 
»  compagnée  de  crochets  ,  les  gaînes  couronnées  de 
»  poils  ;  enfin  celles  dont  le  collet  eft  nud.  Néan- 
moins ,  pour  ne  pas  s'écarter  abfolument  de  l'ufage 
adluel  qui  s'attache  furtout  à  confidérer  les  orpanes 
de  la  reproduction ,  cet  Académicien  a  jugé  à  pro- 
pos de  iéparer  les  graminées  en  Alpiftes,  Aveines  , 
Poa ,  Paniz  ,  Fromens  ,  Riz  ,  Sorgo ,  Mays ,  ôc  Sou- 
chets  ;  &  de  rapporter  toutes  les  foudivifions  à  l'un 
ou  l'autre  de  ces  neuf  genres.  Dans  M.  Tournefort, 
les  graminées  font  réunies  en  deux  fedtions  :  la  pre- 
mière comprend  les  herbes  dépourvues  de  pétales  ; 
dont  les  unes  font  appellées  en  Latin  Céréales  ,  &  les 
autres  ont  de  l'affinité  avec  celles-ci  :  le  caractère  de 
la  deuxième  eft  de  n'avoir  point  de  pétales ,  mais  du 
refte  les  fleurs  ramaffées  en  tète  écailleufe  ;  ce  qui 
amené  le  Ricin  à  côté  de  la  Larme  de  Job ,  du  Mays, 
&c.  Le  détail  des  diftributions ,  que  beaucoup  d'au- 
tres Botaniftes  fe  font  rendues  propres ,  nous  éloi- 
gneroit  du  but  que  nous  envifageons  toujours  dans 
cet  Ouvrage  ;  l'utilité  ,  ou  l'agrément  des  Cultiva- 
teurs. C'eft  pourquoi  nous  allons  nous  borner  à 
l'énumération  des  efpeces  qui  ont  l'un  ou  l'autre 
avantage. 

On  pourra  confulter  M.  Tournefort  Infl.  R.  jferb. 
Cl.  XV.  Gen.  VIII.  &  autres  ;  les  Familles  des  Plan- 
tes ,  de  M.  Adanfon  ;  Hifloria  Plantarum ex  ors 

Herm.  Boerhaave  ,  au  titre  de  Monocotyledones  ape- 
talce  ;  les  Obfervations  de  M.  Guettard ,  que  nous 
avons  indiquées  ci  -  deffus  ;  Bibliotkeca  Botanica  J. 
Ant.  Bumaldi ,  qui  rapporte  les  efpeces  individuelles 
de  Gramen ,  dont  la  plupart  des  Auteurs  avoient  fait 
mention  jufques  vers  le  milieu  du  dix-feptieme  fie- 
cle  ;  l'Ouvrage  de  M.  Jof.  Monti ,  intitulé  »  Cata- 
»  logi  ftirpium  agri  Bononienfis  prodromus ,  Gra- 
»  mina  ac  hujufmodi  affinia  compled ens  ,  in  quo 
»  ipforum  etymologiae ,  notae  characf erifticae ,  pecu- 
»  liares  mus  medici ,  fynonyma  feleétiora ,  fumma- 
»  tim  exhibentur  ;  ac  infuper  propriis  obfervationi- 
»  bus  exoticifque  graminibus  eadem  difperfa  locu- 
»  pletantur«  :  Bononiae  17 19,  in-40.  avec  quelques 
figures.  M.  Petiver  a  donné  en  171 5 ,  in-fol.  les  figu- 
res &  noms  de  beaucoup  de  Gramens.  En  1703  , 
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on  publia  à  Londres  //z-8°.  une  nouvelle  édition  du 
Methodusplantarum  nova ,  de  Ray  ;  avec  un  Traité  par- 
ticulier ayant  pour  titre  Methodus  Graminum  ,junco- 
rum  &cyperorumfpecialis. Le  Sçzvant  Anglois  range  les 
Gramens  fous  treize  divifions  :  »  Gramen  Triticeum, 
»  Secalinum  ;  Loliaceum  ;  Paniceum  ;  Phalarordes  ; 
»  Alopecuroïdes  ;  Typhinum  ;  Echinatum  ;  Crifta- 
»  tum  ;  Avenaceum  ;  Da&ylon  ;  Arundinaceum  ; 
»  Mliaceum.  «  On  trouve  dans  Barrelier  des  obfer- 
vations  fur  cent  neuf  efpeces  de  Graminées  :  la  plu- 
part accompagnées  de  figures.  VAgroJlographia  de 
Scheuchzer ,  imprimée  à  Zurich  en  1719,  i/z-40. 
eft  très -étendue  fur  cette  famille  de  plantes.  M. 
Vaillant  ,  dans  fon  Botanicon  Parijienfe ,  la  divife  en 
Gramen  >>  Loliaceum  ;  Triticeum  ;  Secalinum  ;  Pha- 
»  laroïdes  ;  Typhoïdes  ;  Spicâ  fimplici  fingulari  & 
»  fui  generis  ;  Da&ylum  ;  Miliaceum  ;  Locuftis  fim- 
»  plicibus  &  ariftatis  ;  Paniculatum ,  locuftis  fqua- 
»  mofis  non  ariftatis  ;  Locuftis  fquamofis  ariftatis  ; 
ce  qui  forme  onze  clafles. 

Nous  croyons  devoir  ne  fuivre  dans  cet  article 
l'ordre  d'aucune  méthode  particulière  ;  &  qu'il  fuf- 
•fit  de  faire  une  énumération  relative  à  notre  objet. 

Efpeces. 

I.  Gramen  Loliaceum,  radice  repente  ;  Jîve  Gramen 
Officinarum  Tourn.  Inft.  R.  Herb.  L'Un  des  Chien- 
dents ujîtés  en  Médecine.  Sa  racine  eft  noueufe ,  rampe 
fort  loin ,  &  pullule  beaucoup.  Les  feuilles  font  allez 
larges  ,  velues  ;  la  tige ,  haute ,  cylindrique ,  canne- 
lée ;  terminée  par  un  épi  ferré ,  plus  ou  moins  con- 
fidérable,  compofé  de  paquets  à-peu-près  coniques, 
alternes.  On  trouve  principalement  cette  plante 
dans  les  terreins  fabloneux.  Les  Anglois  l'appellent 
Couch  ,  Couch-graff ',  Quick-grajf ',  Dog-grajf.  Voyez 
la  quatrième  Herbor.  de  M.  Tournefort. ,  Tom.  II. 
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Il  y  en  a  une  variété  dont  les  balles  font  terminées 
par  de  longues  arrêtes  ou  barbes. 

2,.  Gramen  Daclylon  ,  radice  repente  ,fîve  Offcina- 
*um  Tourn.  Inft.  R.  Herb.  Autre  Chiendent  d'ufage 
■en  Médecine ,  &  très  -  commun  dans  les  fables.  On 
le  nomme  encore  Pied  de  Coq ,  &  Pied  de  Poule  ; 
«n  Anglois  Cocksfoot  ;  à  caufe  de  fes  ép;s  en  forme 
de  doigts.  Sa  racine ,  noueufe  &  traçante,  jette  lur 
fa  route  des  paquets  de  feuilles  courtes  &  étroites , 
dont  la  gaine  eft  applatie  par  les  côtés  &  couron- 
née de  poils  courts.  Chaque  tige  eft  terminée  par 
quatre  ou  cinq  digitations  ,  qui  font  autant  d'épis  , 
fur  chacun  defquels  font  deux  rangées  de  femences , 
quoiqu'il  femble  d'abord  que  l'on  n'y  en  apperçoive 
qu'une.  Les  femences  font  en  fer  de  pique ,  &  en- 
gagées latéralement  entre  deux  ou  trois  balles  dif- 
pofées  en  cornes ,  &  fans  arrêtes.  Voyez  les  Obferv. 
<ie  M.  Guettard,  T.  I.  p.  165-6  ;  le  Botanicon  Paris. 
in-fol.  n.  3  3  :  &  la  fixieme  Herbor.  de  M.  Tourne- 
fort,  T.  II.  p.  381-2. 

3.  Gramen  Daclylon  folio  latiore  C.  B  :  que  l'Hif- 
toire  des  Plantes  de  Lyon  dit  être  l'efpece  que  Mat- 
thiole  (L.  IV.  Ch.  XXVIII.)  nomme  Gramen 
de  Manne.  Ce  Gramen  a  des  racines  fibreufes  ;  porte 
une  tige  haute  &  branchue  ;  qui  épie  dès  le  com- 
mencement d'Août.  Ses  épis  font  en  digitations  , 
au  nombre  de  cinq  ou  fix  :  les  fommets  de  leurs 
étamines  font  pourpre-violets.  Les  bords  des  balles , 
des  arrêtes  ,  &  des  feuilles  de  la  plante  ,  font  den- 
telés :  cette  dentelure  eft  particulièrement  fenfible 
au  haut  de  la  gaine ,  où  l'on  voit  une  membrane 
courte  &  ciliée.  Les  tiges  ou  péduncules  font  cy- 
lindriques. La  graine  eft  blanche  ,  menue  &  ar- 
rondie. 

Confultez  le  Botanicon  Parif.  nn.  35   &  36  J  les 
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Obferv.  de  M.  Guettard ,  T.  I.  p.  1 5  9  ;  &  ia  cinquième 
Herbor.  de  M.  Tournefort. 

4.  Gramen  pratenfc  paniculatum  ,  majus  latiore 
folio  ;  Poa  (  ne,  )  Theophrafli  C.  B.  C'eft  un  des  plus 
communs  &  des  meilleurs  Chiendents  que  l'on 
trouve  dans  les  prés.  Sa  racine  eft  fibreulè.  Les  feuil- 
les font  dures  :  leur  bord  eft  un  peu  rude ,  quand  on 
les  coule  de  haut  en  bas  entre  les  doigts.  Les  chalu- 
meaux lont  durs ,  droits ,  cylindriques ,  un  peu  appla- 
tis  ;  terminés  par  plufieurs  épis  ou  panicules  formés 
de  paquets  applatis ,  tantôt  verdâtres ,  tantôt  d'un 
brun  purpurin  ;  placés  fur  un  feul  côté  de  longs  & 
menus  filets  ,  qui  rendent  l'épi  comme  branchu.  Les 
balles  ou  écailles  n'ont  point  d'arrêtés.  Les  femen- 
ces font  griiâtres ,  &  peuvent  avoir  une  liane  de 
long.  Ce  Gramen  conlerve  là  verdure  pendant  pref- 
que  toute  l'année.  Voyez  la  deuxième  Herbor.  de  M. 
Tournefort. 

5.  Gramen  pratenfe  paniculatum  ,  majus  ,  anguf- 
tiore  folio  C.  B.  Ses  paquets  font  beaucoup  moins 
gros  &  larges ,  plus  allongés  ;  &  les  épis  très-épars, 
confidérablement  plus  longs  que  dans  l'efpece  pré- 
cédente ,  &  comme  miliacés.  Ses  baies  font  aufli 
fans  arrêtes.  Confultez  les  Obferv.  de  M.  Guettard, 
T.  I.  p.  169  &  170  ;  &  YHifoire  des  Infect,  de  M. 
Geoffroy  ,  T.  II.  p.  303  ,  n.  19  ,  &  p.  193  ;  par 
rapport  aux  efpeces  de  coques  que  des  infectes  for- 
ment quelquefois  autour  des  tiges. 

6.  Gramen  avenaceum  pratenfe.  elatius  ,  paniculâ 
flavefcente ,  locujlis  parvis  Raij.  Celui-ci  forme   un 

panicule  comme  celui  de  l'aveine,  compofé  de  balles 
jaunes ,  &  terminées  par  des  arrêtes.  Il  eft  vivace  ;  & 
commun  dans  les  prés.  Voyez  M.  Tournefort ,  Her- 
bor. VI.  Il  y  a  des  endroits  où  on  donne  à  cette 
plante  le  nom  de  Froment  al.  Voyez  ci-deffous  n.  31. 

7.  Gramen  tremulum  maximum  C.  B.  Les  Amou- 
rettes :  en  Anglois  Cowquakes.  Cette  grande  efpece 
eft  plus  commune  dans  nos  Provinces  Méridionales 
que  dans  le  refte  de  la  France.  Elle  eft  annuelle  :  ÔC 
produit  quantité  de  feuilles  larges  &  velues  ;  d'entre 
lefquelles  fortent  des  efpeces  de  tiges  fermes,  me- 
nues ,  hautes  d'un  à  deux  pieds.  Leur  extrémité  for- 
me un  panicule  lâche  &  considérable  ,  compofé  de 
petits  épis ,  dont  chacun  eft  garni  d'environ  dix-fept 
fleurs  auxquelles  fuccédent  autant  de  femences  con- 
tenues dans  de  grofies  balles  écailleufes  ,  non  den- 
telées ,  fans  arrêtes  ,  tantôt  blanches ,  tantôt  d'un 
brun  doré  :  &  comme  ces  épis  ont  de  longs  filets 
très  -  minces  ,  le  moindre  vent  les  agite  ,  enforte 
qu'ils  paroiffent  toujours  remuer.  Les  femences  font 
taillées  comme  en  cœur. 

Nous  avons  dans  prefque  tous  nos  prés  une  ef- 
pece  vivace  ,  dont  les  épis  de  fleurs  font  plus  petits  ; 
nommée  par  G.  Bauhin  Gramen  tremulum  majus. 
Ses  péduncules  fe  foutiennent.  Voye^  la  feizieme 
Planche  de  Barrelier  :  ce  la  deuxième  Herbor.  de  M. 
Tournefort. 

8.  On  appelle  encore  Amourettes  ,  ou  Gramen 
Amoris  ;  le  Gramen  paniculis  elegantifjimis  ,  fivc 
Eragrofis  majus  C.  B.  Son  panicule  eft  joli  ,  ap- 
plati ,  argentin  :  chaque  paquet  eft  oblong  ;  compofé 
de  balles  écailleufes  :  fans  arrêtes ,  qui  renferment 
de  très  -  petites  femences  fphériques  ,  dont  la  cou- 
leur eft  roufle-brune.  Le  haut  de  la  gaine  des  feuil- 
les eft  couronné  d'un  toupet  de  poils.  Confulte^  la 
744e.  Planche  de  Barrelier  :  &  M.  Tournefort  , 
Herbor.  V  I, 

9.  M.  Garidel  parle  d'un  Gramen  très-abondant 
dans  toutes  les  prairies  &  jardins  des  environs  d'Aix, 
nommé  Eflranglo-befi  par  les  payfans  (  vraifembla- 
blement  à  caule  de  quelque  qualité  malfaifante  ). 
Ce  Botanifte  l'appelle  Gramen  hordeaceum  mariti- 
mum  ,  fpicâ  breviore  &  tenuiore  :  d'après  M.  Tourne- 
fort. 
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fort  ;  qui  peut-être  n'avoir  pas  cette  plante  quand 
il  publia  fes  Infl.  R.  Herb. 

10.  Gramen  daclylon  fcoparium  C.  B.  Son  épi  eft 

digité. 

il.  Gramen  fpicatum  ,  durionbus  &  crajjioribus 
locufiis  fpicd  longijfimd  Inft.  R.  Herb.  M.  Vaillant 
en  a  donné  la  figure  dans  la  dix-feptieme  Planche  du 
Botanicon  Pari/ienfe.  Cette  plante  produit  beaucoup 
de  longs  épis ,  fermes ,  &  dont  les  arrêtes  font  fort 
roides. 

il.  Gramen  fpicatum  ,  durioribus  &  crajjioribus 
locujlis  ,  fpicd  brevi.  Inft.  R.  Herb.  UAlgilops  de  Do- 
donée.  Efpece  qui  diffère  de  la  précédente  par  fes 
épis  très-courts.  En  Provence  on  la  nomme  Blat  de 
Couguou  (Bled  de  Cocu). 

13.  Gramen  fpicatum  ,  quod  Spartum  Piinii.  Inft. 
R.  Herb.  VAufo  des  Provençaux.  Efpece  de  Sparte  , 
dont  la  tige  eft  fine. 

M.  Adanfon ,  qui  nomme  cette  plante  Linojparton, 
fait  obferver  que  la  fleur  n'a  qu'une  balle  ,  qui  s'ou- 
vre en  deux ,  &  »  dont  le  tube  eft  partagé  en  deux 
»  loges ,  chacune  defquelles  contient  une  fleur  ou 
»  corolle  hermaphrodite.  Confultez  la  fixieme  Herb. 
de  M.  Tournefort,  T.  II.  p.  387. 

14.  Gramen  quod  Spartum  fpicatum  pungens ,  Ocea- 
nkum  J.  B.  Il  a  de  très-longues  feuilles ,  ftriées ,  ru- 
des à  leur  partie  fupérieure  ,  roulées  en  cône ,  dont 
la  pointe  eft  dure.  Elles  font  d'un  verd  glauque. 
D'entre  elles  fort  un  gros  épi  :  qui  eft  un  amas  de 
fleurs  fimples  ;  dont  les  balles  font  longues  &  argen- 
tées. Ce  chiendent  trace  beaucoup.  On  l'emploie 
en  plufieurs  endroits  pour  arrêter  les  fables  :  c'eft 
ce  qui  l'a  rendu  très-commun  en  Baffe-Normandie , 
en  Languedoc  ,  &  en  Hollande. 

1  <z .  Gramen  quod  feftuca  Avenacea  flerilis  elatior 
C.  B.  Plante  annuelle ,  velue ,  &  dont  les  épis  pen- 
dans  font  un  panicule  compofé  de  locuftes  écailleu- 
fes ,  ovales ,  allongées  ,  terminées  par  des  arrêtes 
fort  longues.  Les  Anciens  l'ont  appellée  Bromos , 
dénomination  Grecque  commune  à  toute  Aveine ,  & 
qui  femble  avoir  du  rapport  au  bruit  que  font  ces 
locuftes  faciles  à  être  agitées  du  vent.  On  la  trouve 
nommée  en  François ,  dans  le  Botanic.  Parif.  n.  76. 
Averon  &  Haveron  :  mais  il  faut  la  diftinguer  d'une 
véritable  Aveine  appellée  de  même ,  qui  eft  celle 
dont  nous  avons  parlé  au  n.  1 .  de  l'article  Aveine. 
Voye^  M.  Tournefort  Herb.  II.  T.  I.  p.  158. 

16.  Gramen  fpicatum ,  glumis  criflaih.  Inft.  Belle 
efpece  vivace  ,  que  l'on  trouve  dans  les  prairies.  Elle 
eft  toujours  affez  baffe.  Ses  chalumeaux  font  liffes  ; 
terminés  par  un  épi  fimple ,  bleuâtre,  dont  les  balles 
qui  enveloppent  les  fleurs  font  joliment  échancrées 
à  leur  partie  extérieure.  Confultez  la  deuxième  Herb. 
de  M.  Tournefort ,  où  cette  plante  eft  nommée 
Gramen  pratenfe  criflatum ,  &c. 

17.  Gramen  montanum  ,  paniculd  fpadiced  delica- 
tiore  C.  B.  On  le  trouve  en  été  autour  de  Paris  dans 
les  champs ,  fur  des  endroits  élevés  ,  &  même  dans 
des  prairies.  La  plante  demeure  toujours  affez  près 
de  terre.  Son  épi  eft  un  beau  panicule  comme  ce- 
lui de  l'aveine  ,  mais  extrêmement  fin  ,  très-épars , 
&  branchu  :  fes  locuftes  font  fimples ,  à  deux  balles 
de  couleur  brune  dorée.  Avant  que  la  fleur  fe  dé- 
veloppe ,  l'embryon  eft  enfermé  dans  une  balle  dont 
l'arrête  eft  coudée  &  fort  menue  :  puis  la  fleur  étant 
en  état ,  on  y  apperçoit  trois  étamines  furmontées 
de  fommets  blanchâtres;  &  un  ftyle  fourchu  & 
frangé  qui  termine  l'embryon.  Les  graines  qui  fuc- 
cédent  font  très  -  menues.  Confultez  les  ObJerv.  de 
M.  Guettard,  T.  I.  p.  176-7. 

18.  Gramen  fpicatum  ,  folio  afpero  C.  B.  II  vient 
dans  les  prés  &  dans  les  champs.  Sa  feuille ,  prife  à 
rebours ,  eft  très-rude ,  ainfi  que  les  nervures  de  la 
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feuille  :  ce  qui  vient  de  leurs  petites  dents.  II  s'élève 
ordinairement,  haut  :  &  porte  beaucoup  de  gros  pa- 
nicules  courts ,  rouges  ou  blancs ,  arrondis ,  détachés 
&  qui  ont  quelque  rapport  extérieur  avec  ceux  du 
Poa  (  n.  4  )  :  leurs  locuftes  font  écailleufes  &  fans 
arrête)  Au  deffous  de  chaque  écaille  extérieure  font 
logées  trois  étamines  ,  avec  un  embryon  terminé 
par  un  ftyl  fourchu  &  barbu.  Voye^  le  troifieme  Cy- 
nofurus  dans  les  Obfervations  de  M.  Guettard  :  ôc 
M.  Tournefort  Herbor.  II. 

19.  Gramen  pratenfe  ,  paniculatum  ,  molle  C.  B. 
Sa  feuille  mollette  &  très -douce  ,  a  donné  lieu  à 
Dalechamp  de  le  nommer  Gramen  Lanatum.  Il  porte 
un  gros  panicule  azuré ,  dont  les  locuftes  font  fim- 
ples &  à  deux  balles.  Les  étamines ,  au  nombre  de 
trois ,  ont  des  fommets  jaunes.  Les  femences  font 
blanchâtres  ,  luifantes  ,  longues  de  prefque  une  li- 
gne ,  &  pointues  par  les  deux  bouts.  Voye^  la  qua- 
trième Herbor.  de  M.  Tournefort. 

20.  Gramen  pratenfe  paniculatum  ,  minus  album 
C.  B.  Petit  chiendent  annuel ,  toujours  bas  ;  nom- 
mé Poil  de  Chien ,  parce  qu'on  ne  peut  fufEre  à  l'ar- 
racher. Tantôt  fes  panicules  font  blanchâtres  ;  & 
tantôt  rouges  :  ils  font  épars  ,  branchus  ;  compofés 
de  petites  locuftes  écailleufes ,  fans  arrêtes.  La  ra- 
cine eft  une  groffe  touffe  de  chevelu. 

2 1 .  Gramen  nodofum ,  avenacea  paniculd  C.  B.  Le 
Chiendent  à  Chapelet.  Il  s'élève  affez  haut.  Sa  racine 
eft  par  nœuds ,  &  repréfente  un  chapelet.  Son  pa- 
nicule ,  femblable  à  celui  de  l'aveine ,  eft  formé  de 
locuftes  fimples  qui  ont  des  arrêtes.  Voye^  M.  Tour- 
nefort ,  Herb.  III.  &  VI. 

22.  Gramen  paniculatum  ,  folio  variegato  C.  B. 
Ses  feuilles  font  rayées  de  blanc  :  ce  qui  l'a  fait  nom- 
mer Chiendent  Ruban. 

2  3 .  Gramen  Indicum  aromaticum  ,  paniculatum  , 
utriculis  villofis  ;  Jive  Schxnanthus  Indice  Orientalis. 
La  feuille  de  cette  plante  eft  large  ,  &  chargée  d'une 
faveur  piquante  très  -  aromatique.  La  plante  vient 
grande  ,  &  eft  commune  dans  l'Ifle  de  Bourbon. 

24.  Gramen  Daclylon  jEgyptiacum  C.  B.  Jolie 
plante  ;  dont  le  chalumeau  eft  terminé  par  quatre 
épis  qui  fe  croifent  à  angles  droits.  D'où  vient  qu'on, 
l'appelle  Gramen  Crucis. 

25.  Gramen  tremulum  minus ,  paniculd  parvd  C. 
B.  Cette  efpece  fe  trouve  aux  environs  de  Paris  , 
&  ailleurs.  Elle  eft  fort  tendre.  Son  panicule ,  long 
d'environ  quatre  pouces ,  eft  très-garni  de  locuftes 
à-peu-près  fphériques  ,  tk.  fans  arrêtes  :  en  mûriffant 
il  devient  brillant,  comme  foyeux ,  &  d'un  jaune  pâle. 
Je  l'ai  entendu  nommer  Barbe  à  l'oifeau,  dans  quel- 
ques Provinces. 

26.  Gramen  paniculatum  aquaticum  ûuitans  Inft. 
R.  Herb.  Efpece  de  Gramen  de  Manne  :  qui  fe  trouve 
au  bord  des  eaux.  Sa  tige  eft  haute  ;  garnie  de  trois 
ou  quatre  feuilles.  Au  haut  de  leur  gaine  eft  une  mem- 
brane très-fine ,  dégagée  de  tout  ce  qui  l'environne  , 
laquelle  s'élève  droite  à  la  hauteur  de  quelques  li- 
gnes. La  partie  fupérieure  de  la  tige  forme  un  long 
panicule  compofé  de  locuftes  allongées ,  écailleufes  , 
fans  arrêtes  ,  &  bordées  de  blanc  argentin.  La  fleur 
paroît  en  Juin.  Les  étamines  font  de  couleur  pour- 
pre. Voyez  la  feptieme  Planche  de  Barrelier. 

27.  On  trouve  dans  des  ruiffeaux  le  Gramen  pa- 
niculatum aquaticum  Miliaceum  Inft.  R.  Herb.  Plante 
baffe ,  douce ,  affez  fine  ,  qui  a  une  faveur  agréable. 
Son  panicule ,  long  d'environ  trois  pouces ,  eft  rouf- 
fâtre  ;  &  compofé  de  locuftes  écailleufes  qui  n'ont 
pas  d'arrêtés. 

28.  Gramen  paniculatum  autumnale  ,  paniculd  an- 
gufliore  ex  viridi  nigricante  Inft.  R.  Herb.  On  le 
trouve  dans  les  prés ,  &  dans  les  bois.  Sa  tige  eft 
haute    menue  ,  fans  noeuds  ;  terminée  par  un  long 
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panicule  étroit ,  fenfiblement  mêlé  de  verd  &  de 
pourpre  foncé  :  cette  dernière  couleur  eft  occafion- 
née  par  les  fommets  des  étamines.  Les  loculles  font 
composées  de  trois  ou  quatre  paquets  ,  dont  les 
balles  ou  écailles  n'ont  point  d'arrêté.  La  fleur  eft  en 
état  dans  les  mois  de  Juillet  &  Août.  Il  lui  fuccede 
des  femences  noires  ,  faites  en  olive ,  longues  de 
prefque  une  ligne  ,  &  difficiles  à  détacher  de  leurs 

balles. 

29.  Gramen  capillatum  ,  paniculis  rubentibus  C. 
B.  Il  vient  parmi  les  grains ,  eft  annuel ,  s'élève  à  la 
hauteur  de  deux  ou  trois  pieds ,  touffe  beaucoup  ;  & 
produit  un  long  &  beau  panicule  fin  ,  extrêmement 
garni ,  tantôt  rouge  ,  tantôt  verdâtre  :  dont  les  lo- 
cuftes font  fimples  ,  &  contiennent  des  femences 
très-menues.  Confultez  les  Obferv.  de  M.  Guettard, 
T.  I.  p.  177. 

30.  Gramen  paniculatum  ,  minimum  ,  molle  Bot. 
Monfp.  Cette  plante  vient  dans  les  fables ,  s'élève 
à  la  hauteur  d'environ  deux  pieds ,  eft  annuelle  , 
forme  une  touffe  ;  &  porte  un  panicule  étroit ,  dont 
les  locuftes  font  petites ,  fimples  ,  de  couleur  pour- 
pre argentée  ,  &  garnies  d'arrêtés  affez  douces. 
Confultez  les  Obfervat.  de  M.  Guettard ,  Tome  I. 

P-  I72"3- 

31.  Gramen  avenaceum  elatius ,  Jubd  longd  fplen- 

dente  Raij.  Le  Fromental  du  Lyonnois  &  des  Provin- 
ces voifines  ;  le  Faux  Froment  ;  qu'on  appelle  aufîi 
Fromentée.  Il  vient  naturellement  dans  les  champs , 
&  dans  les  prés  ;  fa  racine  eft  groffe  &  traçante  ; 
fes  feuilles  larges  ;  fon  panicule  comme  celui  de  l'a- 
veine  ,  long ,  argentin  :  compofé  de  locuftes  fim- 
ples ,  chacune  formée  de  dix  pièces  ;  fçavoir  ,  d'a- 
bord deux  petites  balles  oppofées  qui  forment  le 
calice  ,  dans  lequel  font  contenues  quatre  fleurs. 
Chaque  fleur  eft  compofée  de  deux  balles  plus  lon- 
gues que  celles  du  calice.  L'extérieur  de  chaque  balle 
des  fleurs  eft  chargé  d'une  longue  arrête.  Chaque 
fleur  contient  un  embryon  furmonté  de  deux  ftyls 
barbus  ;  &  trois  étamines  ,  à  fommets  purpurins. 
L'embryon ,  en  mûriflant ,  devient  une  femence 
oblongue  ,  enfermée  dans  les  deux  balles.  Voye^  les 
nn.  34  &  6. 

32.  Gramen  fpicatum  fpicd  fubrotundâ  echinatd 
Inft.  R.  Herb.  Cette  efpece  eft  annuelle ,  &  vient 
particulièrement  dans  les  endroits  aquatiques ,  des 
pays  chauds.  Ses  tiges ,  menues ,  hautes  de  quatre  à 
fix  pouces  ,  font  garnies  de  feuilles  prefque  jufques 
à  la  bafe  de  l'épi  :  qui  eft  fimple ,  à-peu-près  en 
boule  ,  formé  de  locuftes  à  trois  balles  fermes ,  très- 
aiguës  &  écartées.  C'eft  pourquoi  on  l'appelle  Chien- 
dent ,  ou  Gramen,  Piquant  :  &  en  Anglois  Hedge-hog 
Grafj'.  Voyez  les  Planches  28  &  863  de  Barrelier. 

33.  Voyez  GRAINE  de  Canari  e.  Ivroie. 

MORGELINE,™.  17  &  18. 

34.  Le  Ray-Grass,  Raye-Grass,ou 
REY-GRASS,eft  une  efpece  de  Gramen ,  dont 
on  a  beaucoup  parlé  depuis  quelque  tems  dans  nos 
livres ,  à  l'imitation  des  Anglois.  En  France ,  on 
a  pris  fort  communément  pour  le  Ray-Graffle  Fro- 
mental dont  nous  avons  parlé  fous  le  n.  3 1 .  On  con- 
vient affez  aujourd'hui  que  le  vrai  Ray-Grajfeft  le 
Gramen  Loliaceum  angujliore  folio  &  fpicd  C.  B  : 
\lYvroie  fauvage  ou   Phœnix  de  Dalechamp  :  Lolium 

Jpicd  muticd  Linn.  Spec.  83.  Sa  racine  eft  compofée 
d'un  grand  nombre  de  fibres  blanches  affez  confidé- 
rables.  Ses  feuilles  font  tantôt  longues  tantôt  cour- 
tes ,  un  peu  fucculentes ,  d'un  verd  foncé.  D'en- 
tr  elles  s'élèvent  des  chalumeaux  qui  ont  plufieurs 
articulations  vers  leur  bafe  ;  &  au  fommet  defquels 
eft  un  épi  long  ,  applati ,  compofé  de  petits  paquets 
diftans  les  uns  des  autres ,  fans  arrêtes ,  terminés 
à-peu-près  en  pointe ,  larges  d'environ  une  ligne  & 
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demie  fur  trois  .de  longueur  ,  qui  y  font  placés  dans 
l'ordre  alterne.  On  en  diftingue  deux  efpeces  ou 
variétés  :  l'une  ne  porte  qu'un  petit  nombre  de 
tuyaux  ,  affez  courts  ,  dont  les  articulations  font 
rougeâtres ,  &  les  épis  teints  de  rouge  ;  &  ks  feuilles 
font  fort  étroites.  L'autre  eft  entièrement  blanche 
moins  hâtive  ,  peu  garnie  de  feuilles  ;  &  fes  tuyaux 
fouvent  nombreux  s'élèvent  ordinairement  à  la  hau- 
teur d'un  pied  &  demi.  Au  refte,  toutes  ces  circonf- 
tances  varient  beaucoup  ;  enforte  que  le  Gramen 
loliaceum  latifolium  fpicd  anguftiore  C.  B  ,  &  plu- 
fieurs autres  qui  l'accompagnent  dans  M.  Tourne- 
fort  ,  peuvent  bien  n'être  que  des  variétés  d'une 
même  efpece  :  &  dans  les  endroits  où  celles  de  ces 
plantes  qui  font  teintes  de  rouge  fe  font  trouvé  plus 
communes ,  on  leur  aura  donné  indiftin&ement  la 
dénomination  de  Lolium  Rubrum  ,  que  l'on  trouve 
dans  Gérard  ;  celle  de  Phœnix ,  que  lui  ont  donnée 
divers  anciens  &  modernes  ;  enfin  en  Anglois  Red 
D arnel-grajf  (  Ivr oie  Rouge  )  &  par  corruption  Rey 
ou  Ray-Grajf,  de  même  que  quelques  Hollandois 
ont  appelle  la  garance  Ray  (  &  même  Raye ,  comme 
quelques-uns  écrivent  Raye-Graff)  de  Chaye,  c'eft-à- 
dire  rouge  pour  la  teinture. 

De  Lobel ,  &  nombre  d'Auteurs  modernes ,  tant 
en  France  qu'en  Angleterre  ,  confondent  le  Ray- 
Graffavec  d'autres  plantes  qui  reffemblant  au  Seigle 
par  leur  épi ,  font  nommées  Rye-Graff  en  Anglois. 
Selon  M.  Ray ,  le  Rye-Graff  proprement  dit ,  eft 
la  plante  appellée,  par  M.  Tournefort  Gramen  fpi- 
catum Secalinum  vulgare  ;  dans  Gérard  ,  Gramen  Se- 
calinum &  Secale  fdveflre  Johnfonii  ;  Hordeum  fpu- 
rium  vulgare  Parkinfonii  ;  Hordeum  murinum  J.  B. 
Gramen  hordeaceum  minus  &  vulgare  C.  B.  L'illuftre 
Botanifle  Anglois  obferve  mal  à  propos  que  l'épi 
approche  plus  du  feigle  que  de  l'orge. 

Ce  favant  diftingue  encore  un  autre  Rye-Graff; 
qui  eft  le  Gramen  Secalinum  Ger.  emac.  ;  Gramen 
Secalinum  majus  an  minus  Parkinfonii  :  Gramen 
fpicatum  Secalinum  minus  Inft.  R.  Herb.  repréfenté 
dans  le  Botanicon  Parijîenfe  ,  Tab.  17.  M.  Miller 
après  avoir  nommé  Ray  -  Graf  &  Rye  -  Gra(f  le 
Gramen  Loliaceum  décrit  ci  -  deffus,  appelle  Grand 
Rye-Grass  des  prés ,  ce  Gramen  Secalinum. 
Selon  Ray ,  c'eft  une  plante  »  affez  garnie  de  feuilles: 
»  les  chalumeaux  en  font  longs  &  menus  ;  les  barbes 
»  de  l'épi ,  purpurines  :  &  fes  fleurs  petites ,  allon- 
»  gées ,  &  jaunes.  L'épi  &  fes  barbes  font  plus  courts 
»  que  dans  la  plante  précédente  :  elle  vient  dans  les 
»  prés  ;  &  l'autre  fe  trouve  le  long  des  murailles 
»  dans  les  endroits  arides ,  &  fur  les  chemins.  « 

Ufages. 

Les  racines  des  nn.  1  &  2  font  employées  dans 
les  tifanes  pour  laver  le  fang ,  faire  couler  les  urines , 
&  rafraîchir.  Celle  du  n.  2  eft  particulièrement 
ufitée  dans  les  pays  chauds  ,  parce  qu'elle  y  eft  plus 
commune.  Il  paroît  auffi  qu'elle  a  une  faveur  plus 
fucrée. 

Boerhaave  faifoit  grand  cas  du  fuc  exprimé  des 
tiges  &  feuilles  du  n.  1  :  il  indiquoit  volontiers  ce 
remède  dans  les  maladies  qui  paroiffoient  dépendre 
d'obftrucfions  dans  les  conduits  de  la  bile.  M.  Bian- 
chi  a  auffi  remarqué  que  l'on  trouve  communément 
le  foie  des  bœufs  garni  de  skirrhes  en  hiver;  ce  qui 
eft  très-rare  dans  la  faifon  où  ils  peuvent  brouter 
cette  plante. 

On  attribue  à  la  femence  du  n.  3  les  mêmes  pro- 
priétés qu'au  riz.  Elle  eft  légèrement  aftringente. 
Selon  Matthiole ,  il  y  a  beaucoup  d'Allemands ,  qui , 
après  l'avoir  mondée  de  fes  balles  dans  un  mortier, 
la  font  cuire  dans  du  bouillon  de  viande  :  comme 
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nous  nous  fervons  du  riz.  Comme  ils  trouvent  ce 
mets  délicieux  ,  ils  donnent  à  la  plante  un  nom  qui 
revient  à  celui  de  Manne-Célejle  :  félon  De  Lobel 
Stirp.  Adv.  Nova,  p.  4  &  5. 

Les  racines  du  n.  \o  fervent  à  faire  des  efpeces 
de  Broffes.  M-  Garidel  (  Hift.  des  Plantes  d'Aix  )  dit 
avoir  obfervé  que  les  racines  du  n.  3  acquièrent  par 
fucceffion  de  tems  la  dureté  qui  rend  les  autres  pro- 
pres à  cet  ufage. 

Le  n.  12a  été  autrefois  une  de  ces  plantes  Offi- 
cinales  à  qui  on  donnoit  le  nom  Grec  SMgilops  ; 
parce  qu'on  leur  attribuoit  une  vertu  particulière 
pour  guérir  des  abfçès  du  même  nom ,  qui  le  for- 
moient  entre  le  nez  &  le  grand  angle  de  l'œil ,  dans 
l'homme  comme  dans  la  chèvre.  Pour  cela  on  bat- 
toit  la  graine  avec  de  l'eau  dans  un  mortier  de  cui- 
vre ;  &  on  en  appliquoit  fur  le  mal. 

Les  feuilles  des  n.  13  6c  14  font  très-douces,  & 
ie  tordent  aifément  fans  cafter.  C'eft  pourquoi  l'on 
en  fait  des  cordages  ,  cordes  ,  nattes ,  &  autres 
uftenlîles  de  ménage.  .Voyez  YHifloire  des  Plantes  des 
environs  d'Aix ,  p.  2 1 9  ,  &  ce  que  nous  avons  dit 
en  décrivant  le  n.  14. 

Le  n.  15  eft  appelle  ftérile  ,  quoiqu'il  porte  de  la 
graine  :  mais  parce  que  cette  graine  ne  peut  pas 
fournir  de  la  farine ,  comme  l'aveine  en  rend. 

Les  chiens  broutent  fpécialement  le  n.  18,  pouf 

I  fe  purger  :  non  qu'il  foit  purgatif  par  lui-même , 

comme  on  l'a  reconnu  par  nombre  d'expériences  ; 

mais  à  caufe  de  la  dentelure  de  fes  feuilles ,  qui  leur 

chatouillant  le  gofier ,  les  excite  à  vomir. 

Quand  les  nœuds  des  racines  du  n.  21  font  récem- 
ment tirés  de  terre ,  ils  lont  bons  à  manger. 

Il  y  a  des  circonftances  où  l'on  fe  nourrit  de  la 
graine  du  n.  26. 

Le  n.  28  eft  une  des  efpeces  fu jettes  à  la  mala- 
die nommée  Ergot  ,  dans  le  Seigle. 

Le  n.  30  fournit  un  fourrage  tendre  &  affez  délicat. 

Celui  que  donne  le  n.  29 ,  également  tendre ,  eft 
plus  abondant. 

Les  nn.  4 ,  &  5  font  des  pâturages  d'excellente 
qualité.  Le  n.  6  en  approche  beaucoup.  D'ailleurs 
il  jette  grand  nombre  de  feuilles  ;  &  lés  tiges  lont 
toujours  tendres. 

Les  plantes  des  nn.  7  &  8  fleuriflent  de  bonne 
heure  ;  &  font  agréables  à  l'œil. 

L'herbe  des  Gramen  Daciylon  &  des  Miliaceum 
eft  communément  trop  grofhere  pour  être  eftimée 
dans  les  pays  de  pâturages  gras.  Mais  ces  plantes 
font  fouvent  préférables  à  beaucoup  d'autres  gra- 
mens  dans  les  climats  chauds ,  où  il  n'en  vient  que 
de  fort  durs.  D'ailleurs  nombre  de  Daciylon  &  de 
Miliaceum  demeurant  couchés  &  formant  ainfi  des 
traînaflès  ,  la  terre  en  eft  avantageufement  garantie 
du  deflechement  qu'occafionneroit  l'ardeur  de  ces 
climats  :  &  leurs  tiges  naturellement  fucculentes 
•peuvent  mieux  réfifter  dans  un  air  brûlant  que  la 
plupart  de  nos  autres  Gramen.  *  Gard.  Dicl. 

Le  n.  22  eft  volontiers  admis  dans  les  jardins. 
Cette  plante  fe  foutient  bien  pendant  prefque  tout 
l'été. 

Les  Écrivains  Anglois  &  les  nôtres  font  auflî  par- 
tagés entre  eux  iur  les  qualités  des  Ray-Grajf  & 
Rye-Gi^Jj,  que-.iurles  noms  mêmes  de  ces  plantes. 
Mais  ce  qu'ils  en  penfent  étant  en  partie  relatif  à 
la  culture  de  ces  plantes ,  nous  en  parlerons  en  trai- 
tant de  la  manière  de  les  cultiver. 

Pour  ce  qui  eft  du  n.  3 1  :  il  donne  conftamment 
un  très-bon  foin ,  qui  plaît  beaucoup  au  bétail  ;  foit 
qu'on  le  donne  feul,  foit  mêlé  avec  de  la  paille. 

Culture. 

•  Le  grand  objet  que  l'on  fe  propofe  en  cultivant 
Tome  II. 
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les  Gramen ,  eft  de  fe  procurer  de  la  pâture  ou  du 
fourrage.  Nous  renvoyons  donc  à  l'article  Pré  ce 
qui  regarde  leur  culture  générale  :  &  nous  ne  con- 
fidérerons  ici  que  celle  d'un  petit  nombre  d'ef- 
peces. 

Le  n.  1  ne  fe  multiplie  fouvent  que  trop  par  fes 
racines  traçantes  ,  dans  les  jardins  &  dans  les  terres 
à  grains.  On  eft  donc  bien  plus  occupé  d-'  le  dé- 
truire que  de  le  faire  croître  :  Voyez  Mauvaifes 
Herbes. 

Si  on  prend  foin  de  femer  feules  les  graines  des 
nn.  4  &  5  ,  leur  fourrage  devient  très-abondant ,  ÔC 
d'une  excellente  qualité  :  les  animaux  f  emblent  êtt  J 
alors  plus  friands  de  ce  foin  :  &  l'herbe  demeure 
plus  longtems  verte  ,  que  quand  elle  eft  mêlée  avec 
d'autres  efpeces  ;  ce  qui  fait  un  agrément  utile. 

Pour  que  le  n.  6  réufliffe  fupérieurement ,  il  faut 
y  paffer  le  rouleau  :  fes  racines  fe  rapprochent  ainfî 
mutuellement ,  &  forment  un  corps  d'où  fortent 
quantité  de  productions  plus  fines  quelles  n'eufient 
été  fans  cet  art. 

On  peut  femer  en  automne  la  graine  des  nn.  7 
&  8  ,  ou  la  biffer  fe  répandre  d'elle-même.  Les 
plantes  deviennent  alors  plus  fortes  &  fleuriflent 
plus  que  quand  on  les  a  feméesauprintems.  Plus  elles 
font  éloignées  les  unes  des  autres ,  plus  elles  tallent. 

Le  Chiendent  Ruban  (  n.  22  )  n'eft  délicat  ni  pour 
la  qualité  du  terrein  ni  pour  l'expofition.  On  peut 
le  multiplier  par  boutures  de  fes  racines  ;  comme 
prefque  tous  les  chiendents. 

Ray  (  Sinops.  )  dit  que  le  Gramen  Loliaceum  an~ 
gujiiore  folio  &  fpied  (  Red  Darnel  Graff'  )  le  cultive 
en  quelques  endroits  pour  nourrir  les  animaux  de 
travail ,  &  leur  donner  beaucoup  de  corps  :  »  Eft 
»  enim  pingue  &  ponderofum  ,  ideoque  jumentis 
»  faginandis  aptiffimum.  «  M.  Miller  dit  que  les  An- 
glois  cultivent  aujourd'hui  quantité  de  cette  plante  » 
particulièrement  dans  les  terres  fortes  &  froides  où 
d'autres  gramens  ne  réuftiroient  pas.  Que  d'ailleurs 
elle  a  l'avantage  de  pouffer  de  bonne  heure  au  prin- 
tems ,  enforte  qu'on  peut  dès-lors  la  donner  au  bé- 
tail. »  Mais  fi  l'on  n'eft  pas  attentif  à  1e  couper  avant 
»  tous  les  autres  foins ,  fes  chalumeaux  deviennent 
»  fi  durs  que  les  animaux  les  rebutent  abfolument , 
»  quoique  privés  d'autre  fourrage.  «  C'eft  cet  état 
que  défignoit  Bacon  en  donnant  à  la  plante  îe  nom 
de  Bent~Grajf:  &  il  y  a  encore  des  endroits  d'An- 
gleterre où  on,  ne  l'appelle  que  Bents  ou  Bennet. 
Lorfqu'on  a  mis  au  printems  le  bétail  dans  un  prd 
de  Ray-GrafT,  M.  Miller  confeille  de  le  faucher  au 
mois  de  Juin  :  fans  quoi  fes  feuilles  &  rejets  venant 
à  fécher  donnent  au  pré  dans  cette  faifon  un  air  de 
champ  moiffonné.  Outre  ce  défagrément ,  les  brins 
fecs  entrent  dans  les  nazeaux  du  bétail ,  &  la  terre 
étant  ainfi  couverte  jufqu'à  ce  que  la  gelée ,  la  pluie  , 
&  le  vent ,  faffent  difparoître  ce  fpeftacle ,  la  pouffe 
du  regain  eft  considérablement  retardée.  En  les 
fauchant  comme  il  a  été  dit ,  avant  qu'ils  commen- 
cent à  devenir  fecs ,  on  aura  un  fourrage  propre  à 
donner  en  hiver  aux  chevaux  de  trait. 

M.  Miller  fait  moins  de  cas  du  ray-graff  qui  fe 
teint  de  rouge  ;  qu'il  dit  être  fort  commun  dans  les 
prés.  Cette  plante  étant  encore  plus  hâtive ,  la  graine 
mûrit  avant  le  tems  de  faucher  les  foins ,  &  fe  re- 
produit ainfi  d'elle-même  en  quantité.  Il  paroît  que 
c'eft  principalement  à  caufe  de  fes  feuilles  étroites 
qui  deviennent  à  rien ,  que  M.  Miller  la  met  au 
deffous  de  l'autre.  Il  confeille  de  la  faucher  avant 
que  la-graine  foit  mûre  :  fans  quoi  les  prés  en  feront 
toujours  infedlés. 

Cependant  le  Compleat  Body  of  Husbandry  dit 
que  cette  même  variété  (qui  rougit ,  &  qui  eft  celle 
dont  Ray  a  parlé  ci  -  deffus  avec  éloge  )  eft  moins 
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fufceptible  des  effets  du  mauvais  tems ,  &  qu'elle  eft 
plus  garnie  de  feuilles ,  que  l'autre.  f  t 

L'Auteur  de  cette  collection  obferve  qu'en  géné- 
ral le  Ray-graff  fournit  beaucoup  dans  une  terre 
fubftantieufe  ;  que  fes  chalumeaux  peuvent  y  devenir 
fort  grands ,  mais  enconféquence  trop  durs  pour  que 
ce  puiffe  être  un  bon  fourrage  :  que  néanmoins, 
û  la  plante  ne  contracte  pas  ce  défaut ,  elle  donne  du 
feu  au  cheval  ;  &  corrige ,  par  fa  féchereffe  natu- 
relle ,  d'autres  fourrages ,  dont  l'excès  peut  occa- 
fionner  des  maladies  putrides  dans  le  gros  &  le 
menu  bétails.  Pour  cela ,  il  confeille  de  la  faucher 
dans  le  tems  où  la  graine  ne  fait  que  commencer  à 
mûrir  :  il  y  en  a ,  dit-il ,  toujours  affez  de  mûre  pour 
perpétuer  l'efpece. 

On  peut  en  femer  la  graine  feule ,  ou  avec  d'au- 
tres herbes  de  prairies  artificielles.  Mêlée  avec  le 
tremmein ,  elle  fait  que  celui-ci  fubfifte  plus  long- 
tems  dans  un  terrein.  Le  Ray-GrafT,  le  Tremmein, 
&  le  Trèfle  à  tête  de  Houblon ,  viennent  très-bien 
enfemble  dans  un  terrein  médiocrement  fec.  *  Com- 
pleat  Body  ofHusbandry. 

M.  Miller  dit  avoir  une  expérience  réitérée ,  qu'en 
les  femant  au  mois  d'Août  dans  une  terre  froide  & 
peu  fertile ,  s'il  vient  quelques  pluies  qui  favorifent 
la  levée  ,  on  peut  fouvent  mettre  le  bétail  dans 
cette  pâture  dès  l'automne  ;  &  que  de  bonne  heure 
au  printems  fuivant  on  y  fait  une  ample  récolte  de 
fourrage  verd. 

Confultez  les  Elémens  du  Commerce  ,  T.  I.  p.  210 
&  fuivantes. 

Quant  au  Gramen  fpicatum  Secalinum  minus , 
dont  nous  avons  parlé  fous  le  n.  34;  M.  Miller  la 
met  de  niveau  avec  le  n.  6  ;  &  les  confond  fans  ex- 
ception ,  pour  les  ufages ,  qualités ,  &  culture. 

Le  Gramen  fpicatum  Secalinum  vulgare  eft  une 
chetive  plante ,  peu  propre  à  nourrir  le  bétail. 

Le  Fromental  (  n.  3 1  )  réuflit ,  dit-on ,  où  le  fain- 
foin  même  ne  fubfifteroit  pas.  Il  faut  bien  unir  le 
terrein  ,  pour  avoir  la  facilité  de  le  faucher  plus  bas. 
On  a  coutume  de  le  femer  au  printems  ;  &  de  le 
mêler  avec  de*l'aveine,  de  la  luzerne,  ou  du  trèfle 
femé  feul ,  il  eft  ordinairement  trop  foible  &  trop 
peu  garni  la  première  année  :  &  les  plantes  aux- 
quelles on  l'aflbcie ,  lui  donnent  lieu  de  taller  &  fe 
fortifier. 

Au  refte  M.  Duhamel  (  Elém.  cTAgr.  T.  II.  p.  1 47  ) 
foupçonne  que  les  terres  mifes  foit  en  Ray  -  gratf 
foit  en  Fromental  du  n.  3 1 ,  ne  fe  trouvent  pas  en 
état  de  produire  du  froment  quand  on  veut  enfuite 
les  remettre  en  labour.  C'eft  pourquoi  M.  Pattullo 
(  EJfaifur  VAmel.  p.  59  )  a  confeille  de  n'en  femer 
que  dans  les  enclos  qu'on  deftineroit  à  fournir  du 
fourrage  fec.  Refte  à  favoir  fi  fcn  mélange  avec  du 
trèfle  feroit  toujours  auffi  peu  favorable  à  la  pro- 
duction du  froment.  Comme  M.  Duhamel  incline 
toujours  à  penfer  que  ce  chiendent  eft  particulière- 
ment propre  à  fournir  un  bon  fourrage  verd  ;  fon 
avis  eft  que ,  le  mêlant  avec  du  trèfle ,  on  auroit  un 
excellent  fourrage  fec. 

Nous  concluons  qu'il  eft  d'une  prudente  ceco- 
nomie  d'avoir  toujours  quelque  prairie  en  Gramen 
Loliaceum  angujliore  folio  &  fpicd.  Ce  fera  une  ref- 
fource  certaine  quand  tous  les  autres  fourrages  vien- 
dront à  manquer.  Le  gros  bétail  fe  maintient  en  bon 
état  avec  celui-ci ,  pendant  l'hiver  :  &  les  bêtes  à 
laine  fe  portent  habituellement  bien  en  broutant  fes 
jeunes  pouffes ,  qui  paroiffent  au  premier  printems. 
D'ailleurs  une  autre  propriété ,  bien  digne  d'atten- 
tion ,  eft  que  ce  Ray-graff  gagne  beaucoup  à  être 
tenu  court  par  le  bétail  qui  le  broute.  Rien  ne  lui 
fait  plus  de  tort  que  de  devenir  trop  grand.  Au  lieu 
que  demeurant  toujours  bas ,  il  talle  confidérable- 
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ment.  Ses  chalumeaux  encore  tendres  font  une  ex- 
cellente nourriture  pour  le  bétail  ,  ainfi  que  fes 
jeunes  feuilles  :  &  les  uns  &  les  autres  repouffent 
auffitôt  qu'ils  ont  été  coupés. 


dans 


Quand  on  en  feme  la  graine  avec  du  tremmein 
ris  l'intention  d'avoir  de  bonne  heure  de  quoi 


quoi 


nourrir  le  bétail ,  il  faut  que  le  Ray-graff  domine. 

Ajoutons  d'après  M.  Bradley  ,  que  le  Ray-graff 
détruit  toutes  les  mauvaifes  herbes  qui  croiffent 
naturellement  dans  les  différentes  efpeces  de  terre 
où  on  le  feme  :  que ,  s'il  domine  en  un  endroit  il 
y  a  peu  de  chardons  ;  &  qu'il  n'en  repouffe  plus  , 
lorfqu'on  a  eu  l'attention  de  les  arracher  feulement 
une  fois  :  parce  qu'il  touffe  beaucoup.  Ce  peut  donc 
être  un  bon  expédient  pour  nettoyer  les  terres. 
Mais  comme  le  tremmein  touffe  pareillement ,  on 
ne  voit  pas  bien  comment  ces  deux  plantes  peuvent 
réufîir  enfemble. 

La  graine  de  Ray-graff  eft  un  article  qu'on  ne 
doit  pas  négliger.  Un  arpent  &  demi  de  terre  où  on 
l'a  laiffé  fuffifamment  mûrir  ,  en  rapporte  quelque- 
fois deux  feptiers  mefure  de  Paris. 

GRAMINÉES  ( Planés  ).  Voyez  le  commen- 
cement de  l'article  Gramen. 

GRANADILLA.  Voyc{  Grenadille. 

GRANGE.  Lieu  où  l'on  ferre  les  récoltes  de 
grains  ;  &  où  on  les  bat.  On  diftingue  dans  la  grange, 
l'aire  &  les  travées.  L'aire  eft  au  milieu  ;  les  travées 
font  à  chaque  côté  de  l'aire.  On  entaffe  les  gerbes 
dans  les  travées  :  &  on  bat  le  blé  dans  l'aire.  La 
grange  doit  être  bâtie  fur  un  terrein  plus  élevé  que 
la  cour  :  &  il  eft  bon  que  la  porte  foit  expofée  au 
foleil  levant. 

Foyei  Aire.  Batteur. 

GRANULER:  terme  de  Chymie.  C'eft  verfer 
goutte  à  goutte  dans  de  l'eau  froide ,  un  métal  fondu  ; 
afin  qu'il  s'y  congèle  en  forme  de  grains.  On  fe  lert 
quelquefois  d'un  ballet  de  bouleau ,  ou  d'une  paffoire 
de  fer ,  pour  faire  tomber  le  métal  dans  l'eau  :  &  il 
en  réfulte  le  même  eflet.  Voye^ Grenailles. 

GRAPHOMETRE.  Infiniment  d'ufage 
pour  l'Architeclure  &  la  Perfpedtive.  Il  eft  compofé 
d'un  demi-cercle  divifé  en  cent  quatre-vingt  degrés  , 
avec  bouffole ,  alidade  &  pinnules.  Pofé  fur  un^pied 
fixe  ,  &  tournant  par  le  moyen  d'un  genou ,  il  i;rt 
à  prendre  des  angles  ,  des  diftances  ,  des  hauteurs  , 
&  des  alignemens.  Ce  mot  eft  Grec. 

G  R  A  P  P  E  :  en  Latin  Racemus ,  &  Uva.  C'eft 
proprement  la  difpofition  des  fleurs  ou  des  fruits  de 
la  vigne  fur  des  queues  rameufes. 

On  fe  fert  encore  de  ce  terme  pour  exprimer  une 
femblable  difpofition  dans  d'autres  plantes.  Ainfi  on 
dit  que  les  fleurs  du  fureau  font  en  grappe  ;  que 
plufieurs  Cytifes  ont  leurs  fleurs  en  grappe  pen- 
dante. 

G  R  A  P  P  E  R.  Voyei  ce  mot  dans  l'article 
Garance. 

GRAS:  Plante  parafite.  Confulte^  l'article 
CHARDON  a  Bonnetier. 

GRAS:  terme  d'Agriculture.  Synonyme  de  Fertile. 
On  dit  un  Pâturage  Gras  ;  un  Terrein  Gras.  Les 
Terres  fort  Graffes  tiennent  de  l'argille. 

G  R  A  S  (  Angle  ).  Voyez  Angle. 

G  R  A  S  (  Bois  ).  On  nomme  ainfi  un  bois  tendre 
&  fort  poreux  ,  ufé  de  vieilleffe  ,  ou  qui  a  crû  dans 
un  terrein  humide 

V oyei  Aubier. 

On  dit ,  en  Fauconnerie ,  Voler  haut  6-Gras: 
c'eft-à-dire ,  de  bon  gré. 

GRAS-DOUBLE.  Voyei  ce  mot  dans  l'ar- 
ticle Bœuf. 

GRAS-FONDU.  Confultei  le  mot  Maigreur, 
entre  les  maladies  du  Cheval. 
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Perfonne  trop  GRASSE.  La  première  caufe  de 
rembonnoint  exceffif  eft  une  trop  grande  quantité 
de  parties  nourriflantes  ,  répandues  dans  la  maffe 
du  iang.  Il  vient  auffi  d'une  trop  grande^  force  dans 
la  fuite  des  digeftions  qui  lé  font  dans  l'eftomac  & 
dans  le  relie  des  premières  voies  :  de  forte  que  l'on 
ne  doit  pas  tout  attribuer  à  la  qualité  des  alimens. 
Il  y  a  des  hommes  qui  deviennent  fort  gras  en  ne 
vivant  que  de  choies  peu  nourriflantes.  Un  air  froid 
&  humide ,  les  alimens  qui  fournifîent  beaucoup  de 
fuc ,  les  boilfons  trop  nourriflantes ,  le  défaut  d'e- 
xercice ,  le  fommeil  trop  prolongé ,  la  lupprefllon 
de  quelque  excrétion ,  la  trop  grande  tranquillité 
d'ame  ,  &  le  filence  parfait  des  partions  ;  lont  au- 
tant de  chofes  qui  contribuent  à  donner  beaucoup 
d'embonpoint. 

On  obferve  que  les  animaux  font  plus  gras  en 
hiver  qu'en  été  ;  que  les  peuples  du  Nord  font  plus 
gros  &  plus  grands  que  ceux  des  pays  méridionaux  : 
&  cela  à  caufe  de  la  tranlpiration  abondante  dans 
les  uns ,  &  retenue  dans  les  autres. 

Voye{  Obésité. 

Pour  empêcher  de  devenir  Gras. 

i.  Ufez  ,  foir  &  matin ,  de  dragées  faites  avec  du 
fucre  &  des  amandes  de  cerifes. 

2.  Mettez  dans  vos  alimens ,  de  la  cendre  gravelée 
provenant  de  vin  blanc  ;  au  lieu  de  fel  commun. 

3.  Foyei  Caffé.  Maigreur. 

4.  Il  faut  ufer  d'amandes  de  cerifes ,  de  femences 
de  frêne  ,  &  autres  diurétiques. 

K.  On  dit  que  les  Italiens  donnent  de  la  graine 
d'ortie  à  leurs  enfans ,  quand  Us  font  trop  gras. 

Parement  de  pierre  G  R  A  S.  Voye^  AMAIGRIR. 

G  R  A  S  S.   Foyei  G  R  A  M  E  N. 

G  R  A  S  S  -  Plot .  Voyez  Boulingrin. 

Feuille  GRASSE.  Voye{  Charnu. 

GRATECUL.  Confiâtes  le  mot  R  o  s  1  e  r 
fauvage. 

GRATELLE.  Voye^  Gale  :  &  entre  les  Ma- 
ladies des  Brebis. 

GRATERON,ou  Reble  :  en  Latin  Aparine  : 
en  Anglois  divers  &  Goofe  -  Grajf.  Ce  genre  de 
plante  eft  de  la  famille  des  Rubiacées.  Les  fleurs 
fortent  communément  des  aiflelles  des  feuilles ,  op- 
pofées  entr'elles ,  &  difpofées  en  ombelle.  Le  calice 
efl;  pofé  fur  l'embryon ,  avec  qui  il  fait  corps  par  fa 
bafe ,  &  qu'il  accompagne  jufqu'à  fa  maturité.  Il 
n'y  a  qu'un  feul  pétale  ;  qui  efl  un  tuyau  aflez  court , 
&  divilé  en  quatre  parties  fur  les  bords.  Quatre 
étamines ,  égales ,  attachées  à  la  même  hauteur  vers 
le  haut  de  ce  tube, entre  fes  divifions,  font  furmontées 
de  fommets  allongés  qui  font  corps  avec  elles.  L'em- 
bryon efl  terminé  par  deux  ftigmates.  Le  fruit  efl: 
une  capfule  ou.  baie ,  à  deux  loges  ;  dont  chacune 
contient  une  graine  à-peu-près  ronde  ou  hémifphé- 
rique  :  ces  loges  ne  paroiflent  pas  diftinguées  du 
calice ,  &  même  de  l'enveloppe  des  graines ,  enforte 
que  l'une  fe  fépare  de  l'autre  fous  la  forme  de  deux 
graines  aflez  grofles. 

Efpeces. 

t.  Aparine  vulgaris  C.  B.  Cette  plante  annuelle  , 
dont  les  racines  font  ramifiées  &  fibreufes  ,  jette  de 
longues  tiges  anguleufes  ,  trop  foibles  pour  fe  fou- 
tenir  ,  &  parfemées  de  poils  en  crochets  qui  les 
attachent  à  tout  ce  qui  y  touche  &  les  rendent  très- 
rudes  :  la  longueur  de  ces  tiges  forme  quelquefois 
une  efpece  de  bride  dont  on  fe  trouve  environné 
quand  on  pafle  auprès  d'elles  ;  c'eft  pourquoi  on  a 
donné  à  la  planie  les  noms  Grecs  de  çfoJé  o^cç  & 
^a'iêpojTj-eç,  comme  fi  elle  s'attachoit  à  nous  par 
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amitié.  Les  feuilles  font  verticillées ,  faites  à-peu- 
pres  en  rhombe  ,  entières  ,  &  étroites.  Les  graines, 
acollées  comme  nous  l'avons  dit ,  s'attachent  aux 
habits  de  même  que  le  refte  de  la  plante  ;  enforte 
que  l'on  s'en  trouve  quelquefois  tout  couvert  en 
un  inftant.  Ce  grateron  vient  dans  les  haies ,  fur 
les  chemins,  &  dans  les  bois. 

2.  Aparine  lapfolia  humilior montanalnû.  R.  Herb. 
Auffi  nommée  en  Latin  Hepatica  jlellaris  ;  Afperula. 
odorata;  &  Matrijjylva:  en  François  Petit  Muguet; 
Muguet  des  Bois  ;  Hépatique  Etoilée;  &  en  quelques 
Provinces ,  le  Sappelait.  Sa  racine  efl  compofée  de 
fibres  noirâtres.  Elle  poufle  ,  au  Printems  ,  une  tige 
très  menue  ,  quarrée ,  ftriée ,  un  peu  velue ,  fouvent 
purpurine  par  le  bas ,  rarement  plus  haute  que  dquze 
à  quinze  pouces.  De  lès  nœuds  fortent  des  feuilles 
verticillées  ,  fort  minces  ,  un  peu  luifantês  ,  d'un 
verd  pâle ,  d'environ  un  pouce  &c  demi  fur  un  quarts, 
de  pouce  de  largeur  à  leur  partie  moyenne  ,  à-peu- 
pres  faites  en  rhombe  ,  aiguës  par  leurs  deux  extré- 
mités :  leur  nombre  &  leur  volume  augmentent  à 
mefiire  que  la  tige  s'allonge.  Je  n'ai  obfervé  de  fleurs 
qu'au  haut  de  la  tige  ,  oh  elles  forment  une  efpece 
d'ombelle  :  elles  font  petites  &  blanchâtres.  Les 
fruits  iont  hériflés  de  poils  rudes.  Cette  plante  vient 

à  l'ombre  ,  dans  les  bois  ,  particulièrement  où  le 
terrein  efl  en  pente.  Elle  efl  en  état  jufques  vers  le 
mois  d'Août. 

3.  Aparine  Jloribus  albis  ;  caule  quadrato  infirmo  ; 
foliis  ad  genicula  Jingula  quaternis  ;  fruclu  rotundo  , 
glabro  y  luciào  Gronov.  FI.  Virg.  TiJ/àvoyahe  rouge. 
Cette  plante  ,  encore  plus  foible  que  la  précédente, 
efl  toujours  couchée.  Ses  tiges  lont  quarrées,  rou- 
geâtres  ;  garnies  de  feuilles  très-étroites ,  courtes  , 
oppofées  deux  à  deux  en  croix  far  chaque  articula- 
tion. Les  fleurs  font  blanches  ,  &  naiflent  des  aiflel- 
les des  feuilles  &  du  haut  des  tiges.  Cette  plante 
n'eft  nullement  rude.  Elle  vient  naturellement  dans 
l'Amérique  Septentrionale. 

Ces  Graterons  ne  demandent  point  de  Culture.  II 
fuffit  de  les  laifler  fe  multiplier  d'eux-mêmes  par 
leurs  femences. 

Ufages. 

La  fleur  &  toute  la  plante  du  n.  2,  efl:  bonne  en 
infufion ,  pour  les  maladies  du  foie ,  les  bleflures 
internes ,  la  gale  6c  autres  affecf ions  cutanées.  Voye^ 
Convulsion,  p.  691. 

Au  Canada  ,  la  racine  du  n.  3  efl:  ufitée  pour  tein- 
dre en  rouge  les  pelleteries. 

On  emploie  le  n.  1  en  Médecine ,  comme  diuré- 
tique ,  &  emménagogue.  Son  fuc  paffe  pour  être  plus 
fudorifique  que  celui  de  la  Bourrache. 

Dioicoride  confeille  de  boire  le  fuc  de  la  graine  , 
&  de  toute  la  plante ,  pour  les  morfures  des  vipè- 
res ,  &  autres  morlures  ou  piquures  dangereufes. 
Il  ajoute  que  ce  fuc ,  inftillé  dans  les  oreilles  ,  en 
foulage  les  douleurs  ;  qu'enfin  la  plante  ,  broyée  &C 
incorporée  avec  de  l'axonge  de  porc ,  réfout  les 
écrouelles.  Matthiole  dit  que  quelques-uns  en  font 
grand  cas ,  pour  guérir  les  plaies  récentes ,  &  pour 
les  fentes  &  crevafles  des  paupières. 

GRAVELÉE,  ou  Cendre  Gravelée.  Marc  de 
lie  de  vin ,  dont  on  a  exprimé  la  partie  la  plus  liquide 
pour  faire  du  vinaigre  ;  &  que  l'on  a  enfuite  brûlé 
&  calciné ,  pour  le  réduire  en  petits  morceaux  blancs 
verdâtres. 

Les  pains  de  lie ,  pour  ce  procédé ,  font  brûlés 
foit  au  feu  de  réverbère ,  foit  au  grand  air  dans  des 
fofles ,  après  qu'on  les  a  laifles  lécher.  Le  fel  volatil  de 
la  lie  fe  diffipe:  &  il  refte  un  fel  très-fixe ,  qui  reflerre 
ces  cendres  ;  &  les  rend  compactes  ,  brûlantes  ,  dif- 
folvantes ,  apéritives ,  &  mordantes.  Aufli  nettoyent- 


-z.it  G    R    A 

«lies  très -bien;  &  font   elles  employées  par  les 

Teinturiers  ,  &  dans  les  blancheries  de  toile. 

On  a  étendu  le  nom  de  Cendre  G ravelée  ,  aux  cen- 
tres de  bois  de  chêne  ,  lorfque  pour  multiplier  la 
vraie  cendre  gravelée  qui  étoit  chère ,  on  a  brûlé  les 
tonneaux  des  douves  où  elles  étoient  venues.  Ces 
nouvelles  cendres ,  extérieurement  affez  femblables 
aux  premières ,  fe  trouvèrent  contenir  un  fel  plus 
piquant  encore  &  plus  vitriolique  :  de  forte  que  la 
découverte  qu'on  en  fit  près  de  Caffel ,  établit  en- 
tre la  Heffe  &  la  Hollande  un  commerce  de  cendres 
de  chêne  ,  fous  le  nom  de  Cendres  Gravelées.  Les 
Hollandois  ayant  enfuite  reconnu  que  les  chênes  de 
Mofcovie  étoient  d'une  qualité  fupérieure  à  tous  les 
autres  ,  ils  donnèrent  à  leurs  cendres  la  préférence 
fur  celles  d'Allemagne.  Ce  font  ces  cendres  qu'on 
emploie  dans  les  Blancheries  de  Harlem.  Elles  font 
fort  dures;  parce  qu'on  les  foule  dans  les  vaiffeaux 
pour  les  tranfporter  :  &  il  faut  les  cafter  avec  un 
maillet  ,  puis  les  paffer  au  tamis ,  pour  en  faire 
.ulage. 

Voye{  Cendre. 

GRAV.ELEUX(  Terrein  ).  Voyez  Gra- 
vier. 

GRAVELLE.  On  nomme  ainfi  le  tartre  qui 
s'attache  à  l'intérieur  des  futailles.  Voye^  Tartre. 

GRAVELLE:  Gravier  ;  ou  Calcul.  Matière 
amaffée  dans  les  reins  ou  la  vefîie  ,  en  forme  de 
fable  ,  ou  de  fort  petites  pierres  ,  &  qui  occafionne 
des  douleurs  plus  ou  moins  conlidérables ,  des  co- 
liques néphrétiques  ,  des  rétentions  d'urine.  La  ma- 
ladie s'annonce  par  des  maux  de  reins ,  une  difficulté 
d'uriner  accompagnée  de  douleurs  ;  des  urines  rou- 
tes ,  enflammées ,  glaireufes  ,  bourbeufes  ;  enfin  par 
du  gravier  fabloneux  ,  que  l'on  rend  avec  effort  par 
la  voie  des  urines. 

Toutes  les  caufes  capables  de  produire  la  pierre, 
.produifent  également  la  gravelle. 

Selon  Galien ,  le  trop  fréquent  ufage  des  remè- 
des apéritifs  occafionne  cette  maladie  :  parce  qu'il 
defféche  les  parties  folides  ;  &  que  le  fang  venant 
enfuite  à  s'épaiffir  ,  fe  brûle ,  &  ne  peut  plus  four- 
nir aux  vaiffeaux  Ô£  glandes  une  liqueur  affez  fluide 
&C  digérée. 

Quelques  perfonnes  fuppofent  que  la  pierre  & 
la  gravelle  peuvent  en  partie  être  occafionnées  par 
la  crudité  de  quelques  alimens  ;  &  principalement 
par  une  eau  graveleufe ,  tant  celle  qui  fert  de  boiffon , 
que  celle  avec  laquelle  les  alimens  reçoivent  leur 
préparation.  Une  eau  qui  roule  fur  un  fable  trop 
tendre  ,  ou  qui  n'arrive  à  la  furface  de  la  terre  qu'a- 
près avoir  paffé  par  des  carrières ,  emporte  toujours 
avec  elle  des  parties  infenfibles  des  corps  qu'elle  ren- 
contre &  lave  dans  fon  cours.  La  vifcofité  qui ,  dans 
l'ébullition ,  fe  fépare  de  l'eau  pour  s'attacher  aux 
chofes  qui  cuifent  ;  &  d'un  autre  côté ,  ces  particu- 
les graveleufes  dont  l'eau  s'eft  chargée  ;  ces  deux 
fubftances  fe  raflémblent  (  dit-on  )  dans  le  corps  hu- 
main par  les  différentes  fécrétions  que  fubiffent  les 
fucs  nourriciers  :  &  tel  eft  le  germe  de  la  pierre  & 
de  la  gravelle.  Confultez  le  Journal  Œcon.  Février 
2751 ,  p.  94-5-6  :  &  l'article  P 1 E R  R  E. 

Tulpius  (  Obferv.  Lib.  II.  C.  XLHI.  )  rapporte 
qu'un  M.  Ainfworth ,  Miniftre  Anglois  d'Amfterdam , 
avoit  conflamment  une  attaque  de  gravelle  &  de  fup- 
preffion  d'urine  ,  à  toutes  les  pleines  Lunes  ;  que  f  es 
douleurs  fubfiftoient  fans  relâche  jufqu'au  déclin  de 
cette  planète  :  &  qu'il  ne  trouvoit  de  foulagement 
<que  dans  la  faignée  faite  au  bras. 

Remèdes  pour  la  Gravelle. 

L  II  faut  prendre  deux  cuillerées  d'huile  d'olives 
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vierge  ,  &  deux  cuillerées  de  vin  blanc  ;  les  bien 
mêler  enfemble ,  &  donner  cette  potion  le  matin  au 
malade  à  jeun.  Voyez  ci-deffous  n.  XXIII. 

II.  Prenez  deux  livres  de  racines  d'orties  grieches  ; 
nettoyez-les ,  &  les  faites  bouillir  dans  quatre  pintes 
d'eau,  jufqu'à  la  diminution  d'un  tiers  :  ajoutez -y 
trois  chopines  de  bon  vin  blanc  ;  faites  encore  bouil- 
lir à  petit  feu  pendant  une  heure  ;  puis  laiffez  refroi- 
dir. Quand  la  liqueur  fera  prefque  froide  ,  retirez 
les  racines  ;  preffez-les  ;  mettez  le  fuc  avec  la  décoc- 
tion dans  un  pot  de  terre  neuf:  &  laiffez-les  deve- 
nir clairs.  Puis  avalez  trois  pilules  de  beurre  frais  , 
&  enfuite  un  verre  de  la  décoftion  ;  le  tout  à  jeun 
&  le  plus  matin  que  vous  pourrez  ;  &  deux  heures 
après ,  un  bouillon  foible.  Il  faut  continuer  trois  jours 
de  fuite ,  à  chaque  décours  de  lune.  Les  lavemens 
laxatifs  y  font  excellens.  Il  faut  les  prendre  le  foir 
avant  le  jour  où  l'on  voudra  ufer  de  cette  décodion. 

III.  Prenez  des  grateculs  :  tirez  les  petits  grains 
qui  font  dedans  ;  pour  les  mettre  fécher  au  loleil , 
plutôt  qu'au  four  ;  puis  les  piler  &  réduire  en  pou- 
dre :  de  laquelle  vous  mettrez  une  dragme  dans  un 
petit  verre  de  vin  blanc ,  &  bifferez  infufer  fept  ou 
huit  heures.  Puis  vous  prendrez  le  tout  une  demi- 
heure  avant  de  vous  coucher ,  en  remuant  bien  afin 
que  rien  ne  demeure  au  fond  du  verre.  Ce  remède 
fait  fortir  toute  la  gravelle  ;  &  rendre  même ,  dit-on , 
la  pierre ,  par  petits  morceaux.  Il  n'en  faut  prendre 
que  de  deux  jours  l'un ,  puis  biffer  huit  jours  d'inter- 
valle ;  &  toujours  au  decours  de  la  lune.  Avec  la  peau 
&  la  pulpe  du  gratecul ,  on  peut  faire  un  cotignac 
dont  on  mangera  après  le  repas  :  il  prévient  de  nou- 
velles concrétions. 

IV.  On  prétend  que  les  raiforts,  jettes  fur  des 
monceaux  de  fel ,  en  font  fondre  toute  la  maffe.  En 
conféquence  on  a  imaginé  d'employer  l'eau  diftillée 
de  l'écorce  du  raifort ,  ou  de  tout  le  raifort ,  contre 
la  gravelle.  Il  faut  la  prendre  avec  de  la  térében- 
thine defféchée  &  calcinée  au  foleil. 

V.  Quelques-uns  difent  que  les  graines  d'aubepin,' 
prifes  avec  du  vin  blanc ,  font  de  grande  efficace 
contre  la  gravelle. 

VI.  Toutes  fortes  de  pierres  que  l'on  trouve  aux 
têtes  de  poiffon  ,  pilées  &  prifes  au  poids  d'un  gros 
dans  du  vin  blanc ,  appaifent  les  douleurs  de  la  coli- 
que ;  &  détachent  le  gravier  des  reins.  Confultez  la 
fin  de  l'article  Brochet. 

VIL  Plufieurs  font  grand  cas  de  la  poudre  de  peau 
de  brochet ,  prife  avec  du  vin  blanc  &  de  l'eau  de 
pariétaire. 

VIII.  D'autres  prennent  de  même  de  la  peau  de 
barbeau. 

IX.  Avenzoar  indique  la  poudre  de  verre  :  dont 
voici  la  préparation  :  On  enduit  de  racine  de  téré-« 
binthe  un  morceau  de  cryftal  épais  &  clair  :  on  le 
met  fur  les  charbons  embrafés  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
fort  chaud  ;  &  on  l'éteint  dans  de  l'eau:  on  l'enduit  de- 
rechef, on  le  cuit ,  &  on  l'éteint  encore.  Après  qu'on 
a  fait  cela  fept  fois  ,  on  le  pile  en  poudre  très  -  me- 
nue :  pour  en  donner  une  dragme  dans  du  vin 
blanc. 

X.  Le  paffereau ,  étant  falé  &  mangé  crud ,  fait 
(  dit  -  on  )  fortir  la  gravelle  avec  l'urine  ;  &  guérit 
parfaitement  celui  qui  y  eft  fujet.  Pour  le  bien  faler 
ou  confire ,  il  faut  le  plumer  ,  puis  le  couvrir  tout  de 
fel  ;  &  on  le  mange  quand  il  eft  bien  defféché.  On  peut 
auffi  le  brûler  fans  plumes  ,  &  dans  un  pot  couvert; 
&  en  donner  la  cendre  avec  un  peu  de  poivre  & 
de  cannelle.  D'autres  le  mangent  rôti  tout  entier  , 
&C  n'en  jettent  que  les  plumes.  *  Aetius  &  JEgineta. 

XI.  La  gomme  de  cerifier ,  diffoute  dans  du  vin 
blanc ,  eft  très  -  bonne  pour  la  gravelle  ;  félon  Mi~ 
lauld, 
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X I I.  L'arrête  -  bœuf  foulage  prômptement  les 
douleurs  ;  &  pouffe  dehors  le  gravier.  Il  faut  avaler 
la  poudre  de  l'écorce  de  fa  racine ,  avec  du  vin  blanc. 
*  Mi^auld. 

XIII.  Le  firop  d'hyfope ,  avec  le  double  ou  le 
triple  d'eau  de  pariétaire,  donné  pendant  dix  ou 
douze  jours  ,  à  jeun ,  même  en  hiver ,  a  fait  jetter 
plufieurs  pierres  de  divers  perfonnes  fujettes  à  la  gra- 
velle.  *  Mi^auld. 

X I V.  La  racine  de  pivoine  mâle ,  cueillie  au  mois 
de  Mai ,  <k  tenue  habituellement  fur  la  partie  dou- 
loureufe  ,  foulage  les  goûteux  &  graveleux  :  félon 
Cardan. 

XV.  Faites  cuire  dans  de  l'eau,  ou  dans  du  vin 
blanc  ,  l'herbe  appellée  Bec  de  grue  :  buvez -en  un 
verre  le  matin ,  à  midi ,  &  le  foir.  Si  ce  remède 
opère  trop ,  buvez-en  moins  :  mais  continuez  quinze 
jours.  Ce  fimple  remède  a  guéri  des  gravelles  qui 
avoient  été  rébelles  à  tout  ce  que  la  Médecine  avoit 
pu  mettre  en  pratique  durant  plufieurs  années. 

XVI.  Prenez  une  poignée  de  feuilles  &  racines 
de  perfil  :  faites-les  bouillir  dans  une  livre  d'eau  pour 
la  réduire  à  moitié  ;  dans  laquelle  vous  ferez  fondre 
un  morceau  de  fucre  candi.  Les  adultes  boivent  le 
tout ,  le  matin  à  jeun;  les  enfans  un  peu  moins.  Si 
c'eft  pour  la  gravelle  ,'il  faut  continuer  quinze  jours 
ou  trois  femaines ,  pendant  lequel  tems  les  malades 
jettent  ordinairement  une  grande  quantité  de  gra- 
vier. Mais  fi  c'eft  feulement  pour  une  rétention  d'urine , 
buvez-en  jufqu'à  guérifor;  ;  qui  fera  prompte. 

XVII.  Il  faut  prendre  des  bourgeons  de  grofeil- 
lier,  quand  ils  commencent  à  s'ouvrir  ;&  les  manger 
en  potage. 

XVIII.  L'injecnon  du  fang  de  renard ,  tout  chaud , 
dans  le  canal  de  l'urethre ,  détache  très-bien  le  gra- 
vier de  la  vefTie. 

XIX.  Prenez  une  livre  de  cerifes  :  &  ôtez-en  les 
noyaux  ;  que  vous  cafterez.  Vous  ferez  enfuite  un 
lit  de  cerifes ,  &  un  lit  de  noyaux  dans  un  alembic. 
Vous  les  laifferez  ainfi  toute  une  nuit  :  &  le  lende- 
main matin  vous  y  ajouterez  demi-once  de  femences 
de  gremil  concaffées ,  &  mifes  dans  un  nouet  de 
linge.  Faites  diftiller  le  tout  au  bain-marie  :  &  prenez- 
en  un  verre  le  marin  ;  après  quoi  vous  vous  promè- 
nerez. 

X  X.  Prenez  des  racines  de  perfil ,  de  fenouil ,  de 
faxifrage ,  &  de  charbon  à  cent  têtes  ;  de  chaque 
une  poignée  :  que  vous  monderez  bien ,  &  ferez 
bouillir  dans  trois  chopines  de  bon  vin  blanc ,  juf- 
qu'à la  confomption  de  la  moitié ,  dans  un  pot  de 
terre  neuf.  Vous  uferez  de  cette  décoction ,  l'efpace 
d'un  mois  ou  de  quarante  jours. 

XXI.  Prenez  des  oignons  blancs  telle  quantité 
qu'il  vous  plaira.  Creufez-les  ;  rempliffez-les  de  fucre 
candi  fin  ;  &  les  recouvrez  du  morceau  que  vous 
avez  ôté  pour  creufer.  Faites  diftiller  le  tout  dans  un 
alembic  de  verre  :  &  donnez  à  boire  deux  doisrts 
de  la  liqueur  diftillée  ,  dans  un  verre  ,  foir  & 
matin. 

XXII.  Mettez  une  pincée  de  l'herbe  appellée 
Turquette  ,  dans  un  doigt  de  vin  blanc  ;  &C  buvez  le 
tout. 

XXIII.  Prenez  un  oignon  blanc:  fendez -le  en 
quatre  ;  laiffez  -  le  tremper  quatre  heures  dans  un 
verre  de  vin  blanc.  Puis  l'ayant  exprimé  ,  mêlez  une 
once  d'huile  d'amandes  douces  dans  ce  vin  ;  &  bu- 
vez le  tout  à  jeun  s'il  fe  peut. 

XXIV.  La  tifane  de  fumeterre  ,  dont  on  prend 
tous  les  matins  un  verre ,  à  jeun ,  eft  eftimée  pour  la 
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gravelle. 


XXV.  Prenez  racines  de  perfil  &  de  fenouil , 
bien  nettoyées  &  mondées ,  de  chacune  quatre  poi- 
gnées ;  faites-les  bouillir  dans  douze  pintes  d'eau  de 


rivière.  Quand  elles  feront  à  demi -cuites,  ajoûtez-y 
des  boutons  ou  jeunes  feuilles  de  mauves  ,  guimau- 
ves ,  violettes  de  Mars ,  &  criftemarine  ;  de  chacune 
quatre  poignées.  Faites  bouillir  le  tout  jufqu'à  con- 
somption de  la  moitié  :  puis  paffez-le  dans  une  ièr- 
viette  blanche.  Faites  enfuite  diftiller  la  liqueur  dans 
un  alembic  de  verre  ;  y  ajoutant  deux  livres  de  téré- 
benthine de  Venife.  Vous  en  obtiendrez  une  Eau 
que  l'on  dit  être  bien  efficace  pour  la  gravelle. 

XXVI.  Mangez  ,  à  jeun  ,  trois  ou  quatre  tuber- 
cules de  filipendule  ,  s'ils  font  un  peu  gros  ;  ou  fix 
ou  fept ,  s'ils  font  petits.  Il  faut  les  bien  laver  aupa- 
ravant ,  fans  les  ratifier  :  les  croquer  comme  des  ra- 
ves ;  &  boire  un  moment  après  ,  un  demi-feptier  de 
vin  blanc.  Il  faut  prendre  aufïi  quelques  lavemens 
laxatifs  :  &  ufer  d'une  tifane  faite  avec  le  chiendent 
&  quatre  fois  autant  de  ces  excroiffances  qui  vien- 
nent dans  les  conduites  d'eau  &.  que  l'on  nomme 
Queues  de  Renard.  On  les  fait  bouillir  dans  quatre 
pintes  d'eau ,  jufqu'à  rédudion  de  trois  pintes.  Ce 
remède  eft  (  dit-on  )  très-éprouvé  :  »  Une  perf onne , 
»  qui  étoit  cruellement  tourmentée  de  la  gravelle 
>>  depuis  dix  ans  ,  &  ne  pouvoit  plus  uriner ,  a  été 
»  parfaitement  guérie  par  ce  remède  ;  qu'elle  n'a 
»  réitéré  que  deux  fois.  D'autres  perfonnes  ont  fait 
»  la  même  expérience.  « 

XXVII-  Faites  lécher  au  four  telle  quantité  que 
vous  voudrez  de  colles  ou  filiques  de  fèves  de  ma- 
rais ;  mettez  -  les  en  poudre  ;  &  les  tamilez.  Faites 
fécher  auffi  au  four  ,  6c  enfuite  réduifez  en  poudre, 
le  double  de  turquette,  cueillie  fur  la  fin  d'Août. 
Mêlez  enfemble  ces  deux  poudres  :  &  quand  vous 
voudrez  vous  en  fervir ,  faites-en  infufer  environ  un 
gros  dans  un  verre  de  vin  blanc  ,  pendant  douze 
heures  ;  ayant  foin  de  les  remuer  de  tems  à  autre  : 
&  prenez -le  à  jeun  pendant  trois  jours.  On  peut 
laiffer  deux  jours  d'intervalle  entre  chaque  prife.  On 
peut  auffi  le  fervir  de  la  robe  des  fèves ,  au  lieu  des 
coffes. 

XXVIII.  Faites  rougir  une  pierre  à  fufil;  étei- 
gnez-la dans  de  l'eau  ;  &  buvez-en  fouvent. 

XXIX.  Prenez  huile  d'olives  ,  jus  de  citron,  & 
vinaigre  blanc  ;  de  chacun  trois  cuillerées.  Mêlez-les  : 
faites  bouillir  le  tout  enfemble  :  prenez-le  à  jeun  , 
&  un  bouillon  deux  heures  après.  Ce  remède  eft  un 
peu  violent  :  mais  il  brif  e ,  dit-on ,  la  pierre  même  ; 
&C  la  fait  rendre  quelque  tems  après. 

XXX.  Jettez  environ  fix  gouttes  d'eau  d'oignons 
blancs  diftillés  au  bain-marie  ,  dans  un  verre  de  vin 
blanc  ;  &  buvez-le  à  jeun. 

XXXI.  Prenez  foir  &  matin  du  fuc,  de  citron , 
mêlé  dans  une  once  d'huile  d'amandes  douces. 

XXXII.  Prenez  la  tunique  intérieure  de  géfier 
de  coq  ou  autre  oifèau  mâle  domeftique.  Après  l'a- 
voir lavée  dans  du  vin  blanc  ,  faites-la  fécher  ;  &  la 
mettez  en  poudre.  Sa  dofe  eft  d'une  dragme  ,  dans 
telle  quantité  de  vin  blanc  que  l'on  juge  convena- 
ble. On  la  prend  à  jeun  une  fois  la  femaine  ;  puis  on 
fait  beaucoup  d'exercice. 

XXX III.  Faites  infufer  de  la  graine  de  panais 
fauvage  ,  pendant  douze  heures  dans  du  vin  blanc  : 
&  en  buvez  un  verre  à  jeun  trois  jours  de  fuite. 

XXXIV.  Prenez  graine  de  lin,  &  graine  de 
turquette  ,  de  chacune  environ  une  once  &£  demie , 
concaffée  ;  une  ratine  de  guimauve  &  une  racine  de 
chardon  rolland.  Faites  bouillir  le  tout  dans  deux  pin- 
tes d'eau  commune,  jufqu'à  la  diminution  d'un  quart: 
la  dofe  de  cette  Tifane  eft  d'un  verre  le  matin  à  jeun. 
Quand  le  mal  eft  violent ,  on  en  prend  autant  le  foir. 
Ce  remède  prévient  le  retour  des  accès  ,  &  la  for- 
mation de  nouveau  gravier. 
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Sirop  pottr  la  GravtlU ,    &  pour  la  Suffocation  de 
Matrice. 

XXXV.  Prenez  du  fuc  de  pariétaire;  &  faites- 
4e  cuire  avec  fuffifanfe  quantité  de  fucre ,  en  con- 
fiftance  de  firop.  La  dofe  eft  d'une  cuillerée  :  &  on 
la  réitère  autant  qu'il  eft  néceffaite. 

Remède  dont  on  a  fait  une  infinité  d'expériences. 

XXXVI.  Prenez  trois  cloportes.  Faites-les  fé- 
cher  fur  une  pèle  prefque  rouge.  Réduifez-les  en- 
fuite  en  poudre  très-fine  ;  que  vous  délayerez  dans 
deux  doigts  de  vin  blanc.  Quand  le  malade  l'aura 
avalé ,  vous  rincerez  le  fond  du  verre  avec  le  même 
vin ,  &  lui  ferez  prendre  ce  refte.  Enfuite  il  fe  tien- 
dra au  lit  pendant  quelques  heures  ;  fans  dormir  ; 
ni  prendre  aucune  nourriture. 

Le  fécond  jour ,  vous  lui  ferez  prendre  cinq  clo- 
portes ,  de  la  même  manière  :  &  le  troifieme ,  fept. 
S'il  ne  guérit  pas  à  cette  fois  ,  vous  recommencerez 
en  lui  faifant  prendre  trois ,  puis  cinq ,  puis  fept  , 
comme  auparavant. 

Pendant  tout  le  tems  que  le  malade  ufera  de  ce 
remède  ,  il  doit  s'abftenir  de  manger  du  beurre  ,  du 
fromage  ,  &  de  toute  forte  de  laitage.  (  On  ne  doit 
donner  ce  remède  qu'aux  trois  derniers  jours  de  la 
Lune.  Il  eft  fouverain ,  non  feulement  contre  la  gra- 
velle ,  mais  encore  contre  les  abfcès  &  apoftumes 
internes  ;  contre  les  maux  de  fein ,  &  les  fluxions  qui 
tendent  à  fuppuration.  ) 

Les  femmes  enceintes  n'en  doivent  point  ufer  : 
parce  ,  dit  -  on  ,  que  leur  enfant  deviendroit  monf- 
trueux. 

XXXVII.  Avalez  trois  dragmes  de  cafle  bien 
nouvelle  ,  tous  les  jours  avant  votre  dîner  :  jamais 
(  dit-on)  vous  ne  vous  reflentirez  de  ce  mal. 

XXXVIII.  Faites  infufer  de  la  graine  de  lin  dans 
une  livre  d'eau  de  fontaine ,  fur  les  cendres  chaudes. 
Paflez  enfuite  la  liqueur.  Confervez-la  dans  une  bou- 
teille :  &  en  prenez  un  verre  à  jeun  ;  un  autre  deux 
heures  après  le  dîner  ;  &  un  troifieme  en  vous  met- 
tant au  lit ,  le  foir. 

XXXIX.  Faites  bouillir  de  la  chicorée  fauvage  , 
dans  de  l'eau  :  &  en  buvez  beaucoup. 

XL.  Faites  infufer  des  noyaux  de  cerifes  dans  de 
l'eau-de-vie ,  avec  la  pulpe  des  cerifes  écrafées.  Pilez 
enfuite  les  noyaux  ;  &  en  mettez  infufer  une  petite 
quantité  dans  du  vin  blanc  ;  que  vous  boirez  en- 
fuite. 

Tifane  pour  la  gravelle ,  la  rétention  d'urine  ,  &  les 
matières  collantes  engagées  dans  la  vejjie. 

XLI.  Prenez  des  racines  de  mauve,  guimauve, 
pariétaire  ,  &  lierre  terreftre ,  une  petite  poignée 
de  chaque  ;  le  refte  des  plantes  de  pariétaire  dont 
vous  avez  pris  les  racines  ;  une  once  &  demie  de 
racine  d'aunée  ;  autant  de  celle  de  chauffe  trappe. 
Faites  cuire  trois  oignons  fous  les  cendres  :  puis 
mettez  -  les  cuire  de  nouveau ,  avec  les  racines  ci- 
deffus  ,  dans  huit  livres  d'eau  qui  fe  réduiront  à  qua- 
tre. Sur  la  fin ,  ajoûtez-y  de  la  régliffe.  Paflez  le  tout  : 
&:  gardez  la  colature  bien  bouchée. 

Préfervatif pour  la  Gravelle. 

XL  1 1.  Ceux  qui  y  font  fujets  feront  bien  (  quoi- 
que guéris)  de  prendre ,  tous  les  matins  à  jeun ,  & 
le  foir  en  fe  couchant ,  deux  ou  trois  tafles  d'infufion 
faite  à  la  manière  du  thé  ;  compofée  d'une  pincée  de 
verge  dorée  ,  &  d'autant  de  véronique.  On  peut  y 
mettre  un  peu  de  fucre. 

XLIII.  La  cendre  de  hareng,  bue  jufqu'à  un 
demi-gros  ,  dans  un  peu  de  vin  blanc  ,  eft  (  dit  -  on  ) 
très  -  bonne  pour  faire  fortir  le  gravier  par  les 
tirines. 
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XLIV.  Prenez  douze  livres  d'urine  d'un  garçon 
d'environ  douze  ans ,  &  quatre  onces  de  ialpêtre 
très-fin  :  que  vous  mettrez  dans  un  alembic  de  verre 
couvert  de  fon  chapiteau  ;  &  diftillerez  à  feu  lent. 
Lorfque  l'efprit  d'urine  commencera  de  fortir ,  vous 
adapterez  un  récipient  ;  que  vous  luterez  bien  :  & 
continuerez  ainfi  la  diftillation.  Lorfque  les  gouttes 
commenceront  à  pafler  rouges ,  vous  changerez  de 
récipient  ;  6c  continuerez  la  diftillation  jufqu'à  ce 
que  vous  voyez  monter  un  fel  volatil  au  haut  du 
chapiteau.  Alors  vous  augmenterez  un  peu  le  feu  ' 
jufqu'à  ce  que  le  fel  foit  tout  fublimé.  Après  quoi 
vous  le  féparerez  du  chapiteau  ;  &  le  garderez  dans 
une  bouteille  de  verre  bien  bouchée,  pour  l'empê- 
cher de  s'évaporer.  Vous  vous  en  fervirez  ainfi  : 
Prenez  deux  dragmes  de  l'efprit  rouge,  &  une 
dragme  de  fel  volatil  :  que  vous  donnerez  à  boire  au 
malade,  dans  un  véhicule  convenable  pour  cette  ma- 
ladie. On  peut  en  prendre  pendant  trois  jours ,  fi 
l'effet  tarde  un  peu,  &  fuivant  la  difpofition  du 
malade. 

Confulte{  les  articles  Colique  néphrétique. 
Asperge.  Baume  de  Geneviève.  Baume 
artificiel  pour  plufieurs  maladies.  A  G  E ,  n.  IV ,  &  en 
même  tems  le  Journal  Œcoti.  Janvier  1763  ,  p.  27. 
Alose.  ALOUETE.  Huiles  d'Amandes  douces , 
&  celle  d'k  mandes  ameres;  dans  l'article  Aman- 
dier. Camomile.  Arrête-Bœuf.' 
DIURÉTIQUE.  Remède  laxatif  pour  la  G  o  n  0  R- 
rhée  Virulente.  Pierre. 

GRAVER.  Voye^  Gravure. 

GRAVIER.  Voye^  Gravelle. 

GRAVIER,  ou  Terrein  Graveleux.  Voyej 
Arbre,  Art.  I.  Terre. 

GRAVIER  {Bois  de).  Voyez  Bois  Demi- 

FLOTTÉ. 

GRAVIERE.  Confultei  l'article  Vesce. 

GRAVOIS.  Menus  débris  de  muraille;  petites 
pierres  &  plâtras.  S'il  arrive  qu'on  fafle  un  jardin  au 
même  endroit  où  il  y  a  eu  une  maifon  ;  ou  dans  un 
endroit  où  l'on  a  apporté  beaucoup  de  gravois ,  de 
décombres  &  de  démolitions  de  maifons  :  il  faut  être 
foigneux  de  bien  ôter  tous  les  gravois  ;  &C  même 
quelquefois  pafler  la  terre  à  la  claie.  Voye^  cepen- 
dant Amender,  nn.  8  &  10. 

GRAVURE.  C'eft  l'art  de  tracer  des  figures; 
en  creufant  fur  le  bois ,  ou  fur  un  métal  ;  afin  de  les 
imprimer  enfuite  fur  le  papier,  fur  la  cire,  ou  fur 
d'autres  matières  convenables. 

Gravure  en  Bois. 

La  planche  de  bois  fur  laquelle  on  veut  graver  , 
doit  être  de  buis ,  ou  de  poirier  ;  bien  féche  ;  fans 
nœuds  ;  d'une  épaifleur  convenable  ;  bien  dreflee  ; 
&  parfaitement  unie  du  côté  qu'on  veut  travailler. 
Un  Graveur  qui  fçait  le  deflein ,  y  trace  d'abord  à 
la  plume ,  ce  qu'il  veut  repréfenter.  Un  Graveur 
qui  ne  le  fçait  pas ,  fait  faireà  l'encre ,  par  le  Peintre  , 
un  deflein  de  la  grandeur  de  fa  planche  ;  enfuite  il 
le  colle  fur  la  planche ,  avec  de  la  colle  de  farine  & 
d'eau  mêlée  d'un  peu  de  vinaigre.  II  faut  que  les 
traits  du  deflein  foient  tournés  &  appliqués  fur  le 
bois.  La  colle  étant  bien  féche  ,  on  prend  une  pe- 
tite éponge  :  &  l'ayant  imbibée  d'eau ,  on  s'en  fert 
pour  mouiller  le  papier  doucement ,  &  à  plufieurs 
reprifes ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  pénétré  ;  puis  on 
l'enlevé  en  le  frottant  légèrement  avec  le  bout  du 
doigt  ;  enforte  qu'il  ne  refte  plus  fur  la  planche  que 
les  feuls  rraits  d'encre ,  qui  forment  le  deflein. 

Le  Graveur ,  ayant  fa  planche  ainfi  préparée ,  en- 
levé avec  la  pointe  d'un  canif,  ou  avec  de  petits  ci- 
zelets  &  des  gouges  à  bois ,  tous  les  efpaces  qui  fé- 
parent  les  endroits  qui  doivent  faire  l'empreinte  ; 
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aufquels  il  donne  le  relief;  &  plus  ou'moins  d'épaif- 
feur,  fuivant  que  la  lumière  &  les  ombres  le  deman- 
dent ,  ou  qu'il  le  faut  pour  l'ufage  auquel  le  deffein  eft 
deftiné.  Le  Graveur  en  bois  ne  fait  point  ordinai- 
rement de  hachures,  c'eft-à-dire  des  traits  qui  fe 
croilent  &  fe  tranchent  mutuellement  :  il  tire  feule- 
ment fes  traits  les  uns  contre  les  autres.  On  a  vu 
pourtant  des  planches  en  bois  ,  fi  bien  travaillées  , 
qu'elles  ne  cédoient  en  rien  ,  même  pour  les  traits 
croifés,  aux  planches  de  métal  gravées  avec  le 
burin. 

Une  autre  différence  des  deux  manières  de  gra- 
ver eft  que  ,  dans  les  planches  en  bois  ,  ce  font  les 
reliefs  qui  doivent  marquer  ,  comme  aux  carac- 
tères d'imprefîïon.  Aufîi  tire-t-on  les  épreuves  avec 
les  mêmes  prefTes  que  pour  les  lettres.  On  forme 
les  traits  en  coupant  le  bois  avec  des  lames  de 
lancette  emmanchées  comme  un  têtu. 

Dans  la  gravure  en  cuivre  ,  les  traits  qui  doivent 
marquer  font  en  creux  :  ils  refient  remplis  d'encre  ; 
&  par  une  forte  prefîion  l'on  oblige  le  papier  de 
s'enfoncer  dans  les  traits  &  fe  charger  de  l'encre 
qui  y  eft  reftée. 

L'ufage  le  plus  ordinaire  de  la  gravure  en  bois  eft 
pour  des  culs  de  lampe,  des  vignettes ,  des  initiales 
dites  Lettres  Grifes ,  les  figures  de  Géométrie ,  les 
placards  ou  annonces  des  f  pe&acles  publics  ,  les  en- 
seignes ou  billets  des  Marchands  &  ouvriers  ,  pour 
ces  efpeces  de  tapifferies  de  papier  qui  fe  vendent 
chez  les  Imagers  ;  &  autres  choies  que  l'on  veut  im- 
primer à  peu  de  frais. 

Les  Graveurs  fur  métal  fe  fervent  du  burin ,  ou  de 
l'eau  forte.  Ceux  qui  fe  fervent  du  burin  ,  de  poin- 
tes ,  &  de  plufieurs  autres  petits  inftrumens  fembla- 
bles ,  forment  leurs  figures  en  creuiant  la  planche  avec 
la  pointe  de  ces  inftrumens. 

Les  Graveurs  à  l'eau  forte  n'ont  pas  befoin  de  tant 
d'outils.  Les  petits  burins  ,  les  petites  pointes  ,  les 
échopes  (  qui  font  de  grofTes  aiguilles  enfoncées  par 
la  tête  dans  un  manche  de  bois ,  taillées  comme  celles 
des  Orfèvres  )  une  pierre  à  l'huile  pour  les  aiguifer , 
&  un  gros  pinceau  de  poils  de  petit  gris ,  ou  une 
patte  de  lièvre ,  pour  ôter  de  defTus  la  planche  les 
ordures  ou  le  verni  qui  s'enlèvent  à  mefure  qu'on  le 
grave  ;  font  les  feuls  inftrumens  qui  leur  foient  né- 
ceffaires.  Ils  fe  fervent  de  deux  fortes  d'Eau  forte  ; 
l'une  eft  blanche ,  &  l'autre  verte.  La  blanche  eft 
celle  des  Affineurs ,  qui  la  nomment  Eau  de  départ. 
La  verte  fe  fait  avec  le  vinaigre ,  le  verd  de  gris  ,  le 
fel  ammoniac  ,  &  le  ièl  commun  ,  bouillis  enfemble. 

Ils  fe  fervent  aufîi  de  deux  fortes  de  Vernis  ;  l'un 
liquide  ,  &  l'autre  lec  :  on  les  nomme  encore  dur  ;  & 
mou.  Celui  qui  eft  liquide ,  ou  plus  mou  ,  s'emploie 
pendant  l'hiver  ;  &  le  fec  ,  ou  celui  qui  eft  plus  épais 
&  plus  dur ,  fe  met  en  œuvre  pendant  l'été.  Les  corn- 
pofitions  de  ces  Eaux  &  Vernis  font  décrites  dans 
La  Manière  de  Graver  à  l'eau  forte ,  &c.  par  A.  Boffe , 
Ed.  de  Paris,  1745. 

La  planche  de  cuivre  pour  graver  à  l'eau  forte  , 
n'eft  point  différente  de  celle  qu'on  emploie  pour 
graver  au  burin  :  mais  elle  doit  être  plus  polie  & 
plus  nette.  On  fait  chauffer  cette  planche ,  autant 
qu'il  eft  néceffairc  pour  y  étendre  le  verni.  Et  quand 
il  eft  fec ,  on  paffe  la  planche  fur  la  fumée  d'une 
chandelle  ,  pour  la  noircir. 

Enfuite  on  calque  le  deffein  :  ce  qui  fe  fait  de  cette 
manière.  On  frotte  de  fanguine  le  défions  du  papier 
fur  lequel  il  eft  tracé.  Puis  on  applique  ce  côté  fur 
la  planche  ;  &  on  paffe  légèrement  une  pointe  un 
peu  moufle  fur  les  principaux  traits  ;  dont  on  fuit 
exactement  les  contours.  Enfin ,  le  Graveur  ayant 
ôté  le  deffein  ,  &  le  trouvant  marqué  fur  le  verni , 
l'y  trace  le  plus  exactement  qu'il  lui  eft  poffible , 
Tome  II. 
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par  le  moyen  d'autres  pointes  plus  ou  moins  groffes , 
fuivant  la  fineffe  ou  la  groffeur  des  traits  qu'il  doit 
marquer. 

Si  le  deffein  étoit  tracé  avec  la  fanguine,  on  pour- 
roit  le  calquer  en  appliquant  le  côté  des  figures  fur 
la  planche  ,  &  mettant  enfuite  l'un  &  l'autre  fous  la 
preffe  des  Imprimeurs.  Les  figures  reliant  par  ce 
moyen  marquées  fur  le  verni ,  le  Graveur  pourroit 
les  tuivre ,  &  les  tracer  avec  les  pointes ,  comme 
nous  venons  de  l'obferver.  Voye^  Calquer. 

La  planche  étant  ainfi  gravée  avec  la  pointe  & 
l'échope ,  on  la  place  dans  une  efpece  de  caiffe  de  bois 
poifiée  ;  &  on  la  tient  un  peu  inclinée  ,  pour  y  faire 
couler  l'eau  forte ,  laquelle  s'égoutte  dans  un  vafe  de 
terre  ,  mis  exprès  au  fond  de  la  caiffe.  Confulte?  la 
fixieme  planche  de  la  première  partie  du  Traité  d'A. 
Boflè  ,  De  la  manière  de  Graver  à  l'eau  forte     ôcc. 

Pour  empêcher  que  l'eau  forte  ne  demeure  aufîi 
longtems  iur  les  lointains  &  fur  les  endroits  qui  doi- 
vent fuir  ,  que  fur  les  parties  du  deffein  qui  doivent 
fortir  &  paroître  plus  ombrées  ou  plus  proches  les 
Graveurs  couvrent  les  premiers  (  quand'  ils  ont  affez 
mordu)  avec  une  compofition  de  fuif&  d'huile  ,  qui 
empêche  que  l'eau  forte  n'y  morde  davantage  :  ôc 
on  remet  de  l'eau  forte  fur  la  planche  ,  pour  appro- 
fondir les  traits  qui  doivent  être  plus  forts.  La  pre- 
mière fois  qu'on  fe  fert  de  l'eau  forte  pour  le  verni 
mou  ,  il  faut  l'adoucir  &  tempérer  ,  en  y  mêlant  en- 
viron le  tiers  ,  ou  même  la  moitié ,  d'eau  commune. 
Au  contraire  ,  quand  on  veut  la  faire  fervir  une  fé- 
conde ,  une  troifieme ,  ou  plufieurs  autres  fois ,  il 
faut  la  fortifier  en  y  ajoutant  une  quantité  fufïïfante 
de  nouvelle  eau  forte. 

Il  faut  remarquer  aufîi  que  l'eau  forte  blanche  ne 
s'emploie  que  fur  le  verni  liquide  ,  &  qu'elle  fe  met 
à  plat  fur  la  planche  ;  dont  il  faut  garnir  les  bords 
de  cire  de  Commiffaire  ,  pour  empêcher  l'eau  de 
couler  :  au  lieu  que  l'eau  verte  convient  également 
aux  deux  vernis ,  &  qu'elle  ne  fait  que  couler  fur  la 
planche  ,  qu'on  tient  inclinée  comme  nous  l'avons 
marqué  ci-deffus. 

Quand  on  juge  que  l'eau  forte  a  fuffifamment 
mordu  fur  la  planche ,  on  la  lave  d'eau  fraîche  ;  puis 
on  la  chauffe  à  un  feu  médiocre  ,  pour  fondre  &c 
enlever  tout  le  verni.  Il  ne  faut  pas  oublier  de  la 
laver  aufîi ,  &  de  la  chauffer  devant  le  feu ,  avant  de 
la  mettre  à  l'eau  forte. 

Enfin  le  Graveur  achevé  avec  le  burin  les  traits 
que  l'eau  forte  n'a  fait  qu'ébaucher;  &  il  leur  donne 
plus  de  largeur  ,  ou  de  profondeur  ,  félon  qu'il  le 
juge  néceflaire. 

Pour  Graver  q  l'eau  forte  ,  de  manière  que  l'ouvrage 
■  paroiffe  être  en  relief. 

Broyez  fur  le  marbre  avec  de  l'huile  de  lin ,  égales 
parties  de  mine  de  plomb  &  de  vermillon ,  ou  deux 
ou  trois  grains  de  maftic  en  larmes.  Efîàyez  enfuite 
avec  des  plumes  affez  louples  ,  fi  votre  couleur  coule 
bien  fur  la  planche  de  fer  ,  d'acier  ,  ou  de  cuivre  , 
que  vous  voudrez  graver  ;  laquelle  doit  être  très- 
polie.  Si  la  couleur  ne  coule  pas  affez,  ajoûtez-y  un 
peu  de  la  même  huile ,  juf  qu'à  ce  que  la  plume  mar- 
que aifément.  Pour  lors  ayant  dégraiffé  votre  planche 
avec  des  cendres  ,  &  l'ayant  bien  effuyée  avec  un 
linge ,  vous  defîinerez  les  figures  d'oi  féaux  ou  autres 
animaux  ,  dont  vous  vous  contenterez  de  tracer  le 
profil  ;  &  remplirez  la  figure  avec  le  pinceau ,  c'eft- 
à-dire  que  vous  coucherez  de  votre  couleur  fur  tout 
l'efpace  qui  fe  trouvera  enferme  entre  les  deux  li- 
gnes du  deffein  ,  &  fur  lefqwelles  l'eau  forte  ne  doit 
pas  mordre.  Puis ,  ayant  laiffé  fécher  l'ouvrage  un 
jour  ou  deux  ,  vous  ferez  recuire  peu-à-peu  la  pein- 
ture fur  un  rechaud  plein  de  feu ,  jufqu'à  ce  qu'elle 
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devienne  brune.  Enfuite  vous  découvrirez  avec  une 
pointe,  les  endroits  fur  lefquels  il  faudra  faire  agir 

l'eau  forte. 

Remarque,  . 

Pour  graver  en  cuivre ,  ou  en  leton ,  il  faut  mettre 
dans  la  couleur  plus  de  manie  en  larmes  ,  &  la  re- 
cuire davantage.  Il  faut  aufTi  border  la  planche  avec 
de  la  cire  ,  pour  arrêter  l'eau  forte  ;  qui  doit  la  cou- 
vrir de  l'épaiffeur  d'un  écu.  Après  l'avoir  laiffé  agir 
un  peu  de  tems ,  &  lorfqu'elle  eft  devenue  fuffifam- 
ment  verte  en  fe  chargeant  des  parties  de  cuivre 
qu'elle  a  mordu ,  on  la  jette ,  &  on  lave  auffitôt  la 
planche  avec  de  l'eau  fraîche.  Enfuite  on  prend  garde 
fi  les  traces  de  l'eau  forte  font  affez  profondes  :  & 
fi  elle  n'a  pas  affez  pénétré ,  on  en  remet  de  nou- 
velle ;  ce  qui  fe  réitère  autant  de  fois  qu'on  le  juge 
à  propos.  On  fe  fert  pour  cela  de  l'eau  blanche , 
ou  eau  de  départ. 

Eau  forte  dont  on  peut  fe  firv'ir  ordinairement  pour 
Graver  fur  le  Cuivre. 

Faites  infufer  dans  un  peu  plus  d'une  pinte  d'eau 
commune  ,  pendant  une  heure  &  demie  ,  ou  deux 
heures ,  de  l'alun  de  roche  ,  du  vitriol  Romain ,  &  de 
gros  fel  ou  du  falpêtre,  réduits  en  poudre  très-fine;  de 
chacun  trois  onces.  Puis  mettez  le  pot  où  ces  chofes 
ont  infufé,  lequel  doit  être  neuf,  fur  un  feu  de 
charbon  ;  &  le  retirant  auffitôt  que  l'eau  frémit , 
laiffez  refroidir  l'eau ,  jufqu'à  ce  qu'on  y  puiffe  fouf- 
frir  la  main.  Enfuite  vous  en  prendrez  avec  un  go- 
belet de  terre  ,  &  arroferez  votre  ouvrage  pendant 
une  demi-heure ,  ou  trois  quarts  d'heure  ;  enfin  juf- 
qu'à ce  qu'il  foit  fufîifamment  creufé  par  la  liqueur. 
Il  ne  faut  pas  employer  cette  eau ,  bien  chaude  ;  mais 
feulement  un  peu  plus  que  tiède. 

[  Nous  croyons  que  pour  être  bien  inftruit  de  tout 
ce  qui  concerne  la  gravure  fur  cuivre ,  il  faut  con- 
fulter  le  Traité  d'A.  Boue ,  indiqué  ci-devant.  ] 

Verni  pour  Graver  à  Veau  forte. 
Confultez  l'article  Verni. 

Pour  copier  promptement  une  Eflampe. 
Confultez  le  mot  Écriture,  p.  873,  col.  1. 

Gravure  particulière  pour  des  Planches  de  fer  ,  ou 
d'acier. 

Faites  chauffer  votre  planche  ,  enforte  qu'elle 
puiffe  fondre  la  compofition  fuivante  ;  de  laquelle  il 
faudra  la  couvrir  ,  &  tracer  enfuite  votre  deffein , 
ou  le  calquer  comme  ci-deffus. 

Incorporez  deux  parties  de  cérufe  dans  trois  par- 
ties de  cire  blanche  fondue  ;  &  en  ayant  formé  des 
'bâtons  ,  frottez -en  le  deffus  de  votre  planche  , 

partout  également. 

Eau  forte  pour  Graver  fur  le  Fer. 

1.  Faites  bouillir  enfemble  pendant  un  quart 
d'heure  parties  égales  de  fel  commun ,  de  fel  am- 
moniac ,  de  couperofe ,  de  verd  de  gris ,  &  de  fort 
vinaigre  ;  puis  ayant  paffé  la  liqueur  par  un  linge  , 
mettez-en  fur  votre  planche ,  &  laiffez-1'y  l'efpace 
d'une  demi-heure.  (  D'autres  veulent  qu'on  l'y  laiffe 
un  jour  entier). 

a.  Faites  difibudre  dans  du  verjus  de  grain  (  le 
plus  fort  que  vous  pourrez  trouver)  de  l'alun  en 
poudre ,  avec  un  peu  de  fel  defféché ,  &  pulvérifé  : 
paffez  la  liqueur  ,  &  fervez-vous-en. 

3 .  Prenez  pour  un  fou  de  fublimé  ;  &  le  mêlez 
avec  un  peu  d'eau.  Et  lorfque  vous  aurez  tracé  le 
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deffein  fur  le  métal  couvert  de  verni  ou  de  cire ,  ar- 
rofez-le  avec  cette  eau. 

Gravure  fur  les  Métaux  en  général. 

Quand  on  veut  graver  fur  l'acier  pour  faire  des 
Médailles ,  on  commence  par  deffiner  le  fujet ,  qu'on 
ébauche  fur  de  la  cire  en  bas-relief,  fuivant  la  hau- 
teur &  la  profondeur  que  la  médaille  doit  avoir.  En- 
fuite  ,  fur  le  bout  acéré  d'un  poinçon  ,  l'on  cizele  en 
relief  la  même  chofe  qu'on  a  faite  en  cire.  Quand  le 
poinçon  eft  dans  fa  perfection ,  on  le  fait  tremper 
pour  le  durcir.  Après  quoi ,  avec  une  machine  telle 
que  les  fonnettes  ,  (  qui  fervent  à  battre  les  pilotis  ) 
ou  avec  le  marteau,  on  frappe  fur  ce  même  poin- 
çon pour  le  faire  imprimer  dans  un  carré  en  forme 
de  dé  qui  eft  auffi  d'acier.  Avant  cela  on  recuit  le 
carré  ,  &  on  le  rougit  au  feu ,  pour  l'adoucir  &  le 
rendre  plus  facile  à  recevoir  l'empreinte  du  poin- 
çon :  car  étant  frappé ,  il  reçoit  en  creux  ce  qui  eft 
de  relief  fur  le  bout  du  poinçon.  Comme  ce  carré 
ne  reçoit  pas  tous  les  traits  du  poinçon ,  qui  ne  fait 
le  plus  fouvent  que  le  haut  du  relief,  il  refte  beau- 
coup à  faire  &  à  réparer  pour  finir  le  creux  :  ce  qui 
fe  fait  avec  des  outils  d'acier ,  comme  ci^elets ,  burins  , 
&  divers  autres  dont  les  uns  font  tranchans,  les  autres 
hachés, les  uns  droits ,  les  autres  coudés  ;  que  l'on  fait 
faire  félon  fon  goût.  A  mefure  qu'on  travaille ,  on  net- 
toie le  carré  ^vec  une  forte  de  broffe  faite  de  fil  de 
leton.  Quand  on  a  fini  les  figures,  on  achevé  de  graver 
le  refte  de  la  médaille ,  comme  font  les  moulures ,  les 
grenetis ,  les  lettres.  Pour  cela  onfe  fert  de  poinçons 
bien  acérés ,  appropriés  à  ce  travail.  Quand  on  frappe 
les  lettres  &  moulures  ,  il  faut  les  imprimer  dans  le 
carré  avec  la  maffe  avec  de  petits  poinçons  :  car  le 
burin  ,  l'échoppe  ,  ni  le  cizelet ,  ne  peuvent  graver 
ces  lettres  dans  cette  même  perfection.  Il  y  a  quan- 
tité d'autres  petits  ouvrages  néceffaires  à  faire  fur 
les  médailles  ,  félon  les  circonftances  &  le  deffein  ; 
qu'il  faut  frapper  de  même  que  les  lettres.  On  fait 
les  coins ,  &  on  travaille  fur  les  carrés ,  de  la  même 
manière.  Pour  voir  le  travail  que  l'on  fait  ;  lorfqu'on 
grave  les  carrés  des  médailles ,  on  fe  fert  de  deux 
moyens  :  le  premier  eft  une  empreinte  de  cire  ,  com- 
pofée  avec  la  cire  ordinaire ,  la  térébenthine ,  &  un 
peu  de  noir  de  fumée ,  mêlés  enfemble  ;  ce  qui  fait 
un  mélange  affez  mou.  Mais  comme  il  ne  peut  guéres 
être  utile  que  pour  voir  l'ouvrage  par  parties ,  d'au- 
tres fe  fervent  de  ce  qu'on  nomme  àwplomb  à  la  main: 
c'eft-à-dire  qu'ayant  fondu  du  plomb ,  on  le  verfe 
fur  un  morceau  de  papier  ;  puis  lorfqu'il  eft  à  demi- 
figé  ,  on  renverfe  le  carré  deffus  ;  &  appliquant  la 
figure  fur  le  plomb ,  on  frappe  avec  la  main  fur  le 
carré ,  lequel  imprime  la  figure  dans  le  plomb.  Ainfï 
on  voit  une  empreinte  de  tout  le  creux  :  ce  qui  ne 
fe  fait  pas  de  même  avec  la  cire ,  qui  n'en  découvre 
qu'une  partie.  D'autres  fe  fervent  de  même ,  du  fou- 
fre  qui  a  été  fondu  à  feu  lent.  Pour  tirer  l'em- 
preinte d'une  gravure  profonde,  comme  celle  des 
coins ,  ou  des  matrices  qui  fervent  aux  Médailles  , 
&  aux  Monnoies  ;  on  met  fur  le  creux  un  morceau 
de  carte  légère,  &  on  lui  en  fait  prendre  l'empreinte 
par  le  moyen  de  la  preffe. 

Lorfque  le  carré  de  la  médaille  eft  fini ,  il  faut  le 
tremper  comme  on  a  fait  le  poinçon.  Lorfqu'on  veut 
monnoyer  les  médailles  ,  on  fe  fert  de  tenailles  , 
dans  lefquelles  on  emboite  un  carré  d'un  côté ,  & 
un  autre  de  l'autre  ,  pour  faire  les  deux  côtés  de  la 
médaille.  Les  carrés  doivent  être  ajuftés  l'un  fur  l'au- 
tre avec  une  grande  égalité  de  la  circonférence  & 
des  contours.  L'on  fe  fert  auffi ,  au  lieu  de  tenailles , 
d'une  boîte  d'acier  dans  laquelle  on  met  les  carrés , 
que  l'on  y  affujettit  par  le  moyen  de  vis.  Quand  la 
tenaille  ou  la  boîte  font  bien  ajuftées ,  on  prend  du 
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plomb  ou  de  fetaim  ,  qu'on  jette  en  fable  pour  y 
mouler  les  médailles ,  de  tel  métal  que  l'on  veut. 
Et  parce  qu'elles  ne  fortent  pas  du  fable  affez  net- 
tes ;  afin  de  les  perfectionner  on  les  rengraine  ,  c'eft- 
à-dire ,  qu'on  les  remet  dans  les  carrés ,  &  foit 
avec  une  preffe ,  foit  un  balancier  que  l'on  fait  agir 
à  bras  d'hommes,  on  preffe  la  matière  entre  les  deux 
carrés  ce  que  l'on  fait  jufqu'à  ce  qu'on  voie  qu'el- 
les foient  finies  :  ce  qui  fe  connoît  lorfqu'on  fent  à 
la  main  qu'elles  ne  remuent  plus  dans  les  carrés,  & 
qu'elles  les  rempliflent  également  par  tout.  Ainfi  les 
médailles  ne  fe  perfectionnent  qu'en  les  recuifant , 
&  les  repanant  dans  les  mêmes  carrés  par  plufieurs 
fois  fuivant  leur  relief,  y  ayant  telle  médaille  qu'on 
repanera  ainfi  jufqu'à  vingt  fois  :  mais  à  chaque  fois 

3u'on  la  recuit ,  il  faut  nettoyer  la  craffe  qui  vient 
effus.  Comme  la  médaille  s  étend  par  la  force  de 
la  machine ,  il  faut  limer  la  matière  qui  déborde  fa 
circonférence  ;  &  cela  toutes  les  fois  qu'on  recuit  la 
médaille ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  en  fond  ,  &  qu'elle 
ait  pris  toute  l'empreinte ,  comme  on  vient  de  dire. 
Lorfqu'on  voit  qu'il  n'y  manque  plus  rien  pour  être 
dans  fa  dernière  perfection ,  on  la  recuit  une  der- 
nière fois ,  pour  la  mettre  en  couleur ,  fi  elle  eft  d'or  : 
ce  qui  fe  fait  en  la  mettant  fur  le  feu  dans  une  poêle 
avec  du  fel ,  du  falpêtre ,  de  l'alun  ;  &  la  jettant  en- 
fuite  dans  de  l'urine.  (  Voye\_  une  autre  manière  ,  ci- 
deffous  ). 

Les  inftrumens  pour  preffer  les  carrés ,  font  ou 
des  preffes  ,  ou  des  balanciers.  La  différence  qu'il  y 
a  entre  le  balancier  tk.  la  preffe ,  eft  que  le  balancier 
a  fa  force  aux  deux  bouts  d'une  barre  de  fer,  où 
il  y  a  deux  grofTes  boules  de  plomb  tirées  par 
des  hommes  avec  des  cordages  qui  font  agir  la 
vis  du  balancier ,  qui  preffe  les  carrés.  La  preffe  eft 
une  vis ,  où  il  y  a  auffi  une  barre  ,  qui  n'eft  tirée  que 
par  un  bout  ;  &  qui  n'a  ni  boules  ,  ni  cordages. 

Lorfque  les  flaons  de  la  monnoie  font  coupés  ,  on 
les  porte  dans  les  ajuftoirs  :  qui  font  de  petites  ba- 
lances ;  pour  voir  ceux  qui  font  forts  ou  foibles  ,  & 
les  féparer.  Car  les  laminoirs  par  où  l'on  paffe  les 
lames  ,  ne  peuvent  être  fi  juftes ,  qu'il  n'y  ait  tou- 
jours quelque  inégalité  :  ce  qui  fait  qu'il  fe  rencon- 
tre des  flaons  plus  forts  les  uns  que  les  autres.  On 
ajufte  avec  la  lime  ceux  qui  fe  trouvent  trop  pe- 
fans ,  en  les  réduifant  au  poids  que  doit  avoir  l'ef- 
pece.  On  refond  auffi  ceux  que  le  moulin  a  fait  foi- 
bles ;  à  caufe  qu'on  ne  peut  pas  y  remettre  de  la  ma- 
tière. L'inégalité  qui  fe  trouve  dans  les  flaons  ,  peut 
provenir  autant  de  la  qualité  de  la  matière  que  de 
la  machine.  S'il  fe  trouve  des  vuides  en  fondant  la 
matière,  ces  parties -là  font  moins  pefautes.  Ainfi, 
quelque  jufte  que  pût  être  la  machine  ou  le  mou- 
lin ,  il  ne  laifferoit  pas  de  fe  trouver  de  la  diffé- 
rence dans  leurs  poids  ;  ce  qui  oblige  à  les  ajufter 
avec  la  lime.  Lorfqu'ils  font  ajuftés ,  à  caufe  qu'ils 
font  écrouis  &  durcis  à  la  fortie  du  moulin  ,  on  les 
recuit  encore  pour  les  blanchir  ,  fi  c'eft  de  l'argent  ; 
ou  pour  les  Mettre  en  couleur ,  fi  c'efl  de  l'or  :  ce 
qui  le  fait  à  l'égard  de  l'or ,  en  le  faifant  bouillir  dans 
l'eau  féconde  ,  qui  lui  donne  la  couleur.  L 'argent  fe 
peut  blanchir  auffi  de  la  même  forte.  Mais  pour  l'or- 
dinaire on  le  fait  bouillir  dans  de  l'eau  forte  mêlée 
avec  de  l'eau  commune  :  puis  l'ayant  tiré  &  jette 
dans  de  l'eau  fraîche  ,  on  fablonne  tous  les  flaons , 
&  on  les  frotte  dans  un  crible  de  fer ,  pour  en  ôter 
les  barbes.  Enfuite  on  monnoie  ces  flaons  ,  comme 
on  fait  les  médailles.  La  différence  qu'il  y  a ,  c'efl 
que  les  monnoies  fe  marquent  en  mettant  un  des 
carrés  dans  une  boîte  ,  qui  eft  au  bout  de  la  vis  du 
balancier  ;  &C  l'autre  au-deffous  dans  une  autre  boîte. 
11  y  a  fous  le  carré  une  écaille  d'acier ,  qui  fert  à 
hauffer  plus  ou  moins  le  carré ,  félon  qu'il  eft  né- 
Tome  II, 


G    R     A  zi7 

ceffaire  pour  faire  pincer ,  c'eft  -  à  -  dire ,  marquer 
davantage  la  médaille ,  ou  les  monnoies  ,  dans  les 
endroits  où  elles  ne  l'auroient  pas  été  affez.  Il  y  a 
un  reffort  au  bas  de  la  vis  du  balancier  ,  qui  fert  à 
la  faire  relever ,  lorsqu'elle  a  pincé  l'efpece  :  on  ap- 
pelle ce  reffort  un  Jaquemart,  Il  y  a  encore  un  autre 
petit  reffort  fur  la  boîte  où  fe  pofe  le  carré  de 
deffous  pour  les  monnoies  :  il  fert  à  détacher  l'ef- 
pece ,  lorfqu'elle  a  reçu  l'empreinte  ;  &  à  la  faire 
fortir  du  carré.  Les  monnoies  fe  marquent  fans  re- 
cuire ni  limer  ;  de  même  que  les  jettons.  Quand  les 
monnoies  ou  médailles  fe  font  au  marteau  ,  on  ap- 
pelle les  poinçons  avec  lefquels  on  les  marque ,  des 
coins  ,  des  piles  ,  des  trouffèaux  :  mais  depuis  l'ufage 
des  balanciers  on  ne  s'en  fert  plus. 

GRAYMILL.  ^{Gremil 

GRAY  Pollard.  >  r, 

Wheat.      \  V°y^  Froment,  n.  S. 

GRE 

GREEN-WOOD.  Voye{  Genêt,  »,  j; 

GREFFER;  on  Enter  :  en  Latin  Inferere.  Ope* 
ration  qui  confifte  à  fubftituer  une  branche  d'un 
arbre  qu'on  veut  multiplier ,  aux  branches  naturel- 
les de  1  arbre  fur  lequel  on  applique  la  greffe  &  que 
l'on  nomme  le  Sujet.  On  appelle  Greffe ,  Ente ,  ÔC 
quelquefois  Rameau ,  la  branche  deftinée  à  être  unie 
au  fujet.  Ecuffonner,  eft  encore  pris  pour  fynonyme 
de  Greffer  ;  quoiqu'il  y  ait  une  manière  particulière 
de  greffer  que  l'on  nomme  Ecuffon. 

Le  Greffoir  >  ou  Entoir ,  eft  un  petit  couteau  fait 
exprès  pour  greffer  :  dont  le  manche  eft  de  bois  dur  , 
ou  d'ivoire.  L'extrémité  de  ce  manche  eft  plate  y 
mince  ck  arrondie  :  pour  pouvoir  fervir  à  détacher 
aiférnent  l'écorce  d'avec  le  bois  des  plus  petits  ar- 
bres ,  &  y  inférer  enfuite  les  écuffons  fans  rien  of> 
fenfer  ou  rompre.  Le  manche  doit  avoir  environ 
un  bon  pouce  de  plus  en  longueur ,  que  la  lame  :  &c 
celle-ci  eft  à-peu-près  de  deux  pouces.  Il  eft  bon 
que  le  greffoir  fe  ferme  en  pliant ,  comme  un  cou- 
teau ou  une  ferpette. 

Foyei,  dans  la  cinquième  partie  des  Infiruciions  de 
M.  De  la  Quintinye,  la  planche  relative  à  la  p.  6^ 
du  T.  II. 

Greffe  en  Fente  ;  ou  en  Poupée  :  nommée  en  Angloia 
Clefi-Grafting  ;  &C  Stock ,  ou  S  lit ,  Grafting. 

Les  inftrumens  néceffaires  pour  cette  greffe  font 
une  bonne  ferpette  ,  le  greffoir ,  une  fcie ,  un  cou- 
teau ,  un  coin  de  buis  ou  autre  bois  dur ,  ou  deux 
coins  de  fer  (  l'un  petit ,  pour  les  jeunes  arbres  ;  &C 
l'autre  plus  gros  )  ,  un  maillet  de  bois  ordinaire  ou* 
de  buis  ;  de  la  bauge  ou  terre  franche  paîtrie  &C 
alliée  d'autres  fubftances ,  ainfi  que  nous  le  dirons 
ci-deffoUs  ;  ou  bien  quelque  préparation  réfineufe 
qui  produife  l'effet  de  la  bauge  ;  &  de  l'ozier  fendu  , 
pour  que  la  greffe  étant  dans  la  fente ,  on  puiffe  l'af- 
furer  en  liant  l'endroit  où  on  l'a  mife. 

[  Ce  qu'il  y  a  de  mieux  dans  cet  article  appartient  à  M. 
Duhamel.  Me  propofant  de  mettre  tout  Cultivateur  en  état 
d'exécuter  cette  belle  partie  de  l'Œconomie  Rurale  :  après 
avoir  bien  lu  les  meilleurs  Traités  fur  la  Greffe  ;  je  me  fuis 
déterminé  à  tranfcrire  prefque  tout  ce  que  M.  Duhamel  en  a 


lant  m'écarter  d'un  fi  excellent  Guide.  ] 

On  peut  greffer  en  fente  pendant  les  mois  de  Fé- 
vrier ou  Mars  ,  &  fur  des  arbres  de  toutes  groffeurs. 
On  emploie  principalement  cette  manière  pour  les 
arbres  qui  ont  un  ou  deux  pouces  de  diamètre. 

L'on  confeille  en  général ,  de  prendre  des  greffes 
fur  des  arbres  qui  donnent  déjà  du  fruit ,  plutôt 

Ffij 


s28  GRE 

«que  fur  des  arbres  trop  jeunes  :  ceux-ci  étant  fujets 

•à  donner  beaucoup  de  bois  avant  de  fe  mettre  à  fruit. 

Il  faut  toujours  choifir  des  branches  faines ,  vi- 
goureufes ,  dont  l'écorce  foit  fine  &  qui  aient  de 
gros  yeux  ou  boutons.  Les  branches  chifonnes  pro- 
duifent  des  greffes  languiffantes  :  &  les  gourmandes 
font  longtems  à  ne  pouffer  qu'en  bois.  Si  on  greffe 
pour  faire  des  arbres  de  plein-vent ,  il  eft  à-propos 
de  cueillir  les  greffes  fur  des  branches  qui  s'élèvent 
droites  ;  attendu  que  celles  de  côté  fourniffent  rare- 
ment de  belles  tiges. 

Les  greffes  étant  cueillies ,  on  les  lie  par  petites 
bottes  ,  efpece  par  efpece  ;  &  on  les  numérote  fur 
de  petites  plaques  de  plomb  ,  ou  fur  des  ardoifes  , 
afin  d'éviter  la  confufion. 

Il  eft  bon  de  cueillir  les  greffes  avant  que  leurs 
boutons  aient  grofïi  :  c'eff  -  à  -  dire ,  en  Janvier  ,  ou 
vers  le  commencement  de  Février.  Si  même  les 
greffes  dévoient  être  envoyées  loin ,  il  n'y  auroit 
pas  d'inconvénient  à  les  cueillir  dès  le  mois  de  No- 
vembre ;  pourvu  qu'enfuite  on  prévînt  leur  deffé- 
chement ,  fans  les  expofer  à  fe  moifir  ou  à  s'échauf- 
fer. Car  il  eft  effentiel  pour  leur  réuflite  que  l'écorce 
ne  fe  fépare  pas  du  bois.  On  prétend  que  des  greffes 
fe  confervent  quatre  mois  dans  des  tuyaux  de  fer 
blanc ,  que  l'on  tient  plongés  dans  du  miel.  Il  y  a 
des  gens  qui  les  piquent  dans  des  melons  ,  concom- 
bres ,  &  autres  plantes  fucculentes  ;  où  elles  confer- 
vent leur  fraîcheur.  M.  Miller  (  Gard.  Dicl.  Art. 
Inoculating)  »confeille  de  n'envoyer  des  écuf- 
»  fons  au  loin  que  dans  un  tuyau  de  fer  blanc  ,  long 
»  d'environ  dix  pouces  ;  dont  l'extrémité  ait  un  cou- 
*>  vercle  percé  de  cinq  ou  fix  trous.  Après  avoir  mis 
»  deux  ou  trois  pouces  d'eau  dans  le  fond  du  tuyau  , 
»  on  y  fera  entrer  les  greffes  ,  enforte  que  le  bas  feul 
»  foit  baigné.  Les  trous  du  couvercle  font  deftinés  à 
»  entretenir  une  fufhfante  quantité  d'air  pour  que  les 
»  édifions  ne  ceffent  pas  de  tranfpirer.  On  doit  être 
»  attentif  à  conferver  ce  tuyau  dans  une  pofition 
»  verticale  ;  afin  que  l'eau  ne  gagne  point  les  bou- 
»  tons.  «  Confultez  ci-deffous  l'article  des  Ecujfons 
proprement  dits  :  &  le  n.  172  des  Avis  pour  h  trans- 
port par  mer  des  arbres,  &c  ;  petit  Ouvrage  de  M. 
Duhamel ,  Paris  1753  ,  in-iz. 

Pour  conferver  jufqu'au  tems  d'en  faire  ufage ,  les 
greffes  qu'on  ne  transporte  pas  ;  on  enterre  à  deux 
pouces  de  profondeur  le  bas  des  bottes ,  le  long  d'un 
mur  expofé  au  Nord.  Quelques-uns  les  couvrent 
entièrement  de  terre  :  d'autres  ne  leur  en  donnent 
<jue  fort  peu ,  mais  ont  foin  de  les  couvrir  quand  il 
furvient  des  gelées  un  peu  fortes  :  d'autres  enfin  les 
confervent  dans  des  godets  remplis  d'eau  ,  qu'ils 
changent  tous  les  huit  jours  ;  mais  fouvent  elles  s'y 
amoliiffent,  &  ne  viennent  pas  enfuite  à  bien.  Il  faut 
être  plus  attentif  à  préferver  de  la  gelée  les  greffes 
des  fruits  à  noyau ,  que  celles  des  fruits  à  pépin  & 
des  arbres  foreftiers. 

Quoique  le  jeune  bois  fourniffe  de  bonnes  greffes , 
il  .eft  fouvent  mieux  que  l'endroit  qui  doit  entrer 
dans  la  fente  foit  du  bois  de  deux  ans  :  cette  atten- 
tion devient  importante  quand  on  greffe  des  efpeces 
qui  ont  beaucoup  de  moelle. 

On  peut  appliquer  des  greffes  à  la  naiffance  des 
branches ,  ou  au  haut  de  la  tige.  Si  on  veut  greffer 
près  de  terre  ,  on  feie  la  tige  à  quatre  ou  fix  pou- 
ces du  bas  (  cette  pratique  convient  fur-tout  pour 
les  arbres  nains  )  ;  on  pare  la  coupe  avec  une  plaine 
de  Tonnelier  ,  ou  tout  autre  infiniment  tranchant  ; 
puis  on  fend  affez  profondément  la  tige  par  fon  dia- 
mètre ,  en  plaçant  fuivant  cette  direction  le  tran- 
chant d'une  ferpe  ,  fur  laquelle  on  frappe  avec  un 
maillet.  Quand  l'arbre  eft  menu  ,  une  ferpette  fuffit 
même  pour  cette  opération:  mais  il  y  a  tel  gros  ar- 
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bre  oîi  l'on  eft  obligé  de  fe  fervir  d'un  coin  ,  pour 
ouvrir  la  fente  &  placer  commodément  les  Greffes. 
Ce  coin  peut  être  fait  comme  dans  l'une  ouTautre 
des  figures  ci-jointes.  C'eft  celui  de  la  Fig.  2.  que 
M.  De  la  Quintinye  a  donné  dans  fon  deuxième  Vo- 
lume. Ce  coin  eft  de  fer  :  &  on  fuppofe  que  le  côté 
A  eft  plus  gros ,  plus  long ,  &  plus  fort  que  le  côté 
B  ;  afin  de  fervir  aux  groffes  tiges  ;  &  l'autre  plus 
court ,  plus  mince ,  &  plus  foible  ,"pour  les  petites.  On 
préfente  dans  le  milieu  de  la  fente  commencée ,  celui 
des  deux  qui  paroît  le  plus  proportionné  à  la  groffeur 
du  fujet  :  &  fi ,  pour  avoir  l'ouverture  néceffaire 
on  ne  peut  enfoncer  affez  le  coin  fans  y  donner  quel- 
ques légers  coups  de  maillet ,  on  le  fait.  La  fente 
étant  à-peu-près  affez  ouverte  pour  y  introduire  la 
greffe  ,  on  n'a  qu'à  baiffer  ou  hauffer ,  de  la  main 
gauche  ,  la  queue  de  Pinftrument  ;  &  ,  de  la  main 
droite  ,  présenter  les  greffes  taillées ,  à  l'endroit  où 
elles  doivent  demeurer  :  on  achevé  ainfi  d'ouvrir 
s'il  en  eft  befoin  ;  ou  bien  on  refferre  la  fente ,  quand 
la  greffe  eft  placée  comme  elle  doit  l'être. 

Il  y  a  des  Jardiniers  qui  obfervent  de  ne  pas 
fendre  le  cœur  même  de  l'arbre  ,  mais  un  peu  à  côté. 
Quelques-uns  commencent  par  couper  l'écorce 
avec  la  pointe  d'une  ferpette ,  vis-à-vis  de  la  fente  - 
afin  que  l'ouverture  foit  plus  propre  ;  &  que  la  greffe 
puiffe  fe  placer  mieux.  La  fente  étant  faite,  on 
coupe  avec  la  ferpette  les  filamens  de  bois  fi  l'on  en 
apperçoit. 

Lorfque  les  fujets* font  menus ,  on  ne  place  qu'une 
greffe  dans  la  fente  de  leur  tige  :  &  quand  ils  font 
gros ,  on  en  met  une  vers  chaque  extrémité  de  la 
fente  ;  ou  même  quatre ,  en  formant  une  féconde 
fente  qui  coupe  la  première  à  angle  droit ,  &  fait  ce 
que  l'on  nomme  Greffe  en  Croix.  La  plaie  des  fujets 
un  peu  gros  eft  plus  tôt  recouverte  ,  quand  il  y  a 
deux  ou  quatre  greffes.  Pour  ceux  qui  étant  fort 
menus ,  ne  peuvent  recevoir  deux  greffes  ,  on  les 
coupe  obliquement  (  ou  en  Flûte  ,  ou  Pied  de  biche  ) 
jufqu'à  la  moitié  de  l'épaiffeur  de  la  tige ,  &  l'autre 
moitié  horizontalement  à  plat  ;  pour  y  pofer  la 
greffe  :  la  plaie  fe  referme  plus  promptement,  au 
moyen  de  cette  précaution;  &  l'eau  n'entre  pas 
dans  la  fente ,  comme  il  arrive  quand  l'arbre  eft 
coupé  entièrement  à  plat. 

Tout  étant  ainfi  difpofé ,  on  taille  en  coin  ,  long 
d'un  bon  demi-pouce ,  le  bas  de  chaque  greffe  ;  ob- 
fervant  de  pratiquer  deux  petites  retraites  au-deffus 
de  l'endroit  où  commence  la  tête  de  ce  coin ,  afin 
de  l'arrêter.  Comme  le  coin  doit  entrer  dans  la  fente 
qui  divife  l'arbre  tranfverfalement ,  &  qu'ainfi  il 
répondra  par  un  côté  au  cœur  de  l'arbre  ;  il  faut  que 
ce  côté  foit  un  peu  plus  mince  que  celui  qui  regar- 
dera l'écorce.  On  doit  ôter  le  moins  de  bois  qu'il  eft 
poftible ,  fur  les  faces  plates  du  coin, 
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On  a  l'attention  de  proportionner  la  groffeur  des 
greffes  à  celle  des  fujets  ;  choififfant  pour  les  plus 
forts  ,  les  plus  grottes  greffes  :  &  lorfque  les  arbres 
font  fort  menus,  on  prend  une  greffe  auffi  groffe  que 
l'endroit  du  fujet  où  on  veut  l'appliquer  ;  la  moelle 
du  bois  &  l'écorce  de  la  greffe  répondent  alors  aux 
mêmes  parties  du  fujet.  C'eft  ainfi  que  les  Génois 
oreffent  les  Jafmins  d'Efpagne.  Cette  pratique  a 
réuffi  à  M.  Duhamel ,  fur  des  poiriers  ôt  des 
pommiers.  > 

Quand  on  greffe  fur  des  Pommiers  de  paradis,  qui 
font  de  petits  arbres  ,  on  ne  laiffe  que  deux  boutons 
fur  les  greffes  :  on  en  laiffe  trois ,  en  greffant  des 
nains  ;  &  quatre  pour  les  plein -vents  gros  &  vi- 
goureux. 

Il  peut  être  avantageux  de  biffer  tremper  les 
greffes  dans  de  l'eau ,  environ  deux  heures  avant  de 
les  employer. 

Pour  les  mettre  en  place ,  on  ouvre  la  fente  avec 
un  coin ,  fi  l'arbre  eft  gros ,  finon  avec  la  pointe  de  la 
ferpette  ;  on  y  introduit  la  partie  de  la  greffe  taillée 
en  coin.  Une  attention  qu'il  faut  avoir  ,  &  de  la- 
quelle dépend  principalement  la  réuflite  des  greffes , 
eft  que  l'écorce  intérieure ,  ou  le  Liber ,  de  la  greffe , 
réponde  bien  jufte  au  liber  du  fujet.  Quelques  Jar- 
diniers recommandent  de  faire  enforte  que  les  écor- 
ces  extérieures  le  répondent  :  mais  l'inconvénient 
de  cette  méthode  eft  que ,  comme  l'écorce  du  fujet 
eft  ordinairement  beaucoup  plus  épaiffe ,  le  liber  de 
la  greffe  fe  trouve  alors  répondre  à  la  moitié  de  l'é- 
paiffeur  des  couches  corticales  du  fujet  ;  &  ainfi  les 
greffes  manquent.  Attendu  que  c'eft  en  ce  point  que 
confifte  leur  fuccès  ,  il  y  en  a  qui  confeillent  de 
choifir  des  greffes  dont  le  bas  foit  un  peu  courbe  ; 
&  de  placer  la  courbure  en  dehors ,  de  façon  que 
le  milieu  qui  eft  creux  entre  un  peu  dans  le  bois , 
&  que  le  haut  &  le  bas  de  la  greffe  fortent  un  peu 
en  dehors  :  il  y  a  ainfi  toujours  une  portion  du  liber 
de  la  greffe  qui  croife  celui  du  fujet  ;  ce  qui  fuftit 
pour  la  reprife.  Mais  il  vaut  encore  mieux  que  ce 
rapport  fe  trouve  dans  toute  la  longueur. 

Les  greffes  étant  bien  placées ,  on  retire  le  coin  : 
& ,  fi  l'arbre  eft  un  peu  gros  ,  le  reflbrt  du  bois 
fuffit  pour  ferrer  fuffifamment  la  greffe.  Quelques 
Jardiniers ,  appréhendant  qu'une  greffe  menue  ne 
foit  trop  ferrée  par  une  forte  tige  ,  laiffent  dans  la 
fente  un  petit  coin  de  bois ,  qui  diminue  la  preftion  : 
ou  même  ils  ôtent  proprement  &  bienuniment  un  peu 
de  bois  des  deux  côtés  de  la  fente,  avec  la  pointe  d'une 
ferpette  bien  tranchante  ;  en  prenant  de  bas  en  haut  ; 
&  opérant  fi  jufte  par  rapport  à  la  figure  de  la  bran- 
che taillée  pour  greffer  ,  qu'après  l'avoir  mife  en 
place  on  n'apperçoive  aucun  jour  entr'elle  &  les 
côtés  de  la  fente ,  &  que  cependant  cette  greffe 
tienne  fi  bien  qu'il  ne  foit  pas  aifé  de  l'ébranler. 

Lorfque  l'arbre  eft  fort  menu ,  on  peut  entourer 
Amplement  le  haut  avec  un  lien  d'ozier ,  fendu  en 
deux.  Mais  ,  pour  un  gros  arbre ,  on  couvre  avec  un 
coupeau  de  bois  ou  un  morceau  d'écorce  tendre  , 
l'aire  de  fa  coupe  &  la  fente  qui  la  traverfe  ;  puis  on 
forme  une  poupée  avec  de  la  bauge ,  qui  eft  un  mé- 
lange de  terre  rouge  ou  autre  efpece  d'argille  ,  & 
de  bouze  de  vache  ,  ou  de  crotin  de  cheval  ;  quel- 
ques-uns y  ajoutent  du  foin  bien  fin.  On  affujettit 
le  tout  avec  un  morceau  de  vieux  linge  :  ou  bien 
avec  de  la  moufle ,  recouverte  de  deux  écorces  de 
faule  qui  fe  croifent ,  &  que  l'on  arrête  fur  le  fujet 
avec  de  l'ozier.  On  recouvre  avec  un  mélange  de 
cire  &  de  térébenthine  la  plaie  des  arbres  menus 
quand  ils  font  précieux.  On  fe  fert  encore  de  poix 
noire  &  graffe  ,  où  on  mêle  un  peu  de  cire  jaune 
quand  elle  eft  tondue ,  &  que  l'on  applique  toute 
chaude  avec  une  efpece  de  fpatule  de  bois.  D'autres 
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couvrent  la  plaie  avec  un  tiers  de  poix  réfine ,  un 
tiers  de  cire ,  &  un  tiers  de  fuif ,  fondus  &  bien 
mêlés  enfemble  :  avant  d'employer  cette  compofi- 
tion  ,  il  faut  fe  frotter  les  doigts  avec  de  l'huile.  Il  y 
a  des  Curieux  qui  mettent  dans  un  pot  de  terre  ver- 
mffé  une  demi-livre  de  cire  jaune ,  autant  de  poix 
de  Bourgogne ,  &  deux  onces  de  térébenthine  ;  qu'ils 
remuent  fouvent  fur  le  feu  jufqu'à  parfaite  liquéfac- 
tion :  ce  mélange  ayant  refroidi  pendant  douze  heu- 
res ,'ils  le  mettent  durant  une  demi -heure  dans  de 
l'eau  tiède  ;  où  ils  le  brifent  en  petits  morceaux  : 
après  quoi  ils  en  enduifent  foit  la  plaie  même  ;  foit 
une  toile  dont  ils  garniffent  l'efpace  qui  eft  entre  les 
greffes ,  puis  toute  la  plaie  ;  &  baugent  par  deffus. 
On  pourroit  vraifemblablement  fe  fervir  auffi  de  la 
cire  verte  que  les  Jardiniers  mettent  fur  les  plaies 
des  orangers. 

Voyez  ci-après  les  nn.  XXI  &  XXII  des  Obfer- 
vations  Générales. 

L'arbre  étant  accommodé  ,  il  eft  à  propos  de  lui 
donner  un  labour  ;  &  de  répandre  enfuite  à  la  furface 
de  la  terre  quelque  amendement  propre  à  l'entre- 
tenir fraîche  &  meuble. 

Les  fujets  ne  manquent  gueres  de  pouffer  quel- 
ques jets  :  que  l'on  a  foin  de  retrancher ,  à  moins 
que  ces  fujets  ne  foient  très  -  vigoureux  :  car  en  ce 
cas  on  peut  en  laiffer  un  ou  deux ,  pour  confommer 
une  partie  de  la  fève  ,  dont  l'abondance  pourroit 
nuire  à  la  greffe. 

La  greffe  en  fente  fatigue  beaucoup  le  fujet.  L'in- 
cifion  violente ,  néceffaire  pour  placer  la  greffe ,  eft 
caufe  que  cette  méthode  ne  réunit  pas  fi  bien  fur  les 
vieux  troncs ,  plantés  dans  des  terres  légères ,  que 
fur  ceux  des  terres  franches. 

Les  fruits  à  noyau,  &  principalement  les  pêches , 
réufîiffent  plus  rarement  avec  la  greffe  en  fente  ; 
quoique  des  Curieux  de  certains  endroits  de  Guyenne 
affurent  le  contraire  :  dit  M.  De  la  Quintinye. 

La  Greffe  par  Enfourchement ,  eft  une  efpece 
de  Greffe  en  fente.  Ce  qui  la  diftingue  de  celle  que 
nous  venons  de  décrire  ,  eft  que ,  au  lieu  de  tailler 
en  coin  le  bas  de  la  greffe ,  c'eft  à  l'extrémité  du  fujet 
que  l'on  donne  cette  forme  ;  &  après  avoir  fendu  la 
greffe  on  l'applique  fur  le  fujet  dont  on  y  infinue  l'ex- 
trémité. Comme  il  faut  toujours  que  les  libers  fe  ren- 
contrent ,  la  greffe  doit  néceffairement ,  dans  ce  cas  , 
être  aufîî  groffe  que  le  bout  du  fujet  que  l'on  taille 
en  coin. 

Greffe  en  Couronne  ;  ou  entre  le  bois  &  Vécorce. 

Les  Anglois  la  nomment  Grafiing  in  Rind  j  Shoulr 
der-G rafting  ;  &  Crown-Grafting. 

Celle  -  ci  fe  pratique  lorfque  les  arbres  font  en 
fève  ,  depuis  la  fin  de  Mars  jufqu'en  Juin. 

Elle  convient  principalement  à  de  fort  gros  fujets. 

Voye{  E  M  P  E  A  U. 

Au  lieu  de  fendre  l'arbre  ,  comme  pour  la  greffe 
en  fente  ,  on  fe  fert  de  la  pointe  du  couteau  pour 
détacher  l'écorce  d'avec  le  bois ,  puis  on  y  introduit 
un  petit  coin  de  bois  dur  à  qui  on  a  donné  la  forme 
du  gros  bout  d'un  cure-dent ,  &  que  l'on  fait  entrer 
par  quelques  coups  de  marteau.  Après  avoir  taillé 
le  bas  des  greffes ,  fur  environ  un  pouce  de  longueur, 
de  manière  qu'elles  repréfentent  l'autre  bout  du 
cure  -  dent ,  mais  non  évuidé  par  en  haut  ;  on  les  in- 
finue entre  le  bois  &  l'écorce  à  la  place  du  coin  , 
enforte  que  le  côté  entaillé  foit  appliqué  exactement 
contre  le  bois.  On  en  met  ainfi ,  de  trois  en  trois 
pouees.,  ou  à  plus  grandes  diftances ,  tout  autour  de 
la  tige  coupée  à  plat  horizontalement. 

L'Auteur  du  Jardinier  Solitaire  dit  »  avoir  éprouvé 
»  la  greffe  en  couronne  fur  un  nombre  confidérable, 
»  tant  de  vieux  arbres  que  de  jeunes  fauvageons  ; 
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h  &  qu'il  la  trouve  plus  aifée  &  plus  ayantageufe 
M  que  la  greffe  en  fente.  Elle  ne  fatigue  point  le  fujet. 
»  Elle  pouffe  vigoureufement  :  de  forte  qu'en  trois 
»  ans  elle  forme  ,  d'un  vieux  tronc  ,  un  beau  buif- 
»  fon  ;  qui  donne  fouvent  du  fruit  dès  la  féconde 
»  année.  C'eft  pourquoi  cet  Auteur  la  préfère  pour 
»  les  poiriers  &  les  pommiers.  « 

Toute  l'attention  qu'elle  exige  eft  i°.  que  la  greffe 
ne  fe  dépouille  pas  de  fon  écorce  en  s'introduifant 
entre  le  bois  &  l'écorce  du  fujet  :  2y.  qu'en  fciant  le 
fujet ,  on  n'éclate  l'écorce  que  le  moins  que  l'on  peut. 
3  °.  Il  faut  enlever  toute  la  fcieure  ;  ■&  avec  la  ferpette 
bien  unir  l'endroit  jufqu'au  vif,  principalement  fur  l'é- 
corce. 4°.  Ainfi  que  pour  la  greffe  en  fente,  on  doit 
choifir  unendroit  où  il  ne  fe  rencontre  pas  de  nœuds. 
■j  °.  On  prend  communément  des  greffes  qui  aient 
un  demi  -  pouce  de  circonférence ,  &  dont  la  lon- 
gueur porte  plutôt  cinq  bons  yeux  que  quatre. 

Il  y  a  des  Jardiniers  qui ,  pour  faciliter  l'introduc- 
tion de  ces  greffes ,  font  à  l'écorce  une  incifion  ver- 
ticale ,  avec  la  pointe  d'une  ferpette.  Quoique  cette 
incifion  ne  pénètre  que  jufqu'à  la  moitié  de  l'épaif- 
feur  de  l'écorce  ,  il  arrive  fouvent  qu'elle  s'ouvre 
en  cet  endroit  quand  on  introduit  le  coin  :  &  alors 
il  fe  trouve  une  fente  à  l'écorce  qui  recouvre  la  greffe  : 
mais  l'inconvénient  n'eft  pas  confidérable  ;  attendu 
que ,  comme  on  vient  de  le  dire ,  la  réufîite  de  cette 
greffe  confifte  dans  l'exacte  application  de  la  face 
entaillée ,  contre  le  bois  du  fujet. 

Après  avoir  placé  toutes  les  greffes ,  on  recouvre 
la  plaie  comme  dans  la  greffe  en  fente  :  obfervant 
néanmoins  que  la  bauge  bien  faite  eft  plus  propre 
à  la  garantir  du  foleil ,  que  les  préparations  réfineu- 
fcs  que  la  chaleur  peut  fondre. 

On  laboure  enfuite  au  pied  de  l'arbre  ;  on  y  ré- 
pand fur  la  terre  quelque  chofe  qui  la  préferve  du 
hâle  ;  &  on  donne  un  bon  arrofement. 

Ces  greffes  pouffent  ordinairement  avec  une  force 
furprenante.  Aufli  doit-on  être  exact  à  affujettir  leurs 
pouffes  avec  des  baguettes  ;  pour  empêcher  que  le 
vent  ne  les  rompe. 

On  ne  les  taille  qu'en  Avril  ou  Mai  de  Tannée  fui- 
vante.  Pour  qu'elles  aient  une  forme  gracieufe ,  on 
peut  les  environner  d'un  cerceau  foutenu  par  quel- 
ques échalas. 

Cette  méthode  de  greffer  eft  très-propre  à  faire 
cle  beaux  bluffons  :  comme  le  dit  le  Jardinier  So- 
litaire. 

I  l  y  a  des  Jardiniers  qui  la  pratiquent  fur  de  jeu- 
nes ùijets  ;  dont  ils  retranchent  entièrement  les  bran- 
ches: puis  fendent  l'écorce  en  forme  de  T  :  &  après 
avoir  détaché  cette  écorce  ,  ils  introduifent  entr'elle 
&  le  bois  une  greffe  taillée  en  pointe  de  cure-dent , 
comme  nous  l'avons  dit  pour  la  pratique  commune. 
Ils  lient  enfuite  l'écorce  avec  un  peu  de  laine. 

S  i  on  craint  que  les  chenilles ,  fourmis ,  ou  au- 
tres infectes ,  n'endommagent  les  greffes ,  on  peut 
entourer  la  tige  ,  près  de  terre ,  avec  une  corde  de 
crin  :  ou  l'on  y  fait  une  ceinture  de  vieux  oing.  On 
peut  encore  répandre  de  la  fcieure  de  bois  ;  ou  de  la 
fuie  de  cheminée  ,  au  pied  de  l'arbre  :  &  entourer  la 
lige  avec  de  la  laine  imbibée  d'huile. 

Greffe  dite  Ecujfon  en  Sifflet ,  ou  en  Flûte. 

Dans  le  tems  où  les  arbres  font  en  pleine  fève , 
on  coupe  la  tige  d'un  jeune  arbre  ,  pour  enlever  à 
fon  extrémité  un  anneau  d'écorce.  Confultez  la 
Fig.  loi  du  quatrième  Livre  de  la  Phyjîque  des  Ar- 
bres. Ayant  choifi  pour  greffer,  une  branche  de  même 
groffeur  que  la  tige  qu'on  veut  écuffonner ,  on  fait 
(  avec  la  ferpette ,  le  greffoir ,  ou  autre  infiniment  ) 
.une  incifion  circulaire  j  &  tordant  doucement  l'é- 
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corce ,  qui  alors  n'eft  pas  adhérente  au  bois ,  on  en- 
levé un  petit  tuyau  d'écorce  (  Fig.  102)  garni  au 
moins  d'un  bon  bouton  ;  l'on  fait  fortir  ce  tuyau  par 
le  petit  bout  de  la  branche ,  &  on  la  place  prompte- 
ment  fur  l'endroit  de  la  tige  qui  eft  écorce  ;  de  maniè- 
re que  cette  écorce  étrangère  foit  exactement  fubfti- 
tuée  à  l'écorce  naturelle  de  cet  arbre  {Fig.  103). 
On  couvre  le  tout  avec  un  mélange  de  cire  &  de 
térébenthine.  Quand  l'opération  a  été  bien  faite,  le 
bouton  s'ouvre  &  fournit  une  branche.  Voyez  l'ex- 
plication de  ce  phénomène ,  dans  la  Phyf.  des  Arhr. 
p.  3Z-3,  &c. 

Il  n'eft  pas  toujours  facile  de  trouver  une  bran- 
che qui  ait  précisément  la  même  groffeur  que  le 
fujet  qu'on  veut  greffer.  Mais  voici  les  moyens  d'y 
fuppléer.  Si  l'anneau  cortical  fe  trouve  trop  grand , 
on  le  fend  à  la  partie  oppofée  au  bouton  ;  &  on 
retranche  un  peu  d'écorce.  Quand  il  eft  trop  petit, 
on  peut  ôter  un  peu  de  bois  du  fujet.  Quoique  de 
pareils  écuffons  réufliffent  bien  ,  malgré  cette  fou£ 
traction  de  bois  ;  cependant  ,  comme  il  importe 
beaucoup  que  les  libers  fe  renconrrent ,  il  vaut 
mieux  fendre  le  tuyau  cortical  trop  petit  :  il  eu 
vrai  qu'alors  il  ne  couvrira  pas  entièrement  le  cy- 
lindre ligneux  ;  mais  la  reprife  n'en  fera  pas  moins 
certaine. 

Il  y  a  des  Jardiniers  qui ,  au  lieu  d'emporter  un 
tuyau  cortical  au  bout  du  fujet ,  coupent  par  laniè- 
res cet  endroit  de  l'écorce  ;  &  après  avoir  placé 
l'écuffon  cortical ,  rabattent  ces  lambeaux  par  deffus. 
Les  lambeaux  fe  defféchent  &  meurent  par  la  fuite  : 
mais  jufques-là  ils  ont  été  très-utiles  pour  affujettir 
l'anneau  de  la  greffe. 

M.  Duhamel  ayant  fait  un  de  ces  écuffons ,  en- 
forte  que  l'anneau  cortical  ne  joignoit  pas  exacte- 
ment l'écorce  du  fujet  ;  il  fortit  d'entre  l'écorce  de 
l'écuffon  &  le  bois  de  l'arbre  un  petit  bourrelet ,  qui 
fe  prolongeoit  en  defcendant ,  pour  fe  réunir  aux 
productions  du  corps  de  l'arbre.  Cet  écuffon  réufîit 
très-bien. 

D'après  diverfes  expériences  que  cet  habile  Na- 
turalifte  a  rapportées  dans  le  troifieme  Chapitre  du 
quatrième  Livre  de  fa  Phyjique  des  Arbres  ,  il  affure 
(/>.  72  )  que  »  Sans  retrancher  toutes  les  branches 
»  on  feroiî  de's  écuffons ,  fi  l'on  fubftituoit  à  l'écorce 
»  d'un  arbre  une  écorce  étrangère  qui  remplît  exac- 
»  tement  l'efpace  dépouillé  d'écorce  ;  bien  entendu 
»  que  cette  écorce  étrangère  fer  oit  garnie  d'un  bou- 
»  ton.  « 

On  voit  de  ces  écuffons  réufïïr  très-bien  fur  des 
branches  réduites  Amplement  à  la  longueur  de  qua- 
tre ou  cinq  pouces. 

Il  faut  toujours  choifir  des  endroits  bien  fains  , 
&  exempts  de  nœuds. 

On  fe  fert  de  fil ,  de  jonc  ,  de  ruban ,  &c.  pOur 
comparer  la  groffeur  de  la  greffe  à  celle  de  l'endroit 
où  on  la  deftine. 

Cette  manière  de  greffer  réuffit  particulièrement 
bien  fur  les  marroniers ,  châtaigniers ,  &  figuiers. 

Ecuffons  proprement  d'us  :  ou  Greffe  en  Ecuffon  ,  OU 

de  Bouton  :  que  les  Anglois  appellent 

Inoculating  ;  &  Buding. 

Voyez  E  M  peau* 

Le  nom  d'écuffon  paroît  venir  de  ce  que  Ton 
prend  pour  cette  greffe  un  morceau  d'écorce  garni 
d'un  bouton  :  où  l'on  a  cru  trouver  quelque  reffem- 
blance  avec  un  écuffon  d'armoiries  ;  parce  qu'on 
le  taille  comme  en  V  ou  à-peu-près  en  triangle  : 
Voyez  les  fig.  32  ,  106  ,  &  107  du  quatrième  Livre 
de  la  Phyjiq.  des  Arbres  :  &  dans  M.  De  la  Quin- 
tinye  ,  celles  du  quatorzième  Chap.  de  la  cinquième 
Partie.  Ce  que  nous  venons  de  dire  rend  auffi  raifon 
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de  ce  qui  a  fait  nommer  Greffe  de  Bouton  cette  ma- 
nière d'opérer. 

Puifqu'il  faut  détacher  un  morceau  d  ecorce  ,  du 
bois  qu'elle  recouvre,  on  doit  en  conclure  que  cette 
façon  de  greffer  n'eft  praticable  que  quand  les  arbres 
font  en  fève.  Quoique  les  écuffons  foient  bien  fai- 
fables  durant  tout  l'été  &  le  printems  ,  &  en  géné- 
ral tant  que  l'écorce  peut  fe  détacher  du  bois  ,  on  a 
coutume  de  ne  greffer  ainfi  qu'au  printems  &  en 
automne.  Cette  greffe ,  pratiquée  au  printems ,  fe 
nomme  Ecuffon  à  œil  pouffant ,  ou  à  la  pouffe;  parce 
que  le  bouton  ou  œil  s'ouvre  enfuite  promptement 
&  fournit  une  branche.  Quand  on  écuffonne  au  dé- 
clin de  la  fève  d'été ,  depuis  la  mi-Août  jufqu'à  la 
mi  -  Septembre  ,  on  dit  Ecuffon  à  œil  dormant; 
parce  que  le  bouton  refte  fermé  tout  l'hiver ,  &  ne 
s'ouvre  qu'au  printems  fuivant. 

Les  écuffons  doivent  être  toujours  levés  fur  les 
branches  de  la  dernière  pouffe.  Après  les  avoir 
taillés  on  appuie  un  peu  fort  avec  le  pouce ,  fur  les 
côtés  de  l'incifion  ;  ce  qui  les  détache  fans  violence. 
Ainfi  que  pour  les  greffes  en  fente ,  on  cueille 
avant  l'ouverture  des  boutons  ,  celles  que  l'on  def- 
tine  à  faire  des  écuffons  à  œil  pouffant  :  &  on  les 
conferve  le  long  d'un  mur ,  à  l'expofition  du  Nord  , 
en  ne  les  enfonçant  que  de  deux  ou  trois  doigts  dans 
la  terre. 

Pour  écuffonner  au  printems ,  on  attend  que  les 
arbres  foient  en  pleine  fève  :  ce  que  l'on  reconnoit 
à  l'écorce ,  qui  fe  détache  alors  aifément  du  bois  ; 
&  quand  ,  en  coupant  l'écorce ,  on  voit  fuinter  de 
la  fève.  Pour  les  fruits  à  noyau ,  il  eft  dangereux- 
d'attendre  que  les  arbres  aient  trop  de  fève.  Au 
refte ,  il  eft  bon  de  favoir  qu'un  arbre  qui  n'eft  pas  en 
fève  dans  un  tems  fec  ,  fe  trouve  en  fève  quelques 
jours  après  la  pluie. 

On  a  foin  de  couper  pendant  l'hiver  toutes  les 
branches  luperflues  des  fujets  que  l'on  veut  greffer 
au  printems  :  de  crainte  que ,  fi  l'on  faifoit  ce  re- 
tranchement peu  de  jours  avant  d'écuffonner ,  les 
arbres  ne  perdiffent  leur  fève  ,  &  on  ne  trouvât  l'é- 
corce adhérente  au  bois.  Mais  cette  attention  n'eft  pas 
bien  importante  pour  une  faifonoùlafeve  abonde. 

Il  n'eft  pas  auffi  facile  de  détacher  de  deffus  les 
jeunes  branches  un  morceau  d'écorce  avec  un  bou- 
ton ,  dans  le  printems  qu'en  automne  ;  parce  que 
ces  petites  branches ,  féparées  des  arbres  depuis 
plufieurs  mois ,  n'ont  point  ordinairement  beaucoup 
de  fève.  Pour  détacher  l'écuffon ,  on  levé  fur  la 
jeune  branche  un  petit  copeau  qui  pénètre  dans  le 
bois  ,  environ  du  tiers  de  l'épaiffeur  de  la  branche  : 
enfuite  tenant ,  d'une  main ,  ce  copeau  par  le  bou- 
ton ,  on  fe  fert  de  la  pointe  du  greffoir  qu'on  a  dans" 
l'autre  main  ,  pour  détacher  tout  le  bois  auffi  exac- 
tement que  l'on  peut.  Le  mieux  eft  qu'en  général 
il  n'en  refte  point  ;  &  que  l'écorce  foit  en  dedans 
nette  de  bois ,  &C  bien  unie. 

Avant  de  mettre  cet  ecuffon  en  place  ,  il  faut 
examiner  fi  l'œil  n'eft  pas  vuide ,  c'eft-à-dire  ,  fi  on 
y  apperçoit  le  germe  d'une  jeune  branche.  Car  fans 
ce  germe  ,  quoique  l'écorce  fe  greffât ,  l'on  n'auroit 
aucune  pouffe  du  bouton. 

Quand  les  greffes  ont  peu  de  fève ,  on  préfère 
de  laiffer  dans  leur  intérieur  un  peu  de  bois  ;  plutôt 
que  d'emporter  ce  germe  de  branche.  C'eft  pour- 
quoi ,  dans  les  circonftances  où  l'on  trouve  peu  de 
fève ,  on  ne  levé  les  écuflbns  qu'en  faifant  un  peu 
mordre  le  greffoir  dans  le  bois  depuis  la  tête  des 
écuffons  jufqu'à  la  pointe  ,  fur  tout  à  l'endroit  des 
yeux.  La  plupart  des  écuffons  de  fruits  à  pépin  ne 
peuvent  même  s'enlever  autrement  :  &  M.  Miller 
dit  qu'il  y  a  beaucoup  d'arbres  délicats  ,  dont  les 
greffes  manquent  pour  avoir  été  privées  de  bois. 
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L'écuffon  étant  en  bon  état ,  on  le  met  à  fa  bou- 
che ,  pour  le  tenir  {implement  avec  les  lèvres  par 
la  queue  des  feuilles  qui  y  font  reftées ,  &  fans  le 
toucher  de  fa  falive. 

Pour  le  placer  ,  on  fait  à  l'écorce  du  fujet ,  une 
incifion  horizontale  longue  comme  un  grain  d'a- 
veine  ,  &  au  deffous  du  milieu  de  celle-là  ,  une  in- 
cifion verticale  qui  ait  un  pouce  ou  un  pouce  & 
demi  de  longueur  :  prenant  garde  d'offenfer  le  bois. 
Ces  deux  entailles  ont  enfemble  la  forme  d'un  T. 

Après  avoir  foulevé  cette  écorce  avec  l'ongle , 
ou  avec  le  manche  du  greffoir ,  on  infirme  l'écuffon 
entre  elle  &  le  bois ,  de  manière  que  le  bouton  de 
l'écuffon  forte  entre  les  deux  lèvres  de  l'écorce  du 
fujet.  Préfentant  la  pointe  auprès  de  l'incifion  hori- 
zontale ,  on  le  fait  defeendre  en  coulant  tout  du 
long  de  l'incifion ,  enforte  qu'il  y  entre  tout  entier , 
&  que  furtout  il  occupe  pleinement  toute  la  place 
dépouillée  à  la  tête  de  l'incifion  ,  &  qu'enfin  les 
côtés  de  l'écorce  qui  font  détachés ,  viennent  enfuite 
couvrir  tout  l'écuffon ,  hors  l'œil ,  comme  nous  ve- 
nons de  le  dire.  Voyez  la  31e.  figure  du  Livre  IV1". 
de  la  Phyjïque  des  Arbres.  Il  faut  que  l'écuffon  porte 
tout  à  plat  contre  le  bois. 

On  affujettit  enfuite  le  tout  avec  plufieurs  ré- 
volutions d'un  fil  de  laine  :  &  l'opération  eft  finie. 

Il  eft  affez  ordinaire  de  fe  fervir  de  groffe  filaffe 
plate  ,  que  l'on  met  quelquefois  tremper  dans  de 
l'eau  pour  la  rendre  plus  forte  &  plus  flexible  ;  mais 
ce  lien  endommage  les  écuffons  quand  les  arbres 
grolTifiènt  :  la  laine  eft  préférable  :  l'écorce  d'ozier 
eft  encore  bonne  pour  cet  ufage. 

En  employant  de  la  laine  de  différentes  couleurs, 
on  fe  procurera  un  moyen  commode  de  reconnoître 
les  différentes  efpeces  écuffonnées. 

On  raccourcit  le  fujet  à  deux  travers  de  doigt  au- 
deffus  de  l'écuffon  :  qui  pouffe  inceffamment  &  pro- 
duit une  branche.  Cet  étêtement  peut  fort  bien  être 
différé  jufqu'à  huit  jours  après  l'application  des 
écuflbns  :  la  fève  qui  ne  ceffe  pas  de  couler ,  étant 
propre  à  faciliter  l'union  de  l'écuffon  avec  le  fujet. 

Il  faut  éviter  de  mettre  l'écuffon  du  côté  des 
grands  vents. 

On  voit  des  gens  qui ,  pour  plus  grande  sûreté  , 
mettent  à  la  fois  deux  écuffons  ;  un  de  chaque  côté 
de  la  tige. 

La  Greffe  à  œil  dormant  s'exécute  de  même.  Il  y 
eft  important  que  les  arbres  aient  encore  affez  de 
fève ,  pour  que  leur  écorce  ne  foit  pas  adhérente 
au  bois.  Comme  on  ne  veut  pas  qu'il  pouffe  avant 
l'hiver  un  jet  tendre  &  herbacé  ,  qui  périroit  pref- 
que  certainement  ,  on  n'étête  les  fujets  qu'après 
l'hiver.  Les  écuffons  doivent  être  pris  fur  de  jeune 
bois  bien  aoûté  :  &  l'on  choifit  par  préférence  les 
boutons  d'en  bas.  Pour  empêcher  que  les  boutons 
ne  fe  fanent ,  on  coupe  Pépanouiffement  de  toutes 
les  feuilles  ,  &  même  une  partie  de  leur  queue.  Ces 
branches  peuvent  fe  conferver  trois  ou  quatre  jours, 
pourvu  qu'on  ne  leur  ait  laiffé  qu'environ  fix  pouces 
de  longueur,  &  qu'on  les  enveloppe  d'herbe  verte , 
ou  qu'au  moins  leur  gros  bout  foit  enfoncé  dans  du 
fruit ,  de  l'eau  ,  ou  de  la  glaife  humide  ;  avec  une 
enveloppe  de  moufle  mouillée.  Ainfi  un  rameau  de 
deux  pieds  de  long  peut  fournir  plufieurs  écuffons. 
Ces  précautions  fuffifent  pour  envoyer  à  trente  ou 
quarante  lieues  des  écuffons  en  bon  état.  Voyez  ci- 
deffus  ,  p.  228.  Il  y  a  des  Jardiniers  qui  mettent  leurs 
écuffons  dans  un  pot  avec  du  miel ,  &  les  lavent 
dans  de"  l'eau  claire  ,  avant  d'écuffonner  :  M.  Du- 
hamel a  reconnu  l'incertitude  de  cette  pratique  : 
Phyfique  des  Arbres  T.  IL  page  76. 

Quand  on  a  employé  des  liens  de  filaffe  ,  on  doit 
les  couper  avant  le  printems  :  fans  quoi  l'écuffon  eft 
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fujet  à  périr ,  &  l'arbre  produit  au  défions  une  mul- 
titude de  jets  inutiles.  On  coupe  cette  filaffe  de  bas 
en  haut ,  par  derrière  l'écuffon  :  &  on  ne  la  détache 
pas  ;  de  crainte  d'emporter  le  bourgeon  ,  qui  eft 
alors  extrêmement  tendre. 

On  prétend  que  la  greffe  à  œil  pouffant  réuflk 
mieux  fur  les  merifiers  que  fur  tout  autre  fruit  à 
noyau  ;  excepté  les  pêchars  fur  de  vieux  amandiers» 

La  greffe  en  écuffon  eft  plus  fréquemment  prati- 
quée que  toute  autre ,  dans  les  pépinières  :  non 
feulement  parce  qu'elle  eft  aifée  à  faire  ;  mais  en- 
core parce  qu'elle  convient  très-bien  pour  les  jeu- 
nes arbres.  Elle  réuflit  mal  quand  les  écorces  font 
épaiffes. 

Confultez  le  Spectacle  de  la  Nat.  Entr.  VII  ;  où 
l'Auteur  examine  un  endroit  du  2e  Livre  des  Géor- 
giques  ,  relatif  à  cette  greffe. 

En  greffant  de  jeunes  fujets ,  on  applique  l'é- 
cuffon fur  leur  corps.  Mais  lorsqu'ils  font  vieux, 
on  les  étête  ;  &  le  printems  leur  ayant  fait  pouffer 
quelque  nouveau  jet ,  on  l'écuffonne  en  le  raccour- 
eiffant  &  lui  ôtant  les  boutons  &  tout  le  fuperflu. 

Par  ce  moyen ,  non  feulement  on  change  l'efpece  : 
mais  encore ,  fi  un  arbre  eft  ftérile  ou  qu'il  n'ait  que 
<les  branches  rabougries  ,  on  le  met  en  état  de 
porter  du  fruit  l'année  d'après  qu'on  l'aura  greffé  au 
mois  de  Juin.  On  peut  ainfi  mettre  fur  un  arbre 
beaucoup  d'écuffons ,  particulièrement  d'abricotiers 
&  de  pêchers. 

La  greffe  en  écuffon  eft  bonne  pour  toute  forte 
de  fruits ,  tant  à  pépin  qu'à  noyau ,  que  l'on  veut 
avoir  en  plein  vent  ;  furtout  pour  les  pommiers 
venus  de  pépins  ,  ôc  les  pommiers  fauvageons  de 
bois.  On  s'en  fert  même  quelquefois  à  l'égard  des 
arbres  non  fruitiers.  Elle  peut  fe  pratiquer  fur  toutes 
fortes  d'arbres  ,  arbriffeaux  ,  &  fous  -  arbriffeaux , 
depuis  qu'ils  ont  un  an  jufqu'à  leur  vieilleffe. 

Comme  cette  greffe  donne  promptement  du  fruit, 
elle  eft  bonne  pour  les  arbres  nains. 

On  doit  choifir  un  tems  doux  &  beau ,  pour  cette 
greffe  comme  pour  toutes  les  autres.  Il  n'y  a  rien 
qui  fok  plus  contraire  à  celle-ci  qu'un  tems  de  pluie  : 
l'écuffon  ne  s'attache  point  ;  parce  que  la  pluie  en- 
tre dans  l'ouverture.  Il  eft  encore  à  propos  que  la 
chaleur  ne  foit  pas  exceflive.  Et  l'on  préférera  l'a- 
près-midi au  matin  :  la  fraîcheur  de  la  nuit  venant 
bientôt  après,  la  greffe  fatiguera  moins.  Aurefte, 
on  ne  peut  faire  ces  fortes  de  choix  que  lorfqu'on 
a  peu  de  fujets  à  greffer. 

Il  eft  à  propos  de  ne  déroger  à  l'ufage  des  deux 
faifons  d'écuffonner ,  que  quand  on  reçoit  des  greffes 
dans  des  faifons  peu  convenables.  On  applique  alors 
des  écuffons  fur  des  branches  gourmandes  :  &  ils 
peuvent  réuflir  ,  lorfqu'on  les  a  enveloppés  fuffifam- 
ment  de  moufle  ou  d'autre  chofe ,  pour  qu'ils  ne 
périffent  pas  durant  l'hiver. 

Un  grand  avantage  de  l'écuffon  à  œil  dormant , 
eft  que  s'il  ne  reprend  point ,  le  fujet  n'en  reçoit 
aucun  dommage  ;  puifqu'on  n'étête  au  printems  que 
les  arbres  où  le  bouton  de  l'écuffon  paroît  difpofé  à 
s'ouvrir. 

Il  faut  placer  les  écuffons  affez  haut  pour  que  les 
greffes  ne  fe  trouvent  pas  recouvertes  de  terre 
quand  on  mettra  les  arbres  en  place.  Car  le  bour- 
relet qui  fe  forme  à  l'endroit  de  Pinfertion  a  beau- 
coup de  difpofition  à  pouffer  des  racines  ;  quis'éten- 
dant  à  la  fuperficie  de  la  terre ,  font  périr  les  racines 
du  fauvageon  quand  les  années  font  humides  ;  mais 
qui  périffent  elles-mêmes ,  dans  les  années  féches. 
Ainfi  on  a  coutume  d'écuflonner  à  cinq  ou  fix  pouces 
au  deflus  de  la  terre ,  les  arbres  qu'on  deftine  pour 
être  nains  ;  &  à  la  hauteur  de  neuf  à  dix  pouces  , 
ceux  qui  doivent  venir  en  plein  vent. 
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Néanmoins  ,  comme  les  arbres  greffés  ne  font  pas 
aufli  vigoureux  que  ceux  qui  croiflènt  fur  leurs  pro- 
pres racines  ,  M.  Duhamel  a  fçu  profiter  de  ce  qui 
eft  un  inconvénient  dans  la  culture  ordinaire.  Ayant 
fait  greffer  très-bas  quelques  arbres  ;  &  leurs  greffes 
étant  bien  reprifes ,  il  les  fit  mettre  affez  avant  en 
terre  pour  que  la  greffe  fût  recouverte.  Lorfque  le 
collet  eut  ainfi  produit  des  racines  ,  on  arracha  les 
arbres  pour  couper  tout  ce  qui  appartenoit  au  fujet. 
Par  ce  moyen  M.  Duhamel  s'eft  procuré  des  Reines- 
Claudes  &  d'autres  efpeces  de  bons  fruits ,  dont 
tous  les  rejets  n'ont  pas  befoin  d'être  greffés.  Con- 
fultez la  Phyf.  des  Arbr.  T.  II.  p.  109  ,  110;  &  le 
Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  II.  p.  202.-3. 

[  Cette  méthode  a  du  rapport  à  celle  de  Greffer 
fur  racines  ;  dont  il  eft  fait  mention  dans  le  Spectacle  de 
la  Nat.  Entr.  VII.  Voyez  ci-deffous ,  p.  23  5.  ] 

Un  foleil  trop  vif  defféche  quelquefois  les  écuf- 
fons ,  furtout  ceux  que  l'on  fait  au  printems.  On 
peut  prévenir  cet  inconvénient ,  par  un  cornet  de 
papier  qu'on  attache  renverfé  au  deffus  des  écuffons, 
6c  que  l'on  ôte  quand  ils  ont  pouffé.  C'eft  encore 
pour  éviter  le  defféchement ,  qu'on  a  coutume  de 
n'écuffonner  que  le  matin  ou  le  foir ,  lorfqu'il  fait 
beau.  Car  ,  comme  nous  Pavons  dit ,  les  écuffons 
mouillés  de  pluie  font  fujets  à  périr.  Le  cornet  de 
papier  empêche  aufli  que  Peau  ne  s'infinue  entre 
Pécorce  de  l'écuffon  &  celle  du  fujet  ;  &  que  la 
gelée  ne  détruife  la  nouvelle  pouffe  :  mais  il  attire 
quelquefois  des  infeftes. 

Plus  les  Greffes  en  fente  ,  en  couronne  ,  &  en  écuf- 
fon ,  pouffent  avec  force  ;  plus  il  y  a  à  craindre 
qu'elles  ne  fe  décolent.  Ces  jeunes  branches  qui  fou- 
vent  acquièrent  trois  ou  quatre  pieds  de  longueur 
dans  une  année ,  &  qui  font  chargées  de  feuilles  ,  ne 
tiennent  au  fujet  que  par  une  couche  ligneufe  qui 
n'a  pas  encore  beaucoup  de  folidité  :  ainfi  elles  font 
expofées  à  être  détachées  de  l'arbre  par  la  pluie  & 
le  vent.  C'eft  pourquoi  l'on  doit  avoir  bien  attention 
de  les  foutenir  avec  des  échalas  :  &  même ,  quand 
on  a  appliqué  les  greffes  fur  les  branches  d'un  arbre 
à  haute  tige ,  on  feroit  bien  de  couper  l'extrémité 
des  greffes  qui  pouffent  avec  beaucoup  de  forcer 
plutôt  que  de  s'expofer  à  les  voir  fe  décoler.  Cer- 
tains Jardiniers  laiffent  ,  dans  cette  vue  ,  un  long 
chicot  du  fauvageon  au  deffus  des  écuffons  ;  pour 
leur  fervir  de  tuteur ,  &  y  lier  les  greffes  avec  du 
jonc.  Ces  tuteurs ,  ou  autres ,  qu'on  laiffe  pendant 
un  an ,  doivent  être  affujettis  par  des  liens  en  deux 
endroits. 

Greffe  par  Approche ,  ou  en  App~och&  :  que  l'on  ap- 
,      pelle  aufli  Greffe  en  oreille  de  Lièvre  :  &  en  An- 
glois ,  Inarching-Grafting  ;  by  Approach  ;  &  Ablac" 
tation. 

I.  Lorfque  deux  arbres  de  pareille  groffeur  font 
très-voifins  ;  fi  on  entame  leur  écorce  &  leur  bois 
pour  appliquer  la  plaie  de  l'une  fur  celle  de  l'autre , 
de  façon  que  les  libers  fe  répondent  :  ces  arbres  fe 
grefferont  fi  exactement  que ,  fi  on  coupe  l'un  au- 
deffous  de  l'endroit  de  leur  réunion  ,  les  racines  de  ' 
l'autre  nourriront  les  deux  têtes.  Confultez  h.  figure 
108  du  Liv.  IV.  de  la  Phyfiq.  des  Arbr.  Cette  forte 
de  greffe  s'exécute  quelquefois  naturellement  dans 
les  Charmilles  ,  où  les  arbres  fe  trouvent  fort  ferrés. 
Mais  elle  ne  peut  pas  être  bien  utile  ;  parce  que  l'on 
ne  veut  ordinairement  conferver  que  les  branches 
de  l'un  des  deux  arbres. 

I I.  On  pourroit  couper  la  tête  de  l'un  des  deux 
arbres  ainfi  greffés  ;  &  coupant  en  bec  de  plume 
fort  allongé  l'extrémité  de  la  tige  ,  l'appliquer  exac- 
tement contre  une  plaie  faite  à  un  arbre  voifin.  Une 
feule  tête  auroit  ainfi  deux  troncs  &  deux  appareils 
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de  racines.  Confultez  la  Phyfique  des  Arbres ,  T.  Iî. 
pag.  78. 

III.  La  méthode  ordinaire  de  greffer  par  appro- 
che confifte  à  étêter  le  fujet;  faire  en  haut  latérale- 
ment une  entaille  triangulaire  ;  &  tailler  enfuite  en 
forme  de  coin  la  tige  ou  une  branche  de  l'arbre  qu'on 
veut  multiplier.  Cette  partie  figurée  en  coin  doit 
ne  pas  excéder  la  moitié  de  la  circonférence  de  la 
ti°e ,  afin  qu'il  refte  affez  d'écorce  pour  former  l'u- 
nion avec  le  fujet ,  &  que  cette  branche  puiflè  fiib- 
lifter  jutqu'à  leur  parfaite  union.  Il  faut  aufli  tailler 
le  coin  ,  de  manière  qu'il  rempliffe  exactement  l'en- 
taille faite  au  fujet ,  &  que  les  deux  libers  ie  ren- 
contrent avec  la  plus  grande  jufteffe.  On  les  aflujettit 
dans  cette  pofition  avec  un  lien  :  on  coirvre  le  tout 
avec  de  la  cire  &  un  peu  de  linge  :  6c  quand  les  deux 
arbres  font  bien  fondés  ,  on  coupe  au-dellous  de  la 
foudure  la  branche  qui  forme  la  greffe.  Confultez  les 
fis.  1 10  &  1 1 2  du  IV  .  Liv.  de  la  Phyjîq.  des  Arbh 
Il  faut  auffi  raccourcir  le  fujet  à  un  ou  deux  pouces 
près  de  la  greffe  :  &  couvrir  les  places  comme  nous 
avons  dit  pour  la  greffe  en  fente. 

IV.  Une  façon  encore  plus  fimple  ,  de  greffer 
par  approche  ,  ell  de  couper  en  forme  de  corn  la 
tige  du  fujet ,  &  fendre  la  tige  de  l'arbre  voiiin  qu'on 
veut  multiplier  ,  enforte  que  les  deux  côtés  de  la 
fente  embraffent  exactement  tout  le  coin ,  &  que 
les  libers  coïncident.  C'eft  à-pea-près  ce  que  nous 
avons  appelle  Enfourchement ,  dans  l'article  de  la 
Greffe  en  fente.  Au  refte ,  Confultez  la  fig.  113  de  la 
Phyjîq.  des  Arbr.  Liv.  IV. 

M.  Duhamel  avertit  que  quand  l'arbre  qu'on  veut 
multiplier  de  cette  manière  ,  a  de  la  diipofition  à 
reprendre  de  bouture  ,  on  peut  en  couper  une  bran- 
che ;  dont  on  fourrera  le  bas  dans  la  terre ,  6c  on 
greffera  le  haut  par  approche  :  fouvent  la  bouture 
&  la  greffe  reprennent  :  &  quand  la  bouture  ne  re- 
prend pas ,  elle  a  du  moins  tiré  affez  de  iubftance 
pour  faire  reprendre  la  greffe. 

V.  Si  -l'on  veut  faire  uiage  d'un  fujet  bien  vieux , 
on  peut  y  placer  la  greffe  entre  le  bois  6c  l'écorce , 
comme  pour  la  greffe  en  couronne. 

Les  Avantages  de  la  greffe  en  approche  font  i°.  de 
fervir  à  multiplier  un  arbre  rare ,  fans  lui  faire  au- 
cun tort ,  puifqu'on  peut  ne  lui  retrancher  qu'une 
branche  ;  ôc  que  le  lucces  eft  égal  à  celui  des  tiges 
mêmes  grciiees  de  la  forte. 

l°.  La  reprife  eft  plus  certaine ,  que  par  aucun 
autre  moyen  :  attendu  que  la  branche  tenant  à  fon 
propre  pied,  ne4aiffe  pas  d'en  tirer  de  la  nourriture 
jufqu'à  ce  que  l'union  toit  parfaite. 

30.  L'on  pratique  ordinairement  cette  greffe  pour 
des  arbres  que  l'on  tient  en  pot  ou  en  caille  ;  parce 
qu'alors  on  a  la  facilité  de  les  tranf  porter  auprès  du 
fujet.  Mais  quand  on  eft  maître  de  couper  une 
branche  affez  longue  pour  qu'elle  entre  en  terre  ; 
quoique  dépourvue  de  racines  ,  elle  ne  laiffe  pas  de 
tirer  quelque  fubftance  :  ce  qui  la  maintient  pref- 
que  dans  le  même  état  que  fi  elle  tenoit  à  fon 
arbre. 

40.  Comme  l'on  peut  par  ce  moyen  greffer  une 
branche  toute  entière  ,  chargée  de  menues  bran- 
ches &.  de  boutons  ;  on  ne  tarde  pas  à  avoir  un  arbre 
tout  formé. 

50.  On  a  la  commodité  de  pouvoir  greffer  par 
approche ,  tant  que  les  arbres  font  en  fève.  Il  eft 
cependant  plus  convenable  de  faire  ces  greffes  au 
printems  ,  avant  que  les  boutons  foient  ouverts  ; 
parce  que  les  feuilles  tranf pirant  alors  beaucoup  , 
plufieurs  branches  périffent  quand  on  les  entame  un 
peu  profondément ,  ôc  les  greffes  qu'on  entame  peu 
ne  reprennent  pas  fi  bien.  Au  refte  il  faut  éviter  de 
le  faire  trop  tard  ;  fi  la  greffe  ne  lé  çolloit  pas  fuffi- 
Tome  II. 
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famment  avant  l'hiver  ,  on  ne  pourrok  point  la 
renfermer  dans  la  ferre  avant  cette  fai.on  ;  ce  qui, 
en  bien  des  cas  ,  pourroit  être  embarrailant. 

M.  Miller  dit  que  la  greHe  par  approche  eft  la 
feule  qui  réuffifle  fur  le  Noyer.  Il  ajoute  qtî'en  géné- 
ral les  arbres  greffés  de  cette  manière  demeurent 
toujours  fûibies,  6c  ne  profitent  jamais  autant  que 
ceux  pour  qui  on  a  employé  d'autres  méihodes.  II 
obferve  aufh  que  les  fruits  à  noyau  ,  g  eff^s  par 
approche  ,  font  très-fujets  à  la  gomme.  Selon  lui  , 
cette  lorte  de  greffe  convient  particulièrement  aux 
a'rbres  qui  croifient  avec  lenteur  ,  6c  dont  le  bois 
eft  d'un  tiffu  ferré.  Il  prétend  même  que  c'eft  un 
moyen  de  naruraliier  avec  notre  climat ,  des  plantes 
exotiques  ordinairement  trop  délicates  pour  palier 
l'hiver  hors  des  ferres  :  ce  qui,  dit-il,  eft  d'une  ex- 
périence confiante  en  Angleterre. 

Ce  Cultivateur  attentif  conleille  de  ficher  tou- 
jours en  terre  quelque  iupport ,  pour  empêcher  que 
le  vent  ne  fépare  les  deux  arbres  :  accident  qu'il  dit 
être  fort  ordinaire  quand  on  n'a  pas  eu  ceue  précau- 
tion. Quatre  mois  lufhlent  pour  unir  parfaitement 
le  fujet  6c  la  greffe.  Selon  M.  Miller  ,  tout  arbre 
greffé  en  approche  ne  profite  plus  guéres  entuite* 
C'eft  pourouoi  il  ne  veut  pas  qu'on  emploie  cette 
méthode  pour  de  beaux  orangers  ;  6c  conleille  de 
la  borner  aux  arbuftes  curieux. 

Greffe  à  Emporte- pièce  :  qui  paroît  être  celle  qu'on 

nomme  en    Anglois   Whip  -  Grafting; 

6c    Tongue  -  Grafting. 

Elle  fe  pratique  foit  dans  les  mois  de  Mai  &  Juin  , 
lorique  les  arbres  font  en  pleine  fève  ;  ioit  en  Fé- 
vrier ou  Mars  ,  avant  la  levé. 

On  ne  peut  la  faire  que  fur  des  tiges  qui  excédent 
trois  ou  quatre  pouces  de  diamètre ,  6c  qu'il  y  au- 
roit  du  danger  à  fendre  pour  greffer.  Elle  convient 
particulièrement  aux  groffes  branches,  ou  grofîés 
tiges ,  des  fruits  à  pépin  :  6c  ne  réuffit  pas  fur  les 
fruits  à  noyau  ;  ni  en  général  fur  toutes  les  branches 
ou  tiges  qui ,  n'ayant  qu'une  médiocre  grofleur , 
font  trop  foibles  pour  ferrer  fuffifamment  la  greffe. 
Cette  manière  de  greffer  confifte  à  faire  ,  avec 
un  cifeau  de  Menuifier  ,  des  entailles  un  peu  pro- 
fondes dans  l'écorce  ck  dans  le  bois  des  tiges  étron- 
çonnées  ;  prendre  des  rameaux  qui  aient  à-peu-près 
un  pouce  de  tour  ;  les  tailler  de  même  que  pour  la 
greffe  en  fente  ;  &  les  proportionner  fi  bien  aux 
entailles  de  la  tige  ,  que  ces  greffes  y  entrent  avec 
un  peu  de  peine  ;  que  les  libers  de  la  greffe  &  du 
fujet  fe  rencontrent  bien  ;  6c  qu'il  ne  paroiffe  au- 
cun jour  entre  les  côtés  entaillés  de  la  tige.  Cela  fait, 
on  prend  un  ou  deux  forts  brins  d'ofier ,  pour  lier 
le  plus  ferme   qu'on  peut  le  tour  de  la  tête  de  la 
greffe  ,  enforte  que  les  greffes  ne  puifîent  pas  être 
aifément  ébranlées.  On  fait  au  lurplus ,  pour  garan- 
tir la  tête  contre  les  injures  de  l'air ,  ce  que  nous 
avons  dit  pour  les  greffes  en  fente  ,  en  couronne  , 
&c. 

Greffe  par  Inoculation. 

Cette  greffe  fe  fait  en  appliquant  réeuffon  ,  de 
manière  que  fon  œil  foit  exactement  fur  la  place  où 
il  y  avoit  un  autre  œil  avant  qu'on  eût  fait  l'inci- 
fion. 

M.  De  la  Quintinye  (  Part.  V.  Chap.  XII.  )  exa- 
mine cette  pratique  ;  la  combat  ;  &  finit  par  dire 
que  tous  les  effais  qu'il  en  a  faits  ont  été  munies. 

Les  Anciens  ont  donné  le  nom  SInferere  Oculos  à 
l'art  de  greffer  en  écuflôns  :  &  nous  avons  remar- 
qué ,  que  les  Anglois  fe  fervent  d'une  expreffion 
femblable. 
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Observations  Générales. 


I.  Quelque  méthode  que  l'on  emploie ,  il  faut  tou- 
jours faire  coincider  bien  exactement  le  liber  du 
fujet  &  celui  de  la  greffe  :  c'efl  le  point  où  toutes 
les  pratiques  de  greffer  doivent  fe  réunir  ;  comme  à 
celui  dont  dépend  effentiellement  la  réuffite.  Quand 
elle  eft  parfaite ,  la  greffe  fe  joint  fi  intimement  avec 
le  fujet ,  qu'elle  devient  comme  une  de  fes  bran- 
ches naturelles.  Voyez  la  Phyjîque  des  Arbres  ,  T.  II. 
p.  87-8  ,  puis  80  &  fuivantes  ;  3  2  ,  &c. 

Les  Cartonniers  ,  faifant  allufion  à  cette  union 
parfaite  ,  nomment  Carton  Enté ,  une  feuille  de  car- 
ton qu'ils  ont  fendue  dans  fon  épaiffeur  lorfqu'elle 
étoit  encore  mouillée  ,  pour  y  en  inférer  une  autre  : 
puis  ayant  lubi  une  forte  preffion,  ces  deux  feuilles 
fe  font  trouvé  parfaitement  aflemblées. 

I I.  Quand  une  fois  les  arbres  font  en  fève  ,  la 
greffe  en  couronne  ,  ou  celle  en  écufibn  à  œil  pouf- 
fant ,  fuivant  la  grofléur  des  fujets  ,  eft  préférable  à 
la  greffe  en  fente. 

III.  L'objet  de  la  greffe  étant  de  fubftituer  les 
branches  d'un  arbre  à  celles  d'un  autre ,  par  exem- 
ple les  branches  d'un  pêcher  à  celles  d'un  prunier; 
il  faut  avoir  loin  de  ne  conlerver  enhiite  que  les 
branches  venues  de  la  greffe ,  &  retrancher  toutes 
celles  du  fujet  qui  voudroient  fe  montrer  :  fi  ce  n'eft 
dans  le  petit  nombre  de  cas  que  nous  avons  fpécifiés. 
Par  ce  moyen ,  on  le  procure  des  arbres  dont  les 
racines  appartiennent  à  un  genre  particulier ,  &  les 
branches  à  un  autre.  Voyez  la  Phyfique  des  Arbres , 
T.  IL  p.  98. 

IV.  L'on  trouve  dans  les  Livres  d'Agriculture  ou 
de  Jardinage  plufieurs  fortes  de  Greffes  extraordi- 
naires ,  qui  doivent  (  dit-on  )  produire  des  fruits  fin- 
guliers.  Telles  font  les  greffes  du  Poirier  fur  le 
Chêne  ,  l'Orme  ,  l'Érable ,  le  Prunier  ;  du  Mûrier 
fur  l'Orme ,  le  Figuier ,  le  Coignaffier  ;  du  Cerifier 
fur  le  Laurier  cerile  ;  du  Pêcher  fur  le  Noyer  ;  de 
la  Vigne  fur  le  Noyer  ou  fur  le  Cerifier,  &c.  Malgré 
l'air  de  confiance  avec  lequel  elles  font  annoncées , 
on  doit  ne  pas  compter  fur  leurs  fuccès.  De  très- 
habiles  Cultivateurs  modernes  en  ayant  fait  l'é- 
preuve plufieurs  années  de  fuite  ,  &  en  diverfes  ma- 
nières ,  ont  acquis  le  droit  de  nous  perfuader  qu'on 
avoit  propofé  ces  fortes  de  greffes  fans  être  fondé 
en  expérience  ;  &  que  l'on  avoit  trop  préfumé  de 
certains  rapports  qui  rendoient  vraifemblable  l'efpé- 
rance  de  réuffir. 

Il  doit  néceffairement  y  avoir  un  rapport  d'or- 
ganifation  ,  une  reffemblance  de  certaines  parties , 
entre  la  greffe  &  le  fujet ,  non  feulement  dans  les 
parties  de  la  reproduction ,  mais  encore  dans  la  fève , 
dans  la  texture  du  bois  ;  pour  que  la  greffe  re- 
prenne de  manière  à  fubfifter  auffi  longtems  que  le 
lùjet. 

Si  l'on  a  obtenu  quelques  productions  au  moyen 
de  tentatives  qui  forcent  l'ordre  de  la  Nature , 
ce  n'a  été  que  des  êtres  languiffans  &  peu  du- 
rables. 

Confultez  la  Phyfiq.  des  Arbr.  T.  IL  p.  86 ,  87- 
8-9  ,  90-1-7 :& T.  I.p.  295 ,  &c.  Cerisier.  Châ- 
taignier. Chêne,/?.  551. Frêne,/?.  127. 
Figuier.  Pêcher.  Poirier.  Pommier. 
Vigne.  Prunier.  Coignassier.  Bour- 
relet. 

^  V.  On  ne  peut  difputer  que  la  greffe  foit  le  plus 
fur  moyen  pour  remplir  un  jardin  des  fruits  que 
1  on  trouve  le  plus  à  fon  goût.  L'expérience  journa- 
lière ne  permet  pas  de  douter  que  cette  opération 
perfeÛ lonne  &  affranchit  les  fruits ,  en  fubftituant 
de  la  douceur  à  l'âcreté  qu'ils  pouvoient  avoir.  Mais 
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il  eft  impoffible  de  prouver  qu'elle  change  les  efpeces. 
Voyez  la  Phyfique  des  Arbres  ,  T.  IL  p.  95-6. 

V I.  Le  choix  des  fujets  n'eft  pas  une  choie  indiffé- 
rente; à  caufe  de  l'effet  que  doit  produire  le  mé- 
lange des  fèves.  Une  même  branche  de  Poirier  de 
bon  Chrétien  ,  greffée  d'un  côté  fur  un  Coignaffier 
&  de  l'autre  fur  un  Poirier  fauvageon  ,  donnera  des 
fruits  allez  différens  :  les  premiers  auront  l'écorce 
plus  fine  &  plus  colorée  ;  la  chair  plus  délicate ,  plus 
fine ,  &c  plus  fucculene.  Mais  ces  légers  changemens 
n'opèrent  rien  de  plus  que  ce  qu'occafionnerit  les 
différentes  expofitions  ou  les  différens  terreins  : 
dans  une  terre  graffe  &  humide ,  certains  fruits  fe- 
ront fucculens  mais  fans  goût  ;  tandis  que  ,  venus 
moins  gros*  dans  une  terre  moins  humeclée  ,  ils  au- 
ront une  faveur  plus  agréable.  Tous  ces  cas  ne  chan- 
gent rien  à  l'efpece  :  il  n'y  a  point  de  connoiffeur 
en  fruits  qui  ne  reconnoifîe  pour  Bon-Chrêtien  les 
fruits  venus  fur  Coignaffier ,  ou  fur  Sauvageon-Poi- 
rier ,  ou  dans  une  terre  féche  ,  ou  dans  un  terrein 
humide.  Voyez  la  Phyfique  des  Arbres ,  T.  I.  p. 29  c  ; 
&  T.  IL  p.  87-8-9,  90-1-2-3. 

VIL  Si  quelques  fingularités  fe  montrent  par 
hazard  fur  une  branche  ,  comme  des  fleurs  dou- 
bles ,  des  fleurs  ou  feuilles  panachées ,  &c  ;  elles  fe 
perdent  promptement  lorsqu'on  les  laifle  fur  les 
arbres  qui  les  ont  produites.  Mais  elles  deviennent 
plus  confiantes  ,  fi  l'on  coupe  les  branches  pour  les 
greffer  :  il  arrive  alors  à- peu-près  la  même  chofe 
que  fi  l'on  retranchoit  à  l'arbre  qui  a  produit  ces 
variétés  ,  toutes  les  branches  qui  lont  dans  l'ordre 
naturel ,  pour  ne  conferver  que  celle  qui  offre  quel- 
que chofe  d'extraordinaire.  Ces  monftrofités  fe  per- 
dront même  fur  les  arbres  ou.  on  les  aura  tranfpor- 
tées  par  le  moyen  de  la  greffe ,  fi  l'on  n'a  pas  foin 
de  retrancher  toutes  les  branches  qui  y  croîtront 
dans  l'ordre  naturel. 

V 1 1 1.  La  plupart  des  arbres  greffés  durent  moins 
que  les  autres  ;  parce  que  l'on  trouve  rarement  un 
parfait  rapport  entre  le  fujet  &  l'arbre  dont  on  tire 
la  greffe.  Mais  il  y  en  a  où  l'analogie  entre  la  greffe 
&  le  fujet  eft  fi  parfaite ,  qu'on  a  peine  à  s'affurer 
fi  l'arbre  a  été  greffé  ou  non.  Certains  arbres  pa- 
roiffent  même  acquérir  plus  de  vigueur  par  la  greffe, 
&  ainfi  devoir  fubfifter  plus  long-tems  que  fi  on  ne 
les  eût  pas  greffés  :  M.  Duhamel  penfe  que  ,  fi  cela 
arrive  ,  ce  n'eft  que  par  des  caufes  indépendantes 
de  l'analogie. 

La  greffe  contribue  certainement  beaucoup,  foit 
à  gâter  foit  à  améliorer  le  corps  d'un  arbre ,  &  même 
à  favorifer  le  développement  des  racines.  Comme 
il  eft  très-bien  prouvé  dans  la  Phyfiq.  des  Arbr.  qu'ils 
produifènt  des  racines  proportionnellement  à  leurs 
productions  en  branches  ;  il  eft  évident  qu'une 
greffe  qui  languit  &  qui  donne  peu  de  branches  , 
ne  devient  pareillement  gueres  fournie  de  raci- 
nes. 

IX.  Il  y  a  des  cas  particuliers  où  certaines  greffes, 
appliquées  fur  des  fujets  foibles  ,  femblent  fubfifter 
plus  longtems  que  lorfqu'elles  l'ont  été  fur  des  fujets 
plus  vigoureux.  Voyez  la  Phyfique  des  Arbres ,  T.  II. 
pag.  93. 

Ajoutons  que  plus  un  arbre  à  greffer  eft  gros ,  plus 
auffi  les  greffes  doivent  être  fortes  ;  qu'elles  repouf- 
fent alors  beaucoup  mieux ,  &  avec  plus  de  vigueur  : 
&  que  celles  qui  font  foibles  ne  réuffiffent  pas 
toujours  fur  les  vieux  troncs  ;  qu'il  vaut  mieux  en 
conféquence  les  réferver  pour  de  jeunes  fauva- 
geons. 

X.  On  doit  donc  fe  borner  à  étudier  les  rapports 
que  les  arbres  ont  entr'eux ,  pour  ne  greffer  les  uns 
fur  les  autres  que  ceux  qu'on  reconnoîtra  avoir  le 
plus  de  convenance  ;  quand  on  ne  cherchera  qu'à 
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fe  procurer  des  arbres  vigoureux  &  de  longue  durée. 
C'eft  où  l'on  doit  tendre  en  formant  des  avenues  , 
ou  plantant  des  vergers  d'arbres  en  plein-vent.  Mais 
comme  les  arbres  qui  pouffent  avec  trop  de  vigueur 
ne  donnent  pas  de  fruit,  il  peut  être  avantageux  de 
diminuer  leur  force ,  lorfqu'on  a  intention  d'élever 
des  arbres  nains  dans  les  potagers.  C'eft  à  quoi  l'on 
parvient  en  choififfant  les  fujets,  &  le  fol.  Concil- 
iez ci -deffus  le  n.  VI,  &  les  indications  où  il  ren- 
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XI.  On  peut  encore  tenter  d'affoiblir  les  arbres  , 
en  faifant  plufieurs  Greffes  les  unes  au-deffus  des  au- 
très. 

M.  Duhamel  (  Phyf.  des  Arbr.  T.  II.  p.  94-  5.  ) 
regrette  de  n'avoir  pu  fuivre  avec  exactitude  les  pre- 
miers fuccès  qu'il  avoit  obtenus  en  interpolant  une 
branche  d'Epine  ou  de  Coignaffier  entre  un  fujet  & 
une  greffe  de  Poirier  ;  épreuve  dans  laquelle  il  s'étoit 
d'abord  propofé  de  diminuer  la  vigueur  de  l'arbre. 

XII.  Si  on  veut  parvenir  à  faire  un  plant  d'ar- 
bres qui  fe  reffemblent  à  tous  égards  ,  il  faut  avoir 
recours  à  la  greffe.  Nous  avons  déjà  eu  lieu  d'ob- 
ferver  que  c'eft  par  ce  moyen  qu'on  peut  multiplier 
l'efpece  ou  la  variété  qui  plaît  davantage.  Conlùltez 
le  Traité  des  Semis  &  Plantations ,  L.  II.  C.  V  ,  où 
M.  Duhamel  indique  les  circonftances  dans  lefquelles 
la  greffe  peut  devenir  utile  pour  les  Bois  &  les 
Forêts. 

On  ne  peut  contefter  que  fi  l'on  greffe  les  arbres 
qui  ne  portent  point  de  fruit ,  ils  deviennent  plus 
beaux  ,  &  pouffent  fort  vite  ;  &  qu'un  arbre  enté 
même  de  fes  propres  branches  a  le  bois  ,  l'écorce  , 
&  les  feuilles ,  plus  poreux  &  plus  vifs. 

XIII.  On  prétend  que  fi  l'on  greffe  un  arbre  qui 
donne  de  bonne  heure  des  fruits  ,  fur  un  autre  dont 
le  fruit  eft  tardif ,  on  en  aura  dans  une  faifon  mi- 
toyenne ,  mais  toujours  plus  avancée  que  celle  qui 
conviendroit  naturellement  au  fujet. 

XIV.  Il  ne  faut  jamais  greffer  que  du  fruit  dont 
on  aura  goûté  ,  &  que  l'on  connoîtra.  On  doit  faire 
plus  de  cas  d'un  fruit  qui  a  bon  goût ,  que  de  celui 
qui  porte  un  nom  inconnu  ;  car  on  fçait  toujours  le 
nom  des  bons  fruits ,  comme  celui  des  bons  vins. 

X  V.  Il  eft  à  propos  d'avoir  un  livre  fur  lequel  on 
écrive  le  nom  des  fruits  greffés  :  fans  fe  fier  à  fa 
mémoire  ni  à  des  ardoifes  iùfpendues  aux  arbres. 

XVI.  Il  faut  être  bon  greffeur  pour  les  fruits  à 
noyau.  Mais  fi  les  poiriers  &  pommiers  ne  repren- 
nent pas ,  c'eft  qu'ils  ont  été  greffés  par  une  main 
peu  expérimentée. 

XVII.  Suivant  les  Tranfaçtions  PhilofophiqueS 
(  N.  44  )  ,  l'on  a  greffé  avec  fuccès  des  branches  de 
pommier  ck  de  tilleul  fur  des  racines  de  leur  efpece  : 
mais  cette  même  greffe  n'a  pas  réuffi  fur  les  racines 
<lu  noyer.  Onfoupçonne  cependant  que  la  caufe  de 
cet  accident  étoit  que  l'on  n'avoit  pas  eu  foin  d'é- 
carter de  la  partie  greffée  la  pluie  &  l'humidité  de 
la  terre.  M.  Duhamel  a  éprouvé  avec  fuccès  de 
greffer  fur  les  racines  de  divers  arbres  ;  &  nommé- 
ment fur  celles  du  Tulipier,  qui  par -là  devient 
moins  difficile  à  multiplier  qu'il  ne  l'a  été  jufqu'à 
préfent.  Nous  avons  déjà  parlé  de  la  greffe  fur  ra- 
cines ;  ci-deffus  ,  p.  231  ,  col.  2. 

1  XV III.  On  peut  rendre  utile  la  fouche  d'un  vieux 
arbre  qui  tend  à  fa  fin  ;  en  l'étêtant ,  &  greffant  en- 
fuite  fur  le  jeune  bois  qui  repouffe.  Voyez  ce  que 
nous  avons  dit  de  la  Greffe  en  Couronne  &  des 
Edifions. 

XIX.  Quand  on  greffe  un  arbre  a&uellement  en 
cfpalier,  on  applique  quelquefois  des  greffes  fur  fix, 
huit ,  ou  dix  de  les  branches  ,  en  même  tems  ,  fui- 
vant  fon  étendue  ;  afin  qu'il  refte  dégarni  pendant 
moins  de  tems. 
Tome  IL 
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XX.  Les  jeunes  fujets  pour  greffer  doivent  être» 
autant  que  l'on  peut ,  venus  de  femence  $  &  avoir 
été  déjà  tranfplantés  une  ou  deux  fois.  Ceux  qui 
proviennent  de  marcottes  ou  de  boutures  fupplée- 
ront  au  défaut  de  ceux-là.  Mais  il  faut  ne  jamais  fe 
fervir  de  rejets  ou  drageons  :  attendu  qu'ils  ont  cou- 
tume de  repouffer  du  pied  abondamment ,  &  épuifer 
la  greffe  en  s'épuifant  eux-mêmes. 

Il  eft  à  propos  de  choifir  encore  pour  fujets ,  desf 
arbres  qui  loient  venus  dans  un  terrein  où  ils  étoient 
fuffïïamment  efpacés.  Leur  bois  eft  toujours  plus  fait, 
&  plus  folide ,  que  celui  des  arbres  qui  ont  été  trop 
près  les  uns  des  autres  durant  leur  jeuneffe.  Ces 
derniers  ont  été  contraints  d'employer  leur  fève  en 
hauteur  :  au  moyen  de  quoi  leur  bois  n'a  pas  acquis 
de  confiftance  ,  &  les  vaiflêaux  dont  il  eft  comoofé 
font  reftés  trop  dilatés.  Les  greffes  qu'on  y  appli- 
que pouffent  effecf ivement  avec  force ,  mais  tardent 
beaucoup  à  donner  du  fruit  :  indépendamment  des 
inconvéniens  de  ce  délai ,  elles  contractent  alors 
une  forte  d'habitude  de  ftérilité ,  à  laquelle  on  ne 
remédie  qu'avec  beaucoup  de  peine. 

XXI.  Il  ne  peut  qu'être  utile  de  fuivre  le  confeil 
de  ceux  qui  veulent  qu'on  prépare  la  Bauge  pour 
ks  poupées  un  mois  avant  de  l'employer.  Pour  cela 
prenez  ,  à  la  lùperficie  d'une  terre  forte  &  grade 
une  quantité  de  cette  terre ,  proportionnée  au  nom- 
bre de  greffes  que  vous  aurez  à  faire.  Mêlez-la  bien 
avec  du  fumier  nouvellement  tiré  de  deffous  un  che- 
val entier.  Pour  que  le  tout  foit  mieux  lié  ,  ajoûtez- 
y  un  peu  de  paille  ou  de  foin ,  hachés  très-menu.  II 
faut  auffi  y  mettre  du  fel  ;  dont  l'effet  eft  d'empê- 
cher que  l'argile  ne  fe  gerfe  par  un  tems  de  féche- 
reffe.  Paîtriffez  bien  ce  mélange  avec  de  l'eau,  à- 
peu-près  comme  on  fait  le  mortier.  Puis  pratiquez 
au  centre  un  creux  que  vous  emplirez  d'eau  :  6c 
travaillez  de  nouveau  cette  compofition  ,  de  deux 
jours  l'un.  Il  faut  la  garantir  de  la  gelée ,  ainfi.  que 
des  vents  hâleux  :  &  plus  elle  aura  été  travaillée  , 
plus  elle  fera  parfaite.  *  Garden.  Dicl.  Voyez  ci-deff. 
l'article  de  la  Greffe  en  fente. 

XXII.  Les  mélanges  réfineux  dont  nous  avons 
parlé  ,  p.  229  ,  font  préférables  à  la  bauge  ,  quand 
on  greffe  dans  l'arriere-faifon.  L'épaiffeur  de  trois 
lignes  ,  dont  on  en  couvre  le  fujet  &  la  greffe  dans 
toute  l'étendue  de  la  plaie ,  fiiffit  pour  garantir  l'un 
&  l'autre  contre  les  impreffions  de  l'air.  Ces  fortes 
de  mélanges,  bientôt  durcis  par  l'air  froid,  les  dé- 
fendent parfaitement  de  la  gelée  :  qui  fouvent  gerfe 
&  détache  la  bauge.  On  doit  n'en  faire  ufage  que 
quand  ils  n'ont  qu'un  degré  de  chaleur  modéré. 

GREFFOIR.  Voyez  ce  mot  dans  l'article 
Greffer. 

G  R  Ê  L  E  (  Ton  ).  En  Vénerie ,  c'eft  le  fon  le  plus 
haut  &  le  plus  clair ,  du  cor. 

GRÊLER  la  Cire.  Voyez  l'article  Blanchiment 
de  la  C  I  R  E. 

GRELIN.  Voyc^  C  O  R  D  E  ,  p.  699. 

GRÊLOIR  ;  ou  GRÊLOIRE.  Voyez  Ce 
mot  dans  le  Blanchiment  de  la  Cl  R  E.  Confultez 
auffi  Y  Art  du  Cirier ,  publié  par  M.  Duhamel  Du 
Monceau  ;  p.  16  ,  17  ,  28. 

GRELOT:  terme  de  Botanique.  On  nomme 
Fleur  en  Grelot  celle  dont  la  forme  eft  à-peu-près 
femblable  à  ces  efpeces  de  fonnettes  qu'on  appelle 
Grelots.  Les  fleurs  en  grelot  ont  un  pétale  d'une 
feule  pièce ,  qui  fait  un  ventre  ou  une  efpece  de 
globe ,  &  dont  la  partie  fupérieure  eft  étroite.  La 
fleur  de  la  Bruyère  eft  de  ce  genre. 

G  R  E  M I L  ;  ou  Herbe  aux  Perles  :  en  Latin  Li- 
thofpermum  :  en  Anglois  Gromwell ,  Gromill ,  & 
Graymill.  Dans  les  plantes  de  ce  genre ,  le  Calice  eft 
un  tuyau  terminé  par  cinq  divifions.  Il  n'y  a  qu'un 
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Thaïe,  formé  en  tube  cylindrique,  dont  la  partie 
fupérieure  a  cinq  divifions  obtufes ,  égales ,  com- 
munément droites  :  cinq  Etamines  furmontées  de 
fommets  oblongs  :  &  un  PifiU  compolé  de  quatre 
embryons  ,  &  d'un  ftyl  menu,  terminé  par  un  dou- 
ble ftigmat.  Le  fruit  eft  formé  par  le  calice ,  qui  ren- 
ferme quatre  Capfules  arrondies ,  longuettes ,  fort 
dures ,  prefque  toujours  liffes  &  brillantes ,  à-peu- 
près  femblables  à  celles  du  millet ,  mais  d'un  blanc 
plus  ou  moins  laie.  C'eft  pourquoi  on  a  donné  à 
ces  plantes  le  nom  de  Herbe  aux  Perles.  Celui  de  Gre- 
mil  paroît  avoir  une  pareille  origine ,  vu  qu'on  le 
prononce  comme  les  Anglois  prononcent  leur  Gray- 
viill  ;  &  qui  fignifie  Mil ,  ou  Millet  ,  gris. 

Les  Racines  font  toujours  branchues  ,  &  fournies 
de  fibres  :  les  Tiges  &  Branches  ,  cylindriques  :  les 
Bourgeons  ,  en  cône  ;  les  Feuilles ,  alternes ,  {impies, 
ordinairement  rudes.  Avant  leur  développement, 
ces  feuilles  font  roulées  en  cornet  fur  un  feul  côté. 
Les  Fleurs  naiffent  à  côté  des  feuilles  ;  non  dans 
leur  aiffelle. 

Efpeces. 

i .  Lithofpermum  minus  ,  repens  ,  latifolium  C.  B. 
Cette  plante  eft  commune  dans  les  bois.  Sa  racine 
eft  vivace  ;  &  produit  deux  ou  trois  longues  tiges , 
toujours  couchées  ;  dont  les  feuilles  ,  longues , 
étroites,  à-peu-près  en  fer  de  pique  ,  font  rudes  & 
très-fermes.  Vers  l'extrémité  des  tiges ,  naiffent  les 
fleurs  ;  qui  font  affez  grandes ,  tantôt  blanches ,  tan- 
tôt bleuâtres  ,  ou  purpurines  ;  &  paroilTent  com- 
munément vers  la  fin  de  Mai.  Les  capfules  des  fe- 
mences  font  liffes. 

a.  Lithofpermum  majus  ereclum  C.  B.  On  trouve 
cette  efpece  à  la  campagne  dans  des  endroits  un  peu 
fecs.  Elle  porte  plufieurs  tiges  droites  ,  branchues  , 
qui  s'élèvent  à  la  hauteur  de  deux  pieds  ,  ftriées , 
jaunâtres  ,  affez  fortes  ;  dont  les  feuilles  ,  fermes 
fans  être  fort  rudes ,  profondément  veinées  ,  font 
d'un  verd  obfcur ,  faites  à-peu-près  en  fer  de  pique , 
&  appliquées  par  leur  bafe  contre  la  tige.  Les  fleurs 
font  blanches  ;  naiffent ,  au  mois  de  Mai ,  une  aune  fur 
une  longueur  confidérable  ,  vers  l'extrémité  des 
tiges  &  fur  les  branches.  Il  leur  fuccede  des  capfules 
brillantes  &  liffes.  J.  Bauhin  nomme  cette  plante 
Milium  Solis  :  Voyez  Matthiole  fur  Diofcoride  Liv. 
III.  Ch.  CXLI. 

3 .  Lithofpermum  arvenfe  minus  Inft.  Ce  gremil  fe 
rencontre  fréquemment  dans  les  champs ,  furtout 
dans  les  terres  fabloneufes.  Ses  tiges ,  droites ,  & 
velues ,  ne  s'élèvent  pas  bien  haut.  Les  feuilles  font 
velues  ,  longuettes  ,  divifées  fur  leur  longueur  par 
un  feid  nerf,  &  arrondies  à  leur  extrémité.  Dans 
les  mois  de  Juin  ,  Juillet ,  &  Août ,  cette  plante 
porte  de  petites  fleurs  dont  le  bleu  célefte  eft  agréa- 
ble. 

Ces  plantes  n'ont  pas  befoin  de  Culture.  Il  fuffit 
de  les  mettre  en  place  :  elles  fe  multiplient  enfuite 
d'elles-mêmes  par  leurs  femences. 

Ufages. 

Leurs  graines  offeufes,  ou  femences  enfermées 
dans  des  capfules  fort  dures  ,  font  un  puiflànt  apé- 
ritif qui  débarrafle  les  reins  &  les  conduits  de  l'u- 
rine. On  les  fait  bouillir  dans  de  l'eau  ou  dans  du 
vin ,  pour  la  gravelle  &  pour  la  difficulté  d'uriner. 
Une  dragme  &  demie ,  prife  pendant  plufieurs  jours 
de  fuite  ,  dans  du  jus  foit  de  plantain  foit  de  laitue 
foit  de  pourpier  ,  guérit  (  dit -on  )  la  gonorrhée. 
On  en  a  donné  quelquefois  depuis  un  demi-gros 
jufqu'à  deux  dragmes  en  poudre ,  dans  du  lait  de 
femme ,  pour  faciliter  l'accouchement.  Un  gros  & 
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demi  de  la  même  poudre  ,  délayée  dans  cinq  ou  fur 
onces  d'eau  de  laitue  ou  de  plantain  ,  avec  un  demi- 
gros  de  céterac  ,  &  deux  fcrupules  de  karabé  ,  paf- 
fènt  pour  un  bon  remède  dans  le  cas  d'inflammation 
aux  proftates. 

GRENADIER:  en  Latin  Punica ,  ou  Punica. 
Malus  :  en  Provençal ,  Miougranier  :  &  en  Anglois 
Pomegranate  Tree.  Genre  de  plantes  ,  dont  la  fleur  a 
un  calice  charnu,  formé  en  cloche  ,  divifé  en  cinq , 
fix ,  fept ,  ou  huit  fegmens  aigus  tk  à-peu-près  trian- 
gulaires. Ce  calice  eft  prefque  entièrement  coloré 
d'un  rouge  fort  vif.  Il  fubfifte  jufqu'à  la  maturité  du 
fruit.  De  grands  pétales  ,  arrondis  ,  minces  ,  &: 
comme  chifonnés ,  ne  débordent  pas  le  calice ,  &  éga- 
lent en  nombre  celui  de  les  découpures.  Dans  l'in- 
térieur eft  une  multitude  d' 'etamines  très -menues, 
affez  courtes,  attachées  aux  parois  intérieurs  du 
calice ,  &  terminées  par  des  fommets  arrondis.  Le 
piftil  eft  compofé  d'un  embryon  droit  qui  fait  partie 
du  calice  ;  &  d'un  Jïyl  court ,  terminé  par  un  ftig- 
mat  arrondi ,  qui  femble  être  une  houpe.  L'em- 
bryon, ou  le  bas  du  calice,  devient  un  fruit  à-peu- 
près  fphérique ,  affez  gros ,  nommé  Grenade; 
terminé  par  une  efpece  de  couronne  à  l'antique , 
formée  par  les  échancrures  du  calice.  L'extérieur  de 
ce  fruit  eft  charnu ,  formé  d'une  enveloppe  coriacée. 
Il  eft  féparé  intérieurement  par  neuf  à  dix  cloifons 
membraneufes  ,  entre  lefquelles  on  apperçoit  nom- 
bre de  grains  ou  baies  fucculentes  ,  chacune  des- 
quelles contient  une  femence.  Ces  grains  font  im- 
plantés &  comme  enchaffés  dans  une  chair  pul- 
peufe. 

Voye{  C  YTI  NUS. 

Les  tiges  des  grenadiers  ont  une  écorce  mince , 
qui  fe  dépouille  par  feuillets  minces  &  roulés. 

Leurs  feuilles  font  oblongues  ,  fans  dentelure  , 
unies ,  luifantes  ,  pofées  deux  à  deux  fur  les  bran- 
ches ,  &  marquées  de  petites  taches  qui  regardées 
en  face  du  jour  paroiffent  tranfparentes.  A  la  nait 
fance  de  la  plante ,  on  apperçoit  deux  cotylédons 
roulés  l'un  fur  l'autre. 

Efpeces. 

1.  Punica  Silveflris  Cordi.  Le  Grenadier  Sauvage. 
Arbre  commun  en  Provence  où  il  vient  de  lui-même 
à  la  campagne ,  &  que  l'on  plante  aufîi  dans  les 
haies.  Il  porte  de  très-petits  fruits  ,  fujets  à  tomber 
avant  leur  perfection.  L'on  croit  que  c'eft  cette 
efpece  qui ,  plantée  dans  un  bon  terrein ,  donne  les 
grenades  aigres  (  ou  acides  )  dont  on  fait  ordinaire- 
ment ufage.  Voyez  M.  Garidel ,  Hijl.  des  PI.  d'Aix  3 
p.  384. 

Punica  quœ  Malum  Granatum  fert  ,  Caefalpini . 
n'eft  donc  pas  une  efpece  différente. 

Cet  arbre  s'élève  à  dix-huit  ou  vingt  pieds  de 
haut.  Sa  tige  pouffe ,  dans  toute  fa  longueur ,  des 
branches  fouples  qui  produifent  quantité  de  ramilles  : 
enforte  qu'il  devient  un  buiffon  confidérable.  Il  eft 
quelquefois  armé  d'épines.  Ses  feuilles  font  étroites, 
à-peu-près  longues  de  trois  pouces  ,  larges  d'un 
pouce  &  demi  à  leur  partie  moyenne ,  veinées  de 
rouge  ,  &  portées  par  un  pédicule  de  la  même 
couleur.  L'extrémité  des  branches  porte  des  fleurs  , 
tantôt  folitaires  ,  tantôt  par  paquets  de  trois  ou 
quatre  :  ces  fleurs  fe  fuccedent  pendant  plufieurs 
mois  ,  depuis  la  mi-Juin  jufqu'en  Septembre.  Les 
fommets  des  etamines  font  jaunâtres.  Le  fruit  mûrit 
depuis  le  mois  de  Juillet  jufques  affez  avant  dans 
l'automne ,  félon  le  climat  :  fon  écorce  eft  rougeâtre 
en  dehors  ,  &  jaune  en  dedans  :  fes  grains  font  d'un 
rouge  clair ,  &c  très-fucculens. 

2.  Il  y  a  un  Grenadier  cultivé  ,  dont  le  fruit  efl  doux. 
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5.  On  en  cultive  auffi,  dont  le  fruit  a  une  faveur 
Vineufe.  C'efl  le  Punica  fruclu  mcdii  quaflfaporis  Inft. 
R.  Herb.  On  appelle  quelquefois  ce  fruit  Grenade 
aigre-douce. 

4.  Punica  flore  pleno  majore  Inft.  R.  Herb.  Quel- 
ques payfans  de  Provence  l'appellent  Paparoi.  D'au- 
tres le  nomment  Balaujlier.  C'efl  effectivement  le 
Balauftia  ffijpanica  de  J.  Bauhin.  Ses  fleurs  font 
grandes  &  doubles  :  &  ne  font  jamais  fuivies  de 
fruit.  On  le  cultive  dans  les  jardins.  Il  y  en  a  auffi 
en  Provence  auprès  de  quelques  métairies. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  fleurs  font  pana- 
chées. 

On  en  voit  encore  à  petites  fleurs  doubles. 

M.  Miller  regarde  comme  des  variétés  du  n.  1  le 
Grenadier  à  petites  fleurs  :  qu'il  a  vues  tantôt  doubles  , 
tantôt  (impies.  Il  dit  auffi  avoir  des  Grenadiers  fau- 
vages  qui  fleuriffent  fimple  ,  &  d'autres  à  fleurs 
doubles. 

Selon  ce  Cultivateur ,  le  n.  2  eft  encore  une  va- 
riété du  n.  1 .  C'efl  auffi  apparemment  le  cas  du  n.  3 . 

5.  Punica  Americana  nana ,  feu  humillima  ,  Lignon. 
Ce  grenadier  n'a  gueres  que  cinq  à  fix  pieds  de  tige. 
Ses  feuilles  font  fort  étroites  ,  &  affez  courtes.  Il  ne 
porte  que  de  petites  fleurs  ;  mais  qui  fe  fuccedent 
pendant  prefque  toute  l'année  ,  en  Amérique.  Ses 
fruits  font  à-peu-près  de  la  groffeur  d'une  mufeade , 
&  ont  très-peu  de  parfum. 

Culture. 

Les  grenadiers  fe  multiplient  facilement  par  des 
marcottes  ;  ou  par  des  drageons  enracinés  qui  fe 
trouvent  auprès  des  gros  pieds.  Les  marcottes ,  cou- 
pées au  printems ,  peuvent  être  fevrées  l'année  fui- 
vante ,  &  plantées  à  demeure  avant  la  pouffe. 

Ces  arbriffeaux  profitent  bien  dans  des  terreins 
chauds  &  fecs;  mais  encore  mieux  dans  une  terre 
fubflantieufe. 

Dans  les  pays  tempérés ,  &  dans  nos  provinces 
maritimes  méridionales ,  ils  fubfiftent  à  merveille 
en  buiffon.  Ailleurs  ils  périffent  quand  l'hiver  eft 
rigoureux.  On  ne  les  conferve  dans  les  climats  qui 
ne  font  point  chauds,  qu'en  les  tenant  en  efpa- 
lier ,  &  les  couvrant  pendant  l'hiver.  Cette  dipofi- 
tion  fait  même  qu'ils  donnent  plus  de  fruit ,  quand 
l'efpalier  eft  au  midi. 

M.  Miller  dit  que  tous  les  grenadiers  en  buiffon 
foutiennent  bien  en  Angleterre  le  plus  grand  froid , 
fans  qu'on  loit  obligé  de  les  tenir  dans  des  caiffes 
ni  de  les  ferrer  pendant  l'hiver. 

Les  grenades  ne  viennent  que  fur  le  vieux  bois. 
Si  donc  on  abat  les  pouffes  des  années  précédentes  , 
pour  donner  à  l'efpalier  une  forme  plus  régulière  ; 
on  n'a  de  fruit  que  vers  les  bords ,  &c  prefque  point 
au  centre. 

Quand  on  eft  plus  curieux  d'avoir  beaucoup  de 
fleurs ,  il  faut  au  contraire  fe  procurer  du  jeune  bois. 
Pour  cela  on  retranche ,  vers  la  fin  de  Septembre , 
toutes  les  branches  foibles  de  l'année  ;  &  on  rac- 
courcit les  autres ,  à  proportion  de  leur  vigueur  : 
au  moyen  de  quoi  il  en  repouffe  quantité  de  nou- 
velles. Enfuite  on  paliffe  les  branches  à  quatre  ou 
cinq  pouces  les  unes  des  autres.  Si  on  attendoit  au 
printems  à  faire  cette  taille ,  la  pouffe  feroit  re- 
tardée :  au  lieu  que ,  plus  elle  efl  hâtive  ,  plus  tôt 
les  fleurs  commencent  à  donner.  On  doit  avoir  foin 
de  couper  toutes  les  groffes  branches  à  bois  ;  pour 
ne  conferver  que  les  moyennes. 

Il  efl  à  propos  de  foutenir  contre  le  mur  les  bran- 
ches chargées  de  fruit. 

M.  Miller  confeille  de  greffer  l'efpece  à  grandes 
fleurs  doubles  fur  celle  qui  donne  des  fleurs  (impies. 
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Au  moyen  de  quoi  il  fe  procure  des  buiffons  bas , 
qui  font  tout  couverts  de  fleurs  doubles. 

Le  n.  5  fe  montre  plus  fenfible  à  la  gelée ,  que  les 
autres.  C'efl  pourquoi  on  le  tient  encaiffé  ,  pour 
avoir  la  commodité  de  le  ferrer  en  hiver.  M.  Miller 
obfèrve  qu'en  Angleterre  on  efl  même  obligé  de  le 
garder  pendant  toute  l'année  dans  des  ferres  vitrées, 
que  l'on  n'ouvre  que  quand  il  fait  doux  :  autrement 
les  fleurs  tombent  avant  d'être  bien  épanouies. 

Si  l'on  multiplioit  beaucoup  cette  efpece  dans  nos? 
Provinces  méridionales  ,  on  pourroit  y  enter  de 
groffes  grenades  douces  :  ce  qui  deviendroit  un  orne- 
ment pour  les  orangeries.  D'aiileurs  ces  arbres  de- 
meurant bas  ,  leur  fruit  pourroit  mûrir  dans  des 
étuves. 

De  fréquens  labours  au  pied  des  grenadiers  foit 
en  pleine  terre  foit  en  caiffe ,  ne  peuvent  que  leur 
être  utiles. 

Ceux  qui  font  en  caiffe  veulent  être  arrofés  tous 
les  deux  ou  trois  jours.  Il  fuffit  de  n'arrofer  les  au- 
tres que  quand  il  fait  bien  chaud. 

La  beauté  des  grenadiers  en  buiffon  efl  d'avoir  la 
tête  ronde  &  touffue.  On  les  taille  de  manière  qu'on 
arrête  les  branches  qui  font  trop  élancées  ;  ce  qui 
les  fait  fe  garnir  en  dedans  ,  &  s'il  y  en  a  quelques- 
unes  qui  foient  mal  placées ,  on  les  retranche.  Il  eft 
bon  de  les  pincer  auffi  après  leur  première  pouffe. 
Enfin  on  leur  donne  un  demi-rajeunifiement  tous  les 
deux  ans  ;  puis  on  répand  fur  toute  la  iuperficie  de 
la  caiffe  deux  ou  trois  pouces  de  terreau. 

Vfages. 

Les  grenadiers  à  fruit  produifent  un  très-joli  effet, 
furtout  depuis  la  mi-Juin  jufqu'en  Septembre  qu'ils 
font  chargés  de  fleurs. 

On  fuce  avec  plaifir  les  grains  de  ces  fruits.  Ceux 
qui  ont  de  l'acide  nettoient  la  bouche ,  &  excitent 
l'appétit. 

Dans  nos  Provinces  méridionales  ,  le  fruit  du  n.  z 
a  une  eau  très-fucrée  &  fort  agréable.  Mais  cette 
efpece  ne  mûrit  point  parfaitement  aux  environs  de 
Paris  ,  où  elle  efl  toujours  infipide. 

Les  efpeces  à  fleurs  doubles  méritent  d'être  cul- 
tivées ,  pour  la  beauté  de  leurs  fleurs.  Mais  ces  arbrif- 
feaux font  fujets  à  ne  fleurir  bien  ,  dans  le  climat  de 
Paris  ,  que  quand  ils  font  en  caiffe  :  ils  pouffent 
beaucoup  de  bois ,  &  ne  donnent  prefque  pas  de 
fleurs ,  en  pleine  terre. 

En  Amérique  on  forme  des  haies  dans  les  jardins 
avec  le  n.  5  :  qui  fouffre  bien  le  cifeau  &  le  croiffant. 
*  Gard.  Dicl. 

Le  firop  fait  avec  les  grains  des  grenades  acides , 
calme  la  foif  des  fébricitans ,  &  l'effervefcence  de 
la  bile.  Ces  grains  font  bons  pour  réprimer  les  com- 
mencemens  de  putridité  ;  les  ulcères  de  la  bouche  ; 
l'appétit  dépravé  des  femmes.  On  en  injecte  la  dé- 
coction ,  ainfi  que  celle  des  fleurs  ,  pour  arrêter  la 
gonorrhée.  L'écorce  de  ces  fruits ,  connue  fous  le 
nom  de  Mali-corium  ,  efl  très-aftringente  :  on  l'or- 
donne dans  les  diarrhées  &  les  dyfenteries. 

On  interdit  aux  fébricitans  l'ufage  des  grenades 
douces  :  mais  on  les  confeille  pour  la  toux  invé- 
térée. 

Les  vineufes  font  volontiers  employées  dans  le 
vertige ,  &  les  fyncopes. 

Eau  de  Grenade.  Voyez  Tome  I.  p.  8  5  8. 

M.  Garidel  affure  que  les  Balaufies ,  employées 
en  Pharmacie  ,  ne  font  point  les  fleurs  du  grenadier 
fauvage  ;  mais  celles  du  Punica  flore  pleno  majore. 
Nous  avons  parlé  de  fes  propriétés ,  fous  le  mot 
Balauste. 

GRENADILLE;  ou  Fleur  de  la  PaJJîon  :  en 
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latin  Granadilla  ;  &  Paffifiora  :  en  Angloîs  PaJ/jon- 
flower.  Le  calice  des  plantes  de  ce  genre  eft  d'une 
'feule  pièce  ,  fort  ouvert ,  &  divifé  en  cinq  parties , 
dont  chacune  eft  terminée  par  un  petit  crochet  :  il 
tombe  avant  la  maturité  du  fruit.  La  fleur  a  cinq 
pétales ,  placés  entre  les  divifions  du  calice,  &  pofés 
fur  le  haut  de  fon  tube.  Une  double  ou  triple  cou- 
ronne de  filets  ou  neûarium,  environne  une  efpece 
de  tuyau  légèrement  attaché  en  dedans  des  pétales 
&  au  haut  du  tube  du  calice.  Un  difque  applati , 
peu  élevé  fur  le  centre  du  calice  ,  porte  cinq  étami- 
nes ,  accompagnées  d'un  embryon  furmonté  de  trois 
ftyls  reffemblans  à  des  clous  :  les  fommets  des  éta- 
mines  font  longs ,  &  légèrement  attachés  aux  filets 
fur  lefquels  ils  jouent.  L'embryon  devient  un  fruit 
charnu  &  coriace  ;  qui  a  prefque  la  forme  d'un  petit 
concombre  ,  d'une  olive  ,  d'un  citron  ,  &c.  ;  &  eft 
rempli  d'un  mucilage  tranfparent ,  liquide ,  &  plus 
ou  moins  agréable  au  goût.  Sur  ce  mucilage  font  atta- 
chées beaucoup  de  femences  applaties  ,  ridées ,  dont 
chacune  eft  enveloppée  d'une  membrane  :  elles 
forment  enfemble  trois  lignes  ,  dans  la  longueur 
du  fruit. 

Ces  fleurs  naiffent  une  à  une  dans  l'aiffelle  des 
feuilles.  Beaucoup  au  deffous  de  leur  calice  ,  font 
trois  écailles  ou  feuilles  oppolées ,  à-peu-près  égales , 
<jue  l'on  peut  regarder  comme  un  fécond  calice. 

Au  refte ,  M.  Duhamel  a  fait  plufieurs  obfervations 
qui  montrent  que  ces  fleurs  font  fiijettes  à  beaucoup 
de  variétés. 

Les  feuilles  font  prefque  toujours  tf  ès-profondé- 
ment  découpées ,  ou  formées  de  longues  digitations  ; 
iimples  ;  alternes  ;  &  portées  fur  un  pédicule  cylin- 
drique ,  qui  lemble  faire  Corps  avec  les  branches. 
Avant  leur  développement  elles  font  pliées  fur  leur 
longueur ,  en  autant  de  doubles  qu'elles  ont  de  nervu- 
res ou  digitations  ;  &  rapprochées  en  forme  de  cône , 
en  s'appliquant  les  unes  aux  autres  par  le  côté. 

De  chaque  côté  du  pédicule  des  feuilles ,  font 
deux  ftipules  allez  grandes. 

Les  branches  font  farmenteufes ,  &  s'attachent  à 
ce  qui  les  environne  ,  au  moyen  de  vrilles. 

Les  racines  iont  longues ,  tortueufes ,  &  peu  bran- 
chues. 

Les  bourgeons  font  coniques. 

EJpeces. 

i .  Granadilla  polyphyllos  ,  fruclu  ovato  Inft.  R. 
Herb.  C'eft  celle  que  l'on  cultive  ordinairement  dans 
pos  jardins.  Les  Indiens  l'appellent  (  dit-on  )  Maro- 
cato.  Elle  eft  originaire  du  Bréfil.  En  peu  d'années 
elle  s'étend  quelquefois  à  quarante  pieds  depuis  fa 
racine.  Ses  tiges  deviennent  fort  groffes ,  ont  une 
écorce  purpurine ,  &  ne  deviennent  point  parfaite- 
ment ligneules.  Les  farmens  qu'elles  poufient , 
acquièrent  fouvent  douze  ou  quinze  pieds  de  lon- 
gueur durant  un  fèul  été  :  ils  font  toujours  fort  me- 
nus ,  &  fi  on  ne  leur  donne  pas  de  fùpport ,  ils  fe 
traînent  fur  terre ,  fe  mêlent  enfemble ,  &  produi- 
fent  un  effet  défagréable.  De  chaque  nœud  fort  une 
feuille  découpée  profondément  en  cinq  digitations , 
quelquefois  en  fept  ;  toutes  inégales.  Chaque  aifielle 
de  feuille  porte  une  grande  fleur  bleue ,  foutenue 
par  un  long  péduncule.  Le  deffous  des  lommets  des 
étamines  eft  jaune.  Les  ftyls  font  purpurins.  Le  bas 
des  ne£larium  l'eft  aufli  :  le  refte  eft  bleu.  Ces  fleurs 
ont  peu  d'odeur ,  &  paffent  très-vîte.  Le  fruit ,  en 
mûriffant ,  devient  d'un  jaune  pâle  :  le  mucilage  qu'il 
renferme  eft  douçâtre  &  défagréable.  Depuis  le 
commencement  de  Juillet ,  que  cette  plante  donne 
les  premières  fleurs ,  il  en  paroît  journellement  d'au- 
tres jui qu'aux  gelées. 

z.  Granadillapentaphyllos  3  angujlifolia  ,jlore  albo 
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Boerh.  Ses  feuilles  font  à  cinq  digitations  étroites. 
Elle  fleurit  blanc.  C'eft  une  variété  de  la  précé- 
dente. 

3 .  Granadilla  folio  tricufpidi ,  fruclu  Olivœ  forma 
Inft.  R  Herb.  Cette  efpece  croît  fans  culture  en 
Amérique.  Sa  racine  eft  vivace  ;  &  jette  nombre 
de  tiges  farmenteufes  ,  longues  de  huit  à  dix  pieds. 
Leurs  feuilles  font  tantôt  larges ,  prefque  entières  , 
découpées  peu  profondément  en  trois  lobes  pointus 
qui  repréfentent  des  pointes  de  halebarde  ,  &  dont 
celui  du  milieu  eft  oblique  par  rapport  au  pédicule  : 
tantôt  ces  feuilles  font  profondément  découpées  en 
trois  lobes  étroits.  Les  fleurs  font  d'un  jaune  pâle. 
Les  fruits  font  petits  ,  faits  à-peu-près  en  olive  ;  & 
prennent  une  couleur  pourpre  foncée  ,  en  mûrif- 
fant. 

4.  Granadilla  folio  tricufpidi ,  obtufo  ,  &  oculato  , 
Feuillée  Plant.  Peruv.  Celle-ci  a  fes  feuilles  mar- 
quées de  taches  qui  imitent  les  yeux  d'une  queue 
de  Paon. 

5 .  Granadilla  folio  bicorni,  fruclu  hexagono  utrimque 
acuminato  Plumer.  Comme  fes  feuilles  iont  décou- 
pées profondément  en  deux  lobes  ,  on  a  pris  occa- 
fiort  de  la  fiirnommer  Culotte  de  Suiffe. 

6.  Granadilla  fruclu  Citriformi ,  foliis  oblongis  Inft. 
R.  Herb.  Le  Limon  (  ou  Citron  )  d'eau  ,  de  l'Améri- 
que. Ses  tiges  font  fortes  ,  branchues,  farmenteufes, 
&  garnies  de  vrilles ,  qui  leur  fervent  à  s'accrocher 
aux  arbres  ou  arbriffeaux  voifins  ,  pour  s'élever  à 
plus  de  vingt  pieds  de  haut.  Leurs  feuilles  ont  qua- 
tre à  cinq  pouces  de  long  ,  fur  deux  de  large  ,  font' 
affez  fermes ,  brillantes  en  defîus.  Les  boutons  des 
fleurs  Iont  gros  comme  des  œufs  de  pigeon  :  le  calice 
eft  extérieurement  d'un  verd  pâle  ,  &  blanchâtre 
en  dedans  ;  fes  divifions  peuvent  avoir  un  pouce  " 
&  demi  de  long ,  fur  fix  lignes  de  large.  Les  pétales 
font  blancs ,  &  marqués  de  petis  points  rouge-bruns. 
Les  ne&arium  font  de  couleur  violette  :  la  colonne 
qu'ils  entourent  eft  jaunâtre  ;  ainfi  que  le  haut  de 
l'embryon.  Les  ftyls  font  pourpre.  Ces  fleurs  ont  1 
une  odeur  gracieufé.  Le  fruit  eft  gros  comme  un 
œuf  de  poule  ,  à-peu-pres  de  même  forme  ,  &  jaunit 
en  mûriffant  :  fon  enveloppe  coriacée  eft  fouple  & 
épaifle  :  le  mucilage  intérieur  a  un  acide  agréable» 
Les  femences  ^font  brunâtres,  &  faites  en  cœur. 

Culture. 

On  peut  élever  ces  plantes  avec  les  femences 
tirées  d'Italie ,  d'Efpagne ,  ou  d'Amérique  :  étant  rare 
que  leurs  fruits  mûriffent  dans  nos  Provinces. 

Elles  fe  multiplient  aifément  par  des  drageons  en- 
racinés ,  qui  fe  trouvent  auprès  des  gros  pieds. 

On  peut  auffi  en  faire  des  marcottes. 

Les  nn.  1  &  % ,  étant  en  efpalier ,  fupportent  bien 
nos  hivers  &  pendant  nombre  d'années ,  pourvu 
qu'on  ait  foin  de  les  garantir  avec  de  la  litière  ou  du 
tan  que  l'on  met  au  pied ,  &  des  paillaffons  fur  les 
tiges  quand  le  froid  devient  rigoureux. 

On  en  feme  la  graine  fur  une  couche  modéré- 
ment chaude.  Si  l'on  en  garde  quelques  pieds  dans 
des  pots  remplis  de  terre  de  potager ,  que  l'on  tient 
habituellement  dans  du  tan ,  en  leur  donnant  de  l'air 
à  propos  durant  l'été  ;  c'eft  un  bon  moyen  d'en 
avoir  du  fruit  qui  mûriffe  dans  notre  climat. 

Il  faut  prendre  garde  que  les  abris  qu'on  étend 
fur  les  tiges  n'y  entretiennent  pas  l'humidité  :  qui 
peut  leur  nuire  encore  plus  que  la  gelée. 

Au  printems ,  on  retranche  toutes  les  pouffes  foi- 
bles  ;  &  on  raccourcit  les  autres  à  la  longueur  de 
quatre  ou  cinq  pieds  :  afin  qu'elles  repouffent  avec 
plus  de  vigueur. 

M.  Miller  dit  que  les  boutures  de  grenadille  re« 
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prennent  bien  dans  une  terre  fubftantieufe  &  meu- 
ble :  on  les  y  met  au  printems ,  avant  la  poulie.  Il 
conleille  de  les  couvrir  de  cloches  ;  où  l'on  donnera 
de  l'air  quand  on  verra  les  boutures  pouffer.  Après 
quoi  on  les  tranfplante  à  demeure  ,  au  bout  d'un  an. 
Les  an.  3  ,  4,  <f ,  &  6  ,  paroiffent  jufqu'à  prélent 
exiger  qu'on  les  traite  dans  notre  climat ,  en  plantes 
exotiques  délicates. 

Ufages. 

Les  grenadilles  font  propres  à  garnir  des  murs, 
des  tonnelles  ,  des  terraffes. 

Dans  la  Nouvelle  Efpagne ,  où  le  fruit  du  n.  i 
parvient  à  maturité ,  les  Eipagnols  ainfi  que  les  In- 
diens  l'ouvrent  comme  on  ouvre  les  œufs  ,  pour 
fucer  la  liqueur  aigrelette  qu'il  contient  &  qui  leur 
paroît  délicieufe.  A  la  Martinique,  on  appelle  ce  fruit 
Pomme  de  Liane.  *  Traité  des  Arbres  &  Arbujhs ,  T.  I. 
page  173. 

Les  deux  variétés  du  n.  3  font  employées  au 
Brefil ,  comme  antivénériennes. 

Le  mucilage  que  contient  le  fruit  du  n.  6  eft  pro- 
pre à  calmer  la  loif ,  éteindre  les  ardeurs  de  l'efto- 
mac  ,  réveiller  l'appétit ,  &  ranimer  :  c'eft  pourquoi 
l'on  en  donne  aux  fébricitans ,  en  Amérique.  *  Gard. 
DiS. 

[  Nota.  C'eft  un  pur  effet  de  l'imagination  que  de 
trouver  dans  les  fleurs  des  grenadilles  prelque  tous 
les  attributs  de  la  Pafïion.  C'eft  pourquoi  les  noms 
de  Fleur  de  la  Paffion  &  àc.PajJijiora  ,  qui  prélen- 
tent  une  idée  faullè ,  conviennent  moins  à  ces  plan- 
tes que  celui  de  Grenadille.  Tournefort  &  Boer- 
haave  ont  fagement  adopté  en  latin  le  nom  de  Gta- 
nadilla  :  au  lieu  de  celui  de  Clematis  qui  avoit  été 
donné  auparavant  à  ces  plantes  ,  &  qui  peut  leur 
être  commun  avec  toutes  celles  qui  produiient  de 
lonçs  farmens.  D'ailleurs  Tournefort  a  appelle  Cle- 
matis ou  Clematitis  un  genre  particulier  de  plantes 
très-différentes  des  grenadilles.  ] 

GRENAILLES.  Métal  mis  en  grains  gros 
comme  de  petits  pois.  On  réduit  ainfi  l'argent  pour 
l'affiner  au  lalpètre.  Koye^  Granule  r. 

G  R  E  N I E  R.  Lieu  placé  immédiatement  fous  le 
comble  d'une  mail  on  ,  &  delliné  à  ferrer  les  grains 
battus  6c  nettoyés ,  le  toin  ,  la  paille,  &c.  Les  greniers 
pour  le  grain  doivent  être  bien  aérés,  furtout  du 
côté  du  iNord  :  &  on  doit  en  pratiquer  les  ouvertu- 
res à  cette  expofition  ou  à  celle  du  Levant  ;  afin  de 
garantir  le  grain  contre  l'humidité  qu'attireroient  les 
vents  de  Midi  6c  les  vents  chauds  du  Couchant.  Ces 
ouvertures  doivent  être  garnies  de  jaloufies  ou  de 
claies ,  pour  en  défendre  l'entrée  aux  oiieaux  ;  &  de 
bons  volets  par  defiiis.  Quelques  Auteurs  conleillent 
de  t.iire  des  foupiraux  au  haut  de  ces  greniers ,  pour 
donner  entrée  à  l'air,&  laiffer  fortir  la  vapeur  qui  s'e- 
x!;a  e  des  tas  de  bled.  C'eft  pourquoi  ils  ne  veulent  pas 
qu'on  les  lambrifle  fous  les  tuiles  ,  parce  que  les  en- 
tre-deux favoriient  la  circulation  de  l'air.  On  voit 
néanmoins  des  greniers  lambriffés  &  de  plafonnés  , 
où  le  grain  le  conlerve  bien  fec.  D'ailleurs  ,  les  ou- 
vertures dont  nous  avons  parlé  ,  n'admettent  qu'un 
air  frais  6c  fec  :  6c  il  eft  conftamment  d'expérience 
que  le  bled  devient  humide ,  &  eft  habituellement 
dur  &  non  fonnant ,  dans  les  greniers  qui  ne  font 
couverts  que  de  tuiles  nues.  Sous  le  chaume ,  dont 
Fépaiffeur  eft  toujours  un  puiffant  obftacle  à  la  cir- 
culation de  l'air ,  on  voit  les  grains  le  conferver  pref- 
que  inaltérables  :  mais  il  eft  vrai  que  le  pied  de  ces 
lortes  de  couvertures  eft  ouvert. 

L'aire  du  grenier  peut  être  de  terre  ;  jamais  de 
chaux.  Garnie  de  plâtre ,  que  l'on  aura  durci  en  y 
répandant  du  fang  de  bœuf,  elle  eft  très-bonne.  Il 
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eft  avantageux  de  carreler  un  grenier  à  grain  ,  pour- 
vu qu'il  ne  ioit  pas  expolé  à  devenir  humide  :  le  bled 
y  eft  moins  lujet  a  contracter  un  goût  de  pouffiere. 
Le  grain  le  tient  affez  fain  dans  un  grenier  plancheyé  : 
mais  il  faut  que  les  joints  foient  bien  ferrés  j  lans 
quoi  il  s'en  perd  beaucoup. 

S'il  y  a  des  fenêtres  au  Midi  ,  on  doit  avoir  foin 
de  les  bien  fermer  en  tems  humide ,  Ô£  dans  les  vents 
chauds.  _ 

■ 

^  Il  eft  à  propos  que  le  grenier  ne  foit  pas  au-deffus 
d'un  cellier  ou  d'autre  heu  humide  ;  ni  au-deffus  des 
étables  ou  écuries.  On  peut  le  placer  au-deffus  de 
la  charreterie.  Il  n'y  a  pas  d'inconvénient  que  le  gre- 
nier au  foin  &  à  la  paille  foit  au-deffus  de  celui  à 


jrain. 


Voyez  les  articles  Conferver  le  Bled.  Oi- 
seaux. 

GRENOUILLE.  Animal  amphibie  ,  qui  fe 
retire  ordinairement  dans  les  eaux  marécaeeufes  & 
bourbeuies.  Les  grenouilles  vivent  d'herbes  de 
mouches  ,  de  taupes  mortes ,  de  limaçons ,  6c  d'au- 
tres petits  animaux.  Conlultez  le  Journal  (Econom, 
Juillet   1 7  5  1 . 

Elles  lont  la  proie  du  blereau  ,  du  canard  ,  &  des 
oiieaux  aquatiques. 

Le  mâle  de  la  grenouille  eft  facile  à  diftinguer  par 
trois  petites  verbes  qu'il  a  près  de  la  tête  ;  6c  par  le 
pié  de  devant ,  dont  une  des  parties  antérieures  eft 
quatre  fois  plus  groffe  que  dans  la  femelle. 

Comment  on  prend  les  Grenouilles  la  nuit  avec  le  feu. 

Ce  n'eft  pas  un  médiocre  plaifir  pour  ceux  qui 
ne  craindront  point  de  le  mettre  dans  l'eau  ,  que  de 
prendre  des  grenouilles  la  nuit  avec  le  feu  ;  attendu 
la  grande  quantité  qui  y  accourent.  Plus  le  tems  eft: 
oblcur  ,  meilleure  eft  cette  pêche. 

Plufieurs  perlonnes  y  peuvent  aller  enfemble  ; 
chacune  portant  un  fac  pour  mettre  ce  qu'elle  pren- 
dra. Il  faut  avoir  des  torches  de  paille  ,  dont  il  y  aura 
toujours  une  d'allumée  pour  faire  approcher  les  gre- 
nouilles 6c  pour  voir  clair  à  les  amaffer. 

Prenez  une  efpece  de  fac  ou  poche  de  toile ,  que 
vous  mettrez  entre  vos  jambes  ,  enforte  que  le  fond 
traîne  à  bas ,  ou  balance  contre  le  gras  des  jambes  , 
&  que  l'ouverture  de  la  poche  loit  attachée  d'un 
côté  à  votre  ceinture  ,  &  le  refte  foit  ouvert  pour 
mettre  les  grenouilles  à  mefure  que  vous  les  pren- 
drez. Entrez  ainfi  dans  l'eau ,  nues  jambes.  A  mefure 
que  vous  en  mettrez  dans  le  fac  ,  ferrez  vos  cuiffes 
l'une  contre  l'autre  pour  les  empêcher  de  fortir;  fi 
vous  n'aimez  mieux  tenir  le  fac  toujours  fermé  ,  de 
la  main  gauche  ,  pendant  que  vous  am'afferez  de  la 
droite. 

Vous  pouvez  être  trois  ou  quatre  pêcheurs  de 
cette  lorte ,  avec  un  homme  parmi  vous  qui  tiendra 
le  feu  de  paille  ou  un  flambeau  pour  vous  éclairer. 
On  a  le  moyen  de  les  choifir  ;  car  elles  ne  remuent 
point.  Il  ne  faut  faire  aucun  bruit  :  parce  qu'elles  fe 
cachent  quand  elles  en  entendent.  Vous  les  verrez 
toutes  fe  mouvoir  à  la  clarté  du  feu  ;  s'imaginant 
peut-être  que  c'eft  le  jour. 

On  dit  que ,  pour  faire  taire  les  grenouilles  ,  il  fufnt 
de  mettre  une  lumière  fur  le  bord  de  l'eau  où  elles 
font. 

Manière  d'Apprêter  les  Grenouilles. 

Il  faut,  en  prendre  feulement  les  cuiffes ,  dépouil- 
lées de  leur  peau  ;  &  les  fricaffer  comme  les  pou- 
lets :  ou  bien  les  frire  dans  du  beurre  ,  ou  de  bonne 
huile  ;  6c  les  fervir  chaudement  avec  verjus  ,  fel  6c 
poivre. 
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Autres  ufages  des  Grenouilles. 

Voyei  Bouillon  pour  la  touxféche.  Bisque 
de  poijfon.  Epilepsie,«.  XXXIV.  La  fin  de  ce 
qui  concerne  la  pêche  duBROCHET.   Eau, 

p.  857. 

GRENOUILLETTE.  Confultez  l'article 

Renoncule. 

GRÈSouGre zt Pierre.  Voyez  G  R  A  I  s. 

GREZ:  ternie  de  Vénerie.  Ce  font  les  groffes 
■dents  d'en-haut  d'un  fanglier  ;  qui  touchent  &  fraient 
contre  les  défenfes ,  &C  qui  femblent  les  aiguiler  : 
c'eft  apparemment  d'où  eft  venu  ce  nom. 

G    R    I 

GRIBLETTES.  Confulte^  ce  mot,  entre  les 
Manières  d'apprêter  les  différentes  parties  du  C  O- 

C  H  O  N. 

GRIFFADE:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  une 
bleffure  que  l'oifeau  fait  au  gibier  avec  fes  ongles , 
ou  griffes. 

GRIFFE  :  terme  de  Fleuri (le  ;  fouvent  fynonyme 
de  Patte.  Mais  il  peut  être  mieux  de  les  diftinguer  ; 
en  réfervant  Griffe  pour  les  racines  de  renoncule. 
Voye{  ANEMONE:&  Confultez  le  Traité  des 
Renoncules  ,  du  P.  D'Ardenne. 

G  R  IF  FER  :  terme  de  Fauconnerie.  Signifie  pren- 
dre de  la  griffe  ;  ainfi  que  font  les  oifeaux  de  proie. 

G  R I F  F  O  N  (  Chien  ).  Voyez  ce  mot  dans  l'arti- 
cle C  H  I  F.  N. 

GRILLADE.  ^{Carbonade. 
GRILLER  la  Viande.  &c.  Vovez  Anguille 

fur  le  gril.  T  U  R  B  O  T  grille.  T  R  U I T  E  grillée.  A  N- 
DOUILLE  fourrée.  Autres  Manières  d'apprêter  les 
A  R  T  I  C  H  A  U  X  ,  n.  2.  Oreilles  de  C  O  C  H  O  N 
grillées.  REGIME  pour  les  convalefcens  épuifés. 

Avant  de  faire  griller ,  il  faut  bien  chauffer  le  gril  : 
cela  empêche  que  la  viande  ou  le  poiffon  ne  s'y  at- 
tachent &  fe  déchirent. 

G  R I L  L  O  -  Talpa.     7 

6-  \  Voyei  COURTILLIERE. 

GRILLON-r^e.S 

GRIOTTE.  Efpece  de  cerife.  Voyei  FRUITS 
Secs  ,  p.  148.  Cerisier,  n.  6  &  8. 

GRIS  de  lin.  Confultez  ce  mot  dans  l'article 
Couleur. 

GRISAILLE  :  terme  de  Peinture.  Voye^  C  A- 
M  A  Y  E  U. 

GRISAILLE  de  Hollande  ;  Arbre.  Confulte^ 
l'article  Peuplier. 

GRIVE.  Oifeau  qui  a  trois  doigts  au-devant  du 
pied  ,  &  un  derrière  :  le  bec  droit ,  convexe  en  def- 
fus ,  auffi  épais  que  large  à  fa  bafe  ;  les  bords  de  la 
mandibule  fupérieure  échancrés  vers  le  bout ,  & 
l'extrémité  de  cette  mandibule  prefque  droite. 

La  GroJJe  Grive ,  la  plus  groffe  elpece  de  notre 
climat ,  a  communément  dix  à  douzcpouces  de  lon- 
gueur depuis  le  bout  du  bec  juf  qu'à  celui  de  la  queue. 
Son  bec  eft  à-peu-près  long  d'un  pouce  ;  gris-brun 
à  fon  origine ,  &  noirâtre  vers  le  bout.  Le  dedans 
de  fa  bouche  eft  jaune.  Au  -  deffus  des  narines ,  & 
vers  les  coins  de  la  bouche ,  font  quelques  poils 
bruns,  tournés  en  devant ,  &c  roides  comme-des  foies. 
L'iris  des  yeux  eft  couleur  de  noifette.  Le  deffus  de 
la  tête  &  du  cou ,  &  une  partie  du  dos  ,  font  gris- 
bruns.  La  partie  inférieure  du  dos  eft  de  la  même 
couleur ,  mais  tire  un  peu  fur  le  roux.  La  gorge  eft 
blanche  ,  avec  une  fort  légère  teinte  de  jaunâtre , 
&  variée  de  quelques  petites  taches  brunes.  Les 
joues  ,  le  bas  du  cou  ,  la  poitrine  ,  jck  le  ventre  ,  font 
d  un  blanc  jaunâtre ,  avec  de  grandes  taches  preique 
noires,  Elle  a  feize  pouces  &  demi  de  vol;  &  fes 
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ailes  pliées  s*étendent  un  peu  plus  bas  que  de  la 
moitié  de  la  queue.  Les  ailes  font  en  deffus  d'un  eris- 
brun  foncé  ,  avec  une  fort  étroite  bordure  blanchâ- 
tre ;  elles  font  cendrées  en  deffous  :  la  féconde  plume 
eft  plus  longue  que  les  autres.  La  queue  ,  longue  de 
quatre  pouces  ,  a  douze  plumes  ,  toutes  cendrées  en 
deffous  :  celles  du  milieu  font  d'un  gris-brun  en  def- 
fus ;  les  autres  font  en  partie  de  cette  couleur ,  mais 
plus  foncée  :  &  toutes  font  bordées  de  blanchâtre 
fur  leurs  deux  côtés  :  les  trois  dernières  de  chaque 
côté  font  terminées  dé  blanc  ;  cette  couleur  occupe 
d'autant  plus  d'efpace ,  que  la  plume  eft  plus  exté- 
rieure. Les  pieds  font  jaunâtres  ;  &  les  ongles  noirs. 

On  en  voit  qui  font  prefque  blanches ,  avec  des 
taches  fur  la  poitrine. 

Confultez  YOrnith.  de  M.  Briffon ,  T.  II.  p.  202 
&  fuivantes  :  pour  les  différentes  efpeces  de  grives. 

Celle  que  nous  venons  de  décrire  fe  perche  au 
printems ,  à  la  cime  des  plus  grands  arbres ,  pour 
faire  fon  nid.  Sa  couvée  eft  quelquefois  de  dix  œufs. 
Elle  chante  très  -  bien.  On  ne  la  voit  pas  voler  par 
troupe  :  chaque  mâle  &  femelle  fe  fuffifent  pour  fe 
tenir  mutuellement  compagnie. 

Cet  oifeau  fe  nourrit  d'inièftes  ;  &  de  différentes 
baies;  comme  celles  de  genièvre,  &  de  lierre.  Elle 
aime  beaucoup  le  gui  &c  les  olives  :  &  encore  parti- 
culièrement le  raifin  ,  qui  l'engraiffe. 

La  grive  eft  fort  bonne  à  manger.  Elle  excite 
l'appétit ,  fortifie  Peftomac ,  nourrit  beaucoup  ,  a  la 
chair  délicate ,  d'un  goût  exquis ,  &  d'un  bon  fuc. 
Elle  eft  bonne  contre  répilepfie ,  &  pour  les  con- 
valefcens. Elle  eft  meilleure  en  automne ,  &c  en  tems 
froid ,  qu'en  toute  autre  faifon.  Il  faut  la  choiiir  jeune 
&  grafîe.  On  la  fert  plus  communément  pour  rôt, 
que  pour  entrée. 

Sans  décrire  ici  les  différentes  manières  dont  on 
l'apprête ,  lefquelles  font  détaillées  dans  les  livres 
de  cuifine ,  &  fouvent  embarraffantes  ;  nous  n'indi- 
querons ici  que  les  plus  aifées  ,  qui  cependant  ne 
font  pas  toujours  les  moins  flateufes  pour  le  goût. 

Grives  à  la  Payfanne. 

Plumez  les  grives ,  épluchez -les,  &  les  trouffez 
proprement.  (  On  ne  les  vuide  point  ).  Embrochez- 
les  fur  un  petit  hatelet  ;  &  les  attachez  fur  une  bro- 
che. Enfuite  mettez-les  au  feu  :  enveloppez  dans  du 
papier  un  morceau  de  lard  ,  grand  comme  deux 
doigts  ;  mettez-le  au  bout  d'une  broche  ;  mettez-y 
le  feu  ;  &  faites  que  le  lard  tombe  en  flammes  fur 
vos  grives.  Quand  il  n'en  tombera  plus,  poudrez 
les  grives  avec  du  fel ,  &  les  panez  de  mie  cle  pain. 
Mettez  dans  une  cafferole  ou  dans  un  plat,  quel- 
ques échalottes  hachées ,  du  fel  &  du  poivre ,  &C 
un  peu  de  jus  ;  ou  au  défaut  de  jus  un  morceau  de 
beurre  ,  un  jus  de  citron  ou  d'orange  aigre,  ou  du 
verjus  ,  ou  du  vinaigre.  Verfez  cette  fauffe  dans  le 
plat  où  vous  voulez  fervir  vos  grives  ,  &  mettez-les 
par  -  deffus  ;  puis  fêrvez  chaudement. 

On  les  rôtit  auffi ,  apprêtées  comme  les  Beccaffes. 

Grives  en  Ragoût. 

L'on  fait  un  ragoût  de  grives ,  en  les  paffant  à  la 
poêle  fans  les  vuider  ;  avec  du  lard  fondu ,  un  peu 
de  farine ,  de  fines  herbes  :  le  tout  afiaifbnné  de  fel, 
poivre-,  ck  mufcade.  Puis  on  y  met  un  peu  de  vin 
blanc  :  &  lors  que  ce  ragoût  eft  cuit ,  on  y  ajoute 
du  jus  d'orange  ,  pour  fervir  auffitot. 

Pour  l'ordinaire ,  on  ne  rencontre  point  de  grives 
dans  le  fort  de  l'été.  Elles  arrivent  dans  notre  climat 
vers  la  fin  de  Septembre.  La  véritable  faifon  de  leur 
chaffe  eft  l'automne. 

Koyci  ARAIGNÉE,  terme  de  Chaffe. 

Pout 
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Powr  prendre  les  Grives  &  autres  oifeaux  qui  mangent 
du  gui  dans  les  Arbres. 

Les  grives  en  font  fort  friandes  :  &  depuis  qu'el- 
les en  ont  mangé  une  fois  en  un  lieu ,  elles  s'y  arrê- 
tent &  y  retournent  toujours  tandis  qu'il  y  a  du 
fruit. 

Voici  une  invention  pour  prendre  les  grives  en 
grande  quantité  &  fans  qu'il  en  coûte  rien. 

Quelques  payfans  tendent  une  machine  qui  eft 
repréfentée  dans  la  figure  ci-jointe.  Cette  machine 
n'eft  qu'une  houfline  ou  verge  de  bois  verd ,  longue 
à  proportion  de  la  groffeur  du  bouquet  de  gui  où  on 
la  veut  tendre.  Elle  eft  ploiée  en  cercle  ;  &  les  deux 
bouts  liés  enfemble  à  l'endroit  marqué  de  la  lettre  A. 
Le  payfan  monte  fur  l'arbre ,  &  pend  le  cercle  en  D 
au  -  défais  du  gui  avec  trois  ficelles ,  attachées  aux 
lieux  cottes  A  ,  B  ,  C  ,  qui  font  les  trois  tiers  :  de 
forte  que  le  cercle  eft  au  milieu  du  haut  de  la  touffe 
de  gui.  Puis  il  met  autour  du  cercle ,  de  petits  collets 
d'un  brin  de  crin  de  cheval  en  double ,  qui  font  at- 
tachés &  pendent  par  degrés ,  les  uns  en  bas,  comme 
ceux  qui  font  marqués  des  lettres  H ,  I  ;  les  autres 
un  peu  plus  haut ,  ainfi  que  F  ,  G  :  de  façon  qu'aucun 
oifeau  ne  puiffe  fe  pofer  ni  manger  du  fruit  fans  fe 
prendre  par  les  pieds  ou  par  le  cou  à  ces  collets  , 
quand  ils  font  bien  difpofés. 

On  peut  mettre  de  ces  machines  en  plufieurs  en- 
droits ,  fi  on  veut  prendre  quantité  d' oifeaux. 
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GROIN  de  Cochon.  Confultez  ce  mot  dans  l'ar- 
ticle Cochon. 

GROMIL        7 

&  S»  Voye?  GremiL 

GROMWELL.V, 

GROS.  Poids.  Voyei  Écu  d'or. 

GROS-  Bois.  En  parlant  du  Bois  à  brûler ,  on 
dit  :  »  11  y  a  plus  de  profit  à  brûler  du  gros  bois  , 
»  que  des  coterets  ,  fagots  ,  &c.  « 

Dans  les  forets ,  lorfqu'il  s'agit  d'arbres  fur  pied , 
on  dit  un  Grand  Bois ,  non  un  Gros  Bois  :  quoi- 
qu'on dife  qu'il  y  a  ,  dans  un  bois  ,  de  Gros  Arbres. 

GROS  Cens.  Confultez  l'article  Cens. 

GROS  Ton  :  terme  de  Chaule.  C'eft  le  ton  bas 
du  cor, 

G  R.  OSEILLE.  Voye^  l'article  Groseil- 
lier. 

GROSEILLIER;  que  l'on  écrit  quelquefois 
G  R  O  s  E  L  I  E'R  :  en  Latin  Groffularia  ;  &  Ribes. 
La  fleur  de  ces  arbriffeaux  a  un  calice  d'une  feule 
pièce  ,  renflé  &  divifé  en  cinq  ;  un  pareil  nombre 
de  petits  pétales  obtus  ,  placés  fur  le  haut  du  calice  ; 
&;  autant  tfétamines  ,  furmont.ées  de  fommets  appla- 
Tomi  IL 


tis  qui  ont  une  pofition  à-peu-près  horizontale.  Le 
pifiil  eft  formé  d'un  embryon  arrondi ,  &  d'un  ou 
deux  ftyls.  L'embryon  devient  une  baie  ronde ,  fuc- 
culente  ,  garnie  d'un  ombilic  faillant.  On  trouve 
dans  l'intérieur  de  cette  baie  plufieurs  femences  lon- 
guettes ,  arrondies ,  un  peu  comprimées  ,  comme 
anguleufes,  &  enveloppées  dans  une  fubftance  pul- 
peufe. 

Toutes  les  efpeces  de  Grofeilliers  peuvent  fe 
rapporter  à  deux  genres  affez  différens  l'un  da 
l'autre. 

Ceux  qui  font  épineux  ont  les  feuilles  arrondies  , 
affez  petites ,  découpées  prefque  comme  celles  de 
l'épine  blanche.  Ces  grofeilliers  portent  leurs  fruits 
un  à  un.  Les  épines  partent  une ,  deux ,  ou  trois 
du  talon  qui  fupporte  les  feuilles. 

Les  grofeilliers  qui  n'ont  point  d'épines  portent 
leurs  fruits  en  grappes.  Mais  chacune  de  leurs  fleurs 
eft  accompagnée  d'une  efpece  d'écaillé  ou  poil  très- 
fin  ,  qui  peut  être  deftiné  à  remplacer  l'épine.  Les 
feuilles  de  ceux-ci  font  affez  grandes ,  figurées  comme 
celles  de  la  Vigne  (  ou  plutôt  comme  celles  de  i'O- 
pulus  )  ,  échancrées ,  dentelées  fur  leurs  bords  6c 
portées  par  de  longues  queues. 

Au  refte  ,  on  voit  au  Canada  des  grofeilliers  à 
grappes ,  dont  le  fruit  eft  rouge ,  &  qui  font  épineux  : 
&  G.  Bauhin  fait  mention  d'un  grofeillier  à  un  feul 
grain  ;  qui  n'a  pas  d'épines. 

Si  l'on  vouloit  diftinguer  les  efpeces  de  grofeil- 
liers par  leurs  fruits,  difpofés  un  à  un  ,  ou  rafïèm- 
blés  en  grappe  ;  on  trouveroit  pareillement  des  ex- 
ceptions. Les  grofeilliers  épineux  portent  quelque- 
fois deux ,  trois ,  ou  quatre  grains  raffemblés  en 
forme  de  petites  grappes. 

M.  Ray  a  établi  cette  dernière  diftinûion  ,  plus 
en  faveur  du  commun  des  Cultivateurs  ,  que  poul- 
ies Botaniftes.  M.  Miller  a  confervé  le  nom  de  Grof- 
fularia aux  efpeces  qui  ne  portent  ordinairement 
leurs  fruits  qu'un  à  un  :  &  a  appliqué  aux  autres  la 
dénomination  de  Ribes.  Celles-ci  font  appelléesen 
Anglois  Currant-Tree  :  &  les  autres ,  Goofe-berry. 

Les  feuilles  de  tous  les  grofeilliers  font  poiées  al- 
ternativement fur  les  branches. 

Les  boutons  ou  bourjons  font  terminés  en  pointe. 

Efpeces ,  où  Variétés* 

i .  Grofidaria  jimplici  acino  ;  vel  fpinofa  fylvejlris 
C.  B.  Le  Grofeillier  fauvage  épineux.  On  le  trouve 
à  la  campagne ,  le  long  des  chemins. 

z.  Grofularia  fpinofa  fitiva  C.  B.  Celui-ci  eft 
cultivé.  On  le  nomme  volontiers  Grofeillier  à  Ma- 
quereau ;  &  Grofeilles  Vertes.  Ses  fruits  ,  plus  gros 
que  ceux  du  n.  1  ;  d'abord  verds ,  acquièrent  une 
couleur  blonde  ou  même  dorée  ,  en  mûrifîant  :  &  , 
au  lieu  d'une  faveur  âpre ,  on  y  trouve  alors  un  fuc 
fort  doux  ,  &  agréable. 

On  trouve  dans  la  fleur  des  grofeilliers  épineux  » 
deux  ftyls  joints  enfemble  ;  que  l'on  fépare  fans 
peine. 

3.  L'un  ou  l'autre  des  précédens  ont  les  feuilles 
plus  ou  moins  grandes.  Il  y  en  a  qui  ont  les  feuilles 
panachées  de  jaune  :  &c  d'autres ,  où  elles  lbnt  toutes 
jaunâtres. 

4.  On  en  voit  dont  le  fruit ,  folitaire  ,  eft  gros  & 
rougeâtre  ;  tantôt  blanc  ,  tirant  fur  le  jaune  ou  le 
verd  ;  tantôt  bleu  ,  ou  violet. 

5 .  Grofularia  fîmplici  acino  ,  ccerulea  non  fpinofa 
C.  B.  Celui-ci,  qui  porte  fes  baies  une  à  une,  & 
où  elles  font  violettes  ,n'a  pas  d'épines. 

6.  GrofJ'ularia  multiplia  acino  ,  five  non  fpinofa  , 
hortenfis  ,  rubra  ;  five  Ribes  officinarum  C.  B.  Le  gro- 
feillier à  grappes  routes .  des  jardins.  Son  lue  eft  chargé 

Hh, 
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d'un  acide  agréable.  Son  bois  eft  fouple ,  &  fans 
épines. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  le  fruit  eft  couleur  de 

chair. 

On  nomme  GrofiiUiers  d'Hollande  ceux  qui  don- 
nent de  gros  fruits  rouges. 

7.  Grojfularia  vulgaris  fruclu  dulci  C.  B.  Les  grap- 
pes de  celui-ci  ont  un  fuc  doux.  On  en  trouve  fui- 
tes Alpes.  Les  grains  font  rouges,  très-petits  ,  6c  en 
général  ont  fort  peu  de  mérite. 

8.  On  en  trouve  dont  les  feuilles  font  panachées, 
foit  de  jaune  ,'  foit  de  blanc. 

9.  Grojfularia  kortenjîs  ,  majore  fructu  albo  H.  R. 
Par.  Grofeillier  à  grappes,  qui  porte  de  gros  fruits, 
tantôt  blancs ,  tantôt  pâles ,  ou  un  peu  roux.  On 
donne  quelquefois  à  ces  fruits  le  nom  de  Gadelles. 
On  les  appelle  encore  Grofeilles  d'Hollande.  Elles 
précédent  d'un  mois  ou  quelquefois  de  fix  femai- 
nes ,  les  autres  grofeilles  en  grappes.  Ces  grofeiliiers 
ont  la  feuille  étroite ,  &  généralement  plus  jaune 
que  celle  des  autres  grofeiliiers  blancs. 

Il  y  en  a  dont  les  feuilles  font  panachées  de 
blanc. 

1  o.  Grojfularia  hortenfis  ,  fruclu  margaritis  funili 
C.  B.  Les  grappes  de  celui-ci  font  garnies  de  grains 
affez  reffembians  à  des  perles.  Auffi  les  nomme-t-on 
Grojeilles  perlées. 

1 1 .  Grojfularia  non  fpinofa  ,  fruclu  nigro  majore 
C.  B.  Le  Grofeillier  à  grappes  noires.  Le  Caffis  ;  ou 
Poivrier.  II  vient  fans  culture  dans  le  Nord  de  l'Eu- 
rope. Ses  grappes  font  velues  ;  fes  baies  ,  groffes  , 
noires ,  &  moins  luflrées  que  les  rouges.  Toute  cette 
plante  a  une  odeur  peu  agréable  ,  &  affez  forte.  La 
fleur  n'a  qu'un  feul  ftyl. 

Il  y  en  a  une  variété  ,  plus  confidérable  dans 
toutes  (es  parties ,  que  Pefpece  commune  dont  nous 
parlons. 

12.  Grojfularia  Virginiana  ;  fruclu  oblongo  ,  rubente, 
er  maturitatem  nigricante.  Il  vient  fans  culture ,  dans 
a  Penfylvanie.  Son  fruit ,  d'abord  rouge ,  devient 

noir  ;  &  eft  plus  long  que  celui  du  n.  précédent  : 
dont  on  pourroit  le  regarder  comme  une  variété. 
Mais  leurs  différences  font  fenfibles.  Les  tiges  de  ce- 
lui-ci font  beaucoup  plus  menues  ,  d'un  tiffu  plus 
ferré,  &  revêtues  d'une  écorce  plus  brune.  Ses  feuil- 
les ,  plus  petites ,  plus  minces  ,  plus  douces  au  tou- 
cher ,  n'ont  pas  l'odeur  forte  de  celles  du  Caffis.  Il 
porte  de  très-belles  grappes  de  fleurs ,  dont  les  pé- 
tales font  plus  longs  que  ceux  des  autres  efpeces. 
On  n'y  trouve  qu'un  ftyl ,  non  plus  qu'au  Caffis.  Mais 
le  fruit  eft  plus  petit  ;  &  ,  comme  nous  l'avons  dit, 
plus  allongé.  Ce  fruit  n'a  pas  grand  mérite,  au 
moins  dans  notre  climat. 

Culture. 


Les  grofeiliiers  font  fort  aifés  à  cultiver. 

Plus  la  terre  eft  fubftantieufe  ,  mieux  ils  y  réuffif- 
fent  :  &  ils  ne  périffent  que  dans  celle  qui  eft  des 
plus  mauvaifes. 

On  pourroit  les  élever  de  graines.  Mais  ce  moyen , 
toujours  long  ,  ne  doit  être  mis  en  ufage  que  quand 
on  fe  propofe  d'obtenir  de  nouvelles  variétés.  Si , 
par  exemple,  ainfi  que  le  fuggere  M.  Duhamel  dans 
ion  Traité  des  Arbres  &  Arbujles ,  on  femoit  les  pé- 
pins d'un  grofeillier  blanc  à  fruit  perlé ,  qui  auroit 
été  planté  entre  plufieurs  grofeiliiers  noirs  à  grappes; 
on  pourroit  obtenir  des  grofeiliiers  métifs  ,  qui  au- 
roient  du  parfum  &  une  couleur  finguliere. 

Dans  toute  autre  circonftance  ,  le  plus  expéditif 
eft  de  planter  des  drageons  enracinés  qui  fe  trou- 
vent ordinairement  au  pied  des  forts  grofeiliiers.  S'il 
ne  s'y  en  trouve  pas ,  on  fait  des  marcottes  ;  ou  dçs 
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boutures.  Ces  arbriffeaux  reprennent  de  toutes  ces 
manières. 

On  plante  les  grofeiliiers  épineux ,  dans  des  ri- 
goles ;  comme  l'on  plante  une  haie  vive.  Il  eft  à 
propos  de  labourer  de  tems  à  autre  ,  la  terre  qui  les 
avoifine  :  afin  qu'ils  profitent  davantage ,  &  donnent 
de  meilleurs  fruits  à  tous  égards.  On  les  voit  quel- 
quefois s'élever  à  fix  ou  fept  pieds  de  hauteur.  Ils 
chargent  généralement  beaucoup  ;  &  on  les  arrête 
comme  l'on  veut  avec  les  cifèaux.  Mais  on  doit  ob- 
ferverque  leurs  fruits  viennent  furie  bois  de  l'année 
précédente. 

Les  grofeiliiers  à  grappes  réuffiffent  particulière- 
ment bien  de  boutures  ;  que  l'on  fait  en  automne , 
ou  au  printems. 

Ils  fouffrent  difficilement  d'être  arrêtés.  C'eft 
pourquoi  on  doit  ne  les  raccourcir  que  quand  leur 
hauteur  devient  nuifible.  Les  labours  &  les  amende- 
mens  contribuent  à  la  beauté  &  abondance  de  leura 
fruits. 

On  les  tient  prefque  toujours  en  bluffons  :  ce  qui  eft 
leur  difpofition  naturelle.  Cependant  on  leur  forme 
quelquefois  une  tige  haute  d'un  pied  &  demi ,  que 
l'on  a  foin  de  bien  élaguer  &  de  foutenir ,  afin  qu'ils 
faffent  une  tête. 

Les  grofeilles  de  Hollande  font  bien  en  efpalier. 
Elles  garniffent  le  mur  jufqu'à  ftx  ou  fept  pieds  d'é- 
lévation. 

On  peut  mettre  en  contre-efpalier  tous  les  gro- 
feiliiers à  grappes.  On  en  fait  des  bordures  dans  les 
potagers  ,  ou  même  des  quarrés  entiers. 

Ces  arbriffeaux  fe  plaifént  beaucoup  dans  un  fable 
bien  gras ,  expofé  à  recevoir  de  l'humidité ,  de  tems 
à  autre.  Si  on  n'a  pas  un  terrein  qui  foit  naturelle- 
ment de  cette  qualité  ;  on  peut  les  mettre  dans  un 
fable  bien  amendé  de  fumier  de  vache  ;  &  les  arro- 
fer  fouvent  quand  leurs  fruits  feront  noués.  L'expo- 
fition  du  midi  ou  du  levant  leur  eft  très-favorable. 
Il  eft  à  propos  de  les  renouveller  tous  les  dix  ans. 
Certains  Cultivateurs  ,  regardant  les  grofeiliiers  à 
grappes  rouges  comme  les  mâles  de  ceux  qui  por- 
tent des  grappes  blanches,  ont  dit  que  pour  empê- 
cher que  les  fruits  de  ceux-ci  ne  coulent ,  comme  cela 
leur  arrive  fréquemment ,  on  doit  les  planter  près 
des  rouges.  Si  cette  proximité  peut  influer  fur  la 
fructification  ,  on  pourroit  en  tirer  avantage  pour; 
les  greffer  en  approche. 

Au  refte  les  grofeiliiers  de  Hollande  font  aufîï 
fujets  à  couler ,  quand  ils  ne  font  pas  dans  une  terre 
fuffifamment  humide  :  &  les  grappes  blanches  com- 
munes coulent  moins ,  quand  elles  font  expofées  au 
midi  ou  au  levant. 

Pour  que  les  unes  &  les  autres  acquièrent  la  per- 
fection dont  elles  font  fufceptibles  ,  il  leur  faut  deux 
ou  trots  labours  chaque  année.  Leurs  fruits  ont  en- 
core befoin  de  jouir  des  rayons  du  foleil  :  c'eft  pour- 
quoi on  taille  ces  arbriffeaux  ,  en  fe  contentant 
d'ôter  les  branches  qui  font  de  la  confufion ,  &  cel- 
les qui  nuifent  à  la  forme  gracieufe  des  buiffons  ou 
des  efpaliers.  Mais  cette  taille  doit  ne  commencer 
qu'à  la  troifieme  année  ;  afin  que  les  arbriffeaux 
foient  fuffifamment  garnis  pour  que  l'on  puiffe  leur 
ôter  du  bois  fans  diminuer  leur  vigueur.  Leurs  bran- 
ches fe  taillent  fort  court.  On  confèrve ,  autant  que 
l'on  peut ,  tout  le  bois  d'un  &  de  deux  ans  :  &  l'on 
fupprime  le  plus  vieux. 

Afin  de  pouvoir  jouir  des  grofeilles  en  grappes 
jufqu'aux  gelées ,  on  place  entre  deux  autres  buif- 
fons plus  confidérables  ceux  qu'on  deftine  à  procu-  ' 
rer  cet  agrément  :  &  fi  les  forts  buiffons  ne  leur  don- 
nent pas  affez  d'ombre ,  on  leur  met  encore  un  cha- 
peau de  paille  longue ,  femblables  à  celui  dont  on 
couvre  les  ruches  :  ce  que  l'on  fait  dès  que  leur  fruit 
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eft  rouge,  tant  pour  l'empêcher  d'être  defleché 
par  le  foleil ,  que  pour  le  défendre  des  oifeaux. 

Les  groleilliers  ont  pour  ennemis  les  Fourmis: 
que  l'on  détruit  en  leur  donnant  pour  appas  des 
phioles  à  demi-pleines  de  miel,  attachées  auxgrofeil- 
hers.  Pour  que  le  miel  foit  plus  exactement  mêlé  avec 
l'eau  on  les  fait  bouillir  enfemble  avant  de  les  ver- 
fer  dans  la  phiole.  Quand  elle  eft  à-peu-près  pleine 
de  fourmis ,  on  la  trempe  dans  de  l'eau  chaude  ; 
pour  la  nettoyer  :  puis  on  y  remet  de  nouvel  appas. 

Ufages. 

La  grofeille  épineufe  eft  employée ,  avant  fa  ma- 
turité ,  dans  les  cuifines  ,  pour  fuppléer  au  verjus  ; 
dont  elle  n'a  cependant  point  l'agrément  :  on  y 
trouve  toujours  un  goût  d'herbe.  On  la  nomme 
Grofeille  à  Maquereau  ,  parce  que  fon  acide  donne 
de  l'agrément  à  la  fauffe  de  ce  poifîon. 

Ce  fruit ,  cuit  à  demi-lucre ,  fait  une  confiture 
dont  on  s'accommode  dans  une  failon  où  il  y  a  peu 
d'autres  fruits  récens. 

Il  eft  affez  bon  à  manger  crud ,  dans  fa  maturité. 
On  fait  un  cas  particulier  de  celui  qui  eft  violet: 
attendu  que  fa  pulpe  eft  aflez  ferme,  ôc  que  fon 
goût  approche  de  celui  du  raifin. 

On  peut  tranfplanter  dans  les  remifes ,  des  pieds 
de  groleilliers  épineux  ,  aflez  communs  dans  les 
haies  &  les  brouflailles.  Cet  arbufte  y  convient  d'au- 
tant mieux ,  que  les  lapins  n'y  touchent  pas. 

Il  s'élève  aflez  haut  pour  que  l'on  puifle  en  former 
de  bonnes  haies.  Ses  épines  ,  fortes ,  aiguës  ,  & 
très-multipliées ,  en  font  la  fureté. 

On  fait  ,  avec  fon  fruit ,  une  liqueur  vineufe , 
beaucoup  meilleure  que  le  vin  de  groleilies  rou- 
ges ,  &.  qui  imite  mieux  le  vin  de  Canaries.  Il  fe 
fait  de  la  même  manière  que  le  vin  de  groleilies 
rouges. 

Attendu  que  ces  grofeilles  refferrent  &  fortifient 
quand  elles  font  mêlées ,  encore  vertes  ,  avec  les 
alimens  ;  elles  peuvent  être  utiles  aux  tempéramens 
bilieux  ;  &  à  exciter  l'appétit ,  &  éteindre  la  foifv 
On  dit  aufli  que  ce  met  convient  aux  femmes  en- 
ceintes, au  dévoiement  d'eftomac,  à  la  dyfenterie 
&  au  crachement  de  fang.  Les  feuilles  appliquées 
fur  les  inflammations  y  font  très  -  bien.  Les  fruits 
font  indiqués  comme  fouverainement  antilcorbu- 
tiques. 

Gn  peut  les  conferver  pendant  des  années  entières , 
avec  la  préparation  fuivante.  Mettez-les  dans  des 
bouteilles  lèches  ,  qui  ne  foient  pas  bien  bouchées. 
Tenez- quelque  tems  ces  bouteilles  dans  un  pot  d'eau 
prelque  bouillante ,  pour  faire  exhaler  l'humidité 
fuperflue  du  fruit.  Otez  enfuite  le  peu  de  liqueur 
qui  lera  dans  les  bouteilles.  Séchez-les.  Remettez-y 
le  fruit  :  &  les  tenez  bien  bouchées.  Voyez  Lind  , 
Tr.  du  Scorbut ,  T.  I.  p.  286. 

-  Le  fruit  du  Grofeillier  à  grappes  eft  plus  eftimé , 
comme  aliment  ,  que  celui  de  l'épineux.  Son  goût 
acidulé  eft  agréable ,  quand  on.  l'a  corrigé  par  le 
fucre. 

En  Médecine  on  fait  plus  d'ufage  de  la  grofeille  à 
grappe  ,  qu'on  y  nomme  Ribes  ;  que  de  Pépineufe  , 
à  laquelle  on  conferve  le  nom  de  Groffularia.  Toutes 
font  à-peu-près  également  aftringentes ,  rafraîchif- 
fantes  ,  fortifiantes ,  &  propres  aux  mêmes  effets. 
On  recommande  particulièrement  les  rouges  dans 
les  fièvres  aiguës ,  les  grandes  chaleurs  d'eftomac , 
les  maux  de  cœur ,  la  jaunifle ,  &c.  C'eft  pourquoi 
il  y  a  des  Apothicaires  qui  en  gardent  du  vin  toute 
l'année.  Confits  avec  du  lucre ,  ces  fruits  ont  pref- 
que  les  mêmes  effets. 
La  grofeille  rouge  de  Hollande ,  étant  communé- 
Tome  II, 
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ment  groffe ,  a  fait  négliger  la  culture  de  Pefpece 
commune  ;  que  bien  des  gens  néanmoins  préfèrent 
pour  confire. 

La  Gelée  de  Grofeilles  eft  le  Sapa  Ribefii  de  Méfué. 
Les  perfonnes  tourmentées  de  la  toux  doivent  s'en 
abftenir ,  à  caufe  de  fon  acidité.  Mais  elle  eft  très- 
utile  dans  les  diarrhées  ,  &  dans  la  colique  bitieufe. 

L'ulage  des  grofeilles  doit  être  aflez  bon  dans  la 
fièvre  ;  parce  qu'elles  fermentent  peu ,  &  que  leur 
acide ,  qui  fe  dégage  aif èment ,  doit  donner  plus  de 
confiftance  aux  liqueurs ,  &  en  réprimer  le  mouve- 
ment exceflîf. 

Sirop  de  Grofeilles.  Voyez  fous  le  mot  S I R  o  P. 

On  prépare  une  liqueur  avec  le  firop  de  Gro- 
feilles battu  dans  l'eau.  Cette  liqueur  eft  très  -  ra-' 
fraîchiffante  ,  &  auffl  utile  &  agréable  que  la  limo- 
nade ;  la  grofeille  ayant  beaucoup  des  qualités  du 
citron. 

Il  y  a  eu  un  tems  où  Pon  vantoit  beaucoup  les 
propriétés  de  Pefpece  n.  11.  On  prétend  que  fon 
fruit ,  qui  a  une  odeur  peu  agréable ,  eft  purgatif. 
On  a  donné  Pinfufion  de  fes  feuilles  pour  toutes 
fortes  de  maux.  Mais  on  n'en  parle  prefque  plus» 
Au  refte ,  on  peut  confulter  le  Journal  de  Verdun  , 
Septembre  1742;  Avril,  Septembre,  &  Oftobre 
1743  ;  &  Juillet  1745  :  ou  trois  Lettres  miles  à  la  fin 
d'un  Abrégé  de  la  Médecine  Pratique  ,  ou  Nouvelle 
Pharmacopée ,  imprimé  à  Paris  en  1753,  chez  Thi- 
bouft ,  &  Ganeau. 

Le  Journ.  (Economique ,  Juillet  1762  ,  indique  le 
fruit  du  caflis  comme  étant  d'un  grand  fecours  pour 
les  maux  de  gorge  ,  tant  des  hommes  que  des 
beftiaux  :  &  ajoute  que  c'eft  pourquoi  on  l'avoit 
anciennement  appelle  en  Angleterre  Arbre  de  CEf 
quinancie.  Le  même  Journal ,  toujours  d'après  un 
Mémoire  Anglois,  dit  que  cet  arbriffèau  eft  très- 
utile  pour  le  bétail  attaqué  de  fièvre  :  mais  il  ne 
nous  apprend  pas  fi  ce  font  les  baies  feules ,  ou  la 
plante  entière,  qui  fourniffent  ce  remède. 

Voyez  encore  la  fin  de  l'article  Amomum. 

Gelée  de  Grofeilles, 

Voyez  fous  le  mot  Gelée. 

Vin  de  Grofeilles  rouges ,  qui  a.  beaucoup  de  force. 

Un  boiffeau  de  ce  fruit  bien  mûr  &  égrainé  donne 
environ  vingt-cinq  pintes  de  jus ,  mefure  de  Paris. 
Dès  que  ce  boiffeau  eft  écrafé  ,  verfez-y  douze  pin- 
tes d'eau.  Au  bout  de  douze  ou  feize  heures ,  preffez 
le  tout  ;  &  le  paffez.  Laiffez  la  colature  tranquille , 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  devenue  claire.  Alors  vous  la 
verferez  par  inclination  :  &  fur  quatre  pintes ,  vous 
mettrez  une  chopine  de  bonne  eau^de-vie  ;  ou  en- 
core mieux  ,  d'efprit  de  grofeilles  ;  vous  pourrez  y 
ajouter  du  fucre  ,  ou  quelques  autres  ingrédiens  , 
pour  flater  le  goût.  Remuez  bien  ce  mélange ,  du- 
rant un  quart  d'heure.  Tenez-le  enfuite  trois  mois , 
bien  bouché.  La  liqueur  fera  alors  parfaite. 

Eau  de  Grofeilles. 

Ecrafez  dans  une  pinte  d'eau  une  livre  de  gro- 
feilles :  &  y  mettez  un  quarteron  ,  ou  cinq  onces  , 
de  fucre.  Paffez  le  tout  à  la  chauffe  jufqu'à  ce  que  la 
liqueur  foit  bien  claire.  Vous  la  ferez  rafraîchir  :  & 
la  donnerez  à  boire.  Il  n'y  faut  point  de  citron; 
parce  qu'elle  eft  aigrelette  d'elle-même. 

Compote  de  Grofeilles  rouges. 

On  la  fait  de  même  que  celle  de  framboifes. 
Hhij 
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Coupure  liquide  Àe  Grofeilles, 


Prenez  quatre  livres  de  grofeilles  bien  épluchées. 
Vous  en  écraferezune  livre  &  demie ,  fi  vous  voulez, 
après  avoir  choifi  deux  livres  &.  demie  des  plus  bel- 
les :  puis  vous  mettrez  quatre  livres  de  lucre ,  dans 
une  poêle  à  confitures  avec  un  peu  d'eau  pour  faire 
fondre  le  fucre  ;  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume. 
Alors  vous  y  jetterez  les  deux  livres  &  demie  de 
grofeilles  triées ,  avec  le  jus  de  la  livre  &  demie. 
Enfuite  vous  poufferez  le  feu ,  jufqu'à  ce  que  le  firop 
foit  fait.  Vous  aurez  ainfi  une  belle  confiture. 

Vous  pouvez  mettre  les  quatre  livres  de  gro- 
feilles ,  fi  vous  voulez ,  fans  les  écrafèr  :  mais  la  con- 
fiture en  fera  moins  belle. 

Conferve  de  Grofeilles.  Voyez  T.  I.  p.  685. 

Blanchir  ,  ou  Glacer ,  les  Grofeilles, 

Obfervez  la  même  chofe  que  pour  les  Cerifes. 
Ratafia  de   Grofeilles.   Conlultez    l'article    RA- 
TAFIA. 

Tourte  de  Grofeilles  ,  foit  rouges  foit  blanches  :  à 
rÂngloife. 

Les  grofeilles  étant  bien  épluchées  ,  foncez  une 
tourtière  avec  une  abaifïè  de  pâte  demi -feuilletée  : 
mettez-y  autant  de  grofeilles  que  la  tourtière  en  peut 
tenir  ;  &  les  couvrez  de  lucre  ,  avec  de  l'écorce  de 
citron  verd  râpée.  Couvrez  la  tourte  avec  une  autre 
abaiffe  de  pâte.  Etant  cuite  au  four ,  vous  les  glacerez 
avec  du  lucre  &  la  pelé  rouge  :  &  la  lervirez  chaude 
pour  entremets. 

GROSEL1ER.  Voye^  Groseillier. 

GROSSE-GORGE:  terme  de  Fauconnerie. 
Voyez  fous  le  mot  Gorge. 

GROSSESSE.  Confultei  l'article  Femme. 

GROSSEUR:  ou  plutôt  En  Grosseur. 
Plufieurs  Jardiniers  fe  fervent  de  ce  terme  pour  ex- 
primer qu'un  fruit  a  acquis  la  groffeur  qu'il  doit  avoir 
pour  entrer  en  maturité.  Le  fruit  demeure  quelque 
tems  en  cet  état ,  fans  augmenter.  Ainfi  l'on  dit , 
Mes  pêches  font  en  grojfeur;  mes  figues  ne  font  pas  en- 
core en  grojfeur. 

GROSSULARIA.  Voye^  Groseillier. 

GROUETTE(  Terre  ).  Voyez  le  mot  Terre. 
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G  R  U  :  terme  de  Foret.  Se  difoit  autrefois ,  des 
fruits  fauvages  que  grugent  les  bêtes  fauves. 

G  RU  AGE.  Manière  de  vendre  &  exploiter  les 
bois  relativement  à  la  mefure ,  l'arpentage ,  la  criée , 
&  la  livrailon  des  bois. 

GRUAU.  C'eft  la  moindre  de  toutes  les  farines  9 
foit  de  froment ,  foit  de  feigle ,  foit  de  méteil  ;  que 
les  Boulangers  emploient  pour  faire  du  pain. 

Il  y  a  deux  fortes  de  gruaux  ;  de  fins  ,  &  de 
gros.  Les  fins  gruaux  font  ceux  qui  tombent 
par  la  dernière  divifion  du  bluteau ,  foit  dans  les 
moulins  ,  foit  chez  les  Boulangers  qui  font  bluter 
à  la  maifon.  Les  gros  gruaux  font  ceux  que  produit 
le  fon  que  l'on  refaffe,  Lorique  ces  gruaux  fe  refaf- 
fent  aux  moulins,  on  les  appelle  recoupes  ;  &  la 
farine  qui  en  provient  a  encore  des  gruaux  ,  qu'on 
appelle  recoupettes.  Cette  dernière  forte  de  gruaux  , 
ne  fert  qu'à  faire  ces  efpeces  de  pâtés ,  dans  lefquels 
les  Perruquiers  font  cuire  les  cheveux.  Il  eft  pour- 
tant quelquefois  permis ,  fur  tout  dans  le  tems  de 
difette  ,  de  mêler  les  recoupettes  dans  le  pain. 

Gruau.  C'eft  auffi  une  Aveine  féchée  au  four  , 
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&  mife  en  groflè  farine  menue  ,  par  le  moyen  de  la 
pile  ,  ou  d'une  forte  de  moulin  ,  qui  en  moulant  l'a- 
veine  ,  la  coupe  &  la  monde  de  fa  peau.  Le  meil- 
leur gruau  d'aveine  vient  communément  de  Bretagne. 
Confulte^  les  articles  Aveine,  p.  214.  Gruer. 
GRUE.  C'eft  un  grand  oifeau  ,  dont  le  cou  & 
les  pieds  font  fort  longs.  Confultez  V Ornithologie  de 
M.  Briffon,  T.  V.  p.  375  ,  &c.  La  grue  n'eft  pas 
commune  en  France  :  &  l'on  n'en  fait  gueres  d'ufage 
comme  aliment.  Cependant  fa  chair  nourrit  beau- 
coup &  folidement  ;  elle  eft  même  délicate  ,  quand 
l'oifeau  eft  jeune  &  tendre.  On  en  fait  cie  très-bonne 
foupe.  Elle  fortifie  les  nerfs  ;  éclaircit  (  dit  -  on  )  la 
voix  ,  augmente  la  femence ,  &  foulage  beaucoup  les 
coliques  venteufes.  Sa  graiflè,mife  dans  les  oreilles, 
guérit  ou  diminue  la  furdité  :  elle  eft  propre  auffi  à 
ramollir  les  duretés  &  les  calus  qui  fe  forment  en 
différentes  parties  du  corps.  On  emploie  avec  fuc- 
cès  fa  tête ,  fes  yeux ,  &  fon  gefier  ;  dans  les  fiftules, 
&  dans  les  ulcères  variqueux  des  inteftins. 

Pour  prendre  les  Grues. 

Voyt{  le  mot  Approcher.  Gruyer,  terme 
de  Fauconnerie. 

GRUER  les  grains  ;  tels  que  l'aveine ,  l'orge  , 
&c  C'eft  les  dépouiller  de  leur  écorce ,  en  les  par- 
lant dans  un  moulin  fait  exprès ,  ou  fe  fervant  de 
quelque  autre  inftrument.  C'eft  auffi  ce  qu'on  nom- 
me Monder. 

On  prend  du  plus  gros  grain.  On  le  met  dans  un 
four  tiède ,  après  en  avoir  tiré  le  pain.  Enfuite  on 
le  monde  au  moulin ,  enforte  que  chaque  grain  foit 
concaffé  en  deux  ou  trois  morceaux.  Puis  on  en 
fépare  la  peau  ,  avec  le  van  ou  avec  un  grand 
crible. 

GRUERIE.  Voyei  Grurie. 

GRUGER  l'aveine  :  terme  ufité  en  quelques 
endroits  ,  dans  la  campagne  ,  par  rapport  au  gros 
bétail.  Il  fignifie  lluminer. 

GRUME.  (  Bois  en  ).  C'eft  celui  qu'on  a  ébran- 
ché ,  &  dont  la  tige  abattue  n'eft  pas  équarrie ,  & 
a  encore  fon  écorce.  Il  fert  à  raifon  de  fa  grofièur, 
pour  les  pieux  des  palées  &  des  pilotis. 

Les  grumes  qui  ont  depuis  deux  juiqu'à  trois  pieds 
&  demi  d'équarriflage ,  &  qui  peuvent  porter  qua- 
tre à  fix  pouces  d'épaiffeur  &  être  laiffées  dans  leur 
largeur  ,  font  bonnes  à  débiter  en  Tables  ;  propres 
au  rouage  des  moulins  à  farine. 

GRUMELEUX.  C'eft  ce  qui  eft  formé  d'un 
affemblage  de  grumeaux.  Les  Jardiniers  difent  :  »  La 
»  chair  de  ce  fruit  eft  grumeleufe  &  pâteufe  ;  la  fu- 
»  perficie  de  ce  fruit  eft  grumeleufe.  « 

GRURIE  ou  GRUERIE.  Petite Jurifdiftion 
de  Campagne ,  où  fe  font  les  rapports  de  moindres 
délits ,  commis  dans  les  forêts ,  pour  les  juger  en 
première  inftance  ;  &  qui  eft  fubalterne  à  l'égard 
des  Maîtres  particuliers  des  eaux  &  forêts.  Cet  Of- 
ficier ,  qui  juge  en  première  inftance  des  délits  & 
malverfations  commifes  dans  les  forêts ,  eft  appelle 
Gruyer  ,  Verdier ,  &  Forejlier.  Voyez  G  R  U  Y  E  R. 

GRURIE  ;  Gruerie  ,  Grairie  ,  ou  Grérie  ;  fignifie 
auffi  un  droit  que  le  Roi  prend  en  quelques  forêts 
du  Royaume.  Ce  droit  monte  affez  fouvent  à  la 
moitié  du  prix  de  la  vente  même  :  enforte  que ,  fi  l'ar- 
pent d'un  bois  en  Grurie  eft  vendu  deux  cens  livres, 
il  en  appartient  cent  au  Roi ,  &  autant  au  proprié- 
taire. Les  adjudications  de  ces  bois  fe  font  avec  les 
mêmes  formalités  que  pour  les  bois  qui  font  entière- 
ment au  Roi. 

Plufieurs  Auteurs  regardent  comme  une  forte  de 
Grurie  ,  ce  que  l'on  appelle  en  Normandie  Tiers  & 
Danger.  Mais  Chopin  foutient  que  c'eft  feulement 
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une  JurifdicYion  que  le  Roi  a  fur  les  bois  des  particu- 
liers ;  où  il  établit  ces  Juges  &  des  Gardes  pour  les 
conierver  :  enlorte  que  les  propriétaires  ne  peuvent 
les  faire  couper  qu'avec  certaines  formalités ,  &  que 
l'amende  des  délits  appartient  au  Roi  qui  les  fait 
garder  ;  quoiqu'il  ne  prétende  rien  au  fonds.  Quel- 
ques Auteurs  ,  pour  éviter  l'équivoque  des  deux 
fignifications  affez  différentes  du  même  mot ,  appel- 
lent ce  droit  du  Roi ,  Droit  de  G  mage. 

Le  mort-bois  n'eft  pas  fujet  à  la  Grairie. 

G  R  U  R I E.  Maifon  fituée  près  d'un  bois  ou  d'une 
forêt,  &compofée  de  cours,  écuries,  &  logemens 
pour  quelques  Officiers  des  chaffes.  C'eft  où  ils  tien- 
<  nent  leur  Jurifdiûion  :  telle  eft  la  grurie  du  bois 
1  de  Boulogne  près  de  Paris. 

j  G  R  U  Y  E  R.  Les  Gruyers  font  les  gardes  &  con- 
servateurs des  forêts.  Il  y  en  a  de  Royaux  ;  &  de 
Seigneuriaux.  On  les  nomme  encore  Forejiiers  ;  & 
Sergens  pour  les  Bois.  Le  Gruyer  a  un  lieu  fixe  ,  où 
il  tient  ton  fiége  dans  le  diftridt  de  la  Grurie.  Il  con- 
noît  en  première  inftance  ,  des  délits  dont  l'amende 
n'eft  que  de  douze  livres  :  &£  renvoie  les  parties  par- 
devant  le  Maître  particulier ,  quand  il  écheoit  de 
prononcer  une  plus  grande  peine.  Il  n'y  a  commu- 
nément des  Gruyers  aue  pour  les  bois  &  buifîbns 
qui  lont  éloignés  des  Maîtrifes.  Leurs  fonctions  iont 
réglées  par  un  titre  particulier  de  l'Ordonnance  de 
1669  :  à  laquelle  on  peut  avoir  recours  pour  être 
informé  du  devoir  de  tous  les  Officiers  des  Eaux  ôc 
Forêts.  Les  appellations  de  ces  premiers  Juges  doi- 
vent être  relevées  aux  Maîtriles ,  &  pourfuivies  dans 
la  quinzaine  de  la  condamnation  :  finon  les  Sentences 
s'exécutent  par  provifion  ;  &  après  le  mois  ,  fans 
appel  &  fans  pourfiiites  ,  elles  pafïent  en  force  de 
choie  jugée  ,  de  même  que  fi  elles  avoient  été  ren- 
dues en  dernier  reflort.  Lorlque  les  appellations 
font  portées  aux  Maîtriles ,  elles  doivent  être  jugées 
définitivement  &  fur  le  champ  par  le  Maître  parti- 
culier où  elles  reflortiffent.  Mais  comme  il  y  a  des 
Juflices  où  des  Seigneurs  particuliers  ont  des  Gruyers 
ou  d'autres  Officiers  pour  le  fait  des  Eaux  &  Forêts  ; 
les  appellations  de  leurs  Sentences  font  directement 
portées  aux  Tables  de  Marbre  de  leur  reffort  ;  & 
doivent  néanmoins  être  relevées  &  jugées  de  même 
que  fi  elles  avoient  été  portées  à  la  Maîtrile. 

yoyc[  Grurie.  Verdie  r. 

GRUYER.  Se  dit  ,  en  Fauconnerie  ,  d'un  oifeau 
dreflé  pour  la  chaffe  des  grues.  On  dit  :  c'eji  un  oifeau 
Gruyer. 

G    U    A 

GUAIACUM.  roy^GAiAC. 
GUANABANUS.  Voye^  Assi minier. 
GUAULDE.   royeiGxvDE. 
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G  U  Ê  D  E  ,  OU  Guefde  ;  Vouede  ;  Paftel  :  en  Latin 
IJatis  ,  &C  Glafium  ;  en  Anglois  Woad.  Cette  plante 
change  confidérablement  par  la  culture.  Aufli  fait-on 
une  diftin&ion  de  la  plante  comme  cultivée  ;  ou 
dans  l'état  lauvage.  Celle-ci  a  les  feuilles  beaucoup 
plus  étroites ,  &c  eft  plus  petite  dans  toutes  {qs  par- 
ties. 

La  Guide  Cultivée  a  de  larges  &  longues  feuilles 
d'un  verd  bleuâtre  ,  fimples  ,  entières  ,  liffes  ,  ter- 
minées en  pointe  :  dont  les  unes  ,  beaucoup  plus 
grandes ,  fortent  immédiatement  de  la  racine ,  & 
touffent  beaucoup  ;  les  autres ,  toujours  uniques  , 
diminuant  à  proportion  qu'elles  lont  plus  voifines 
du  fommet ,  embraffent  la  tige  &  les  branches  par 
leur  bafe ,  dans  une  pofition  irréguliere.  Les  tiges 
font  cylindriques ,  droites ,  hautes  d'environ  trois 
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pieds ,  affez  groffes ,  &  fe  divifent  en  nombre  de 
rameaux  prefque  dès  le  bas.  Au  fommet  des  rameaux 
eft  une  multitude  de  petites  fleurs  jaunes  ,  du  genre 
de  celles  qu'on  nomme  fleurs  en  croix.  Leur  calice 
eft  coloré  ,  &  formé  de  quatre  pièces  ovales ,  dif- 
pofées  en  croix  ainfi  que  les  pétales.  Il  y  a  dans  cha- 
que fleur  fix  étamines  ,  dont  quatre  font  aufli  lon- 
gues que  les  pétales,  &  deux  plus  courtes  :  leurs  fom- 
mets  font  oblongs.  Au  milieu  des  étamines-  eft  un 
embryon  oblong,  &  applati  ;  dont  le  ftyl  ne  s'élève 
que  jusqu'aux  étamines  courtes.  Les  pétales  &  le 
calice  étant  tombés  ,  cet  embryon  devient  une  cap- 
fule  ou  filicule  applatie ,  brune  ,  compolée  de  deux 
panneaux  appliqués  l'un  fur  l'autre  ,  &  lemblable  à 
une  languette.  Dans  chaque  léparation  ,  faite  par  les 
panneaux  ,  le  trouve  une  feule  femence  oblonme 
arrondie ,  dure  ,  anguleule ,  &  applatie.  La  racine 
de  cette  plante  eft  longue  ,  grofle  ,  ligneufe  ,  garnie 
de  fibres  ;  &  pénètre  profondément  en  terre. 

Culture. 

Cette  plante  ,  bifannuelle ,  dans  quelque  climat 
qu'on  la  cultive ,  a  belbin  d'une  terre  qui  ait  du 
fonds  ,  &  qui  loit  bien  meuble  ,  médiocrement  fé- 
che  ,  &c  fubftantieufe  :  lans  quoi  elle  ne  produit  pref- 
que rien.  Le  froid  6c  l'excès  d'humidité  lui  iont  abfo- 
lument  contraires. 

Il  y  a  des  cantons  dont  la  fuperficie  n'eft  que  du 
gravier ,  mais  délions  lequel  eft  un  fable  gras  de 
couleur  brune  ,  ou  une  terre  fine  :  la  guêde  y  vient 
à  merveille.  Sa  feuille  eft  alors  grande  &c  bien  co- 
lorée. Quand  même  ces  terreins  feroient  bas  &C 
expolés  à  l'humidité ,  on  a  l'expérience  que  la  guêde 
y  eft  conftamment  très-belle. 

Les  plaines  lui  font  affez  favorables;  mais  encore 
plus  les  coteaux  expofés  au  Midi.  On  trouve  un 
grand  avantage  à  mettre  cette  plante  dans  un  ter- 
rein  nouvellement  défriché.  Elle  le  dégraifle  au- 
tant qu'il  faut  pour  le  rendre  propre  à  porter  du 
grain. 

Elle  réuflit  très  -  bien ,  après  des  prairies  artifi- 
cielles. 

Comme  elle  a  befoin  d'une  nourriture  abondante  , 
la  terre  qu'on  lui  deftine  ne  fçauroit  être  trop  bien 
préparée  ,  furtout  par  les  labours.  C'eft  ici  qu'une 
charrue  à  plufieurs  coutres  devient  fenfiblement 
utile.  Après  avoir  labouré  on  herfe  ;  fi  le  tems  &  la 
terre  font  fecs ,  on  fait  paffer  le  rouleau  ;  enfuite 
l'on  herfe  une  leconde  fois  :  puis  on  ôte  les  groffes 
pierres ,  &  autres  chofes  qui  empêchent  que  la  terre 
ne  foit  également  meuble  &  menue  par-tout ,  &  qui 
n'avoient  pas  été  entraînées  par  la  herfe.  Telle  eft 
la  pratique  pour  les  terres  feches  &  chaudes.  Dans 
celles  qui  font  un  peu  humides ,  on  forme  des  gué- 
rets  élevés  ;  &  on  jette  au  fond  du  fillon  toutes  les 
racines  &  débris  de  plantes  que  la  charrue  attire 
dehors  ,  afin  qu'elles  y  pourriflent.  Ces  terres  doi- 
vent enfuite  être  régalées ,  &  rendues  aufli  unies  que 
les  planches  d'un  jardin. 

Selon  M.  Duhamel  (  Elém.  d'Agric.  T.  II.  p-  2  3  5  ) 
*  quelque  bonne  que  fbit  la  terre  qu'on  fe  propofe 
»  de  mettre  en  Paftel ,  il  faut  la  fumer  un  an  aupara- 
»  vant ,  &:  y  femer  d'abord  du  bled ,  ou  de  l'oignon , 
»  &c.  Après  la  récolte  de  ces  plantes  on  donne  avec 
»  la  charrue  ,  ou  encore  mieux  avec  la  bêche  ,  trois 
»  profonds  labours  :  le  premier  en  Novembre  ;  & 
»  les  deux  autres  ,  aux  mois  de  Février ,  Mars  ,  ou 
»  Avril,  «  Si  ce  terrein  eft  en  plaine  ,  &  qu'il  n'ait 
pas  affez  de  pente  pour  l'écoulement  des  eaux  ,  on 
fait  des  filions  plus  ou  moins  larges ,  fuivant  que  la 
terre  a  de  difpofition  à  retenir  l'eau. 
M.   Miller  emploie  toute  la  première  année  à 
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préparer  la  terre.  Il  veut  qu'on  la  laboure  par  billons 
en  automne  ;  qu'au  bout  de  quelque  tems  on  herfe 
bien  ,  pour  arracher  les  mauvaifes  herbes  ;  que  l'on 
laboure  &  herie  à  certaine  diftance  enfuite  ,  pour 
détruire  celles  qui  auront  repouffé  ,  &  qu'alors  on 
faffe  ablolument  la  guerre  à  toutes  les  groffes  plan- 
tes vivaces;  qu'on  donne  encore  un  labour  pro- 
fond ,  durant  le  mois  de  Juin  :  puis ,  après  avoir  herfé 
lorfqu'il  fe  montre  de  nouvelles  herbes ,  on  labou- 
rera à  l'uni ,  vers  la  fin  de  Juillet  ou  au  commence- 
ment d'Août.  Alors ,  s'il  y  a  apparence  de  pluie,  on 
herlera  pour  femer.  [  Ce  Cultivateur  dit  ne  parler 
ici  qu'après  nombre  d'expériences.  ] 

Quand  la  terre  eft  préparée ,  on  leme  ou  à  la  vo- 
lée ou  avec  un  femoir.  On  feme  clair  cette  graine, 
&  aufïï  également  que  l'on  peut.  Quoiqu'elle  ne 
levé  pas  toute  ,  &  qu'on  voie  Couvent  des  endroits 
où  il  en  manque  ,  il  n'eft  pas  beloin  de  reparler  deux 
fois  fur  le  même  endroit  en  femant  :  il  vaut  mieux 
avoir  en  réferve  certaine  quantité  de  graine ,  que 
l'on  met  enfuite  dans  les  places  qui  ne  font  pas  gar- 
nies. Après  avoir  femé  ,  on  he rie  avec  foin.  Quand 
on  veut  regarnir  des  endroits  vuides  ,  on  fait  des 
trous  à  un  pied  de  diftance  les  uns  des  autres  avec 
un  plantoir  ;  &  l'on  met  cinq  ou  fix  graines  dans  cha- 
que trou. 

Au  moyen  de  la  nouvelle  culture  ,  on  confomme 
moitié  moins  de  graine  ;  attendu  que  les  plantes 
acquièrent  plus  de  volume.  Mais  il  y  a  peu  de  lèmen- 
ces  pour  la  diftribution  defquelles  un  femoir  foit 
plus  néceffaire.  Et  l'on  ne  peut  s'empêcher  de  con- 
venir que  les  labours  qu'on  donne  enfuite  à  cette 
plante  la  font  profiter  confidérablement  ,  &  en 
rendent  les  feuilles  plus  grandes  &  de  meilleure 
qualité. 

Les  uns  fement  la  Guêde  depuis  la  mi-Février  jus- 
qu'au commencement  d'Avril ,  ou  même  de  Mai. 
D'autres  ,  depuis  le  commencement  d'Août ,  juf- 
qu'en  Septembre.  Comme  fa  graine  mûrit  dans  les 
mois  de  Juin  &  Juillet ,  plus  tôt  ou  plus  tard  félon 
le  climat ,  &C  qu'elle  fe  feme  alors  d'elle-même ,  il 
femble  convenable  de  fuivre  l'ordre  de  la  Nature  , 
&  femer  la  graine  quand  elle  eft  parvenue  en  matu- 
rité, C'eft  à -peu -près  la  méthode  qu'indique  M. 
Miller.  Au  refte  ,  cette  plante  réfifte  bien  à  l'hiver  : 
&  pendant  ce  tems ,  fes  racines  fe  fortifient ,  enforte 
qu'elle  pouffe  avec  vigueur  dès  le  premier  printems  ; 
que  fes  feuilles  font  de  bonne  heure  en  état  d'être 
cueillies  ,  &  celles  qui  viennent  enfuite  font  plus  vi- 
goureufes ,  &  peuvent  être  cueillies  dix  ou  même 
quinze  jours  plus  tôt  qne  celles  des  plantes  femées 
feulement  au  printems. 

En  femant  en  automne  ,  on  eft  d'ailleurs  moins 
cxpofé  à  voir  les  premières  pouffes  dévorées  par  les 
infectes  :  ce  qui  eft  aufîi  ordinaire  à  la  guêde  qu'aux 
navets.  Si  l'on  voit  tant  de  graine  manquer ,  c'eft 
qu'on  la  feme  au  printems  lorfqu'elle  eft  altérée  : 
encore  eft-on  heureux  quand  celle  qu'on  acheté  n'eft 
que  de  l'année  précédente  ;  car  on  entend  bien  des 
payfans  dire  que  la  graine  de  deux  ans  eft  tout  aufîî 
bonne.  Des  expériences  faites  avec  foin  ont  affuré 
que  de  vingt  graines ,  femées  aufîitôt  après  leur  ma- 
turité ,  à  peine  en  manque-t-il  trois  ;  tandis  qu'il  y 
en  a  au  moins  un  quart ,  &  quelquefois  plus  de  moi- 
tié qui  ne  levé  point  quand  on  l'a  laiffé  vieillir. 

Si  l'on  ne  veut  pas  femer  la  guêde  avant  l'hiver  , 
on  différera  le  moins  qu'on  pourra  l'année  fuivante. 
Le  froid  n'empêche  pas  la  graine  de  lever.  Et  quand 
elle  eft  femée  de  bonne  heure ,  elle  a  moins  à  crain- 
dre les  infectes  que  les  pluies  chaudes  attirent  en 
abondance ,  &  qui  dévorent  les  plantes  femées  trop 
tard. 

Quand  la  guêde  eft  un  peu  grande ,  on  la  farde 
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à  la  houe  ;  &  on  éclaircit  le  plant.  Dans  la  fuite ,  on 
fe  fert  encore  de  cet  infiniment ,  tant  pour  achever 
de  détruire  les  mauvaifes  herbes ,  que  pour  remuer 
la  terre  autour  des  plantes  &  leur  donner  de  tems 
en  tems  une  nouvelle  vigueur. 

Cette  opération  fe  fait  bien  plus  commodément 
avec  les  charrues  légères ,  dans  la  nouvelle  culture  ; 
qui  ne  met  que  deux  rangées  de  plantes  efpacées  à 
dix  pouces  ,  &  laiffe  cinq  pieds  de  diftance  d'une 
plate-bande  à  l'autre.  Le  premier  farclage  fe  fait  à 
la  main  avec  la  houe  ,  en  éclairciffant  le  plant ,  net- 
toyant entre  les  rangées  où  la  charrue  ne  peut  en- 
core aller  ,  &  ramaflant  un  peu  de  terre  autour  de 
chaque  pied  pour  le  chauffer.  On  laiffe  environ 
quinze  pouces  d'intervalle  entre  chaque  plante  ;  ob- 
fervant  de  les  ranger ,  non  l'une  vis-à-vis  de  l'autre, 
mais  de  forte  que  chacune  foit  comme  ifolée  & 
communique  librement  avec  l'air  &  la  terre  des  deux 
plates-bandes  qui  font  à  fes  côtés  :  ce  qu'on  peut 
appeller  ordre  alterne ,  ou  difpofition  alternative. 

Comme  le  profit  qu'on  tire  de  la  guêde  confifte 
principalement  dans  les  feuilles ,  on  ne  fçauroit  trop 
fè  convaincre  qu'une  feule  plante  vigoureufe  rend 
davantage  que  ne  feroient  cinq  autres  qui ,  trop 
preffées  ,  s'affament  mutuellement.  Et  dix  feuilles 
de  telle  chetive  plante  font  inférieures  en  qualité  à 
une  qui  appartient  à  la  plante  vigoureufe. 

La  diftribution  des  plantes  étant  faite ,  &  les  ran- 
gées nettoyées ,  on  va  avec  la  charrue  légère  dans  les 
plate -bandes  pour  y  donner  un  bon  labour ,  capable 
de  détruire  les  mauvaifes  herbes,  &  de  fournir  beau- 
coup de  nourriture  aux  plantes.  On  laboure  ainfi 
toutes  les  fois  que  les  plate  -  bandes  fe  couvrent 
d'herbes  ;  &  indépendamment  de  cela  ,  de  tems  en 
tems  ,  lorfqu'il  eft  befoin  d'entretenir  la  belle  cou- 
leur &  la  fraîcheur  des  feuilles  :  qualités  qui  donnent 
le  prix  à  la  plante.  C'eft  pourquoi  on  donne  un  la- 
bour entre  les  deux  rangées  ,  immédiatement  avant 
que  les  feuilles  acquièrent  l'état  de  grandeur  qui  dé- 
cide pour  en  faire  la  récolte  :  cela  leur  donne  une  belle 
couleur ,  dont  on  s'apperçoit  dès  le  furlendemain  : 
&  au  bout  de  dix  jours  elles  ont  toute  la  perfection 
requife  pour  être  cueillies. 

L'éclairciffement  des  plantes  de  guêde  doit  être 
fait  par  degrés.  Environ  un  mois  ou  cinq  femaines 
après  qu'elles  font  levées  ,  il  fufHt  de  laiffer  trois 
à  quatre  pouces  de  diftance  réciproque  entre  elles. 
Puis ,  fucceffivement  on  les  elpace  à  fix  ou  douze 
pouces  :  obfervant  de  les  efpacer  à  demeure  avant 
qu'elles  foient  fortes. 

On  affure  que  ,  dans  des  pays  où  on  a  de  l'eau  à 
difpofition ,  l'on  arrofe  par  immerfion  les  champs 
de  paftel.  Mais  il  faut  alors  avoir  l'eau  en  affez  grande 
abondance  pour  pouvoir  répéter  fouvent  ces  arro- 
femens.  Sans  quoi ,  le  foleil  la  faifant  trop  tôt  éva- 
porer ,  il  endurcit  la  fuperficie  de  la  terre  ,  &  fait 
beaucoup  de  tort  aux  plantes.  *  Elém.  d'Agric. 

On  fait  ordinairement  deux  récoltes  de  Paftel 
dans  la  même  année  ;  &£  quelquefois  jufqu'à  quatre , 
ou  fix ,  lorfque  la  faifon  &  le  terrein  ont  été  favora- 
bles ;  la  première  fe  fait  vers  la  fin  d'Août  ;  &  la 
dernière ,  à  la  fin  d'OcTobre  ou  au  commencement 
de  Novembre.  Mais  il  faut  avoir  l'attention  de  faire 
celle-ci  avant  les  premières  gelées  :  autrement  les 
feuilles  que  l'on  recueilleroit  ne  vaudroient  rien.  En 
général ,  il  n'y  a  point  de  tems  fixe  pour  ces  ré- 
coltes. On  les  fait  plus  tôt  quand  la  chaleur  eft  plus 
grande  ,  &  qu'il  a  tombé  des  pluies  douces.  On  doit 
vifiter  le  champ ,  pour  faifir  le  point  précis  de  la  ma- 
turité des  feuilles  :  qui  fe  connoit  à  ce  qu'elles  ont 
toute  leur  grandeur  ,  qu'elles  font  fermes ,  pleines 
de  lue  ,  &  que  leur  couleur  eft  fraîche  &  d'un  beau 
verd.  Alors  il  faut  fe  hâter  de  les  cueillir  ;  car  elles 
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dépériffent  promptement ,  fe  fannent ,  &  changent 
de  couleur  ;  &  trois  ou  quatre  jours  de  plus ,  qu'el- 
les relient  fur  pied  ,  font  fuffifans  pour  faire  tort  de 
moitié  à  la  récolte.  Dès  que  les  feuilles  font  cueillies , 
on  les  met  en  tas  de  peur  qu'elles  ne  fe  flétriffent. 
Pendant  ce  tems  on  les  tient  à  couvert  du  foleil  & 
de  la  pluie  ;  &  on  retourne  de  tems  à  autre  ces  feuil- 
les, pour  qu'elles  fe  macèrent  également.  Enfuite  on 
les  porte  fous  la  meule  d'un  moulin  à-peu-près  fem- 
blable  à  celui  dont  on  fe  fert  pour  exprimer  l'huile 
de  lin.  On  y  broyé  les  côtes  &  feuilles  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  réduites  en  une  pâte  ;  dont  on  forme 
enfuite  des  pelotes  d'environ  une  livre  pefant. 

Après  quoi  l'on  fe  difpofe  à  une  nouvelle  récolte 
de  feuilles.  Le  dernier  labour  qu'on  a  donné  aux 
plantes  contribue  beaucoup  à  en  accélérer  la 
pouffe. 

Au  moyen  de  la  nouvelle  culture ,  prefque  toutes 
les  récoltes  d'un  an  font  égales  en  quantité  &  en  qua- 
lité. Au  lieu  qu'en  fuivant  la  méthode  ordinaire  , 
chaque  récolte  eft  moins  bonne  &  moins  abon- 
dante que  celle  qui  l'a  précédée  :  enforte  que  fi  l'on 
peut  quelquefois  mêler  enfemble  les  produits  des 
deux  premières ,  il  faut  toujours  mettre  à  part  ce 
que  rendent  les  autres  ;  fi  l'on  ne  veut  gâter  tout , 
ou  en  diminuer  le  prix. 

Dans  la  guêde ,  ainli  que  dans  la  plupart  des  plan- 
tes ,  les  grandes  feuilles  qui  viennent  immédiate- 
ment de  la  racine  ,  périffent  quand  la  tige  fe  forme. 
On  a  donc  intérêt  d'empêcher  la  guêde  de  faire  fa 
tige  ,  à  moins  qu'on  n'en  réferve  certaine  quantité 
pour  graine.  Les  feuilles  qu'elle  donne  en  hiver  ne 
peuvent  pas  fervir  pour  la  teinture  :  mais  on  en  tire 
un  bon  parti ,  en  laiffant  aller  les  moutons  clans  le 
champ.  Ce  pâturage  leur  donne  une  nourriture  faine 
&  abondante  :  &  les  plantes  n'en  repouffent  que 
mieux  au  printems  ;  félon  le  Compleat  Body  of 
ïtiisbandry.  Mais  M.  Miller  penfe  que  c'eft  leur  faire 
autant  de  tort  qu'au  froment. 

Au  refte  ,  à  la  fin  de  l'année  on  coupe  la  guêde 
tout  près  de  terre  :'&  elle  fubfifte  ainfi  deux  ou  trois 
ans.  Il  eft  à  propos  de  ne  pas  la  laiffer  pour  l'or- 
dinaire au  delà  de  deux  ans  dans  un  même  ter- 
rein  :  elle  l'épuiferoit  trop  ;  St  elle-même  ne  four- 
niroit  plus  que  de  chetives  récoltes.  A  la  dernière 
on  emporte  donc  la  tête  de  la  racine. 

Pour  avoir  de  la  graine  ,  on  laiffe ,  au  tems  de 
cette  récolte,  un  petit  efpace  de  terrein  où  l'on 
ne  retranche  qu'une  partie  des  feuilles  ;  celles  qui 
font  moins  effentielles  à  la  tige.  L'expérience  a  fait 
connoître  que  les  pieds  auxquels  on  les  laiffoit  tou- 
tes ,  venant  à  grainer  trop  tôt ,  les  derniers  froids 
de  l'année  fuivante  faifoient  fouvent  périr  les  femen- 
ces.  Voyez  les  Elém.  d'Agric.  T.  II.  p.  239. 

Quand  la  graine  eft  mûre  ,  on  coupe  les  tiges  ; 
que  l'on  couche  fur  terre  par  rangées  :  &  fi  le  tems 
eft  fec  ,  quatre  ou  cinq  jours  fuffiiènt  pour  que  Ton 
puiflê  battre  les  gouffes.  Si  elles  relient  trop  lon<*- 
tems  couchées  fur  terre  ,  elles  s'ouvrent ,  6c  la  fe- 
mence  le  perd. 

La  première  récolte  de  la  féconde  année  eft  fou- 
vent  auffi  bonne  que  celles  de  l'année  précédente. 
Il  n'en  eft  pas  de,  même  de  celles  qui  viennent  en- 
fuite.  C'eft  pourquoi  l'on  s'apperçoit  aifément  qu'il 
eft  à  propos  de  renouveller  le  plant.  Ainfi ,  après 
la  dernière  dépouille  on  donne  un  bon  labour  pour 
y  en  femer  d'autre  ,  ou  de  la  graine  d'un  genre 
différent.  On  laiffe  une  partie  du  champ  fans  la  la- 
bourer ,  afin  que  les  racines  qui  y  font  produifent 
de  la  graine  l'année  fuivante.  On  emporte  avec  la 
herle  hors  du  champ  toutes  les  autres  que  la  char- 
rue a  arrachées. 

Comme  la  partie  non  labourée  profite  en  partie 
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du  labour  que  le  refte  a  reçu ,  les  plantes  qu'on  a 
laiffées  en  terre  deviennent  très-grandes  :  èc  elles 
rendent  quelquefois  ,  dans  un  arpent  &  demi ,  autant 
de  graine  qu'il  en  tiendroit  dans  cinq  cent  pintes  de 
Paris. 

Tous  les  ans ,  après  chaque  récolte  ,  il  faut  don- 
ner un  binage  ;  pour  favorifer  la  fuivante.  On  doit 
regarder  comme  une  bonne  ceconomie ,  par  rap- 
port à  la  dépenfe  &  relativement  aux  fuccès  de  la 
culture  ,  que  de  farder  à  propos  fans  laiffer  grandir 
les  mauvaifes  herbes. 

La  féchereffe  caufe  beaucoup  de  dommage  au 
paftel. 

Les  fauterelles  en  dévorent  auffi  quelquefois  tout 
un  champ  dans  une  foirée.  Alors  il  faut  prompte- 
ment  couper  tout  ce  qui  refte  de  feuilles ,  pour  qu'il 
en  repouffe  de  nouvelles. 

M.  Duhamel  n'eft  pas  d'avis  que  l'on  emploie 
deux  fois  de  fuite  le  même  champ  à  nourrir  du 
paftel.  Il  préfère  d'y  mettre  du  bled ,  la  première 
année  ;  du  millet ,  à  la  féconde  ;  puis  bien  fumer 
pour  y  femer  du  paftel. 

Ufages. 

Les  pelotes  de  paftel ,  au  fortir  du  moulin ,  font 
portées  dans  un  endroit  couvert ,  où  elles  puiffent 
être  à  l'abri  de  la  pluie  &  du  foleil  :  &  on  les  y 
laiffe  fécher  pendant  environ  quinze  jours ,  c'eft-à- 
dire  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  affez  de  confiftance 
pour  être  réduites  en  Coques.  On  fait  prendre  cette 
forme  à  la  pâte  dans  de  petits  moules  de  bois  ,  de 
figure  ovale  ,  ou  à-peu-près  femblables  au  fond  d'un 
fabot.  A  mefure  que  ces  coques  font  faites  ,  on  les 
met  fécher  fur  des  claies  à  jour  ;  où  elles  font  pla- 
cées de  manière  qu'elles  ne  fe  touchent  pas  ,  &c 
qu'elles  puiffent  prendre  l'air  dans  toutes  leurs  di- 
menfions.  Elles  deviennent  fort  dures  :  ck  c'eft  en. 
cet  état  qu'on  les  vend  aux  Marchands.  Dans  la 
Touraine ,  où  l'on  cultivoit  beaucoup  de  paftel ,  on 
difoit  Cocaignes  au  lieu  de  Coques  :  &  le  grand  dé- 
bit de  cette  marchandife  rendant  le  pays  affez  florif- 
fant ,  on  a  pris  occafion  de  nommer  Pays  de  Co- 
caignes tout  pays  oii  on  jouit  d'une  aifance  conii- 
dérable. 

Le  paftel ,  ainfi  préparé  ,  fournit  une  excellente 
teinture  bleue  très-folide ,  &  avec  laquelle  on  peut 
faire  toutes  les  nuances.  Il  n'y  a  pas  bien  longtems 
qu'on  lui  donnoit  la  préférence  fur  l'Indigo.  Enfuite 
on  a  permis  ,  comme  par  une  efpece  de  tolérance, 
de  mettre  une  petite  quantité  d'indigo  dans  les  cu- 
ves de  paftel.  Mais  étant  parvenu  à  perfeefiosner  la 
teinture  de  l'indigo  ,  on  emploie  indifféremment  au- 
jourd'hui l'indigo  ou  le  paftel  pour  la  teinture  en 
bleu. 

Avant  d'employer  les  coques  de  paftel ,  il  faut  les 
mettre  longtems  tremper  dans  l'eau  pour  pouvoir 
les  caffer. 

Confultez  Y  Art  de  la  Teinture ,  de  M.  Hellot  , 
Chap.  V.  &  VI;  &  p.  174-5. 

La  guêde  defféche  extrêmement  fans  être  mor- 
dante. Elle  eft  auffi  amere  ,  &  afttingente.  Sa  décoc- 
tion faito  dans  du  vin  ,  étant  bue  ,  guérit  quelque- 
fois les  duretés  de  la  rate.  Ses  feuilles  appliquées  , 
rélolvent  les  apoftumes ,  ferment  les  bleflures  fraî- 
ches ,  arrêtent  le  flux  de  fang  ;  guériflent  (dit- on  ) 
le  feu  faint  Antoine  ,  &  les  ulcères  putrides. 

GUEDE:  terme  de  ChaJJe.  Voyez  Guide, 
Manière  -de  prendre  /«CANARDS  avec  des  filets. 

GUEPE.  Voyti  MOUCHE-a-Miel. 

G  U  E  R  E  T.  Terre  labourée  à  la  charrue.  Voye^ 
A  r  v  u  m.  Confultei  auffi  le  deuxième  Volume  du 
Traité  de  la  Cuit,  des  Terres  ,  p.  262. 
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Lever  /«Cueret.  Ce  terme  fignifîe  donner  le 
premier  labour  aux  jachères.  On  dit  auffi  G  u  E- 

R  E  T  E  R» 

G  U  È  R  I S  O  N  Palliative.  Confultez  l'article 
Palliatif. 

GUETTE  :  terme  d'Architecture.  Poteau  incliné', 
fervant  de  décharge  pour  revêtir  &  contreventer 
un  pan  de  bois.  Lorfqu'il  eft  croifé  avec  deux  guet- 
trons  de  fa  grofleur ,  il  forme  une  croix  de  faint 
André. 

On  appelle  GuETTRONS,de  petits  poteaux 
inclinés  fous  les  appuis  des  croifées. 

Les  guettes  fe  mettent  entre  deux  gros  poteaux , 
qui  fervent  de  remplage ,  &  qui  prennent  de  l'angle 
d'en  bas  à  l'angle  oppofé  d'en  haut ,  en  forme  de 
diagonale.  Ce  font  -  là  ce  qu'on  appelle  Guettes  Jïrn- 
j>les.  Quand  elles  font  traverfées  par  d'autres  po- 
teaux de  remplage  pofés  à  plomb ,  on  les  appelle 
Guettes  &  Guettrons.  On  les  nomme  Petites  Guettes , 
quand  elles  font  au-deflbus  de  l'appui  des  fenêtres  & 
croifées. 

Les  guettrons  fe  mettent  non  feulement  fous  les 
appuis  des  croifées  :  mais  encore  aux  exhauflemens  ; 
ibus  les  fablieres  d'entablement  ;  fur  les  linteaux  des 
portes  ;  dans  les  cloifons  de  dedans  ;  &C  aux  joints 
dss  lucarnes. 

GUETTRON.  Voyei  Guette. 

GUEULER  Lion.) 

&  s  Voye^  Mufle  de  Veau, 

GUEULE  de  LoupX 

GUEULE  :  terme  de  Bûcheron.  Voyez  CHAR- 
BON, p.  522.  col.  2. 

GUEULE:  terme  de  Botanique.  On  nomme 
Fleur  en  Gueule  ,  ou  Fleur  Labiée  ,  en  Latin  Flos  La- 
biatus  ,  une  fleur  monopétale  ;  formée  d'un  tuyau 
ordinairement  percé  dans  le  fond ,  &  terminé  en 
devant  par  une  efpece  de  gueule  ,  repréfentée  par 
deux  lèvres  principales  plus  ou  moins  écartées ,  & 
qui  fe  fubdivifent  en  plufieurs  autres  pièces.  Voye^ 
Barba:  &  C  y  t  1  n  u  s.  Confultez  auffi  la  Phyfi- 
que  des  Arbres  ,  T.  I.  p.  2 1 1 .  Il  y  a  quatre  étamines 
attachées  au  pétale  :  dont  deux  font  plus  courtes  que 
ks  autres.  A  la  fleur  fuccédent  quatre  femences  , 
qui  n'ont  pour  enveloppe  que  le  calice  :  ce  qui  dif- 
tingue  cette  famille  d'avec  celle  des  fleurs  perfon- 
nées  ,  &  d'avec  les  autres  monopétales  irrégu- 
lieres. 

GUEULE-NOIRE.  Voyei  Airelle. 

GUEUX.  Celui  qui  mandie  à  titre  de  pauvreté. 
Voyei  Aumône. 

Les  gueux  employent  plufieurs  moyens  pour  fe 
déguifer  ;  &  pour  exciter  la  compaffion.  Les  uns 
fe  fervent  de  la  fumée  de  cumin  ,  ou  de  foufre 
pour  fe  rendre  pâles  :  ou  fe  frottent  de  fleurs  de 
genêt  pilées  ,  ou  de  femence  de  carthame  ,  pour 
fe  rendre  le  teint  jaune.  Les  autres  fe  noirciflent 
d'huile  &  de  fuie  ,  pour  paroître  comme  frappés 
de  la  foudre.  Pour  enlever  ces  couleurs  artifi- 
cielles ,  il  n'y  a  qu'à  leur  frotter  le  vifage  avec  du 
favon. 

Il  y  en  a  qui  s'appliquent  fur  la  chair  des  racines  de 
renoncule  dans  de  la  laine  ou  de  la  fîlaflé ,  pour  y 
contrefaire  la  maladie  du  charbon. 

D'autres  fe  font  foufïler  entre  chair  &  peau ,  par 
vin  trou  qu'ils  fe  font  auprès  de  l'oreille,  ou  ailleurs; 
pour  fe  faire  croire  hydropiques. 

Un  Cafman  de  Flandre  fe  faifoit  boucher  l'anus 
tous  les  matins  fort  exaftement  ;  avaloit  une  demi- 
livre  de  beurre ,  &  de  vif-argent  enfuite  :  ce  qui  lui 
faifoit  faire  des  mouvemens  fi  extraordinaires  ,  que 
le  peuple  le  croyoit  poffédé.  Le  foir ,  en  fe  débou- 
chant ,  il  fe  guérinbit. 

Les  gueux  fe  fervent  auffi  de  la  flammule  ,  de  la 
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vigne  blanche  ,  du  turbith ,  du  fuc  de'tithymale  ,  & 
de  plufieurs  autres  plantes  cauftiques  ;  pour  fe  faire 
des  ulcères  :  qu'il  eft  aifé  de  difeerner. 

G    U    I 

GUI;  en  Latin  Vifcum  :  &  en  Anglois  Mifleto. 
Plante  parafite  ,  très-commune ,  que  l'on  ne  voit  ja- 
mais végéter  fur  la  terre  ,  mais  toujours  fur  les  bran- 
ches de  divers  arbres  ;  tels  que  le  Poirier  ,  le  Saule 
le  Coudrier ,  le  Peuplier ,  le  Tilleul ,  le  Pin ,  le  Hêtre' 
le  Pommier  ,  l'Épine-Blanche  ,  &c.  Elle  y  tient  for- 
tement par  fes  racines  entrelacées  dans  les  couches 
corticales  des  branches.  La  première  année  &  quel- 
quefois encore  la  féconde,  on  n'apperçoit  d'autre 
production  des  racines  qu'une  petite  tige  terminée 
par  un  bouton  ou  par  une  efpece  de  petite  houpe 
qui  femble  être  la  naiffance  de  quelques  feuilles.  Au 
printems  fuivant ,  il  fort  de  ce  bouton  deux  feuilles 
oppofées ,  épaifles  ,  charnues  fans  être  fucculentes  , 
entières  &  d'une  forme  très-allongée  ;  dans  l'aiffelle 
defquelles  fe  forment  deux  boutons ,  d'où  naiffent 
enfuite  deux  branches  terminées  par  deux  ou  trois 
feuilles ,  &  qui  croifent  les  autres.  Le  gui  devient 
ainfi  un  arbufte  très-branchu  ;  &  forme  une  boule 
affez  régulière  ,  qui  peut  avoir  un  pied  &  demi  ou 
deux  pieds  de  diamètre.  Toute  la  plante  eft  jaunâtre. 
Au  mois  de  Mai ,  elle  porte  des  fleurs  :  dont  les  unes  , 
font  mâles ,  &  les  autres  femelles ,  fur  des  individus 
différens.  Les  fleurs  mâles  ont  un  calice  ou  pétale , 
d'une  feule  pièce ,  divifée  en  quatre  parties  épaifles , 
larges,  &  ovales.  Quatre  étamines,  ou  plutôt  qua- I 
tre  fommets  ,  tiennent  aux  parois  de  ce  calice.  Les 
fleurs  femelles  font  formées  par  un  embryon  cou- 
ronné de  quatre  petites  feuilles  :  qu'il  importe  peu 
de  regarder  comme  des  pétales  ,  ou  comme  les 
échancrures  d'un  calice  dont  l'embryon  feroit  partie. 
On  apperçoit  entre  ces  quatre  feuilles  un  ftigmat , 
immédiatement  attaché  à  l'embryon.  Cet  embryon 
devient  une  baie  aflez  ronde,  molle,  fucculente, 
un  peu  plus  grofle  qu'un  pois  ,  blanche  ou  d'autre 
couleur  ,  attachée  par  un  court  pétiole  au  fond  d'un 
calice  charnu  :  quand  elle  eft  mûre ,  la  peau  qui  la 
couvre  eft  ferme  ,  luifante  ,  demi-tranfparente.  Sous 
cette  peau  l'on  trouve  une  fubftance  gluante  :  dans 
laquelle  exifte  une  femence  verdâtre ,  quelquefois 
ovale ,  fouvent  triangulaire ,  ou  de  quelque  autre 
forme ,  fuivant  la  quantité  de  germes  qu'elle  con- 
tient :  mais  cette  femence  eft  toujours  applatie. 

Les  fleurs ,  foit  mâles  foit  femelles ,  lont  raflem- 
blées  par  bouquets  dans  les  aiflelles  des  feuilles ,  ou 
aux  extrémités  des  branches. 

Les  feuilles  du  gui  ne  tombent  point  en  hiver. 
Elles  femblent  être  lifles  &  unies  :  mais  en  les  exa- 
minant avec  attention ,  l'on  apperçoit  cinq  ou  fix 
nervures  qui  partent  du  pédicule  ,  &  qui  s'étendent 
jufqu'à  l'extrémité. 

Les  branches  font  droites  d'un  nœud  à  un  autre. 
Mais  à  chaque  nœud  elles  perdent  leur  direûion  ,  & 
s'inclinent  en  divers  fens. 

M.  Ray  dit  n'avoir  obfervé  que  rarement  le  Gui 
fur  des  Chênes  ;  oc  ajoute  que  l'ancien  préjugé  pour 
le  Gui  de  Chêne  tenoit  au  refpect  accordé  aux 
Druides. 

Culture. 

Après  toutes  les  tentatives  que  l'on  a  faites ,  on  \ 
convient  que  le  gui  ne  peut  s'élever  fur  terre.  Mais 
on  réuffit  à  le  femer  &  élever  fur  différentes  eipeces 
d'arbres. 

M.  Duhamel  a  obfervé  avec  grand  foin ,  &  expofé 
dans  un  détail  curieux ,  la  manière  dont  le  gui  s'im- 
plante  &  le  greffe  fur  les  arbres  où  fa  femence 

trouve 
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trouve  à  s'attacher.  Confultez  le  Mémoire  de  cet 
habile  Naturalise ,  dans  ceux  de  l'Académie  Royale 
des  Sciences  de  Paris  ,  année  1740  :  &  fa  Phyjïque 
des  Arb.  T.  IL  p.  220  &  fuivantes. 

On  a  longtems  cru  que  les  femences  du  gui  étoient 
incapables  de  germer,  fi  elles  n'avoient  paffé  par 
l'eftomac  des  oifeaux  qui  fe  nourriflent  de  les 
baies.  Mais  il  eft  certain  par  l'expérience  ,  qu'un 
médiocre  degré  d'humidité  fuffit  pour  en  exciter  la 
germination.  Seulement  peut-on  être  réfervé  pour 
ne  pas  contefter  aux  anciens  &  à  plufieurs  modernes, 
que  les  graines  mangées  par  les  oifeaux  tombent  en- 
fuite  avec  leurs  excrémens  fur  quelques  branches  , 
&  y  lèvent  :  Voyez  M.  Adanfon ,  Fam.  des  PL  T.  IL 
p.  77  ;  &  M.  Linnaeus,  Aman.  Acad.  Tom.  I.  p.  74. 
Au  refte  ,  une  obfervation  bien  fure  eft  que  la 
Grive ,  très-friande  des  baies  de  gui ,  efluie  fon  bec 
contre  les  branches  des  arbres  ;  &  y  dépofe  ainfi  les 
femences ,  qui  y  reftent  au  moyen  de  la  iubftance 
vifqueufe  où  elles  font  engagées. 

M.  Miller  prétend  qu'elles  ne  réufliflent  que  fur 
des  arbres  dont  l'écorce  eft  unie  ;  &  que  le  tiflù  de 
l'écorce  de  chêne  étant  très-ferré ,  la  radicule  du  gui 
ne  peut  y  avoir  accès  :  aufli  les  curieux  s'empa- 
rent-ils promptement  du  petit  nombre  de  plantes 
de  gui  qui  naiflent  quelquefois  fur  cet  arbre  :  où  il 
n'a  jamais  pu  en  faire  lever  la  femence. 

UJages. 

Quoique  le  gui  conferve  (es  feuilles  pendant  l'hi- 
ver ,  ce  n'eft  cependant  pas  une  décoration  pour  les 
jardins  :  fes  touffes  éparïès  fur  les  arbres  ne  présen- 
tent rien  d'agréable. 

Cette  plante  parafite  fatigue  toujours  les  arbres 
auxquels  elle  s'attache.  Aufli  fait-on  bien  de  la  dé- 
truire. 

On  en  faifoit  autrefois  de  la  glu  :  Voye^  Glu. 
Cette  glu ,  appliquée  fur  les  tumeurs ,  avance  la  fiu> 
puration.  En  général ,  fes  baies  peuvent  être  em- 
ployées extérieurement  comme  un  bon  rélblutif, 
&  émollient.  Ce  remède  réuflit  dans  la  goûte  ,  pour 
en  adoucir  les  douleurs  ,  &  en  diminuer  l'inflamma- 
tion. On  écrafe  ces  fruits  fur  des  étoupes ,  &  l'on 
en  forme  un  cataplafme  qu'on  met  fur  la  partie  fouf- 
frante.  Mais  on  dit  que  pris  intérieurement  ils 
purgent  avec  violence ,  &  caufent  des  inflammations 
d'entrailles. 

Les  grives ,  les  merles ,  Si.  d'autres  oifeaux ,  fe 
nourriflent  des  baies  du  gui  pendant  l'hiver. 

Le  bois  du  gui  (  principalement  de  celui  qui  a 
crû  fur  les  chênes  )  étoit  anciennement  recommandé 
pour  les  affeftions  du  cerveau ,  telles  que  les  verti- 
ges ,  les  étourdiflemens ,  l'épilepfie ,  &c.  Voye{  Épi- 
L  E  p  s  1  e  ,  n.  17. 

GUIDE  ou  G  U  E  D  È.  Les  Payfans  chafleurs 
nomment  ainfi  un  bâton  qui  guide  le  rêt  faillant, 
tendu  pour  prendre  des  pluviers  &  autres  oifeaux 
marécageux.   Voye{  Garriere. 

GU1GNARD:  en  Latin  Plwialis  minor ; 
c'eft  -  à  -  dire  Petit  Pluvier.  Oifeau  à  -  peu  -  près 
gros  comme  une  caille  :  qui  a  le  dos  &  la  tête 
gris  ,  mêlés  de  roux  ;  le  bec  &  les  ongles  noirs  ; 
le  ventre  partie  blanc  partie  roux  -  brun  ;  &  la 
gorge  blanchâtre.  Il  eft  fort  gras ,  très-délicat ,  & 
d'un  goût  approchant  de  celui  de  l'ortolan.  Ces 
oifeaux  viennent  vers  le  tems  des  vendanges ,  avant 
les  autres  pluviers.  Ils  mangent  des  raifins.  Ils  fe 
retirent  par  bandes  dans  les  bois.  On  les  trouve 
aufli  dans  les  champs ,  &  quelquefois  au  bord  des 
eaux.  Conuilt.  V Ornithologie  te  M.  Briflbn  ,  Tom.  V. 
pag.  54.  On  les  prend  en  hiver  au  filet  :  ou  bien 
on  les  tire  au  fufil.  Quand  on  en  a  tué  un ,  tous  les 
Tome  II, 
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autres  s'affemblent  autour  de  lui  :  le  chaflèuf  a  ainfi 
le  tems  de  recharger. 

Il  y  en  a  beaucoup  en  Beauce.  Mais  le  tranfpôrt 
en  eft  difficile  ;  parce  qu'ils  fe  corrompent  aifément. 

GUIGNAU X.  Pièces  de  bois  qui  s'affemblent 
dans  la  charpente  d'un  toit  &  fur  les  chevrons  d'un 
comble  ;  &  qui  laiflant  un  paflage  à  la  fouche  ào 
cheminée  ,  font  le  même  effet  dans  les  couvertures  , 
que  les  chevêtres  dans  les  planchers.  Les  uns  &  les 
autres  embraffent  le  tuyau  de  la  cheminée  ,  &  pré- 
fervent des  accidens  du  feu. 

2.  Guignaux  font  aujji  les  petits  chevrons 
qu'on  met  aux  devantures  de  lucarnes  renfoncées 
dans  le  comble. 

GUIGNE.  Confultei  les  articles  Cerisier, 
n.  6.  Fruits  fecs. 

GUIGNIER.   Voye{  Cerisier, n.  13. 

G  U I L  D I N  G  ,  ou  plutôt  Gdding.  Cheval  An- 
glois ,  très- vite  à  la  courte.  Voyez  Chevaux  Anglais  , 
dans  l'article  Cheval. 

Le  mot  Gelding  fignifie  littéralement  un  cheval 
hongre.  Et  les  Anglois  l'appliquent  aux  chevaux  de 
carrofle  ,  comme  aux  coureurs. 

GUIMAUVE:  en  Latin  Althœa  ;  en  Anglois 
Marsh  -  Mallow. 

Les  plantes  de  ce  genre  ont  leur  fleur  enfermée 
dans  un  double  calice  :  dont  celui  qui  eft  extérieur 
eft  d'une  feule  pièce  découpée  profondément  en  neuf 
portions  étroites  &  inégales  entr'elles.  Ce  calice  eft 
rempli  de  longs  filets  ou  poils.  Ceux  du  calice  inté- 
rieur font  plus  courts.  Celui-ci ,  pareillement  d'une 
feule  pièce ,  eft  divifé  en  cinq  parties  qui  ont  la 
forme  de  baluftre  &  font  terminées  en  pointe.  L'un 
&  l'autre  calices  font  permanens.  La  fleur  eft  com- 
pofée  de  cinq  pétales  faits  à-peu-près  en  cœur  ,  ÔC 
qui  fe  tiennent  enfe mble  par  leur  bafe.  Quantité 
d'étamines  réunies  en  forme  de  colonne ,  &  écar- 
tées à  leur  fommet ,  ont  au  milieu  d'elles  un  em- 
bryon arrondi  ,  qui  foutient  un  court  ftyl  cylin- 
drique ,  terminé  par  plufieurs  ftigmats  aufli  longs 
que  les  étamines.  L'embryon  devient  une  capiule 
ronde  ,  applatie  ,  un  peu  creufée  ;  dont  l'intérieur 
eft  féparé  en  plufieurs  loges ,  à  chacune  defquelles 
tient  une  femence  grifâtre  ,  applatie ,  faite  à-peu- 
près  en  rein. 

JSfpeceSi 

1 .  La  Guimauve  ordinaire  des  jardins  &  des  bou-» 
tiques  ,  qui  eft  celle  de  Diofcoride  &  de  Pline ,  eft 
couverte  de  filets  très-doux  dans  toutes  fes  parties. 
Sa  racine  eft  longue ,  aflez  grofle ,  pivotante  ,  bran- 
chue ,  blanche ,  charnue ,  &  vivace  :  le  refte  de  la 
plante  périt  tous  les  ans  en  automne.  Sa  tige  eft 
ronde ,  verte ,  un  peu  branchue  ,  &  s'élève  à  la 
hauteur  de  quatre  ou  cinq  pieds.  Le  long  de  cette 
tige  font  placées  alternativement  des  feuilles  Am- 
ples ,  très-douces  au  toucher  ,  d'un  verd  obfcur , 
à  -  peu  -  près  triangulaires  ,  pliffées  ,  molles  ,  en- 
tières ,  &  dont  les  bords  ont  des  dentelures  aiguës. 
Elles  font  portées  par  de  longues  queues.  C'eft  de 
l'aiffelle  des  feuilles  que  fortent  les  fleurs  :  qui  font 
d'un  blanc  pâle ,  fouvent  lavé  de  pourpre ,  &  plus 
petites  que  celles  de  la  Mauve.  Cette  plante  fleurit 
en  Juin  ,  Juillet ,  &  Août  :  &  fa  graine  eft  mûre 
en  Septembre  ou  Octobre. 

2.  M.  Linnaeus  met  au  nombre  des  Althœa  I'Alcea 
villofa  de  Dalechamp  ;  &  la  plante  que  Clufius 
nomme  A  L  C  E  A  fruticofa  ,  Cannabino  folio.  Celle-ci 
a  la  fleur  d'un  rouge  foncé  ;  &  vient  naturellement 
en  Hongrie  &  en  Iftrie.  Voyez  CHANVRE  Sau- 
vage. 

3.  La  Guimauve  double  porte  une  ou  plufieurs 
tiges  hautes ,  qui  fe  chargent  de  fleurs  doubles ,  aflez 
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femblables  à  des  rofes  ;  les  pétales  extérieurs  font 
plus  grands  &  plus  étendus  que  ceux  de  dedans ,  qui 
font  crépus  &  frifés.  Ces  fleurs  font  rouges  ;  quel- 
quefois incarnates  ;  d'autrefois  pourprées  ,  ou  de 
plufieurs  autres  couleurs.  Il  y  en  a  qui  les  appellent 
Fleurs  de  S.  Jacques. 

Culture. 

L'efpece  n.  i  croît  d'elle  -  même  dans  des  endroits 
humides.  Elle  y  eft  plus  grande  dans  toutes  fes 
parties  ,  que  quand  elle  vient  dans  un  terrein  (ec. 
Au  refte  elle  réuffit  dans  toute  lorte  de  terre  ,  &  à 
toute  exposition. 

Cette  plante  aime  le  grand  air. 

Il  faut  P arrofer  quand  la  terre  où  elle  eft ,  manque 
d'humidité. 

On  la  multiplie  de  femence  ;  &  de  plant  enraciné 
qu'on  détache  du  corps  de  la  plante. 

Il  faut  la  femer  au  printems  :  mais  on  ne  levé  le 
plant  enraciné,  qu'en  automne  ,  lorlque  les  tiges 
font  près  de  périr.  C'eft  aufîi  alors  qu'on  arrache  la 
racine  pour  la  Pharmacie. 

On  efpace  les  plantes  à  deux  pieds  les  unes  des 
autres. 

Nous  n'avons  rien  à  dire  de  particulier  fur  la 
culture  des  autres  efpeces  relativement  à  notre 
climat. 

Ufages. 

Isa  Guimauve  eft  réfolutive,  adouchTante  ,  un  peu 
aftringente  ;  utile  dans  la  diarrhée  ,  la  dyicnierie  ,  le 
crachement  de  fang.  La  racine,  cuite  dans  du  vin  ou 
de  l'eau  avec  du  miel ,  ou  mife  fur  les  bleiiures  ré- 
centes ,  fur  les  écrouelles  ,  les  apoftemes,  les  maux 
de  mammelle  ,  les  ruptures  &  defcentes ,  les  dé- 
torfes ,  les  froidures  des  nerfs  ,  eft  excellente  pour 
la  guérifon  de  tous  ces  maux.  Mêlée  avec  de  la  graifle 
de  porc ,  ou  d'oie ,  &  de  la  térébenthine  ,  puis  appli- 
quée fur  la  matrice ,  elle  en  amollit  les  duretés ,  & 
en  ôte  l'inflammation. 

La  déco&ion  de  la  racine  dans  du  vin ,  prife  inté- 
rieurement ,  foulage  la  difficulté  d'uriner ,  la  colique 
néphrétique ,  la  fciarique ,  les  catarrhes.  Cuite  avec 
du  vinaigre ,  &  employée  en  gargarifme ,  elle  appaife 
les  douleurs  de  dents.  Sa  graine  verte  ou  féche, 
macérée  dans  du  vinaigre  puis  féchée  au  foleil, 
efface  les  rougeurs.  Les  feuilles  ,  mifes  fur  les  mor- 
fures  &  les  brûlures ,  les  guériffent.  On  les  emploie 
auffi  dans  les  lavemens  adouciffans  &  émolliens , 
dans  les  cataplafmes ,  les  fomentations.  On  les  ajoute 
fouvent  aux  farines  réfolutives  pour  les  appliquer  fur 
les  tumeurs ,  lorfqu'on  appréhende  une  trop  prompte 
réfolution ,  &  qu'il  y  a  une  difpofition  inflamma- 
toire. 

Quand  on  emploie  la  racine  de  guimauve  dans  les 
tifanes  adouciffantes  &  rafraîchiflantes ,  il  ne  faut 
pas  la  faire  bouillir  ;  de  peur  qu'elle  ne  rende  la  liqueur 
gluante  &  pâteufe  :  ou  fi  l'on  juge  à  propos  de  la 
faire  bouillir ,  il  ne  faut  pas  la  ratifier ,  mais  feule- 
ment la  bien  laver  auparavant. 

Voyez  A  l  u  n  ,  p.  79.  col.  1 .  Anodyn.  Sirop 
(TAlthaa. 

Racines  de  Guimauve ,  pour  les  dents. 

Confùltez  l'article  D en  t ,  p.  781. 

Tablettes  de  Guimauve. 

Prenez  de  la  pulpe  de  racine  de  guimauve  ;  &  la 
paliez  dans  un  tamis.  Sur  douze  onces  de  cette  pulpe, 
mettez  deux  livres  de  fucre  &  deux  onces  d'eau  de 
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fleur  d'orange.  Faites  évaporer  au  bain-marie ,  juflj 
qu'en  confiftance  d'éleûuaire  :  &  formez -en  des 
tablettes. 

Faujfe  Guimauve,  ou  Guimauve  jaune  : 
en  Arabe  Abuàlon  ;  &  en  Anglois  Yellow  Mallow  , 
parce  qu'on  ne  l'y  regarde  que  comme  une  Mauve. 
Le  nom  Arabe  a  été  adopté  par  les  Latins.  Mais 
M.  Linnaeus  y  a  fubftitué  celui  de  Sida.  Ce  genre  de 
plantes  eft  du  nombre  de  celles  dont  la  fleur  a  du 
rapport  avec  celle  de  mauve  ,  oc  que  pour  cette 
raiton  l'on  nomme  Malvacées.  Les  fleurs  de  la  fauffet 
guimauve  ont  un  calice  fimple  ,  anguleux ,  qui  ne 
périt  point ,  &  découpé  en  cinq  parties  à  Ion  extré- 
mité. Chaque  fleur  eft  prefque  toujours  d'une  feule 
pièce  ,  formée  par  un  tuyau  très-court ,  évafé  ,  &t 
découpé  en  cinq  parties  prefque  juiqu'à  l'ouverture 
du  tuyau  :  ce  qui  a  l'air  de  cinq  pétales.  Du  centre 
s'élèvent  nombre  d'étamines ,  qui  joignant  le  ftyle 
forment  avec  lui  une  efpece  de  colonne  grenue, 
dont  la  baie  eft  un  embryon  orbiculaire.  Quand  la 
fleur  eft  paffée ,  cet  embryon  devient  un  fruit  com- 
pofé  de  plufieurs  gaines  allongées  qui  fe  réunifient 
en  tête  fphérique ,  avec  des  cannelures  formées  par 
l'articulation  des  capfules  ou  cellules  ;  lefquelles  s'ou- 
vrent fuivant  leur  longueur  ;  oc  contiennent  des 
femences  tantôt  faites  en  rein  ,  tantôt  arrondies. 

La  plus  commune  efpece  de  ce  genre  eft  Celle  de 
Dodonée  ,  à  qui  Théophrafte  a  confervé  le  nom . 
8 Althœa ,  &  que  les  Anglois  de  l'Amérique  appel- 
lent Guimauve  parce  qu'ils  n'en  ont  pas  d'autre. 
Cette  plante  s'élève  à  trois  ou  quatre  pieds  de  haut. 
Sa  tige  eft  ronde ,  un  peu  dure ,  &  devient  rameufe 
vers  la  cime.  Elle  eft  garnie  de  feuilles  larges ,  pref- 
que rondes ,  faites  en  cœur,  terminées  en  pointe, 
molles  ,  blanchâtres ,  velues ,  douces  ,  légèrement' 
dentelées,  &c  attachées  à  des  pédicules  médiocre- 
ment longs.  Les  fleurs  lont  petites ,  jaunes  ,  &  naif- 
fent  fur  de  longs  péduncules  qui  fortent  des  aiffelles 
des  feuilles. 

Culture. 

Cette  plante  eft  annuelle  ;  &  vient  affez  facilement 
dans  toutes  fortes  de  terre. 

Elle  ne  fouffre  pas  d'être  tranfplantée ,  à  moins 
qu'elle  ne  foit  encore  fort  jeune.  Mais  il  vaut  mieux 
la  femer  en  place.  Et  fi  l'on  ne  prend  pas  le  foin  de] 
recueillir  la  graine ,  elle  fe  feme  d'elle-même  &  levé 
au  printems  fuivant. 

La  plupart  des  plantes  de  ce  genre  font  peu  capa- 
bles de  fervir  d'ornement  à  nos  jardins  par  leurs 
fleurs.  C'eft  pourquoi  nous  ne  dirons  rien  de  plus 
fur  leur  culture.  Les  Curieux  pourront  confulter 
le  Dictionnaire  Anglois  de  M.  Miller ,  qui  détaille 
à-peu-près  le  foin  que  demandent  les  diverfes  efpeces 
&  ce  qu'on  peut  en  attendre  ;  quoiqu'au  refte  il 
n'en  faffe  pas  de  cas. 

Ufages. 

La  femence  de  l'Abutilon  de  Dodonée ,  eft  diuré- 
tique. 

Toute  la  plante  eft  regardée  comme  pectorale  , 
émolliente  ,  diurétique  ,  &C  propre  à  confolider  les 
plaies. 

G  U I N  D  E  R  :  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  de 
l'oifeau  lorfqu'il  s'élève  extrêmement  ,  &  jufques 
au-deffus  des  nues. 

G  U I N  D  R  E.  Foye{  ce  mot  dans  l'article  Pren- 
dre les  Al  O  U  E  T  T  E  S  au  miroir. 

G    U    M 

GUM-Succory.  Voyez  Chondrille. 
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GYP  ou  GYPSE.  Efpece  de  pierre  tranfpa- 
rente  ,  qui  fe  trouve  parmi  celles  de  plâtre ,  par 
feuilles  comme  le  talc  :  &  dont  on  fait  un  plâtre 
très-fin  ;  qui  mêlé  avec  de  l'eau  de  colle  ,  fert  à 
contrefaire  les  marbres  fimples  ou  mêlés  ,  en  yt 
ajoutant  des  couleurs  pour  les  compartimens.  On 
voit  des  aires  de  plancher  faites  de  cette  composi- 
tion ;  qui  recevant  le  poli  ,  &  étant  d'une  bonne 
confiftance ,  font  d'affez  longue  durée. 

Il  faut  un  peu  plus  de  feu  pour  calciner  le  Gyp  , 
GYNiECEA.  Voyei  ce  mot  dans  l'article  que  pour  le  plâtre  ordinaire.  Mais  fon  plâtre  eftforî 
Appartement.  bon* 


GUTTE-GOMME.    Voyt{  GÔMME- 

G  U  T  T  E. 

G   Y   M 

GYMNOCRITHON.  Voyti  Froment, 
"gYMNOSPERMIA.  Toye^DiDYNAMiA. 
G   Y   N 
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ABILLER  :  terme  de  Cuijîne. 
C'efl  donner  la  première  pré- 
paration aux  viandes  que  l'on 
apprête  pour  manger.  Ainfi  on 
dit  Habiller  du  Poijfon  ;  lors- 
qu'on lui  ôte  les  écailles  ,  les 
ouies ,  les  tripailles ,  &  qu'on 
le  lave.  Habiller  un  Chapon; 
c'efl:  le  plumer  ,  vuider  ,  flam- 
ber fur  le  feu ,  &  lui  troufler  les  cuiffes.  Habiller  un 
Agneau  ;  c'eft  Pécorcher  ,  lui  ôter  les  entrailles  ,  & 
le  mettre  en  morceaux  prêts  à  faire  cuire.  Habiller 
un  Levraut ,  &c  ,  c'eft  en  ôter  la  peau  &  les  tripes. 
HABILLER:  terme  de  Jardinage.  C'efl  ajufler 
la  tête  &  les  racines  d'un  arbre. 

Habiller  un  Pré.  C'eft  en  curer  les  fofles  & 
les  rigoles  ;  garnir  &  gazonner  les  digues  ,  les  fofles , 
&  les  clairières  ;  rétablir  les  éclufes  &  portes  ;  & 
mettre  tout  le  pré  en  bon  état.  Ce  travail  doit  être 
fait  avant  la  fin  de  l'hiver.  Quand  on  diffère  jufqu'au 
printems  ,  on  empêche  l'eau  d'hume£ter  la  prairie 
aflez  à  tems  :  &  par  là  les  mauvaifes  herbes  le  for- 
tifient ,  &  étouffent  les  herbes  fines  ;  ce  qui  ruine 
les  prairies  en  peu  d'années. 

Habiller  le  Chanvre.  C'eft  le  pafler  par  le 
Seran. 

HABITANT:  terme  de  Droit.  Les  Habitans , 
font  ceux  qui  ont  leur  domicile  établi  en  un  lieu 
depuis  un  an  &  un  jour ,  ou  plus.  Ils  jouiffent  égale- 
ment des  droits ,  privilèges ,  &  prérogatives  de  la 
Communauté  :  fi  ce  n'eft  qu'en  certaines  Villes, 
Comme  à  Paris,  il  faut  être  natif  du  lieu  pour  avoir 
part  aux  honneurs  ;  comme  à  celui  d'être  Echevin. 
Encore  qu'un  habitant  l'oit  nouvellement  établi  dans 
une  ville ,  un  bourg  ,  ou  un  village  ,  il  ne  laifle  pas 
d'être  tenu  de  contribuer  à  toutes  les  dettes  ;  même 
à  celles  qui  ne  font  point  de  fon  tems.  On  ne  peut 
pourtant  pas  contraindre  les  particuliers  pour  les 
dettes  de  communauté  :  il  faut  s'adreffer  au  Syndic  ; 
&  le  faire  condamner  à  faire  une  impofition  fur  les 
habitans ,  afin  que  chacun  paye  fa  quote  part.  On  ne 
peut  décréter  contre  tous  les  habitans  d'une  ville  : 
il  y  a  pour  cela  un  Arrêt  du  Grand  Confeil ,  rendu 
Cn  1673.  Voyez  le  Journal  du  Palais. 

H  A  B I T  S.  Les  Nettoyer.  Voyez  T  A  C  H  E. 

Pour  empêcher  que  les  teignes  &  les  vers  ne  gâtent 
les  Habits. 

Mettez  dans  l'armoire  ,  ou  le  coffre ,  où  font  les 
habits ,  de  Fauronne  femelle ,  avec  des  feuilles  de 
cèdre  &  de  valériane.  Il  eft  bon  d'en  mettre  aufli 
dans  les  plis  des  vêtemens.  Ces  plantes ,  à  caufe  de 
leur  amertume  ,  ne  font  nullement  du  goût  des  in- 
fe£tes  qui  rongent  les  habits.  On  peut  aujjl  pour  les 
préferver  &  leur  donner  en  même  tems  une  odeur 
agréable  ,  les  garnir  de  Botrys. 

Foye[  Teigne,  Infe&e. 

M.  S  o  l  1  e  R  foutint  à  Paris  ,  aux  Écoles  de  Mé- 
decine, en  1753  ,  une  Thefe  tendante  à  prouver 
que  les  Habits  fourrés  font  très-falutaires.  Confultez 
le  Journal  Q£con,  Août  1753  ,  p.  137  ,  &c. 


HACHE.  Fer  de  coignée,dont  le  manche  n'a 
que  dix  ou  douze  pouces  de  longueur. 

HACHE-PAILLE.  Voyt^  à  l'article  Cheval  , 

P-  559- 

HACHER  beaucoup  en  peu  de  tems.  Voye^  ce 
qui  concerne  les  grofles  Raves ,  dans  l'article  B  É- 

T  AIL,  p.  287.  Col.  2. 

HACHIS  :  terme  de  Cuijîne.  On  en  fait  de 
poiifon ,  de  rouelle  de  bœuf,  rouelle  de  veau ,  gri- 
blettes  de  cochon  ,  éclanche  ,  &c.  Confulte^  ces 
articles.  Voye^  auflî  l'article  Main. 

HACHURE:  terme  de  DeJJinateur.  Confultez 
l'article  Gravure  en  bois. 
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HAIE  d'une  Charrue.  C'en  efl  la  Flèche.  Voye^ 
Charrue  ,  p.  536. 

HAIE  ou  HAYE.  Clôture  qu'on  fait  à  la 
campagne  ,  avec  des  branches  entrelacées.  Voye? 

ÉCHALLIER   :    HALIER:   &   DUMETUM. 

On  diflingue  deux  fortes  de  haies  :  les  haies  vives  ; 
&  les  haies  mortes ,  ou  féches.  Les  haies  mortes  fe 
font  avec  des  fagots  ,  des  épines  ,  des  échalas  ,  & 
des  branches  d'arbres  féches.  Les  haies  vives  fe 
font  avec  des  arbrifléaux  vifs  &  enracinés. 

On  dit  une  Haie  d'Épines. 

Un  champ  clos  d'une  haie  vive  &  d'un  bon  fofle , 
eft  aufli  en  fureté  que  s'il  étoit  enfermé  par  une 
muraille.  Ces  fortes  de  clôtures ,  bien  entretenues , 
forment  aufli  un  agréable  coup  d'oeil  ;  &  rendent  un 
produit  réel. 

M.  Duhamel  (  Cuit,  des  Terres ,  T.  I.  Ch.  X.  )  dit 
pofitivement  qu'une  haie  vive  ,  fituée  entre  deux 
terres  labourées ,  qui  n'aura  qu'un  pied  d'épaifleur 
par  le  bas ,  &  dix-huit  pieds  de  longueur  ;  donnera 
au  bout  de  quatorze  ans  autant  de  bois ,  qu'un  taillis 
de  même  bois  qui  auroit  dix-huit  pieds  en  quarré.  ; 
Néanmoins ,  ajoûte-t-il ,  fi  l'on  abattoit  tous  les  ans 
la  haie  &  le  taillis  ,  celui-ci  fourniroit  peut-être  dix 
fois  autant  de  bois  que  l'autre.  Et  attendu  que  cette 
fuppofltion  eft  bien  fondée ,  M.  Duhamel  ajoute  que 
cet  efpace  dix-huit  fois  plus  grand  qui  eft  planté  en 
taillis  ,  ne  produit  moins  que  parce  que  le  taillis  perd 
tous  les  ans  quantité  de  branches  ;  faute  d'air ,  de 
nourriture  ,  ou  d'être  fecouru  par  les  labours. 

L'obfervation  de  cet  habile  Cultivateur  a  donné 
lieu  de  planter  un  bois  en  haies,  efpacées  à  vingt 
pieds  ;  &  de  tenir  une  note  exacle  du  produit  de  ces 
haies ,  comparé  à  celui  d'un  autre  bois  de  même 
étendue.  Voyez  le  Traité  des  Semis  &  Plantations  , 
p.  383. 

Les  haies  vives  ne  font  fouvent  compofées  que 
de  plant  de  rebut  ,  lorfqu'on  ne  les  regarde  pas 
comme  un  ornement  utile  &  une  clôture  folide. 
Quand  on  en  fait  un  objet  de  bonne  ceconomie ,  on 
doit  leur  donner  un  fonds  de  terre  qui  leur  con- 
vienne ;'  c'eft-à-dire ,  qui  foit  bon ,  ou  d'une  médio- 
cre valeur  ,  &  non  tout-à-fait  mauvais  :  car  pour 
lors  elles  ne  feroient  que  languir  &  ne  croîtroient 
jamais  aflez  pour  être  en  état  de  défendre ,  contre 
les  hommes  &  les  animaux ,  ce  qu'on  veut  en  ga- 
rantir par  leur  moyen. 
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Divers  plants  fauvagcs  ccmpofent  ordinairement 
les  haies  vives  ;  fous  ces  noms  font  compris  Yau- 
bcpin  ,  les  ronces,  les  rofiers  fauvages  ,  le  houx. 

VAubepin ,  ou  Épine  Blanche ,  eft  un  des  meil- 
leurs. Outre  qu'il  forme  une  haie  épaiffe  &c  forte  ,  il 
dure  long-tems.  ^        / 

Après  avoir  choifi  un  terrein  plus  fec  qu'humide  ; 
le  long  d'un  cordeau  qu'on  aura  tendu ,  on  creu- 
fera  une  rigole  d'un  pied  de  profondeur ,  &  de  la 
largeur  d'un  fer  de  bêche.  On  y  mettra  du  plant 
d'aubepin ,  efpacé  à  quatre  doigts  ;  qu'on  recouvrira 
aufîî-tôt  de  terre  ,  en  foulant  avec  les  pieds  le  pre- 
mier lit  qu'on  y  en  aura  jette  :  de  crainte  que  laiiiànt 
trop  de  jour  entre  la  terre  &  les  racines  de  ce  plant , 
elles  ne  vinffent  à  s'éventer. 

Cela  fait ,  on  achèvera  d'enterrer  l'aubepin  jufqu'à 
trois  ou  quatre  doigts  ;  mettant  pour  lors  la  terre 
toute  à  l'uni  ;  &  obfèrvant  de  n'y  point  laitier  de 
mottes.  Le  plant  doit  avoir  beaucoup  de  chevelu  ; 
&  être  choili  de  la  groffeur  d'un  pouce. 

On  met  d'abord  une  rangée  de  plant  un  peu  cou- 
ché ,  dans  la  rigole  :  &  on  le  recouvre  avec  la  terre 
d'une  féconde  rigole  pareille  ;  où  on  met  d'autre 
plant  à-peu-près  au  milieu  des  intervalles  de  la  pre- 
mière rangée.  Quelques-uns  en  font  une  troifieme  : 
mais  pour  l'ordinaire  on  fe  contente  de  deux.  Quand 
elles  font  bien  couvertes  de  terre ,  on  les  entoure 
d'une  haie  féche  ,  fuffifamment  enfoncée  &  forte 
pour  les  garantir  du  bétail. 

Le  tems  de  cette  plantation  eft  depuis  le  commen- 
cement de  Février  jufqu'à  la  fin  de  Mars  ;  ou  depuis 
Septembre  jufques  au  commencement  de  Décembre. 
Il  n'eft  pas  mal  d'entremêler  dans  la  haie  vive 
quelques  arbres  élevés  en  pépinière  :  &C  leur  réufïite 
eft  plus  certaine  lorfqu'on  les  plante  avec  la  haie , 
que  fi  on  le  fait  au  bout  de  deux  ou  trois  ans  comme 
le  confeillent  certains  Livres. 

Dans  les  cas  où  l'on  craindroit  que  de  grands 
arbres  ne  fiffent  tort  à  l'aubepin ,  on  pourroit  leur 
fubftituer  des  houx  :  qui  décoreront  allez  bien  le 
dehors  d'un  parc. 

On  doit  laifîer  pouffer  le  plant  d'aubepin  pendant 
deux  ans  en  toute  liberté  ;  &  lui  donner ,  chaque 
année  ,  trois  ou  quatre  légers  labours. 

Au  bout  de  deux  ans  on  commence  à  tondre  l'au- 
bepin, dans  le  mois  de  Mai,  avec  un  croiffant  ou 
avec  des  cizeaux  de  jardinier ,  à  deux  doigts  de  la 
tige ,  pour  que  le  pied  fe  garniffe.  Quelques-uns  le 
récepent  à  fleur  de  terre  ,  quand  il  a  trois  ans  :  & 
prétendent  qu'enfuite  il  pouffe  en  une  ou  deux  an- 
nées autant  qu'il  eût  fait  en  fept  ans  fi  on  l'avoit 
abandonné  à  lui-même.  Mais  ce  récépage  ne  con- 
vient que  quand  la  haie  languit. 

Au  refte ,  il  convient  de  tondre  cette  haie  tous  les 
ans  par  le  côté  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  parvenue  à 
la  hauteur  que  l'on  iouhaite.  Après  quoi  la  tonte  des 
années  fuivantes  fe  fait  feulement  &  du  côté  de 
l'héritage  ,  &  par  deffus  avec  le  cizeau  ;  afin  que  le 
dehors  &  le  pied  fe  maintiennent  toujours  de  ma- 
nière qu'une  poule  même  y  trouve  difficilement  un 
paffage. 

Le  croiffant  fait  une  tonte  très-propre ,  &  con- 
vient aux  jardins.  Mais  la  ferpe  fuffit  pour  l'ordinaire 
dans  les  champs. 

Foye{  PÂTURAGE. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  greffent  les  branches  les 
unes  fur  les  autres  :  ce  qui  forme  une  haie  extrême- 
ment ferrée.  Nous  croyons  que  c'eft  de  la  forte  que 
font  faites  en  Écofie  celles  dont  parle  Evelyn  (Forejl 
Trees ,  p.  1 14  )  ,  qui  renferment  des  lapins  auffi  fure- 
ment  que  des  enceintes  de  planches. 

Tant  qu'une  haie  eft  jeune,  l'on  doit  avoir  foin 
de  détruire ,  tous  les  deux  ou  trois  ans  vers  le  mi- 
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lieu  de  l'été ,  les  plantes  ou  herbes  qui  peuvent  lui 
nuire.  Les  labours  de  la  terre  voifine  lui  font  toujours 
favorables  :  Confultez  le  Traite  de  la  Cuit,  des  Terr. 
T.  I.  p.  6. 

Deux  chofes  peuvent  faire  beaucoup  de  tort  à  une 
jeune  haie  :  la  dent  du  bétail  ;  &  les  chenilles.  La 
haie  féche  dont  on  l'environne  d'abord ,  fert  à  la 
garantir  d'être  broutée  par  les  beftiaux.  Pour  ce  qui 
eft  du  fécond  accident  :  confulte^  l'article  Che- 
nille. 

O  N  fait  encore  des  haies  de  Saule  &  d'autre  bois 
blanc ,  pour  féparer  les  pâturages.  Voye{-zn  l'utilité 
&  la  manière  de  les  conduire  ,  dans  l'article  Pâtu- 
rage. 

En  plufieurs  endroits  de  Provence ,  où  l'Aloïdes 
n.  2  vient  en  pleine  terre  ,  on  fe  fert  de  cette  plante 
pour  former  des  enclos ,  parce  qu'elle  a  de  longs 
piquans.  D'autres  plantes  femblables  peuvent  être 
employées  au  même  ufage. 

Haies  vives  ,  de  plufieurs  plants  mêlés. 

On  fe  fert  auffi  de  plufieurs  plants  fauvages  mêlés 
enfemble  ,  comme  des  rofiers  fauvages  ,  Se  des 
ronces. 

La  manière  de  les  planter ,  eft  la  même  que  celle 
qu'on  pratique  pour  les  aubepins  ;  &  l'on  doit  y 
obierver  la  même  choie  quant  aux  labours ,  au  tems 
&  à  la  façon  de  les  tondre. 

Haies  vives  ,  defemence. 

Non  content  de  faire  venir  des  haies  vives  de 
plant ,  ceux  qui  aiment  ces  fortes  de  clôtures ,  en 
élèvent  encore  de  femence.  L'endroit ,  où  vous  la 
voulez  femer ,  doit  être  bien  préparé ,  &£  la  terre 
très-meuble.  Prenez  de  plufieurs  fortes  de  graines 
de  plants  fauvages.  Incorporez-les  avec  de  la  terre 
tamif ée ,  &  détrempée  avec  de  l'eau.  Frottez  avec 
ce  mélange  une  corde  de  jonc  faite  exprès  :  laiffez-la 
fécher  en  cet  état.  Plantez-la  enfuite  à  quatre  doigts 
de  profondeur  après  l'avoir  tendue  roide  :  enfin  re- 
couvrez-la de  terre.  Dans  peu  cette  graine  ne  man- 
quera pas  de  pouffer ,  &  de  former  une  haie  :  qui 
après  tout  ne  vaut  jamais  celle  d'aubepin ,  quelque 
foin  qu'on  fe  donne. 

Haies  vives  ,  de  houx. 

Dans  les  pays  où  le  houx  eft  commun ,  on  peut 
s'en  fervir  pour  en  faire  des  -haies  vives.  Ce  plant  a 
prefque  toutes  les  qualités  requifes  à  cet  ufage.  Ses 
feuilles  piquantes  le  rendent  affez  de  défenle  contre 
tout  ce  qui  voudroit  malgré  lui  fe  faire  une  entrée 
à  ce  qu'il  enceint  :  &  il  dure  longtems.  C'eft  d'ail- 
leurs une  choie  agréable  à  la  vue ,  qu'une  haie  de 
houx  bien  plantée  &  bien  entretenue. 

Le  houx  aime  l'air  frais ,  &  la  terre  légère.  Il  vient 
mieux  de  plant  enraciné ,  que  de  femence.  Et  pour 
peu  de  labour  qu'on  lui  donne ,  il  réuflit  fans  peine. 
Outre  cela  on  le  tond  aifément  avec  les  cizeaux  de 
jardinier. 

Confultez  le  Traité  des  Semis  ,  de  M.  Duhamel , 
Liv.  IV.  Ch.  II. 

Les  Haies  fourniffent  conftamment  un  bois 
plus  dur  que  tout  autre  de  même  efpece  qui  croît 
ailleurs.  C'eft  pourquoi ,  lorlque  ces  haies  font  bien 
expofées  au  loleil  ,  les  pièces  de  bois  qui  en  pro- 
viennent font  bons  pour  la  charpente ,  &c. 

Haie  d'Appui.  Voyez  Contre-Espalier. 

Haie  pour  la  Pêche.  Voyez  l'article  Manière 
de  prendre  les  Anguilles  avec  la  Najfe. 


a54 


H    A     L 


HALCYONEUM.  Voye^  Êcumede 

MER. 

HÂLE.  Efpece  d'aduftion  caufée  par  l'ardeur  du 
foleil ,  fur  le  vifage.  On  l'appelle  quelquefois  du  nom 
^Ephelides  ;  qui  défigne  proprement  des  taches 
larges ,  rudes ,  &  noirâtres ,  produites  auffi  par  le 
foleil  ou  par  quelque  autre  aduftion. 

Pour  en  garantir  le  Vifage. 

i .  C'eft  une  très  -  bonne  chofe  que  de  porter  un 
voile. 

i.  On  allure  que  certaines  montagnardes  fe  frot- 
tent le  vifage  avec  du  fuc  de  morelle ,  lorfqu'elles 
font  obligées  d'aller  au  foleil.  Comme  ce  fuc  eft  très- 
adouciffant ,  rafraîchiffant ,  &  même  narcotique , 
il  empêche  que  le  teint  ne  foit  ofFenfé. 

3.  Foyei  le  mot  Visage. 

Pour  ôter  le  Haie. 

On  fe  fert  avec  fuccès  des  eaux  diftillées  de  rofes , 
de  lys ,  de  fraifes ,  de  fèves  ,  de  melon  ,  de  pimpre- 
neile  ;  du  lait  d'aneffe  ;  du  lait  de  femme  ;  &  de  plu- 
fieurs  autres  remèdes  rafraîchiffans  &  adouciffans. 
On  emploie  encore  les  huiles  de  ben ,  d'œufs  ,  d'a- 
mandes douces,  des  quatre  femences  froides.  Ce- 
pendant il  faut  prendre  garde  que  ces  huiles  ne  noir- 
ciffent  le  teint. 

On  met  auffi  en  ufage  le  lait  d'amandes  pilées  ;  les 
pommades  011  l'on  fait  entrer  le  beurre  de  cacao  ;  le 
blanc  de  baleine  ,  le  baume  de  la  Mecque. 

Quelques  femmes  ne  fe  fervent  que  d'un  jaune 
d'oeuf  battu  dans  l'huile  de  lys  :  quelques  autres  ^ 
d'une  toile  jaune ,  qu'elles  préparent  avec  les  jaunes 
d'œufs  &  le  blanc  de  baleine. 

Confulte^  l'article  Visage. 

En  Agriculture  on  emploie  le  terme  de  H  a  L  E  , 
pour  exprimer  l'effet  que  produit  un  tems  fec  &  ven- 
teux. Le  hâle  defféche  exceffivement ,  &  en  géné- 
ral fait  beaucoup  de  tort  aux  productions  de  la  terre. 

HALEBRAN.  Voye{  Albran. 

HALEINE  (Courte).  Voyez  Courte-Ha- 
leine. 

Haleine  Puante.  Plufieurs  caufes  peuvent 
produire  ce  défaut.  1  °.  La  carie  des  dents  ;  la  pour- 
riture des  gencives  ;  le  peu  de  foin  que  l'on  a  de  fe 
laver  la  bouche.  20.  Les  mauvaifes  difpofitions  de 
l'eftomac.  30.  Quelques  maladies  particulières  ; 
comme  le  fcorbut ,  la  fièvre ,  la  phthifie.  40.  Un  vice 
inhérent  à  l'individu  :  c'eft  pourquoi  beaucoup  de 
boffus  ont  l'haleine  forte.  5  °.  Quelques  femmes  fen- 
tent  de  la  bouche ,  lorfqu'elles  font  dans  leur  tems 
•critique.  6°.  Les  vieillards  n'ont  pas  toujours  l'ha- 
leine auffi  douce  que  celle  des  enfans.  j°.  Le  jeûne 
rend  l'haleine  mauvaife.  8°.  C'eft  encore  l'effet  d'une 
étude  trop  affidue  &  trop  prolongée.  90.  L'ufage  du 
mercure  ,  &  de  quelques  autres  médicamens  qui 
portent  à  la  bouche  ;  l'ufage  de  quelques  alimens 
acres  &  qui  ont  beaucoup  de  volatil ,  comme  la  ci- 
boule ,  l'oignon ,  l'ail  ,  les  porreaux  ;  corrompent 
l'haleine.  io°.  M.  Gendron  dit  que  l'ufage  du  rouge, 
altérant  &  échauffant  la  falive  ,  corrompt  la  pureté 
d'une  haleine  naturellement  douce. 

Remèdes. 

1.  Voyez  fous  le  motBoucHE.  Baume  de 
Geneviève.  D  E  N  T  ,  p.  780. 

1.  Il  faut  mâcher  de  l'angélique  ,  ou  de  l'anis. 

3.  Mettez  en  poudre  parties  égales  de  myrrhe, 
«le  cerfeuil ,  &ç  de  fouchet  ;  formez-en  des  pilules 
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avec  de  la  poix-rénne  ;  &  prenez-les  dans  du  vin. 

4.  Prenez  demi-livre  d'eau-de-vie ,  une  livre  de 
miel  purifié  ,  deux  onces  de  gomme  arabique ,  trois 
onces  de  bois  d'aloës  ;  noix  mufcade  ,  maftic  ,fpica- 
nardi ,  galanga  ,  doux  de  girofle  ,  lavande ,  de  cha- 
cun trois  dragmes  ;  &  ambre  ,  deux  dragmes.  Vous, 
pilerez  &  mêlerez  bien  le  tout  enfemble ,  &c  le  diitil- 
lerez  à  l'alembic.  Quelques  gouttes  de  ce  qui  en  pro- 
viendra ,  mifes  dans  la  bouche  ,  corrigeront  l'ha- 
leine. 

5.  Si  la  puanteur  de  l'haleine  provient  deVefomac; 
prenez  de  la  fauge  réduite  en  poudre  ,  une  once  5 
doux  de  girofle  ,  demi-once  ;  fleurs  de  romarin  ,' 
trois  onces  ;  deux  noix  mufcades  ;  deux  grains  de 
mufc  ,  6c  deux  dragmes  de  cannelle  fine.  Le  tout 
étant  réduit  en  poudre ,  vous  le  paîtrirez  &  incor- 
porerez bien  avec  quantité  fuffifante  de  miel  purifié. 
Puis  l'ayant  expofé  au  foleil  dans  un  vaifleau  de 
terre  ,  pendant  cinq  ou  fix  jours ,  vous  en  prendrez, 
le  foir ,  &  le  matin  à  jeun  une  demi  -  once.  Ce  re^ 
mede  fortifie  l'eftomac ,  &  rend  l'haleine  douce  en 
fort  peu  de  tems. 

H  A  L  E  R.  Foyei  ce  mot  dans  l'article  Chan- 
vre, p.  517. 

HALICACABON;&  HALICACABUM. 
Voye{  ALKEKENGE. 

H  A  LIER;  Alier  ;  OU  H  ALLIER. 

On  nomme  ainfi  1  °.  lesbuifibns  &  brofailles.  C'eft 
pourquoi  l'on  dit  »  Ce  lièvre  s'eft  fauve  parmi  les. 
»  haliers.  Voye^  Dumetum. 

2.  H  A  L  1 E  R  défigne  une  forte  de  filet  qui  fert  à 
prendre  des  perdrix ,  des  faifans ,  &  autres  oifeaux» 
Ce  filet ,  étant  tendu  &  mis  en  état ,  reffemble  à  une 
haie ,  qui  clôt  une  vigne  ou  un  champ. 

Pour  faire  diverfes  fortes  de  Haliers. 

ET    PREMIEREMENT: 

Pour  faire  des  Haliers  à  prendre  des  perdrix. 

On  fera  les  aumés  en  mailles  quarrées  ,  larges 
d'au  moins  deux  pouces  &  demi  chacune,  &  de 
trois  &  demi  ou  quatre  pour  le  plus.  Le  filet  doit 
avoir  de  hauteur  trois  ou  quatre  grandes  mailles  I 
&  non  davantage.  La  longueur  fe  fera  à  difcré- 
tion  ;  quoiqu'elle  foit  ordinairement  de  trois  toi- 
fes.  Si  oh  fait  les  aumés  hauts  de  quatre  grandes*" 
mailles ,  on  fera  le  filet  large  de  huit.  Si  on  ne  le  veut 
haut  que  de  trois  grandes  mailles ,  on  ne  le  doit  faire 
que  de  fix  grandes  mailles  :  &  après  on  le  met  en 
double,  quand  il  le  faut  monter;  à  caufe  qu'on  met 
de  grandes  mailles  des  deux  côtés  :  &  la  toile  du  mi- 
lieu eft  de  fil  bien  fin ,  retors  en  deux  brins ,  ayant 
la  maille  de  deux  pouces  de  large.  Pour  faire  mieux 
comprendre  ,  pourquoi  l'on  dit  que  fi  on  veut  le 
halier  haut  de  quatre  grandes  mailles ,  on  le  doit 
faire  de  huit,  voyez  la  figure  ci-jointe. 

Pour  le  mettre  en  l'état  qu'il  doit  être  pour  fervir 
en  halier ,  on  l'étend  ;  puis  on  met  la  toile  tout  au 
long ,  depuis  A  jufques  à  B  ,  feulement  fur  la  partie 
contenue  entre  les  quatre  lettres  A  B  V  T  :  &  on 
rapporte  l'autre  partie  AS BD ,  par-deffus  la  toile  ;' 
failant  joindre  le  bord  S  D  ,  au  bord  T  V.  Au  cas 
qu'on  fafîè  le  halier  de  cette  hauteur ,  il  faudra  faire 
la  toile  fur  quatorze  mailles  de  levure  :  &  fi  on  ne 
le  fait  que  de  trois  grandes  mailles  de  haut ,  la  toile 
n'aura  qu'onze  mailles  de  large ,  ou  douze  tout  au 
plus.  Elle  ne  fe  fait  alors  que  de  mailles  à  lozanges  ; 
car  les  quarrées  ne  s'y  peuvent  accommoder.  Sa  lon- 
gueur fera  deux  fois  celle  de  l'aumé.  Lorfque  la  toile 
eft  faite  ,  il  faut  paffer  une  ficelle  dans  toutes  les 
mailles  du  bord  des  deux  côtés  de  la  longueur ,  afin 
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Pour  faire  un  Halier  à  prendre  des  Faijhns. 
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de  la  faire  également  froncer  ou  pocher  entre  les 
deux  aumés.  Apres ,  l'on  attache  e  tout  à  des  piquets 
longs  d'un  pied  &  demi  ou  de  deux  pieds  ;  &  éloi- 
gnés l'un  de  l'autre ,  de  deux  à  trois. 

Les  aumés  fe  peuvent  faire  auffi-bien  de  mailles 
en  lozanges ,  que  de  quarrées  :  obfervant  ce  qui  a 
été  dit  dans  l'article  Filet,  pour  qu'il  ne  s'al- 
longe ,  ni  s'accourciffe. 

Voyez  l'article  Perdrix,  Planche  5. 

Pour  faire  des  Haliers  à  Cailles  ,  Raies  de  genêt ,  & 
Poules  d'eau. 

Les  haliers  à  cailles  fe  font  de  la  même  façon  que 
ceux  pour  les  perdrix.  Il  n'y  a  de  différence  que  dans 
ies  proportions.  La  longueur  fe  fait  à  difcrétion.  On 
les  fait  ordinairement  de  quinze  ou  dix-huit  pieds 
de  long  ;  &  la  hauteur  eft  de  trois  ou  quatre  grandes 
mailles ,  &  non  davantage  :  lesquelles  doivent  être 
larges  d'un  pouce  &  demi ,  ou  deux  pouces  tout  au 
plus.  On  fera  la  toile  fur  dix  ou  douze  mailles  de 
levure  ;  qui  auront  chacune  un  pouce  de  largeur 
tout  au  plus.  Toute  la  toile  doit  être  plus  longue  de 
la  moitié ,  que  l'aumé  ;  lequel  on  fait  ordinairement 
de  mailles  à  lozanges ,  parce  que  la  maille  quarrée 
n'eft  pas  fi  connue.  On  doit  néanmoins  préférer  les 
mailles  quarrées  :  les  cailles  s'y  prennent  mieux 
qu'aux  autres.  Les  piquets  feront  mis  d'un  pied  6c 
demi ,  en  un  pied  6c  demi ,  ou  deux  pieds  tout  au 
plus  :  il  ne  les  faut  pas  plus  gros  que  la  moitié  du 
petit  doigt.  La  plupart  des  haliers  à  cailles  fe  font  de 
foie. 

Confultei  l'article  C  A I L  L  E. 
Les  haliers  pour  les  Raies  de  genêt  &  d'eau  doivent 
être  Semblables  à  celui  des  cailles  :  finon  qu'il  faut 
que  les  mailles  de  l'aumé  Soient  pour  le  moins  larges 
de  deux  pouces ,  ou  deux  pouces  &  demi  ;  &  celles 
de  la  toile  d'un  pouce  &  un  quart  ;  qui  fera  de  fil 
bien  délié  ,  &  auffi  longue  dans  toute  Son  étendue , 
que  fera  tout  l'aumé ,  6c  les  trois  quarts  davantage. 
Les  piquets  feront  attachés  de  deux  en  deux  pieds. 
Voyez  Poule  a" eau. 

Pour  le  halier  aux  Poules  d'eau  ;  il  fe  peut  faire 
ainfi  que  pour  les  raies.  Mais  afin  qu'il  foit  plus 
fbrtable  pour  la  poule  d'eau,  qui  eftà-peu-près  de  la 
grofleur  d'une  perdrix  grife ,  faites  les  mailles  des  au- 
més de  deux  pouces  6c  demi ,  ou  trois  pouces  de 
large  ;  &  celles  de  la  toile  ,  d'un  pouce  &  demi  : 
laquelle  toile  fera  deux  fois  auffi  longue  que  l'aumé. 
Attachez  les  piquets  de  deux  en  deux  pieds ,  ou  deux 
pieds  &  demi. 

Voyez  Poule  d'eau. 

Pour  le  r eftc ,  on  obServera*  ce  qu'on  a  dit  des  haliers 
à  perdrix. 


Il  faut  que  les  aumés  Soient  en  mailles  quarrées  ; 
&  que  chaque  maille  ait  pour  le  moins  cinq  pouces 
de  large  ,  &  fix  pour  le  plus.  La  toile  doit  être  faite 
fur  quinze  mailles  de  levure;  &  chaque  maille  de 
trois  pouces  de  large.  Il  fuffira  que  l'aumé ,  ou  plu- 
tôt tout  le  halier  ,  foit  de  trois  grandes  mailles  de 
hauteur  ;  la  longueur  fera  à  difcrétion  ,  &  pourtant 
proportionnée  au  lieu  où  on  veut  s'en  Servir.  Ce 
halier  doit  avoir  plus  de  poches ,  que  celui  pour  la 
perdrix  ;  parce  que  le  faifan  eft  plus  gros  :  c'eft 
pourquoi  il  faudra  faire  la  toile  deux  fois  6c  un  quart , 
ou  deux  fois  6c  demie  ,  auffi  longue  que  l'aumé.  Les 
piquets  feront  attachés  de  deux  pieds  &  demi  en 
deux  pieds  &  demi.  Prenez  bien  garde  que  le  fil  de 
la  toile  lbit  retors  bien  rond  ,  6c  foit  auffi  fort  que 
fin  :  car  un  faifan  fe  tourmente  beaucoup  ,  lorfqu'il 
eft  pris  ;  &  parce  qu'il  eft  plus  fort  que  la  perdrix  , 
il  rompt  le  filet ,  s'il  n'cft  pas  de  bon  fil.  Pour  ce  qui 
eft  du  refte  du  halier  ,  faites  comme  on  l'a  enfeigné 
ci-deffus. 

Voyez  Faisan,  figure  1 . 

H  A  L I M  U  S ,  pu  Pourpier  de  mer.  Voyez  A  R  R  o- 
C  H  E,  nn.  1  ,  2  ,  3. 

H Â L O I R.  Voyei  ce  mot  dans  l'article  Chan- 
vre. 
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HAMEÇON  :  en  Latin  Hamus.  Petit  fer  acéré 
&  crochu  ;  qu'on  attache  à  des  lignes  pour  prendre 
du  poiftbn  avec  de  l'appât  qu'on  y  met. 

Voye[  les  articles  Anguille.  Canard; 
Planche  4.  BROCHET.  HAMI-PLANTf. 

Il  y  a  auffi  des  hameçons  propres  à  prendre  des 
loups.  Confulte[  l'article  L  O  U  P. 

HAMEDA.   Voyei  Ameda. 

H  A  M I  -  P  L  A  N  T  JE.  Les  Botaniftes  défignent 
ainfi  ,  en  Latin ,  les  plantes  qui  ayant  des  crochets 
comme  les  hameçons ,  s'attachent  aux  habits ,  ou  au 
poil  dés  animaux. 

HAMPE;  en  Latin  Scapus  :  terme  de  Botani- 
que. C'eft  une  tige  qui  porte  des  fleurs  &  des  fruits 
fans  être  chargée  de  feuilles.  Telle  eft  celle  du  Nar- 
ciffe. 

HAMUS.  Foyei  Hameçon.  Hami-plantjE. 
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HANGARD.  Voye^  Angar. 

HANNEBANE.  Foye{  Jusquiame. 

HANNETON  :  en  Latin  Scarabeus  flridulus. 
Infefte  gros  comme  le  pouce  ,  &  long  comme  une 
groffe  fève  de  marais  ;  de  couleur  obicure  ,  rougeâ- 
tre.  Il  a  une  petite  queue  pointue ,  noire ,  recourbée 
en  deflbus.  Sa  tête  eft  armée  de  deux  antennes  à 
feuillets ,  à  leur  extrémité. 

Les  hannetons  tirent  leur  origine  d'une  forte  de 
ver  ;  de  la  même  manière  que  les  papillons  tirent  la 
leur  des  chenilles.  Il  eft  parlé  de  ce  ver  dans  l'article 
Chicorée,  p.  592.  C'eft  un  gros  ver  blanc, 
qui  vit  en  terre  ,  &  qui  ronge  Souvent  les  racines 
des  arbres.  On  le  nomme  Turc  ;  6c  quelquefois  Ver 
de  bled. 

Les  hannetons  dévorent  la  verdure  ,  6c  ainfi  cau- 
fent  beaucoup  de  dommage  aux  arbres  :  6c  particu- 
lièrement aux  noyers  ;  dont  ils  rongent  les  fleurs  6c 
les  feuilles.  Ils  vivent  plufieurs  années.  Us  paroiffent 
pendant  deux  mois  ,  au  printems  ;  &  enfuite  fe  re- 
tirent dans  la  terre  ,  où  ils  fe  métamorphofent ,  & 
continuent  d'exifter  ainfi  fans  changer  fenfiblement 
de  place. 

Confultez. le  Journal  (Econ.  Mai  1752,  p.  35  &c; 
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St  te  Traite  de  la  Culture  des  Terres ,  Tom.  II.  p.  107- 

S-<)  ,  210. 

Le  hanneton  eft  lithontriptique. 

Manières  de  détruire  les  Hannetons. 

Il  faut  étendre  un  drap  deffous  les  arbres  où  les 
hannetons  font  attachés  ,  &  les  fecouer  fortement 
pour  les  faire  tomber.  Enfuite  on  brûlera  les  hanne- 
tons :  ou  bien  on  les  jettera  dans  l'eau.  Car  fouvent 
en  mettant  le  pied  deffus  ,  on  ne  les  écrafe  point  ; 
la  terre  obéit ,  &  auflî-tôt  ils  s'envolent. 

Les  corbeaux  leur  font  ardemment  la  chaffe. 

Les  cochons  font  très-avides  du  ver  de  hanne- 
ton ;  & ,  dit-on ,  du  hanneton  même. 

H  AN  S  1ERE.  Foye{  Cor  de,  p.  699. 

H    A    P 
HAPPE.  Foyei  Charrue,  n.  8. 
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HARANG,  ok  HARENG.  Poiflbn  de  médio- 
cre groffeur ,  fort  délicat ,  &  très-brillant  ;  qui  fe 
trouve  en  grande  quantité  dans  les  mers  du  Nord ,  & 
en  plufieurs  endroits  de  la  Manche.  La  pêche  s'en  fait 
en  automne ,  &  au  printems.  Foye^  Aplet. 

On  donne  des  noms  différens  aux  harangs ,  fuivant 
la  préparation  qu'on  leur  donne  pour  les  manger. 

On  appelle  Harang  frais ,  celui  qu'on  mange  lorf- 
qu'il  eft  nouvellement  péché  :  Harang  falé  ,  celui 
-  qu'on  a  falé  pour  le  pouvoir  garder  dans  des  caques 
où  on  l'arrange  (  V oye{  Caque)  :  Harang  pec  , 
celui  que  les  Hollandois  mangent  après  l'avoir  deffalé. 
Enfin  on  nomme  Harang  for  ou  foret  le  harang  falé 
qu'on  a  fait  lécher  à  la  cheminée ,  où  on  l'a  laiflé 
enfumer  pendant  quelque  tems  :  c'eft  celui  qu'on 
crie  dans  les  rues  de  Paris  fous  le  nom  $  Appétit, 

Manière  d'apprêter  les  Harangs  frais. 

On  les  vuide  d'abord  par  les  ouies.  Enfuite  on  les 
fait  rôtir  fur  le  gril ,  après  les  avoir  tant  loit  peu 
frottos  de  beurre  frais  ,  &  quelquefois  panés  avec 
de  la  mie  de  pain  bien  fine.  Puis  on  leur  fait  une 
faufle  avec  beurre  frais ,  verjus  (  ou  vinaigre  ) ,  fel , 
poivre  :  &  pour  la  lier  ,  on  y  ajoute  de  la  moutarde. 
Ceux  qui  n'aiment  pas  la  moutarde  ,  font  la  liaifon 
avec  un  peu  de  fleur  de  farine. 

On  y  fait  aufli  quelquefois  une  faufle  roufle  avec 
des  fines  herbes  hachées  menu ,  fel ,  poivre ,  câpres , 
anchois ,  &  un  filet  de  vinaigre. 

Pour  empêcher  que  le  harang  ne  s'attache  au  gril 
&  ne  fe  déchire ,  il  faut  l'efliiyer  bien  fec ,  &  mettre 
en  travers  une  braife  allumée  fur  le  ventre  de  cha- 
cun ,  du  côté  qui  n'eft  pas  fur  le  gril.  D'autres  les 
frottent  de  farine.  Mais  la  manière  ci-deffus  eft  plus 
propre.  Au  refte  ,  le  gril  bien  chautfé  avant  d'y 
mettre  le  poiflbn ,  peut  fouvent  fuflire  fans  autre 
précaution. 

Propriétés  du  Harang. 

Le  harang  falé ,  mis  entier  fous  la  plante  des  pieds , 
eft  bon  pour  détourner  les  humeurs  qui  montent  à 
îa  tête  ;  &  pour  appaifer  l'ardeur  de  la  fièvre.  Etant 
réduit  en  cendres ,  on  le  donne  en  breuvage  pour 
rompre  la  pierre. 

Pour  ce  qui  eft  de  \afaumure  dans  laquelle  le  ha- 
rang a  été  falé  :  voye^  fes  propriétés ,  fous  le  mot 
Carum. 

HARAS.  Terrein ,  enclos ,  prés ,  bois ,  pâturage , 
&  enceinte  de  bâtiment  ,  deftinés  à  la  propagation 
4e  l'efpeçe  des  Chevaux.  On  y  tient  des  étalons ,  des 


H     A    K 

jumens  poulinières ,  &  leurs  poulins  qu'on  nourrit 
&  élevé  jufqu'à  ce  qu'ils  puiffent  fervir  aux  différens 
ufages  auxquels  on  les  deftine. 

Le  Haras  du  Roi  eft  actuellement  établi  en  Baffe 
Normandie  fur  les  confins  du  pays  d'Auge ,  entre  les 
villes  de  Laigle  ,  Seez  ,  Argentan  ,  &  Hyeme. 

On  appelle  aufli  les  Haras  du  Royaume ,  des  éta- 
lons répandus  dans  tout  le  Royaume  un  à  un  chez 
des  fermiers ,  des  bourgeois  ,  &c  Ces  étalons  font 
deftinés  à  couvrir  les  jumens  qu'on  leur  amené  ,  en 
payant  une  petite  rétribution  au  Maître  de  l'étalon. 

On  dit  qu'un  cheval  efl  d'un  bon  ou  d'un  mauvais 
haras  ,  félon  que  la  race  de  fon  père  &  de  fa  mère 
eft  bonne  ou  méchante. 

Il  eft  d'une  néceflité  abfolue  qu'il  y  ait  des  haras  , 
fi  l'on  veut  que  la  race  des  chevaux  fe  multiplie.  Leur 
bonté  dépend  en  partie  de  la  bonne  race  ,  &  de  la 
bonne  nourriture  qu'ils  prennent  lorfqu'ils  font  en- 
core jeunes.  Les  beaux  étalons  &  les  belles  jumens 
poulinières  produifent  de  beaux  &  bons  poulains; 
qui  fe  confervent  toujours  tels  ,  fuivant  qu'ils  font 
bien  nourris. 

Voyez  Chevaux  Anglois  ,  dans  l'article 
Cheval. 

Choix  d'un  Etalon. 

Quiconque  voudra  établir  chez  foi  un  haras  ,  doit 
faire  choix  d'abord  d'un  bon  étalon  (  j'entens  un, 
étalon  propre  à  engendrer  des  chevaux  pour  le 
charroi ,  qui  eft  le  but  que  l'on  fe  propofe  ici  prin- 
cipalement ;  ne  voulant  point  parler  de  ces  haras 
entretenus  pour  avoir  des  chevaux  &  des  jumens 
d'un  grand  prix  ;  comme  étant  une  chofe  qui  n'ap- 
partient qu'aux  grands  Seigneurs). 

Un  étalon ,  tel  qu'il  eft  à  fouhaiter  pour  le  haras 
dont  je  parle  ,  doit  être  d'un  bon  poil  &  bien  mar- 
qué ;  vigoureux  ,  &  fort  courageux.  On  prendra 
garde  qu'il  n'ait  point  de  ces  maux  qu'on  appelle 
héréditaires  :  car  les  poulains  qui  viendroient  de  lui , 
fe  reffentiroient  fans  doute  de  ce  défaut.  L'étalon 
fera  d'une  nature  docile ,  &  tel  que  nous  avons  dit 
que  devoit  être  un  cheval  dans  toutes  fes  parties  : 
Confultei  l'article  Cheval.  Il  ne  doit  faillir  qu'à 
fix  ans  :  car  plus  jeune  il  trompe  fouvent  les  ju- 
mens. 

Les  Hiftoriens  &  les  Naturaliftes  obfervent  qu'an- 
ciennement en  Auvergne  on  ne  faifoit  jamais  le  crin  1 
des  chevaux  :  par  la  raifon  que  cela  auroit  occa-  • 
fionné  une  diflipation  d'efprits ,  capable  de  nuire  à  1 
la  multiplication  &  vigueur  de  l'efpeçe.  Mais  ne  : 
peut-on  pas  regarder  cette  prétention  comme  une  . 
de  ces  idées  qui  font  accueillies  parce  qu'elles  dif- 
penfent  de.  foins  &  favorifent  la  pareffe  ? 

Choix  des  Jumens. 

A  l'égard  des  cavales ,  le  poil  n'eft  pas  moins  à 
confidérer  que  celui  de  l'étalon.  On  aura  foin  qu'el- 
les foient  bien  faites ,  &  à-peu-près  de  la  taille  &  < 
de  l'encolure  de  l'étalon  ;  qu'elles  ayent  l'œil  éveillé; 
&  qu'elles  foient  bien  marquées.  Elles  feront  de 
l'âge  de  quatre  ans  ;  &  pourront  porter  jufqu'à  dix  1 
ou  quinze  :  mais  elles  ne  doivent  produire  des  pou- 
lains que  de  deux  en  deux  ans  ;  pour  avoir  le  tems 
de  les  nourrir. 

Manière  de  préparer  l'Etalon. 

Un  mois  ou  deux  avant  de  donner  l'étalon  aux 
jumens  ,  on  le  doit  nourrir  de  bon  foin ,  &  de  bonne 
aveine ,  ou  de  paille  cle  froment  ;  ne  lui  faifant 
rien  faire  autre  chofe  que  de  le  promener  de  tems 
en  tems ,  pendant  deux  heures  feulement  tous  les 

jours. 
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jours.  Il  ne  faut  lui  donner  tout  au  plus  que  vingt 
cavales  à  couvrir  ;  fi  l'on  ne  veut  l'abbatre  tout-à- 
fait  ,  ou  lui  faire  courir  rifque  de  devenir  pouffif  :  & 
il  aura  toujours  fix  ans  avant  qu'on  lui  faffe  prendre 
cet  exercice  ;  qu'il  ne  pourra  continuer  que  jufqu'à 

quinze. 

On  a  l'expérience  que  fi  l'on  purge  l'étalon  avec 
le  foie  d'antimoine ,  ou  avec  les  Remèdes  Pajloraux , 
quinze  jours  avant  de  commencer  fa  monte  ,  & 
quinze  jours  après  qu'il  a  ceffé  ;  il  eft  plus  vigoureux, 
&  dure  davantage.  Les  poulains  en  font  aufli  plus 
beaux.  Il  faut  obferver  ce  qui  eft  marqué  concer- 
nant ces  remèdes  ,  par  rapport  à  \  Enflure ,  entre 
les  maladies  du  Bœuf:  &  en  même  tems  faire  at- 
tention à  la  deuxiemecolonne  de  la  p.  5  60  de  l'article 
Cheval. 

Tems  auquel  on  doit  faire  couvrir  les  Jumens. 

Le  mois  de  Mai ,  ou  d'Avril ,  eft  le  tems  ordinaire 
où  l'on  doit  faire  couvrir  les  cavales ,  afin  que  les 
poulains  viennent  en  Avril  :  car  elles  portent  onze 
mois  ;  &  autant  de  jours  outre  cela  (  dit-on  )  qu'el- 
les ont  d'années.  Si  l'on  choifit  ce  mois  ,  c'eft  parce 
que  dans  le  tems  que  les  poulains  viennent  au  monde 
Tannée  fuivante  ,  il  y  a  abondance  d'herbe  ;  &  que 
par  conféquent  leurs  mères  ont  plus  de  lait  pour  les 
nourrir. 

'Manière  de  donner  C  Etalon  aux  JumenS. 

Il  ne  faut  pas  s'étonner  fi  dans  les  haras  bien  con- 
duits ,  les  jumens  ne  manquent  pas  tant  à  donner 
des  poulains  ;  que  celles  qu'on  conduit  à  l'étalon 
fans  avoir  ufé  des  précautions  nécefl'aires.  Car  com- 
bien voit-on  de  payfans  prendre  une  jument  au  for- 
tir  du  travail ,  &  la  mener  couvrir  ?  Que  de  peines 
ainfi  perdues,  bien  fouvent  par  leur  faute  !  Si  l'on  veut 
qu'une  jument  retienne  ,  on  doit  la  laiffer  plus  de 
huit  jours  en  repos  dans  de  bons  pâturages  ;  après 
quoi  on  la  fera  faillir  une  ou  deux  fois  le  même  jour, 
fi  l'étalon  eft  en  humeur  de  le  faire. 

Après  avoir  été  couverte, la  cavale  fera  conduite 
dans  fa  pâture  pendant  quatre  jours  :  enfuite  de  quoi 
on  pourra  la  remettre  au  travail ,  en  l'y  ménageant 
dans  le  commencement. 

Quoique  cette  pratique  femble  prudente  ,  les 
Naturalises  obfervent  que  pour  avoir  un  cheval  de 
prix,  on  doit  fatiguer  la  cavale  immédiatement  avant 
de  la  faire  faillir;  &  qu'alors  elle  engendre  ordinaire- 
ment un  animal  fougueux  &  propre  à  la  guerre.  Mais 
ce  fait  n'eft  pas  bien  confiant  :  &  d'ailleurs  ce  n'eft 
point  de  tels  chenaux  que  l'on  a  befoin  pour  les  tra- 
vaux de  la  campagne. 

Remarques. 

Les  remarques  que  voici  font  fi  néceffaires ,  que 
lorfqu'on  les  néglige,  on  fe  trouve  fouvent  trompé 
dans  fon  attente. 

1.  Qu'on  obferve  donc  ,  lorfqu'on  a  Une  ou  plu- 
fieurs  jumens  à  faire  couvrir ,  de  fçavoir  pofitive- 
ment  fi  l'étalon  auquel  on  les  veut  mener  ,  vit  de 
même  qu'elles  :  c'eft-à-dire  ,  s'il  mange  au  fec  ;  ou 
s'il  eft  à  l'herbe.  Car  s'il  étoit  à  l'herbe ,  &  que  les 
cavales  mangeaffent  au  fec  ,  ou  s'il  mangeoit  au  fec, 
&  que  ces  mêmes  jumens  vécuffent  d'herbe  ;  il  fe- 
roit  dangereux  qu'elles  ne  retinffent  pas  :  au  lieu  que 
mangeant  de  même ,  elles  manquent  fort  peu  de 
retenir. 

x.  Avant  de  faire  couvrir  la  jument ,  on  la  tien- 
dra en  main  ,  un  peu  de  tems  à  la  vue  du  cheval  ; 
qu'elle  regardera  aufii.  Cela  les  anime  beaucoup  ; 
&  oblige  le  cheval  à  l'aborder  avec  plus  de  chaleur  : 
ce  qui  fait  qu'elle  retient  plus  tôt. 
Tome  JI, 
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3.  Il  ne  faudra  jamais  faire  couvrir  une  jument 
qu'elle  ne  foit  en  chaleur.  Et  pour  l'y  mettre ,  on 
lui  donnera  pendant  huit  jours  ,  foir  &  matin ,  uni 
picotin  de  chenevis.  Au  cas  qu'elle  refufe  de  le  man- 
ger feul ,  on  le  lui  mêlera  dans  du  fon ,  ou  de  l'aveine. 
Ou  bien  on  la  laiffera  jeûner ,  afin  que  la  faim  qu'el- 
le aura  l'oblige  de  manger  ce  chenevis  fans  mê— ' 
lange. 

4.  Une  cavale  ne  fera  jamais  conduite  à  l'étalon, 
tant  qu'elle  nourrira  fon  poulain.  Et  pour  qu'elle 
dure  longtems ,  elle  ne  portera  un  poulain  que  tous; 
les  deux  ans.  Cependant  fi  on  veut  abfolument  faire 
couvrir  une  cavale  fi  tôt  qu'elle  a  pouliné  ,  il  faut 
que  ce  ne  foit  que  neuf  jours  après  :  encore  doit- 
on  par  toutes  fortes  de  moyens  l'avoir  bien  mife 
en  amour. 

5 .  Il  y  en  a  qui  lient  aux  étalons  le  tefticule  gauche 
pour  avoir  des  chevaux  ,  ou  le  droit  pour  avoir  des 
cavales.  Mais  l'expérience  a  affez  appris  à  fe  défa- 
bufer  de  ces  pratiques  :  d'autant  qu'il  eft  certain  que 
des  hommes  qui  ont  perdu  à  la  guerre  le  tefticule 
droit ,  ne  laiffent  pas  d'engendrer  des  enfans  de  di- 
vers fexes. 

Ménagement  des  Cavales  pleines. 

On  ne  devroit  pas  les  employer  à  fouler  le  grain; 
comme  l'on  fait  dans  nos  Provinces  Méridionales. 
Ce  travail  en  fatigue  la  plupart ,  &  les  expofe  à 
avorter. 

On  doit  veiller  qu'elles  ne  courent  point  trop  dans 
les  prairies  ;  qu'elles  ne  fautent  pas  de  foffés  ;  ôc 
qu'aucun  animal  ne  les  blefîe. 

Inconvéniens  qu'il  faut  éviter ,  lorfqu'on  fait  le  tems 
où  les  Cavales  doivent  pouliner. 

Lorfqu'on  fait  couvrir  les  jumens ,  il  en  faut  mar- 
quer le  jour  fur  des  tablettes  ;  afin  d'éviter  les  in- 
convéniens qui  peuvent  arriver  lorfqu'elles  mettent 
leurs  poulains  au  monde.  Car  elles  les  tuent  ou  par 
mégarde ,  ou  par  la  difficulté  qu'elles  ont  de  pouli- 
ner. Ainfi  le  jour  qu'on  fçaura  qu'elles  devront  le 
faire ,  on  les  veillera  de  près  :  afin  que  fi  on  remar- 
que que  ce  foit  manque  de  force  qu'elles  ne  puiffent 
mettre  bas  leur  poulain ,  on  leur  ferre  les  narrines  ; 
ce  qui  les  oblige  à  faire  un  effort ,  qui  les  aide  à  fe 
débarraffer  heureufement. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  poulains  viennent 
morts.  La  mère  eft  alors  en  danger  de  fa  vie ,  fi  l'on 
n'y  remédie  promptement.  Pour  l'aider  à  le  pouffer 
dehors  en  cet  état ,  il  faudra  broyer  du  polypode 
dans  une  pinte  d'eau  tiède ,  qu'on  lui  fera  avaler.  Si 
ce  remède  ne  fufKt  pas ,  il  fera  néceffaire  pour  fauver 
la  jument ,  d'exercer  auprès  d'elle  le  métier  de  iage- 
femme  ,  pour  lui  arracher  Ion  poulain  :  &  non  feu- 
lement en  cette  occafion  ,  mais  encore  lorfqu'ils 
viennent  au  monde  les  pieds  les  premiers. 

Jument  qui  a  avorté. 

gT  Une  heureufe  expérience ,  habituelle  en  quel- 
ques Provinces ,  fait  voir  qu'il  fuffit  pour  la  rétablir 
très-bien  de  lui  donner  de  bonne  aveine  tant  qu'elle 
en  veut  ;  fans  faire  d'autre  remède  :  &  de  la  tenir 
chaudement  dans  l'écurie  ,  pendant  quelques  jours. 

Ce  qu'on  doit  faire  après  que  les  Jumens  ont  pouliné, 

Lorfque  les  jumens  ont  mis  leur  poulain  au  mon- 
de ,  il  ne  fe  peut  faire  qu'elles  n'ayent  été  beaucoup 
agitées  ,  &  que  la  violence  de  ce  travail  n'ait  épuifé 
en  quelque  façon  leurs  forces.  Si  l'on  veut  qu'elles 
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ne  s'abbattent  pas  tout-à-fait ,  il  faut  fonger  à  les 
rétablir.  On  ne  manquera  donc  pas  d'abord  de  leur 
donner  un  breuvage  de  trois  pintes  d'eau  tiède ,  dans 
laquelle  on  aura  détrempé  de  la  farine  &  jette  une 
petite  poignée  de  fel  ;  &  de  continuer  ce  foin  pen- 
dant trois  jours  foir  &  matin.  Après  cela  il  faut  les 
mettre  dans  de  bons  pâturages. 

On  ne  peut  trop  blâmer  les  gens  qui ,  deux  ou 
trois  jours  après  qu'une  jument  a  fait  fon  poulain ,  la 
mettent  au  travail;  comme  fi  elle  devoit  être  pour  lors 
en  état  de  fatiguer.  Quelque  preflante  raiion  qu'ils 
puiffent  alléguer ,  ils  font  bourreaux  de  la  mère  ck  du 
poulain  :  de  la  mère ,  en  mettant  fes  forces  à  une  telle 
épreuve,qu'elle  ne  peut  rendre  après  cela  qu'un  profit 
médiocre;  &  du  poulain ,  qui  ne  trouve  point  de  lait 
fuffifamment  pour  fe  nourrir.  Ainfi  donc,que  ceux  qui 
voudront  que  leurs  jumens  foient  toujours  en  bon  état 
après  leur  avoir  donné  des  poulains ,  &  que  ces  pou- 
lains croiffent  à  leur  contentement  ;  que  ceux-là ,  dis- 
je ,  quelque  raifon  qu'ils  en  puiffent  avoir,  fe  fervent 
d'une  méthode  tout  oppofée  :  ou  bien  qu'ils  ne  fon- 
gent  point  à  faire  couvrir  leurs  cavales  ,  fi  abfolu- 
ment  ils  ne  fçauroient  s'en  paffer  pour  le  travail 
pendant  un  mois  entier. 

Tems  de  fevrer  les  Poulains. 

Les  fentimens  font  fort  partagés  fur  cet  article. 
Les  uns  font  d'avis  qu'on  fevre  les  poulains  au  com- 
mencement de  l'hiver  ,  quand  le  froid  commence  à 
fe  faire  fentir ,  &  vers  la  faint  Martin.  D'autres  fou- 
tiennent  qu'il  faut,  les  laiffer  teter  tout  le  refte  de 
l'hiver ,  &  qu'ils  en  valent  mieux.  Les  plus  habiles 
connoiffeurs  en  haras ,  font ,  fans  balancer ,  du  fenti- 
ment  des  derniers  ;  &  difent  que  de  les  fevrer  fi  tôt, 
c'eft  les  réduire  à  ne  pouvoir  rendre  fervice  qu'à 
(ix  ou  fept  ans  :  au  lieu  que ,  laiffant  les  poulains  plus 
longtems  fous  leurs  mères ,  ils  s'endurciffent  la  bou- 
che ,  &  s'accoutument  par  conféquent  plus  tôt  à  vi- 
vre au  fec  ,  que  lorfqu'ils  font  encore  trop  délicats. 
Ils  deviennent  ainfi  capables  de  fervir  dès  l'âge  de 
trois  à  quatre  ans. 

Il  y  en  a  qui  font  d'avis  de  faire  teter  les  poulains 
jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  un  an  ou  deux.  C'eft  un  abus. 
On  perd  pendant  ce  tems-là  le  fruit  que  peuvent  ap- 
porter les  cavales.  Et  cette  manière  d'agir  rend  les 
poulains  extrêmement  lâches  &  pefans. 

Manière  de  gouverner  les  Poulains  ,  après  au'ils  font 
fevrés. 

Les  poulains  étant  hors  de  deffous  leurs  mères  , 
on  les  mettra  dans  une  écurie  qni  fera  toujours  te- 
nue nette  ;  où  la  mangeoire  ôc  le  râtelier  feront  bas. 
La  litière  ne  leur  manquera  point.  A  la  différence 
des  chevaux ,  ils  n'y  feront  point  attachés  :  &  on 
les  touchera  le  moins  qu'on  pourra  ;  de  crainte  de 
les  bleffer. 

Le  bon  foin  ne  leur  manquera  pas  ;  ni  le  fon  ;  qui 
les  excitera  à  boire ,  &  leur  fera  par  conféquent 
avoir  du  boyau.  L'aveine  leur  fera  donnée  aufîi  à 
leur  ordinaire.  Le  jonc  marin  leur  eft  très-bon. 

Dire  qu'il  ne  faut  point  donner  d'aveine  aux  pou- 
lains ,  de  crainte  qu'ils  ne  deviennent  aveugles  ;  c'eft 
s'abufer.  Si  ces  poulains  perdent  la  vue  quand  ils  en 
mangent ,  ce  n'eft  pas  la  qualité  de  cet  aliment  qui 
en  eft  la  caufe ,  mais  la  trop  grande  dureté  de  la- 
veine  qu'ils  veulent  concaffer  ;  ce  que  ne  pouvant 
«ire  fans  quelque  effort,  ils  s'étendent  tellement 
les  fibres  qui  correfpondent  des  dents  aux  yeux , 
que  venant  à  fe  rompre  ,  il  ne  fe  peut  que  la  vue 
n  en  foit  endommagée.  Pour  reconnoître  la  vérité  de 
ceci  ;  qu'on  faffe  moudre  grqffiérement  de  l'aveine , 
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&  qu'on  en  donne  aux  poulains  ;  on  verra  s'ils  ne 
fe  maintiendront  pas  ainfi  en  bon  état ,  &  avec  des 
yeux  excellens. 

Oh  voit  des  perfonnes  ,  qui  ayant  des  poulains 
fevtés  ,  fe  contentent  de  les  tenir  jour  &  nuit  en 
pâture  ;  croyant  que  cette  nourriture  fuffit  pour  les 
avoir  beaux  &  de  bon  fervice  dans  la  fuite  du  tems. 
Une  fâcheufe  expérience  fait  voir  que  jamais  ces 
poulains  ne  font  fi  robuftes  au  travail ,  ni  de  fi  bon 
fervice  ,  que  ceux  à  qui  on  a  donné  du  grain. 

Il  eft  vrai  que  lorfque  les  poulains  pâturent  l'herbe 
ils  ont  ordinairement  les  dents  agacées ,  &  qu'à 
caufe  de  cela  ils  ont  de  la  peine  à  manger  l'aveine; 
mais  ce  n'eft  pas  une  raifon  qu'il  faille  alléguer  pour 
les  en  priver  :  on  n'a ,  comme  on  vient  de  dire ,  qu'à 
leur  en  faire  moudre ,  &  leur  en  donner  à  l'heure 
accoutumée.  De  plus,  ce  foin  ne  peut  durer  que  juf- 
qu'à  ce  que  leur  bouche  foit  endurcie  :  ce  qui  n'eft 
tout  au  plus  qu'un  foin  de  quatre  mois ,  pendant  lef- 
quels  on  les  aura  peu-à-peu  accoutumés  à  manger 
l'aveine  entière. 

La  pâture  leur  eft  bonne  pendant  tout  l'été  :  mais 
il  ne  faut  point  oublier  de  leur  donner  du  grain  en 
même  tems.  L'hiver  venu ,  il  faut  les  tenir  chaude- 
ment dans  l'écurie ,  &  obferver  ce  qu'on  en  a  dit 
ci-deffus. 

Dans  nos  Provinces  Méridionales  on  a  l'ufage  de 
mettre  les  poulains  à  fouler  le  grain.  Ce  travail 
leur  gâte  les  jambes ,  &  contribue  beaucoup  à>  les 
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Manière  d'élever  les  poulains  pour  le  harnois. 

Nous  ne  répéterons  point  ici  ce  qui  a  déjà  été 
dit  touchant  la  manière  de  les  nourrir  :  nous  par- 
lerons feulement  de  ce  qu'on  doit  obferver  lorfqu'on 
commence  à  vouloir  les  faire  travailler. 

C'eft  ne  fe  point  payer  de  raifon ,  que  de  vouloir 
demander  d'un  jeune  poulain  ce  qu'on  trouve  dans 
un  cheval  accoutumé  au  travail.  Le  premier  a  droit 
naturellement  de  refufer  ce  qu'il  ne  fait  pas  qu'on 
lui  demande  :  au  lieu  que  le  fécond  l'accorde  ,  parcç 
qu'il  entend  ce  qu'on  lui  veut  dire. 

Quelques-uns ,  aufîi  peu  raifonnables  que  les  pou- 
lains qu'ils  conduifent ,  ufent  d'une  extrême  rudeffe 
pour  s'en  faire  obéir  :  mais  d'autres ,  plus  avifés ,  leur 
enfeignent  doucement  ce  qu'ils  veulent  qu'ils  faffent; 
&  c'eft  toujours  de  cette  douce  manière  qu'il  faut  fe 
fervir  pour  dreffer  des  poulains. 

La  première  fois  que  vous  les  mettrez  au  harnois  , 
tenez-les  en  bride  :  de  crainte  que  voulant  s'échap- 
per ils  ne  prennent  quelque  efforf  à  vouloir  entraî- 
ner un  fardeau  qu'on  leur  donnera  pefant ,  dans  l'ap- 
préhenfidh  qu'étant  trop  léger ,  ils  ne  l'emportent 
avec  trop  de  précipitation.  Ayant  été  trois  ou 
quatre  fois  ainfi  attelés  ,  ils  commenceront  à  fe  ral- 
lentir. 

Après  cela  on  leur  fait  entreprendre  une  petite 
voiture  d'une  petite  diftance  de  chemin  ,  n'abandon- 
nant point  toujours  leur  bride  ;  aujourd'hui  les  domp- 
tant un  peu ,  demain  davantage  :  &  fùcceffivement 
on  les  traite  ainfi ,  jufqu'à  ce  qu'on  voie  qu'ils  y  foient 
entièrement  accoutumés. 

Un  bon  valet  charretier ,  &  qui  aura  beaucoup 
d'adreffe ,  ne  fe  fera  qu'un  jeu  de  dreffer  des  pou^ 
lains ,  foit  à  la  charrette  ,  foit  à  la  charrue  ;  en  leur 
apprenant  ce  que  c'eft  que  le  guia  &  hurau.  Lorfqu'il 
leur  aura  fait  fentir  plufieurs  fois  fon  fouet ,  il  les  in- 
timidera plus  dans  la  fuite  par  le  bruit  que  par  les 
coups  ;  &  prendra  garde  de  ne  les  jamais  furchar- 
ger ,  ni  de  les  trop  pouffer  au  travail.  Toutes  .les 
fois  qu'on  fera  travailler  les  poulains  ,  qu'on  ne  s'a- 
vife  jamais  de  les  vouloir  trop  pouffer  dans  lçs  com- 
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mencemens  :  cela  les  abbat  tout  d'un  coup.  Au  lieu 
que  ,  leur  laiffant  prendre  haleine  ,  ils  ne  fe  rebut- 
tent point,  &  achèvent  régulièrement  l'ouvrage 
qu'on  leur  fait  faire  ;  c'eft-à-dire ,  un  ouvrage  pro- 
portionné à  leur  âge,  &  à  leur  force. 

Du  Mulet. 

Le  Haras  établi  pour  avoir  des  Mulets  ,  n'eft  diffé- 
rent de  celui  des  chevaux ,  que  par  rapport  à  l'ef- 
pece  de  l'étalon.  Car  pour  faire  produire  de  beaux 
mulets  ,  il  faut  toujours  que  ce  loit  une  jument  qui 
les  engendre  avec  un  âne.  Voye{  Ane,  p.  112. 

A  l'égard  de  la  jument ,  elle  fera  au  deffous  de  dix 
ans.  Elle  porte  fon  petit  environ  douze  mois.  Ainfi  le 
meilleur  tems  de  la  faire  couvrir  eft  depuis  la  mi- 
Mars  jufqu'à  la  mi- Juin  ,  afin  que  l'année  fuivante  le 
petit  mulet  vienne  au  monde  vers  le  mois  de  Mai , 
où  les  pâturages  font  abondans. 

Les  mulets  feront  traités  dans  leur  jeuneffe ,  com- 
me les  poulains.  Cependant  après  les  fix  premiers 
mois  on  doit  les  ôter  de  la  mère  (  aux  mammelles  de 
qui  ils  caufent  alors  trop  de  douleur  )  ,  &  les  donner 
à  allaiter  à  une  autre  jument  :  finon  les  fevrer ,  & 
les  laiffer  pâturer  avec  leur  mère. 

De  tAne. 

Confultei  l'article  ÂNE. 

HARASSÉ.  Foye{  ce  mot  entre  les  maladies 

du  C  H  E  V  A  L. 

HARBOU  ;  Chiens.  Terme  de  Chaffe  :  dont  le 
Piqueur  fe  doit  fervir  pour  faire  chaffer  les  chiens 
courans  pour  le  loup. 
,.  HARDBEAM.  Voye{  Charme. 

H  A  R  D  E  :  terme  de  Chajfe.  On  dit  un  cerf,  ou 
autre  bête  fauve  ,  en  Harde  :  C'eft  quand  ils  font 
en  troupe.  Mais  pour  les  fangliers,  on  dit  Com- 
pagnie. 

H  A  R  D  E  R  les  Chiens  dans  Vordre  :  terme  de 
Chaffe.  C'eft  mettre  les  chiens  chacun  dans  fa  force , 
pour  aller  de  meute  ,  ou  aux  relais  :  tenir  cinq  ou 
fix  chiens  courans ,  couplés  avec  une  longue  leffe 
de  crin  ;  quand  on  veut  les  donner  à  un  relais.  On 
harde  les  nouveaux  chiens  avec  les  vieux ,  pour  les 
dreffer. 

HARDES.  Voyei  Habits. 
H  AR  D  O  I S  :  terme  de  Chajfe.  Ce  font  de  petits 
brins  de  bois  ,  où  le  cerf  touche  de  fa  tête ,  lorfqu'il 
veut  ôter  cette  peau  velue  qui  la  couvre  ;  on  les 
trouve  écorchés. 

HARENG.  Voyel  Harang. 
HARGNE.  Voye^  Descente. 
HARICOT;  Faviole  ;  Faverole  ;  Feverole  ;  Fe- 
yerotte  ;  ou  Callicot  :  en  Latin  Phafeolus  :  d'où  quel- 
ques-uns difent  en  François  Phaféole.  C'eft  ce  que 
les  Anglois  nomment  Kidney  -  Bean  ;  &  French- 
JBean. 

Le  calice  de  la  fleur  des  Haricots  eft  d'une  feule 
pièce  ,  divifée  en  deux  lèvres  terminées  par  cinq 
dentelures.  Cette  fleur  eft  légumineufe  :  le  pavillon 
eft  cchancré  en  cœur ,  obtus  ,  incliné ,  relevé  par 
les  côtés  :  les  ailes  font  ovales ,  auih  longues  que  le 
pavillon  :  la  nacelle  eft  étroite ,  &  contournée  en 
fpirale.  On  trouve  dans  l'intérieur  de  cette  nacelle 
dix  étamines ,  dont  neuf  font  unies  en  un  feul  corps  : 
elles  font  en  Ïpirale  dans  l'étendue  qui  répond  au 
calice.  Le  piftil  eft  formé  d'un  embryon  allongé  ,  & 
applati  ;  qui  fert  de  fupport  à  un  ftyl  menu ,  courbe , 
roulé  en  fpirale  ,  &  terminé  par  un  ftigmat  velu  & 
obtus.  L'embryon  devient  une  filique  oblongue  , 
épaiffe ,  terminée  en  pointe  moufle  ;  &C  dont  l'inté- 
Tome  II. 
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rieur  renferme  des  femences  oblongues,  applaties, 
&  faites  exactement  en  rein. 

On  donne  le  nom  de  Haricot  à  la  plante  ,  à  fes 
filiques  encore  jeunes ,  &  à  fes  femences. 

Les  fleurs  font  raffemblées  en  tête ,  dans  Paiffelle 
des  feuilles. 

Ces  plantes  font  farmenteufes. 

Le  feuillage  conflfte  en  un  affemblage  de  deux 
feuilles  oppolées ,  fur  un  filet  ferme  ,  où  elles  tien- 
nent par  des  pédicules  très-courts  ;  &  une  troifieme 
feuille  qui  termine  le  filet.  Ces  feuilles  font  com- 
munément anguleufes  ,  Se  faites  en  fer  de  pique. 

EJpeces. 

1.  Phafeolus  Indiens ,  cochleato  flore  Triumf.  Cette 
plante  ,  originaire  du  Brefil ,  eft  vivace.  Ses  ticres 
menues  &  farmenteufes  ,  peuvent  garnir  une  hau- 
teur de  douze  à  quinze  pieds.  Ses  fleurs  font  des 
épis  délicats ,  d'un  pourpre  plus  ou  moins  clair ,  & 
qui  ont  une  odeur  très  -  gracieufe.  Les  principales 
parties  des  fleurs  font  roulées  en  fpirale.  Les  femen- 
ces font  rouffes  ,  &  plus  rondes  que  longues.  C'eft, 
cette  efpece  que  nous  nommons  le  CaracolU  :  Her- 
man  (H.  Lugd.  Bat.)  l'appelle  Caracalla.  Elle  fleurit 
en  Juillet  &  Août. 

2.  Phafeolus  flore  odorato  ,  vexillo  amplo  patulo  , 
H.  Eltham.  La  fleur  fent  affez  bon.  Son  pavillon  eft 
grand ,  &  fe  renverfe  en  arrière.  Les  filiques  font 
étroites.  La  plante  fleurifen  Juillet  :  &  fes  femen- 
ces font  mûres  en  Septembre.  Elle  eft  originaire  de 
l'Amérique. 

3 .  Phafeolus  peregrinus  ,  flore  rofeo  t  femine  tomen- 
tofo  Niflol.  Cette  efpece ,  dont  il  eft  parlé  dans  les 
Mémoires  de  l'Académie  des  Sciences  de  Paris ,  an- 
née 1730,  porte  des  fleurs  couleur  de  roie ,  qui 
durent  longtems.  Elle  vient  d'Amérique.  Le  velu  qui 
couvre  fes  femences ,  fait  une  fingularité. 

4.  Phafeolus  Indicus  ,  flore  coccineo  five  puniceo 
Mor.  Sa  fleur  eft  large ,  d'une  belle  couleur  de  feu , 
ou  tirant  fur  le  pourpre.  C'eft  ce  qu'on  appelle  Ha- 
ricot Ecarlate ,  ou  Haricot  eTEfpagne.  Cette  plante 
peut  monter  jufqu'à  quinze  pieds  de  haut.  Ses  fili- 
ques font  groffes  &  rudes.  Ses  femences  font  pur- 
purines ,  &  tachées  de  noir. 

5.  Phafeolus  forum  fpicâ  pyramidatâ  ,  femine  coc~ 
cineo  nigrâ  macula  notato  Plum.  Cette  efpece  fe 
trouve  dans  les  endroits  les  plus  chauds  de  l'Amé- 
rique. Son  principal  mérite  eft  dans  fes  femences 
mi-parties  d'écarlate  &  noir. 

6.  Les  Curieux  envoient  annuellement  d'Améri- 
que en  Europe  beaucoup  de  nouvelles  elpeces  ou 
variétés  ;  mais  la  plupart  inférieures  à  celles  qui  font 
d'ufage  en  aliment. 

y.  Phafeolus  vulgaris ,  fruclu  albo  nigris  venis  6* 
lituris  difiinclo  Inft.  R.  Herb.  Le  Haricot  Gris.  Cette 
plante  ne  grimpe  point.  Sa  fleur  eft  purpurine  ;  fa 
filique ,  longue  &  tendre  ;  &  fes  graines ,  d'une 
bonne  groffeur  ,  arrondies  ,  longuettes  ,  jafpées  de 
blanc  &  noir. 

8.  Le  Haricot  Grivelé  porte  des  fleurs  purpurines; 
des  filiques  médiocrement  groffes  ,  allez  allongées  , 
tendres  ,  &  rayées  de  rouge.  Ses  femences  font  de 
couleur  gris-de-lin  ,  jafpées  de  noir. 

9.  Le  Haricot  blanc ,  nain  ,  hâtif,  fleurit  blanc. 
Ses  filiques,  longues  &C  unies,  contiennent  des  fe- 
mences dont  la  couleur  eft  un  blanc  parfait ,  liffe 
&  lultré  ;  &  qui  font  menues  ,  allongées  ,  un  peu 
arrondies. 

10.  Le  Haricot  blanc  ,  plat ,  hâtif,  n'eft  pas  nain. 
Il  fleurit  blanc.  Ses  femences  font  médiocrement 
groffes  ;  courtes ,  applaties ,  &  affez  blanches. 

1 1.  Le  Haricot  fans  parchemin ,  donne  des  fleurs 
Kkij 
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blanches  :  auxquelles  fuccédent  de  fort  longues  fili- 
Cjues.  Les  femences  font  courtes  ,  applaties  ,  blan- 
ches ,  &  d'une  médiocre  groffeur. 

i  z.  Le  Haricot  blanc  ,  commun  ,  fleurit  blanc.  Ses 
-femences  font  courtes ,  applaties ,  &  d'un  blanc  un 
peu  fale. 

1 3.  Le  Haricot  Nègre  ,  eft  ainfi  nommé  parce  que 
les  femences  en  font  noires.  Cette  efpece  eft  naine , 
&  des  plus  hâtives. 

14.  On  nomme  à  Paris  Haricot  de  Soijjbns  une 
efpece  dont  les  fleurs  ,  blanches ,  produifent  de  lon- 
gues filiques  peu  garnies  de  femences  :  mais  le 
peu  qu'il  y  en  a  eft  fort  gros  ,  très  -  applati ,  d'un 
blanc  &  d'un  émail  fupérieur  à  ceux  des  autres  ef- 
peces. 

1 5 .  Le  Petit  Haricot  rond  &  blanc  porte  des  fleurs 
blanches.  Ses  filiques  ,  peu  confidérables  ,  font  tou- 
jours bien  pleines  de  femences  prefque  orbiculaires 
dont  le  blanc  eft  un  peu  roux. 

16.  Le  Haricot  Suijfc  blanc  eft  nain.  Il  fleurit  blanc. 
Sa  filique ,  longue  &  fort  tendre  ,  contient  des  fe- 
mences longuettes  ,  arrondies ,  moyennement  grof- 
fes ,  &  qui  font  d'un  blanc  roux. 

17.  Le  Haricot  SuiJJe  gris  ne  diffère  du  précédent 
que  par  fes  femences ,  qui  font  d'un  rouge  noirâtre 
6c  marquetées  de  noir. 

18.  Le  Gros  Haricot  de  Hollande  ;  nommé  en  Al- 
lemand Schwert  à  caufe  de  fa  filique  longue  de  fept 
à  huit  pouces ,  fur  un  bon  pouce  de  largeur ,  &  con- 
tournée en  fabre.  Sa  fleur  en  blanche ,  &  affez  grande. 
Ses  femences  font  groffes  ,  courtes  ,  blanches  ,  ar- 
rondies. 

19.  Nous  nommons  Haricot  Cardinal  une  efpece 
qui  fleurit  blanc  ;  dont  la  filique ,  affez  longue ,  mais 
peu  garnie ,  contient  de  fort  groffes  femences  appla- 
ties ,  blanches ,  mais  dont  le  germe  eft  environné 
de  pourpre. 

Cette  defcription ,  à  la  groffeur  près  des  femen- 
ces ,  répond  affez  bien  à  celle  des  Fèves  Apalaches  : 
que  M.  Le  Page  croit  avoir  été  apportées  de  la  Ca- 
roline à  la  Louifiane  ,  &  être  originairement  tirées 
de  Guinée.  Leurs  tiges  rampent  à  terre ,  jufqu'à  qua- 
tre ou  cinq  pieds  de  diftance.  Ses  filiques  ont  au 
moins  fix  pouces  de  longueur  :  elles  contiennent  de- 
puis huit  jufqu'à  quinze  femences,  beaucoup  plus 
petites  que  les  féveroles  communes ,  &  dont  la  cou- 
leur eft  un  blanc  fale ,  taché  de  noir  auprès  du  germe. 

20.  M.  Le  Page  dit  aufli  que  l'on  a  trouvé  à  la 
Louifiane  des  féveroles  rouges  ,  noires  ,  &  d'autres 
couleurs  ;  auxquelles  on  a  donné  le  nom  de  Fèves  de 
quarante  jours ,  parce  que  ce  tems  leur  fuflit  pour 
croître  au  point  d'être  bpnnes  à  manger  en  verd. 

2  1 .  Quelques  Livres  nomment  Phafeole  de  couleur, 
un  Haricot  dont  les  femences  font  jaunâtres  &  jafpées 
de  plufieurs  couleurs.  Il  fleurit  en  Juin  &  Juillet. 

Culture. 

On  feme  le  n.  1 ,  au  printems ,  fur  une  couche  un 
peu  chaude  :  &  lors  de  la  levée ,  on  le  tranfplante 
foigneufement  dans  des  pots  garnis  de  terre  légère, 
qu'on  plonge  dans  une  bonne  couche.  Enfuite  on 
accoutume  les  jeunes  plantes  à  l'air  par  degrés.  Puis , 
vers  la  fin  de  Juin ,  on  les  porte  à  un  bon  abri.  On  les 
change  de  pots  9  quand  elles  paroiffent  gênées  dans  les 
premiers.Onles  arrofe  fouvent,durant  l'été.  Elles  paf- 
fent  l'hiver  dans  la  ferre  :  où  on  ne  leur  donne  que  fort 
peu  d'eau.  Après  cette  faifon,  elles  ont  ordinairement 
aflez  de  vigueur  pour  foutenir  le  grand  air  :  mais  elles 
demeurent  toujours  fufceptibles  de  gelée. 

Le  n.  2  veut  être  gouverné  de  même. 

Les  nn.  3  &  5  font  fujets  à  périr  durant  l'hiver 
dans  nos  climats ,  quand  on  ne  les  tient  point  dans 
une  ferre  chaude. 
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Le  n.  4  ne  demande  d'autre  foin  particulier  que 
d'avoir  des  perches  autour  defquelles  il  puiffe  s'éle- 
ver. Sans  quoi  fes  farmens  s'abattent ,  &  pourrif- 
fent.  Il  produit  ainfi  abondamment  pendant  trois 
mois. 

On  feme  de  bonne  heure  le  n.  7  dans  des  ter  reins 
hâtifs  ;  c'eft-à-dire  vers  la  fin  d'Avril.  Il  ne  s'élève 
point  :  ce  qui  dortne  l'avantage  de  le  placer  où. 
l'on  veut ,  furtout  au  pied  des  murs ,  pour  l'avan- 
cer ,  fans  qu'il  nuife  aux  arbres.  Il  rapporte  beau- 
coup. 

Le  n.  8  eft  prefque  aufli  hâtif.  Il  donne  beaucoup 
quand  il  eft  ramé. 

Les  nn.  9  &  10  font  bons  à  cueillir  en  même  tems 
que  les  deux  précédens.  Le  9  rend  prodigieufement  : 
plus  on  le  cueille  ;  plus  il  fournit.  Le  10  monte  ;  & 
il  charge  beaucoup ,  au  moyen  des  rames  dont  on  le 
foutient. 

Le  n.  11  eft  le  plus  hâtif  de  tous.  Il  fournit  abon- 
damment ,  étant  ramé.  Le  1 2  ,  moins  hâtif ,  rend 
pareillement  en  quantité. 

Nous  avons  déjà  obfervé  que  le  n.  13.  eft  hâtif, 
&  qu'il  ne  s'élève  pas. 

Le  Haricot  de  Soiffons ,  n.  14 ,  donne  beaucoup 
quand  il  eft  ramé.  Mais  il  eft  fujet  à  fe  tacher ,  dans 
les  années  pluvieufes.  C'eft  pourquoi  l'on  doit  être 
attentif  à  le  cueillir  à  mefure  que  les  filiques  fe  ié- 
chent.  Cette  efpece  eft  tardive. 

Le  n.  15  monte  :  &  les  rames  font  qu'il  donne 
prodigieufement. 

Quoique  les  nn.  16  &  17  demeurent  nains,  ils 
chargent  beaucoup. 

Le  n.  18  eft  un  de  ceux  qui  filent  (  c'eft-à-dire  , 
montent  )  davantage. 

Le  Haricot  Cardinal ,  n.  1 9  ,  a  le  défaut  de  mûrir 
tard  &  difficilement  :  d'où  vient  qu'il  ne  rapporte  que 
peu ,  ou  point. 

Comme  le  tems  froid  &  humide  fait  bientôt  pour- 
rir les  haricots  qui  font  en  terre ,  &  que  les  gelées 
blanches  détruifent  leurs  jeunes  pouffes,  on  n'en 
feme  en  général  en  pleine  terre  dans  notre  climat 
que  vers  le  15  d'Avril.  Pour  en  avoir  de  hâtives,  on 
fe  fert  de  chaffis  ,  ou  de  couches  un  peu  chaudes  ; 
&  on  les  y  feme  par  rangées  affez  près  les  unes  des 
autres ,  vers  la  fin  de  Mars  ou  au  commencement 
d'Avril.  Il  fuffit  que  la  chaleur  foit  au  degré  conve- 
nable pour  qu'elles  lèvent.  On  a  grand  foin  d'éten- 
dre des  paillaffons  fur  ces  couches ,  toutes  les  nuits  , 
&  dans  les  mauvais  tems.  Quand  les  jeunes  plantes 
ont  pouffé  leurs  feuilles  compofées  de  trois  folioles , 
on  les  tranfplante  avec  précaution  à  un  bon  abri. 
La  tranfplantation  fait  qu'elles  ont  moins  de  vigueur, 
&  donnent  moins  longtems  que  celles  qui  auront 
été  femées  en  pleine  terre. 

On  doit  être  attentif  à  donner  de  l'air  aux  plan- 
tes qui  font  fur  couche  ,  quand  il  fait  doux  ;  &  à 
ne  leur  laiflèr  qu'une  douce  chaleur ,  incapable  de 
les  brûler  ou  de  les  faire  languir. 

Les  premières  de  celles  que  l'on  ne  feme  pas  fur 
couche  ,  doivent  être  mifes  à  une  bonne  exposition 
&  dans  une  terre  féche  :  fans  quoi  elles  feroient  ex- 
pofées  à  pourrir. 

On  en  feme  pour  la  féconde  fois  vers  la  mi-Mai. 
Celles-ci  commencent  à  fournir  avant  que  les  hâti- 
ves foient  toutes  confommées.  Le  n.  4  continue  à 
charger  depuis  ce  tems  jufqu'en  automne. 

La  méthode  ordinaire  eft  de  tracer  des  rayons 
profonds  avec  la  houe,  efpacés  à  environ  deux  pieds 
&  demi.  On  y  met  les  femences  à  deux  pouces  les 
unes  des  autres.  Puis  on  les  couvre  avec  le  dos  du 
râteau  ,  enforte  qu'il  y  ait  environ  un  pouce  de 
terre. 

Quand  la  faif©n  eft  favorable ,  la  levée  ne  tarde 
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gueres  plus  d'une  femaine.  A  mefure  que  les  plantes 
grandiffent ,  on  profite  des  circonftances  où  la  terre 
eft  féche  pour  la  ramaffer  légèrement  autour  d'elles, 
afin  qu'étant  ainfi  buttées  elles  réfiftent  mieux  aux 
grands  vents.  Il  faut  avoir  foin  de  ne  pas  couvrir  de 
terre  leurs  feuilles  féminales  :  on  les  feroit  pourrir  : 
ou  au  moins  les  plantes  languiroient  longtems.  Après 
ces  premiers  foins  il  ne  s'agit  plus  que  de  farder  à 
propos ,  jufqu'à  ce  que  les  fruits  foient  en  état  d'être 
confommés.  On  les  cueille  deux  ou  trois  fois  par 
femaine.  Quand  on  les  laiffe  un  peu  trop  longtems, 
les  femences  groffiffent  plus  qu'il  ne  faut  pour 
qu'on  les  mange  avec  plaifir ,  &  les  plantes  s'affoi- 
blùTent. 

Plus  le  Haricot  doit  devenir  fort ,  plus  les  rangées 
doivent  être  écartées.  Il  faut  que  l'air  &  le  foleil 
parcourent  librement  les  intervalles.  Ainfi  il  y  a 
telle  efpece  dont  il  convient  de  mettre  les  rangées 
à  quatre  pieds  de  diftance  les  unes  des  autres. 

Quand  les  efpeces  qui  filent  ont  environ  quatre 
pouces  de  haut ,  on  fiche  des  rames  ou  des  perches 
en  terre  auprès  d'elles. 

Chaque  fois  que  l'on  cueille  des  filiques  on  a  foin 
de  ménager  les  montans. 

On  réfèrve  pour  graine  quelques  rangées  ,  aux- 
quelles on  ne  cueille  absolument  point.  Lorfqu'on 
voit  que  les  femences  font  bien  mûres  ,  on  profite 
d'un  tems  fec  pour  arracher  ces  plantes  :  &  on  les 
étend  à  l'air  pour  qu'elles  fe  fechent  entièrement. 
Après  quoi  on  les  bat  :  &  l'on  garde  la  graine  dans 


un  endroit  fec. 


Ufages. 


Le  n.  i  eft  très-commun  en  Portugal ,  où  l'on  en 
fait  grand  cas  pour  garnir  des  tonnelles  &  des  murs. 
Son  odeur  gracieufe  eft  encore  un  agrément  de 
plus. 

Les  nn.  4  &  1 1  rempliflent  bien  la  même  defti- 
nation  dans  notre  climat. 

On  ne  mange  ordinairement  qu'e/z  verd  (  c'eft-à- 
dire  avant  que  fon  grain  foit  formé  )  le  Haricot  gris  : 
dont  le  grain  eft  cependant  très-moelleux.  Il  donne 
véritablement  à  la  fauffe  une  couleur  noirâtre  ;  mais 
on  corrige  en  partie  ce  défaut  fi  on  a  l'attention  de 
jetter  l'eau  quand  il  eft  à  moitié  cuit ,  &  d'y  fubftituer 
une  nouvelle  eau  bouillante. 

Le  n.  8  eft  dans  le  même  cas.  Mais  fon  grain  n'eft 
pas  moelleux. 

La  couleur  du  n.  4  doit  ne  point  prévenir  contre 
cette  efpece  :  qui  eft  une  des  meilleures  à  manger 
en  grain.  Ses  filiques  même  font  rarement  coriaces , 
quelque  avancées  qu'elles  foient  ;  enforte  qu'en  cui- 
lant  elles  deviennent  d'un  beau  verd  ,  &  confervent 
une  odeur  affez  agréable. 

On  mange  en  verd  &  en  grain  le  n.  9  :  &  il  eft 
bon  de  l'une  &  l'autre  manière.  Quand  fon  grain 
eft  fec  ,  il  renfle  peu. 

Le  n.  10  eft  moins  bon  à  manger  en  grain  qu'en 
verd. 

Comme  la  filique  du  «.11  n'a  point  de  parche- 
min ,  elle  eft  plus  tendre  &  plus  agréable  à  manger , 
que  toutes  les  autres.  Cette  efpece  a  encore  l'avan- 
tage de  donner  de  très-bonne  heure  fa  graine  ;  qui 
eft  paffablement  tendre  &  moëlleufe. 

La  plupart  des  Provinces  confomment  beaucoup 
de  l'efpece  n.  12.  On  la  mange  en  verd,  en  grain 
tendre ,  &  en  fec. 

Soit  que  l'on  prenne  le  grain  du  Haricot  de  Soijjbns 
quand  il  eft  tendre ,  foit  qu'on  l'emploie  fec  ;  il  eft 
toujours  fort  tendre  ,  &  cuit  très-bien.  Il  feroit  bon 
à  manger  en  verd ,  fort  jeune  :  mais  on  en  fait  ra- 
rement ufage  de  cette  façon. 

Le  n,  15  eft  un  des  meilleurs  à  manger  fec.  Ce 
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grain  eft  tendre ,  moelleux  ;  cuit  parfaitement  ;  & 
a  une  faveur  particulière. 

On  ne  confomme  gueres  qu'en  verd  les  nn.  1  6 
&  17. 

Le  tu  18  eft  très -bon  à  confire  au  fel  pour 
l'hiver. 

Le  Haricot  Cardinal ,  n.  1 9 ,  ne  mérite  gueres 
aucune  forte  d'apprêt. 

M.  Le  Page  dit  que  les  Fèves  Apalaches  font  très- 
délicates  ,  fort  tendres  à  cuire ,  mais  un  peu  fades. 

On  prétend  que  la  graine  du  n.  zi  eft  très -diffi- 
cile à  digérer ,  &  extrêmement  venteufe.  Ses  fili- 
ques tendres  peuvent  être  mangées  en  falade  :  on 
leur  attribue  d'être  laxatives  &  diurétiques  ,  mais 
de  porter  à  la  tête. 

Les  autres  efpeces ,  mangées  avec  des  épices  & 
du  fucre ,  ou  parfaitement  cuites  dans  du  lait  de  va- 
che ,  donnent  beaucoup  de  vigueur.  La  moutarde 
empêche  qu'elles  ne  fatiguent  l'eftomac. 

En  général ,  les  haricots  font  regardés  par  les  Mé- 
decins comme  émolliens  ,  apéritifs  ,  &  réfolutifs. 
On  met  leur  farine  dans  des  cataplafmes  deftinés  à 
produire  ces  effets. 

Manières  d 'apprêter  les  Haricots. 

Pour  les  manger  en  verd ,  on  cueille  les  filiques 
avant  que  les  graines  y  foient  formées  ;  &  ayant 
ôté  les  deux  extrémités  ,  &  les  filets  qui  régnent  des 
deux  côtés  le  long  des  filiques ,  on  les  fait  cuire  :  puis 
on  les  accommode  au  jus ,  ou  au  beurre ,  ou  à  la. 
crème. 

Les  graines  encore  tendres  ,  étant  bouillies ,  fe 
fervent  avec  les  mêmes  apprêts. 

Lorfqu'elles  font  féches  ,  on  les  fricafle  de  plu- 
fieurs  manières  ;  on  les  mange  en  falade  ;  on  en  fait 
des  purées. 

Méthodes  pour  Conferver  les  Haricots  verds. 

1.  On  les  confit  dans  le  vinaigre  avec  de  l'eau  & 
du  fel  :  comme  les  concombres. 

2.  On  les  épluche;  on  les  fait  blanchir;  &  on 
les  fait  fécher  au  ioleil  :  &  lorfqu'ils  font  fècs  ,  on 
les  met  dans  un  endroit  fec  où  il  n'y  ait  point  d'hu- 
midité. 

Lorfqu'on  veut  les  faire  revenir ,  il  faut  les  laifler 
tremper  pendant  deux  jours  dans  l'eau  tiède  :  par 
ce  moyen  ils  reprennent  prefque  la  même  verdeur 
qu'ils  avoient  quand  on  les  a  cueillis.  Enfin ,  pour 
s'en  fervir ,  on  les  blanchit ,  &  on  les  apprête  à 
l'ordinaire. 

3.  Prenez  des  haricots  verds  les  plus  tendres  & 
les  plus  fins  :  ôtez-en  les  filets  ;  enfilez  -  les  enfuite 
par  chapelets  ,  &  les  laiflez  quelque  tems  dans 
l'eau  bouillante  avec  un  peu  de  fel  :  retirez  -  les  &C 
les  mettez  fécher  au  foleil  :  &  quand  ils  feront  iecs  > 
ferrez-les  dans  un  lieu  fec.  Pour  les  manger  ,  on  les 
met  tremper  dans  de  l'eau  tiède  pendant  trois  ou  qua- 
tre heures  ;  &  on  les  prépare  à  l'ordinaire. 

4.  D'autres ,  après  les  avoir  blanchis  dans  de  l'eau 
bouillante  ,  les  mettent  dans  l'eau  fraîche  ,  d'où  ils 
les  tirent  lorfqu'ils  font  froids ,  pour  les  arranger 
dans  un  baril  avec  des  doux  de  girofle  &  du  poivre 
en  grain.  Le  baril  étant  prefque  plein ,  on  achevé 
de  le  remplir  de  faumure  ,  on  le  ferme  bien  ,  &  on 
le  tient  en  lieu  frais. 

HARICOT:  Ragoût.  Voyez  Bout-Soigneux  ; 
entre  les  parties  du  Bœuf.  Esturgeon. 
Macreuse. 

H  A  R  N  O I S ,  que  l'on  prononce  en  beaucoup  de 
lieux  H  A  rnais.  C'eft  tout  ce  qui  étant  raflem- 
blé  forme  un  équipage  de  chafleur  ;  ou  de  guerrier. 


tSi 
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On  le  dit  aufîi  de  l'équipage  d'un  cheval  qui  tire ,  foit 
à  la  charrue ,  foit  autrement.  }     m 

Voyci  Avaloire.  Attelloire.  L article 
Cheval.  _ 

H  A  R  O  U  T  -  A  L  Y  :  terme  de  ChaJJe.  C  eft  le  mot 
dont  le  valet  ufe  en  parlant  à  fon  limier  ;  lorfqu'il 
laiffe  courre  une  des  bêtes  dont  on  traite. 

HARPES.  Surnom  que  l'on  donne  à  une  forte 
de  Lévrier.  Confulte^  l'article  des  Lévriers,  fous  ce- 
lui de  C  h  i  e  n. 

HARPES;  en  maçonnerie:  font  les  pierres  que 
l'on  laiffe  fortir  hors  du  mur  pour  fervir  de  liaifon  , 
lorfqu'on  veut  les  joindre  à  une  autre  muraille.  C'efi 
ce  qu'on  nomme  aufîi  Pierres  d'attente.  On  les  ap- 
pelle Naijfance  ,  lorsqu'elles  font  deftinées  à  former 
une  voûte.  Voye[  Arrachement. 

HARPON.  C'eft  une  pièce  de  fer ,  qui  tient 
les  pans  de  bois  d'un  bâtiment.  Il  y  en  a  de  droits 
&  de  crochus.  On  s'en  fert  auffi  dans  la  maçonnerie. 
Les  Anciens  en  faifoient  de  cuivre  ,  qu'ils  couloient 
en  plomb  ,  pour  lier  les  pierres.  En  Latin  on  nomme 
les  harpons  Retinacula  ferrea, 

H  A  R  Y ,  Harry  ;  terme  de  Chaffe.  C'eft  le  mot 
dont  ufe  le  Piqueur  ,  pour  donner  de  la  crainte  aux 
-chiens  ,  lorfque  la  bête  qu'ils  chaffent ,  s'eft  accom- 
pagnée ;  afin  de  les  obliger  d'en  garder  le  change. 
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H  A  S  E ,  ou  Haie.  On  nomme  ainfi  la  femelle  du 
lièvre  ,  &  du  lapin.  Quelques-uns  écrivent  A  z  e. 

H  A  S  I.  Sorte  de  raifin  excellent  :  qui  vient  à 
Hafni  -  Kieïfa  ,  ville  de  la  Proviuce  de  Diarbekir , 
fur  le  bord  du  Tigre ,  entre  Dgeziraï  Ihn-Umer  & 
Meïafarikin.  [  Otter ,  Voyag.  en  Tura.  &  en  Perfe  , 
T.II.p.  275.] 

HASTULA.  ^{Asphodel 

HAT 
HÂTER.  Voyei  Avancer. 

HÂTIF"  terme  de  Jardinage  :  qui  fe  dit  de  tout 
ce  qui  vient  dans  un  jardin  avant  les  autres  chofes 
de  la  même  efpece.  Ainfi  on  dit ,  Pois  hâtifs  ;  Cerifes 
hâtives  ;  pour  marquer  les  pois  &  les  cerifes  qui 
viennent  avant  les  pois  &  les  cerifes  ordinaires. 

Du  mot  Hàtif  dérive  celui  d'H Â tivet é.  Ainfi 
nous  difons  que  certains  fruits  font  eftimables  pour 
leur  hâtiveté  ;  &  d'autres  pour  leur  tardiveté. 

Hâtif  &  Précoce ,  lignifient  la  même  chofe  :  & 
pareillement  Hâtiveté ,  &  Précocité. 

Foyti  Avancer  les  Plantes, 

H    A    U 

HAUBER,  oa  HAUBERGEON.  Cotte  de 
mailles ,  à  manches  &  gorgerin  :  qui  tout  à  la  fois 
tenoit  lieu  de  hauffecou ,  braffarts ,  &  cuiffarts.  Cette 
armure  venoit  à  mi-jambe.  Les  Francs  en  furent  les 
inventeurs  ;  comme  témoigne  Varron.  Elle  étoit 
faite  de  plufieurs  petits  anneaux  de  fer-,  accrochés 
cnfemble. 

Confultei  l'article  Hautbert. 

HAVERON.  Voyei  Aveine,b.i.Gra- 
MEN  ,  n.  1 5 . 

S.  Grand") 

HAUT^    &    s  Voyez  Char  bon,  p.  513, 
}  Petit.  \ 

H  A  U  T  à  haut ,  à  moitié  à  haut  :  terme  de  Chaffe  ; 
dont  on  fe  fert  pour  appeller  les  chiens ,  &  les  faire 
venir  à  loi. 

HAUT-BARON.  Voye^  Hautbert. 

HAUTBERG.  Foyer  fous  le  mot  H  A  U  T- 

jBSRT, 
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HAUTBERT:  terme  de  Jurifprudence  féodale. 
C'eft  le  plus  noble  Fief,  après  ceux  de  dignité  ;  & 
immédiatement  au-deffous  des  Earonies.  Ce  mot 
vient  de  Haut-Ber  (ou  Haut-  Baron}  qui  de  voit 
fervir  le  Seigneur  duquel  il  étoit  relevant ,  avec 
pleines  armes,  ou  armé  de  toutes  pièces.  Delà  eft 
venu  que  la  cotte  de  mailles  a  été  nommée  hauber 
ou  Haubergeon  :  parce  que  le  Hauber  ou  Seigneur 
du  Fief  en  devoit  être  armé.  Ainfi  il  eft  arrivé  que 
le  fief  de  hautbert  a  été  pris  pour  toute  forte  de  fief, 
dont  le  Seigneur  eft  tenu  de  fervir  le  Roi  avec  le 
hauber  ou  haubergeon. 

Quelques-uns  diftinguent  le  Fief  de  hautberg ,  qui 
étoit  tenu  immédiatement  du  Roi  avec  Juftice  ;  de 
celui  de  Hautbert ,  qui  étoit  un  Fief  du  moyen  genre, 
non  Royal ,  qui  n'avoit  pas  la  haute  Juftice  unie  au 
Fief  avec  le  droit  &  la  jouiûance  des  armes  :  de  lorte 
qu'il  faut  ajouter  au  premier  la  qualité  de  plein  Fief 
ou  de  plein  hauber.  On  ne  connoît  point  cette  dif- 
tinÉtion  en  Normandie  :  il  y  a  de  pleins  Fiefs  de 
hautbert ,  qui  ne  relèvent  point  du  Roi ,  &  qui  n'ont 
que  bafîè  Juftice.  Voyez  r  Article  166.  de  la  Coutume 
de  Normandie.  En  Guienne ,  en  Languedoc  &  autres 
Provinces ,  la  haute  Juftice  eft  d'ordinaire  attachée 
au  Fief  de  hautbert. 

H  A  U  TB  O  Y  Strawberries.  Voyez  Fraisier, 
n.  4. 

HAUT-JOUR(  Chien  du  ).  Confultez  ce  mot 
dans  l'article  Chien. 

H  A  U  T  -  M  A  L.  Voye{  Epilepsie. 

HAUT-RELIEF.  Confulte^  le  mot  Relief, 
terme  d' Architecture. 

HAUT-REVENU  {Bois  de).Voyei(o\xs\a 
mot  Bois. 

HAUTE-FUTAIE.  Confultez  l'article 
Futaie. 

^  HAUTEUR.  On  dit  qu  un  bâtiment  eft  arrivé 
à  hauteur ,  lorfque  les  dernières  arafes  ou  affifés  de 
pierres  font  pofées  pour  recevoir  la  couverture. 

On  dit  Hauteur  d'appui  ,  pour  fignifier  environ 
trois  pieds  de  haut  :  &  Hauteur  de  marche ,  fix  pou- 
ces :  parce  que  ces  grandeurs  font  déterminées  par 
les  régies  de  l'art  &  par  l'ufage.  Voyei  Appui. 
Altimetrie. 

HAUTS -JUSTICIERS.  Seigneurs  qui  ont 
droit  de  haute  Juftice  :  dans  laquelle  font  cemprifes 
la  moyenne  &  la  baffe  Juftice.  Ils  la  font  exercer  par' 
des  Officiers  qui  jugent  touies  les  matières  civiles, 
perfonnelles  ,  réelles  &  mixtes  entre  leurs  jufticia- 
bles  ;  à  la  réferve  de  celles  dont  la  connoifîance  ap- 
partient au  Juge  Royal ,  à  leur  exclufion.  Ces  Offi- 
ciers font  des  adjudications  par  décret.  Ils  jugent  les 
caufes  des  Nobles  qui  font  leurs  jufticiables  ;  comme 
celles  des  Roturiers  :  &  ils  connoiffent  des  dixmes 
inféodées ,  tenues  en  fief  du  Seigneur  Haut-Jufticier. 
Ils  jugent  auffi  les  matières  Bénéficiales ,  lorique  les 
bénéfices  font  à  la  collation  des  Seigneurs.  Les  com- 
plaintes &  les  réintégrandes  en  matières  non  Ecclé- 
fialtiques  font  auffi  de  leur  compétence. 

Ils  connoiffent  de  ce  qui  concerne  les  domaines  } 
droits  ck  revenus  ordinaires  &  caiuels  de  la  Seigneu- 
rie ,  circonftances  &C  dépendances;  conformément' 
à  C  Article  il.  du  titre  24.  de  l 'Ordonnance  de  1667  • 
&  non  des  autres  aûions  où  le  Seigneur  a  intérêt , 
&  qui  par  cette  raifon  doivent  être  décidées  par  les 
Juges  Royaux.  Les  caufès  où  le  Roi  eft  intéreffé  , 
celles  qui  regardent  les  Officiers  Royaux ,  les  Eglifes 
Cathédrales,  &  les  autres  Eglifes  qui  font  de  fonda- 
tion Royale ,  ou  qui  ont  des  privilèges  portant  attri- 
bution à  d'autres  jurifdi£hons  qu'à  la  juftice  ordinaire; 
ne  font  pas  de  leur  compétence. 

Ils  ne  connoiffent  point  de  la  tutelle ,  curatelle  , 
&  émancipation  des  Nobles  ;  ni  des  différends  qui 
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naiflent  entre  deux  ou  plusieurs  Seigneurs ,  pour 
raifon  de  leur  fief.  Us  connohTent  de  tous  les  crimes 
commis  dans  l'étendue  de  leurs  Juftices  ,  à  l'excep- 
tion des  cas  Royaux  :  &  ils  impofent  toutes  fortes 
de  peines.  Les  appellations  de  leurs  jugemens  fe 
relèvent  en  matière  civile  pardevant  le  Juge  Royal, 
qui  exerce  la  Juftice  du  Baillif  ou  du  Sénéchal  de  la 
Province ,  lorfque  la  Haute  Juftice  relevé  immédia- 
tement du  Roi  :  finon  pardevant  le  Juge  du  Seigneur 
Suzerin  ,  c'eft-à-dire  ,  du  Duc  ,  du  Comte ,  du  Mar- 
quis ou  du  Baron ,  qui  a  droit  de  reffort.  Les  appel- 
lations des  Sentences  rendues  dans  les  Juftices  de 
Pays ,  fe  portent  immédiatement  au  Parlement  de 
Paris ,  quand  les  jugemens  excédent  le  cas  des  Pré- 
fidiaux  :  finon  elles  fe  portent  aux  Préfidiaux. 

Suivant  le  Droit  Commun  on  paffe  de  la  Haute 
Juftice  aux  Juftices  Royales ,  qui  reffortiffent  fans 
moyen  au  Parlement  ;  comme  font  les  Bailliages  , 
Sénéchauffées  ,  &  autres  qui  ont  ce  droit.  Mais  en 
matière  criminelle ,  les  appellations  font  directement 
portées  aux  Parlemens ,  lorfqu'il  y  a  peine  afïli&ive 
contre  le  condamné. 

H    A    Y 

HAYE:  terme  de  Chiffe.  On  s'en  fert  pour  ar- 
rêter les  chiens  qui  chaffent  le  change  ;  &  les  ôter 
de  deffus  la  voie.  Et  pour  les  arrêter  feulement  lorf- 
qu'ils  chaffent  le  droit ,  pour  attendre  les  autres ,  il 
faut  dire ,  Derrière. 

HAYE.  Voyei  H  AIE. 

H    A    Z 

HAZALA.  %e{GARANCE. 
H  A  Z  A  R  D  S  :  terme  de  Fleurijle.  Voyez  l'article 
Tulipe. 
HAZE.  royeiHASE. 
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HEART.  Voyei  Cerisier,  n.  14. 
HEATH.  Voyt{  Bruyère. 

H   E    B 

H  E  B  I C  H  E  T.  Confultez  l'article  Ufagts  du 
Roc  ou. 

H    E    D 

HEDGEHOGALOE.  Voye{  Aloës, 
n.  8. 

HEDGE  HOG  GRASS.  Voye^  Gramen, 
n.  32. 

HEDYSARUM.  Voyei  Sainfoin. 

H    E    E 

H  E  E  R.  ^ 

&  \Confulte{  l'article  Arriereban. 

HEER-BAN.j 

H    E    L 

HELENIUM.Pby^  Aunée. 

HELIOTROPE: en  Latin Heliotropium.  Voyez 
Tournesol. 

En  général ,  on  nomme  Plantes  Héliotro- 
pes celles  qui  tournent  le  difque  de  leur  fleur  vers 
le  foleil ,  ou  qui  font  fenfiblement  affettées  par  cet 
aftre.  Comme  le  foleil  change  de  fituation  pendant 
le  cours  de  la  journée  ,  ces  fleurs  en  changent  aufîi  : 
elles  regardent ,  le  matin ,  l'Orient  ;  à  midi,  le  Sud; 
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&  POccident ,  le  foir.  Ce  mouvement  eft  particuliè- 
rement nommé  Nutation  :  parce  qu'il  s'exécute ,  non 
par  une  torfion  de  la  tige  ,  mais  foit  par  une  nuta- 
tion réelle  ,  foit  parce  que  les  fibres  de  la  tige  fe  ra- 
courciffent  du  côté  de  l'aftre.  Confultez  la  Phyjiq. 
des  Arbr.  T.  H.  p.  1 49  &  fuivantes  :  &i  les  Recher- 
ches de  M.  Bonnet  fur  Tuf  âge  des  Feuilles. 

HELLEBORINE.  Foyer  Elleborine. 

HELLEBORUS.  Voye{  Ellébore. 

•       HEM 

HEMIONITE,ou  Emionite  :  en  Latin  Hemic* 
nids  :  &  en  Anglois  Moonfern.  Genre  de  plantes 
qu'on  peut  ranger  dans  la  famille  des  Fougères  :  at- 
tendu que  le  revers  des  feuilles  eft  chargé  de  fleurs  , 
en  paquets  longs  &  rameux.  La  forme  de  ces  feuilles 
varie.  Confultez  les  Planches  322  &  323  des  Injlit. 
R.  Herb.  de  M.  Tournefort. 

Il  y  a  plus  de  ces  plantes  en  Amérique  qu'en  Eu- 
rope. La  Provence  &  l'Italie  en  produifent  quelques 
efpeces.  Toutes  viennent  entre  des  pierres ,  dans 
des  endroits  humides.  Elles  font  vivaces  ;  confervent 
leurs  feuilles  en  hiver ,  &  les  renouvelant  dans  le 
printems. 

L 'Hemionitis  vulgaris  C.  B.  a  de  longues  &  larges 
feuilles ,  dont  la  baie  eft  échancrée  &  accompagnée 
de  deux  appendices  confidérables  :  enfbrte  qu'elle 
tient  de  la  feuille  d'Arum  ,  &  de  celle  de  Scolopen- 
dre vulgaire.  Elle  eft  très-âcre ,  amere ,  &  d'un  goût 
ftyptique.  Elle  ne  produit  aucune  tige. 

On  en  fait  avaler  dans  du  vinaigre ,  comme  un 
remède  fouverain  pour  les  oppilations  &  duretés  de 
la  rate. 

H  E  M  L  O  C  K.  Voyei  Ciguë.  CIGUË 
Aquatique. 

HEMLOCK-FIR.  Voyez  entre  les  Epicias , 
dans  l'article  Sapin. 

HEMORRHAGIE.  Perte  de  fang  occafionnée 
par  l'ouverture  ,  la  rupture  ,  ou  l'érofion  des  vaif- 
feaux  fanguins. 

Quand  cet  accident  n'eft  pas  l'effet  d'une  plaie 
récente  ,  il  eft  ordinairement  occafionné  par  une 
foibleffe  &  molleffe  des  fibres  :  c'eft  pourquoi  dans 
ces  circonftances  le  fang  fort  des  parties  qui  font 
d'un  tifîu  lâche  &  délicat  ;  telles  que  les  narines ,  les 
gencives  ,  les  poumons ,  l'eftomac ,  les  inteftins ,  l'a-v 
nus ,  la  matrice  ,  le  vagin. 

La  faignée  ,  les  règles ,  le  flux  hémorrhoïdal ,  font 
des  effets  naturels  de  vaiffeaux  ouverts. 

Les  cris  redoublés ,  un  chant  forcé ,  les  efforts  vio- 
lens  pour  aller  à  la  felle ,  &c;  occafionnent  la  rupture 
de  vaiffeaux ,  &  ainfi  des  hémorrhagies.  Tout  ce 
qui  augmente  beaucoup  le  volume  du  fang  ,  comme 
la  nourriture  trop  abondante  ,  le  défaut  d'exercice 
&  de  diffipation  habituelle ,  la  fuppreffion  de  quel- 
que évacuation  ordinaire  ;  produit  ces  accidens  en 
diftendant  le  diamètre  des  vaiffeaux. 

Dans  les  fièvres  malignes ,  les  fièvres  putrides  , 
les  tempéramens  acres ,  les  longues  maladies  qui 
tendent  à  la  diftblution  (  comme  la  cachexie  ,  la  pul- 
monie ,  &c.  )  il  furvient  des  hémorrhagies ,  à  caufe 
de  l'érofion  des  vaiffeaux.  • 

Tout  exercice  violent ,  le  grand  ufage  des  liqueurs 
fpiritueufes  ,  la  fuppreffion  de  la  tranfpiration  ou  des 
autres  évacuations ,  le  feorbut, la  vérole,  les  écrouel- 
les ,  &  autre»  vices  particuliers  ;  en  donnant  au  fang 
plus  ou  moins  d'acrimonie  ,  produifent  ces  éro- 
fions. 

Quand  l'hémorrhagie  eft  fuivie  de  foibleffe ,  ou 
d'anéantiffement ,  &  que  le  malade  n'eft  pas  foulage 
par  la  fortie  du  fang  ;  elle  eft  prefque  toujours  fu- 
nefte.  Mais  elle  eft  falutaire  lorfqu'on  fe  trouve  plus 
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*éger,  &  plus  difpofé  à  exécuter  toutes  fes  fonc- 
tions. 

On  doit  donc  être  prévenu  que  l'hémorrhagie  eft 
quelquefois  une  crife  ,  par  on  fe  terminent  des  ma- 
ladies: &  alors  on  ne  doit  pas  penfer  à  l'arrêter.  Mais 
celle  qui  vient  en  toute  autre  occafion  ,  eft  fouvent 
préjudiciable  à  la  fanté .;  épuife  le  fang  (pe  l'on  peut 
nommer  le  tréfor  de  la  vie ,  &  ruine  les  forces.  C'eft 
alors  qu'il  convient  d'employer  des  remèdes. 

Voyt{  Plaiï.  Hemorrhoïdes.  Nés. 
Sang.  Saignée.  Dysenteri  e.  Anti- 
scorbutiques. Astringent.  ^ 

H  E  MO  R  R  H  O I  DE  S.  Maladie  qui  occafionne 
<lans  les  glandes  de  l'anus  une  tuméfaction  doulou- 
reufe  ,  inflammatoire ,  dont  la  fuite  eft  un  écoule- 
ment de  fang  ;  qui  fait  ceffer  tous  les  fymptômes. 

L  orifice  de  la  matrice  eft  auffi  fujet  à  de  pareils 
gonflemens  •&  accidens. 

On  diftingue  les  hemorrhoïdes  en  internes ,  &  ex- 
ternes :  les  premières  font  cachées  dans  le  re&um  ; 
les  dernières  fortent  dehors.  On  donne  le  nom  d'Hé- 
raorrhoïdes  ouvertes  à  celles  qui  fluent  ;  &  celui 
d'Hémorrhoïdes  aveugles ,  au  gonflement  des  vaif- 
feaux hémorrhoïdaux  ,  privé  d'écoulement ,  &  qui 
forme  quelquefois  un  paquet  confidérable  à  l'anus. 
Foye{  A  R  TE  RE. 

La  caufe  prochaine  des  hemorrhoïdes  vient  de 
la  difficulté  que  le  fang  trouve  à  circuler  dans  les 
veines  hémorrhoïdales ,  à  caufe  de  leur  fituation 
perpendiculaire  ;  &  à  retourner  au  foie  par  la  veine- 
porte. 

On  peut  regarder  comme  caufes  acceffoires  la 
-foiblefle  &  la  molleffe  des  vaiffeaux  de  cette  par- 
tie ;  &  tout  ce  qui  augmente  la  quantité ,  la  cha- 
leur ,  &  l'épaiffifFement  du  fang.  Delà  vient  que 
<eux  dont  le  tempérament  eft  lâche  ,  fpongieux, 
&  gras;  qui  ont  de  gros  vaiffeaux  très -remplis  de 
fang  ;  qui  font  une  bonne  chère  habituelle  ;  qui  mè- 
nent tine  vie  fédentaire  ;  ou  ceux  qui  font  nés  de 
parens  fujets  eux-mêmes  à  cette  indifpofition  ;  font 
.particulièrement  expofés  à  des  évacuations  hémor- 
rhoïdales exceffives.  C'eft  auffi  pourquoi  le  fréquent 
ufage  de  purgatifs  violens ,  de  préparations  &  ali— 
mens  échauffans;  l'interruption  des  faignées  habi- 
tuelles ou  de  quelque  autre  femblable  évacuation  ; 
la  colère ,  le  chagrin ,  les  violens  exercices ,  pro- 
duifent  des  hemorrhoïdes.     ■ 

Entre  les  caufes  de  cette  maladie  ,  une  des  plus 
commîmes  eft  l'obftrucfion  de  quelqu'un  des  vifce- 
res  du  bas  ventre. 

L'aloës  occafionne  des  hemorrhoïdes.  Il  le  fait 
même  étant  corrigé  par  des  préparations.  On  lui 
attribue  en  partie  cet  effet ,  qui  fuit  afiez  ordinaire- 
ment l'ufàge  des  pilules  balfamiques  de  Stahl ,  dans 
les  perfonnes  qui  y  ont  de  la  difpofition. 

Ge  mal  eft  aujourd'hui  très-fréquent  en  Allema- 
gne :  &  de  vieux  Chirurgiens  de  Vienne  ont  affuré 
à  M.  Thierry  (Medec.  Experim.  I.  part.  p.  99.  )  qu'a- 
vant le  dernier  fiége  de -cette  ville  par  les  Turcs , 
ils  méconnoiffoient  prefque  cette  maladie.  Ils  attri- 
buoient  la  caufe  de  fa  fréquence  acfuelle ,  à  l'ufage 
du  caffé  introduit  lors  du  fiége  dont  nous  venons  de 
parler. 

Curation. 

On  voit  des  perfonnes  à  qui  les  Hemorrhoïdes  ne 
font  qu' Accidentelles  :  &  viennent  de  quelques  ex- 
cès ,  tels  que  du  vin ,  des  alimens  très  -  falés  &  poi- 
vrés ,  &c.  Il  fuffit  dans  ce  cas ,  de  fupprimer  la  caufe , 
pour  guérir  promptement. 

Il  furvient  quelquefois  des  hemorrhoïdes ,  lorfque 
le  reclum  a  été  offenfé  par  la  mal-adreffe  de  ceux  qui 
ont  adminiftré  des  lavemens.  Les  douleurs  en  feront 
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appaifëes  par  des  fuppofitoires  faits  avec  des  côtes 
de  melon. 

La  confiipation  occafionne  des  hemorrhoïdes; 
que  l'on  guérit  par  des  délayans  légèrement  laxatifs. 

Remèdes  pour  appaifer  la  douleur  ,  6*  ôter  Vinftam- 
mation. 

1.  On  employerala  faignée  du  bras ,  réitérée. 

2.  L'on  faignera  an  pied. 

y  On  ufera  de  fomentations  faites  avec  du  lait 
tiède  ,  dans  lequel  aura  bouilli  de  la  graine  de  lin. 

4.  Trempez  la  partie  douloureufe ,  dans  un  baffin 
où  il  y  aura  du  lait  tiède  fimple ,  ou  du  lait  préparé 
comme  ci-deffus  n.  3. 

5.  On  emploie  avec  fuccès,  du  beurre  toutfeul 
que  l'on  a  battu  dans  un  mortier  de  plomb  avec  un 
pilon  de  même  métal.  Quelques-uns  y  ajoutent  égale 
partie  de  mucilage  de  graine  de  lin ,  fait  avec  de  l'eau- 
rofe  ou  celle  de  plantain. 

6.  D'autres  fe  fervent  d'un  oignon  rouge  ,  pilé 
avec  un  oignon  de  lys  ,  &  mêlé  avec  de  l'huile  de  lin. 

7.  Faites  bouillir  la  racine  de  petite  fcrophulaire: 
&  la  mêlez  avec  du  beurre  ,  pour  l'appliquer  fur  la 
partie. 

8.  Un  des  meilleurs  remèdes  eft  (  dit-on  )  l'huile 
de  buis.  Il  fuffit  d'en  toucher  la  partie  avec  une  feule 
goutte  mife  fur  un  peu  de  cotton. 

9.  Quand  la  douleur  eft  accompagnée  d'inflam- 
mation :  Prenez  dix-  dragmes  de  cérufe  ,  deux  dra- 
gmes  de  plomb  brûlé ,  vingt  grains  de  camphre  ,  au- 
tant  d'opium  &  de  gomme  adraganth  en  poudre  , 
deux  dragmes  de  cire  ,  avec  une  fuffifante  quantité 
d'huile  rofat.  Faites-en  une  pommade  :  &  lorfqu'elle 
commencera  à  fe  refroidir ,  ajoûtez-y  deux  jaunes 
d'oeufs. 

10.  Le  parfum  d'ivoire  râpée  y  eft  très-bon. 

1 1 .  Mettez  -  y  de  l'huile  d'amandes  d'abricot ,  ou  \ 
d'amandes  ameres. 

12.  Voyez  Baume  de  pommes  de  merveille. 
Bouillon  bla n-c.  Ci-deffous ,  Gulrifon  des 
Hemorrhoïdes,/*.  12,  14. 

1 3 .  Lorfque  les  hemorrhoïdes  font  récentes  :  pre- 
nez une  bonne  poignée  de  fommités  de  cerfeuil  ;  8c 
la  mettez  dans  une  affiette  fur  un  réchaud.  Remuez 
avec  la  main  pour  que  la  plante  s'amortiffe  &  de- 
vienne comme  des  épinars  cuits  à  l'eau.  Faites- en 
alors  une  boule ,  de  la  groffeur  d'une  mufcade  ;  8c 
l'infinuez  dans  le  fondement.  Les  hemorrhoïdes  cef- 
feront  prefque  toujours  après  qu'on  en  aura  mis 
ainfi  quatre  ou  cinq  fois. 

14.  La  rhubarbe  &  le  fenné  foulage  nt  les  hemor- 
rhoïdes. 

15.  Etendez  du  fain-doux  fur  un linge  ;  &  y  fau- 
poudrez  du  tabac  en  poudre.  Le  mal  ceffe  prefque 
auffitôt  qu'on  l'y  a  appliqué. 

16.  L'application  d'huile  d'œufs  de  morue ,  fait 
le  même  effet. 

17.  Mettez  du  plomb  calciné,  dans  de  l'eau;  & 
en  baffinez  le  mal. 

18.  Faites  bouillir  fur  un  réchaud  des  pommes 
râpées  dans  un  plat  :  &  lorfqu'elles  feront  cuites , 
mêlez-y  beaucoup  de  cloportes  piles.  Etendez  enfuite 
le  tout  fur  un  linge  ;  &  l'appliquez.  Il  faut  rcnou- 
veller  ce  cataplaime  foir  &  matin. 

(tT  19.  Pilez  ^nfembîe  du  blanc  de  porreau. ,  & 
du  fain-doux ,  jufqu'à  ce  que  le  porreau  ne  paroiffe 
plus  :  &  appliquez  de  cet  onguent  fur  les  hemorrhoï- 
des ,  avec  du  papier  brouillard  par-deffus. 

On  prétend  que  c'eft  le  fameux  Remède  des  Reli- 
gieux de  Picpus  près  Paris. 

IgT  20.  Appliquez  les  feuilles  de  Cymbalaria ,  ré- 
centes &  écrafées  :  ou  fricaffées  à  la  poêle  dans  un 
peu  de  beurre.- 

Les 


HEM 

Les  hémorrhoïdes  qui  ne  fluent  pas  excédent  quel- 
quefois d'inquiétudes ,  de  rapports ,  de  fpafmes ,  de 
douleurs  vagues  ,  de  palpitations.  Ces  fymptômes , 
même  réunis ,  ceffent  affez  Couvent  lorfqu'il  fe  fait  au 
bas  de  l'os  facrum ,  ou  au  périnée  ,  un  fuintement  de 
liqueur  oléagineufe. 

Flux  des  Hémorrhoïdes, 

Leur  flux  eft  aifé  à  diftinguer  de  la  dyfenterie. 
Car  celui  de  la  dyfenterie  eft  accompagné  de  tran- 
chées ,  &  toujours  mêlé  avec  les  excrémens  :  au  lieu 
que  le  fang  des  hémorrhoïdes  fort  fouvent  fans  dou- 
leur ,  &  tout  pur  ;  &  s'il  y  a  quelque  douleur  ,  elle 
n'affecte  que  le  fondement. 

Les  hémorrhoïdes  guériffent  la  mélancolie ,  & 
les  douleurs  de  reins.  Il  eft  certain  qu'elles  détour- 
nent fouvent  plufieurs  maladies.  Ceux  qui  ont  cou- 
tume d'en  avoir ,  ne  doivent  pas  les  arrêter  tout- 
à-coup,  nife  faire  entièrement  guérir  ;  àcaufe  des 
dangers  qui  en  pourroient  arriver.  Mais  lorfqu  elles 
fiueront  exceflivement,  il  faudra  doucement  les  arrêter  : 

I.  Par  une  ou  deux  faignées  du  bras.  Enfuite  on 
fe  frottera  d'une  pommade  faite  avec  deux  dragmes 
d'antimoine ,  une  demi-dragme  de  corail ,  ou  de  corne 
de  cerf  brûlée ,  &  une  demi  -  dragme  d'encens  :  le 
tout  mêlé  avec  trois  cuillerées  d'huile  rofat. 

I I.  Faites  des  frictions  &  des  ligatures  aux  bras. 

I I I.  Appliquez  des  ventoufes  aux  mammelles ,  & 
aux  hypocondres. 

I V.  Prenez  de  la  graiffe  de  canard  &  de  poule  , 
de  chacune  une  once  ;  deux  onces  d'huile  rofat  ;  vingt 
grains  d'opium  ;  dix  grains  de  fafran  en  poudre  ;  un 
jaune  d'œuf.  Mêlez  le  tout  enfemble  ;  &  faites-en  une 
pommade. 

V.  Avec  cela  ,  on  doit  obferver  un  Régime  affez 
exact  :  qui-  confifte  à  ne  point  manger  des  viandes 
groflieres ,  ni  ragoûts  trop  falés  ou  épicés ,  ni  oi- 
gnons ,  ni  ail ,  ni  porreaux  ;  ni  trop  de  légumes  fa- 
rineux ;  &  de  tremper  beaucoup  fon  vin. 

VI.  Lorfque  l'on  voudra  fe  purger ,  on  mettra  in- 
fufer  deux  gros  de  rhubarbe  pendant  une  nuit  fur  les 
cendres  chaudes  dans  un  verre  de  décoction  de  chi- 
corée ;  y  ajoutant ,  après  l'avoir  coulée ,  une  once  de 
firop  de  rofes  féches.  Ou  bien  on  fe  purgera  avec  une 
infufion  &  forte  expreffion  de  rhapontic ,  dans  une 
décoction  de  graine  de  plantain. 

V I I.  Faites  infufer  dans  un  verre  de  décoction  de 
tamarins  &  de  plantain ,  deux  dragmes  d'écorce  de 
mirabolans  citrins  :  &  après  l'avoir  coulée ,  vous 
y  ajouterez  une  once  de  firop  de  chicorée  corn- 
poié. 

VIII.  Donnez  à  boire  pendant  quelques  jours  le 
matin  à  jeun  deux  cuillerées  de  jus  de  mille-feuille, 
ou  de  tormentille. 

I X.  On  fera  prendre  dans  un  jaune  d'œuf  pen- 
dant plufieurs  jours  une  dragme  de  femence  de  trèfle. 

X.  Fomentez  la  partie  avec  une  décoction  où  en- 
treront les  racines  de  grande  confoude  &  de  biftorte , 
&  les  feuilles  de  bouillon  blanc  &  d'abfmthe  ,  avec 
égales  parties  de  gros  vin  &  d'eau  ferrée. 

X I.  On  avalera  dans  un  peu  de  lait  une  dragme 
de  poudre  de  tiges  de  bouillon  blanc. 

XII.  Prenez  une  demi  -  dragme  de  poudre  de  co- 
quilles d'œuf ,  dans  un  demi-verre  de  vin  blanc. 

XIII.  Mettez  fous  la  plante  des  pieds ,  &  fur  les 
hémorrhoïdes  ,  des  feuilles  de  morelle  ,  avec  autant 
de  feuilles  de  prêle ,  bien  pilées  enfemble. 

XIV.  Un  prompt  &  affuré  remède,  eft  (dit-on) 
de  donner  un  lavement,  compofé  avec  deux  dragmes 
de  bol  d'Arménie ,  une  dragme  de  gomme  adraganth 
&  de  gomme  Arabique ,  une  dragme  &  demie  de 
fang  de  dragon  &  de  fpode.  Lorfque  tout  fera  bien 
pulvérifé ,  on  le  délayera  dans  trois  onces  d'eau  de 
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plantain  &  autant  d'eau-rofe.  Ce  lavement  fe  peut 
réitérer  deux  à  trois  fois  la  femaine. 

X  V.  Prenez  des  fucs  de  plantain  ,  bourfe  à  paf- 
teur ,  &  bouillon  blanc ,  de  chacun  deux  onces.  Faites 
bouillir  le  tout  enfemble  l'efpace  d'un  quart  d'heure. 
Enfuite  coulez  :  &  y  ajoutez  une  once  de  fang  de  dra- 
gon ,  une  dragme  &  demie  de  bol  d'Arménie ,  autant 
de  terre  figillée  &  de  racine  de  biftorte  ,  avec  une 
dragme  de  cérufe.  Laiffez  refroidir  ;  &  fervez-vous- 
en  ,  en  lavement. 

XVI.  Ufez  de  linges  trempés  dans  le  mucilage  de 
femence  de  coings  piles  avec  de  l'eau  de  plantain.  ' 

XVII.  Si  le  mal  ne  cède  pas  aux  remèdes  ,  &  que 
la  perte  du  fang  épuife  les  forces  ;  prenez  du  fane  qui 
coule  des  hémorrhoïdes ,  mêlez  -  le  avec  de  vieux 
torchis  tamifé  &  pulvérifé  ,  &  l'appliquez  fur  la 
partie. 

XVIII.  Il  faut  boire,  durant  quelques  jours,  de 
la  décoction  d'arrête-bœuf. 

XIX.  Dans  chaque  verre  de  vin ,  &  d'eau  que 
l'on  boira  ,  on  jettera  une  pincée  de  poudre  de 
biftorte. 

X  X.  On  avalera ,  pendant  trois  jours  de  fuite  t 
deux  dragmes  de  galbanum ,  avec  un  peu  d'eau. 

XXI.  L'on  ufera  de  cette  Pommade  :  Prenez  trois 
onces  de  vinaigre  ,  une  dragme  de  vitriol  brûlé  , 
une  dragme  &  demie  de  tuthie  préparée ,  autant  de 
litharge ,  autant  de  plomb  brûlé.  Il  faudra  faire  cuire 
le  miel  &  le  vinaigre  enfemble  ,  jufqu'à  ce  que  le 
vinaigre  foit  confommé  ;  jettez  enfuite  les  poudres 
dans  l'huile  ;  &  remuez  jufqu'à  ce  que  la  pom- 
made foit  froide.  Après  quoi  on  peut  en  frotter  les 
hémorrhoïdes. 

XXII.  On  mêlera  avec  une  dragme  de  poudre  de 
cloportes  &  une  once  d'huile  de  lin  ;  foit  deux  à  trois 
grains  d'opium  ;  foit  une  cuillerée  de  fuc  de  juf- 
quiame  ,  ou  une  dragme  de  fa  femence  en  poudre  ; 
foit  autant  de  fleur  de  foufre. 

XXIII.  Faites  un  Cataplafme  avec  de  la  mie  de 
pain  blanc ,  &  du  lait  de  vache  ;  &  y  ajoutez  deux 
jaunes  d'œufs  ,  fort  peu  de  fafran ,  &  de  l'onguent 
populeum. 

X  X  I  V.  On  pourra  auffi  préparer  un  Uniment 
avec  du  beurre  frais  ,  &  de  la  poudre  de  liège 
brûlé. 

XXV.  On  prétend  que  c'eft  un  remède  fpécifi- 
que  ,  que  de  boire  une  dragme  de  corail  rouge ,  dans 
de  l'eau  de  plantain. 

XXVI.  Fomente^  avec  une  décoction  de  bouil- 
lon blanc  ,  ou  de  jufquiame. 

XXVII.  On  peut  fe  fervir  de  poudre  de  papier 
brûlé  ;  ou  de  rapure  de  plomb  ;  ou  de  bol  d'Armé- 
nie ,  avec  du  blanc  d'œuf  :  ou  de  coques  d'œuf  bien 
pulvérifées ,  foit  crues  ,  foit  brûlées  :  ou  encore  des 
écailles  d'huitre  réduites  en  chaux  &  incorporées 
avec  un  peu  de  beurre  frais» 

XXVIIL  Voye^  Bouleau.  Laudanum. 

Guéri/on  des  HEMORRHOÏDES;  nn.  Il  &  1 2. 

XXIX.  Ufez  du  fuc  d'orties,  dépuré  foit  en  le 
faifant  un  peu  bouillir  foit  en  le  laiffant  repofer  : 
mettez-y  un  peu  de  fucre  :  &  en  prenez  foir  & 
matin. 

A  l'égard  des  Hémorrhoïdes  Aveugles  ,  que  Con  vou- 
dra faire  fluer  :  on  les  ouvrira  en  y  appliquant  des 
fangfues  ;  ou  en  les  frottant  avec  des  feuilles  de  figuier; 
ou  y  mettant  du  fuc  de  cyclamen  ;  ou  en  les  fo- 
mentant avec  du  vin ,  dans  lequel  on  aura  fait  bouillir 
de  l'ache.  Sinon  broyez  de  la  pariétaire  avec  un  peu 
de  fel ,  &  l'appliquez  deffus.  Ou  bien  étuvez-les  avec 
du  jus  de  racine  d'Iris. 

Voyez  Préfervatifs  de  /'APOPLEXIE.  Petite 
B  A  R  D  A  N  E.  Guéri/on  des  HEMORRHOÏDES, 
n.   14.  O  N  Q  U  E  N  T  Divin, 
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Hémorrhoides  Ulcérées. 


i .  Frottez-les  avec  de  l'huile  d'œufs ,  que  l'on  aura 
longtems  agitée  dans  un  mortier  de  plomb. 

2.  Mêlez  enfemble  une  dragme  d'encens  en  pou- 
dre ,  un  jaune  d'œuf,  deux  grains  d'opium  ,  &  un 
peu  d'huile  de  lin  :  &  appliquez  ce  topique. 

3 .  Prenez  quatre  onces  d'huile  rofat ,  une  once 
de  cérufe ,  une  once  de  litharge  d'or ,  fix  dragmes 
de  cire ,  huit  grains  d'opium  ;  &  faites  -  en  un 
Uniment. 

4.  Prenez  de  l'encens  mâle  ,  de  la  myrrhe ,  &  du 
fafran  ;  de  chacun  une  dragme  :  un  jaune  d'œuf,  qua- 
tre grains  d'opium  ,  un  peu  d'huile  rofat ,  du  muci- 
lage depjyllium.  Compolèz-en une  pommade. 

5.  Prenez  du  fain-doux ,  une  demi-livre  ;  avec  la 
racine  d'un  porreau.  Coupez-la  bien  menu  avec  de 
la  feuille  du  porreau  ,  fans  cependant  prendre  ce 
qui  eft  abfolument  verd.  Le  tout  étant  bien  coupé , 
pilez-le  très-menu ,  mêlez-le  avec  le  fain-doux ,  & 
battez-le  bien  :  puis  prenez  trois  onces  d'emplâtre 
diachilon  fimple  ;  battez  le  tout  dans  un  mortier  ; 
&  graiffez-en  les  hémorrhoïdes. 

6.  Prenez  un  jaune  d'œuf  tout  frais  ,  à-peu-près 
le  même  volume  de  fucre  ,  huile  de  lin  une  once  & 
demie  ou  environ.  Battez  tout  cela  enfemble  ;  & 
graiffez-en  fouvent  les  hémorrhoïdes. 

7.  Mettez  une  terrine  où  il  y  ait  du  lait ,  fur  un 
réchaud  de  feu  ,  dans  un  fiége  percé  ;  fur  lequel  le 
malade  s'affeoira.  Le  feu  venant  à  échauffer  le  lait , 
la  fumée  qui  en  viendra  adoucira  les  hémorrhoïdes  ; 
&  les  guérira. 

8.  Prenez  un  quarteron  de  fain  -  doux  de  porc 
mâle  ;  pour  fix  liards  de  cire  blanche  ;  pour  trois 
deniers  de  poix  noire  à  l'ufage  des  Cordonniers  ; 
pour  un  fou  de  verd  de  gris  ;  &  pour  un  fou  d'huile 
d'afpic.  Mettez  toutes  ces  drogues  dans  un  pot  de 
Terre  neuf;  que  vous  ferez  bouillir  fur  un  réchaud 
pendant  une  demi-heure ,  en  remuant  toujours  avec 
un  bâton.  Vous  ferez  de  cet  onguent  un  emplâtre 
fur  du  linge  :  que  vous  appliquei  ez  fur  le  mal  ;  & 
ïy  laifferez  trois  ou  quatre  jours.  Quand  on  ira  à  la 
felle ,  on  l'ôtera  ;  &  auffitôt  on  le  remettra  fort 
chaudement.^  - 

9.  Prenez'line  poignée  de  joubarbe ,  &  une  pei- 
gnée de  cerfeuil.  Pilez-les  dans  un  mortier  ;  &  paf- 
fez-les  par  un  linge  blanc.  Ajoûtez-y  la  groffeur  d'une 
noix  de  beurre  frais  ,  ôt  autant  de  miel ,  avec  deux 
Jaunes  d'œufs  fans  les  germes.  Mêlez  le  tout  ;  battez- 
le  ;  &  faites-en  un  onguent  pour  mettre  fur  la  partie 
avec  du  linge  ou  du  cotton. 

10.  Prenez  une  feuille  de  tabac;  que  vous  ferez 
tremper  du  jour  au  lendemain  dans  de  l'eau  :  &  l'ap- 
pliquerez fur  les  hémorrhoïdes. 

1 1 .  Prenez  des  feuilles  d'ofeille  ;  que  vous  plierez 
dans  un  papier ,  &  ferez  cuire  fous  les  cendres  chau- 
des. Enfuite  vous  les  battrez  avec  égales  parties  d'on- 
guent rofat ,  &  d'huile  rofat ,  jufqu'à  la  confiftance 
de  cataplafme  :  que  vous  appliquerez  foir  & 
matin. 

1  2.  Frottez  la  partie  avec  de  l'onguent  gris  ou 
Neapolitain. 

1 3 .  On  frotte  les  hémorrhoïdes  avec  un  onguent 
compofé  de  fuc  d'écreviffes ,  mêlé  avec  de  l'huile 
d'olives ,  &C  un  peu  de  charbon  pilé. 

14.  Prenez  racines  ,  fleurs  ,  &  feuilles  ,  de  petite 
chelidoine  :  après  les  avoir  lavées,  bien  épluchées,  & 
à  demi  écrafées ,  ajoûtez-y  un  quarteron  du  meilleur 
beurre  frais.  Pilez  le  tout  enfemble.  Mêlez-y  enfuite 
pour  un  fou  d'alun  réduit  en  poudre  fine.  Faites  une 
efpece  de  bouillie  de  ce  mélange  ;  &  mettez-en  fur 
les  hémorrhoïdes.  Cet  onguent  fe  conferve  plus  de 
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dix  ans  :  &  plus  il  eft  vieux ,  meilleur  il  eft.  Pour 
s'en  fervir ,  on  en  fait  fondre  gros  comme  une'bonne 
noifette  fur  la  cendre  chaude  ;  puis  on  en  frotte  les 
hémorrhoïdes  avec  un  plumaceau ,  le  plus  chaude- 
ment qu'il  eft  poffible  :  &  l'on  réitère  quatre ,  ou 
cinq  fois.  Enfuite  on  en  jette  environ  la  même  quan- 
tité dans  un  réchaud  de  feu  ;  &  l'on  fait  placer  le 
malade  fur  une  chaife  percée  ,  qui  doit  être  bien 
enveloppée  de  tous  côtés  ,  afin  que  le  malade  re- 
çoive là  fumée  de  l'onguent. 

Guéri/on  des  Hémorrhoïdes. 

1.  Voyei  ci-deffus  Douleur  des  Hémor- 
rhoïdes,/*. 13.  Onguent  Divin.  Cara- 

G  NE. 

2.  Mettez  fur  un  feu  très-doux  ,  des  limaçons  vi- 
vans  ,  dans  une  phiole  pleine  d'huile  d'olives  :  & 
quand  ils  y  feront  diflbuts  ,  frottez  de  cette  huile  la 
partie  malade. 

3 .  Faites  boire  au  malade  de  la  décoûion  de  mille- 
feuille  ;  &  qu'il  s'abflienne  abfolument  de  toute  au- 
tre boiffon. 

4.  Faites  prendre  dans  du  lait ,  de  la  poudre  de  ti- 
ges de  bouillon  blanc  ;  ou  de  la  poudre  de  tormen- 
tille  &  de  mille-feuille. 

5.  Faites  bouillir  pendant  une  heure  telle  quantité 
qu'il  vous  plaira  de  limaçons  de  vigne ,  avec  leurs  co- 
quilles (  les  plus  tendres  que  vous  pourrez  trouver  ). 
Enfuite  faites  fecher  au  four  ces  coquilles  ;  réduifez- 
les  en  poudre  très  -  fine  :  de  laquelle  vous  prendrez 
trois  dragmes ,  que  vous  incorporerez  avec  demi- 
once  de  beurre  frais  ,  en  battant  fortement  le  tout 
enfemble  dans  un  mortier  de  plomb ,  pendant  une 
demi  -  heure  ,  ou  trois  quarts  d'heure.  La  matière 
étant  durcie  fuffifamment ,  vous  en  formerez  une 
efpece  de  fuppofuoire  ,  que  vous  introduirez  douce- 
ment dans  l'anus.  La  guérifon  du  malade  fera 
prompte. 

6.  Prenez  parties  égales  de  graifTe  de  poule ,  toute 
crue  ;  &  de  pulpe  de  pommes  douces  ,  cuites  à  petit 
feu.  Ajoûtez-y  de  la  caffonade  à  proportion.  Incor- 
porez bien  le  tout  enfemble ,  en  le  paitriffant  avec  les 
mains  :  &  faites-en  une  pommade ,  dont  vous  oindrez 
les  hémorrhoïdes  :  qui  guériront  promptement. 

7.  Le  grand  fecret  pour  guérir  les  hémorrhoïdes, 
eft  de  tenir  le  ventre  libre. 

8.  On  a  guéri  une  perfonne  qui  fouffroit  des  dou- 
leurs très-vives ,  depuis  huit  à  neuf  ans ,  &  qui  étoit 
quelquefois  huit  jours  fans  aller  à  la  felle  ,  en  lui 
faifant  boire  tous  les  jours  de  l'infufion  de  fleurs 
de  mauve.  Il  en  faut  mettre  une  bonne  pincée  dans 
une  pinte  d'eau  de  rivière  ;  &  la  laiffer  infufer  à  froid 
l'efpace  de  douze  heures.  Si  l'on  avoit  l'eftomac  foi- 
ble ,  on  pourroit  faire  cette  infufion  à  chaud  comme 
celle  du  thé. 

9.  Faites  bouillir  du  lierre  terreftre  dans  du  vin 
blanc  ;  &  en  recevez  la  vapeur  bien  chaude  fur  la 
chaife  percée  :  puis  étuvez  le  fondement  avec  cette 
herbe  le  plus  chaudement  que  vous  pourrez  le  fou- 
tenir. 

10.  Faites  durcir  un  œuf  fous  les  cendres  chaudes. 
Battez  enfuite  le  jaune  dans  un  mortier  pendant 
longtems.  Puis  ajoûtez-y  une  once  &  demie  d'huile 
rofat ,  &  deux  onces  de  cendres  de  liège.  Le  tout 
étant  bien  incorporé ,  mêlez-le  bien  avec  une  once 
de  cire  vierge  :  en  confiftance  8 onguent.  Frottez-en 
une  tente  de  vieux  linge  ,  pour  l'introduire  ,  fi  les 
hémorrhoïdes  lont  internes.  Au  cas  qu'elles  foient 
externes,  appliquez- y -en,  avec  de  la  peau  d'a- 
gneau. 

1 1 .  Les  écailles  d'huitres ,  ou  de  plufieurs  autres 
coquillages  de  mer ,  foit  crues  foit  calcinées ,  étant 
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mifes  en  poudre  bien  fine  que  l'on  mêle  avec  du 
beurre  frais,  guériffent  tout-à-fait  les  hémorrhoïdes 
qui  coulent  depuis  longtems  ;  &  les  defféchent  fans  y 
rien  laiffer. 

1 2.  Les  nœuds  que  l'on  trouve  fur  la  tige  d'une 
efpece  de  Cirfium ,  nommée  Chardon  Hémorrhoi- 
dal ,  cueillis  dans  leur  maturité  ,  étant  feulement 
portés  durant  quelque  tems  dans  la  poche  ,  arrê- 
tent les  grandes  pertes  de  fang  des  hémorrhoïdes  : 
&  les  autres  pertes  des  femmes.  Etant  piles  &  ap- 
pliqués fur  le  fondement  &  fur  les  hémorrhoïdes ,  ils 
en  ôtent  la  douleur  ;  &  les  guériffent. 

1 3.  Prenez  (  dit-on)  un  morceau  de  vraie  écarlate  : 
imbibez-le  d'huile  d'olives  :  mettez-y  le  feu  :  &  re- 
cevez fur  uneaflïette  l'huile  qui  en  découlera.  Mêlez- 
la  enfuite  avec  l'écarlate  brûlée.  Et  avec  le  tout  frot- 
tez fouvent  les  hémorrhoïdes  ,  tant  internes  qu'ex- 
ternes. Vous  ferez  guéri  dès  le  lendemain. 

Onguent  excellent  peur  les  Hémorrhoïdes. 

14.  Prenez  vingt-cinq  ou  trente  vers  de  terre ,  & 
cent  ou  cent  cinquante  cloportes.  Nettoyez-les  bien 
de  la  terre.  Mettez-les  dans  un  pot  de  terre  qui  aille 
au  feu.  Ajoûtez-y  de  l'huile  d'olives  &  du  vin  rouge , 
un  petit  verre  de  chacun  ;  une  cuillerée  de  miel  ;  & 
environ  deux  onces  de  cire  jaune  .neuve.  Faites 
bouillir  le  tout  enfemble  jufqu'à  la  confomption  du 
vin.  Panez  le  tout  bouillant ,  au  travers  d'un  linge 
chaud  :  &  gardez-le  pour  l'ufage. 

Cet  onguent  adoucit  &  réfout  les  hémorrhoïdes 
tuméfiées.  On  l'y  applique  pendant  quelques  jours , 
étendu  fur  un  linge  fin  qui  foit  chaud. 

H  E  M  P.  Foyei  Chanvre. 

H E M P  Agrimony.  Voyez  Eupatoire. 

H   E    N 

H  E  N  B  A  NE.  Voye{  Jusquiame. 

HEP 

H  É  P  A  R  :  terme,  £  Agriculture.  Voyez  Char- 
rue,/*. 8. 
H  E  P  A  T I C  A.  Voyei  fous  le  mot  H  e  p  a  t  1- 

QU  E. 

HEPATIQUE.  Les  Médecins  attribuent  cette 
dénomination  à  diverfes  chofes  relatives  aux  mala- 
dies du  foie.  Il  y  a  une  de  ces  maladies ,  qu'ils  ap- 
pellent Flux  Hépatique.  On  met  des  Sels  Hépati- 
ques ,  au  nombre  des  préparations  de  Pharmacie. 
Voyez  à  l'article  V  1  s  A  G  E.  Certain  nombre  de 
plantes  ,  que  l'on  regarde  comme  propres  à  foula- 
ger  ou  même  guérir  les  affeûions  du  foie  ,  forment 
une  claffe  particulière  fous  le  nom  de  Plantes  Hé- 
patiques :  Voyez  l'article  Plantes.  Confultez 
encore  ceux  de  Décoction  6*  Foie.  Ilya 
auffi  des  Plantes  particulières  ,  mais  de  différens 
genres ,  pour  lefquelles  le  furnom  d1 'Hépatique  eft , 
pour  ainfi  dire ,  devenu  un  nom  propre  par  l'ufage  : 
telles  font  les  fuivantes. 

1°.  L'on  nomme  Hépatique  la  plante  que 
G.  Bauhin  défigne  par  Lichen  petreeus  latifolius ,  Jîve 
Hepatica  fontana.  Elle  croît  à  l'ombre  ,  dans  des  en- 
droits humides  ,  fur  des  pierres  ;  auxquelles  elle  s'at- 
tache en  rampant ,  avec  une  multitude  de  racines 
courtes  &  menues, distribuées  à-peu-pres  dans  toute 
la  iurface  inférieure  des  feuilles.  Ces  feuilles  font  des 
lames  découpées  ,  un  peu  frifées ,  dont  le  tiffu  eft 
fillonné  en  rézeau  ,  fucculentes  ,  vertes  en-deffus  , 
comme  cottoneufes  en  deffous  ,  d'une  odeur  poi- 
vrée ,  &  d'une  faveur  huile  ufe  &  acre  affez  défagréa- 
ble.  Quand  ces  feuilles  vieilliffent ,  il  fort  d'entre  elles 
Tome  II, 
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pîufieurs  péduncules  courts ,  menus ,  &  tendres  ; 
qui  portent  des  fleurs  mâles  &  de  femelles  féparé- 
ment.  Confultez  les  Mémoires  de  ÛAcad.  des  Se.  de 
Paris  ,  an.  1 7 1 3  :  M.  Adanfon  ,  Familles  des  Plant. 
T.  II.  p.  14  :  M.  Guettard  ,  Obferv.fur  Us  PL  T.  I. 
p.  50-3. 

Il  y  a  des  endroits  où  on  nomme  cette  plante 
V Herbe  d'Aleu. 

Ufages. 

Elle  eft  vulnéraire  ,  aftringente  ;  on  la  donne  en 
décoction ,  &  on  l'applique  fur  les  plaies ,  dans  les 
hémorrhagies.  Elle  eft  très-recommandée  pour  les 
panaris  :  où  on  la  fait  entrer  après  avoir  fait  une  in- 
cifion  ;  &  en  vingt-quatre  heures  on  eft  confidéra- 
blement  foulagé.Elle  eft  aufli  d'un  grand  ufage  pour  les 
chûtes  ;  &  pour  les  fauffes  pleuréfies.  On  l'emploie 
dans  les  maladies  du  poumon  ,  l'afthme  ,  &  la  toux 
invétérée  provenant  d'humeur  vifqueufe.  Elle  eft 
bonne  pour  les  dartres  &  autres  maladies  de  la  peau. 
Elle  entre  dans  la  compofition  du  firop  de  chicorée 
qui  eft  fi  utile  dans  les  maladies  du  foie.  Elle  eft  apé- 
ritive ,  &  rafraîchiffante  ;  on  en  met  une  poignée 
pour  deux  ou  trois  bouillons.  La  déco&ion  de  cette 
plante  ,  ou  fon  eau  diftillée ,  font  bonnes  pour  la 
jauniffe  ,  la  gale  ,  &les  ulcères  ;  on  la  prend  encore 
bouillie  dans  le  petit  lait  ;  il  en  faut  boire  ainfi 
chaque  jour  une  pinte.  Ce  remède  purge  doucement 
la  bile. 

I I.  Il  y  a  une  autre  Hépatique  d'Eau  ;  dont 
nous  parlons  dans  l'article  Renoncule. 

III.  L'Hépatique  des  Jardins  ;  Hep  a  ti- 
quer trois  feuilles  ;  HEPATIQUE  Noble  ;  Herbe 
aux  Poumons  ;  Trèfle  HEPATIQUE;  Herbe  de  la. 
Trinité  :  en  Anglois  ,  Noble  Livtrwort.  M.  Tourne- 
fort  l'a  mife  dans  la  claffe  des  Renoncules  ;  &  l'a 
appellée  Ranunculus  tridentatus ,  vernus.  Sa  fleur  eu. 
effectivement  allez  comme  celle  des  Renoncules  ; 
mais  bleue  ,  blanche  ,  ou  rouge.  Le  nom  d'Hépati- 
que lui  a  été  donné  (  dit-on  )  parce  que  fes  feuilles 
repréfentent  en  quelque  forte  les  lobes  de  notre 
foie.  Chacune  reffemble  plutôt  à  trois  amandes  unies 
enfemble  par  leur  bafe.  Elles  font  d'un  verd  très-ob- 
feur ,  mêlé  de  rouge  fale  ,  pourpre  en  deffous  ;  & 
forment  pîufieurs  ondes  &  comme  des  arcades  en 
deffus  &  en  deffous.  Les  queues  qui  les  foutiennent 
font  foibles  ,  longues  de  cinq  à  fix  pouces ,  de  cou- 
leur pourpre.  La  touffe  des  feuilles  eft  entremêlée 
de  fleurs  à  cinq  pétales  ,  enfermés  dans  un  calice 
compofé  de  trois  pièces  ,  portées  par  de  longs  pé- 
duncules purpurins  &  velus  furtout  à  leur  bafe. 

Culture. 

Cette  plante  vient  naturellement  à  l'ombre  des 
arbres ,  dans  des  endroits  un  peu  humides.  Elle  fleurit 
au  premier  printems  ;  ÔC  fouvent  dès  le  mois  de  Fé- 
vrier. Elle  donne  auffi  quelques  fleurs  en  automne , 
quand  cette  faifon  eft  douce  &  humide. 

Il  y  en  a  dont  les  fleurs  font  fimples  ;  &  d'autres 
en  donnent  de  doubles. 

Les  fimples  grainent  tous  les  ans.  Leurs  femences 
font  un  moyen  commode  pour  les  multiplier  ;  ainfi 
que  pour  obtenir  des  variétés. 

La  meilleure  faifon  d'en  femer  les  graines ,  eft  le 
commencement  du  mois  d'Août.  On  les  met  dans 
des  pots  ou  dans  des  caiffes  avec  de  la  terre  légère  : 
&  on  les  place  de  manière  que  le  foleil  du  Levant 
les  frappe  jufqu'au  mois  d'Odobre.  Après  quoi  on 
les  porte  à  l'expofition  du  Midi  ;  où  on  les  laiffe  pen- 
dant l'hiver.  Des  que  l'on  s'apperçoit  que  ces  graines 
lèvent ,  au  printems  fuivant ,  on  porte  les  caiffes  à 
l'ombre.  On  les  arrofe  fréquemment  dans  les  tems 
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fecs.  Puis ,  au  mois  d'Août ,  on  les  tranplante  à  l'ex- 
poûtion  du  Levant ,  dans  des  planches  de  bonne 
terre  neuve  &  médiocrement  légère  :  les  efpaçant 
à  environ  fix  pouces.  Il  faut  bien  approcher  la  terre 
contre  les  racines ,  afin  que  les  vers  ne  les  dégarnif- 
fent  pas.  Ces  plantes  commenceront  à  donner  des 
fleurs  au  printems  fuivant.  Mais  ce  n'eft  que  l'année 
d'après ,  que  leurs  fleurs  font  bien  conditionnées. 

Quand  ces  plantes  touffent  trop  ,  on  peut  les 
élaguer. 

Plus  on  les  laifle  en  terre  fans  y  toucher ,  plus  elles 
deviennent  belles  &  vigoureufes  :  au  lieu  qu'on  les 
fait  périr  en  les  déplaçant  fouvent;  ou  en  éclatant  leurs 
pieds.  [  Car  c'eft  encore  un  moyen  de  les  multiplier , 
que  de  partager  un  pied  en  plufieurs  brins  garnis  de 
racines.  On  ne  peut  même  multiplier  que  par  cette 
voie  les  pieds  à  fleurs  doubles  ;  attendu  qu'ils  ne  don- 
nent point  de  graine.  Cette  opération  fe  fait  au  mois 
de  Mars  ,  les  plantes  étant  en  fleur  :  obfervant  de 
ne  pas  trop  divifer  chaque  pied ,  &  de  n'en  rien  tirer 
que  trois  ou  quatre  ans  après.  ] 

Quoique  ces  plantes  viennent  à  toute  expofition , 
celle  du  Levant  leur  eft  la  plus  favorable.  Elles  ont 
l'avantage  de  réfuter  au  plus  grand  froid. 

Ufages. 

\ 

Leur  primeur  fait  un  agrément  confidérable  dans 
les  jardins  ;  privés  alors  de  prefque  toute  autre  fleur, 
&  même  fouvent  de  verdure. 

Toute  la  plante  eft  bonne  à  appliquer  fur  les  blef- 
fures.  Une  demi  -  cuillerée  de  la  poudre  de  cette 
herbe  ,  prife  dans  de  gros  vin ,  eft  utile  pour  les 
hernies.  On  fe  gargarife  avec  la  décoction  dans  de 
gros  vin ,  pour  les  inflammations  du  gofier.  Cette 
plante  bouillie  dans  le  vin ,  ou  fon  eau  diftillée  ;  lè- 
vent les  obftructions  du.  foie  ,  des  reins ,  &  de  la 
velue  ;  en  facilitant  le  cours  des  urines.  Elle  entre 
dans  les  bouillons  apéritifs.  Diftillée  avec  de  l'eau 
de  pluie  ,  elle  eft  bonne  pour  les  taches  de  Touf- 
feurs ,  &  autres  femblables  affections  de  la  peau.  La 
racine  eft  Aphrodifiaque. 

IV.  Hépatique  Etoilée.  Voyez  Grate- 
EON,  n.   l. 

V.  Hépatique  desBois.  VoyezHERB  Eaux 
Poumons. 
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H  E  R  B  Bennet.  Voyez  Benoîte. 

H  E  R  B  A  Britannica.  Voyez  H  E  R  B  E  aux  Cuil- 
lers ,  n.  i. 

H  E  R  B  A  Cancri.  Voyez  fous  le  mot  Tour- 
nesol. 

HERBA  Doria.  Voyez  Conyse,  n.  3. 

H  E  R  B  A  Gerardi.  Voyez  ANGELIQUE  ,  n.  6. 

H  E  R  B  A  (  Impatiens  ).  Voyez  Cardamine. 

HERBA  Julia.  Voyez  HERBES  Eternuer ,  n.  5 . 

HERBA  Lutea.  Voyez  Gaude, 

HERBA  D.  Maria.  Voyez  Panaces-O/'- 
ronien. 

HERBA  Paris.  Voyez  Raisin-de-Rainard. 

HERBA  Sardoa.  Voyez  Renoncule  ,  n.  8. 

HERB A-Simeonis.  Voyez  ALCEA,  n.  2. 

HERBACÉE.  Les  Botaniftes  nomment  ainfi  ce 
qui  n'a  gueres  plus  deconfiftance  que  de  l'herbe.  Les 
jeunes  tiges  tendres  &c  fucculentes  des  arbres  ,  font 
Herbacées.  On  appelle  encore  Plante  Herbacée  celle 
qui  eft  tendre ,  &  nullement  ligneufe. 

HERBAGE.  Les  Jardiniers  appellent  ainfi 
toutes  les  herbes  qu'ils  cultivent  dans  leurs  potagers. 

1  .  Dans  PŒconomie  Rurale ,  on  appelle  Her- 
bages ,  d'excellens  Prés  où  l'herbe  croît  en  abon- 
dance. 
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30.  L'H  E  r  b  a  g  e  ,  ou  Vif  Herbage ,  eft  ui» 
Droit ,  en  vertu  duquel  un  Seigneur  de  Paroifle 
permet  aux  habitans  de  faire  pâturer  les  bêtes  à 
laine  fur  tout  fon  territoire ,  moyennant  une  rede- 
vance annuelle  ;  qui  n'eft  pas  uniforme  partout.  En 
quelques  endroits  chaque  maifon  paye  une  fomme 
fixe  ;  quand  même  elle  n'auroit  point  de  ce  bétail. 
En  d'autres  on  paye  tant  par  tête  de  ces  animaux.  II 
y  a  des  cantons  où  l'on  ne  paye  que  quand  on  en  a 
certain  nombre ,  tel  que  vingt ,  &c  :  &  alors  on 
paye  tant  par  tête.  Ailleurs ,  en  un  jour  de  l'année, 
le  Seigneur  envoie  ouvrir  les  bergeries  ;  &  la  fé- 
conde bête  à  laine  qui  en  fort  lui  appartient  :  la  pre- 
mière demeurant  au  propriétaire. 

40.  On  nomme  encore  HERBAGE(en  Latin 
Herbagium)  le  droit  d'aller  couper  de  l'Herbe  ; 
&  celui  d'exiger  certain  payement  de  ceux  qui  veu- 
lent en  couper. 

HERBE.  C'eft  le  nom  qu'on  donne  ordinaire- 
ment aux  plantes  dont  les  tiges  périfîent  tous  les  ans. 

On  fait  plufieurs  diftinctions  entre  les  herbes.  Il 
y  en  a  qui  naiffent  &  meurent  la  même  année ,  après 
avoir  porté  leurs  fruits  :  on  les  appelle  annuelles. 
D'autres  font  appellées  vivaces  ,  parce  que  leurs  ra- 
cines fe  confervent  pendant  plufieurs  années.  Il  y 
en  a  encore  qu'on  nomme  bis  -  annuelles  ;  à  caufe 
qu'elles  ne  donnent  des  fleurs  &  des  femences  que 
la  féconde  ou  la  troifieme  année  après  qu'elles  ont 
levé  :  elles  périfîent  enfuite.  Le  feigle  &  le  froment 
font  des  plantes  annuelles.  Les  giroflées  jaunes  ,  les 
marguerites  ,  les  œillets  ,  font  des  plantes  vivaces. 
Enfin ,  l'Angélique  des  jardins  eft  une  des  plantes 
qu'on  appelle  bis-annuelles.  Confultez  l'article  Mau- 
vaifes  Herbes. 

On  diftingue  encore  les  herbes ,  en  herbes  pota- 
gères ,  &  herbes  fauvages  :  parmi  lefquelles  font  cora- 
prifes  les  herbes  médicinales. 

L'herbe  fine  annonce  un  fond  fabloneux  &  léger, 
&  dès-là  plus  ou  moins  maigre  &  aride. 

Lorfque  l'herbe  eft  trop  vieille  &  trop  mûre ,  elle 
durcit  :  ce  qui  fait  qu'elle  eft  moins  fucculente ,  & 
que  le  bétail  ne  la  mange  pas  volontiers.  D'un  autre 
côté ,  fi  elle  eft  trop  tendre ,  &  pas  aflez  mûre ,  elle 
manque  de  corps  &  de  fuc  ;  elle  ne  fait  que  pafler, 
fans  nourrir  :  &  le  bétail  en  confomme  deux  ou  trois 
fois  plus  que  de  celle  qui  eft  au  point  de  maturité 
convenable. 

Les  herbes  qui  viennent  dans  les  prés  ,  &  dans  les 
pâturages  humides  ,  font  très-propres  à  la  nourriture 
du  gros  bétail.  Mais  elles  font  trop  fucculentes  pour 
les  bêtes  à  laine  :  à  qui  elles  caufent  des  maladies  ; 
&  qui  ne  fe  portent  jamais  mieux  qu'en  paiflant 
l'herbe  des  guérets  &  des  montagnes.  L'herbe  qui 
vient  dans  les  bois  fous  les  arbres  ,  eft  moins  bonne 
que  celle  qui  vient  en  lieu  découvert. 

Herbes  Potagères ,  ou  Herbages. 

Les  herbes  potagères  font  celles  qu'on  cultive 
pour  l'ufàge  de  la  cuifine. 

Voyez  les  articles  Aliment.  Antisep- 
tique :  &  ceux  qui  concernent  en  particulier  cha- 
cune de  ces  plantes  ;  telles  que  font  l'Arroche  ,  le 
Bafilic  ,  la  Bourrache  ,  l'Ail ,  la  Buglofe  ,  la  Capu- 
cine ,  le  Céleri ,  le  Cerfeuil ,  la  Chicorée  ,  la  Ci- 
boule ,  le  Chou,  la  Corne  de  Cerf,  le  CrefTon,  l'E- 
chalote ,  l'Epinars  ,  la  Laitue ,  la  Mâche ,  l'Ozeille , 
le  Perfil ,  la  Pimprenelle  ,  le  Porreau  ,  la  Poirée  ,  le 
Pourpier ,  la  Sariette  ,  la  Trique-madame  ,  &c. 

Bouillons    aux   Herbes.    Voyez     fous    le     mot 

BOU  ILLO  N. 

Les  Herbes  Odoriférantes,  &  autres,  que  l'on 
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doit  principalement  avoir  dans  un  jardin  ,  font  cel- 
les qui  fe  mettent  en  falade ,  &  dans  les  apprêts  de 
cuiiîne. 

Pour  les  falades  :  le  baume  ,  l'eftragon  ,  le  cer- 
feuil ,  la  perce-pierre  ,  le  creffon  alenois  ,  la  corne 
de  cerf,  la  pimprenelle ,  la  trique-madame ,  font 
celles  que  l'on  y  emploie  d'ordinaire  ,  comme  four- 
nitures ;  la  falade  étant  d'autant  plus  agréable  ,  qu'il 
y  a  plus  de  diverfes  fortes  d'herbes  qui  la  compo- 
ïent. 

Quelques  -  unes  de  ces  herbes  fe  fement  :  d'au- 
tres fe  plantent  de  racine,  quoiqu'elles  portent  pref- 
que  toutes  de  la  graine ,  mais  dont  il  vient  des  plan- 
tes moins  vigoureufes  ou  plus  tardives  ,  que  celles 
du  plant  enraciné. 

Celles  que  Ton  plante  avec  leurs  racines ,  fubfif- 
tent  bien  en  terre ,  pendant  l'hiver. 


.  les  Herbes  qu'on  mange 
&  autres  ,  en  fort  peu  de  terns. 


Pour  faire  croître 

"^  fort  peu  de  terns, 


en 


:  falade . 


Faites  des  cendres  de  moufle  d'arbres  :  mêlez-y  du 
fumier  bien  réduit  en  terreau.  Arrofez  enfuite  ce  mé- 
lange avec  du  jus  de  fumier  ;  laiflez-le  lécher  au  foleil; 
&  réitérez  plufieursfois  la  même  chofe.  Quand  votre 
terre  fera  bien  préparée ,  vous  la  garderez  dans  un 
vaiflèau  de  terre  de  Beauvais.  Lorfque  vous  voudrez 
vous  en  fervir  ,  vous  la  mettrez  fur  un  réchaud  ,  & 
lui  donnerez  le  degré  de  chaleur  que  le  foleil  lui 
donne  dans  les  mois  de  Juin  ou  Juillet.  Enfuite  vous 
prendrez  votre  graine  que  vous  aurez  fait  infufer 
pendant  vingt-quatre  heures  dans  du  jus  de  fumier , 
à  une  chaleur  douce  :  &  l'ayant  femée  en  pleine  terre 
préparée  à  l'ordinaire  ,  vous  la  couvrirez  légère- 
ment du  mélange  ci-deffus  ;  &  aurez  foin  de  Fhu- 
meefer  d'eau  de  pluie  ,  tiède  ,  à  mefure  que  vous 
verrez  la  terre  fe  fécher.  On  prétend  que  l'on  peut 
par  ce  moyen  faire  croître  des  falades  de  pourpier 
&  de  laitue  en  moins  de  deux  heures. 

Voye^  Ados.  Avancer. 

Herbes  Médicinales. 
Confultez  l'article  Plantes. 

Les  Laboureurs  appellent  MauvaisesHer- 

b  e  s  toutes  celles  qui  croiflent  dans  leur  champ  , 
&  qu'ils  ne  fe  propofoient  pas  d'y  cultiver.  Elles  dé- 
robent aux  autres  une  grande  partie  de  la  fubftance 
de  la  terre ,  qu'elles  épuifent  prefque  autant  que  les 
plantes  les  plus  utiles.  Elles  prennent  même  quel- 
quefois le  deffus ,  &  fe  multiplient  à  un  tel  point 
qu'il  ne  femble  pas  que  le  champ  qu'on  examine  ait 
jamais  été  enfemencé  en  bled. 

Les  herbes  qu'on  redoute  le  plus  ,  font  la  Nielle , 
le  Melampyrum  ,  le  Ponceau  ,  le  Vefçeron  ,  le 
Chiendent ,  le  Pas-d'âne  ,  le  Mélilot ,  les  Chardons  , 
les  Hiebles  ,  la  Folle- A  veine ,  l'Ivroie ,  la  Renouée , 
l'Arrête-bœuf ,  la  Parelle  ,  certaines  efpeces  de  Re- 
noncules ,  &c.  Confultez ,  dans  le  Journal  Œconom. 
Mai  &  Juin  1763  ,  les  Obfervations  de  M.  le  Comte 
Ginanni  ;  fans  néanmoins  compter  fur  l'exactitude 
du  Traducteur. 

M.  Mills  (  Syjlem  of  Pracl.  Husb.  Vol.  I.  p.  102  ) 
adopte  l'opinion  de  ceux  qui  prétendent  que  le  fu- 
mier récent  de  cheval  eft  fouvent  la  caufe  qui  pro- 
duit une  multitude  de  mauvaifes  herbes  dans  les 
champs  &  ailleurs  ;  les  graines  dont  le  foin  eft  rem- 
pli ,  paflant  facilement  fans  altération  par  le  corps 
de  ces  animaux.  Il  ajoute  que  les  chardons  provien- 
nent de  même  fur-tout  du  fumier  de  porc  :  obfervant 
(p.  104  )  que  ceux  qui  ont  imputé  à  celui-ci  de 
faire  naître  plus  d'herbes  que  tout  autre  fumier, 
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étbient  féduits  par  l'abus  de  mettre  trop  épais  le 
fumier  de  cochon  ;  au  moyen  de  quoi  il  multiplioit 
ces  fortes  de  productions  ,  comme  Fauroit  fait  une 
pareille  quantité  d'autre  fumier.  Au  refte  nous  avons 
indiqué,  dans  l'article  A  M  A  N  D  E  R  («.23  ,  24,25  ) 
le  moyen  d'employer  des  fumiers  quelconques  , 
fans  que  la  fertilité  qu'ils  communiquent  à  la  terre 
donne  lieu  à  la  germination  des  graines  dont  ils  pou- 
voient  être  chargés. 

Un  des  meilleurs  moyens  de  détruire  les  mau- 
vaifes herbes ,  eft  de  les  arracher  avant  que  leurs 
graines  foient  mûres.  Mais  cela  eft  prefque  imprati- 
cable dans  la  manière  dont  les  terres  font  enfemen- 
cées  :  puifqu'elles  y  croiflent  partout  confufément 
mêlées  avec  le  bon  grain  ;  &  que  la  plupart  mûrif- 
fant  plus  tôt  que  le  froment ,  les  graines  fe  fement 
alors  au  même  lieu  ;  &  le  labour  les  répandant  en- 
fuite  ,  ces  plantes  nuifibles  doivent  néceflairement 
fe  multiplier  beaucoup. 

On  ne  peut  pas  efpérer  de  les  détruire ,  en  laif- 
fant  les  terres  en  friche  :  car  ces  femences  fe  con- 
fervent  nombre  d'années  en  terre  fans  altération. 
En  effet  il  eft  d'expérience  qu'un  champ  oh  il  y 
avoit  beaucoup  de  ponceau ,  ayant  été  lemé  en  fain- 
foin;  dès  la  féconde  année  du  iainfoin  l'on  n'ap- 
perçut  prefque  pas  un  pied  de  ponceau  :  mais  lorf- 
qu'au  bout  de  neuf  ans  on  défricha  cette  terre  ,  on 
vit  reparoître  le  ponceau.  On  en  a  conjecturé  qu'il" 
falloit  que  les  graines  fe  fuflent  confervées  en  terre  ; 
vu  qu'il  n'en  pouvoit  venir  que  très-peu  foit  des 
terres  voifmes  foit  du  fumier.  M.  Duhamel  dit  aufli 
(  Cuit,  des  Terr.  T.  I.  Ch.  II.  )  qu'ayant  fait  fouiller 
un  fofle  qui  avoit  été  rempli  quinze  ou  vingt  ans 
auparavant ,  &  en  ayant  fait  répandre  la  terre  fur 
une  terre  labourée ,  il  y  leva  beaucoup  de  plantes 
qui  n'étoient  pas  dans  le  refte  du  champ.  »  Elles 
»  étoient  donc  produites ,  félon  cet  Académicien  , 
»  par  dqs  graines  qui  s'étoient  confervées  en  terre 
»  depuis  quinze  ou  vingt  ans  que  le  foflé  avoit  été 
»  rempli.  « 

C'eft  en  partie  pour  détruire  les  herbes ,  qu'on 
laboure  foigneufement  les  jachères.  Comme  effecti- 
vement quantité  de  graines  lèvent  pendant  cette 
année  de  repos,  les  labours  répétés  en  détruifent 
beaucoup. 

Mais  il  y  a  plufieurs  fortes  de  plantes ,  telles  que  le 
melampyrum,  dont  la  graine  ne  levé  qu'au  bout 
de  deux  ou  trois  ans  qu'elle  a  refté  en  terre.  Quel- 
que foin  que  l'on  prît  à  les  cultiver ,  on  ne  réufîiroit 
pas  à  les  faire  lever  plus  tôt  :  &  bien  loin  que  les  la- 
bours qu'on  donne  aux  jachères ,  détruifent  ces  for- 
tes de  plantes;  ils  ne  font  peut  être  qu'en  diipofer 
les  femences  à  lever  plus  fûrement  lorfque  le  terns 
de  leur  germination  fera  arrivé.  Ce  que  les  fermiers 
ont  imaginé  de  mieux  pour  les  détruire  ,  eft  de  dé- 
faifonner  leurs  terres  ;  c'eft -à- dire,  y  mettre  de 
Faveine  dans  l'année  où  l'on  auroit  dû  les  enfemen- 
cer  en  bled  :  &  il  eft  d'expérience  que  ce  moyen 
réufîit  à  faire  périr  certaines  plantes  qui ,  ne  paroif- 
fant  que  tous  les  trois  ans ,  ne  le  montrent  que  dans 
les  bleds.  Mais  le  laboureur  perd  une  récolte  ;  &  il 
ne  laiffè  pas  de  lui  refter  encore  beaucoup  de  mau-> 
vaifes  herbes  :  ce  qui  l'oblige  à  faire  farder  les  bleds. 
Voye{  Sarcler. 

En  arrachant  les  mauvaifes  herbes ,  on  doit  re- 
tourner en  haut  leurs  racines  ;  afin  qu'elles  ne  repren- 
nent pas.  Il  peut  même  être  plus  avantageux  de  les 
enlever  du  champ  ,  que  de  les  y  laiffer  pourrir.  Quoi- 
qu'il foit -vrai  qu'en  i'c  pourrifiant  elles  fument  la 
terre ,  leurs  graines  y  végètent  &  produifent  de 
nouvelles  plantes  de  même  cfpece.  D'ailleurs  on 
voit  certaines  renoncules  ,  d6nt  les  racines  expolées 
au  plus  grand  hâle  ôc  à  toute  l'ardeur  du  loleil  n'em- 
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pèchent  pas  qu'il  s'en  forme  de  nouvelles  par  def- 
fous  ,  lesquelles  pénétrant  dans  la  terre  multiplient 
les  travaux. 

II  y  a  des  chiendents  ,  tels  que  celui  dont  nous 
avons  parlé  fous  le  n.  i  de  l'article  Gramen, 
que  l'on  ne  peut  guéres  efperer  de  détruire  qu'en 
faifant  des  tranchées  à  la  profondeur  de  deux  fers 
de  bêche  dans  le  fond  defquelles  on  renverfe  la 
fanne  :  celui-ci  repouffe  quand  on  ne  l'a  pas  enfe- 
veli  jufqu'à  cette  profondeur. 

Si  l'on  inonde  un  champ  après  l'avoir  labouré ,  & 
qu'on  y  fafle  Séjourner  l'eau  ;  on  réuflit  à  le  nettoyer 
considérablement. 

Pour  ôter  les  mauvaifes  herbes  d'un  pâtis ,  on  y 
met  le  feu  dans  le  mois  d'Août. 

Confuhe{  la  fin  de  l'article  Batardiere. 
Les  mauvaifes  herbes  arrachées  peuvent  fervir ,  pen- 
dant le  printems ,  à  couvrir  le  pied  des  arbres ,  pour 
les  garantir  du  hâle;  qui  pénètre  fouvent  alors  juf- 
qu'aux  racines. 

Confuhei  l'article  Renouée;  où  il  eft  fait  men- 
tion d'une  ceconomie  finguliere. 

Fines  Herbes.  Les  Cuifiniers nomment ainfi 
du  bafilic  &  du  thym  ,  féchés  ,  mis  en  poudre  ,  & 
tamifés  ;   qu'ils   confervent   féparément   dans   des 
boëtes  de  fer  blanc.  Confulte^  l'article  Turbot. 
Herbe  d'Aleu.  Voyez  Hépatique,  n.  i. 
Herbe  de  V  Ambaffadeur.  Voyez  Tabac. 
Herbe  d'Amour.  Voyez  fous  le  mot  Reseda. 
Herbe  des  Aulx.  Voyez  Alliaire. 
Herbe  Blanche.  Consultez  l'article  A  b  s  i  n- 
T  H  E  ,  n.  9. 

Herbes  gros  Bouton.  Il  y  a  des  conduits  où 
on  nomme  ainfi  la  Brunelle. 

HERBE  </«  Charpentier  ;  ou  à  Charpentier.  Voyez 
Brunelle.  Mille-Feuille. 

HERBE  aux  Cuillers  :  en  Latin  Cochlearia  :  en 
Anglois  Spoon-wort ,  &  Scurvy-Graff. 

Dans  les  plantes  de  ce  genre ,  le  calice  de  la  fleur 
eft  médiocrement  ouvert ,  &  formé  de  quatre  pièces 
concaves.  Quatre  pétales  courts ,  évafés ,  terminés 
en  pointe ,  &  difpofés  en  croix  ,  ont  à  leur  centre 
fix  étamines  inégales  dont  les  fommets  font  applatis. 
Un  embryon  fait  en  cœur  fert  de  fupport  à  un  ûyl 
cylindrique  court  ;  &  devient  enfuite  une  filique  fort 
courte ,  fphérique ,  féparée  intérieurement  en  deux 
loges  par  une  cloifon  difpofée  dans  un  fens  contraire 
à  celui  de  fes  deux  panneaux.  Chaque  loge  contient 
<leux  à  quatre  femences  à-peu-près  fphériques.. 

Efpeces. 

I.  Cochlearia  folio  fubrotundo  C.  B  :  & ,  Cochlearia 
Batavica.  Quelques-uns  l'appellent  Herba  Britan- 
nica. 

Cette  plante  forme  une  touffe  confidérable ,  com- 
pofée  de  queues  menues  ;  à  l'extrémité  de  chacune 
defquelles  eft  une  feule  feuille  ,  charnue ,  d'un  verd 
obfcur ,  douce  au  toucher ,  large ,  arrondie ,  un  peu 
longuette  ,  mate  &  d'un  verd  pâle  en  deffous ,  den- 
telée de  fort  loin  à  loin  fur  fes  bords ,  profondément 
veinée  (  &  dont  les  veines  font  courbes  ,  creufées 
en  gouttière  par  deffous  les  feuilles ,  &  larges  de  ce 
côté ,  tandis  qu'à  la  face  Supérieure  elles  ne  forment 
qu'une  cavité  Simple  ).  A  la  bafe  font  deux  longues 
oreilles  qui  fe  croifent  &  donnent  communément  à 
toute  la  feuille  une  figure  de  cuiller.  Lorfque  la  plante 
eft  prête  à  fleurir ,  les  feuilles  deviennent  plus  lon- 
gues. Les  feuilles  naiffantes ,  au  contraire ,  font  cour- 
tes, très-luifantes ,  plates,  d'un  verd  jaunâtre.  La 
queue  des  feuilles  eft  quelquefois  longue  d'un  pied  ; 
d  autres  fois  elle  n'a  que  quatre  ,  fix  ,  huit  pouces  : 
Selon  la  vigueur  de  la  plante.  Cette  queue  eft  fou- 
vent  purpurine  ,  lorfque  la  plante  eft  jeune.  Quand 
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la  plante  eft  en  état ,  on  la  trouve  d'un  verd  pâle 
cependant  un  peu  foncé  ;  creufée  en  gouttière ,  fuc- 
culente  ,  Striée  &  ridée ,  foible ,  ne  fe  Soutenant  pas 
bien.  Cette  plante  forme  une  tige  branchue  ,  pour 
porter  fleur.  Sa  fleur  eft  blanche ,  &  petite  :  fa  graine 
menue  &  rougeâtre.  La  racine  eft  charnue  ,  blan- 
châtre au  dehors  ,  droite ,  peu  longue ,  de  deux  à 
trois  lignes  de  diamètre  lorfque  la  plante  eft  forte; 
&  fa  bafe  eft  garnie  de  chevelus  blancs  ,  affez  longs , 
forts ,  &  un  peu  fecs.  Toute  la  plante  a  une  faveur 
chaude ,  piquante  ,  &  acre. 

Elle  croît  en  Hollande ,  en  Frife ,  en  Angleterre 
&  parmi  nous  ,  le  long  des  haies ,  dans  des  prés  hu- 
mides &  même  fur  des  murs.  Elle  eft  affez  commune 
dans  les  Pirénées ,  fur-tout  près  de  Bigorre.  On  l'é- 
levé aifément  dans  nos  jardins.  Elle  fleurit  principa- 
lement en  Avril  &  en  Mai. 

2.  Il  y  a  en  Hollande  une  grande  efpece  de  Coch- 
learia ,  qui  ne  fe  couche  pas  comme  la  précédente 
&  dont  la  feuille  eft  plus  allongée. 

3.  On  en  voit  beaucoup  en  Angleterre,  dont  la 
feuille  eft  longuette ,  pliffée  ,  &  forme  comme  des 
ondes.  M.  Miller  attribue  au  Cochlearia  folio  finuato 
C.  B.  le  nom  Anglois  qui  répond  à  celui  de  Coch- 
learia Maritime.  Cette  efpece  vient  dans  des  marais 
falants. 

4.  D'autres  nomment  Cochlearia  Maritime  d'An- 
gleterre ,  le  Cochlearia  minima  ex  montibus  Walliœ  , 
de  Boerhaave  :  celui  du  Pays  de  Galles  ;  qui  eft  très- 
petit  ,  bifannuel ,  &  peut-être  celui  de  tous  qui  a  la 
faveur  la  plus  vive. 

5.  Le  Cochlearia  de  Groenland,  qui  luireffemble 
beaucoup ,  eft  doux  &  bon  à  manger.  Les  perfonnes 
qui  font  en  fanté  le  mangent  en  Salade.  Cette  ma- 
nière d'en  uSèr  eft  très-bonne  aufîi  pour  le  feorbut. 
On  dit  qu'il  devient  acre ,  lorfqu'il  eft  tranfplamé 
dans  les  pays  chauds. 

6.  Cochlearia  Aremorica  H.  R.  Par.  Cette  efpece, 
qui  fe  trouve  en  Baffe  Bretagne ,  fe  tient  couchée 
fur  la  terre.  Ses  feuilles  font  anguleufes ,  à-peu-près 
comme  celles  du  lierre  grimpant.  Elle  eft  annuelle. 

7.  Cochlearia  folio  cubitali  Inft.  R.  Herb.  ou  Armo' 
racia.  Le  Grand  Raifort  ;  ou  Raifort  Sauvage  ;  auffi 
nommé  Cran  :  en  Anglois  Horfe  Radish.  Les  feuilles 
d'en  bas  de  cette  plante  font  longues  ,  larges ,  faites 
à-peu-près  en  fer  de  lance,  crénelées,  d'un  affez 
beau  verd  ,  &  fe  frifent  en  grandiffant.  On  en  voit 
quelquefois  qui  portent  jufqu'à  trois  pieds  de  lon- 
gueur ,  y  compris  leur  pédicule  ;  qui  eft  cannelé ,  & 
creufé  en  gouttière.  Celles  qui  régnent  le  long  des 
tiges ,  font  découpées.  Les  unes  &  les  autres  ont  une 
faveur  piquante  ,  où  l'on  reconnoit  le  goût  parti- 
culier de  toutes  les  efpeces  de  Cochlearia.  Les  fleurs 
font  blanches.  La  racine  eft  groffe ,  charnue ,  blan- 
châtre ,  pivotante ,  &  d'une  faveur  très-vive.  Cette 
plante  eft  fort  commune  en  France ,  &  en  Angle- 
terre. 

8.  Cochlearia  altijjima,  G  lof  i  folio  Inft.  R  Herb. 
Cette  plante  eft  bifannuelle  ;  &  porte  des  tiges 
droites ,  hautes  d'environ  un  pied  &  demi  ;  garnies 
de  feuilles  anguleufes  ,  terminées  en  pointe  ,  & 
échancrées  en  cœur  à  leur  bafe  par  où  elles  embraf- 
fent  la  tige  :  on  compare  ces  feuilles  à  celles  de  la 
Guêde  cultivée.  A  l'extrémité  des  rameaux  naiffent , 
au  mois  de  Mai ,  de  très-petites  fleurs  blanches  , 
difpofées  en  épi  lâche. 

9.  M.  Guettard  (  Obfervat.fur  les  Plantes  )  donne 
le  nom  François  d'H erbe  aux  cuillers  à 
une  plante  qui  ne  paroît  pas  avoir  été  appellée  Coch- 
learia avant  M.  Linnaeus.  C'eft  le  Najlurtiumjîlvejlre, 
capfulis  crijlatis ,  de  M.  TournefoEî  :  voyez  Cres- 
son proprement  dit ,  n.  2. 
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Culture. 


Les  graines  de  ces  plantes  doivent  être  femées 
prefque  auflitôt  qu'elles  font  mûres.  Les  plantes  font 
moins  belles  quand  on  ne  les  a  femées  qu'au  prin- 
tems. 

Le  n.  i  réuflit  mieux  dans  un  terrein  humide, 
qu'ailleurs.  Mais  il  périt  promptement  fi  on  laiffe 
croître  autour  de  lui  d'autres  herbes  qui  le  privent 
d'air.  Le  grand  foleil  diminue  fa  durée.  Les  jeunes 
plantes  qui  ont  levé  en  automne ,  donnent  leur  graine 
l'été  fuivant.  On  peut  les  tenir  en  planches  ;  en  faire 
des  bordures  ;  en  mettre  dans  des  pots. 
Il  en  eft  de  même  des  nn.  2  &  8. 
Ces  plantes ,  une  fois  mifes  dans  un  jardin ,  s'y 
multiplient  d'elles-mêmes  par  leurs  graines. 

On  peut  aufli  en  féparer  les  pieds ,  en  confervant 
affez  de  chevelu  pour  affurer  la  reprife. 

Le  n.  3  qui  vient  naturellement  dans  des  terreins 
que  la  marée  couvre  &  abandonne  enfuite  prelque 
tous  les  jours ,  a  de  la  peine  à  fubfifter  dans  les  jar- 
dins. 

Il  faut  donner  au  n.  4 ,  de  l'ombre ,  &  une  terre 
forte. 

Le  n.  7  peut  fe  multiplier  de  boutures  ;  ou  en 
éclatant  les  racines  :  au  mois  d'O&obre  ,  dans  des 
terreins  fecs  ;  &  en  Février ,  pour  les  autres.  Il  faut , 
avant  de  planter ,  avoir  creulé  au  moins  la  profon- 
deur de  deux  fers  de  bêche.  Chaque  bouture  ou  plant 
doit  avoir  un  oeilleton  ;  que  l'on  a  foin  de  mettre  en 
haut  lorfqu'on  plante ,  fans  néanmoins  le  laifler  dé- 
couvert. Mieux  la  terre  où  on  met  cette  plante  ,  eft 
ameublie  ;  plus  les  racines  font  droites  &  vigoureufes. 
C'eft  pourquoi  elle  réuflit  également  dans  des  po- 
tagers défoncés  Ô£  bien  entretenus  de  labours  ;  & 
dans  de  pur  fable  fuffifamment  humide.  Il  lui  faut  une 
chaleur  tempérée. 

Il  y  a  des  Cultivateurs  qui  en  fement  la  graine  en 
trois  différais  tems  ,  du  mois  de  Juillet  ;  à  caufe 
des  circonftances  qui  peuvent  être  contraires  à  la 
levée. 

Les  racines  font  bonnes  à  tirer  de  terre  au  bout 
d'un  an  :  mais  il  vaut  mieux  n'en  faire  ufage  qu'a- 
près la  féconde  année.  On  les  arrache ,  avec  la  bê- 
che ,  avant  les  gelées  ;  pour  les  garder ,  comme  les 
navets ,  à  l'abri  du  froid. 

Pour  avoir  de  la  graine ,  on  laiffe  en  terre  quelque 
forte  racine  ;  ou  on  replante  après  l'hiver  quelqu'une 
de  celles  qu'on  avoit  arrachées. 

l/fages. 

Ces  plantes  font  vulnéraires ,  déterfives  ,  &  apé- 
ritives  ;  antifeptiques  ;  fpécifiques  pour  le  fcorbut  : 
qu'elles  ne  manquent  prefque  jamais  de  guérir.  On 
les  mâche  crues  :  on  s'en  frotte  les  gencives.  L'eau 
dans  laquelle  ont  infufé  (es  feuilles ,  fait  un  garga- 
rifme  très-efficace  contre  la  pourriture  des  gencives. 
Il  faut ,  autant  qu'il  eft  pofîible ,  fe  fervir  des  feuilles 
fraîches  des  /z/2.  1 ,  2 ,  3 ,  4,5,  6.  Nous  donnerons 
ci-après  une  méthode  pour  les  conferver  long-tems 
en  cet  état. 

Confului  l'article  Antiscorbutiques. 

On  emploie  avec  fuccès  le  n.  1  dans  l'hydropifie  , 
les  maladies  de  la  rate ,  les  obftruclions  des  inteftins 
&  du  méfentere  ,  les  affections  hypocondriaques  , 
&  généralement  dans  toutes  les  maladies  qui  pro- 
viennent d'humeurs  groflieres  &  tartareufes.  Cette 
plante  raréfie  le  fang  ;  procure  l'écoulement  des 
urines  &c  des  mois  ;  &  atténue  la  pierre.  Pour  pro- 
duire ces  divers  effets  ,  on  met  une  poignée  de 
l'herbe  fraîche  dans  un  bouillon  de  veau  ;  mais  il  eft 
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mieux  de  la  faire  infufer  légèrement  dans  l'eau  bouil- 
lante ,  fans  la  faire  cuire ,  parce  que  la  coclion  en 
diflipe  les  principes  volatils  ,  en  qui  confifte  princi- 
palement la  vertu  de  cette  plante.  Son  eau  diftiilée  , 
&c  cohobée  plufieurs  fois  fur  de  nouvelles  feuilles , 
eft  fpécifique  pour  toutes  ces  maladies.  On  met  fer- 
menter les  feuilles  avec  un  peu  de  levain ,  &  on  les 
arrole  d'eau  de  pluie  ;  pour  enfuite  en  tirer  un  efprit  : 
ou  bien  on  les  fait  pour  cela  infufer  pendant  vingt- 
quatre  heures  dans  du  vin  blanc  :  &  cet  èfprit  eft  fi 
pénétrant  que  l'on  n'en  donne  qu'un  demi-gros  au 
plus.  Celui  qu'on  tire  par  la  diftillation ,  de  toute  la 
plante  pilée  grofliérement ,  &  mêlée  avec  du  miel 
fermenté  dans  l'eau ,  eft  une  des  meilleures  prépara- 
tions qu'on  puiffe  faire  de  cette  plante.  Il  en  faut 
prendre  vingt-cinq  ou  trente  gouttes ,  dans  du  petit 
lait  ;  ou  dans  quelque  liqueur  appropriée.  Son  extrait 
a  les  mêmes  propriétés  que  les  autres  préparations  ; 
mais  dans  un  degré  inférieur  :  on  le  donne  à  la  dofe 
de  deux  gros.  Le  fuc  exprimé  de  la  plante  fe  peut 
donner  à  la  dole  de  deux  ou  trois  onces. 

Les  feuilles  font  réfolutives.  Après  les  avoir  pilé  , 
on  les  arrole  d'eau-de-vie ,  &  on  les  applique  fur  les 
abfçès ,  ou  fur  les  contufions.  On  en  fait  une  décoc- 
tion légère ,  &  on  y  ajoute  fouvent  la  fauge ,  le  cam- 
phre ,  ou  l'eau-de-vie  camphrée  ;  pour  gargarifer 
les  malades  dans  le  fcorbut ,  &  la  vérole  ,  &  pour 
leur  nettoyer  les  gencives.  On  en  fait  un  bain ,  pour 
réfoudre  les  nodus  des  jointures ,  &  pour  la  guérifon 
des  membres  perclus.  Hildanus  confeille  de  mettre 
fur  les  tumeurs  skirrheufes  de  la  rate ,  de  l'huile  com- 
mune dans  laquelle  on  aura  fait  infufer  les  feuilles  de 
cette  plante.  Malimbrochius  a  donné  la  manière  d'en 
tirer  du  vin ,  du  firop  ,  de  l'eau  diftiilée ,  &c.  Voyez 
fon  livre  intitulé  Cochlearia  curiofa. 

Le  n.  5  paffe  pour  être  fingulierement  antifcor- 
butique  :  enforte  qu'on  aflure  qu'il  rétablit  les  ma- 
lades en  autant  d'heures  qu'il  faut  de  jours  aux  au- 
tres remèdes.  Cette  plante  en  a  guéri  plufieurs  ,  qui 
étoient  réduits  à  un  état  qui  paroifîbit  incurable: 
ils  en  mangèrent  beaucoup  en  falade. 

La  racine  du  n.  8 ,  féche  &  râpée ,  fe  mange  en 
forme  de  moutarde.  On  la  ratifie  lorfqu'elle  eft  fraî- 
che ,  pour  la  manger  avec  du  boeuf,  fans  autre  apprêt. 
Toute  la  plante  eft  apéritive ,  déterfive  ,  réfolutive  , 
diurétique  ,  lithontriptique  ,  &  fort  utile  dans  le 
fcorbut.  Pour  les  maladies  des  reins  &  de  la  veflie , 
occafionnées  par  des  glaires  ou  du  gravier ,  on  prend 
trois  ou  quatre  onces  de  fon  fuc  avec  une  demi- 
once  de  miel ,  le  matin  à  jeun,  trois  ou  quatre  jours 
de  fuite.  Son  eau  diftiilée  fe  donne  jufqu'à  quatre 
onces ,  dans  des  potions  apéritives  :  mais  elle  a  trop 
d'attivité  pour  que  fon  ufage  foit  exempt  de  danger 
pour  les  malades  de  la  pierre. 

Manière  de  conferver  t Herbe  aux  Cuillers. 

On  prend  les  feuilles  bien  récentes  ;  que  l'on 
effuie  afin  qu'elles  ne  foient  pas  humides.  On  les 
range  enfuite  par  lits  peu  épais  ,  avec  du  fel ,  dans  des 
vafes  de  grès ,  fecs  &  propres.  Lorfque  chaque  vafe 
eft  plein  ,  on  couvre  le  tout  avec  du  fel ,  on  le 
preffe  bien  ;  &  on  bouche  avec  foin  l'orifice  ,  afin 
que  l'air  &  l'humidité  n'y  pénètrent  pas. 

Pour  s'en  fervir ,  on  les  lave  avec  de  l'eau  chaude. 

On  en  a  tranfporté  de  cette  forte ,  de  Groenland 
en  Angleterre  :  où  les  feuilles  fe  font  trouvées  en- 
tièrement fraîches  &  encore  vertes  ,  au  bout  d'un 
an  qu'on  les  avoit  falées. 

Herbe  de  CEpervier:  en  Latin  Hieracium.  Plante 
laiteufe ,  à  fleur  radiée  &  chicoracée.  Il  y  en  a  beau- 
coup d'efpeces. 

1 .  Celles  dont  il  eft  parlé  dans  l'article  Piloselle. 
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2.  Celle  du  Canada  :  que  l'on  cultive  dans  nos  jar- 
dins ;  &  dont  la  fleur  eft  d'un  rouge  éclatant.  G.  Bau- 
fain  l'appelle  Hieracium  hortenfe  ,foribus  atro-purpu- 
rafcentibus. 

3.  On  en  trouve  dont  la  feuille  a  une  odeur 
approchante  de  l'amande  amere ,  ou  du  caftoreum , 
ou  félon  d'autres  du  laurier  cerife.  De  celles-ci ,  les 
unes  viennent  originairement  de  l'Apouille ,  ont  la 
feuille  comme  celle  de  la  plante  nommée  Dent  de 
lion  &  portent  une  jolie  fleur  rouge.  D'autres  ont 
la  feuille  de  Chicorée  fauvage  ,  &  une  petite  fleur 
jfaune  ;  &  font  ufitées  pour  les  maladies  des  femmes  : 
on  en  trouve  fort  communément  dans  les  vignes  &c 
fur  les  bords  des  champs ,  dans  les  pays  froids.  Il  y 
en  a  beaucoup  dans  la  plaine  de  Bercy ,  près  Paris. 

4.  Nos  bois  produifent  un  Hieracium  qui  s'élève 
beaucoup  ,  &  forme  prefque  un  arbriffeau.  Ses 
feuilles  font  étroites ,  dentelées  :  &  toute  la  plante 
eft  glabre. 

5.  Il  naît  fur  les  vieux  murs ,  divers  Hieracium  plus 
ou  moins  velus.  L'efpece  dont  les  feuilles  font  très- 
garnies  de  poils ,  efl  fubftituée  à  la  Pulmonaire  :  & 
elle  porte  le  nom  de  Pulmonaire  des  François, 

La  tige  de  cette  plante  eft  droite ,  ferme ,  maigre , 
féche  ,  garnie  de  longs  poils ,  rouge  dans  une  confi- 
dérable  portion  de  fa  partie  inférieure.  A  fa  bafe  elle 
a  plufieurs  feuilles  difpofées  alternativement  le  long 
de  la  tige  :  tk  leurs  pédicules ,  longs ,  rouges ,  &  velus, 
en  fortent  prefque  en  forme  de  gaines.  Les  feuilles 
font  minces ,  d'un  verd  un  peu  pâle ,  très-velues , 
faites  à-peu-près  en  rhombe  ,  dentelées  fur  leurs 
bords  en  forme  de  Chicorée  fauvage.  Plus  elles  s'é- 
loignent de  la  bafe  de  la  tige ,  plus  elles  font  rares  & 
diftantes  les  unes  des  autres  :  leurs  pédicules  devien- 
nent auffi  à  proportion  plus  courts  &  velus  ;  en  forte 
qu'à  la  fin  ils  ne  font  pas  fenfibles.  Ces  feuilles  font 
quelquefois  tachetées  de  brun.  Dans  les  individus 
qui  n'ont  pas  ces  taches.,  la  feuille  eft  plus  liffe. 
A  l'extrémité  de  la  tige ,  qui  eft  branchue ,  font  plu- 
fieurs petites  fleurs  chicoracées ,  dont  les  demi-fleu- 
rons font  jaunes ,  enfermés  dans  un  calice  velu ,  fim- 
ple ,  renflé  à  fa  bafe ,  &  découpé  à  fon  limbe  en 
plufieurs  parties. 

On  trouve  cet  Hieracium  dans  tous  les  bois  aux 
environs  de  Paris ,  &  de  prefque  toutes  les  grandes 
villes;  &  le  long  des  murs.  Il  en  vient  auffi  quelques 
efpeces  fur  des  montagnes. 

L'efpece  la  plus  velue  porte  les  noms  de  Grande 
Pilofelle;  Pulmonaire  à  fleur  jaune;  Pulmonaire  dorée; 
Grande  Oreille  de  Souris.  Dalechamp  croit  que  c'eft 
le  Corchorus  des  anciens. 

6.  Les  Hieracium  n'ont  pas  tous  la  feuille  entière. 
On  en  voit  qui  l'ont  finement  découpée.  Tel  eft 
V Hieracium  Chondnllce  folio  glabro  ,  radiée  fuccijd  , 
majus  ;  que  M.  Linnxus  place  dans  la  claffe  des  plan- 
tes qu'il  nomme  en  Latin  Crépis  ,  dont  le  nom  Fran- 
çois eft  Fufelée.  Au  refte  cette  plante  ,  quoique  défi— 
gnée  comme  grande  dans  la  phrafe  latine  ,  varie 
beaucoup  pour  la  grandeur.  Elle  fe  trouve  dans  les 
vignes ,  les  jardins  ,  les  fables  même  :  dans  ceux-ci 
elle  eft  très-petite.  Voyez  M.  Guettard  ,  Obferv.  fur 
les  Plantes  T.  II.  p.  377-8.  Il  en  vient  auffi  fur  les 
murs  ;  dont  la  feuille  eft  découpée  ;  ck  que  Taber- 
namontanus  dit  être  la  femelle  de  la  Pulmonaire  des 
François.  On  en  voit  encore  affez  communément 
dans  les  campagnes ,  &  au  bois  de  Boulogne  près 
Paris ,  dont  la  feuille  eft  comme  celle  de  Roquette , 
plus  ou  moins  velue  fuivant  les  lieux  où  elle  naît , 
&  très-découpée.  Chaque  tige  porte  plufieurs  fleurs, 
quoique  J.  Bauhin  dife  le  contraire.  Voye?  le  n.  fui- 
vant. 

7.  Le  Grand  Hieracium  de  Diofcoride  n'eft  qu'une 
vanété  de  cette  efpece ,  félon  M.  Tournefort  (  Plant. 
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des  environs  de  Paris  ,  Herb.  6.  )  quoique  J.  Bauhin 
diftingue  l'Hieracium  velu ,  d'avec  celui-ci;  que 
G.  Bauhin  nomme  Grand  Hieracium ,  droit ,  à  feuille 
étroite  &  tige  liffe.  On  peut  y  rapporter  le  Très- 
Grand  Hieracium  à  feuilles  de  Roquette  ;  dont  voici 
la  defeription ,  donnée  par  M.  Tournefort.  »  Cette 
»  plante  fe  trouve  dans  les  jardins  &  dans  les  prés: 
»  Sa  tige  eft  haute  d'environ  trois  pieds  ,  creufe 
»  cannelée ,  liffe ,  épaiffe  de  trois  lignes  ou  davan-' 
»  tage.  Les  premières  feuilles  ont  cinq  ou  fix  pouces 
»  de  long ,  &  font  divifées  jufques  à  la  côte  en  plu- 
»  fieurs  parties ,  dont  chacune  en  particulier  reflem- 
»  ble  affez  à  une  feuille  de  Dent  de  lion ,  &  qui 
»  toutes  enfemble  ne  repréfentent  pas  mal  les  feuilles 
»  inférieures  de  la  Roquette  des  jardins.  Les  feuilles 
»  qui  accompagnent  la  tige  font  affez  éloignées  les 
»  unes  des  autres  ;  leurs  fubdivifions  font  plus  cour- 
»  tes ,  mais  beaucoup  plus  pointues  :  enfin  les  der- 
»  nieres  feuilles  font  aflèz  femblables  à  celles  de  la 
»  Dent  de  lion.  Des  aiffelles  de  toutes  ces  feuilles 
»  naiffent  dès  le  bas ,  des  branches  fubdivifées  en 
»  plufieurs  brins ,  garnis  de  peu  de  feuilles ,  &  char- 
»  gés  de  fleurs  radiées  du  diamètre  de  fept  ou  huit 
»  lignes  ,  dont  les  demi-fleurons  font  jaunes ,  mais 
»  purpurins  par  deffous  vers  leur  extrémité.  « 

8.  De  Lobel  &  plufieurs  autres  ont  appelle  Grand 
Hieracium  une  forte  de  Laitron.  Voye{  Laitron. 
[C'étoit  la  feule  Herbe  de  l'Epervier,  dont  il  fût  parlé 
dans  la  précédente  Edition  de  ce  Dictionnaire.  "I 

9.  V  Hieracium  âpre  ,  à  grande  fleur ,  qui  croît  fur 
les  bords  des  champs ,  &  fur  les  meurgers  des  vignes 
eft  nommé  par  M.  Linnaeus  Picris  calycibus  imbri- 
catis.  On  le  trouve  fur  les  hauteurs ,  autour  de  Paris. 
Jean  Bauhin  croît  que  c'eft  la  Chicorée  fauvage  à  fleur 
dorée  (  Cichorium  luteum  )  de  Tabernamontanus.  Son 
frère  le  nomme  Chicorée  de  montagne  à  feuille  étroite  • 
le  fépare  de  la  Chicorée  à  fleur  dorée  ;  &  le  range 
fous  la  Chicorée  dee  prés ,  lui  donnant  auffi  le  nom 
d'Hieracium  hériffé  ,  dont  les  feuilles  enveloppent 
la  tige.  M.  Tournefort  croit  que  ce  n'eft  réellement 
que  la  même  plante  ;  dont  les  feuilles  font  plus  ou 
moins  ondées. 

10.  On  trouve  dans  les  prairies,  le  long  des  che- 
mins ,  &  dans  les  vignes ,  une  plante  qui  a  la  feuille 
de  Dent  de  lion ,  mais  obtufe  ;  &  dont  les  tiges  font 
longues  &c  femblables  à  du  jonc.  C'eft  encore  une 
Herbe  de  l'Epervier  ;  dont  la  racine  eft  longue. 
M.  Tournefort  (  Herb.  i.  )  relevé  quelques  méprifes 
d'habiles  Botaniftes ,  à  l'égard  de  cette  plante.  M.  Lin- 
naeus l'appelle  Hypochceris  à  feuilles  dentelées  en 
ondes ,  &  dont  la  tige  eft  nue  &  rameufe ,  &  les 
péduncules  écailleux, 

1 1 .  G.  Bauhin  &  M.  Tournefort  nomment  Hiera- 
cium reffemblant  à  l'Echium  (  Echioïdes  )  &  qui 
porte  de  petites  têtes  comme  celles  du  Chardon 
bénit  ;  ce  que  d'autres  ont  dit  être  une  Buglofe  appro- 
chante de  l'Herbe  de  l'Epervier.  Cette  plante  a  la 
feuille  de  Buglofe  :  &  eft  affez  commune  à  la  cam- 
pagne. C'eft  encore  une  Picris ,  félon  M.  Linnasus. 
M.  Guettard  y  a  obfervé  fur  les  côtes  &  principales 
nervures  ,  des  filets  coniques ,  roides ,  pointus ,  dont 
la  bafe  eft  large.  Sur  toutes  les  autres  parties ,  ex- 
cepté les  demi-fleurons ,  ce  font  des  filets  à  crochets. 
Lorfque  les  filets  font  tombés,  les  feuilles  paroiffent 
boffelées  :  c'eft  la  bafe  du  filet ,  qui  forme  ces  tuber- 
cules. Camerarius  dit  qu'en  Angleterre  les  femmes 
l'eftimoient  plus  que  la  véritable  Buglofe. 

J'omets  un  plus  grand  détail  de  Botanique.  J'aver- 
tirai feulement  que  beaucoup  de  plantes  qui  appar- 
tiennent à  ce  genre ,  refîémblent  à  la  Dent  de  lion  & 
à  d'autres ,  par  leurs  feuilles.  Voyez  l'article  S  A  L- 
sifi.  Chondrille,«.4. 

Caraclen 
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Caractère  général ,  qui  dijlingue  l'Herbe  de  VEpervier 
d'avec  toute  autre  plante. 

Elle  a  conftamment  beaucoup  de  demi-fleurons 
raffemblés  en  tête  dans  une  enveloppe  commune  , 
qui  a  l'apparence  de  calice  &  eft  formée  de  plufieurs 
rangs  de  feuilles  droites  qui  entament  les  unes  fur 
les  autres ,  depuis  le  bas  jufqu'en  haut ,  à-peu-près 
comme  les  tuiles  d'un  toit.  Le  fond  de  cette  enve- 
lope  ,  nommé  Réceptacle ,  eft  nud.  Ghaque  demi- 
fleuron  eft  terminé  par  cinq  dents  affez  égales  ;  a  un 
■calice  aigrette  ,  &  pofé  fur  l'embryon ,  avec  qui  il 
fait  corps.  Les  tiges  font  pour  l'ordinaire  branchues , 
6l  garnies  de  feuilles.  D'ailleurs  ce  genre  de  plan- 
tes a  un  port  particulier  ,  qu'il  n'eft  pas  aifé  de  dé- 
finir ;  mais  qui  fait  que  les  yeux  qui  y  font  accoutu- 
més le  diftinguent  des  autres. 

Ufages. 

Le  nom  d'Hieracium  vient  d'un  mot  Grec  qui 
fignifie  Epervier.  Pline  dit  que  cet  oifeau  gratte 
quelqu'une  de  ces  plantes  ,  pour  en  mettre  le  fuc 
laiteux  dans  fes  yeux  &  en  diffiper  les  nuages.  D'au- 
tres prétendent  que  l'épervier  le  fert  de  ce  fuc  pour 
ouvrir  les  yeux  de  fes  petits.  On  aflure  que  mêlé  avec 
le  lait  de  femme ,  il  guérit  toutes  les  maladies  des 
yeux  ;  &  qu'il  eft  froid  &  un  peu  aftringent. 

On  met  les  feuilles  du  n.  5  dans  les  bouillons  pour 
les  maladies  de  poitrine.  Appliquées  fur  les  ulcères , 
elles  les  nettoient  bien  ,  en  facilitent  l'écoulement 
fans  douleur ,  ôtent  la  tenfion ,  entretiennent  l'élafti- 
çité  des  fibres  &  même  des  parties  nerveufes ,  & 
guériflent  ces  ulcères. 

Herbe  Eternelle.  Voyez  Sainfoin. 

H  E  R  B  E  à  Eternuer  :  en  Latin  Ptarmica  (  qui 
vient  du  Grec);  Draco  ;  Dracunculus  ,  &c.  Les  An- 
glois lui  donnent  le  nom  de  Snee^wort ,  qui  répond 
à  notre  dénomination  Françoife.  M.  Linnaeus  con- 
fond les  efpeces  de  cette  plante  avec  les  Mille-feuille. 
fous  un  feul  genre  qu'il  nomme  Achillea.  Il  eft  vrai 
que  les  parties  reproductives  des  unes  e>nt  beaucoup 
de  rapport  avec  celles  des  autres  :  voye^  Mille- 
feuille.  Aufn*  M.  Tournefort  femble-t-il  ne 
prendre  le  caractère  diftincf  if ,  que  dans  les  feuilles  : 
qui  dans  les  Ptarmica  font  ou  dentelées ,  ou  décou- 
pées en  lobes  moins  étroits  que  ceux  des  Mille-feuil- 
le, &c  dont  les  pinnules  font  terminées  par  une 
petite  pointe  aiguë.  D'ailleurs  on  peut  obferver  d'a- 
près Diofcoride ,  que  la  fleur  des  Ptarmica  eft  char- 
gée d'une  odeur  vive  ,  qui  excite  l'éternuement. 
Cela  va  quelquefois  jufqu'à  l'hémorrhagie. 

On  diftingue  i°.  Celle  des  Alpes  qui  a  une  fleur 
rouge  ,  &  la  feuille  affez  femblable  à  celle  de  la  7a- 
nefie.  Elle  eft  appellée  Mille-feuille ,  dans  les  Mémoires 
de  l'Acad.  R.  des  Sciences.  Le  Levant  en  fournit 
plufieurs  qui  ont  la  feuille  de  Tanefte  ,  &  différent 
de  cette  efpece. 

z°.  Il  y  en  a  encore  d'autres  qui  fe  trouvent  fur 
les  Alpes.  Telle  eft  celle  qui  porte  de  très-petites 
fleurs ,  &  dont  les  feuilles  font  dentelées  un  peu  pro- 
fondément :  les  Anglois  l'appellent  White  Maudlin  ; 
Boccone  lui  attribue  les  feuilles  de  la  Mille-feuille. 

Dans  l'article  Absinthe,  nous  avons  fait 
mention  de  deux  efpeces  de  Genipy  ,  qui  ayant 
la  feuille  d'abfinthe  mais  la  fleur  en  ombelle  ,  font 
rangées  par  M.  Tournefort  dans  la  claffe  des  Ptar- 
mica ,  avec  ÏJbfinthe  d'Egypte ,  qui  a  effectivement 
l'amertume  de  l'abfmthe. 

Une  autre  Ptarmica  des  Alpes  refîémble  à  la  Ma- 
tricaire  par  fa  feuille  ;  mais  n'a  point  d'odeur. 

30.  L'herbe  à  Eternuer  ,  commune  à  la  campagne 
dans  des  endroits  aquatiques ,  dans  les  prairies  hu- 
mides ,  &  le  long  des  nùfteaux ,  produit  quantité 
Terne  IL 
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de  tiges  immédiatement  de  fa  racine  ;  lefquelles  s'é- 
lèvent à  la  hauteur  d'environ  un  pied ,  &  font  me- 
nues ,  creufes ,  &  cannelées.  Le  long  de  ces  tiges , 
font  placées  alternativement  une  à  une ,  des  feuilles 
fimples  ,  fouvent  longues  d'environ  deux  à  trois 
pouces ,  quelquefois  beaucoup  moins  ,  larges  d'a- 
peu-près  deux  lignes  ,  bordées  de  grand  nombre  de 
dentelures  aiguës.  Au  fommet  des  tiges ,  naiffent  des 
efpeces  d'ombelles  chargées  de  fleurs  blanches. 

Par  la  culture  ,  cette  fleur  devient  double ,  & 
d'un  très-beau  blanc.  Les  Anglois  la  nomment  alors 
Double  Maudlin. 

4e*.  Une  efpece  du  Levant  ,  dont  la  feuille  eft 
comme  celle  de  Santoline  ,  porte  des  fleurs  dorées. 
Il  y  en  a  une  grande  ;  &  une  petite. 

50.  Les  Anglois  appellent  Sweet  Maudlin  une  Ptar- 
mica fort  commune  en  Languedoc  &  en  Provence 
où  elle  eft  connue  fous  le  nom  û'Herbe  aux  Fers. 
M.  Tournefort ,  ainfi  que  les  Anglois  ,  la  caractérisent 
par  fon  odeur  qu'ils  dilent  être  luave.  Peut-être  eft-ce 
pour  cela  qu'on  la  trouve  dans  Dodonéc  fous  le  nom 
de  Petite  Balfamite.  Cependant  cette  odeur  eft  aro- 
matique ,  &  femble  tenir  de  la  drogue.  Au  moins 
eft-il  fur  que  cette  odeur  chalfe  les  vers  ,  ainfi  que 
celle  de  l'abfmthe.  Il  y  a  des  Auteurs  qui  ont  nommé 
cette  plante  Herba  Julia.  D'autres  l'ont  mile  dans  la 
famille  des  Ageratum.  Et  on  la  prend  pour  YEupatoin 
de  Mefué. 

Z/fages. 

On  ne  fe  fert  ordinairement  que  de  l'efpece  n.  3. 
Elle  eft  apéritive  &  atténuante.  La  feuille  ou  la  fleur  , 
mife  dans  le  nez ,  fait  eternuer.  Si  on  la  mâche  ;  elle 
décharge  le  cerveau  de  quantité  d'humeurs  ,  &  fou- 
lage le  mal  de  dents.  Au  printems  on  en  met  les  jeu- 
nes pouffes  dans  la  falade ,  pour  tempérer  le  froid 
d'autres  plantes. 

L'efpece  n.  5  ,  infufée  dans  de  l'huile  d'olives  } 
fert  à  imbiber  du  cotton  dont  on  frotte  le  nombril 
des  enfans  malades  de  vers  ,  &  qu'on  y  laiffe  enfuite 
pendant  quelque  tems.  On  la  leur  donne  auffi  en 
poudre ,  intérieurement ,  avec  de  l'huile.  Mefué  fai- 
îoit  grand  cas  de  fon  Eupatoire  ,  pour  les  maladies 
du  foie ,  &  pour  les  obftructions  des  autres  vilceres. 
Cette  plante ,  outre  les  noms  rapportés  ci-deffus  , 
a  encore  ceux  de  Petite  Menthe  corymbifere  :  &C  il  y  a 
des  auteurs  qui  en  font  une  efpece  de  Coq  de  jardin. 
C'eft  pourquoi  on  en  fubftitue  les  feuilles  oc  les 
fleurs ,  tant  en  infufion  qu'en  décoct ion ,  à  celles  du 
Cojlus  Hortenjis  &c  des  autres  efpeces  de  Menthe , 
dans  tous  les  cas  où  l'on  eroit  que  ces  plantes  font 
utiles. 

Culture. 

L'efpece  que  nous  avons  nommée  Àbjinthe  d'E- 
gypte ,  a  été  apportée  des  Mes  de  l'Archipel  en 
France  ,  par  M.  Tournefort.  Ses  feuilles  font  très- 
blanches  ,  &  durent  toute  l'année  ;  enforte  que  cette 
plante  étant  baffe  ,  &  peu  écartée ,  fait  un  affez  joli 
effet  dans  toutes  les  faifons.  Elle  fleurit  jaune:  &  fes 
fleurs ,  qui  paroiffent  au  mois  de  Juin  ,  fubfiftent 
affez  fouvent  jufques  très-avant  dans  l'hiver.  H  faut 
que  cette  plante  foit  dans  un  terrein  (ec,  &  à  une 
belle  expofition.  Elle  foutient  bien  nos  froids  ordi- 
naires ;  mais  les  fortes  gelées  lui  font  beaucoup  de 
tort  :  c'eft  pourquoi  il  eft  à  propos  d'en  tenir  tou- 
jours quelques  pieds  dans  une  ferre ,  afin  de  ne  pas 
perdre  l'efpece.  On  la  multiplie  de  boutures  ,  que 
l'on  plante  pendant  l'été  ,  à  l'ombre  ,  en  bordure  , 
pour  qu'elles  faffent  de  bonnes  racines  :  &  au  bout 
de  fix  femaincs  on  peut  les  tranfpîanter  dans  des  pots , 
ou  dans  des  bordures  pour  y  être  à  demeure.  Il  pa- 
roît  que  cette  plante  ne  porte  gueres  de  graine  que 
dans  un  climat  chaud. 

Mm 
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Le  n.  i  ,  devient  plus  grand  ,  fe  multiplie  de 
plant  enraciné  ,  graine  affez  facilement  dans  nos 
climats ,  &  demande  peu  de  culture.  Cette  plante  fait 
bien  dans  un  jardin  ,  à  caufe  de  la  blancheur  de  fcs 
feuilles.  Les  fleurs  ne  font  pas  belles;  mais  durent  long- 
tems  :  &  elles  font  bonnes  à  mélanger  avec  d'autres. 

L'Herbe  à  Eternuer ,  qui  à  la  feuille  de  matricaire , 
(  n.  i  )  réfifte  bien  au  froid.  On  la  multiplie  de  fe- 
mence ,  &  de  plant  enraciné.  C'eft  une  plante  vivace  : 
qui  réuflît  dans  prefque  toute  forte  de  terre ,  mais  à 
qui  il  faut  une  belle  expofition.  Ses  tiges  s'élèvent 
prefque  à  la  hauteur  de  trois  pieds.  Ses  bouquets  font 
larges  ,  &.  compOlés  de  grandes  fleurs  blanches. 

L'efpece  n.  3  pullule  extraordinairement  par  (es 
racines.  Nous  avons  déjà  dit  que  les  fleurs  devien- 
nent doubles.  Elles  paroiflent  en  Juillet  &  Août. 
Pour  qu'elles  faffent  un  plus  bel  effet ,  il  eft  à  propos 
de  mettre  la  plante  dans  un  pot;  afin  d'empêcher 
qu'elle  ne  jette  tant  de  racines ,  qui  pour  lors  écar- 
tent trop  les  tiges. 

L'efpece  n.  5 ,  eft  devenue  un  peu  rare.  Nom- 
bre de  jardiniers  en  impofent ,  en  lui  fubftituant  la 
Whitt  Maudlin  ,  dont  nous  avons  parlé  fous  le  n.  1. 
Celle-ci  vient  fort  aifément.  Elle  a  quelque  ref- 
femblance  avec  le  n.  3.  Ses  feuilles  font  cepen- 
dant plus  longues  ,  dentelées  plus  profondément, 
&  d'un  verd  plus  obfcur.  Elle  fe  multiplie  de  plant 
enraciné ,  qu'on  fépare  au  printems  ou  en  automne. 
On  peut  auffi  la  femer  au  mois  d'Avril.  Elle  fleurit 
en  Juin  &  Juillet  :  ôc  fa  graine  eft  mûre  en  Septem- 
bre. La  Sweet  Maudlin  réfifte  affez  bien  au  froid  : 
mais  un  hiver  humide  eft  fujet  à  faire  pourrir  fes  ra- 
cines ,  furtout  dans  de  bonne  terre.  Elle  vient  beau- 
coup mieux  fans  culture ,  dans  les  joints  des  murailles, 
ôc  entre  les  décombres  :  elle  y  dure  plusieurs  années. 

Herbe  à  Deux  Feuilles  ;  ou  Double  Feuille  :  en 
Latin  Ophris.  On  diftingue  plufieurs  efpeces  de  cette 
plante.  Nous  n'en  indiquerons  ici  que  deux. 

Ophris  bifolia  C.  B.  Quelques-uns  la  qualifient  de 
Grande  Efpece.  On  la  nomme  aufli  Pfeudo-orchis. 

Elle  ne  produit  que  deux  feuilles ,  qui  reffemblent 
à  celles  de  l'ellébore  blanc  ,  &  n'ont  que  trois  ner- 
vures. Du  milieu  de  ces  feuilles ,  fort  une  tige  menue, 
qui  porte  de  très-petites  fleurs  blanches  en  épi.  Ces 
fleurs  font  à  fix  pièces  krégulieres  :  les  cinq  qui  font 
à  la  partie  fupérieure ,  repréfentent  une  efpece  de 
calque  ;  &  la  fixiéme ,  qui  eft  en  bas ,  eft  formée  en 
langue ,  avec  deux  branches  parallèles.  A  chaque  fleur 
fuccede  une  capfule  verdâtre  ,  courte  ,  à-peu-près 
faite  en  poire  ,  où  font  renfermées  des  lemences 
plates ,  ailées ,  &  extrêmement  fines.  La  racine  de 
cette  plante  eft  menue ,  &  garnie  de  plufieurs  fila- 
mens  qui  ont  bonne  odeur ,  &  font  un  peu  vilqueux. 
Confultei  l'article  O  R  c  H  I  S. 

Cette  plante  fe  trouve  dans  les  vallées  &  autres 
endroits  humides  ;  du  côté  d'Orléans  ;  près  de  Mont- 
morency ,  &  de  Meudon  ;  à  Belleville  près  Paris  ; 
fur  la  montagne  de  Sardon ,  à  trois  lieues  de  Nantua 
dans  le  Bugey  ;  &  fur  d'autres  montagnes  humides 
&  ombragées ,  fituées  au  Levant  de  la  France.  On  en 
trouve  quelquefois  aufli  en  Picardie. 

Elle  fleurit  dans  les  mois  de  Mai  &  Juin. 

Propriétés. 

Toute  la  plante  eft  bonne  à  noircir  les  cheveux  ; 
guérir  les  fractures  ;  &  fermer  les  plaies.  Auffi  eft- 
elle  gluante  quand  on  la  mâche.  On  la  met  dans  la 
claffe  des  Vulnéraires  déterfives.  Elle  n'eft  cepen- 
dant pas  d'un  ufage  commun  :  peut  être  parce  qu'on 
ne  la  trouve  pas  affez  abondamment.  Les  Payfans 
s  en  fervent  pour  les  vieilles  plaies  &  les  ulcères. 
Pour  cela  les  uns  fe  contentent  d'y  appliquer  toute 
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la  plante  ,  après  l'avoir  pilée  :  d'autres  font  infufer 
les  feuilles  &  racines  dans  de  l'huile  d'olives ,  dont 
ils  fe  fervent  enfuite  comme  d'un  baume. 

La  féconde  efpece  d'Herbe  à  deux  feuilles  ne  pouffe 
qu'une  feuille  ,  quand  elle  commence  à  paraître.  Ses 
fleurs  font  rouges  :  &  lorfqu'elle  fleurit ,  elle  a  plu- 
fieurs feuilles. 

Cette  plante  croît  dans  les  bois.  Elle  fleurit  en  Mai. 

_  Sa  racine ,  avalée  au  poids  d'une  dragme  avec  du 

vinaigre  ,  eft  bonne  dans  les  maladies  contagieufes  ; 

pourvu  qu'enfuite  l'on  couvre  bien  le  malade  pour 

le  faire  fuer. 

Il  y  a  une  efpece  de  Double  feuille  ,.dont  la  racine 
eft  bulbeufe. 

Herbe  Françoife. Voyez  Sainfoin. 

Herbe  aux  Maux  de  Gorge.  Voyez  Géra- 
nium, n.z. 

Herbe  aux  Gueux.  Ce  nom  eft  commun  à  diver- 
fes  plantes.  Voye^  particulièrement  Renoncule, 
n.  7.  Les  Flammula  font  encore  appellées  de  même. 
Les  gueux  fe  frottent  avec  ces  plantes  pour  fe  pro- 
curer des  ulcères  apparens  ;  que  la  feuille  de  Bouil- 
lon-blanc ferme  à  leur  volonté. 

Herbe  des  Hlmorrhoides.  Voyez  Petite  ECLAIRE. 

Herbe  d'Hollier.  Voyez  Herniole. 

Herbe  Jaune ,  ou  Herbe  à  Jaunir.  Voyez  Gaude. 

Herbe  Impatiente.  Voyez  CardaMINE. 

Herbe  d  Ivrogne.  Voyez  Ivraie. 

Herbe  aux  Ladres.  Voyez  Véronique. 

Herbe  au  Lait.  Voyez  Tithymale. 

Herbe  Lafcive.  Voyez  ce  mot  fous  celui  de 
Propriétés  du  C  H  A  N  V  R  E. 

Herbe  Maudite.  Voyez  Renoncule,/?.  8, 

Herbe  Médicée.  Voyez  Tabac. 

He  r  b  e  de  la  Mère ,  ainfi  appellée  parce  qu'elle  a 
Une  vertu  particulière  pour  les  vapeurs ,  qu'en  quel- 
ques endroits  on  nomme  Mal  de  Mère  ;  ou  de  Matrice. 

Dans  certains  cantons  de  la  France ,  on  appelle 
ainfi  la  Germandrée  :  dans  d'autres ,  la  Bétoine. 

Les  Anglois  donnent  à  l'Agripaume  un  nom  qui 
répond  à  celui  d'Herbe  de  Mère  (  Motherwon  ). 

Herbe  Militaire.  Voyez  Mille-Feuille. 

Herbe  aux  Mittes  :  en  Latin  Blattaria  :  &  en 
Anglois  Moth  Mullein.  On  peut  réunir  ces  plantes 
au  genre  du  Bouillon-Blanc  :  dont  M.  Tournefort 
ne  les  diftingue  que  par  la  capfule  du  fruit ,  qui  efl 
plus  fphérique  ôc  un  peu  folide  ,  dans  l'Herbe  aux 
Mittes.  Foyei  Bouillon-Blanc. 

Efpeces. 

1 .  Blattaria  alba  CCe  font  deux  variétés  ;  dont 

&  C.B.<l'une  porte  des  fleurs  blan- 

Blattaria  lutea.  ^châtres  ,  &C  l'autre  fleurit 

jaune.  Leurs  feuilles  font  tendres  ,  douces  ,  longuet- 
tes ,  d'un  verd  obfcur.  Elles  forment  fur  la  terre  une 
touffe  ;  d'où  fort  une  tige  droite  ,  haute  de  trois  à 
quatre  pieds ,  garnie  de  feuilles  qui  l'embraffent  par 
leur  baie.  Le  long  de  cette  tige  naiffent  les  fleurs  une 
à  une ,  portées  par  un  péduncule  long  d'environ  un 
pouce.  Celles  qui  font  blanchâtres  font  communé- 
ment légèrement  lavées  de  rouge  au  dehors.  Cette 
plante  fleurit  en  Juin  &  Juillet. 

2.  Blattaria  Hifpanica  odorata  ,  Agrimon'm  foliis. 
C'eft  un  fous-arbriffeau  ;  dont  la  fleur  eft  mêlée  de 
rouge  &  de  jaune  ,  très-velue  en  dehors  ,  &  a  une 
foible  odeur  de  mufe. 

Ufages. 

Les  fleurs  du  n.  1  font  adouciffantes.  On  dit  qu'elles 
donnent  aux  cheveux  une  couleur  blonde.  Les  feuilles 
font  calmantes  &  adouciffantes.  Toute  la  plante  a 
une  amertume ,  qui  faiç  fuppofer  qu'elle  échauffe  &c 
defféche. 
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>  Voyez  Reseda. 


Herbe  More       ' 
ou 

Herbe^  Morts.  ^ 

H  e  r  b  e  au  Mufc.  Voyez  Althea  Frutex,«.  3. 

HERBE  Odorante  du  Cap  de  Bonne  Efpérance  ; 
OU  Arbriffeau  Ambré  :  en  Latin  Anthofpermum  ;  & 
en  Anglois  Amber  Tree  ;  ou  Amber-gris.  Plante  de  la 
famille  des  Rubiacées-;  efpece  de  fous-arbrifleau , 
dont  les  feuilles  font  fines ,  verticillées  quatre  à  qua- 
tre ,  vertes  pendant  toute  l'année ,  aufîi  près  les  unes 
des  autres  que  celles  de  la  Bruyère  ;  chargées  d'une 
odeur  plus  ou  moins  forte  ou  agréable ,  qui  a  rapport 
à  celle  de  l'ambre  gris  ou  de  la  fleur  de  fureau ,  & 
qui  fe  fait  fentir  quand  on  les  froiffe  entre  les  doigts. 
A  côté  d'elles ,  &  entre  leurs  pédicules  ,  eft  une 
ftipule  attachée  foit  aux  branches  foit  à  la  tige.  Les 
pédicules  forment  des  efpeces  de  gaines  ,  que  la  tige 
enfile. 

Quoique  de  très-habiles  Botaniftes  aient  prétendu 
que  cette  plante  portoit  des  fleurs  mâles  ,  &  de  fe- 
melles ,  fur  différens  individus  ;  il  eft  certain  qu'elle 
n'en  produit  que  d'Hermaphrodites ,  ainfi  que  toutes 
les  plantes  Rubiacées.  Mais  il  y  en  a  qui  avortent  : 
&  c'eft  ce  qui  a  donné  lieu  à  l'erreur.  En  obfervant 
ces  fleurs  prétendues  ftériles ,  on  trouve  conftam- 
ment  à  leur  bafe  un  ovaire  ou  embryon  ,  de  même 
que  dans  celles  qui  font  fécondes.  M.  Miller,  qui 
perfifte  dans  l'ancien  préjugé  ,  convient  que  des 
graines  qu'on  lui  a  envoyées  du  Cap  ,  ont  produit 
des  plantes  dont  quelques-unes  ont  porté  des  fleurs 
hermaphrodites. 

Ces  fleurs  fortent  des  aifîelles  des  feuilles  ;  &  font 
oppofées  entre  elles.  Leur  calice  eft  entier ,  &  fans 
aucunes  divifions.  Le  pétale  eft  un  tube  court ,  divifé 
en  quatre.  Il  y  a  quatre  étamines.  A  la  fleur  luccede 
une  capliile  féparée  en  deux  loges  ;  dont  chacune 
contient  une  femence  longue  &  afîez  grofie. 

Culture. 

On  multiplie  aifément  cette  plante  par  des  bou- 
tures ,  que  l'on  plante  pendant  l'été  dans  une  plan- 
che de  terre  légère  ;  où  elles  reprennent  communé- 
ment en  fix  femaines  ,  pourvu  que  l'on  ait  foin  de 
les  arrofer  &  de  leur  donner  de  l'ombre ,  à  propos. 
Si  ces  boutures  ne  font  pas  en  pleine  terre  ,  on  en- 
fonce les  pots  dans  une  couche  fort  douce  :  elles 
reprennent  alors  plus  vite ,  &  plus  fûrement. 

Quand  elles  ont  bien  repris  ,  on  les  levé  en  motte 
pour  les  mettre  dans  des  pots  garnis  de  terre  légère 
&  fabloneufe.  On  peut  les  laifler  de  la  forte  en  plein 
air ,  jufqu'au  mois  d'Ocfobre  ;  qu'on  les  tranfpôrte 
dans  la  ferre.  On  doit  les  y  placer  aufîi  ifolées  qu'il 
eft  poflible.  Pendant  tout  l'hiver  on  leur  donne  de 
l'eau ,  de  tems  à  autre ,  mais  peu  à  chaque  fois.  Trop 
d'humidité  ,  ainfi  que  la  privation  d'air  ,  les  font 
périr. 

On  peut  conduire  ces  plantes  en  buiflbns ,  ou  en 
pyramide  :  elles  fe  prêtent  à  telle  forme  que  l'on 
veut.  Mais  il  faut  obferver  de  ne  les  tondre  que  rare- 
ment :  fans  quoi  les  branches  fe  multiplient  beau- 
coup ,  &  forment  un  tiflu  ferré  ;  qui  privant  d'air 
Fintérieur  du  buiflbn  ,  donne  lieu  à  la  chute  des 
feuilles ,  d'où  s'enfuit  un  effet  défagréable  dans  toute 
la  plante.  On  ne  rifque  rien  en  afîùjettiffant  la  tige 
pour  l'obliger  à  fe  tenir  droite. 

Comme  ces  plantes  ne  durent  pas  beaucoup  d'an- 
nées ,  il  convient  d'en  faire  fouvent  des  boutures. 

Herbe  du  Paraguay.  Voyez  C  A  s  s  i  n  e. 

HERBE  aux  Perles.  Voyez  G  R  E  M  I L. 

Herbe  de  Poulet.  Voyez  Morgeline. 

Herb  Eaux  Poumons.  Voyez  HÉPATIQUE,  «.III. 

On  nomme  encore  Herbe  aux  Poumons  ,  ou 
Hépatique  des  bois  ,  la  Pulmonaire  de  Chêne  ;  appellée 
Tome  H, 
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par  Jean  Bauhin  Lichen  Arboreus  ,Jive  Pulmonaria. 
arborea. 

Elle  s'attache  aux  troncs  des  chênes ,  des  hêtres , 
&  d'autres  arbres  de  forêt  ;  quelquefois  aufîi  fur  des 
pierres.  Elle  reflemble  à  l'Hépatique  des  fontaines  ; 
mais  eft  beaucoup  plus  grande.  Ses  feuilles  font  rudes  , 
dures  ,  féches ,  de  couleur  cendrée ,  marquées  de 
taches  blanches  ,  &  de  petits, points  que  l'on  pren- 
droit  pour  des  piquures  de  vers  ,  lanugineufes  en 
deflbus  ,  &  difficiles  à  rompre. 

Propriétés, 

Quelques-uns ,  à  caufe  de  fon  nom  &  de  fa  forme  ; 
s'imaginent  que  cette  plante  eft  bonne  pour  les  affec- 
tions du  poumon  :  mais  cela  n'eft  pas  bien  affuré.  On 
la  regarde  comme  utile  pour  la  toux  des  moutons  &C 
d'autres  animaux  ;  aufîi  les  bergers  s'en  fervent-ils  à 
cet  effet.  Elle  fert  encore  à  confolider  les  bleffures  ,' 
guérir  des  ulcères  de  parties  délicates.  On  l'applique 
extérieurement ,  &  on  en  boit  la  décoftion ,  pour  les 
hémorrhagies.  Même  étant  féche  ,  elle  entretient 
fraîches  &  vives  les  plaies  fur  lefquelles  on  l'applique  ; 
elle  empêche  que  le  mouvement  &  l'articulation  ne 
foient  gênés ,  tant  que  les  plaies  ne  font  pas  guéries  ; 
&  elle  contribue  à  leur  prompte  guérifon. 

Herbe  de  Pourriture.  Voyez  Douve,  dans 
l'article  Renoncule. 

Herbe  aux  Poux.  Confultez  l'article  PIED 
d'Alouette. 

Herbe  à  Prêtre.  Voyez  PIED-de-Veau. 

HERBE  du  Grand  Prieur.  Voyez  T  A  B  A  C. 

Herbe  aux  Puces  :  en  Latin  Pfyllium  :  &  en 
Anglois ,  Flea-wort.  Les  plantes  de  ce  nom  appar- 
tiennent à  la  famille  des  Plantains.  Ce  qui  les  dif- 
tingue  eft  que  leurs  tiges  font  ramifiées  ,  &  garnies 
de  feuilles.  On  prétend  que  leurs  femences  ont  l'air 
de  Puces. 

Efpeces. 

1 .  Pfyllium  majus  ereclum  C.  B.  Elle  eft  commune 
à  la  campagne  ,  dans  des  fables.  Ses  feuilles,  lon- 
guettes ,  fort  étroites ,  font  oppofées  le  long  des 
tiges  :  &  de  leurs  aifîelles  fortent  des  rameaux  très- 
touffus.  Les  tiges  font  peu  garnies  de  poils  :  mais  il 
y  a  un  duvet  abondant  qui  blanchit  tout  le  refte  de 
la  plante  ;  excepté  le  pétale  &  les  étamines.  Les  tiges 
fe  tiennent  droites. 

2.  Pfyllium  majus  fupinum  C.  B.  Elle  fe  tient 
toujours  près  de  terre.  Sa  tige  eft  blanchâtre ,  à  caufe 
du  duvet  qui  la  couvre  plus  que  les  autres  parties. 
Les  feuilles  font  plus  étroites ,  &  moins  fermes ,  que 
celles  de  l'efpece  précédente.  On  la  trouve  pareille- 
ment dans  des  fables. 

3.  Pfyllium  Diofcoridis  ,  vel  Indicum  ,  crenatis  fo- 
liis  C.  B.  Sa  feuille  eft  dentelée  ,  un  peu  plus  large 
que  celle  du  «.  1 . 

Toutes  ces  plantes  ont  une  odeur  peu  agréable , 
&  une  faveur  acre  &  amere.  Leurs  feuilles  font  un 
peu  oncf  ueufes.  Leurs  fleurs  nailfent  en  épis  courts 
ou  efpeces  de  têtes  :  &  font  communément  en  état 
vers  le  mois  d'Août. 

Les  graines  ont  d'abord  une  faveur  mucilagineufe  , 
qui  eft  bientôt  fuivie  d'âcreté  &  de  naufées.  Leur 
mucilage  abondant  fe  répand  dans  toute  la  bouche  : 
&  fi  l'on  mange  certaine  quantité  de  ces  graines  , 
elles  occafionnent  dans  l'eftomac  une  forte  contrac- 
tion. C'eft  pourquoi  on  les  met  au  rang,  des  poifons. 
Mais  fi  l'on  en  ufe  modérément ,  elles  rentrent  dans 
la  clafîe  des  remèdes.  On  les  pile  avec  de  l'eau-rofe, 
pour  les  appliquer  fur  les  yeux  &  en  guérir  l'inflam- 
mation. En  Italie  on  s'en  fert  dans  les  fièvres  ar- 
dentes ,  &  pour  confolider  promptement  des  plaies 
extérieures.  On  en  met  le  mucilage  dans  des  lave- 
Mm  ij 
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mens  pour  ladyfenterie  &  pour  les  inflammations  des 
reins.  En  général ,  ce  mucilage  eft  utile  toutes  les  fois 
qu'il  s'agit  d'évacuer  des  humeurs  acres  &  bilieufes  , 
d'en  modérer  la  fougue ,  &  en  émoufler  l'acrimonie. 
Le  mucilage  ,  dont  les  feuilles  font  pareillement 
chargées ,  fait  qu'on  les  macère  fur  une  pelle  chaude , 
pour  les  appliquer  fur  la  gorge  ;  dans  l'efquinancie , 
l'ardeur  &  la  féchereffe  de  gofier ,  la  toux ,  l'en- 
roument. 

On  fait  prendre  une  décoction  des  fleurs  &  feuil- 
les ,  pour  procurer  les  règles  ,  faire  uriner  ,  &  ren- 
dre l'accouchement  moins  laborieux.  Quelques-uns 
font  prendre  la  plante  même  en  fubftance ,  avec  du 
vinaigre ,  pour  l'épilepfie. 

Les  ferpens ,  les  coufins ,  &  les  puces ,  ne  peuvent 
(  dit-on  )  fubfifter  auprès  de  cette  herbe.  On  prétend 
qu'une  chèvre  qui  en  a  mangé ,  meurt  bientôt  après. 
On  cultive  en  France  le  n.  3 .  Il  eft  originaire  des 
Indes  Orientales  ;  où  on  emploie  fa  graine  pour  tou- 
tes les  hémorrhagies. 

Herbe  à  Punaife.  Voyez  C  o  n  y  s  e. 
Herbe  à  la  Reine.  Voyez  T  A  B  A  C. 
H  e  r  b  e  à  Robert.  Voyez  Géranium,/?.  2. 
Herbe  Sacrée.  Voyez  Verveine. 
HERBE  de  S.  Barthélémy.  Voyez  Cas  SI  NE. 
Herbe  de  S.  Jean.  Voyez  Armoise. 
Herbe  de  S.  Innocent.  Voyez  Renouée. 
Herbe  Sainte.  Voyez  Tabac. 
Herbe  de  Sainte  Croix.  Voyez  T  A  B  A  C. 
Herbe  aux  Teigneux.   Voyez  B  A  R  D  A  N  E. 
P  E  T  A  S  I  T  E. 

HERBE  de  Tournabon.  Voyez  T  A  B  A  c. 
Herbe  de  la  Trinité.  Voyez  Hépatique 
des  Jardins. 
Herbes  Turc.  Voyez  Herniole. 
Herbe  aux  Vaches.  C'eft  l'Ellébore  :  ainfi  ap- 
pelle fans  doute  par  la  vertu  particulière  qu'il  a  de 
fervir  de  remède  aux  maladies  des  vaches. 

Dans  une  maladie  contagieufe ,  qui  faifoit  périr 
les  bœufs  &  les  vaches  du  Bugey  ,  fans  qu'on  fçût  y 
remédier  ;  un  jeune  étranger  apprit  l'ufage  de  cette 
plante  ,  aflez  commune  dans  le  pays.  Il  perça  le 
fanon  des  bêtes  malades ,  mit  la  racine  en  travers 
dans  l'ouverture ,  &  lia  la  peau  avec  une  ficelle.  Bien- 
tôt après  ,  on  vit  découler  de  cet  endroit  une  féro- 
fité ,  qui  procura  la  guérifon.  Ce  remède  eft  aufll 
d'ufage  dans  la  Comté  de  Bourgogne  :  &  l'on  y  a 
obfervé  que  fi  cette  racine  ne  procure  pas  une  tu- 
meur qui  vienne  à  fuppuration  ,  c'eft  un  figne  de 
mort. 

L'efpece  d'Ellébore  noir,  dite  Pied  de  Griffon ,  eft 
employée  à  cet  ufage  ;  de  même  que  l'Ellébore  blanc. 
HERBEà/a  Vanille.  C'eft  une  efpece  de  Tour- 
nefol.  Voyei  Tournesol. 

Herbe  aux  Verrues.  Voyez  fous  le  mot  Tour- 
nesol. 

"Herbe  aux  Vers.  Confultez  l'article  Herbe 
à  Eternuer. 
Herbe  aux  Yeux.  Voyez  Euphraise. 
HERBIER  :  terme  de  Botanique.  C'eft  un  recueil 
de  plantes  defféchées ,  que  l'on  conferve  entre  des 
feuilles  de  papier.  L'Herbier  d'un  habile  Botanifte 
eft  regardé  comme  une  chofe  précieufe.  M.  Duha- 
mel a  donné  la  manière  de  former  un  Herbier ,  dans 
l'Avertiflement  qui  eft  à  la  tête  de  fes  Avis  pour  le 
tranfp.par  mer  des  Arbres  ,  &c.  Edit.  de  Paris ,  1753. 
Voye^  Herboriser.  Insecte. 
HERBIER  :  terme  d '(Economie  Rurale.    On 
nomme  ainfi ,  en  quelques  cantons  ,  l'endroit  oii  on 
conferve  l'herbe  deftinée  à  nourrir  les  vaches. 

HERBIER  :  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  le  canal 
de  la  refpiration ,  qui  eft  dans  le  cou  de  l'oifeau. 
HERBORISER.  C'eft  aller  à  la  campagne 
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pour  reconnoître  les  herbes  dans  les  endroits  où  elles 
viennent  abondamment. 

On  donnoit   autrefois   aux   Botaniftes  le   nom 
d'H  erboristes.  Maintenant  cette  dénomination 
eft  attachée  à  ceux  qui  ramaflent  des  plantes  ufuelles 
&  les  confervent  pour  en  faire  commerce. 
H  E  R  G  N  E.  Voye{  Descente. 
HERISSE  :  terme  de  Botanique  ;  auquel  répond 
le  mot  Latin  Hijpidus,  On  s'en  fert  pour  exprimer 
que  les  poils  de  certaines    plantes  font  rudes  au 
toucher  ,  roides  ,  plus  ou  moins  fragiles. 

HÉRISSON:  en  Latin  Echinus ,  &  Erinaceus  : 
Hedgehog ,  en  Anglois.  Animal  quadrupède.  L'efpece 
qui  fe  trouve  dans  nos  bois  &  vignes  a  le  corps 
long  d'environ  neuf  pouces  ,  depuis  le  bout  du  mu- 
feau  jufqu'à  l'origine  de  la  queue  :  cette  queue  n'eft 
que  d'un  pouce  de  longueur.  Cet  animal  a  de  petits 
yeux  à  fleur  de  tête  ;  de  larges  oreilles  ,  rondes  & 
droites  ;  les  narines  découpées  en  crête  de  coq  ;  & 
les  mâchoires  garnies  de  quatre  longues  dents  inci- 
fives  ,  quatorze  dents  canines  ,  &  dix-huit  molai- 
res :  confultez  ,  fur  leur  pofition  ,  l'ouvrage  de  M. 
Briflbn  fur  les  Quadrupèdes,  p.  182,  &  la  figure 
qu'il  y  a  jointe.  A  chaque  pied  de  l'animal ,  font  cinq 
doigts  armés  d'ongles  ;  le  pouce  plus  court  que  les 
autres.  La  tête  (  excepté  le  fommet  )  ,  la  gor^e , 
le  ventre ,  les  pieds ,  &  la  queue  ,  iont  couverts 
de  poils  bruns  ou  blanchâtres.  Mais  le  fommet  de  la 
tête ,  le  dos  ,  &  les  côtés ,  font  armés  da  piquans 
aigus  &  fort  durs ,  qui  ont  environ  un  pouce  & 
demi  de  faillie.  Le  HérhTon  fe  met ,  à  volonté , 
comme  en  boule  ;  inattaquable  au  moyen  de  ces 
piquans  ,  dont  les  pointes  s'écartent  en  rayons.  On 
a  quelquefois  le  plaifir  de  faire  rouler  cette  mafle  , 
fans  qu'elle  change  de  forme. 

HERISSON:  efpece  d'Aloës.  Voye^  Aloes,«.  S. 
HÉRISSON  (Houx).  VoyezHoux,*.  2. 
HÉRISSON  :  terme  de  Méchanique.  C'eft  une 
roue  garnie  de  plufieurs  chevilles  de  bois  ou  alu- 
chons ,  dans  fa  circonférence  &  félon  la  direction 
de  fon  plan.  Lorfque  les  aluchons  font  perpendicu- 
laires à  la  roué ,  on  dit  un  Rouet  ;  &  non  pas  un 
Hériflbn. 

Quand  il  faut  remettre  des  aluchons  ou  des  dents 
aux  rouets  ou  aux  hériflbns ,  on  nomme  ce  travail 
Réchauffer. 

HÉRISSON  fe  dit ,  parmi  les  Menuifîers ,  d'un 
morceau  de  bois  de  cinq  ou  fix  pieds  de  long ,  à  deux 
ou  trois  branches  ;  qui  fert  pour  faire  égoutter  la 
vaiflelle ,  après  qu'on  l'a  lavée.  Ce  hériflbn  s'appelle 
Egouttoir ,  parmi  le  vulgaire  :  mais  ceux  qui  veulent 
parler  dans  les  termes  de  l'art ,  difent  Hériflbn. 

HÉRISSON  eft  aufll  une  pièce  de  Charpenterie , 
une  machine  &  conftruftion  fervant  de  défenfe  ; 
qu'on  met  aux  paflages  pour  fervir  de  barrières  , 
&  particulièrement  à  l'entrée  des  Villes.  C'eft  une 
poutre  garnie  de  doux ,  dont  la  pointe  eft  en  de- 
hors ;  &  qui  tourne  fur  des  pivots  ,  ou  perpendicu- 
lairement ,  ou  horizontalement. 

HÉRITAGES.  En  termes  d'Œconomie  Rurale , 
ce  font  les  terres ,  &  les  bâtimens  de  Campagne.  Ils 
font  tenus  en  roture  ,  ou  en  fief,  ou  en  franc-aleu. 
Au  premier  cas  ils  doivent  les  cens ,  &  font  fujets 
aux  lods  &  ventes.  Au  fécond  cas  ils  font  chargés  de 
droits  Seigneuriaux  ;  comme  des  quints  ,  requints  , 
relief,  &c.  Et  au  troifieme  cas  ils  font  libres. 

Les  héritages  propres ,  acquis  par  contrat  par  un 
parent  de  ligne  collatérale  ,  lui  font  acquêts  &  pro- 
pres ,  &  naiflent  à  fes  en'fans  ;  Arrêt  du  G  Février 
1 64.J.   Dufrefne  ,  Livre  V.  Chapitre  VI. 

La  raifon  pour  laquelle  on  nomme  plus  particu- 
lièrement héritages ,  les  fonds  de  terres  &  les  mai- 
fons  ;  eft  que  ce  font  des  biens  qui  fe  confervent 
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davantage  dans  les  familles ,  &  qu'on  laifle  à  fes 
héritiers. 

Un  des  grands  bénéfices  du  Jubilé,  chez  les  Juifs, 
étoit  le  retour  des  fonds  &  héritages  à  leurs  pro- 
priétaires ;  eufïent-ils  changé  de  maîtres  cent  fois  ; 
foit  qu'ils  euffent  été  aliénés  par  vente  ,  ou  par  don. 
Le  bien  vaut  mieux  (  difent  les  bons  œconomes  ) 
on  héritages  ,  prés  ,  vignes  ,  terres  ,  bois  ;  qu'en 
rentes  ,  offices  ,  ou  billets  :  qui  font  fujets  aux  ban- 
queroutes ou  aux  fuppreffions.  Mais  les  biens  im- 
meubles ,  dans  les  befoins  de  l'état ,  font  très-expo- 
fés  aux  nouvelles  impofitions. 

On  appelle  Bail  d'Héritages  ;  des  maifons  ou 
terres  aliénées  à  rente  perpétuelle ,  ou  à  longues 
années. 

Voyv  Abandonnement.  Haie. 
On  a  imprimé  à  Nancy  en  1763  ,  un  Mémoire  con- 
cernant la  Clôture  des  héritages ,  6cc.  Confultez  le 
Journal  des  Sçavans ,  Septembre    1763  ,  Art.  des 
Nouv.  Litt. 

HERMAPHRODITE  :  terme  de  Botanique. 
L'on  qualifie  ainfi  une  fleur  qui  contient  les  orga- 
nes des  deux  fexes_,  fçavoir  les  étamines  &  les  pif- 
tils.  Foye{  Étamine.  Fleur.  Androgyne. 
H  E  R  M  E  ;  Herne  ;  ou  Erne  :  terme  ufité  dans 
quelques  Provinces ,  pour  défigner  une  terre  déferte , 
abandonnée  fans  culture.  C'eft  ce  qu'on  nomme 
auffi  en  Latin  Prcedium  Hermum. 

HERMÉTIQUEMENT  {Sceller  ou  Luter) 
ou  du  fceau  d'Hermès  :  terme  de  Chymie.  C'efl  la 
manière  de  fermer  des  vaifTeaux ,  pour  des  opéra- 
tions chymiques ,  fi  exactement  que  rien  ne  fe  puifTe 
exhaler  ;  non  pas  même  les  efprits  les  plus  volatils. 
Ce'qui  fe  fait  en  fondant  à  la  lampe  le  cou  du  ma- 
tras  ;  &  tortillant  fon  goulot  ou  orifice ,  avec  des 
pincettes  propres  pour  cela. 
Voye{  FEUie  lampe. 

HERMOD  ACTE:  en  Latin  Hermodac- 
T  Y  L  u  s.  Subftance  végétale  ,  grofTe  comme  une 
petite  châtaigne  ,  rougeâtre  en  dehors  ,  blanche  en 
dedans ,  légère ,  fongueufe  ,  très-friable ,  &  dont  la 
faveur  eft  douçâtre  &  un  peu  glutineufe.  On  nous 
l'apporte  féche  du  Levant.  Mais  on  eft  encore  en 
doute  fi  c'efl  un  fruit  ou  une  racine  ;  &  à  quelle 
plante  elle  appartient.  Voyez  Matthiole  fur  Diofco- 
ride ,  L.  I V.  Chap.  LXXX  :  Pomet ,  Hifi.  des  Drog. 
L.  II.  &  fig.  146  :  Lemery,  Diction,  des  Drogues  ;  Ar- 
ticle Hermod  act  y  lus. 

Au  refle ,  il  faut  choifir  les  Hermodactes  nouvelles, 
grofles ,  bien  nourries  ,  bien  féches ,  entières ,  & 
fans  vermoulures. 

Elles  purgent  affez  doucement  les  humeurs  pitui- 
teufes  du  cerveau  &  des  jointures.  Comme  elles  oc- 
cafionnent  quelquefois  des  naulées ,  &  des  flatuo- 
fités  dans  l'eftomac  ,  on  les  corrige  avec  le  cumin  , 
le  gingembre ,  le  poivre  long ,  la  livêche ,  ou  le  men- 
thaftrum.  L'hermodacte ,  réduite  en  trochifques  avec 
un  peu  de  gingembre ,  de  fuc  de  raifort ,  &  de  fcille 
rôtie  ,  purge  mieux  &  plus  promptement  que  quand 
on  l'emploie  feule.  Outre  l'ufage  interne ,  on  l'appli- 
que en  cataplafme  ,  avec  des  jaunes  d'œufs  &  de  la 
farine  d'orge  ,  ou  de  la  mie  de  pain.  Elle  confume 
&  déterge  la  chair  pourrie  des  ulcères.  Elle  eft  auffi 
fudorifique. 

HERNE.  Voye{  Herme. 
HERNIE.  Foyei  Descente. 
HERNIOLE;  Turquette  ;  Herbe  au  Turc  ;  Petite 
Renouée  :  en  Latin  Herniaria  :  &  Rupture- 
wort ,  en  Anglois.  Dans  ce  genre  de  plantes  la  fleur 
n'a  point  de  pétales  ;  mais  un  calice  coloré.  Nom- 
bre d'étamines ,  dont  une  partie  avorte  communé- 
ment ,  font  réunies  dans  une  membrane  qui  paroît 
être  adhérente  au  calice.  A  leur  centre  eft  un  em- 
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bryon  oval ,  furmonté  de  deux  ftigmats  aigus.  Cet 
embryon  devient  une  petite  capfule ,  enveloppée 
dans  une  membrane  ,  laquelle  peut  être  le  calice» 
Chaque  capfule  renferme  une  femence  ovale  termi- 
née en  pointe. 

Beaucoup  d'habiles  Botaniftes  réunifient  les  Her* 
niolcs  dans  un  même  genre  avec  les  Paronychia.  Ceux 
qui  les  féparent  établifTent  pour  caractère  diftindif  , 
que  les  divifions  du  calice  des  dernières  plantes  font 
concaves  &  forment  chacune  à  leur  extrémité  une 
efpece  de  cornet ,  chaufTon ,  ou  capuchon  terminé 
en  pointe  par  derrière  ;  ce  que  l'on  n'obferve  pas 
dans  celui  des  Hernioles.- 

EJpeces, 

Herniaria  glabra  Ç  Ce  font  de  petites  plantes 

&  J.  B. ^toujours  couchées  contre 

Herniaria  hirfuta.  £terre  ,  &  qui  s'étendant 

forment  une  circonférence  de  fept  ou  huit  pouces  de- 
puis le  centre  qui  eft  la  racine.  Elles  produifent  quan- 
tité de  rameaux  entrelacés  ,  menus  ,  noueux  ;  garnis 
de  très-petites  feuilles ,  dont  la  couleur  eft  jaunâtre  6c 
qui  ont  une  faveur  acre.  Tantôt  ces  plantes  font  ve- 
lues ,  tantôt  elles  ne  le  font  pas  :  Voyez  les  Obfirv. 
de  M.  Guettardy^r  les  Plantes  ,  T.  II.  p.  16.  De  l'ait 
felle  des  feuilles  fortent  beaucoup  de  très  -  petites 
fleurs  raffemblées  ,  dont  les  étamines  font  d'un  verd 
jaunâtre.  Les  capfules  qui  leur  fuccédent  font  oblon- 
gues  ,  cannelées  ;  &  quelquefois  en  fi  grand  nom- 
bre que  la  plante  femble  en  être  entièrement  cou- 
verte. Delà  vient  qu'on  lui  donne  encore  en  Latin 
le  nom  de  Millegrana.  Elle  vient  dans  des  fables  ;  & 
eft  en  fleur  depuis  le  mois  de  Juin  jufqu'à  la  fin  de 
l'été. 

Ufages. 

On  fe  fert  communément ,  en  Médecine ,  de  l'her- 
niole  qui  n'eft  pas  velue.  Elle  eft  bonne  à  prendre 
intérieurement  en  décoction  pour  les  inflammations 
des  yeux.  Elle  eft  rafraîchiffante  &  defficcative. 
Hollier  faifoit  tant  de  cas  de  cette  plante ,  qu'on  l'a 
nommée  pendant  quelque  tems  l'Herbe  d  Hollier. 

Le  fuc  de  l'herniole  ,  bu  dans  du  vin  blanc, 
guérit  la  fuppreffion  d'urine ,  &  fait  fortir  beau- 
coup de  gravier  des  reins  &  de  la  veffie  :  on  affure 
que  cette  plante  produit  les  mêmes  effets,  infufée 
feulement  à  la  manière  du  thé.  On  l'appelle  Hernia- 
ria ,  à  caufe  qu'étant  mêlée  dans  la  boiflbn ,  ou  ap- 
pliquée en  cataplafme  fur  l'aîne ,  elle  guérit  les  rup- 
tures &  defeentes  d'inteftins.  Après  avoir  fait  la  ré- 
duction ,  il  faut  auffitôt  faire  boire  deux  onces  du 
fuc  de  cette  plante ,  ou  quatre  onces  de  fon  eau  dif- 
tillée  :  &  l'on  fera  bien  de  continuer  la  même  dofe 
pendant  plufieurs  jours.  L'herbe  féche ,  ou  réduite  en 
poudre ,  eft  bonne  pour  la  dyfenterie ,  le  flux  de  fang  , 
&  les  morfures  vénimeufes  ;  tant  prife  intérieure- 
ment ,  qu'appliquée  au  dehors.  Son  eau  diftillée , 
prife  pendant  plufieurs  jours  de  fuite ,  guérit  la  jau- 
nifle ,  &  l'opilation  de  foie. 

Cette  plante  produit  de  bons  effets  fur  la  colique 
néphrétique  ;  &  dans  l'enflure  &  l'hydropifie  :  em- 
ployée en  tifane ,  elle  defféche  &  diffipe  la  férofité 
épanchée  qui  caufoit  ces  maladies.  On  la  donne  aufïï 
en  infufion ,  ou  dans  du  vin  blanc  :  on  en  met  une 
poignée  fur  chaque  pinte  de  liqueur.  Quand  on  la 
donne  en  poudre  dans  un  bouillon ,  ou  dans  une 
opiate  appropriée  ,  la  dofe  eft  d'un  gros.  On  fait  un 
excellent  diurétique  avec  l'herniole  ,  en  la  faifant 
cuire  avec  le  moût ,  au  tems  des  vendanges.  On  ap- 
paife  le  mal  de  dents  en  fe  lavant  la  bouche  avec  la 
décoction  de  cette  plante ,  tandis  qu'elle  eft  chaude. 
HERON.  Grand  oifeau  aquatique  &  fauvage  , 
qui  a  le  bec  gros ,  long ,  droit  &  pointu  ,  avec  une 
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rainure  longitudinale  de  chaque  côté  fur  la  mandi- 
bule fupérieure ,  &  une  petite  échancrure  par  le 
bout.  Ses  deux  mandibules  font  un  peu  dentelées  de 
chaque  côté  vers  leur  extrémité.  Ses  doigts  ne  font 
pas  unis  par  des  membranes  :  il  en  a  trois  en  devant , 
&  un  en  arrière.  L'ongle  de  celui  du  milieu  des  trois 
premiers  eft  intérieurement  dentelé  comme  une  fcie. 
Cet  oifeau  fait  Ion  nid  dans  de  grands  arbres.  Il 
vit  de  poifTons ,  grenouilles ,  rats  d'eau ,  &c. 

On  le  trouve  le  long  des  rivières ,  des  étangs  ,  & 
autres  endroits  abondans  en  poifTon. 

Pour  ce  qui  eft  des  Manières  de  le  Chaffer:  Voyez 
Approcher.  Attombisseur.   Butor. 
Il  y  a  des  hérons  blancs  ;  de  cendrés;  de  tachetés  ; 
de  hupés,  &c.  Confultez  V Ornithologie  deM.Briffon, 
T.  V.  pag.  391  &  fuivantes. 
Foye{  HOCHEPIED. 
Le  jeune  héron  eft  bon  à  manger. 
HERPES.  Foyei  Dartre. 
HERSE.  Affemblage  de  morceaux  de  bois ,  hé- 
riffés  de  dents  ou  chevilles  :  lequel  fert  à  unir  la 
terre ,  &  recouvrir  les  femences  qu'on  a  répandues 
fur  un  champ  labouré. 

Voyei  Herser.  Confultez  aufïï  le  Traité  de  la 

Cuit,  des  Terr.  T.  H.  p.  182. 

Herse  Tournante.  Confultez  l'article  Emotter. 

Le  Journal  (Economique ,  Novembre  1753,  décrit 

fous  le  nom  de  Herfe  Roulante ,  une  machine  plus 

compofée. 

.  Ce  même  Journal ,  au  mois  d'Août  175  a,  p.  102, 
fait  mention  d'une  Herfe  employée  en  Turquie  pour 
battre  le  Bled. 

HERSE  R.  Se  fervir  dé  la  Herfe. 
Il  y  a  des  Laboureurs  qui  croient  fuppléer  au  dé- 
faut des  labours ,  en  herfant  beaucoup  leurs  terres 
après  qu'elles  font  femées.  Mais  cette  manière  d'é- 
gratigner  la  terre  ,  n'eft  pas  d'une  grande  utilité  :  Et 
quand  la  terre  eft  humide ,  le  trépignement  des  che- 
vaux y  caufe  beaucoup  de  dommage. 

Lorfque  la  terre  a  été  bien  préparée ,  deux  dents 
de  herfe  lui  fuffifent  :  c'eft  -  à  -  dire  que  l'on  peut  fe 
contenter  de  faire  paffer  deux  fois  la  herfe  par  le 
même  endroit. 

En  herfant ,  dans  la  Nouvelle  Culture ,  il  faut  ob- 
ferver  de  faire  marcher  les  chevaux  dans  les  filions  ; 
pour  ne  point  paîtrir  &  durcir  la  terre  des  rangées. 

H    E    S 
HESPERIS.  Voyt{  Alliaire.  Julienne. 
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HETISIE.  Foyei  Phthisïê. 

HÊTRE;  Fayan  ;  Foyard  ;  Fayard  ;  Fau  ;  OU 
Fouteau  :  en  Latin  Fagus  :  &  Beech-Tree ,  en  Anglois. 

Cet  arbre  porte  des  fleurs  mâles  ,  &  de  femelles , 
fur  le  même  individu.  Les  fleurs  mâles  font  attachées 
à  un  filet  flexible  ;  &  forment ,  par  leur  affemblage, 
un  chaton  fphérique  :  chacune  d'elles  eft  compofée 
d'un  calice  fait  en  cloche  &  découpé  en  cinq  par  les 
bords  ;  fans  pétales  :  dans  l'intérieur  de  ce  calice  font 
environ  douze  étamines  ,  furmontées  de  fommets 
oblongs.  Les  fleurs  femelles  ont  un  calice  pareille- 
ment campaniforme ,  mais  dont  le  bord  n'eft  découpé 
qu'en  quatre  :  il  n'y  a  point  de  pétales  :  le  piftil  pré- 
fente trois  ftyls  courbes ,  qui  portent  fur  une  bafe 
intérieurement  unie  au  calice.  Cette  bafe  devient 
une  capfule  arrondie  ,  couverte  d'épines  affez  mol- 
les ,  relevée  de  trois  ou  quatre  côtes  ou  gaudrons  , 
&  terminée  en  pointe.  Dans  l'intérieur  de  ce  fruit 
font  trois  ou  quatre  femences  triangulaires  ;  fépa- 
rees  dans  autant  de  loges.  Ces  femences  portent  les 
Jioms  de  Faine  ou  Fouéne, 
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{  Des  Botaniftes  modernes  ont  réuni  le  Hêtre  avec 
le  Châtaignier  ,  fous  \m  même  genre.  Il  eft  cepen- 
dant certain  que  l'on  ne  réuffit  pas  à  les  greffer  l'un 
fur  l'autre.  D'ailleurs  ,  les  parties  qui  fervent  à  leur 
fructification  ont  des  diverfités  fenfibles.  Enfin  l'onc- 
tuofité  de  la  farine  eft  propre  au  Hêtre  ;  la  châtaigne 
ne  rendant  que  très  -  peu  ou  point  d'huile  par  ex- 
preffion.  ] 

Voye{  JESCULUS. 

Les  feuilles  du  Hêtre  font  ovales  ;  peu  ou  point 
dentelées  ;  ondées  ;  de  médiocre  grandeur  ;  d'un 
beau  verd  ;  minces  ;  luifantes  ;  douces  au  toucher  ; 
affez  fermes  ;  &  placées  alternativement  fur  les 
branches. 

L'écorce  de  cet  arbre  eft  blanchâtre ,  cendrée 
&  fort  unie. 

Nous  ne  connoiffons  qu'une  feule  efpece  de  Hê- 
tre :  le  Fagus  de  Dodonée.  Cet  arbre  ,  l'un  des  plus 
grands  &  des  plus  beaux  de  nos  forêts ,  eft  furtout 
commun  dans  les  pays  froids. 

Celui  que  l'on  trouve  quelquefois  nommé  Hêtre 
de  Montagne  ,  n'en  diffère  que  par  fon  bois  qui  eft 
plus  blanc  :  ce  qui  eft  occafionné  par  la  diverfité  du 
fol. 

Le  H  Ê  T  R  E  à  larges  feuilles ,  de  l'Amérique  Sep- 
tentrionale ,  n'a  rien  qui  le  diftingue  du  nôtre  ;  à  en 
juger  par  les  productions  des  graines  que  l'on  en  a 
envoyées  en  Europe. 

On  voit  des  HÊTRES  à  feuilles  panachées  :  mais 
ces  feuilles  deviennent  d'une  couleur  uniforme  , 
quand  l'arbre  augmente  en  vigueur. 

Culture. 

On  peut  également  mettre  en  terre  foit  pendant 
l'automne  foit  au  printems  les  femences  de  cet  arbre. 
Plus  tôt  on  le  fait ,  plus  leur  levée  eft  prompte.  Mais 
comme  l'on  a  à  craindre  qu'elles  ne  deviennent  la 
proie  des  mulots  &  de  plufieurs  autres  animaux  , 
étant  femées  en  automne  ou  en  hiver  ;  il  peut  être 
plus  sûr  de  les  conferver  dans  du  fable  jufqu'au  prin- 
tems. Elles  y  acquièrent  même  de  la  difpofition  à 
germer  affez  vite.  Ces  femences  doivent  toujours 
être  de  la  dernière  récolte. 

Quand  on  fait  des  femis  en  grand  ,  on  répand  le 
fable  avec  la  femence.  Si  le  champ  a  été  bien  ameu- 
bli ,  il  fuffit  de  la  recouvrir  avec  la  herfe.  Cette  graine 
ne  veut  pas  être  enterrée  profondément. 

Un  petit  efpace  fuffit  pour  en  faire  tin  femis  nom- 
breux ;  pourvu  qu'on  foit  attentif  à  n'y  point  laiffer 
croître  d'herbes.  Tous  les  ans ,  en  automne ,  quand 
la  terre  eft  bien  pénétrée  d'eau ,  l'on  arrache  avec 
précaution  les  plus  forts  de  ces  jeunes  arbres.  Les 
autres ,  alors  moins  gênés ,  prennent  fucceffivement 
plus  de  vigueur  :  &  ces  éclairciffemens  fourniffent 
une  pépinière  confidérable.  Il  convient  que  chaque 
plante  foit  à  dix  -  huit  pouces  ou  deux  pieds  de  fes 
voifines  ,  dans  la  pépinière  ;  dans  des  rigoles  efpa- 
cées  à  trois  pieds  :  quand  on  élevé  ces  arbres  pour 
fournir  une  futaie.  On  laiffe  moins  de  diftance  ref- 
peftive ,  pour  ceux  que  l'on  deftine  à  former  des 
paliffades. 

En  plantant  chaque  jeune  hêtre,  on  lui  coupe  la 
racine  pivotante. 

Sarclant  à  propos  ;  labourant  une  fois  chaque  an- 
née ,  foit  au  printems ,  foit  en  automne ,  fans  offenfer 
les  racines  ;  élaguant  de  tems  à  autre  ;  on  fe  procure 
de  beaux  arbres ,  en  état  d'être  tranfplantés  avec 
fuccès  au  bout  de  trois  ans  ;  ils  peuvent  avoir  alors 
quatre  à  cinq  pouces  de  circonférence  à  un  pied  au- 
deffus  de  terre. 

Un  fable  gras ,  mêlé  d'un  peu  d'argille  ;  ou  de  pur 
fable  médiocrement  humide  ;  font  très-favorables  à 
la  réuflite  du  Hêtre  :  qui  veut  toujours  avoir  beau- 
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coup  de  fond.  Avec  cette  condition  il  s'élève  fort 
haut, même  dans  les  terres  pierreufes,  ou  ftériles  ; 
fur  le  penchant  des  collines,  fur  des  montagnes  cré- 
tacées ,  lés  racines  defcendent  à  une  grande  pro- 
fondeur. Il  réfifte  très-bien  au  vent. 

On  doit ,  autant  qu'il  eft  poffible ,  donner  à  ces 
arbres  dans  la  pépinière  un  fol  de  même  qualité  & 
une  même  expofition  que  celles  où  ils  feront  par 
la  fuite.  C'eft  pourquoi  il  y  a  des  perfonnes  qui  éta- 
bliffent  la  pépinière  fur  le  lieu  même  qu'ils  veulent 
peupler  de  hêtres. 

Comme  il  levé  beaucoup  de  faîne  dans  les  forêts , 
on  peut  fe  difpenfer  d'en  femer  :  il  fuffit  d'en  arra- 
cher de  petits  fous  les  grands  arbres  ;  &  de  les  met- 
tre auffitôt  en  pépinière.  C'eft  auffi  dans  les  bois 
qu'il  faut  en  amaffer  la  femence. 

Les  Hêtres  à  feuilles  panachées  fe  multiplient  par 
des  boutures ,  ou  par  la  greffe.  On  doit  les  mettre 
dans  de  mauvaifes  terres  ;  pour  conferver  la  variété 
des  couleurs. 

Si  le  hêtre  n'eft  pas  taillé,  &  qu'on  le  laifle  pouffer 
fes  branches  de  toutes  parts  félon  fon  naturel ,  on  le 
voit  croître  en  forme  de  buiffon  ;  &  il  lui  faut  un  grand 
nombre  d'années  pour  devenir  un  arbre  parfait.  D'un 
autre  côté  ,  lorfqu'on  le  taille  avec  un  infiniment 
tranchant ,  Ion  fuc  fe  difîipe  par  les  grandes  plaies  , 
&  l'arbre  périt.  Au  lieu  que  les  hêtres  étant  femés 
épais ,  leurs  branches  fe  croifent  &  fe  brifent  réci- 
proquement par  l'agitation  du  vent  ;  &  les  plus  forts 
d'entr'eux  prennent  le  deffus ,  s'élèvent  aux  dépens 
des  autres,  &  deviennent  de  beaux  arbres  en  peu  de 

VfagtSt 

Nous  avons  déjà  obfervé  que  le  Hêtre  eft  un  des 
plus  grands  arbres  de  nos  forêts.  Il  y  en  a  peu  qui 
aient  une  plus  belle  forme.  Ses  feuilles  font  quelque- 
fois endommagées  par  les  hannetons  &  les  chenilles  : 
mais  elles  fubfiftent  fort  avant  dans  l'automne.  Il  eft 
donc  propre  à  faire  des  falles  de  cette  faifon  ;  & 
des  avenues.  Comme  il  fouffre  le  croiffant  &  les  ci- 
feaux ,  pourvu  qu'on  ne  le  tonde  pas  fouvent  ni  par 
la  chaleur,  on  peut  en  former  des  paliffades  au  moins 
auffi  belles  que  celles  du  Charme.  Enfin ,  quand  on  a 
un  terrein  qui  lui  convient ,  il  eft  avantageux  d'en 
élever  de  grandes  futaies. 

On  prétend  que  fon  ombrage  fait  périr  toutes  les 
autres  plantes.  v 

Son  bois  eft  d'un  ufage  très-multiplié.  Plus  il  eft 
fec  ,  plus  on  le  trouve  fendant  &  caftant.  Il  eft  tou- 
jours pliant  Se  fait  reflbrt ,  tant  qu'il  conferve  de  la 
fève.  C'eft  pourquoi  on  le  préfère  à  tout  autre ,  pour 
les  rames  des  bâtimens  de  mer.  On  en  fait  encore 
de  bons  brancards  pour  les  chaifes  de  pofte  ;  des 
gentes  de  roues  ;  des  affûts  de  canon ,  qui  pourrif- 
fent  moins  promptement  dans  les  vaiffeaux  que  ceux 
que  l'on  fait  d'orme.  On  ne  l'emploie  gueres  pour 
les  charpentes ,  ni  pour  la  conftruction  des  vaiffeaux , 
à  caufe  de  fa  difpofition  à  fe  fendre.  On  en  fait  néan- 
moins des  planches  pour  des  encaiffemens  autour  de 
pilotis. 

Les  Tourneurs  fabriquent  avec  le  hêtre  ,  des  fe- 
billes  ou  gamelles  ,  des  faunieres  ,  &  autres  menus 
ouvrages. 

Les  Menuifiers  en  confomment  beaucoup  en  bois 
de  lits ,  armoires ,  coffres ,  &c.  Il  eft  néanmoins  fort 
fujet  à  être  piqué  de  vers.  Le  vernis  ,  dont  on  le 
couvre  après  l'avoir  travaillé  ,  prévient  en  partie  cet 
inconvénient.  On  y  réuffit  encore  en  l'imbibant  bien 
d'huile  d'afpic. 

Les  bâts  des  bêtes  de  fomme ,  les  pelles ,  les  fouf- 
flets ,  les  copeaux  pour  éclaircir  le  vin ,  les  étuits 
de  chapeaux  ,  les  feuillets  qui  foutiennent  le  cuir 
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des  fourreaux  des  armes  blanches  ;  font  de  hêtre  : 
auffi  le  trouve-t-on  nommé  Bois  à  Fourreaux  d'é- 
pies  ,  Bois  a" Audits ,  &c.  On  peut  confulter ,  fur 
tous  ces  ouvrages  &  autres  appartenant  à  la  Fente 
on  à  la  Raclerie  ,  le  Traité  de  M.  Duhamel  concer- 
nant l'Exploitation  des  Forêts. 

Cet  Académicien  indique ,  dans  fon  Tr.  des  Arbres 
&  Arbufies  ,  T.  I.  p.  234  ,  la  manière  dont  fe  font 
avec  le  hêtre  certains  manches  de  couteaux,  que  l'on 
nomme  des  Jambettes. 

Les  meilleurs  fabots  ,  après  ceux  de  Noyer  ; 
font  de  Hêtre.  On  les  paffe  à  la  fumée ,  ainfi  que 
les  pelles ,  &  nombre  d'autres  ouvrages  :  ce  qui  leur 
donnant  une  couleur  affez  agréable  ,  peut  les  garan- 
tir des  vers  au  moins  pendant  quelque  tems. 

En  débitant  le  hêtre  ,  on  en  fait  des  poteaux  de 
quatre  pouces  fur  tous  fens ,  &  depuis  fix  jufqu'à  dix 
pieds  de  longueur  ;  &  des  membrures  ,  qui  ont  deux 
pouces  &  ligne  d'épaiffeur  franc-fciées ,  &  depuis 
fix  jufqu'à  huit  pouces  de  large  ,  &  fix  ,  neuf  & 
douze  pieds  de  longueur.  On  met  auffi  de  ce  bois 
en  planches ,  aufquelles  on  donne  onze  à  douze  pou- 
ces de  large  ,  &  treize  lignes  d'épaiffeur  franc- 
fciées.  On  en  fait  encore  des  tables  de  cuifine  ;  & 
des  étaux  pour  les  Bouchers. 

On  choifit  le  bois  de  hêtre  par  préférence  à  tout 
autre  ,  pour  le  chauffage.  Voyez  Andelle. 

Les  feuilles  de  cet  arbre  font  aftringentes ,  ra- 
fraîchiffantes ,  &  employées  comme  telles  en  gar- 
garifme.  Leur  décoction ,  lorfqu'elles  font  encore 
vertes ,  arrête  le  flux  de  ventre.  On  les  mâche  pour 
guérir  les  ulcères  des  gencives  &  des  lèvres.  On  les 
pile  pour  les  appliquer  fur  des  membres  engourdis  ; 
&  remédier  aux  inflammations.  J'ai  vu  ces  feuilles  , 
non  fraîches  ,  mais  féches ,  appliquées  entières  fur 
des  écorchures  où  on  les  laiffoit  jufqu'à  ce  qu'elles 
tombaffent  d'elles-mêmes  ,  les  guérir  fans  autre  re- 
mède. 

La  faîne  contient  une  huile  douce ,  que  l'on  en 
tire  par  expreffion  ,  &  qui  reffemble  à  l'huile  de  noi- 
fette.  L'une  &  l'autre  amandes  font  prefque  égale- 
ment agréables  à  manger.  On  dit  que  l'on  peut  faire 
du  pain  avec  la  farine  de  faîne  ;  qui ,  par  fon  onchio- 
fité ,  devient  utile  dans  les  maladies  des  reins ,  &  pour 
faciliter  la  fortie  du  gravier.  Les  porcs  &  les  daims 
font  très-avides  de  cette  femence  :  qui  les  engraiffe. 
On  lit  dans  YHiJï.  de  HAcad.  des  Se  de  Paris ,  an- 
née 1726,  que  l'huile  de  faîne,  nouvellement  ex- 
primée ,  caufe  des  pefanteurs  d'eftomac  ;  mais  qu'elle 
perd  cette  mauvaife  qualité ,  lorfqu'on  la  conferve 
un  an  dans  des  cruches  de  grais  bien  bouchées  & 
miles  en  terre. 

B.  de  Paliffy  (  Moyen  de  devenir  Riche  )  dit  que 
le  bois  de  hêtre  fe  pétrifie  aifément. 

Ses  cendres  font  de  bonne  foude  ,  propre  aux 
verreries.  M.  Duhamel  a  décrit  la  manière  dont  on 
en  fait  la  potaffe  pour  le  favon ,  &c  ;  dans  fon  Tr, 
des  Arbn  &  Arb.  T.  IL  p.  76  ÔC  fuivantes. 

H    I    B 

HIBISCUS.  Voyei  Althea-Frutex. 

HIBOU.  Nombre  d'Auteurs  donnent  ce  nom 
au  Chat -Huant.  M.  Briffon  diftingue  ces  deux  oi- 
feaux ,  en  ce  que  la  tête  du  hibou  a  des  paquets  de 
plumes  en  forme  d'oreilles.  Confultez  le  premier 
Vol.  de  fon  Ornithologie  ,  p.  476-8.  498.  (  n.  7.  )  , 
&  500. 

L'un-&  l'autre  font  des  oifeaux  noefurnes. 

Le  hibou  prend  les  fouris  comme  un  chat  :  c'eft 
pourquoi  on  le  nomme  chat-huant.  Il  miaule  dans 
les  bois  à-peu-près  comme  un  chat. 

On  prétend  que  fa  chair  guérit  la  paralyfn:  &  la 
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mélancolie  ;  que  fa  cendre  ,  mife  fur  un  abfcès  qui 
vient  dans  le  gofier ,  le  fait  très-bien  percer  ;  que  fon 
fiel  efface  les  taies  &  autres  taches  des  yeux;  enfin 
que  les  œufs  du  chat -huant,,  cuits  en  omelette  & 
mangés  par  un  yvrogne ,  lui  font  haïr  le  vin. 

H    I   E 

>i 
H  I  E  :  terme  de  Mécanique.  Voyez  fous  le  mot 
MoutON,  Machine. 

H I E  B  L  E.  Confuàei  l'article  Sureau. 
HIERACIOIDES.  Voyt^  Chondrille, 

n.  4- 

HIERAC1UM.  Voyez  Herbe  de  CEpervier. 

HIERE-PICRE^e  G  alun.  Eleftuairc  dont  ce 
fameux  Médecin  avoit  grande  idée  ;  &  auquel  il  a 
donné  un  nom  impofant ,  qui  fignifie  en  Grec  Grand 
(  ou  Sacré  )  Amer. 

Pulvérifez  enfemble  d'une  part  afarum  ,  Jpica- 
nardi ,  cannelle ,  xylo-balfamum  (  ou ,  à  Ion  défaut , 
bois  de  lentifque  )  ;  de  chacun  trois  dragmes  ;  d'une 
autre  part  fix  onces  &  deux  dragmes  d'aloës  fucco- 
trin ,  avec  trois  dragmes  de  maftic  ;  &  d'une  autre 
part  encore  trois  dragmes  de  fafran ,  qu'il  faut  faire 
fécher  auparavant  entre  deux  papiers.  Mêlez  toutes 
ces  poudres  enfemble  pour  les  garder  :  &  quand 
vous  voudrez  en  ufer  en  forme  d'élettuaire ,  vous 
en  mêlerez  une  partie  avec  trois  ou  quatre  parties 
de  miel  écume  &  cuit  en  coniiftance  d'élecfuaire 
liquide. 

On  le  prend  en  bol ,  depuis  demi-dragme  jufqu'à 
demi- once  :  pour  lever  les  obftru&ions,  exciter  les 
règles  &  ks  hémorrhoïdes ,  purifier  le  fang ,  ck  pur- 
ger l'eftomac.  On  l'emploie  auïfi  dans  les  lavemens 
pour  la  colique  ,  l'apoplexie ,  &  les  maladies  hyfté- 
riques  ;  la  dofe  en  eft  alors  depuis  deux  dragmes  juf- 
tju'à  une  once. 

Cette  compofition  peut  être  parfaitement  fuppléée 
(  dit  M.  Lemery  dans  fa  Pharmacopée  )  par  le  feul 
aloës  fuccotrin  ,  dont  l'ufage  eft  beaucoup  plus  com- 
mode ,  &  l'effet  moins  à  craindre  pour  les  tranchées. 
La  dofe  en  eft  depuis  vingt-cinq  jufqu'à  trente  grains  ; 
ou  bien  de  l'extrait  d'aloës  en  pilules  que  l'on  prend 
dans  le  tems  du  repas.  Si  on  l'emploie  en  lavement , 
la  dofe  eft  depuis  cinquante  grains  jufqu'à  cin- 
quante -  cinq. 

Poudre  cPHiere-Picre,  fimplt  de  Rkajis. 

Pulvérifez ,  dans  un  mortier  de  bronze  ,  oint 
d'huile  d'amandes  douces  ,  d'une  part  deux  onces 
d'aloës  fuccotrin  ;  &  d'une  autre  part ,  une  dragme 
de  maftic.  Réduïfez  auffi  en  poudre  (  tout  enfemble  ) 
cannelle  ,  rofes  rouges  ,  Jpica-nardi ,  cabaret ,  cajjia 
lignea ,  xylo-balfamum  ,  &  Carpobalfamum  ,  de  cha- 
cun une  dragme.  Mêlez  le  tout  pour  en  former  une 
feule  poudre ,  que  vous  garderez  pour  l'ufage.  Cette 
poudre  s'emploie  dans  les  mêmes  maladies ,  que  la 
hiere  -  picre  de  Galien  ;  mais  avec  plus  de  fuccès  , 
dit-on.  On  en  forme  des  bols ,  en  y  mêlant  un  peu 
de  firop  de  rofes.  La  dofe  en  eft  depuis  demi-fçru- 
pule ,  jufqu'à  une  dragme. 

HIEROBOTANE.  Voye^  Verveine. 

H    I    L 

H I  L  U  M.  Les  Naturaliftes  nomment  ainfi  en 
Latin  une  cicatrice  que  l'on  apperçoit  fur  la  plupart 
des  femences  ,  à  l'endroit  où  répondoit  leur  efpece 
de  vaiffeau  ombilical. 

H    I    N 
HINNULARIA.  Confului  le  mot  Aigle. 


H     I     P 

HIPPIA.  Voyez  Morgeline,  n    i-> 

HIPPOCASTANUM.  Voyez  Marro- 
NIER  d'Inde. 

HIPPOLITE.    Voyei  BEZOARD  de  Cheval. 

HIPPOTAURE;  ou  Jumart  :  Animal  engen- 
dré d'un  cheval  &  d'une  vache.  Il  y  a  des  Provinces 
où  on  fe  fait  un  plaifir  de  donner  lieu  à  la  production 
de  ces  animaux  :  qui  ont  communément  la  tête  de 
taureaux ,  &  le  refte  prefque  femblable  au  cheval. 

H    I    R 

HIRCISMUS.  Voyez  Mauvaife  odtur  des 
Aijfelles. 

HIRSUTUS.  Les  Botaniftes  Latins  nomment 
ainfi  les  feuilles ,  fruits ,  &<:.  qui  font  velus ,  couverts 
de  poils  apparens. 

HIRUNDINARIA.  Voye^  Dompte- 
Venin. 

H    I    S 

HISPIDUS.  Voyei  Hérissé. 

H    I    V 

HIVER,  owHYVER.  C'eft  une  des  quatre 
faifons  de  l'année.  Il  commence  vers  le  22  de  Dé- 
cembre  ,  lorfque  le  foleil  entre  au  figne  du  Capri- 
corne ;  &  il  finit  vers  le  20  de  Mars. 

Voyez  Gelée.  Janvier.  Février. 
Mars.  E  n  t  r  e-hi  verner.  Apparte*- 
ment.  Froid. 

Cette  faifon  fufpend  la  végétation  de  prefque 
toutes  les  plantes.  Mais  l'art  y  fupplée.  Les  bons 
Jardiniers  ne  manquent  pas ,  en  cette  faifon  même, 
de  certaines  falades  ;  telles  que  les  mâches,  le  céleri, 
la  chicorée ,  quelques  efpeces  de  laitue ,  des  rai- 
ponces ,  des  betteraves ,  &c. 

Ils  gardent  à  la  cave  ou  dans  une  ferre  bien  chaude,' 
les  cardes  d'artichaux. 

Ils  fement,  fur  des  ados ,  différentes  graines  hâtives. 

Ils  confervent  auffi ,  à  quelque  bon  abri ,  des  pé- 
pinières de  choux  &  de  laitues ,  qu'ils  couvrent  lé- 
gèrement avec  de  longue  paille  dans  le  grand  froid  ; 
afin  de  les  replanter  au  printems.  Ils  tiennent  bien 
couverts  les  artichaux  &  autres  plantes  auxquelles 
le  froid  eft  pernicieux.  Voye^  Ados.  Serre. 
Fleur.  Fruit.  Les  articles  des diverfes Plantes 
potagères. 

Un  hiver  humide  eft  favorable  pour  hâter  la  pouffe 
des  afpergeSk 

Cette  même  humidité  ,  en  féjournant  dans  des 
foffes  au  pied  des  arbres ,  en  terre  féche ,  améliore 
le  fond  &  les  racines  ,  &  rend  les  arbres  Vigoureux. 

Lorfque  l'hiver  eft  humide ,  on  répand  dès  -  lors 
fur  les  terres  la  fiente  de  pigeon  ;  que ,  fans  cela ,  on 
réferveroit  jufqu'aux  pluies  du  printems. 

En  général ,  les  neiges  &  les  pluies  de  cette  fai- 
fon font  grand  bien  à  une  terre  labourée  en  groffes 
mottes. 

Mais  des  pluies  prefque  continuelles ,  peu  de  neige, 
&  peu  de  gelée ,  donnent  lieu  à  plufieurs  mauvaifes 
plantes  de  le  fortifier  &  d'étouffer  le  bon  grain.  Ces 
hivers  font  pareillement  moins  contraires  que  les 
fortes  gelées  ,  aux  infeefes  &  aux  mulots  ;  qui  font 
du  dégât  dans  les  faifons  fuivantes.  Les  hivers  humi- 
des inondent  beaucoup  de  terres  baffes  ou  argilleu- 
fes  ;  dans  lefquelles  une  partie  des  bleds  &  de  l'a- 
veine  périt  alors  ;  le  refte  fouffre  beaucoup  :  &  la 
récolte  en  eft  très-chétive.  Voye^  Inondation. 

L'hiver  eft  la  faifon  des  beccaffes  pour  nos  climats. 
Les  beccaffines  font  auffi  excellentes  alors. 

Comme 


HIV                      *  HOC                     Z8î 

Comme  on  n'a  point  en  hiver  la  facilité  d'expri- 
mer le  fuc  des  plantes  fraîches ,  pour  Pufage  de  la  HOCHE-PIED:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft 
Médecine  ;  les  racines  de  ces  mêmes  plantes  peuvent  l'oifeau  qu'on  jette  feul  après  le  héron  ,  pour  le 
en  tenir  lieu.  A  leur  défaut  on  emploie  les  plantes  faire  monter, 
féches  ;  mais  à  plus  forte  dofe.  HOCHEPOT:  Sorte  de  Ragoût. 


Pour  avoir  des  Poulets  dans  cette  faifon  :  Faire  Pondre 
les  Poules  en  hiver. 

r    Confultez  l'article  Volaille. 


Pratique  d? (Economie  pour  bien  nourrir  ces  animaux 
(^  durant  l'Hiver. 

Confultez  ce  qui  eft  dit  des  Fers  ,  dans  l'article 
Volaille. 

Les  Livres  (Economiques  fe  font  tranfmis ,  des 
uns  aux  autres  ,  diverfes  obfervations  ou  efpeces  de 
Prèfages  ;  à  l'effet  de  guider  les  opérations  champê- 
tres. Nous  avons  cru  pouvoir  conferver  ces  avis  ;  en 
confeillant  de  n'y  faire  que  très-p©u  de  fond  ,  mais 
de  compter  beaucoup  plus  fur  l'afïiduité  au  travail 
&  fur  l'attention  à  profiter  de  toutes  les  circonftan- 
ces  où  la  température  de  cette  faifon  permet  d'avan- 
cer les  opérations  œconomiques. 

I.  Toutes  les  années  où  il  y  a  abondance  de  glands , 
font  fuivies  d'un  hiver  fort  rude. 

II.  Si  les  brebis  qui  ont  déjà  eu  le  mâle ,  le  recher- 
chent encore  ;  on  conjecture  qu'il  fera  froid  l'hiver 
prochain. 

III.  Si  ces  animaux  pahTent  par  peloton;  ou 
que  les  cochons  fouillent  la  terre  ,  ayant  la  tête 
tournée  du  côté  de  la  bife  :  l'hiver  fera  ordinaire- 
ment rude  &  de  longue  durée. 

IV.  Obfervez  quel  fera  le  vingt-quatrième  jour 
de  Novembre  :  tel  fera  l'hiver.  Tel  fera  le  vingt-cinq 
dudit  mois ,  tel  auffi  fera  tout  le  mois  de  Janvier. 

V.  On  reconnoit  la  conftitution  de  l'hiver  par  les 
derniers  jours  de  la  lune  ,  qui  va  de  Novembre  en 
Décembre. 

VI.  On  obferve  affez  conftamment  qu'un  rude 
hiver  eft  fuivi  d'un  printems  humide  ,  &  d'un  bon 
été  :  parce  que  la  terre  n'envoyant  guéres  d'émana- 
tions à  fa  furface  durant  l'hiver  que  fes  pores  font 
fermés  par  la  gelée  ou  couverts  de  neige ,  la  chaleur 
fouterfaine  ne  laiffe  pas  d'agir  au  dedans  pendant 
tout  ce  tems  ,  &  d'y  faire  un  fonds  dont  la  terre  fe 
charge  au  printems  par  des  exhalaifons  abondantes 
qui  occafionnent  les  pluies  &  l'humidité  de  l'air. 

[  Les  Obfervations  Botanico-  Météorologiques  ,  pu- 
bliées par  les  Sçavans ,  peuvent  être  de  quelques 
fecours  pour  preffentir  les  circonftances  &  effets  de 
cette  faifon.  Confultez  particulièrement  celles  de 
M.  Duhamel  du  Monceau ,  dans  les  Mémoires  de 
V Académie  Royale  des  Sciences  ,  &C  dans  chaque  Vo- 
lume de  fon  Traité  de  la  Culture  des  Terres  :  celles  de 
M  M.  Maty  &  Le  Camus  ,  inférées  dans  le  Journal 
(Economique.  Mais  leur  réfultat  eft  encore  trop  peu 
complet ,  pour  qu'il  foit  poflïble  d'en  tirer  des  induc- 
tions certaines.  ] 

HIVERNAGE.  On  nomme  ainfi  en  quelques 
Provinces  un  mélange  de  moitié  leigle  ,  &  moitié 
vefce.  Il  eft  très-bon  pour  alfourer  les  moutons  ,  les 
chevaux ,  &  les  vaches. 

H    O 

HO/o/o  lo  lo  loooo.  C'eft  le  terme  dont  ufe  un 
valet  de  limier  ,  le  matin  quand  il  eft  au  bois  ;  pour 
exciter  fon  chien  à  aller  devant ,  &  fe  rabattre  des 
bêtes  qui  pafleront  :  il  peut  l'exciter  de  la  langue. 

Tome  IL 


Manière  de  raccommoder. 

Prenez  le  bas  bout  d'une  poitrine  de  bœuf;  cou- 
pez-le en  morceaux  ,  de  deux  pouces  en  quarré  ;  & 
faites-le  dégorger ,  &  blanchir  à  l'eau.  Puis  garniffez 
de  tranches  de  bœuf  le  fond  d'une  marmite ,  &  y 
mettez  les  morceaux  de  poitrine ,  avec  beaucoup  de 
carrottes  &  de  panais.  Affaifonnez  de  fel ,  de  poi- 
vre, d'un  bouquet  de  fines  herbes  ,  d'une  demi- 
douzaine  d'oignons  ,  d'un  morceau  de  jambon  & 
£1  vous  voulez  d'un  cervelat.  Enfuite  couvrez  le  tout 
avec  des  tranches  de  bœuf,  &  mouillez  de  bouillon. 
Fermez  la  marmite  ,  &  y  donnez  du  feu  deffus  &c 
deflbus.  Lorfque  le  tout  fera  cuit ,  vous  tirerez  la 
viande  &  les  carottes  ;  mettrez  toute  la  viande  dans 
une  caflerole ,  tournerez  proprement  les  carottes 
&  les  mettrez  avec  la  viande.  Enfuite  paflez  le  bouil- 
lon où  le  tout  a  cuit  :  dégraiffez-le  bien  ,  &r.  le  goû- 
tez. S'il  y  a  trop  de  bouillon  ,  diminuez-le  en  le  fai- 
fant  bouillir.  Après  quoi  vous  mettrez  dans  une  caf- 
ferole  fur  le  feu  un  morceau  de  beurre  avec  une 
petite  poignée  de  farine  ;  &  remuerez  avec  une 
cuiller  de  bois  ,  jufqu'à  ce  que  la  farine  ait  pris  une 
belle  couleur  d'or.  Alors  vous  la  mouillerez  de  votre 
bouillon  de  hochepot ,  &  y  ajouterez  une  bonne 
pincée  de  perfil  haché.  Vous  verferez  le  tout  fur 
la  viande  &  les  carrottes;  &  les  tiendrez  chaudement. 
Etant  prêt  à  fervir ,  vous  le  dreflerez  dans  une  ter- 
rine ou  dans  un  plat  :  &  fervirez  chaudement  pour 
entrée. 

On  peut  y  ajouter  des  tendrons  de  mouton. 

HOCQUET.  Voyei  Hoquet. 

H    O   L 

HOLLANDER/«  Plumes.  C'eft  les  paner  lé- 
gèrement dans  de  la  cendre  chaude  ;  afin  de  fécher 
le  tuyau ,  enlever  la  pellicule  qui  le  couvre  ,  &  en 
ôter  la  graiffe  &  l'humidité. 

HOLLY-Tree.  Voyez  Houx. 

Knee  Holly.  Voye{  Petit  HOUX. 

Sea  HOLLY.  ^bye^CHARDON-RoLAND. 

HOLOSTEUM.  Voyei  Morgeline, 
n.  i.  5.  17. 

H   O   M 

HOMARD.  C'eft  l'Ecreviffe  de  mer.  Voye{ 

EC  REVISSE. 

HOMMAGE.  Voye^  Foi  ^Hommage. 

HOMME  de  Fief.  Voyez  Vassal. 

HOMME  Levant  &  Couchant.  Voyez  R  E  S  I- 
D  E  NS. 

H  O  M  M ÉE.  Mefure  de  terrein  ;  en  ufage  dans 
quelques  Provinces.  C'eft  à  -  peu  -  près  l'étendue 
qu'un  homme  peut  labourer  en  un  jour.  Il  faut  en- 
viron huit  Hommées ,  pour  faire  l'arpent  de  Paris. 
*  Phyf.  des  Arbr.  T.  II.  p.  400. 

H    O    N 

HONEY-Iocw/?.  Voyez  Fevier. 
HONEYSUCKLE.  Voye{  Chèvrefeuille. 
HONNEURS:  terme  de  Jurifprudence  Féodale, 
Voyez  Ventes. 

HOP 

HOP.  Voyei  Houblon. 

HOP  fiornbeam.  Voyez  Charme,  n.  3, 

Nn 
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HOPITAL.  Maifon  où  Ton  nourrit  &  loge 
pendant  un  certain  tems  tes  pauvres  ,  foit  en  fanté 
foit  en  maladie. 

En  vertu  des  Ordonnances  de  nos  Rois,  on 
nomme  encore  Hôpital  un  vafte  enclos  de  bâ- 
timens  ,  où  font  renfermés  les  men'dians ,  pour  les 
faire  travailler. 

Les  tems  de  mifere  &  de  famine  font  tes  plus  pro- 
pres à  établir  des  Hôpitaux  ,  &  féconder  les  vues  de 
la  fage  adminiftration  qui  a  pour  but  d'abolir  la  mendi- 
cité. C'eft  dans  de  pareilles  circonftances  que  la  plupart 
des  Hôpitaux  de  la  Chrétienté  ont  été  établis  ;  parce 
que  plus  la  mifere  eft  grande  ,  plus  les  mendians 
pillent ,  volent ,  tuent ,  &  communiquent  toutes 
fortes  de  maladies  contagieufes  partout  où  ils  vont  : 
&  lorfque  le  mal  eft  au  comble ,  il  eft  bien  tard  de 
chercher  à  y  remédier. 

Quelque  pauvre  que  foit  une  ville  ou  une  paroiffe 
de  campagne  ,  fi  la  pefte  y  prend  ,  on  s'efforce  d'af- 
fûter tes  pauvres  malades  ,  pour  empêcher  qu'ils 
ne  communiquent  leur  mal  en  allant  chercher  l'au- 
mône. 

Le  P.  Chaurant ,  Mifîionnaire  Jéfuite ,  établit  en 
dix  à  douze  ans,  avant  l'année  1678  ,  plus  de  dix 
mille  Confréries  qui  avoient  de  tels  objets  ;  & 
plus  de  cent  Hôpitaux  a  la  Capucine, 
c'eft-à-dire  ,  fur  tes  feuls  fonds  de  la  Providence. 
Depuis  ,  il  établit  encore  plus  de  cent  hôpitaux 
généraux  fur  ce  même  fonds  de  la  Providence  :  &  il 
abolifloit  par  ce  moyen  la  mendicité. 

Les  hôpitaux  établis  fur  ce  fonds ,  deviennent  ri- 
ches enfuite  ,  par  tes  legs  &  donations  des  mou- 
rans  :  car  perfonne  ,  de  ceux  qui  peuvent  donner  , 
ne  meurt  lans  donner  libéralement  une  partie  de  ce 
qu'il  ne  peut  emporter  ;  voyant  le  peuple  déchargé 
de  l'importunité  des  mendians ,  oc  tes  pauvres  inf- 
truits  à  la  piété  &  au  travail. 

Il  eft  à  remarquer  que  toute  forte  de  particuliers 
peuvent  faire  cet  établiffement  comme  on  a  fait  en 
divers  lieux  de  France  &  des  pays  Étrangers.  Voye^ 
Aumône. 

Avant  de  rapporter  la  manière  dont  te  P.  Chau- 
rant fe  conduifoit  pour  l'établifTement  de  tant  d'hô- 
pitaux ,  nous  tranicrirons  la  Lettre  de  cachet  du  Roi 
Louis  XIV,  qui  fera  voir  combien  ce  Prince  avoit  à 
cœur  de  procurer  te  foulagement  de  fes  peuples ,  & 
d'abolir  la  mendicité. 

Lettre  de  Cachet  du  Roi  pour  t  établiffement  des 
Hôpitaux  Généraux ,  &  abolir  la  mendicité. 

I.  Moniteur ,  je  vous  envoyé  une  copie  imprimée 
de  mon  Edit  du  mois  de  Juin  i66z ,  concernant  l'é- 
tabliffement  d'un  Hôpital  Général  dans  chaque  Ville 
de  mon  Royaume  ,  que  je  defire  qui  foit  exécuté  à 
l'avenir  dans  tous  les  lieux  où  il  ne  l'a  point  été  ;  car 
encore  que  dès-lors  j'en  euffe  compris  l'importance 
peur  le  bien  de  mon  Etat  ;  la  fuite  du  tems  m'a  fait 
beaucoup  mieux  connoître  l'utilité  &  la  poflibilité 
de  pareils  établiflemens  ,  par  l'exemple  de  ceux 
aufquels  on  a  travaillé  avec  tant  de  fuccès  ,  &  fur 
tout  celui  de  ma  bonne  ville  de  Paris ,  qui  a  parle 
toutes  tes  efpérances  que  l'on  avoit  conçues ,  nour- 
riflant  aujourd'hui  jufqu'à  dix  mille  pauvres  ,  au 
lieu  de  deux  ou  trois  mille  dont  avoit  feulement 
état. 

I I.  Par  ces  confidérations ,  encore  que  cette  en- 
treprife  paroiffe  beaucoup  plus  difficile  en  un  tems 
où  la  guerre  que  je  foutiens  prefque  feul ,  contre 
toute  l'Europe ,  ne  me  permet  pas  d'y  contribuer 
de  mes  finances  ,  comme  je  ferois  au  milieu  de  la 
paix ,  ni  d'attendre  aufli  de  mes  peuples ,  affez  char- 
gés d'ailleurs  ,  autre  chofe  pour  ce  grand  deffein  , 
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que  des  contributions  charitables  &  purement  vo- 
lontaires ;  j'ai  réfolu  de  le  prendre  plus  à  cœur  que 
jamais  ,  &  de  m'y  appliquer  perionnellement ,  de 
telle  forte ,  qu'avec  cette  même  bénédiction  du  Ciel 
qui  a  rendu  faciles  fous  mon  régne  des  chofes  efti- 
mées  impoffibles  fous  celui  de  mes  Prédecéffeurs  , 
comme  je  l'ai  éprouvé  en  particulier  fur  te  fujet  des 
duels ,  je  ne  délefpepe  pas  d'en  avoir  une  bonne  & 
heureufe  iffue. 

III.  Et  regardant  tes  Evêques  de  mon  Royaume, 
chacun  dans  ion  Diocéfe ,  &  les  Intendans  de  Juftice, 
police  &  finances  que  j'ai  dans  mes  Provinces ,  com- 
me les  premiers  inftrumens  que  Dieu  me  met  en 
main  pour  cet  effet  ;  j'adrefte  mes  ordres  aux  uns  & 
aux  autres ,  afin  qu'ils  y  contribuent  enfemble  &  de 
concert,  ce  qui  fera  de  leur  différent  miniftere,  com- 
me à  une  des  chofes  du  monde  qui  me  peut  être  la 
plus  agréable. 

I V.  Plus  les  difficultés  feront  grandes ,  ou  le  pa- 
raîtront d'abord ,  plus  vous  aurez  lieu  tous  enfem- 
ble  de  me  donner  des  marques  de  votre  zèle  ôc  de 
votre  capacité ,  dont  je  me  reffouviendrai  toujours; 
&  comme  te  premier  moyen  de  furmonter  ces  obi- 
tacles ,  eft  de  ne  tes  pas  croire  infurmontables ,  je 
veux  bien  vous  faire  confidérer  qu'on  a  vu  les  plus 
grands  établiflemens  de  cette  nature  commencer 
&  s'avancer  en  des  tems  plus  difficiles  ;  parce-que 
ces  tems-là  même  excitent  plus  fortement  la  charité 
des  particuliers  &  du  public  ;  que  l'Hôpital  de  Paris 
s'eft  formé  au  fortir  de  la  guerre  civile ,  au  milieu 
de  l'étrangère ,  &  plufteurs  de  même  ;  que  le  plus 
mal-aifé  eft  de  commencer ,  comme  l'expérience  l'a 
fait  connoître  ;  qu'auffitôt  que  le  bon  ufage  des  fonds 
qu'on  y  emploie  eft  connu  avec  certitude  ,  la  piété 
&  l'émulation  des  vivans  &  des  mourans  fe  redou- 
blent pour  y  contribuer  ;  &  que  perfonne  ne  s'e- 
xempte pas  jufqu'aux  moins  aifés  ;  il  fe  fait  de  toutes 
ces  petites  portions  jointes  enfemble ,  un  tout  plus 
considérable  qu'on  ne  l'auroit  efpéré  ;  la  Providence 
elle-même  ouvrant  tous  les  jours  de  nouveaux  moyens 
de  foutenir  ces  fortes  d'ouvrages. 

V.  Qu'au  fond  tous  les  pauvres  font  maintenant 
nourris  en  quelques  endroits ,  quoique  fans  cecono- 
mie  &  fans  ordre  ;  ce  qui  eft  une  preuve  certaine 
qu'avec  l'œconomie  de  cet  établiffement ,  ils  feront 
encore  mieux  nourris  fans  de  plus  grands  fecours  ; 
qu'aufîi  dans  tous  les  lieux  où  tes  Hôpitaux  Géné- 
raux font  établis ,  qui  font  plus  de  quarante  en  nom- 
bre ,  les  peuples  font  convaincus  que  ce  n'eft  pas  une 
charge  nouvelle ,  mais  un  foulagement  pour  les  villes, 
&  que  pour  s'être  délivrés  de  l'importunité  des  men- 
dians ,  &  avoir  fait  en  même-tems  une  fi  bonne  œu- 
vre, il  ne  leur  en  coûte  pas  plus  qu'auparavant  ;  mais 
au  contraire  fouvent  beaucoup  moins ,  tant  par  la 
raifon  de  cette  œconomie  que  par  l'afliftance  qu'elles 
ont  reçue  de  moi  en  diverfes  fortes ,  félon  que  le 
tems ,  les  occafions ,  &  la  condition  des  lieux  l'ont 
pu  permettre. 

V I.  J'ai  crû  devoir  entrer  avec  vous  dans  ce  dé- 
tail ,  non  pas  tant  pour  le  faire  entendre  par  votre 
moyen  aux  principaux  de  votre  Diocéfe,  &  par  eux 
à  tous  les  autres ,  quoique  cela  ne  foit  pas  inutile , 
que  pour  vous  animer  vous-même  au  travail  par  la 
poflibilité  &  l'efpérance  du  fuccès ,  outre  le  defir  que 
vous  avez  de  me  plaire.  Je  juge  bien  que  vous  ne 
trouverez  pas  en  tous  lieux  les  mêmes  facilités  ;  il 
n'y  en  a  point  où  je  ne  defire  de  voir  des  effets  de 
votre  application ,  après  que  vous  en  aurez  conféré 
ou  communiqué  par  lettres  avec  le  fieur  Commiflaire 
départi  en  la  Généralité  de  votre  Diocéfe  ,  &  que 
vous  ferez  convenus  enfemble  de  ce  que  vous  aurez 
à  faire  conjointement  ou  féparément. 

V I I.  Et  quant  aux  lieux  où  les  difpoutions  vous 
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paroîtront  les  plus  grandes  ,  mon  intention  eft  que 
fans  attendre  d'autres  ordres ,  vous  mettiez  incel- 
famment  avec  lui  la  main  à  l'œuvre,  convoquant  tel- 
les affemblées  de  ville  ou  d'Eccléfiaftiques  que  vous 
jugerez  à  propos ,  &  y  faifant  propoler  &  réfoudre, 
les  moyens  que  vous  trouverez  les  plus  propres ,  Joit 
pour  fonder ,  fbit  pour  foutenir ,  augmenter  &c  for- 
tifier ces  établiffemens. 

VIII.  A  l'égard  des  autres  lieux  où  il  paroîtra 
moins  de  difpofition  ,  j'attens  de  votre  zélé  ,  &  fur- 
tout  fi  ce  font  des  villes  de  quelque  confidération  , 
que  vous  examinerez  les  véritables  caufes  qui  font 
naître  ces  difficultés  &  les  moyens  de  les  furmonter  ; 
pour ,  fur  le  tout ,  m'envoyer  inceffamment  votre 
avis ,  lequel  ne  contiendra  pas  feulement  un  détail 
ample  &  exact  de  tous  ces  obftacles  ,  mais  m'expli- 
quera en  même  tems  vos  fentimens  particuliers  fur 
les  mefures  que  vous  croyez  pouvoir  être  prifes 
pour  les  faire  ceffer. 

IX.  La  grande  difficulté  qui  fe  préfentera  d'abord 
dans  la  plupart  des  endroits  ,  fera  fans  doute  celle 
de  trouver  un  lieu  propre  &  capable  de  renfermer 
les  pauvres  ,  &  enfuite  celle  d'avoir  le  fonds  nécef- 
faire  ,  tant  pour  en  faire  l'acquifition ,  que  pour  les 
premiers  meubles  dont  on  aura  befoin.  Par  cette 
raifon ,  le  premier  &  un  des  principaux  points  de 
votre  avis  doit  être  de  me  faire  connoître  à-peu- 
près  ,  par  eftimation  ,  le  nombre  des  pauvres  qu'il  y 
aura  à  renfermer  en  chaque  endroit  où  ils  feront , 
les  lieux  ou  emplacemens  dont  on  pourra  faire  état 
pour  cela  ;  quelle  fera  la  dépenfe ,  foit  pour  les  ache- 
ter, foit  pour  les  louer  en  attendant  l'achat  ;  quelles 
feront  auffi  les  avances  qu'il  faudra  faire  pour  les 
premiers  meubles  ;  &  enfin  quel  fecours  certain 
ou  cafuel  on  peut  efpérer  pour  cet  effet  des  aumônes 
particulières  ou  publiques.  Voye^  Aumône.  . 

X.  Le  fécond  point  fera  de  m'informer  de  l'avan- 
tage qu'on  pourroit  efpérer  de  l'union  des  Hôtels- 
Dieu  déjà  établis  ,  à  ces  nouveaux  Hôpitaux  géné- 
raux ;  on  n'entend  pas  comprendre  dans  ce  nombre 
les  maladeries  ,  léproferies ,  ni  autres  Hôpitaux  où 
l'hofpitalité  n'efl  point  exercée ,  dont  on  a  appli- 
qué les  revenus  à  un  autre  bon  &  pieux  ufage  ;  mais 
comme  il  y  en  a  d'autres  qui  fubfiftent  actuellement , 
dans  lefquels  l'hofpitalité  s'exerce  ,  &  dont  les  re- 
venus peuvent  avoir  été  &  être  encore  mal  admi- 
niftrés  ,  on  defire  fçavoir  fi  par  l'union  de  ces  deux 
fortes  d'Hôpitaux  ,  avec  une  meilleure  adminiftra- 
tion  des  revenus ,  &  faifant  rendre  un  fidèle  compte 
du  paflé  à  ceux  qui  en  ont  eu  le  maniment ,  il  y  au- 
roit  lieu  d'en  tirer  quelque  fecours  ;  auquel  cas  vous 
pouvez  être  affuré  que  j'y  employerai  volontiers 
mon  autorité  :  non  pas  que  j'aie  deftein  d'affoiblir  ni 
diminuer  les  Hôtels-Dieu  deftinés  aux  malades  ,  qui 
font  les  plus  pauvres  &  plus  miférables  des  pauvres  ; 
mais  au  contraire  de  les  foutenir ,  &  fortifier  ces 
deux  fortes  d'Hôpitaux  ,  en  les  joignant  enfemble 
dans  les  lieux  où  il  fera  jugé  à  propos. 

XI.  Le  troifieme  point  de  votre  avis  doit  conte- 
nir tous  les  autres  moyens  innocens  &  légitimes  dont 
on  pourroit  fe  fervir  pour  trouver  les  fonds  nécef- 
faires  avec  le  confentement  des  peuples.  Foye^  A  u- 

M  ON  E. 

XII. Et  en  dernier  lieu,  comme  ces  Hôpitaux  ne 
fe  peuvent  maintenir  que  par  une  bonne  &  fage  di- 
rection compofée  de  perfonnes  pieufes,  intelligentes 
&  appliquées ,  j'entens  que  vous  me  marquiez  auffi 
quels  font  les  fujets  les  plus  propres  pour  cet  effet 
en  chaque  lieu ,  les  choififfant  de  toutes  fortes  de 
conditions ,  pourvu  qu'ils  aient  les  qualités  nécef- 
faires. 

Voye{  Administrateurs  d'Hôpitaux. 

XIII.  Il  pourra  arriver  que  la  concurrence  des 
Tome  IL 
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rangs  &  des  prétentions  entre  ceux  à  qui  l'on  aura 
penfé ,  caufera  quelque  conteflation  ;  mais  outre  que 
l'exemple  de  ce  qui  s'eft  déjà  pratiqué  en 'd'autres 
lieux  en  pourroit  régler  une  partie,  je  me  rél^rveraï 
d'y  pourvoir  moi-même,  s'il  eft  befoin,  par  un  rè- 
glement général. 

XIV.  Vous  comprendrez  affez  par  la  qualité /de 
cette  dépêche  &  par  le  foin  que  je  prens  de  vous 
donner  fi  exactement  mes  ordres  ,  combien  je  délire 
de  les  voir  diligemment  &  fidèlement  exécutés  ;  6c 
jugerez  par  vous -même  quel  en  fera  le  fruit  pour 
l'Eglife  &  pour  l'Etat ,  pour  la  Religion  Se  pour  la 
police  générale  de  mon  Royaume. 

X  V.  Affurez-vous  auffi  que  comme  vous  ne  pou- 
vez rien  faire  de  plus  agréable  à  Dieu ,  vous  ne  lçau- 
riez  me  rendre  un  fervice  dont  je  vous  tienne  plus, 
de  compte  ,  ni  qui  m'engage  plus  fortement  à  vous 
donner  de  nouvelles  marques  de  mon  affection  Sc~ 
de  mon  eftime  ;  priant  Dieu  qu'il  vous  ait ,  Moniteur 

l'Evoque  de en  fa  fainte  garde.  Ecrit  au 

camp  de  Ninove  le  fixieme  jour  de  Juin  1676. 
Signe  ,  Louis. 

Méthode  facile  pour  établir  les  Hôpitaux  Généraux    6* 

Confréries  de  la  Charité ,  qui  font  cej/cr  la  mendicité 

à  la  Campagne  auffi  bien  que  dans  les  VilUs. 

I.  Le  P.  Chaurand  ,  dont  nous  avons  parlé,  c'i-def- 
fus ,  établit  trente  à  quarante  Hôpitaux  Généraux 
en  Bretagne  en  trois  ans  ;  &  à  fon  exemple ,  d'autres 
Miffionnaires  en  établirent  en  diverfes.  Provinces  , 
au  Maine  entr'autres  ,  en  Normandie ,  Orléanois  , 
Avignon,  Languedoc  ,  Provence  ,  Bearn  ,  Limoiin  : 
&  par  ce  moyen  on  affifta  plus  de  cent  mille  pauvres , 
qu'on  inftruifoit  à  la  piété ,  &  à  qui  on  apprenoit 
des  métiers  ;  on  élevoit  les  jeunes ,  à  devenir  de  bons 
Ouvriers ,  Laboureurs  ,  Matelots  ,  &c. 

I I.  Ces  Hôpitaux  &  Confréries  s' établirent  à  la  Ca- 
pucine ,  c'eft-à-dire  ,  fur  les  feuls  fonds  de  la  Provi- 
dence ,  comme  nous  avons  dit  (  Voyez  ci-deifous  , 
n.  V.  &c.  )  :  Se  incontinent  viennent  les  fondations  , 
legs  ,  donations  :  parce  que  le  peuple  eft  déchargé  de 
Fimportunité  des  mendians  ;  qu'on  les  voit  tous  inf- 
truits  à  la  piété  Se  à  des  métiers  :  au  lieu  que  fi  la 
mendicité  n'a  entièrement  celle  ,  le  peuple  eft  tou- 
jours importuné  Se  chagriné ,  &  ne  donne  rien  ou 
prefque  rien. 

III.  Ce  Miffionnaire ,  arrivant  dans  une  Ville  ou 
une  Paroiffe  de  la  campagne ,  alloit  trouver  le  Curé 
&  les  Magiftrats ,  &  leur  communiquoit  fbn  pouvoir 
Se  la  Lettre  circulaire  du  Roi ,  décrite  ci-deffus. 

IV.  Il  leur  faifoit  voir  par  l'expérience  de  tant  de 
petites  Villes,  Paroiffes  Se  Bourgades  très-pauvres, 
où  il  avoit  établi  ces  Hôpitaux  Se  Confréries ,  que 
cela  fe  peut  faire  partout  fans  rien  demander  au  Roi, 
ni  rien  lever  fur  le  peuple  ;  que  les  pauvres  en  au- 
cun lieu  ne  meurent  de  faim  ;  qu'on  leur  fait  donc 
l'aumône  ;  que  cette  aumône  par  argent  ou  efpece 
reçue  Se  diftribuée  par  les  Directeurs  prudens  Se 
charitables ,  fuffiroit  Se  au-delà  ;  car  les  pauvres  dimi- 
nuetoient  des  deux  tiers,  les  vagabonds  s'enfiiiroient  *, 
Se  les  fainéans  fe  mettroient  à  travailler ,  de  crainte 
d'être  renfermés  Se  forcés  de  travailler  malgré  eux. 

V.  Enfin ,  que  chaque  Bourgeois  médiocre  don- 
nant à  raifon  de  deux  deniers  par  jour ,  qui  font  cinq 
fous  par  mois  ,  Se  un  écu  par  an  ;  cela  fuffiroit  :  que, 
fuivant  la  fupputation  de  Saint  Chryfoftôme ,  il  fe 
trouve  partout  trente  riches  ou  bourgeois  médiocres 
contre' un  véritable  pauvre  ;  Se  qu'ainfi  chacun  don- 
nant à  raifon  de  deux  deniers  feulement  par  jour 
(  ce  qui  n'eft  qu'un  écu  par  an)  ,  les  trente  bourgeois 
médiocres  feroient  trente  écus  :  qui  fuffiront  au-delà 
pour  l'entretiende  chaque  pauvre  ;  Se  qu'ainfi  il  n'y  a 
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qu'à  faire  une  quête  tous  les  mois  dans  les  maifons , 
comme  font  les  Religieux  mendians.  Voye^  la  note 
jnife  ci-deffous  au  n.  XVI. 

VI.  Qu'outre  cela,  on  n'a  qu'à  quêter  tous  les 
jours  le  refte  des  potages  après  le  dîner;  &  que  cela 
nourrira  la  plupart  des  pauvres. 

VII.  Pour  les  premiers  logemens  &  meubles ,  il 
repréfentoit  qu'en  d'autres  endroits  on  avoit  pris,  des 
maifonnettes  à  louage  &  quêté  des  meubles  ;  que  les 
habitans  ,  les  moins  accommodés ,  ont  toujours  quel- 
que chofe  d'inutile  ;  &  que  ne  donnant  qu'une  plan- 
che ,  quelques  vieux  linges  ,  vieux  lits  ,  tables  ,  ou 
efeabauts  ,  &c  ;  trente  habitans  médiocres  ,  à  raifon 
de  chaque  pauvre ,  donneront  au-delà  de  ce  qu'il 
faudra  pour  meubler  l'Hôpital  :  ce  qui  eft  effective- 
ment arrivé  partout. 

VIII.  Que  les  legs  &  donations  donnent  de  quoi 
bâtir ,  dès  qu'on  eft  déchargé  de  l'importunité  des 
jnendians  ,  &  qu'on  les  voit  inftruits  à  la  piété  &  à 
des  métiers. 

IX.  Le  lendemain ,  il  répétoit  tout  ce  que  deffus 
en  chaire ,  &  paraphrafoit  entre  autres  la  Lettre 
du  Roi  aux  Evêques  :  &  elle  perfuadoit  tout  le 
monde  ;  tant  elle  eft  inftruclive ,  affedueufe  &  tou- 
chante. 

X.  Il  faifoit  voir  aufli ,  qu'on  eft  obligé  fous  peine 
de  damnation  ,  fuivant  l'Evangile  ,  de  procurer  aux 

1)auvres  tous  les  fecours  fpirituels  &  temporels ,  que 
es  riches  voudroient  avoir  s'ils  étoient  en  leur  place. 
Matth.  7.  1 1 . 

XI.  Il  faifoit  voir  enfuite ,  que  les  Ordonnances 
des  Rois  veulent  que  tous  ,  exemts  &  non  exemts  , 
foient  taxés  pour  la  nourriture  des  pauvres  ,  fi  les 
aumônes  volontaires  ne  fuffifent  pas  ;  que  les  taxes 
ont  de  mauvaifes  fuites  ;  que  les  aumônes  forcées 
font  peu  méritoires  pour  le  Ciel  ;  &c. 

XII.  Enfin  il  exhortoit  tous  les  charitables  &  les 
principaux  de  la  ville ,  particulièrement  pour  fervir 
d'exemple  ,  de  fe  trouver  au  jour  &  à  l'heure  qu'il 
leur  indiquoit  chez  le  Curé  (  ou  l'Evêque  s'il  étoit 
préfent  )  pour  s'enregiftrer  dans  la  Confrérie  de  la 
charité. 

XIII.  Enfuite  il  faifoit  tenir  Maifon  de  ville  ,  oit 
il  fe  trouvoit  ;  faifoit  arrêter  qu'on  établiroit  l'Hô- 
pital Général ,  &  faifoit  nommer  des  Directeurs  & 
Commiflaires ,  fi  la  Confrérie  ne  l'avoit  pas  déjà  fait, 
pour  vifiter  les  pauvres  &  examiner  ceux  qui  dé- 
voient être  renfermés ,  ou  afliftés  en  leurs  maifons , 
ou  chafles  &  renvoyés  ;  fuivant  l'inftruttion  impri- 
mée touchant  l'examen  des  pauvres. 

X I V.  Il  lifoit  en  chaire  la  lifte  des  pauvres ,  faifoit 
voir  à-peu-près  à  combien  en  monteroit  l'entretien; 
convioit  à  donner  l'aumône  tous  les  mois  fuivant  fes 
facultés ,  &  quelque  petit  meuble  une  fois  feulement  ; 
enfin  à  donner  ce  que  chacun  voudroit  avoir  donné 
au  jour  terrible  de  la  mort. 

XV.  Les  Commiflaires  alloient  enfuite  quêter 
dans  les  maifons  ;  faifoient  porter  les  meubles  au  lieu 
deftiné  pour  fervir  d'Hôpital  ;  &  on  y  conduifoit  les 
pauvres  ,  avec  des  proceflions  générales  &  folem- 
nités ,  qui  excitoient  la  charité  de  tout  le  monde  : 
on  faifoit  adopter  ces  pauvres  aux  riches ,  qui  les 
habilloient  de  neuf ,  &  en  avoïent  un  foin  particu- 
lier comme  de  leurs  filleuls  ;  ainfi  qu'on  le  voit  par 
des  relations  faites  alors  ,  &  nommément  celles  des 
Evêchés  de  Treguier ,  Léon ,  Saint  Brieu ,  Rennes , 
&c. 

XVI.  Pour  établir  promptement ,  maintenir  & 
augmenter  ces  Hôpitaux  ;  il  perfuadoit  aux  Curés  , 
Prédicateurs  ,  &  furtout  aux  Confefleurs ,  de  fuivre 
la  pratique  de  ceux  de  Saint  Charles  Borromée ,  fui- 
vant la  délibération  de  l'aflemblée  générale  du  Clergé 
de  France  de  1656  :  &  qui  en  conféquence  ordon- 
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noient  à  leurs  pénitens  de  vifiter  tous  les  mois  les 
Hôpitaux  ;  (  quod  cculus  videt ,  cor  doht ,  difoit  Saint 
Bernard  )  ;  &  différoient  l'abfolution  à  quiconque 
avoit  manqué  de  donner  fon  aumône  tous  les  mois 
puifqu'on  la  doit  refufer ,  difoit  ce  faint  Archevêque  , 
à  qui  refuferoit  d'entendre  la  Meflè  aux  jours  com- 
mandés ;  le  crime  étant  bien  plus  grand  de  contre- 
venir aux  Commandemens  de  Jesus-Christ  ,  qui 
ordonne  l'aumône  ;  qu'à  ceux  de  l'Eglife ,  qui  or- 
donne d'aflifter  à  la  Mefle. 

[  Nota.  Cette  pratique ,  &  la  raifon  dont  on  l'ap- 
puie en  cet  endroit ,  défignent  dans  ceux  qui  en  font 
ufage ,  plus  de  zélé  que  de  feience.  Car  ,  félon  l'arti- 
cle XI  de  la  Méthode  du  P.  Chaurand ,  rapportée 
ci-deflus  ,  »  les  taxes  ont  de  mauvaifes  fuites ,  &  les 
»  aumônes  forcées  font  peu  méritoires  pour  le  Ciel. 
En  fécond  lieu ,  on  voit  par  l'article  Au  mone, 
qu'il  n'y  a  que  ceux  qui  font  accommodés  des  biens 
de  la  fortune ,  qui  foient  tenus  d'aflifter  les  pauvres, 
chacun  fuivant  leurs  forces.  Troifiemement  le  nom- 
bre V  fait  un  calcul  dont  on  peut  abufer  en  l'éten- 
dant à  trop  de  perfonnes  ;  des  Directeurs  indiferets 
&  zélés  peuvent  ainfi  violenter  les  confeiences ,  au- 
delà  des  facultés  de  chacun ,  qu'ils  préfumeront  être 
plus  grandes  que  fouvent  elles  ne  font  réellement. 
Enfin  il  y  a  une  grande  différence  entre  la  foumif- 
fion ,  qui  eft  due  à  une  Loi  émanée  de  l'autorité  de 
l'Eglife  ,  &  la  décifion  d'un  Directeur  particulier  qui 
prétend  juger  fans  appel ,  quoique  fouvent  fans  fuf- 
fifante  connoiflance  de  caufe.  ] 

XVII.  Le  P.  Chaurand  apprenoit  aux  Curés 
voifins ,  par  des  conférences  6c  par  fon  exemple , 
comment  il  falloit  établir  &  maintenir  ces  Hôpitaux 
&  Confréries.  A  l'égard  des  Hôpitaux  il  faifoit  voir 
qu'il  faut  les  établir  pendant  la  chaleur  d'une  miflion  , 
&  attendre  à  demander  des  Lettres-Patentes ,  après 
rétabliflement  ;  car  les  demandant  auparavant  &  les 
faifant  vérifier  ,  les  mal-intentionnés ,  qui  font  tou- 
jours en  grand  nombre  ,  forment  cent  difficultés  , 
principalement  fi  on  demande  l'union  de  quelque 
Hôpital ,  rentes  ou  revenus ,  &  empêchent  ou  dif- 
férent longues  années  la  confommation  de  l'oeuvre. 
Témoin  Narbonne  &  Cahors  entr'autres,  qui  avoient 
des  Lettres-Patentes  ,  depuis  plufieurs  années  ,  fans 
avoir  rien  exécuté.  Les  Capucins  s 'établirent  partout  - 
parce  qu'ils  ne  demandent  point  de  Lettres- Patentes  ; 
les  Couvents  des  Cordeliers  ,  les  Recolets ,  qui  en  de- 
mandent ,  ne  fe  multiplient  guéres. 

XVIII.  Les  Hôpitaux  à  la  Capucine  à  la  façon 
de  Bretagne ,  s'établiflbient  donc  pendant  une  miflion 
de  douze  ou  quinze  jours  :  &  l'Hôpital  une  fois  éta- 
bli ,  peut  fublifter  à  jamais  ,  comme  ceux  des  ma- 
lades. 

XIX.  Tous  les  Miffionnaires,  féculiers  &  régu- 
liers qui  fuivirent  la  méthode  du  P.  Chaurand  ,  réuf- 
firent  comme  lui. 

X  X.  Les  feules  Ordonnances  de  Police  n'établi- 
roient  point  ces  Hôpitaux  ,  à  moins  que  le  Roi  ne 
les  fondât  comme  des  Abbayes  ;  mais  fi  on  veut  les 
fonder  fur  les  aumônes  volontaires ,  on  voit  par  ex- 
périence que  les  Miffionnaires  y  réufliflent. 

XXI.  Le  P.  Chaurand  rétablit  aufli  des  Hôpi- 
taux tombés  ou  chancelans  :  celui  de  Rennes ,  en- 
tre autres  ;  commencé  il  y  avoit  vingt-huit  ans  avec 
des  revenus ,  fans  avoir  pu  faire  cefîer  la  mendicité. 
On  attendoit  toujours  les  revenus  fuffifans  pour  en- 
fermer tous  les  pauvres  :  &  on  le  fit  à  la  Capucine , 
fuivant  la  méthode  ci-deflus.  On  fît  de  même  à  l'Hô- 
pital de  Bourdeaux  ;  commencé  il  y  avoit  cinquan- 
te-deux ans  avec  des  fonds  &  revenus. 
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OBJECTIONS:  ET  RÉPONSES. 

I.  O  B  J.  L'on  ne  doit  pas  entreprendre  d'enfermer  les 
pauvres  ,  /  l'on  n'a  des  Hôpitaux  bâtis  ,  &  au  moins 
quelques  revenus  certains  :  autrement  cefl  entreprendre 
a"  enfermer  des  oifeaux  ,fans  cages,  &  fans  grain  pour  les 
nourrir. 

l.RÈP.  Il  fuffiroit  de  dire  ,  pour  détruire  tout  ce 
qu'on  peut  objecler  ,  que  l'expérience  de  tous  ces  hô- 
pitaux ,  établis  à  la  Capucine  ,  fait  voir  le  contraire. 
Les  Capucins  s'établiffent  fans  revenus  ,  fans  Cou- 
vent bâti  ;  &  un  Quêteur  fournit  à  tout.  Les  Direc- 
teurs des  Hôpitaux  font  de  même  une  quête  tous  les 
mois  dans  les  maifons ,  prennent  des  maifonnettes 
à  loyer  pour  fervir  d'hôpital  par  emprunt  ,  &  quê- 
tent des  meubles.  On  voit  partout ,  comme  il  a  été 
dit ,  que  les  legs  des  mourans  fourniffent  enfuite  de 
quoi  bâtir ,  dès  qu'on  eft  déchargé  de  l'importunité 
des  mendians ,  &  qu'ils  font  instruits  à  la  piété  6c 
à  des  métiers. 

II.  Obi.  Il  coûte  moins  de  nourrir  les  pauvres 
dans  leurs  maifons  que  dans  un  Hôpital  général:  il  faut 
de  grands  bâtimens ,  ou  du  moins  payer  des  loyers 
dune  grande  maifon  ,  gager  des  ferviteurs  ,  &c. 

I I.  R  É  P.  On  voit  le  contraire  par  expérience.  Le 
nombre  des  pauvres  diminue  des  deux  tiers  ,  quand 
on  les  renferme  :  les  fainéans  &  vagabonds  regar- 
dent les  hôpitaux  comme  des  prifons ,  où  on  les  for- 
cerait de  travailler  ;  c'eft  pourquoi  ils  s'enfuient. 
Outre  cela ,  il  coûte  moins  d'en  nourrir  plufieurs 
en  commun  ,  que  chacun  en  particulier  en  fa  mai- 
fon. Pour  le  loyer  des  maifons  &  gages  des  fervi- 
teurs ,  les  aumônes  &  les  legs  des  mourans  y  four- 
niffent abondamment.  D'ailleurs ,  on  tire  profit  du 
travail  des  enfermés. 

III.  O  B  J.  L'on  ne  doit  pas  y  annexer  les  hôpitaux 
des  paffans  ,  ni  ceux  des  malades  ;  quoique  affe^fpa- 
cieux  pour  cela  :  ce  feroit  frufrer  t 'intention  des  fonda- 
teurs. 

III.  RÉP .  Le  Roi  ordonne  le  contraire  par  fa  Lettre 
circulaire  de  1676  ,  adreffée  aux  Evêques  &  aux  In- 
tendans  ,  quand  les  villes  le  jugeront  à  propos.  L'in- 
tention des  fondateurs  n'eft  pas  fruftrée  ;  le  revenu 
des  malades  s'employera  à  l'ordinaire ,  fuivant  fa  de- 
ftination.  Les  paffans  auront  la  paifade  comme  à  pré- 
fent ,  faifant  voyage  pour  caufe  légitime  ,  atteftée 
par  leurs  Curés  ,  &  Magiflrats ,  fuivant  l'Ordon- 
nance renouvellée  par  Sa  Majefté  touchant  les  pè- 
lerins. 

I V.  O  B  J.  L'aumône  qu'on  fait  aux  mendians  dans 
les  rues ,  dans  les  Eglifes ,  &  aux  portes ,  ejl  infenjible  : 
mais  après  V  êtabliffement  dun  Hôpital ,  elle  fera  à 
charge  &  onéreufe. 

I V.  RÈ  p.  On  a  déjà  dit  que  chaque  habitant  mé- 
diocre ,  donnant  à  raifon  de  deux  deniers  feulement 
par  jour ,  en  argent  ou  efpece  ,  qui  n'eft  que  cinq 
fous  par  mois  ;  cela  fuffira.  Quoique  cela  puiffe  être 
onéreux,  on  gagne  beaucoup  à  être  déchargé  de 
l'importunité  des  mendians  ,  des  maladies  contagieu- 
fes  qu'ils  communiquent ,  des  vols  &  larcins  qu'ils 
commettent  dans  les  villes  &  aux  environs  :  &  on 
fait  ceffer  tous  leurs  défordres. 

V.  O  B  J.  Tous  les  pauvres  ramaffés  dans  un  même 
lieu  ,  cauferont  de  grandes  puanteurs  &  maladies  con- 
tagieufes  dans  les  villes. 

V.  R  É  p.  Ce  fera  le  contraire ,  fi  tout  eft  pro- 
pre dans  ces  hôpitaux  comme  dans  les  Couvens 
les  mieux  réglés  :  au  lieu  que  les  mendians  logent 


HOP  285 

dans  des  trous  infefts  ,  qu'ils  font  les  premiers  atta- 
qués des  maladies  contagieufes ,  &  qu'ils  les  com- 
muniquent aux  riches  ,  le  fourrant  parmi  eux ,  dans 
les  rues  ,  dans  les  Eglifes  ,  &  à  leurs  portes ,  malgré 
que  l'on  en  ait. 

V I.  O  B  J.  Von  ne  peut  enfermer  les  mendians  ,fans 
féparer  l'homme  ,  d'avec  la  femme  ;  ce  qui  ejl  contre  la 
Loi  Divine  :  &  Von  ne  doit  pas  priver  les  hommes  de 
la  liberté. 

VI.  RÉP.  De  la  façon  dont  on  le  fait  à  Paris  par 
ordre  du  Roi ,  Arrêts  &  Réglemens  ,  conformément 
aux  anciennes  Ordonnances  de  Police  ;  on  affifte  les 
pauvres  familles  dans  leurs  maifons ,  à  la  charge  de 
ne  point  mendier.  S'ils  contreviennent ,  l'Ordon- 
nance veut  qu'on  ies  rafe  ,  qu'on  les  fouerte ,  qu'on 
les  exile ,  ou  qu'on  envoyé  les  hommes  aux  galères  : 
la  clôture  d'un  hôpital  eft  bien  plus  douce.  D'ail- 
leurs ,  tout  citoyen  qui  eft  dans  le  cas  de  nuire  au 
bon  ordre  ,  eft  légitimement  fournis  aux  peines  par 
lefquelles  la  prudence  des  Magiflrats  prévient  fes 
mauvaifes  actions  :  &  c'eft  alors  un  bien  ,  un  devoir 
même  ,  que  de  priver  un  tel  homme  de  la  liberté 
dont  il  abuferoit  ;  de  le  féparer  ,  s'il  le  faut ,  d'avec 
fa  femme  ;  &c. 

V I I.  O  B  J.  Les  mendians  occupent  de  petites  mai- 
fons ,  qui  demeureront  inutiles  aux  propriétaires  ,  quand 
ils  feront  enfermés. 

VII.  RÉP.  On  ne  voit  point  de  maifon  occupée 
entière  par  des  pauvres  :  ils  font  dans  quelque  mé- 
chant trou,  écurie  ou  érable  ,  &  payent  fort  mal 
leur  loyer.  La  plupart  des  familles  pauvres  reftent 
dans  leurs  maifons  ;  &  y  font  affûtées  ,  le  mettant  à 
travailler.  On  n'enferme  que  les  invalides  .  vieilbrds, 
abandonnés ,  eftropiés ,  orphelins ,  6c  mendians  opi- 
niâtres &  relaps. 

VIII.  Ob  J.  La  charité  a  befoin  d'être  excitée  par 
timportunitê  des  mendians  ;  &  quand  ils  feront  renfer- 
més dans  des  lieux  écartés  ,  peu  de  perfonnes  s'avife- 
ront  de  leur  faire  l'aumône. 

VIII.  RÉP.  Les  Directeurs  des  hôpitaux  tien- 
dront lieu  de  mendians  :  ils  quêteront  tous  les  mois 
dans  les  maifons  ,  avec  les  plus  qualifiés  de  la  ville. 
Les  aumônes  même  augmenteront ,  comme  il  a  été 
dit.  Les  mourans  ne  laiflént  gueres  de  legs  confidé- 
rables  aux  mendians  :  ils  en  laiffent  aux  hôpitaux  ; 
comme  on  voit  par  expérience  pour  les  raifons  ci- 
devant  dites. 

I X.  O  B  J.  Ces  Hôpitaux  donneront  lieu  à  la  fai- 
néantife  du  peuple  ;  dans  Vefpêrance  d'y  tfouverun  a^yle 
&  un  refuge  en  cas  de  befoin.  Cela  attirera  par  la  même 
raifon  tous  les  pauvres  de  la  campagne  dans  les  villes  ; 
&  on  ne  pourra  les  enfermer ,  faute  de  revenus  &  de  lo- 
gemens  fujjifans.  Ainji  la  mendicité  renaîtra  avec  plus 
dimportnnitê  qu  auparavant. 

I X.  R  É  P.  On  voit  tout  le  contraire  par  les  raifons 
ci-deffus.  Les  mendians  regardent  ces  hôpitaux  com- 
me des  prifons  ;  où  ils  feroient  forcés  de  travailler. 
En  tout  cas  s'il  en  vient  de  nouveaux ,  il  n'y  aura  qu'à 
les  emprisonner ,  fuivant  l'Ordonnance  ;  &  les  faire 
jeûner  trois  ou  quatre  jours  au  pain  &  à  1  eau  dans 
un  cachot  :  étant  dehors ,  ils  donneront  l'épouvante 
à  tous  les  autres.  Mais  pour  remédier  au  mal  par  fa 
fource  ,  les  villes  doivent  veiller  à  ce  que  les  Pa- 
roiffes  voifines  nourriffeat  les  pauvres  ,  fuivant  l'Or- 
donnance ,  fans  les  laiffer  vaguer.  Les  Evêques  & 
les  Curés  peuvent ,  à  cet  effet ,  établir  dans  les  Pa- 
roiffes  des  affemblées  &  confréries  de  charité  ,  de 
l'un  &  de  l'autre  fexe  ,  qui  affiftent  toutes  lortes  de 
néceflîteux  ;  fuivant  la  délibération  de  l'Affemblée 
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générale  du  Clergé  de  1670,  &  l'exemple  que  le 
Roi  en  a  donné  dans  beaucoup  de  Paroifîes  de  l'Ab- 
baye de  Cluni ,  pour  exciter  tout  le  monde.  Si  tout 
cela  ne  fuffit  pas  ,  voici  un  moyen  infaillible  :  Qu'on 
faffe  payer  cinq  fous  par  jour  pour  la  nourriture  de  cha- 
que vagabond ,  aux  Paroijfes  de  leurs  domiciles  ;  comme 
à  Paris  ,  fuivant  les  Arrêts. 

On  voit  encore  par  expérience  que  le  nombre 
des  pauvres  augmente  ,  quand  on  les  afïifte  tous 
dans  leurs  maifons  :  chacun  le  dit  pauvre.  Mais  quand 
on  les  enferme  ,  chacun  fe  dit  riche  ;  c'eft-à-dire , 
qu'ils  s'enfuient ,  ou  travaillent  de  crainte  d'être 
renfermés.  Témoin  ce  qu'écrivoit  le  P.  Martin  , 
Millionnaire  Jéiuitc ,  de  la  ville  de  Colmar  en  Pro- 
vence. On  a  affiflé ,  dit  -  il ,  tous  les  pauvres  cet  hiver 
dans  leurs  maifons  ;  chacun  fe  difoit  pauvre  ;  mais  à 
préfent  qu'on  parle  de  les  enfermer  ,  la  plupart  des 
fainéans  travaillent ,  &  ne  mendient  plus.  Les  mala- 
des mêmes  ne  vouloient  pas  aller  à  thôpital  :  &  dès 
quon  a  refufède  les  afjifler  dans  leurs  maifons  ,  beaucoup 
de  faux  malades  fe  font  trouvés  guéris  ,  &  travaillent. 

X.  OBJ.  Il  faut  des  Lettres- Patentes  avant  Vêta- 
bliffement ,  pour  rendre  Us  Hôpitaux  capables  de  do- 
nations.. 

X.  RÉP.  Ils  en  font  capables  par  l'Edit  de  1662  , 
&  toutes  les  Ordonnances  en  faveur  des  pauvres  : 
comme  on  le  vit  vers  l'année  1676  à  Toulon  ;  où 
l'Abbé  Gautier  ,  frère  de  l'Avocat  Général  d'Aix , 
avoit  légué  vingt-cinq  mille  écus  à  l'hôpital  général 
futur.  Ses  héritiers  ayant  fait  calfer  fon  teftament , 
faute  de  Lettres  ,  ils  fe  défifterent  ,  voyant  que 
l'affaire  feroit  portée  au  Confeil  ;  qui  prononce 
toujours  pour  l'exécution  des  Edits. 

X I.  O  B  J.  //  faudroit  des  Lettres ,  au  moins  pour 
régler  les  rangs  des  Directeurs  Eccléfîajliques  ,  &fécu- 
liers  ,  &  Magiftrats  ;  faute  de  quoi  il  y  afouvent  de  la 
divifion  entr'eux  ,  qui  ruine  tout. 

X  I.  RÉP.  L'exemple  de  Paris  &  de  Lyon  peut 
fervir  de  règle.  Les  Éccléfiaftiques  y  préfident  :  les 
Magiftrats  élus  tiennent  le  fécond  rang  ;  les  Nobles 
&  autres  s'alfeoient  fuivant  leur  élection. 

XII.  O  B  J.  //  faudroit  commencer  les  Hôpitaux 
&  Confréries  par  un  ejfai  ;  afjifer  certain  nombre  de 
pauvres  d'abord  ;  &  exciter  par-là  la  charité  des  riches  : 
pour  pouvoir  les  afjifler  tous. 

X I I.  R  É  P.  Cela  gâteroit  tout ,  pour  les  raifons 
dites  ci-devant.  Si  la  mendicité  ne  celle  entièrement , 
le  peuple  ne  fe  fent  point  foulage ,  &  ne  donne  point 
fuffifamment  ;  &  enfuite  l'œuvre  devient  impolïible. 
Quand  on  parle  de  les  enfermer  tous ,  on  s'en  mo- 
que ;  on  répond  ,  comment  en  pourrez-vous  nourrir 
cent ,  n'ayant  pu  en  nourrir  trente  ? 

X I II.  O  B  J.  //  ne  faudroit  du  moins  établir  ces  Hô- 
pitaux &  Confréries  y  que  dans  les  grandes  villes  ;  &y 
amener  les  pauvres  des  petites  villes  de  dix  à  douce 
lieues  à  la  ronde  :  obligeant  kfdites  villes  de  contribuer 
à  leur  entretien  &  aux  bâtimens  des  Hôpitaux. 

XIII.  RÉP.  Cela  eft  impofîible.  C'eft  une  vifion 
chimérique  de  ceux  qui  n'ont  jamais  travaillé  à  ces 
établifTemens.  1 .  Il  faudroit  des  meffagers  ,  coches  ,  & 
carrolTes  qui  partiroient  tous  les  jours  de  ces  petites 
villes ,  pour  voiturer  les  invalides.  Car  tous  les  jours 
prefque  il  fe  prélente  quelqu'un  qu'il  faut  enfermer. 
Ces  frais  de  voiture  coûteroient  quafi  autant  que 
leur  nourriture  fur  les  lieux,  r.  Outre  cela  il  faudroit 
une  eleorte  comme  pour  la  conduite  des  galériens  ; 
dans  Paris  ,  &  autres  villes  les  mieux  policées , 
quoique  les  archers  foient  appuyés  de  toute  l'au- 
torité des  Magiftrats  ,  ils  ont  peine  à  prendre  &: 
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entraîner  les  mendians  à  l'Hôpital  Général ,  les  peu- 
ples fe  foulevent  par  une  faillie  compalfion ,  veu- 
lent les  leur  arracher  des  mains  :  que  feroit-ce  à  la 
campagne ,  parlant  par  les  hameaux  &  bourgades  > 
Les  pauvres  crieroient  à  l'aide ,  &  à  la  force  ,  qu'on 
les  veut  mener  aux  galères  ;  &  il  en  faudroit  venir 
aux  mains  ,  tuer  &  maffacrer  ;  ce  qui  feroit  une 
étrange  façon  de  faire  l'aumône.  3.  Si  l'on  vouloit 
forcer  les  petites  villes  à  contribuer  à  tous  ces 
frais ,  elles  ne  le  feroient  jamais  que  par  exécution 
militaire,  par  le  fer  &  le  feu  :  témoins  Cahors  & 
Narbonne ,  à  qui  les  parties  ont  dit  :  Vous  voulez 
nos  revenus  ;  quelque  tems  après  ,  vous  laifferez  nos 
pauvres  ;  ce  ne  feroit  que  des  procès  entre  nous. 
Et  ces  deux  grandes  villes  ont  auffi  dit  aux  entre- 
preneurs d'un  tel  ouvrage  :  Vous  voulez  faire  un 
cloaque  de  notre  ville  ,  en  y  amaffant  tous  les  pau- 
vres de  l'Evèché  ;  ils  nous  apporteront  toutes  for- 
tes de  maladies  ;  nous  n'avons  pas  un  allez  grand 
nombre  de  perfonnes  capables  ,  &  fans  affaires , 
pour  la  conduite  de  fi  grands  hôpitaux ,  &  de  tous 
les  procès  &  fuites  qu'il  faudroit  faire  pour  forcer 
les  petites  villes  à  payer  leurs  taxes  :  de  forte  que 
ce  deflein  s'eft  évanoui  à  Narbonne  &  à  Cahors. 

XIV.  O  B  J.  Les  ennemis  de  nos  Hôpitaux  difent 
encore  que  le  peuple  ejl  trop  miférable  à  préfent  ;  qu'il 
faut  attendre  un  meilleur  tems. 

XIV.  RÉP.  Le  tems  de  mifere  eft  le  meilleur  :  les 
pauvres  ne  meurent  point  de  faim  ;  on  leur  fait  donc 
l'aumône.  Cette  aumône ,  comme  il  a  été  dit ,  fera 
plus  que  fuffifante ,  dès  qu'il  y  aura  des  hôpitaux  ; 
parce  que  le  nombre  des  pauvres  diminuera  des  deux 
tiers  ,  pour  les  raiibns  ci-devant  dites.  Outre  cela  , 
tous  les  hôpitaux  prefque  de  la  Chrétienté  ont  été 
établis  pendant  la  guerre  ,  la  pefte  &"la  famine.  Plus 
la  mifere  eft  grande  ,  plus  l'on  s'efforce  de  donner. 
Les  plus  petites  villes  &  les  plus  pauvres  qu'on 
diroit  entièrement  ruinées  ,  û  la  pefte  y  prenoit , 
trouveroient  de  quoi  nourrir  &  enfermer  les  pefti- 
ferés ,  ou  leur  faire  du  moins  des  cabanes. 

XV.  OBJ.Llefl  impoffible  d'établir  ces  Hôpitaux 
dans  les  villes  où  il  y  a  grand  nombre  de  Proteflans  : 
qui  d'ordinaire  font  les  plus  riches  à  caufe  de  leur 
union  ;  &  refuferoient  d'y  contribuer. 

XV.  RÉP.  C'eft  dans  ces  villes  demi-huguenotes 
que  la  chofe  eft  plus  facile.  On  mande  à  la  Maifon  de 
Ville  le  Miniftre  &  les  Anciens  :  on  leur  dit  que , 
fuivant  l'ordre  du  Roi ,  on  a  refont  d'établir  un  hô- 
pital général  ;  que  leurs  pauvres  y  feront  reçus 
aux  termes  de  l'Édit  de  Nantes  ;  qu'on  les  prie  d'y 
contribuer ,  fuivant  leur  force  ;  qu'ils  aient  à  en  par- 
ler à  chaque  chef  de  famille  ,  &  être  fidèles  à  mettre 
tous  les  mois  leurs  aumônes ,  par  les  mains  de  leurs 
Miniftres  ,  en  celles  du  Trélorier  :  qu'autrement  on 
les  taxera  ;  que  les  taxes  forcées  ont  de  mauvaifes 
fuites  ;  &c.  On  voit  par  expérience  que  leurs  aumô- 
nes font  incomparablement  plus  grandes  ,  que  celles 
des  Catholiques ,  par  proportion  à  leurs  biens. 

XVI.  O  B  J.  On  vient  de  dépouiller  les  maladeries 
&  léproferies  ,  6*  donner  les  revenus  de  ces  Hôpitaux 
à  des  Chevaliers  de  Saint  Lazare  ;  gens  mariés.  Un  jour 
on  en  fera  de  même  des  Hôpitaux  Généraux  :  &  ainfl 
c'ef  jolie  d'en  établir  &  d'y  rien  donner. 

XVl.'RÉP.  On  n'a  touché  qu'à  celles  qui  avoient 
abandonné  le  foin  des  pauvres  ;  on  n'a  pas  même 
touché  à  celles  qui  font  unies  aux  hôpitanx  géné- 
raux ,  ou  à  celles  des  malades  des  villes.  Mais  quand 
il  arriveroit  tout  ce  dont  l'objeftion  nous  menace , 
les  Fondateurs  auront  gagné  le  Ciel.  Auront-ils  lujet 
de  fe  plaindre  d'avoir  perdu  leur  tems  ôi.  leur  argent } 
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XVII.  OBJ.  Les  Hôpitaux  Généraux  diminuent 
Us  aumônes  des  Religieux  mendians  ;  celles  des  Hô- 
pitaux devinés  aux  malades;  &  la  dévotion  défaire  dire 
des  Méfies. 

XVII.  RÈP.  L'expérience  fait  voir  le  contraire 
partout  où  il  y  a  des  hôpitaux.  Jefus-  Chrift  a  pro- 
mis d'augmenter  les  biens  des  charitables  ;  &  que 
plus  ils  donneront ,  plus  il  leur  donnera  le  moyen 
&  l'envie  de  donner  :  comme  Saint  Bernard  le  fit 
voir  dans  le  tems  des  Croifades  ;  où  fcs  prédications 
firent  que  plufieurs  donnoient  leur  fuperflu ,  quel- 
ques-uns même  s'incommodoient  pour  donner. 

XVIII.  Ob  J.  Ces  Hôpitaux  commences  a  la  Ca- 
pucine y  fans  revenus  ni  bâtimens  ,  tomberont  en  peu 
de  tems. 

X  V 1 1 1.  R  É  P.  On  voit  le  contraire.  Les  quarante 
à  cinquante  établis  en  trois  ans ,  eurent  dès  lors  des 
revenus ,  &  des  fonds  pour  bâtir.  Les  hôpitaux  des 
malades  n'ont  pas  été  bâtis  ni  rentes  en  un  jour. 
Mais  quand  il  jferoit  vrai  que  ces  hôpitaux  à  la  Ca- 
pucine ne  duffent  durer  que  vingt-quatre  heures; 
on  aura  donné  du  pain  aux  pauvres  ,  &  quelque 
inftru&on  chrétienne  :  fera-ce  un  mal  ? 

X I X.  O  B  J.  Enfin  les  ennemis  de  ces  Hôpitaux  dU 
fent  que  toute  nouveauté  efi  fufpecle  &  odieufe;  qu'Un  y 
avoit  point  d'hôpitaux  dans  la  primitive  Eglife  ;  qu'on 
rienfermoit  point  les  pauvres  ,  qu'ils  étoient  néanmoins 
fecourus  &  infruits  à  la  piété  ;  &  qu'enfin  Jefus-Chrijl 
a  dit ,  il  y  aura  toujours  des  pauvres  parmi  vous  :  qu'il 
y  a  à  craindre  que  ,  fi  ces  hôpitaux  généraux  étoient 
établis  t  &  ces  confréries  de  la  charité  ,  pour  afjifer 
toute  forte  de  nécefjiteux  fains  &  malades  ,  honteux 
&  pnjonniers ,  hérétiques  ,  convertis  3  &c.  le  Roi  ne 
taxât  enfuite  pour  leur  entretien  les  Evêques  >  Abbés  , 
Curés  ,  &c  ;  les  Seigneurs  des  Fiefs  ,  Nobles  ,  Bour- 
geois ,  Officiers  ,  Payfans  ,  &c. 

X I X.  Rèp.  Il  eft  vrai  qu'il  y  aura  toujours  des  pau- 
vres ,  afin  que  ceux  d'entr'eux  qui  feront  bons  ,  fe 
fan£hfient  par  la  patience ,  &  contribuent  au  falut 
des  riches ,  qui  ne  peuvent  efpérer  le  Ciel  que  par 
leurs  aumônes.  Mais  l'Ecriture  dit  qu'il  ne  mendiront 
pas  :  non  erit  mendicus  intervos.  C'eft  pour  cela  que  les 
Papes  ont  ordonné  à  tous  les  Evêques  &  Curés  , 
d'avoir  un  rôle  de  leurs  pauvres  ;  leur  faire  l'aumône 
fpirituelle ,  qui  eft  l'inftru&ion  ;  &  leur  donner  l'au- 
mône corporelle.  Ainfi  le  Pape  S.  Grégoire  portoit 
toujours  fur  lui  le  rôle  de  fes  pauvres  :  S.  Julien  , 
premier  Evêque  du  Mans ,  faiibit  de  même  :  ainfi  que 
les  grands  Archevêques  ,  S.  Charles  Borromée ,  Saint 
Thomas  de  Villeneuve  ,  Dom  Barthélémy  des  Mar- 
tyrs,  &  tant  d'autres  faints  Prélats  de  France.  Ceux 
d'aujourd'hui  y  font  exhortés  par  le  Roi  ,  &  par 
nombre  d'Édits  ,  Arrêts  ,  &  Lettres  touchantes  des 
années  1662  ,  1676  ,  1679  •>  ^c* 

Tous  les  Bénéficiers  font  obligés ,  par  leurs  fon- 
dations ,  d'inftruire  les  pauvres  &  de  leur  faire  l'au- 
mône. Il  eft  vrai  que  cela  n'eft  gueres  compatible 
avec  le  féjour  de  Paris  &  de  la  Cour ,  où  l'on  perd 
de  vue  les  pauvres  à  qui  eft  due  la  principale  por- 
tion du  revenu  des  Bénéfices.  Dans  le  tems  où  les 
Eccléfiaftiques  avoient  foin  des  pauvres ,  la  mendi- 
cité &  gueuferie  n'avoit  point  lieu.  Ainfi  il  eût  été 
inutile  d'établir  des  hôpitaux  généraux  pour  abolir 
ce  défordre. 

L'expérience  démontre  que  ,  depuis  neuf  cens 
ans  que  Charlemagne  a  ordonné  l'établiffement  des 
hôpitaux  pour  les  malades  dans  toutes  les  Villes, 
les  Rois  n'ont  point  taxé  leurs  fujers  pour  leur  en- 
tretien. Néanmoins  la  néceflité  des  malades  eft  bien 
plus  preffante  que  celle  des  pauvres  valides. 

Au  refte ,  de  tems  immémorial  (  nommément  en 
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Languedoc  )  les  Evêques ,  Abbés  ,  Prieurs ,  &c. 
étoient  taxes  par  ordonnance  de  juftice  pour  la  nour- 
riture des  pauvres  des  lieux  où  ils  levoient  les  dîmes. 
De  nos  jours  ils  s'en  font  fait  décharger  par  Arrêt 
du  Confeil ,  fur  fimple  requête  ;  parce  que  les  pau- 
vres n'ont  point  d'Agent  à  gages  à  la  Cour ,  pour 
conferver  leurs  intérêts  :  cela  eft  contre  les  Capitu- 
laires  de  Charlemagne,  de  l'an  813. 

X  X.  Enfin  ,  le  principal  but  des  hôpitaux  Chré- 
tiens eft  d'inftruire  à  la  piété  les  pauvres ,  auxquels 
on  donne  en  même  tems  les  fecours  temporels.  On 
fait  que  la  plupart  mènent  une  vie  très  -  déréglée. 
On  ne  peut  les  inftruire  que  dans  ces  hôpitaux  ,  vu 
l'état  où  les  choies  font  réduites.  On  oblige  aufti  les 
familles  qu'on  aflifte  dans  leur  maifon  ,  de  venir  au 
Catéchifme  &  à  l'Office  Divin ,  qui  fe  font  dans  ces 
hôpitaux  ,  à  peine  de  demeurer  déchus  de  l'aumône 
qu'on  leur  fait. 

XXI.  M.  Duhamel  du  Monceau  a  donné  une 
Defcription  de  l'Hôpital  Saint  Louis ,  à  Paris  ;  qui 
eft  un  excellent  modèle  pour  conftruire  des  Hôpi- 
taux. Elle  eft  inférée  dans  ion  Ouvrage  intitulé  , 
Moyens  de  conferver  la  Santé  aux  Equipages  des  Vaif- 
feaux  :  avec  la  Manière  de  purifier  l'air  des  Salles  des 
Hôpitaux.  Paris  ,  Guerin,  1759  ,  i/z-12. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  bonne  Adminiftration  de  ces 
Maifons ,  nous  invitons  à  confulter  ce  qui  eft  dit  de 
l'Hôpital  de  Lyon ,  dans  le  Journal  (Economique ,  en 
Octobre,  Novembre,  &  Décembre,  1753  ;  puis 
en  Janvier  &  Février  1754.  Voye^  aufli notre  article 
Administrateurs. 
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HOQUET  ou  Hocquet.  Interruption  de  refpi- 
ration  ;  mouvement  violent  qui ,  pouffant  tout-à- 
coup  en  en  -  bas  le  diaphragme  ,  occafionne  une 
grande  dilatation  de  la  poitrine  ,  &  conféquemment 
une  infpiration  forcée  &  accompagnée  d'un  fon  aigu. 

Le  hoquet  peut  venir  de  plénitude  ;  d'inanition  ; 
d'avoir  beaucoup  ri  ;  d'irritation  dans  l'eftomac  ou 
dans  l'cefophage  ;  d'inflammation  dans  quelque  vif- 
cere  ;  de  bleffure  au  ventre  ;  de  grand  froid  accom- 
pagné d'humidité  ;  d'alimens  acres  ,  ou  pris  avec 
excès  ;  d'avoir  bû  à  la  glace,  ou  trop  de  vin;  d'é- 
puiiement  avec  les  femmes. 

Si  le  hoquet  arrive  après  un  long  fommeil  ;  ou 
dans  une  défaillance  ;  ou  dans  un  tremblement  , 
ou  après  l'avortement  :  il  préfage  une  mort  pro- 
chaine. 

Le  hoquet  eft  un  mauvais  ligne  dans  l'inflamma- 
tion du  foie  ;  dans  la  paflion  iliaque  ;  l'inflammation 
du  cerveau.  Si  les  yeux  deviennent  rouges ,  après 
un  vomiffement ,  &  que  le  hoquet  prenne  ;  ce  font 
deux  fignes  très-mauvais  :  ainfi  que  dans  le  miferere  , 
ou  dans  une  perte  de  fang  confidérable.  Il  en  eft 
de  même  de  celui  qui  furvient  après  une  évacua- 
tion trop  abondante  ;  furtout  dans  les  perfonnes 
âgées. 

Si ,  enfuite  du  hoquet ,  il  paroît  une  apoftume  du 
côté  droit ,  ou  fur  le  ventre  ;  il  n'augure  rien  de  bon, 

Si  on  vient  à  perdre  le  jugement ,  ou  qu'il  arrive 
convulfion  ;  ce  font  des  fignes  aufli  funeftes. 

Le  hoquet ,  qui  eft  interrompu ,  n'eft  pas  fi  dan- 
gereux que  celui  qui  continue  toujours. 

Celui  qui  vient  d'inanition  eft  prefque  fans  reffour- 
ce ,  à  moins  qu'il  n'arrive  dans  des  fièvres  continues. 

Hors  ces  circonftances ,  le  hoquet  n'a  rien  qui 
doive  inquiéter. 

Remèdes  pour  le  Hoquet. 

1 .  Ceux  qui  font  fujets  au  hoquet ,  en  font  déli- 
vrés ordinairement  dès  qu'ils  ont  éternué. 
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2.  Tout  hoquet  qui  vient  de  pituite  ,  fe  guérit  par 
la  foif  ;  pourvu  que  la  matière  ne  (bit  pas  corrompue , 
ou  qu'elle  ne  vienne  pas  d'un  apoftume. 

3.  A  l'égard  du  hoquet  qui  proviendra  de  la  qualité 
ou  quantité  des  viandes  ;  &  des  vins  qui  engendrent 
des  humeurs  acres  :  on  obfervera  la  diète.  Ou  l'on 
provoquera  le  vomiffement.  Voyc^  Boisson,  & 
ci-deffous ,  nn.6.  9. 

4.  S'il  vient  de  chaleur  ;  on  ufera  de  limonade  , 
de  cidre  ,  ou  de  bonne  tifane, 

c.  S'il  vient  de  froid  on  mâchera  de  I'anis  :  on 
boira  de  bon  vin  fucré ,  ou  du  roffolis ,  ou  du  vin 
d'Efpagne  ,  ou  d'autres  femblables  liqueurs. 

6.  Les  enfans  y  font  fort  fujets ,  à  caufe  qu'ils  man- 
gent goulûment  &  plus  qu'ils  ne  peuvent  digérer;  ce 
qui  leur  caufe  beaucoup  de  pourriture. 

Il  faudra  leur  appliquer  un  peu  de  thériaque  fur 
la  région  du  cœur  ,  étendue  fur  du  linge  :  après  cela 
leur  donner  de  la  poudre  de  rhubarbe  ,  ou  une  once 
de  firop  de  chicorée  compofé  ;  ou  poudrer  leur  po- 
tage ,011  leur  viande,  avec  un  peu  de  marjolaine, 
ou  de  thim  ;  ou  leur  donner  à  mâcher  de  l'écorce 
d'orange  confite ,  ou  de  I'anis ,  ou  de  la  coriandre  , 
ou  du  fenouil  fucré.  Voye^  ci-devant  n.  3. 

7.  On  fera  paffer  le  hoquet  en  recevant  la  fumée 
d'anis  par  le  nés  ;  ou  en  buvant  de  la  déco&ion  de 
cette  graine. 

8.  On  fe  gargarifera  avec  du  vinaigre  :  ou  l'on  en 
avalera  une  cuillerée.  Ce  remède  eft  prefque  infail- 
lible. 

9.  Si  le  hoquet  vient  d'humeur  acre ,  ou  de  vio- 
lens  remèdes  :  l'on  donnera  à  prendre  de  l'huile  d'a- 
mandes douces  ;  ou  de  l'huile  d'olives  ;  du  beurre 
frais  ;  des  bouillons  avec  de  la  poudre  d'yeux  d'écre- 
viffes  ;  du  corail  préparé  avec  un  peu  de  conferve 
de  rofes  ;  huit  grains  de  perles  avec  autant  de  corne 
de  cerf  préparée  ,  dans  une  cuillerée  de  firop  de 
grenades. 

10.  La  peur  guérit  le  hoquet. 

1 1.  Faites  une  forte  ligature  ,  foit  aux  doigts  des 
mains ,  foit  en  quelque  autre  partie. 

12.  Un  verre  d'eau  fraîche,  bu  très-lentement, 
arrête  fouvent  le  hoquet.  Il  en  eft  de  même  de  tout 
ce  qui  peut  ralentir  la  refpiration. 

1 3 .  L'odeur  de  caftoreum  produit  le  même  effet. 
C'eft  pourquoi  ceux  qui  y  font  fujets  en  pourront 
toujours  porter  fur  eux. 

14.  Quelques-uns  appliquent  des  ventoufes  fé- 
ches  fur  l'eftomac. 

1 5 .  Il  faut ,  dans  Finftant  que  le  hoquet  prend  , 
tirer  fortement  le  doigt  annulaire  de  celui  qui  en  eft 
atteint  :  &  il  ceffera.  [  Toute  autre  douleur  vive 
opère  de  même.  ] 

16.  Faites  mâcher  trois  ou  quatre  grains  de  poi- 
vre ,  à  la  perfbnne  qui  a  le  hoquet. 

17.  Faites -lui  prendre  quatre  gouttes  de  l'huile 
exprimée  de  graine  d'aneth,  mêlées  avec  demi-once 
d'huile  d'amandes  douces. 

1.8.  Faites  boire  un  verre  de  bierre  ,  ou  de  vin  ; 
dans  lequel  vous  aurez  fait  bouillir  des  graines  de 
pavot  blanc  ,  de  carrotte  ,  de  pourpier  &  d'aneth  , 
une  demi-dragme  de  chacune.  Si  le  premier  verre 
n'arrête  pas  le  hoquet ,  il  faut  réitérer. 

19.  S'il  eft  caufe  par  des  vents  ,  comme  il  arrive 
très  -  fouvent  ;  faites  prendre  dans  un  peu  de  vin 
blanc ,  deux  fcrupules  de  poudre  de  di£tamne ,  ou  de 
galanga  ,  avec  une  dragme  de  thériaque. 

Confulu{  l'article  Respiration. 
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HORDEUM.  Voyei  Orge. 

H  O  R  DE  U  M  d'zy&'cAwOT.Voyez Froment,/*.  16. 

HOKDEV  M  nudum.  Voyez  Froment ,  n.  15. 
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HOREHOUND.  Voye^ M arrube.  Bal- 
lot A. 

HORLOGE.  Ouvrage  de  l'art  ;  qui  marque  les 
heures  du  jour.  Confultt^  l'article  Cadran.  Les 
montres  &  les  pendules  font  des  horloges  d'une  in- 
vention commode.  Nous  n'expliquerons  pas  ici  leur 
mécanifme.  Il  fuffit ,  pour  l'objet  de  ce  Livre ,  d'ap- 
prendre la  manière  de  conduire  ces  machines. 

Pour  bien  gouverner  une.  Montre. 

1.  Remontez-la  toujours  à  la  même  heure ,  autant 
que  vous  le  pourrez. 

2.  Ne  l'ouvrez  que  pour  la  monter ,  &  lorfqu'il 
faut  l'avancer  ou  la  retarder. 

3 .  Pour  l'avancer  :  appliquez  le  petit  bout  de  la 
clef  fur  le  quarré  d'acier  qui  eft  au  milieu  de  la  ro- 
fette  ou  platine  divifée  par  des  chiffres  ;  &  tournez 
la  rofette ,  de  manière  que  les  nombres  aillent  en 
augmentant  à  mefure  qu'ils  approchent  de  la  pointe 
à  laquelle  ils  répondent.  Il  faut  tourner  très-peu  à  la 
fois. 

4.  Pour  la  retarder  :  on  fait  de  même  ;  mais  en- 
forte  que  les  chiffres  aillent  en  diminuant. 

5.  Pour  avancer  ou  retarder  les  aiguilles  :  faites 
entrer  dans  le  gros  bout  de  la  clef  le  quarré  d'acier 
qui  eft  au-deflus  de  l'aiguille  des  minutes.  Il  fuffit  de 
faire  mouvoir  cette  aiguille  ;  parce  qu'elle  fait  tour- 
ner en  même  tems  celle  des  heures.  C'eft  le  moyen 
de  ne  pas  défaccorder  les  aiguilles  d'une  montre  à 
minutes  ;  ou  la  fonnerie  d'une  répétition. 

Manière  de  gouverner  une  Pendule. 

Si  elle  va  huit  jours ,  remontez-la  au  bout  de  ce 
tems  le  plus  régulièrement  qu'il  vous  fera  poffible. 

Pour  l'avancer  :  remontez  la  lentille  qui  eft  au 
bout  du  balancier. 

Pour  la  retarder  :  tournez  cette  lentille  ,  en  des- 
cendant. 

Nota.  Dans  l'une  &  l'autre  opérations,  il  faut  te- 
nir la  verge  avec  une  main  ;  &  déplacer  la  lentille  , 
de  l'autre. 

Suppofé  que  la  pendule  avance  d'un  quart ,  ou 
d'une  demi-heure  ;  &  que  l'aiguille  des  minutes  fe 
trouve  fur  5  5  :  on  peut  tourner  cette  aiguille  en  ar- 
rière ,  &  la  ramener  même  ainfi  jufqu'à  30.  Mais 
quand  elle  a  pafle  56  ou  57 ,  on  ne  peut  plus  la  me- 
ner en  arrière  ;  parce  que  la  détente  eft  levée  pour 
fonner.  Le  plus  sûr  eft  de  tourner  toujours  à  droite; 
&  avoir  la  patience  de  faire  fonner  les  heures ,  l'une 
après  l'autre  ,  jufqu'à  ce  quon  foit  parvenu  à  l'heure 
jufte. 

Si  la  fonnerie  n'eft  pas  d'accord  avec  l'aiguille  des 
heures  ;  tournez  l'aiguille  fur  l'heure  qui  fonne.  Cette 
aiguille  tourne  fur  fon  canon ,  fans  faire  tourner  au- 
tre chofe  avec  elle. 

Equation  des  Horloges. 

Dans  le  cours  d'une  année ,  on  remarque  fouvent 
une  notable  différence  entre  l'heure  du  foleil  fur  les 
meilleurs  cadrans  folaires  ,  &  celle  d'une  pendule 
bien  réglée.  Ce  dérangement  apparent  ne  doit  pas 
être  attribué  aux  pendules  ou  aux  montres  ,  mais  à 
l'inégalité  du  cours  du  foleil.  Par  exemple ,  une  pen- 
dule bien  réglée ,  qu'on  aura  mife  à  l'heure  du  fo- 
leil le  premier  de  Novembre ,  paroîtra  avancer  de 
31  minutes  le  1  o  Février  fuivant.  Remife  ce  jour-là 
fur  le  foleil ,  elle  femblera  retarder  de  1 8  minutes 
au  1  5  Mai  ;  &  de  ce  jour ,  au  26  Juillet ,  avancer 
de  plus  de  10  minutes.  Enfin ,  du  26  Juillet  au  pre- 
mier Novembre  ,  on  y  appercevra  plus  de  22  mi- 
nutes de  retard. 

Au 
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ÂU  moyen  de  la  Table  fuivante  on  voit  de  com- 
bien de  fécondes  de  tems  une  bonne  horloge  doit 
avancer  ou  retarder ,  jour  par  jour ,  relativement  au 
foleil  :  ce  qui  fert  beaucoup  à  faire  diftinguer  fi  une 
horloge  ou  une  montre  va  bien.  Suppofc  qu'on  l'ait 
mife  iur  l'heure  du  foleil  le  21  Avril  à  midi ,  le  len- 
demain à  la  même  heure  elle  doit  avoir  retardé  de 
douze  fécondes.  C'elt  pourquoi  à  la  tête  de  la  co- 
lonne d'Avril  il  y  a  une  R  (  qui  fignifie  Retard)  ;  & 
plus  bas  eft  le  nombre  1  2 ,  vis-à-vis  de  celui  de  2 1 
qui  fe  trouve  dans  la  colonne  commune  aux  jours 
de  tous  les  mois.  De  même  au  bout  de  dix  jours  , 
c'eft-à-dire  le  premier  de  Mai  fuivant ,  elle  doit  avoir 
retardé  d'une  minute  44  fécondes  :  comme  on  le 
connoit  en  ajoutant  enfemble  les  nombres  des  fé- 
condes dont  elle  a  dû  retarder  jour  par  jour  depuis 
le  21  Avril  jufqu'au  premier  de  Mai. 

La  lettre  A  ,  dans  cette  table  ,  fignifïe  Avancer  : 
comme  l'R  ,  Retarder. 
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HORLOGE  d'eau.  Voyez  Clepsydre. 
HORLOGIOGRAPHIE.  Confulte^  l'article 
Cadran. 

HORMINUM,  Voyei  Ormin. 

H  O  R  N  (  Buck's  ).  Voyez  Corne  de  Cerf. 

HORNBEAM.  Voye{  CHARME. 

HORSE-CHESNUT.  Voye^  Marronier 
d'Inde. 

HORSE-RADISH.  Voye^  H e r b e aux Cuil* 
lers ,  n.  7. 

HORTOLAGE.  Terme  ufité  en  quelques  Pro- 
vinces ;  pour  défigner  en  général ,  foit  les  plantes 
potagères ,  foit  la  partie  d'un  potager  qui  eft  occupée 
par  des  plantes  délicates. 
Terne  II, 
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HOSCHE.  rw  Housche. 

H    O    T 

HOTTE.  Efpece  de  panier  ou  manequin  d'o- 
fier  ,  fait  exprès  pour  être  attaché  fur  le  dos  avec 
des  fangles  nommées  bretelles ,  &  par  ce  moyen 
porter  facilement  quelques  fardeaux  ;  tels  que  de  la 
terre  ,  du  lable  ,  des  pierres  ,  du  linge ,  du  fruit ,  &c. 
Le  côté  qui  fe  place  contre  le  dos  eft  plat ,  &  plus 
élevé  en  hauteur  que  le  refte  ;  qui  eft  large  &  rond 
par  en  haut ,  &  un  peu  pointu  par  le  bas.  Foyer 
Agrafe. 

Les  habiles  Vanniers  font  des  hottes  d'ozier  fi 
exactement  travaillées  ,  qu'elles  tiennent  le  vin  fans 
Cqu'il  s'écoule. 

«^    HOTTEREAU.  Diminutif  de  Hotte. 
I    HOTTEUR  :  HOTTEUSE.  C'eft  ce- 
lui ,  ou  celle ,  qui  porte  la  Hotte. 

HOU 

HOU,  hou ,  hou  ;  après  ,  tami.  Ce  font  les  ter- 
mes dont  le  valet  de  limier  doit  ufer  ,  parlant  à  fon 
limier ,  quand  il  le  laifle  courre  foit  un  loup  foit  un 
fanglier. 

HOUBLON:  en  Latin  Lupulus  ;  &  Humulus  ; 
en  Anglois  Hop.  Plante  farmenteufe  qui  porte  des 
fleurs  mâles  ,  ordinairement  fur  des  pieds  différens 
de  ceux  qui  en  produifent  de  femelles  :  ou  quand 
elles  fe  rencontrent  fur  un  même  pied ,  les  unes  font 
féparées  des  autres.  Les  fleurs  mâles  font  fort  peti- 
tes ;  compofées  d'un  calice  à  cinq  pièces ,  fans  pé- 
tales ,  &  de  cinq  étamines  furmontées  de  fommets 
oblongs  :  ces  fleurs  font  raflemblées  en  grappes  pen- 
dantes le  long  des  tiges.  Dans  le  tems  de  la  fécon- 
dation ,  elles  paroiflent  toutes  couvertes  de  leurs 
pouflïeres ,  en  forme  de  farine.  Les  fleurs  femelles  , 
rapprochées  en  tête ,  ont  une  enveloppe  commune  ; 
&  une  particulière  compofée  de  quatre  pièces, 
qui  renferme  huit  fleurs  :  dont  chacune  a  un  calice 
d'une  feule  pièce  ,  &  deux  ftigmats  cylindriques 
&  courbes  qui  portent  fur  un  petit  embryon.  Cet 
embryon  devient  une  efpece  de  capfule  à-peu- 
près  fphérique ,  qui  eft  la  graine  même  ;  rangée  fur 
un  poinçon  commun ,  dans  les  aiflelles  des  écailles 
qui  forment  ainfi  un  fruit  plus  ou  moins  allongé. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  de  l'efpece  dont  on  fait 
ufage  :  celle  que  G.  Bauhin  a  nommée  Amplement 
Lupulus  Mas  ,  &  Lupulus  Femina. 

Cette  plante  vient  fans  culture  le  long  des  che- 
mins ,  dans  les  haies  &  les  bois.  On  prétend  n'obfer- 
ver  aucune  variété  dans  les  individus  mâles  :  mais 
que  parmi  les  individus  femelles ,  il  y  en  a  qui ,  brifés 
entre  les  doigts  ,  ont  une  odeur  d'ail ,  &  portent  de 
longs  fruits  anguleux  ;  d'autres  ,  dont  les  fruits  font 
longs  &  blancs  ;  &  une  troifieme  forte  qui  en  pro- 
duit dont  la  forme  eft  ovale. 

Le  Houblon  jette  de  longues  tiges ,  menues ,  fort 
rudes  ,  farmenteufes ,  fans  vrilles  ,  &  qui  le  roulent 
de  gauche  à  droite  ;  c'eft-à-dire ,  du  Levant  au  Cou- 
chant ,  paffant  par  le  Midi ,  fuivant  le  mouvement 
diurne  du  foleil.  Leurs  révolutions  fe  font  autour  des 
corps  voifins ,  propres  à  foutenir  les  tiges  &  favori- 
fer  leur  étendue  en  hauteur.  Les  tiges  &  les  feuilles 
périffent  tous  les  ans  :  mais  les  racines  branchues  , 
&  qui  s'allongent  beaucoup  dans  une  direction  tant 
verticale  qu'horizontale ,  font  vivaces.  Les  feuilles 
font  (impies  ,  oppofées ,  rudes ,  profondément  dé- 
coupées en  cinq  à-peu-près  comme  les  feuilles  de  la 
vigne.  Confultez  les  Obferv.  de  M.  Guettard  fur  les 
Plantes,  Tom.  II.  p.  21-2. 
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Culture. 


A  la  Louifiane ,  le  Houblon  vient  particulièrement 
en  abondance  fur  les  coteaux  ,  6c  fur  les  terres  hau- 
tes des  ravines  :  dit  M-  Le  Page  ,  dans  l'Hiftoire  de 
cette  Colonie. 

En  Europe  on  le  cultive  dans  les  pays  où  on  boit 
habituellement  de  la  bierre. 

Une  terre  chaude  &  féche  à  fa  fuperfkie  ;  très- 
fubftantieufe  ,  argilleufe  même  ,  au  deffous  ;  &  qui  a 
beaucoup  de  fond  ;  convient  excellemment  à  cette 
plante  :  quand  même  il  y  auroit  du  roc  à  deux  ou 
trois  pieds  au-deffous  de  la  fuperfkie.  Mais  une  argille 
forte  ,  ou  une  terre  de  tourbe  ,  6c  marécageufe  ,  lui 
font  abfolument  contraires.  On  tâchera  donc  de  met- 
tre le  houblon  dans  un  pré  humide  ;  dans  un  verger 
ufé  ;  dans  une  terre  qui  n'aura  pas  été  labourée  de- 
puis longtems  :  &  on  obfervera  ce  que  nous  confeil- 
lons  ailleurs  par  rapport  aux  défrichemens.  Il  faut  fil- 
mer beaucoup ,  pour  qu'il  réuffiffe  dans  une  terre 
accoutumée  à  porter  du  grain. 

Le  choix  de  l'engrais  pour  une  houblonniere  doit 
être  réglé  fur  la  qualité  du  fol ,  &  fur  les  facilités 
que  l'on  a  de  s'en  procurer.  Le  Journal  (Economique 
recommande  particulièrement  le  fumier  de  porc  : 
Voyez  au  mois  de  Mars  175 1  ,  p.  18,  &c. 

Pour  fumer  la  houblonniere,  on  fait  des  foffes 
à  deux  pas  l'une  de  l'autre  ,  comme  dans  les  vignes  ; 
&  on  les  emplit  bien  avec  du  fumier  de  porc ,  qui 
ne  foit  pas  pourri.  Par  ce  moyen ,  on  n'eft  obligé  à  y 
remettre  de  nouveau  fumier  que  tous  les  trois  ans. 
La  plante  elle-même  n'a  pas  befoin  de  fumier  :  & 
on  doit  ne  point  y  en  mettre  à  l'entour  :  il  fuffit  d'y 
jetter  un  peu  de  bonne  terre.  Mais  les  racines  péné- 
trant dans  le  fumier  de  porc  ,  y  trouvent  une  humi- 
dité &  une  nourriture  que  tout  autre  (  dit-on  )  ne 
leur  donne  pas  également. 

Le  houblon  le  plante  par  rangées  diftantes  de  fix 
pieds  les  unes  des  autres  ,  dans  des  trous  larges  de 
deux  pieds  fur  un  pied  de  profondeur  ;  où  l'on  cou- 
che la  racine.  Quand  il  eft  bien  forti ,  on  plante  dans 
le  trou  une. perche  environ  groffe  comme  le  bras, 
&  longue  de  douze  pieds  :  on  a  foin  d'en  approcher 
les  brins  ;  qui  ne  manquent  pas  d'y  monter.  Lorfque 
la  fleur  eft  jaunâtre ,  on  coupe  la  tige  tout  près  de 
terre ,  &  l'on  arrache  la  perche  pour  cueillir  cette 
fleur ,  que  l'on  ferre. 

Le  bon  houblon  le  connpit  à  ce  qu'il  y  a  beaucoup 
de  farine  jaune  dans  les  têtes ,  qu'il  eft  bien  gluant 
ôt  gras  au  toucher ,  &  qu'étant  frotté  dans  les  mains 
il  répand  une  odeur  forte. 

11  ne  faut  pas  employer  des  perches  trop  longues. 
Car  fi  les  farmens  iont  plus  longs  6c  les  feuilles  plus 
abondantes ,  au  moyen  de  ces  longues  perches  ;  d'un 
autre  côté ,  il  y  a  conftamment  moins  de  fruit.  Dans 
les  meilleurs  terreins,  il  convient  de  ne  pas  percher 
le  houblon  au  -  delà  de  douze  pieds  de  hauteur  ;  & 
de  fe  borner  à  dix ,  dans  les  terreins  médiocres. 
Lorfque  le  larment  montera  plus  haut ,  on  l'abattra, 
avec  une  baguette  ;  afin  qu'il  ne  monte  plus,  &  que 
la  plante  donne  plus  de  fruit  :  qui  même  fera  plus 
beau ,  fi  l'on  a  loin  d'arracher  les  feuilles ,  à  la  hau- 
teur de  quatre  ou  cinq  pieds. 

Aufïitôt  que  l'on  peut  fouir ,  après  l'hiver ,  on 
coupe  les  vieux  reftes  du  houblon ,  pour  donner  lieu 
à  de  nouvelles  poulies. 

Quand  une  houblonniere  a  fervi  longtems  ,  &  que 
l'on  voit  tous  les  ans  en  mourir  ou  pourrir  quelques 
plantes  ;  le  plus  court  6c  le  plus  utile  eft  d'arracher 
tout ,  &  de  labourer  la  terre  ;  y  femer  du  bled  de 
Mars  ,  ou  quelque  autre  grain  ;  &  après  la  récolte , 
labourer  de  nouveau  ,  afin  que  les  pluies  d'hiver  pé- 
nètrent la  terre  6c  l'humeaent.  Au  printems  fuivant , 
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on  fait  avec  fuccès  une  nouvelle  plantation  de  hou- 
blon. 

Cette  plante  eft  fujette  à  un  accident ,  connu  fous 
le  nom  de  Rofée  Farineufe.  Cette  efpece  de  nielle 
tombe  en  été  fur  le  houblon  au  lever  du  foleil  lorf- 
que la  plante  eft  en  fleur.  Elle  fait  fécher  &  périr  les 
feuilles ,  &  détruit  toute  efpérance  de  récolte.  Il  y 
a  quelquefois  des  cantons  entiers  qui  fubiffent  ce 
dommage.  S'il  fùrvient  une  pluie  qui  lave  bien  toute 
la  plante ,  la  rofée  farineufe  ne  fait  point  de  tort. 
Mais  comme  ce  fecours  naturel  vient  fort  rarement 
dans  le  cas  où  le  houblon  en  a  befoin  ,  Finduftrie  a 
inventé  divers  moyens  d'y  fuppléer.  i°.  Dans  le 
printems  &  en  automne  on  entoure  de  fumier  de 
porc  (  non  pourri  )  les  éminences  fur  lefquelles 
eft  le  houblon.  20.  L'on  fait  promener  dans  la  hou- 
blonniere ,  des  hommes  qui  jettent  à  l'encontre  du 
vent ,  des  poignées  de  cendres  de  hêtre  ,  dans  le 
tems  que  la  roiée  tombe  :  &  le  vent  répand  ces  cen- 
dres fur  les  plantes.  Il  eft  cependant  à  obferver  que 
les  cendres  bouchent  les  pores  des  endroits  où  elles 
tombent  ;  &  que  la  terre  qui  les  reçoit ,  perd  de 
fon  humidité  :  ce  qui  peut  faire  une  autre  efpece 
de  mal ,  en  écartant  le  premier.  De  plus  on  n'eft 
pas  à  portée  d'avoir  par-tout  des  cendres  de  hê- 
tre :  6c  s'il  falloit  en  faire  venir  de  loin ,  les  frais 
pourroient  excéder  le  profit.  Au  refle ,  ces  deux  pré- 
servatifs n'ont  pas  toujours  un  fuccès  foutenu.  3  °.  On 
fe  trouve  bien  de  faire  arracher  promtement  toutes 
les  feuilles  du  houblon  :  il  en  renaît  d'autres  :  &  l'on 
a  encore  au  moins  la  moitié ,  quelquefois  les  deux 
tiers  de  la  récolte  commune.  Il  eft  de  la  prudence  , 
de  faire  porter  ces  feuilles  malades  dans  un  en- 
droit éloigné  ,  &  de  les  y  brûler.  Confultez  le  Jour- 
nal (Economique. 3  Avril  1754  ,  p.  33  &  f uivantes. 

Ufages. 

On  met  les  fleurs  du  Houblon  dans  la  bierre, 
afin  de  lui  donner  de  la  force  &  de  la  vivacité. 
Nous  avons  indiqué  ci-deffus ,  le  tems  &  la  manière 
de  les  cueillir. 

Dans  des  tems  où  le  houblon  eft  rare ,  on  peut 
en  cueillir  les  feuilles  jeunes  &  bien  faines  ;  &  les 
fommités  des  farmens  ,  jufqu'au  bois  ,  lefquelles 
foient  encore  vertes ,  tendres ,  &  pleines  de  fuc  ; 
les  laifTer  fécher  dans  un  endroit  propre  &  aëré  ; 
&  enfuite  en  faire  une  petite  bierre  :  c'eft  -  à  -  dire 
que  dans  le  fécond  braffage  ,  qui  fe  fait  dans  le 
même  chauderon  qui  a  fervi  à  la  bierre  forte  ,  on 
ajoute  ces  feuilles  &  farmens  ;  pour  donner  plus  de 
force  à  cette  petite  bierre  ,  &  la  rendre  plus  faine 
6c  plus  de  garde.  On  prétend  même  que  dans  les 
années  où  le  houblon  eft  cher,  on  pourroit  ainfi  en 
employer  moitié  moins  pour  la  bierre  forte. 

Ces  feuilles  &  fommités  font  une  bonne  refîburce 
pour  la  nourriture  des  beftiaux ,  dans  un  hiver  ri- 
goureux. Cela  les  fortifie  beaucoup ,  contre  les  im- 
preffion  du  froid.  Pour  les  leur  donner ,  on  en  fait 
une  infufion  dans  l'eau  bouillante  ,  que  l'on  verfe 
enfuite  dans  leur  boiffon  ordinaire.  On  donne  en- 
core plus  de  force  aux  beftiaux ,  en  mêlant  dans 
cette  boiffon ,  des  fommités  de  pin  ou  de  fapin.  II 
eft  même  plus  avantageux  de  laiffer  bien  bouillir  ces 
fommités  dans  un  chauderon  ,  pour  que  toute  leur 
fubflance  réfineufe  fe  fépare  :  on  verfe  cet  extrait 
dans  la  boiffon. 

En  Médecine ,  on  regarde  le  houblon  comme  étant 
fec  6c  chaud.  Les  fommités ,  que  l'on  mange  cuites , 
en  falade  ,  font  plutôt  humides  6c  froides ,  que  chau- 
des :  elles  ne  ïaiffent  pas  de  purifier  le  fang  ,  amollir 
le  venrre  ,  défopiler  le  foie  6c  la  rate ,  6c  être  affez 
agréables. 
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On  mange  encore  les  jeunes  pouffes  du  hou- 
blon ,  apprêtées  de  même  que  les  afperges.  Quand 
on  veut  s'en  fervir  pour  garniture  ,  on  ne  leur  lai  fie 
que  le  verd.  On  les  fait  encore  bouillir  un  bouillon 
dans  l'eau  ;  puis  les^yant  égoutté ,  on  les  met  dans 
un  plat  avec  un  peu  de  beurre  ,  un  filet  de  vinaigre , 
un  peu  de  bon  bouillon  ,  du  fel ,  de  la  mufcade ,  & 
on  les  fait  mitonner. 

La  décoclion  de  la  racine  eft  apéritive.  Pour  la 
rendre  fudorifique  ,  on  en  fait  macérer  une  livre 
pendant  une  nuit ,  dans  huit  livres  d'eau  ;  qu'on  fait 
bouillir  enfuite  jufqu'à  la  confomption  du  tiers.  On 
augmente  fa  vertu ,  en  y  ajoutant  des  racines  de 
perfil  &  de  chiendent.  La  dofe  de  cette  tifane  eft 
de  huit  onces.  Le  malade  doit  fe  tenir  au  lit ,  &  fe 
bien  couvrir ,  pendant  fon  ulage. 

Les  jeunes  pouffes  du  houblon ,  infufées  pendant 
la  nuit  fur  les  cendres  chaudes  ,  dans  du  vin  blanc , 
ou  dans  du  petit  lait ,  purifient  le  fang  ;  diffipent  les 
dartres  ,  la  gratelle  ,  &  autres  maladies  de  la  peau. 
On  peut  aufîi  faire  macérer  ces  tendrons  dans  un 
bouillon  de  veau  ,  comme  la  fumeterre.  On  mêle 
quelquefois  le  houblon  avec  cette  dernière  plante , 
pour  en  faire  un  firop  ;  qui  eft  très  -  utile  dans  le 
feorbut. 

HOUE;  Hoyau  ,  ou  Marre.  Infiniment  fort 
commode  pour  remues  la  terre;  &  dont  les  Pioniers 
&  les  Vignerons  font  grand  ufage.  Quelques  Jardi- 
niers s'en  fervent  auffi  ;  particulièrement  pour  les 
pois ,  fèves  ,  haricots  ,  mays  ,  &c.  Son  avantage  eft 
de  remuer  beaucoup  de  terre  en  peu  de  tems;  & 
faire  un  bon  labour  affez  profond,  fans  endommager 
les  racines  comme  on  a  fouvent  lieu  de  le  craindre 
en  employant  la  bêche.  Mais  il  pénètre  moins  avant. 
Cet  infiniment  eft  compofé  d'un  fer  ,  long  de 
treize  à  quatorze  pouces ,  fur  huit  de  largeur  du  côté 
de  la  douille  ,  &  fept  du  côté  tranchant  ;  un  peu  re- 
courbé dans  fon  milieu  ;  d'acier  bien  battu  à  l'extré- 
mité qui  fait  le  taillant,  &  qui  n'eft  épaiffe  que  d'une 
ligne ,  ou  au  plus  une  ligne  &  demie.  L'extrémité 
oppofée  .porte  une  douille  ,  &  eft  coudée ,  enforte 
que  le  manche  revient  fur  l'inflrument  &  en  fuit  la  di- 
rection. Ce  manche  eft  donc  un  peu  courbe  ;  &  doit 
n'être  écarté  du  fer  que  de  cinq  à  fix  pouces  au-deffus 
du  taillant  ;  &  feulement  de  deux ,  attenant  la  douil- 
le. Il  y  a  des  houes  fendues  en  deux  branches  un 
Çpeu  pointues  ;  pour  travailler  dans  les  terres  fortes 
<&  pierreufes. 
£    HOUER.  C'eft  labourer  avec  la  houe. 

H  O  U  E  à  chevaux.  Voyez  CHARRUL,p.  538. 
HOUILLE.  Nom  Générique,  appliqué  à  divers 
bitumes  foffiles ,  calcinables  ,  &  plus  ou  moins  fon- 
des. Ainfi  on  y  comprend  le  charbon ,  foit  de  terre 
foit  de  pierre  ,  dont  nous  avons  parlé  dans  le  pre- 
mier Volume  ,  pages  515-6  ;  &  dont  le  feu  s'anime 
par  l'eau  qu'on  y  jette  ,  mais  s'éteint  lorfqu'on  y 
répand  de  l'huile. 

La  Mai/on  Rujlique ,  T.  I.  p.  960 ,  en  diftingue 
une  terre  noire  &  graffe  ,  dont  on  confomme  beau- 
coup à  toutes  fortes  d'ufages  dans  le  pays  de  Liège  ; 
&  que  ce  Livre  nomme  fpécialement  Houille. 
On  la  débite  en  forme  de  briques  ;  &  on  la  brûle 
>»  dans  des  efpeces  de  fourneaux  quarrés  faits  de  gril- 
»  lages  de  fer ,  où  le  feu  bleuâtre  &  la  chaleur  de  la 
»  houille  durent  une  demi  -  journée.  Le  charbon  de 
terre ,  le  plus  commun  parmi  nous ,  n'a  pas  cette 
confiftance  :  on  fçait  qu'il  fe  met  de  lui  -  même  en 
morceaux  durs  &  "irréguliers ,  nullement  fufeepti- 
bles  d'être  réduits  en  maffe  uniforme.  Confultez  le 
Journal  (Economique ,  Avril  175 1  ,  p.  84  :  OÙ  on  fup- 
pofe  que  la  houille  de  Liège  eft  mêlée  par  art  avec 
de  l'argille. 
Le  même  Journal  (  Janvier  1754 ,  p,  6a  &  63  ) 
Tome  11, 


HOU  201 

fait  mention  d'une  Terre  HouiLLE,  ainfi  qu'on  la 
nommoit  alors  ,  &  qui  depuis  a  été  appellée  Cendre. 
d'Engrais  :  dont  la  mine  exifte  auprès  de  Noyon. 
Peut-être  même  en  découvriroit-on  ailleurs.  Cette 
terre ,  nouvellement  extraite  de  fa  mine  ,  eft  paitrie 
avec  les  pieds  &  arrofée  d'eau ,  puis  entaffée  en  cône 
de  dix  à  douze  pieds  de  hauteur.  Elle  s'échauffe  ainfî , 
&  fe  calcine  d'elle-même.  On  racle  avec  des  râteaux: 
la  furface  du  cône  ,  à  mefure  qu'elle  eft  brûlée.  Ce 
font  ces  cendres  que  l'on  vend  pour  amender  les 
terres  ;  &  qui  font  très  -  bien  dans  les  prairies  & 
dans  les  terreins  humides. 

La  Houille  dont  nous  parlons  femble  avoir  beau- 
coup de  rapport  avec  une  Terre  noirâtre,  qui  fert 
pareillement  d'engrais  dans  l'Artois  &  le  Hainault. 
Voyez  ce  qu'en  dit  M.  Duhamel ,  dans  fon  Traité 
de  la  Culture  des  Terres ,  T.  V.  p.  226  &  fuivantes  ; 
&  dans  le  premier  Volume  de  fes  Elimens  d'Agri- 
culture, depuis  la  p.  182. 

Qu'il  nous  foit  permis  de  hazarder  ici  une  conjec- 
ture ;  qui  nous  a  paru  pouvoir  donner  lieu  à  répan- 
dre quelque  jour  fur  l'équivoque  des  ternies  de 
Houille  &  Charbon  ,  en  conféquence  de  ce  que  nous 
venons  de  rappeller  fuccinefement.  M.  De  Tilly  , 
qui  a  donné  un  bon  Mémoire ,  où  régnent  la  précifion 
&  la  clarté  ,  fur  futilité ,  la  nfture  &  l'exploitation 
du  Charbon  Minéral  (  Paris ,  Lottin  1758);  oblerve  , 
p.  5  ,  que  »>  la  confiftance ,  les  effets  ,  &  la  profon- 
»  deur  de  ce  Minéral ,  varient  fuivant  la  profondeur 
»  d'où  il  eft  tiré.  « 

Il  ajoute ,  plus  bas ,  qu'il  y  en  a  »  deux  efpeces.  La 
»  première  eft  graffe  &  compaûe  ;  fa  couleur  eft 
»  luifante  ;  elle  eft  lente .  à  s'enflammer  ;  mais  lorf- 
»  qu'elle  l'eft  une  fois ,  elle  donne  un  feu  vif,  une 
»  flamme  blanche  ,  &  jette  une  furnée  épaiffe.  Elle 
»  a  la  propriété  de  fe  coller  fur  le  feu  ,  de  former  une 
»  croûte  ;  qui  concentrant  la  flamme ,  rend  la  chauffe 
»  plus  prompte.  Cette  efpece ,  qui  eft  la  meilleure  , 
»  eft  (  dit  -il  )  appellée  Charbon  de  Pierre.  On  ne  par- 
»  vient  à  cette  qualité  éminente  de  charbon ,  que 
»  dans  la  profondeur  où  il  conferve  une  portion  plus 
»  confidérable  de  bitume  ,  qui  le  rend  plus  compaft 
»  &  plus  onefueux. 

»  Le  charbon  de  la  féconde  efpece  eft  tendre  & 
»  friable  ;  fujet  à  fe  décompofer  à  l'air.  Il  s'allume 
»  facilement  ;  mais  fa  chaleur  eft  fi  légère ,  qu'il  ne 
»  fait  que  rougir  le  fer ,  fans  le  chauffer. . . .  On  l'ap- 
»  pelle  Charbon  léger... .  Il  appartient  communément 
»  aux  Bouilles.  Sa  fituation  fuperficielle  eft  caufe  qu'il 
»  a  perdu  la  partie  la  plus  fubtile  du  bitume  qui  en- 
»  tre  dans  fa  compofïtion. 

Ce  qu'on  nomme  Bouilles ,  en  termes  de  l'art  , 
eft  »  un  rognon  de  charbon ,  enfermé  fous  des  cail- 
»  loux  qui  n'ont  point  de  règle  ;  &  dont  la  confiftance 
»  n'eft  pas  auffi  ferme  que  celle  des  bancs  qui  con- 
»  tiennent  les  veines.  Ce  charbon  ainfi  en  bouille  ne 
»  fe  fait  jamais  en  fond. 

Le  rapport  fenfible  des  fons  Bouille  &  Houille  , 
fert  à  diriger  ma  conjecture.  On  a  vu ,  ci-deffus ,  que 
la  Bouille  eft  tendre ,  friable ,  très-facile  à  s'échauf- 
fer ,  &  fujette  à  fe  décompofer  à  l'air  :  &  que  la 
Houille  de  Beaurains  (  ou  de  Noyon  )  ,  &  la  Terre 
Noirâtre  de  l'Artois  &  du  Haynault ,  réunifient  ces 
propriétés.  D'ailleurs ,  leurs  filons  font  voifins  de  la 
fiiperficie  de  la  terre  :  Voyez  les  Elém.  d'Agricult. 
T.  I.  p.  183.  Ne  peut-on  donc  pas  regarder  comme 
fynonymes  les  termes  de  Bouille  &  Houille  :  &  s'en 
fervir  pour  établir  une  diftinftion  entre  ces  fubftan- 
ces  &  celles  qui  méritent  le  nom  de  Charbon  ? 

Le  plus  ou  moins  de  profondeur  de  la  Mine  nreft 
pas  une  règle  pour  juger  de  la  qualité  du  charbon. 
C'eft  ce  que  l'on  apperçoit  en  comparant  les  pages 
13, 14, 1 5 ,  16 ,  17, 1 8,  du  Mémoire  de  M.  De  Tilly, 
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La  vraie  Houille  fera ,  fi  l'on  veut ,  une  fubftance 
compofée  de  parties  plus  ou  moins  fphériques,  très- 
compaâes  &  unies ,  qui  fe  décompofent  facilement 
à  l'air ,  &  contiennent  quelquefois  de  Fochre.  Cette 
dernière  circonftance  efl  ce  qui  a  fait  distinguer  leurs 
•cendres  en  blanches  &  en  rougeâtres  :  Voyez  les 
EUm.  d'Agric.  T.  L  p.  1 86  ;  &  le  Mémoire  de  M.  De 
ïïlly,  p.  36. 

Par  conféquent  le  nom  de  Charbon  ne  feroit  appli- 
quable  qu'aux  fubflances  affez  chargées  de  bitume 
pour  être  on&ueufes  ,  un  peu  humides ,  difficiles  à 
défunir ,  &  incapables  de  fe  décompofer  à  l'air. 

Nous  avons  indiqué ,  dans  l'article  CHARBON 
de  Terre,  plusieurs  ouvrages  relatifs  à  l'exploi- 
tation de  fes  Mines.  Ce  feroit  manquer  au  Public  , 
que  de  ne  pas  l'avertir  que  M.  De  Tilly  a  encore 
bien  traité  cette  matière  ;  &  qu'outre  l'intelligence , 
partie  effentielle  pour  réufîir  ,  il  a  répandu  dans  Ion 
Mémoire  nombre  d'inftru&ions  appartenantes  à  l'ce- 
conomie  ,  &  dès -là  très -propres  à  féconder  l'en- 
treprife  &  à  la  foutenir.  Confultez  particulièrement 
les  pages  39  ,  41  ,  49  ;  les  Seclions  2  &  3  qui  com- 
mencent à  cette.page  ;  puis  les  pages  104  ,  126  & 
fuivantes.  Nous  avions  encore  omis  d'indiquer  un 
Mémoire  de  M.  Zimmermann ,  concernant  les  Char- 
bons de  terre  ;  tradtfct  dans  le  Journal  (Economique , 
Avril  175  1. 

HOULETTE.  Bâton  terminé  par  une  efpece 
de  petite  pelle  de  fer ,  concave  :  dont  fe  fervent  les 
Bergers. 

Les  Jardiniers  nomment  Houlette  une  très- 
petite  bêche  avec  un  manche  fort  court  ;  tantôt 
plate ,  tantôt  creufée  en  gouttière.  Fbye{  Bequil- 
ler.  Déplantoir. 

HOUPE:  terme  de  Botanique. 

C'efl  i°.  un  affemblage  de  poils,  comparé  aux 
houpes  de  foie  qui  fervent  à  poudrer. 

20.  Confultei  l'article  Chanvre,  pag.  515. 
Hou  PIER. 

H  O  U  P  E  R  un  mot  long ,  ou  deux  :  terme  de 
Chaffe.  C'efl  quand  un  Veneur  appelle  fon  compa- 
gnon ,  lorfqu'il  trouve  un  cerf  ou  une  autre  bête 
courable  ,  qui  fort  de  fa  quête  &  entre  en'  celle  de 
fon  compagnon. 

H  O  U  P  I E  R.  C'efl  proprement  tout  arbre  de 
haie  ,  dont  on  coupe  les  branches  en  ne  laiffant  que 
celles  du  haut. 

1.  On  nomme  H  o  u  P 1 E  R  ,  dans  les  forêts ,  la 
cime  branchue  de  certains  arbres  ;  laquelle  ne  pou- 
vant être  débitée  pour  aucun  fervice ,  pas  même  en 
bois  de  corde  ,  il  efl  permis  de  la  brûler  pour  faire 
de  la  cendre. 

H  O  U  S  C  H  E  ,  ou  Hofihe  ;  en  Latin  Ofcha.  Petit 
terrein  fitué  derrière  une  maifon ,  &  dans  lequel 
les  Payfans  cultivent  les  chofes  les  plus  néceflàires  à 
la  vie.  Ce  terme  n'eflrplus  d'ufage  que  dans  quelques 
endroits.  Une  maifon  de  Payfan  qui  n'a  point  d'houf- 
che ,  n'efl  d'aucune  valeur.    . 

H  O  U  S  E  -  Leek.  Voyez  Joubarbe. 

HOUSSAIE.  Champ  rempli  de  houx. 

HOUSSIERE.  Voyei  Brossaille. 

HOUSSINE.  Jeune  branche  droite  &  menue. 
On  ne  peut  gueres  tirer  parti  d'un  bois  où  l'on  ne 
trouve  que  des  houffines.  Les  arbres  fruitiers  qui 
pouffent  beaucoup  de  houffines  ont  grand  befoin 
d'être  taillés  &  conduits. 

HOUSSON.  Voyei  Petit  HOUX. 

H  O  U  X  :  en  Latin  Aquifolium  &  llex  :  en  An- 
glois  Holly  Tree.  Des  Botaniftes  ont  dit  que  le  Houx 
portoit  des  fleurs  Hermaphrodites ,  &  d'autres  qui 
etoient  mâles  ou  femelles  ,  tantôt  fur  le  même  indi- 
vidu ,  tantôt  fur  des  pieds  différens.  Mais  toutes  font 
conflamment  hermaphrodites  :  &  les  étamines  avor- 
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tent  dans  celles  que  l'on  répute  femelles;  ou  bien 
les  piilils  dans  les  prétendues  mâles. 

^  En  général ,  la  fleur  de  ce  genre  de  plantes  a  peu 
d'apparence.  Elle  efl  formée  d'un  très  -  petit  calice 
divifé  en  quatre  parties  ;  d'un  ftul  pétale  fait  en  ro- 
fette  ,  &  découpé  plus  ou  moins  profondément  en 
quatre  parties  arrondies.  Ce  pétale  eft  percé  ,  dans 
fon  milieu  ,  d'un  trou  par  lequel  paffe  lepijlil,  ac- 
compagné de  quatre  ou  cinq  étamines.  Le  piflil  con- 
fifle  en  un  embryon  arrondi ,  furmonté  de  trois  ou 
quatre  fligmats ,  fans  flyl.  L'embryon  devient  une 
baie  charnue  ;  qui  contient  quatre  noyaux  oblongs 
dont  la  figure  efl  irréguliere. 

Les  feuilles  de  la  plupart  des  Houx  font  très-fer- 
mes ,  armées  de  piquans  fur  leurs  bords  ,  &  placées 
alternativement  fur  les  branches.  Près  l'origine  des 
feuilles  font  ordinairement  deux  jlipules  prefque  in- 
fènfibles. 

Efpeces. 

I.  Aquifolium Jîve  Agrifolium  vulgb  J.  B.  Le  Houx 
commun.  Cet  arbriffeau  vient  de  lui  -  même  dans  les 
bois  &  les  forêts  :  où  il  s'élève  à  la  hauteur  de^ingt 
ou  trente  pieds ,  quelquefois  davantage.  Sa  tige  par- 
vient à  une  groffeur  pafiable  en  vieilliffant  :  M.  Le 
Page  dit  en  avoir  vu  à  la  Louifiane ,  qui  avoient  plus 
d'un  pied  &  demi  de  diamètre.  Son  écorce  efl  liffe 
&  d'un  gris  verdâtre.  Lorfqu'on  le  biffe  croître  li- 
brement ,  ou  qu'il  n'efl  pas  maltraité  dans  fes  parties 
tendres  par  le  bétail ,  il  fe  garnit  fouvent  de  feuilles 
dans  prefque  toute  fa  longueur,  &  prend  une  forme 
pyramidale.  Ses  feuilles  font  en  ovale  allongée ,  bril- 
lantes &  d'un  beau  verd  en  deffus ,  pâles  en  deffous 
longues  d'environ  trois  pouces  fur  un  &  demi  de 
largeur  ,  ondées  ,  armées  à  leurs  bords  de  piquans 
durs  &  très -affilés  ,  à -peu- près  alternativement 
les  uns  levés  &  les  autres  abaiffés.  Les  fleurs  naif- 
fent  dans  les  aiffelles  des  feuilles  ;  par  bouquets 
de  cinq  ou  fix  ou  même  davantage ,  fur  un  même 
péduncule  :  elles  font  d'un  blanc  fale  ,  &  paroiffent 
vers  le  mois  de  Mai.  Il  leur  fuccede  des  baies  arron- 
dies ;  qui  deviennent  d'un  rouge  vif  à  la  fin  de  Sep- 
tembre ,  &  continuent  à  parer  la  plante  jufqu'au 
mois  de  Janvier. 

Il  y  en  a  un  grand  nombre  de  variétés  :  que  M. 
Duhamel  a  rapportées  dans  fon  Traité  des  Arbres  & 
Arbufles  ,  T.  I.  Telles  font ,  entr'autres ,  celles  dont 
les  baies  demeurent  j aunes-,  ou  blanches  :  ce  qui  ar- 
rive principalement  fur  les  houx  dont  les  feuilles  font 
panachées. 

Les  variétés  qui  fe  diflinguent  par  la  couleur  des 
feuilles  font  prodigieufement  multipliées.  Elles  font 
panachées  de  blanc  ,  ou  de  jaune  :  &  l'une  ou  l'autre 
couleur  forment  diverfes  nuances  ou  mélanges  ;  aux- 
quels les  Anglois ,  plus  curieux  que  nous  de  ces  for- 
tes de  productions ,  ont  donné  des  noms  particu- 
liers. Celui  de  Pentelada  ,  ou  Paintelada ,  qui  a  plus 
de  rapport  à  notre  langue ,  défigne  un  Houx  à  feuil- 
les oblongues ,  dont  les  bords  font  jaunes  ,  Mères  de 
pourpre  ,  &  les  épines  pourpres. 

On  trouve  encore  des  feuilles  qui  ne  font  point 
piquantes ,  mêlées  avec  les  autres  fur  un  même  arbre. 

2.  Aquifolium  echinatd  folii  fuperficie  Cornuti.  Le 
Houx  Hérijjbn.  Cette  efpece ,  originaire  du  Canada , 
a  les  feuilles  plus  courtes  que  celles  de  Pefpece  pré- 
cédente :  leurs  bords  font  armés  de  fort  piquans 
très-ferrés  les  uns  contre  les  autres  :  &  toute  la  QÊk~ 
face  efl  hériffée  de  pointes  courtes ,  en  deffus  &  en 
deffous. 

Ces  feuilles  font  quelquefois  panachées  de  jaune , 
ou  de  blanc.  Confultez  le  Traité  des  Arbres  &  Arb. 
T.  I.  p.  62. 

3.  Voyei  Cas  Si  NE,  p.  474-5. 
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Culture. 


On  peut  multiplier  les  houx  par  leurs  femenccs. 
Mais  elles  font  fouvent  une  année  entière  fans  lever. 
Les  marcottes  &  la  greffe  font  des  moyens  plus  ex- 
péditifs.  Ce  font  même  les  fouis  propres  à  conferver 
les  variétés  dont  nous  avons  parlé.  On  éculTone  le 
houx  panaché  ,  fur  le  commun. 

Pour  fe  fournir  de  Houx  communs ,  on  en  arrache 
de  jeunes  qui  font  levés  de  graine  fous  les  vieux 
pieds  :  &  après  les  avoir  cultivé  en  pépinière ,  on  y 
greffe  en  écuffon  ou  en  fente  telle  variété  ou  efpece 
que  l'on  veut. 

Ces  arbriffeaux  réuffiffent  rarement  quand  on 
les  a  tranfplantés  fans  motte.  Le  printems  eft  en 
général  plus  favorable  à  cette  opération  ,  que  l'au- 
tomne. 

Ils  fe  plaifent  beaucoup  à  l'ombre  fous  de  grands 
arbres.  Ceux  qui  font  panachés  dégénèrent  moins , 
étant  expofés  au  foleil  :  parce  que  l'abondance  de 
fève  nuit  toujours  à  la  confervation  de  ces  jeux  de 
la  nature.  Auffi  voyons-nous  la  plupart  des  feuilles 
panachées ,  de  quelque  genre  que  ce  foit ,  dégéné- 
rer  quand  les  plantes  font  dans  une  terre  au-deffus 
de  la  médiocre. 

Voye{  H  o  U  S  S  A  I  E. 

Ufages. 

Tous  les  houx ,  furtout  ceux  à  feuilles  panachées , 
font  bien  dans  les  bofquets  d'hiver,  parleurs  feuilles 
&  leurs  fruits. 

Les  buiflbns  touffus  qu'ils  forment,  les  rendent 
propres  à  garnir  des  remifes  :  ils  y  protègent  le  gi- 
bier ;  &  beaucoup  d'oifeaux  vivent  de  leur  fruit. 

Foye{  Haie. 

Le  bois  du  houx  efl  fort  dur ,  très-pefant,  &  blanc. 
Celui  du  centre  des  gros  arbres  efl  brun.  Ses  baguet- 
tes font  affez  pliantes.  Son  écorce  fournit  de  la  glu  : 
Foyei  Glu. 

Petit-Houx;  Fragon  ;  Frelon  ;  Bouffon  ; 
Buis  piquant  ;  Brufc  :  en  Latin  Rufcus  :  en  Anglois 
Knee  Holly  ,  &  Butchers  Broom.  Cet  arbriffeau 
porte  tantôt  des  fleurs  hermaphrodites ,  tantôt  de 
mâles  &  de  femelles  fur  différens  pieds  :  fi  néanmoins 
celles  qui  font  réputées  Amplement  mâles  ou  femel- 
les ,  ne  font  pas  avortées  ;  comme  nous  avons  dit 
qu'on  l'obferve  dans  le  Houx.  Le  calice  des  unes  & 
des  autres  eft  divife  en  fix  jufqu'à  fa  bafe  :  &  dans 
fon  intérieur  eft  une  efpece  de  necfarium  ,  qui  tient 
lieu  de  pétale ,  &  auquel  font  immédiatement  at- 
tachés les  fommets  des  étamines.  Ces  étamines  font 
réunies  par  leurs  filets  :  &  leurs  fommets  s'ouvrent 
par  leur  extrémité  fupérieure.  Au  centre  de  ce  que 
nous  avons  appelle  Necfarium  ,  eft  un  jembryon 
oval  ;  furmonté  d'un  ftyl  qui  fe  termine  par  un  ftig- 
mat ,  quelquefois  par  trois.  L'embryon  ou  ovaire 
devient  une  baie  charnue ,  divifée  en  trois  loges  ;  où 
fouvent  on  ne  trouve  qu'un  noyau ,  les  deux  autres 
ayant  avorté.  Le  calice  fubfifte  jufqu'à  la  maturité 
de  la  baie.  Les  noyaux  font  arrondis. 

Les  Petit-Houx  confervent  leurs  feuilles  pendant 
l'hiver.  Elles  font  communément  placées  dans  l'or- 
dre alterne  ,  fur  les  branches. 

Efpcces. 

i .  Rufcus  Myrthifolius  aculeatus  Inftit.  R.  Herb. 
Outre  les  nom  François  ci-deffus  ,  on  lui  donne  en- 
core celui  de  Houx  -fourgon.  C'eft  l'efpece  com- 
mune de  nos  bois.  Sa  racine  eft  un  compofé  de  grof- 
fes  fibres  blanches  ,  qui  s'enfoncent  en  terre  &  s'en- 
trelacent. Il  en  fort  des  tiges  vertes  &  fermes ,  bran- 
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chues ,  qui  s'élèvent  à  la  hauteur  d'environ  trois 
pieds.  Ses  feuilles  font  très-fermes ,  ovales ,  un  peu 
échancrées  à  leur  bafe  ,  terminées  par  une  pointe 
fort  dure ,  longues  d'environ  fix  lignes ,  fur  quatre 
de  largeur  par  en  bas.  Les  fleurs  font  purpurines  ; 
naiffent  vers  le  milieu  du  defliis  de  la  feuille  ;  &  y 
produifent  une  baie  rouge ,  groffe  comme  une  cerife , 
laquelle  y  eft  intimement  adhérente. 

2.  Rufcus  latifolius  ,fruclu  folio  innafcente  Inft.  R, 
Herb.  C'eft  une  des  efpeces  nommées  Laurier  Ak-> 
xandrin.  Elle  vient  naturellement  en  Italie  dans  des 
endroits  montagneux.  De  fes  racines,  à -peu -près 
femblables  à  celles  du  n.  i  ,  naiffent  des  tiges  plian- 
tes ,  longues  d'environ  deux  pieds  :  dont  les  feuilles 
font  fermes ,  ovales  allongées,  terminées  en  pointe 
mais  non  piquantes  ;  &  du  milieu  de  chacune  fe 
détache  une  foliole  en  forme  de  languette  ou  de  ' 
lèvre.  Les  fleurs  naiffent  en  deffous  des  feuilles  tout 
près  de  la  nervure  du  milieu  :  elles  font  herbacées.  Il 
leur  fuccede  des  baies  rouges,  à  -peu  -près  grofles 
comme  celles  du  Genévrier. 

3.  Rufcus  angujlifolius  ,  fruSu  folio  innafcente  Inft. 
R.  Herb.  C'eft  encore  un  Laurier  Alexandrin.  Ses 
branches  ,  fouples ,  font  moins  longues  que  celles  de 
l'efpece  précédente.  Ses  feuilles  le  terminent  en 
pointe  par  les  deux  extrémités  ,  font  marquées  de 
plufieurs  veines  longitudinales  qui  fuivent  affez  la 
direction  du  contour  de  la  feuille.  Sur  cette  feuille 
naît  une  foliole  ovale ,  longuette ,  du  fein  de  laquelle 
fort  la  fleur  qui  eft  d'un  jaune  pâle. 

La  foliole  a  fait  donner  aux  nn.  z  &  3  le  nom  de 
Double-Langue  ,  en  Latin  Biflingua. 

4.  Le  Grand  Laurier  Alexandrin  :  nommé  par  M. 
Tournefort  Rufcus  angujlifolius  ,  fruclu  fummis  ra~ 
mulis  innafcente.  Il  eft  originaire  de  l'Archipel.  Ses 
tiges  font  extrêmement  fouples ,  longues  d'environ 
quatre  pieds ,  branchues  ;  garnies  de  feuilles  oblon- 
gues  ,  arrondies  à  leur  bafe  ,  terminées  en  pointe  , 
luifantes  ,  affez  mollettes  ,  &  ne  piquant  point.  Les 
fleurs  naiffent  en  longs  bouquets  ,  à  l'extrémité  des 
branches ,  &c  font  d'un  jaune  herbacé.  Ses  racines 
ont  de  l'odeur. 

5.  Rufcus  latifolius  ,  è  folio rum  Jinujlorifer  &fruc- 
tifer  H.  Eltham.  Cette  efpece  vient  fans  culture  dans 
les  Canaries.  Ses  tiges,  fort  pliantes,  &  garnies  de 
branches  courtes  ,  grimpent  à  la  hauteur  de  fept  ou 
huit  pieds.  Les  fleurs  font  d'un  jaune  pâle  ;  &  naif- 
fent au  bord  des  feuilles.  Il  leur  fuccede  des  baies 
de  couleur  orangée. 

Culture. 

Les  quatre  premières  efpeces  ne  font  nullement 
délicates. 

On  pourroit  les  élever  de  femence.  Mais  comme 
les  racines  fourniffent  beaucoup  de  jets  ,  ces  plants 
enracinés  détachés  des  gros  pieds  fufKfent  ordinaire- 
ment pour  en  multiplier  autant  que  l'on  en  a  befoin. 

Le  n.  5  veut  être  gouverné  en  plante  exotique 
délicate. 

Ufages. 

A  l'exception  du  n.  5  ,  les  autres  efpeces  con- 
viennent dans  les  bofquets  d'hiver  :  attendu  qu'elles 
confervent  leurs  feuilles  &  leurs  fruits  durant  cette 
faifon. 

On  peut  aufli  en  planter  dans  les  remifes. 

Le  n.  4 ,  qui  eft  un  peu  plus  grand  que  les  autres  i 
mérite  -d'être  cultivé  par  préférence. 

On  fait  des  houffoirs  avec  les  branches  du  n.  r. 
Ses  baies  &  fes  racines  entrent  dans  des  tifanes  & 
autres  boiffons  apéritives.  On  dit  que  fes  jeunes 
pouffes  peuvent  être  mangées  en  guife  d'afperges.     ' 
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Pour  réfoudre  les  tumeurs  fcrophuleufes ,  on  fait 
infufer  un  gros  de  fa  racine  avec  autant  de  celles  de 
grande  fcrophulaire,&  de  filipendule,  dans  un  demi- 
feptier  de  vin  blanc;  que  l'on  fait  prendre  à  jeun  pla- 
ceurs matins  de  fuite.  Ses  femences  s'emploient  dans 
la  Bénédicte  Laxative  ;  &  fes  baies ,  dans  une  con- 
ferve  très-\itile  pour  l'ardeur  d'urine. 

Plufieurs  difpenlaires  parlent  des  nn.  2.  &  3  comme 
propres  à  lever  les  obftru&ions  des  reins  &  faciliter 
le  cours  des  urines. 

Le  n.  4  eft  fort  chaud ,  acre ,  amer ,  emménago- 
gue ,  très-diurétique.  On  exprime  ,  des  baies  ,  une 
huile  propre  aux  maladies  froides. 

HOUZURES;  ou  Crotures  :  terme  de  Chaffe. 
C'eft  quand  un  fanglier ,  au  fortir  du  fouille ,  entre 
dans  le  bois ,  &  met  de  la  crotte  fur  les  branches  en 
s'y  frottant  :  ce  qui  fert  à  en  connoître  la  hauteur» 

H    O    Y 
HOYAU.  r^HouE. 

HUA 

H  U  A  U.  C'eft  ainfi  que  quelques  payfans  nom- 
ment le  Milan.  Il  y  en  a  qui  appellent  Huau  les  Ailes 
feules  de  cet  oifeau ,  qu'ils  attachent  avec  trois  ou 
quatre  grelots  ou  fonnettes  de  fauconnerie ,  au  petit 
bout  de  la  verge  dite  de  Huau. 

H    U    I 

HUILE.  Liqueur ,  dont  les  particules  font  accro- 
chées les  unes  aux  autres ,  &  qui  prend  aifément 
feu. 

On  a  donné  le  nom  d'Huile  à  quantité  de  fub- 
ftances qui  n'en  ont  point  le  caractère.  11  y  a  des 
Auteurs  qui  confondent  les  huiles  avec  les  baumes , 
.les  bitumes  ,  les  réfines  ,  &c.  On  donne  aufli  impro- 
prement le  nom  d'Huile  à  quantité  de  fubftances 
qui  femblent  grattes  entre  les  doigts  :  telles  font 
l'huile  de  Tartre  par  défaillance;  l'huile  de  Vitriol. 

Pour  reftreindre  ce  mot  à  fa  vraie  fignification 
ou  à  ce  qui  eft  le  plus  en  ufage ,  on  diftingue  les 
huiles  en  deux  claifes  :  fçavoir  les  huiles  par  ex- 
preflîon  (  telles  que  celles  dont  nous  parlons  dans  les 
articles  Amandier.  Noyer.  Olivier); 
&  les  huiles  eflentielles ,  qu'on  obtient  par  la  dis- 
tillation avec  beaucoup  d'eau  ,  qui  entraîne  avec 
elle  les  particules  d'huile  qui  nagent  fur  la  liqueur. 
Quand  on  diftille  à  fec  les  plantes  dans  une  cor- 
nue ,  on  obtient  une  huile  brûlée  ou  empyreumati- 
que.  L'Huile  de  Pétrole  ,  qui  fort  d'entre  des  pier- 
res ,  dans  l'Archipel  ;  &  la  fontaine  de  Gabian  ,  en 
France ,  dont  l'huile  eft  eftimée  pour  l'enclouure 
des  chevaux  ;  font  des  bitumes  exaltés  :  de  même 
que  les  huiles  eflentielles  font  des  réfines  exaltées. 

Coufultez ,  au  fujet  des  huiles  &  des  fubftances 
foit  réfmeufes  foit  gommeufes  ,  contenues  dans  les 
plantes  ;  un  Ouvrage  de  M.  Duhamel ,  intitulé  : 
Traité  de  l 'Exploitation  des  Bois  ,  L.  1.  Ch.  1.  Art.  3. 

Le  nom  d'Huile  eft  appliqué  à  beaucoup  de  re- 
mèdes ,  compofés  d'huile  exprimée  ,  dans  laquelle 
ont  infufé  diverfes  fubftances.  L'huile  de  Scorpion  ; 
l'huile  de  Millepertuis  ;  font  de  ce  genre, 
a  Plusieurs  huiles  eflentielles  (ont  très-réfo- 
lutives.  Les  huiles  par  expreff.on  ,  fo'.t  feules  toit 
compofées  ,  font  regardées  comme  de  bons  topi- 
ques en  nombre  de  circonftances 

L'ufage  interne  de  ces  huiles  exprimées  produit 
fouvent  d'excellens  effets  dans  les  coliques  &c  les 
douleurs  des  inteftins. 

E°  Chymie  on  donne  le  nom  tfHuile  à  demi 
exaltée ,  à  ce  qu'on  appelle  autrement  Efprit, 
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On  appelle  Effences ,  certaines  huiles  préparées 
pourfervir  deparrùm  pour  les  cheveux,  le  linge,  &c: 
&  danslefquelleson  emploie  particulièrement  l'huile 
de  Ben  ;  comme  étant  peu  fujette  à  devenir  rance. 

M.  Le  Camus,  Médecin  de  la  Faculté  de  Paris,  a 
donné  en  Décembre  1757  ,  dans  les  Obfervat'nns 
périodiques  fur  la  Phyfique  ,  &c  ;  &  en  1760  ,  dans  le 
Recueil  de  fes  Mémoires  fur  divers  fujets  de  MUxine; 
un  Traité  fur  l'abus  que  Con  fait  des  huiles  dans  le 
traitement  des  maladies.  Il  pote  pour  principe   que 
l'huile  ne  paffe  point  dans  les  endroits  qu'on  prétend 
adoucir  ou  relâcher  ;  &  qu'elle  ne  fe  digère  pas , 
furtout  fi  on  la  prend  en  trop  grande  quantité.  Qu'on 
avale,  dit-il,  beaucoup  d'huile,  les  fibres  de  l'efto- 
mac fe  relâchent  ;  fes  papilles  nerveufes ,  celles  de 
l'œfophage ,  &  de  la  langue ,  font  empâtées  ;  la  lan- 
gue  devient  blanche  ,  &    chargée   d'une    croûte 
épaiffe  ;  on  a  des  rapports  nidoreux  ,  des  maux  de 
cœur ,  des  envies  de  vomir ,  un  dégoût  général  pour 
toutes  les  boiflbns  :  en  un  mot ,  l'on  a  une  véritable 
indigeftion.  Et  fi  l'indigeftion  exiftoit  déjà  aupara- 
vant ,  la  forte  dofe  d'huile  augmente  celle  des  levains , 
fortifie  la  çaufe  morbifîque ,  &  multiplie  les  acci- 
dens.  En  effet ,  ajoute  cet  ingénieux  Phyficien  ,  les 
huileux  ne  peuvent  être  réputés  digeftibles  qu'en 
fuppofant ,  ou  que  les  fucs  digeftifs  de  l'eftomac  font 
afléz  falins  pour  s'unir  avec  l'huile  ,  ou  que  la  bile 
les  difîbut.  Il  eft  vrai  que  la  bile  eft  une  liqueur  favo- 
neufe ,  propre  à  mêler  les  corps  gras  avec  les  aqueux. 
Mais  une  demi-once  de  bile ,  ou  tout  au  plus  une 
once  ,  qui  fe  trouve ,  non  pas  dans  l'eftomac  ,  mais 
dans  le  duodénum  ,  ne  peut  jamais  diffoudre  une 
demi-livre  d'huile ,  &  en  faciliter  le  mélange  avec  le 
refte  de  nos  humeurs.  Les  perfonnes  qui  ont  beau- 
coup de  bile  ,  défirent  plus  volontiers  les  corps  gras, 
mangent  de  la  graiffe  avec  appétit ,  &  digèrent  aifé- 
ment les  fubftances  huileufes  :  parce  qu'elles  ont  un, 
favon  naturel  qui  s'unit  avec  les  corps  gras ,  &  en 
facilite  le  paflage  dans  les  routes  de  la  circulation. 
Au  contraire  les  perfonnes  peu  bilieufes  déteftent  la 
graiffe  ;  leur  eftomac  fe  fouleve  lorsqu'elles  font  un 
effort  fur  elles-mêmes  pour  en  manger  :  parce  que 
ce  favon  leur  manquant ,  il  n'eft  pas  poflible  que  les 
corps  gras  fe  mêlent  avec  les  fucs  des  premières 
voies ,  ou  foient  fuffifamment  digérés  pour  être  con- 
vertis en  chyle ,  &  fervir  à  réparer  les  pertes  que  le 
corps  fait  à  chaque  moment.  Si  l'on  ne  peut  nulle- 
ment fuppofer  qu'un  homme  dans  l'état  de  fanté  ait 
la  force  de  digérer  une  grande  quantité  d'huile ,  on 
doit  le  prétendre  encore  moins  dans  l'état  de  mai 
ladie ,  où  les  folides  font  affe&és  &  les  fluides  trou- 
blés. Telle  eft  en  partie  la  bafe  de  cette  diflertation 
inftructive ,  à  la  ledure  de  laquelle  nous  invitons  les 
perfonnes  qui  aiment  à  réfléchir  fur  la  pratique  de  la 
Médecine. 

M.  Le  Camus  y  obferve  que  les  malades  qui  ont 
pris  beaucoup  d'huile  rendent  des  matières  verdâ- 
tres ,  &  moulées  comme  des  olives  :  ce  qu'il  ne  re- 
garde pas  comme  une  difpofition  à  la  cure ,  ainfi 
qu'on  le  penie  parmi  le  vulgaire.  Il  veut  qu'on  réierve 
l'huile  pour  les  linimens,  les  emplâtres,  les  onguens, 
ou  autres  remèdes  externes  ;  pourvu  qu'on  n'en  faflè 
ulage  que  dans  les  cas  où  ces  parties  graifléuies  ne 
peuvent  occafionner  à  la  peau  ni  inflammation  ni 
éréfipele.  Il  confènt  que  l'on  en  ufe  en  lavement. 

Si  cependant  ou  eft  toujours  décidé  pour  faire 
avaler  de  l'huile ,  on  peut  ef  pérer  qu'elle  ne  fera  pas 
nuifible  fi  l'on  obferve  les  précautions  fuivantes  :  1  °, 
de  n'en  donner  que  quelques  cuillerées  ,  dans  des 
intervalles  fort  éloignés  ;  ann  de  lubréfier  l'œfophage 
&  l'eftomac  ,  &  tenir  le  ventre  libre  :  %°.  en  pro- 
portionner la  dofe  à  la  quantité  de  bile  qu'on  Soup- 
çonne être  contenue  dans  les  inteftins.  Encore  faut-il 
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que  le  malade  foit  fans  fièvre  ,  ou  fans  trop  de  cha- 
leur dans  Les  entrailles. 

Un  autre  principe  de  M.  Le  Camus  ,  eft  que  l'huile 
ne  pafle  point  aux  endroits  auxquels  on  la  deftine 
dans  les  cas  de  fluxion  de  poitrine  ,  de  toux  ,  de  co- 
queluche. Il  le  prouve  parce  que  rien  ne  peut  parler 
parla  trachée  artère ,  qui  feroit  la  voie  la  plus  courte 
&  la  plus  directe  pour  parvenir  aux  poumons.  S'il  y 
tomboit  la  moindre  parcelle  d'un  folide  ou  la  moin- 
dre goutte  d'un  fluide  ,  on  toufferoit  fans  cette ,  & 
l'on  feroit  des  efforts  continuels  pour  la  rendre. 
L'huile  qu'on  prend  dans  le  defTein  de  calmer  l'irri- 
tation des  poumons  ,  doit  donc  defcendre  par  Pcefo- 
phage  dans  l'eftomac  ,  s'y  digérer ,  paffer  eniuite 
dans  les  inteftins  où  elle  eft  travaillée  par  la  bile  ,  la 
liqueur  pancréatique  ,  &  les  autres  fucs  digeftifs. 
De-là  l'huile  prend  la  route  des  veines  lactées ,  monte 
dans  le  réfervoir  de  Pecquet ,  s'élève  jufqu'à  la  îou- 
claviere  gauche ,  entre  dans  la  veine  cave ,  qui  la 
conduit  dans  l'oreillette  droite  du  cœur  ;  en  un  mot 
elle  fait  toute  la  route  que  parcourt  le  chyle  qui  eft 
entraîné  par  le  torrent  de  la  circulation.  Comment 
imaginer  que  l'huile  ,  après  avoir  iubi  ces  diverics 
altérations ,  conferve  la  qualité  de  topique  lorf  qu'elle 
parvient  au  poumon? 

Si  Ton  objecïe  que  l'on  a  fouvent  vu  les  potions 
huileufes  très-bien  réiuTir  dans  les  affettions  de  la 
poitrine ,  ce  Praticien  répond  qu'en  nombre  de  cas 
les  maux  de  poitrine  ne  font  que  fymptomatiques  , 
mais  que  le  foyer  de  la  maladie  eft  dans  l'eftomac  ou 
dans  le  bas  ventre  ;  &  qu'alors  les  huileux  produitent 
le  même  effet  que  d'autres  évacuants  ,  en  foulageant 
par  le  vomiflement  ou  par  les  felles.  Il  ajoute  que 
les  huileux  font  alors  des  remèdes  lents  &  peu  fûrs , 
qui  laiflent  craindre  après  eux  les  traces  d'un  engor- 
gement ,  &  de  leurs  fucs  qu'on  n'a  pas  pu  bien 
digérer. 

De-là  M.  Le  Camus  défapprouve  l'ufage  du  blanc 
de  baleine,  &  de  la  manne  ,  mêlés  avec  l'huile  :  c'eft 
multiplier  les  embarras  des  digeftions. 

Voyez  Amender,/!.  44, 

Huile  d'Abjînthe  par  infufion.  Voye^  fous  le 
mot  Absinthe. 

Huile  d'Afpic.  Confultez  l'article  Aspic. 

„;    sj       v     Sd°UCCS?      Voyez    l'article 
Huile  d  Amandes  ■>      ou     S A  M  /N  D  ,  E  R. 

/ameres.  \ 

Huile  d'Antimoine ,  excellente. 

Mettez  dans  un  creufet ,  à  difcrétion ,  de  l'anti- 
moine bien  pilé.  Calcinez-le  au  réverbère  clos  à  cha- 
leur fufKlànte  ,  fans  pourtant  qu'il  fe  fonde.  Dans 
vingt-quatre  heures  ou  environ  ,  vous  le  trouverez 
gris  &  calciné.  Mettez-le  alors  en  poudre  :  dont 
vous  prendrez  trois  livres  ,  &  une  livre  d'antimoine 
crud.  Fondez-les  enfemble  dans  un  creulet.  Et  lorf- 
qu'ils  feront  parfaitement  fondus ,  jettez-les  dans  une 
bafline  de  cuivre  jaune  ou  rouge ,  large  en  forme  de 
terrine,  pour  pouvoir  les  pulvériièr  plus  facilement. 
Ce  lera  un  verre  d'antimoine  :  qu'il  n'eft  pas  nécef- 
faire  qui  foit  fi  clair.  Notez  que  fi  vous  n'y  mettiez 
pas  cette  livre  d'antimoine  crud ,  il  ne  fe  fondroit 
pas.  Pulvérifez  le  verre  d'antimoine  fur  le  marbre  en 
poudre  impalpable.  Mettez-le  dans  un  matras  ,  & 
par-deffus  du  vinaigre  diftillé  ,  mêlé  avec  fon  fel  ;  & 
tirez- en  la  teinture  tant  que  le  vinaigre  fe  colorera. 
Mêlez  toutes  vos  teintures  ;  ck  diftillez-les  à  feu  lent. 
Cohobez ,  s'il  eft  néceffaire.  L'huile  d'antimoine  réi- 
téra au  fond ,  rouge  comme  du  fang.  Quand  il  en  pa- 
roît  quelques  gouttes  au  bec  de  la  cornue,  c'eft  figne 
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du  tartre  :  faites-les  circuler  trois  ou  quatre  jours  ; 
puis  retirez  l'efprit  de  vin  par  diftillatïûri.  Etlorlqu'il 
paroîtra  quelques  gouttes  rouges  au  bec  ,  mettez  un- 
autre  récipient ,  &  diftillez  toute  l'huile  juiqu'à  fie-- 
cité,  très-rouge.  Et  vous  aurez  la  vraie  huilé  dvarrti- 
moine  très-précieufe  ,  fans  addition  :  qui  fait  des 
merveilles  pour  la  médecine  dans  les  pins  grande» 
maladies. 

Autre  Huile  d'Antimoine  ,  que  [on  qualifie  d'admirable. 

Faites  digérer  pendant  deux  ou  trois  jours  fur  les 
cendres  chaudes  ,  du  vitriol  rubéfié  avec  du  vinaigre 
diftillé.  Verlez-le  tout  chaud  par  inclination  ,  &-  fîfr 
trez-le.  Diffolvez  ,  &  faites  digérer  dans  ce  menftrue 
autant  d'antimoine  crud  en  poudre  qu'il  en  faudra, 
pour  tirer  la  teinture  jawne.  Tirez-la  tant  que  le 
menftruc  ie  colorera.  Diftillez  jutqu'à  coniiftance 
de  miel  :  &  tirez-en  la  teinture  avec  Tel  prit  de  vin 
duquel  vous  ferez  évaporer  la  moitié ,  &c  plus  fi  vous 
voulez  ;  car  plus  vous  l'évaporerez  ,  plus  elle  iera 
forte.  Si  vous  f évaporez  julqu'à  liccité  <,  elle  lé  ré- 
duira en  huile  par  défaillance  ;  qui  eft  admirable 
pour  l'epilepfie  ,  mélancolie ,  m&hieypoilon,  venin, 
fièvres  de  toute  efpece ,  &  même  pour  la  pefte.  Vous 
donnerez  de  la  première  teinture ,  jufqu'à  fix  gouttes. 
La  dofe  de  la  leconde  eft  quatre  gouttes  :  &  de 
l'huile ,  deux  ou  trois  gouttes  ;  dans  un  véhicule  con- 
venable à  la  maladie. 

Huile  d'Antimoine  ,  pour  toutes  fortes  de  fièvres. 

Tirez  la  teinture  du  verre  d'antimoine  avec  du 
vinaigre  diftillé  ;  diftillez-la  jufqu'à  liccité  ;  lavez  la 
poudre  qui  refte ,  jufqu'à  trois  fois ,  avec  de  l'eau- 
rofè  ou  autre  eau  cordiale ,  pour  en  ôter  l'acrimonie  ; 
defièchez-la  ;  &  tirez-en  la  teinture  avec  l'efprit  de 
vin  bien  déflegmé  :  retirez  l'efprit  de  vin  ;  mettez 
la  poudre  dans  un  petit  matras  bien  bouché  ,  &C 
tenez-le  au  bain-marie  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  Ibit  réduite 
en  huile  ;  de  laquelle  vous  donnerez  une  ou  deitoÉ 
gouttes  dans  un  véhicule  convenable. 

Huile  d'Araignées. 

Prenez  des  araignées  ,  les  plus  groffes  que  vous 
pourrez  trouver;  celles  qui  ont  des  taches  jaunes 
font  les  meilleures  :  mettez-les  dans  une  phiole  avec 
autant  d'abfinthe  coupée  bien  menue  &:  pilée  ;  verfez 
par  deflus  de  l'huile  d'amandes  douces  ,  enforte 
qu'elle  furpaffe  la  matière,  de  la  hauteur  d'un  doigt: 
enterrez  la  phiole  dans  du  fumier  ;  &  laiiïèz-là  en  di- 
geftion  pendant  quinze  jours.  Après  cela  enveloppe^ 
cette  matière  dans  une  toile  forte  ;  que  vous  mettrez 
à  la  prefle  ,  pour  en  exprimer  l'huile  :  que  vous  laif- 
ferez  repofer ,  &  verferez  enfuite  par  inclination, 
pour  la  féparer  des  fèces  &  de  l'humidité  aqueufè.  Il 
faut  boucher  exactement  la  bouteille  ,  où  voUs  la 
garderez. 

Huile  ou  Baume  d'Ardus. 

Voyez  fous  le  mot  Baume. 

Huile  de  Baleine.  Confultez  l'article  BALEINE. 

Huile  Balfiamique  Sulphurie. 

Faites  fondre  dans  un  pot  de  terre  vernifle  Une 
livre  de  foufre  ;  ajoûtez-y  autant  d'huile  de  lin  ,  & 
autant  d'huile  de  plufieurs  infufions  des  iomrnités  de 
Millepertuis.  Le  tout  étant  bien  incorporé  enfemble  , 
&  ayant  verfé  par  deflus  autant  d'eau  bouillante  qu'il 


Sue  le  vinaigre  eft  forti.  Mettez  alcjrs  fur  cette  huile     en  faut  pour  achever  de  remplir  le  pot ,  vous  ramaf- 
e  l'efprit  de  vin  tartarifé ,  ou  animé  du  fel  volatil     ferez  avec  une  cuiller  l'huile  qui  s'élèvera  ;  &  pour 
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la  féparer  du  peu  d'eau  que  vous  aurez  enlevée  avec 
«lie  ,  vous  la  verferez  fur  un  papier  gris ,  fur  lequel 
elle  reftera ,  &  l'eau  paflera  à  travers.  Il  faut  aupa- 
ravant tremper  le  papier  dans  l'eau. 

Cette  huile  eft  propre  pour  guérir  les  plaies  &  les 
ulcères ,  même  ceux  qui  font  invétérés  ;  elle  réfout 
les  tumeurs  naiflantes ,  ou  les  mûrit  pour  les  faire 
percer. 

Huile  de  Baume,  excellente. 

Prenez  de  l'huile  d'olives ,  quatre  livres  ;  fleurs  de 
millepertuis ,  une  demi-livre.  Mettez  le  tout  dans  une 
bouteille  de  verre ,  que  vous  expoferez  au  foleil  l'ef- 
pace  de  trente  jours  pendant  la  canicule ,  ou  l'efpace 
de  quinze  jours  fur  les  cendres  chaudes.  Ce  tems 
pafle ,  il  faut  mettre  le  tout  dans  un  grand  pot  de 
terre  neuf,  y  ajoutant  une  chopine  de  bon  &  gros 
vin  noir  ;  &  le  mettre  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il 
bouille  :  après  cela  il  faut  y  jetter  deux  petits  chiens 
en  vie ,  âgés  de  huit  à  quinze  jours ,  &  une  livre  de 
vers  de  terre  lavés  auparavant  avec  de  gros  vin.  Il 
faut  enfuite  couvrir  le  pot  jufqu'à  ce  que  le  vin  foit 
confumé.  Après  quoi  vous  le  coulerez  :  &  garderez 
ce  baume  dans  une  bouteille  de  verre ,  pour  vous  en 
fervir  au  befoin. 

Il  fortifie  les  parties  nerveufes,  &  les  adoucit 
jnerveilleufement.  Il  eft  excellent  pour  les  plaies  des 
armes  à  feu ,  les  douleurs  de  la  goûte  &  de  la  feiati- 
<que,  &c. 

Voyez  Huile  de  petits  Chiens. 


Confultez  l'article 
"Beurre. 


Huile  de  Beurre 

& 
Huile  de  Beurre  ,  dijtillée? 
Huile  de  Cacao.  Confultez  l'article  C  A  C  A  O. 
Huile  de  Cade  ,  ou  de  Cadé.  Voyez   GENE- 
VRIER. 

Huile  de  Camphre. 

Gratez  bien  menu  avec  un  couteau  une  once  de 
camphre.  Mettez-la  peu-à-peu  dans  un  mortier  de 
bronze  ou  de  marbre  ;  &  broyez  toujours  avec  le 
pilon  ;  y  délayant  deux  onces  d'amandes  douces ,  que 
vous  mettrez  aufîi  peu-à-peu. 

Cette  huile  eft  propre  pour  guérir  toute  forte  de 
plaies  ,  &  même  (  dit-on  )  la  goûte. 

Confultez  l'article  Camphre. 

Huile  &  EfJ'ence  de  Cannelle ,  &c. 

Concaflez  quatre  livres  de  bonne  cannelle  ;  met- 
tez-la tremper  dans  fix  pintes  (  ou  douze  livres  )  d'eau 
commune  chaude  ;  laiflez  le  tout  en  digeftion  dans 
un  vaifleau  de  terre  bien  bouché ,  pendant  deux 
jours.  Verfez  votre  infufion  dans  un  grand  alembic 
de  cuivre  ;  auquel  ayant  adapté  un  récipient ,  &  luté 
exactement  les  jointures  avec  de  la  veflie  mouillée , 
diftillez  à  grand  feu  trois  ou  quatre  livres  de  la 
liqueur ,  puis  délutez  l'alembic  ,  &  verfez-y  par  in- 
clination ,  l'eau  diftillée.  Vous  trouverez  au  fond  un 
peu  d'huile  ;  que  vous  verferez  dans  une  phiole  ;  & 
vous  la  boucherez  bien.  Faites  diftiller  ,  comme  ci- 
devant  ,  la  liqueur  ;  puis  ayant  jette  l'eau  dans  l'a- 
lembic ,  ramaflez  l'huile  qui  fera  dans  le  récipient  ; 
laquelle  vous  mêlerez  avec  la  première.  Réitérez 
cette  cohobation ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  monte  plus 
d'huile  :  ôtez  alors  le  feu;  &  diftillez  l'eau  qui  fera 
dans  le  récipient  ,  de  la  même  manière  que  nous 
rectifions  l'eau-de-vie  pour  faire  l'efprit  de  vin  :  vous 
aurez  une  très-bonne  eau  fpiritueufe  de  cannelle. 

L'huile  de  cannelle  eft  un  excellent  corroboratif  ; 
elle  fortifie  i'eftomac ,  &  aide  la  nature  dans  fes  éva- 
cuations. On  en  donne  pour  faire  accouche*  les  fem- 
mes ,  &  pour  faire  venir  les  menftrues  :  elle  excite 
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aufîi  la  femence.  On  en  mêle  ordinairement  une 
goutte  dans  un  peu  de  fucre  candi ,  pour  faire  un 
oleofaccharum  ,  qui  fe  diflbut  facilement  dans  les 
eaux  cordiales  &  hyftériques. 

L'eau  fpiritueufe  de  cannelle  a  les  mêmes  vertus  ; 
mais  il  en  faut  deux  ou  trois  dragmes  à  la  dofe. 

Quelques  Auteurs  ajoutent  dans  l'infufion  de  can- 
nelle ,  huit  onces  de  falpêtre  ,  ou  trois  onces  d'efprit 
de  fel  ;  pour  fervir  de  véhicule  à  l'eau ,  afin  qu'elle 
pénètre  mieux  la  cannelle  &  qu'on  en  tire  davantage 
d'huile  :  mais  il  paroît  que  ces  acides  altèrent  un  peu 
l'huile  en  fixant  fes  parties  volatiles ,  &  que  celle  qui 

-a  été  tirée  de  cette  manière  ne  rend  pas  autant 

i  d'odeur  que  l'autre. 

Huile  de  Cannelle ,  non  dijlillée. 

Ribeyro  dit  qu'on  faifoit  cette  huile ,  dans  l'Ifle 
.de  Ceylan ,  en  la  manière  fuivante  :  &  que  cette 
huile  fe  vendoit  fort  cher ,  &  étoit  d'un  grand  com- 
merce. On  recueilloit  le  fruit  du  Cannelher  :  l'ayant 
pilé ,  on  le  laiflbit  macérer  dans  l'eau  :  enfuite  on  le 
faifoit  bouillir  fur  le  feu ,  pendant  trois  heures  :  puis 
on  le  retiroit.  Après  quoi  l'on  ramaflbit  avec  une 
cuiller  une  efpece  de  fuif  très-blanc ,  qui  nage  d'a- 
bord fur  l'eau  ;  &  qui  eft  bientôt  fuivi  de  l'huile.  On 
ôtoit  l'huile,  de  même,  &  on  la  mettoit  dans  un 
vafe  qu'on  tenoit  expofé  au  foleil  pour  la  purifier. 

Cette  huile  étoit  fort  eftimée  pour  les  foiblefles 
de  nerfs ,  &  pour  d'autres  maux. 

Le  fuif  qu'on  recueilloit  d'abord ,  fervoit  à  faire 
un  baume  excellent ,  qui  fe  vendoit  très-cher  dans 
les  Indes.  Il  a  prefque  la  même  vertu  que  l'huile  de 
cannelle.  Outre  cela  on  en  faifoit  des  cierges  pour 
les  Églifes  ,  dans  les  jours  de  folemnités  :  ces  cier- 
ges ,  en  brûlant ,  répandoient  une  odeur  extrême- 
ment agréable. 

Cette  manière  de  tirer  l'huile  de  toutes  fortes  de 
femences  eft  peu  coûteufe.  Mais  on  y  perd  le  fel 
volatil  qui  abonde  dans  celles  qui  ont  de  l'odeur. 

Huile  de  Chaux  :  excellente  pour  les  contractions  & 

foulures  des  nerfs  ;  feiatiquei  ;   &  inflammations 

de  la  goûte. 

Prenez  du  favon  noir ,  coupé  ou  réduit  en  bou- 
lettes ,  une  livre  ;  fel  ammoniac  ,  demi-livre  ;  tartre 
calciné  au  blanc  ,  une  livre  ;  une  livre  &  demie  de 
miel  ;  &  une  livre  de  térébenthine  de  Venife.  (  On 
peut  employer  fi  l'on  veut ,  feulement  la  moitié  des 
dofes  ci-deflûs  ).  Il  faut  faire  diflbudre  le  tout  enfem- 
ble  dans  un  pot  de  terre  bien  vernifle ,  ou  une  ter- 
rine ,  avec  huit  livres  de  bonne  eau-de-vie ,  fur  un 
feU  doux  ;  &  y  mêler  quatre  livres  de  chaux  vive 
réduite  à  l'air  en  poudre  fine  &  bien  féche.  Si  on 
n'a  mis  que  la  moitié  des  dofes ,  on  ne  mettra  aufli 
que  la  moitié  de  l'eau-de-vie  &  de  la  chaux ,  mar- 
quée ci-deffus.  Laiflez  fermenter  le  tout  fur  les  cen- 
dres chaudes ,  pendant  douze  heures  ,  dans  une  cor- 
nue aflez  grande  &  bien  bouchée  ;  qui  doit  être  à 
moitié  vuide.  Et  diftillez-le  au  feu  de  fable ,  fort  doux 
au  commencement  ;  l'augmentant ,  d'une  heure  à 
l'autre ,  d'un  degré ,  jufqu'à  ficcité.  Il  paflera  dans  le 
récipient  un  efprit  mêlé  avec  fon  huile  ;  qu'on  peut 
rectifier ,  pour  réduire  en  efprit  une  partie  de  cette 
huile  à  la  cornue ,  au  feu  médiocre  de  fable. 

Pour  s'en  fervir  ,  on  chauffe  bien  un  linge  :  & 
pendant  ce  tems  -  là  on  oint  la  partie  malade  avec 
ledit  efprit ,  dont  on  imbibe  un  linge  à  froid  ;  ou 
mieux ,  un  papier  gris  :  on  l'applique ,  &  le  linge 
chaud  par  deflûs ,  que  l'on  ferre  bien.  Ce  que  l'on 
continue  tous  les  foirs  jufqu'à  guérifon. 

Ce  remède  rend  l'élafticité  aux  nerfs ,  difeute  les 

fluxions 
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fluxions  que  les  contrarions  ou  autres  cas  y  peu- 
vent attirer  ,  prévient  toutes  fortes  d'inflammations 
&  gangrenés ,  &  les  guérit  ;  comme  aufli  toutes 
fortes  d'engourdiflemens  ,  hémiplégies  ,  &  goûtes 
commençantes. 

Huile  de  Cheval. 

Cette  huile  n'eft  autre  chofe  que  la  graiffe  de  che- 
val ,  fondue ,  &  clarifiée.  Les  Chifoniers  ou  Écor- 
cheurs  la  préparent.  Ils  la  vendent  à  la  pinte  ,  ou  à 
la  livre  ;  elle  eft  aufîi  chère .,  &  quelquefois  plus  chère 
que  la  meilleure  huile  d'olives  ;  mais  les  Emailleurs 
ne  peuvent  guère  en  brûler  d'autre  dans  leur  lampe  , 
parce  que  leurs  ouvrages  demandent  un  feu  vif  & 
très-clair. 

Huile  de  petits  Chiens. 

Coupez  par  morceaux  trois  petits  chiens  nouvel- 
lement nés  ;  mettez-les  dans  un  pot  de  terre  ver- 
nifîê  ;  ajoûtez-y  une  livre  &  demie  de  vers  de  terre 
vivans ,  après  les  avoir  fait  dégorger  en  les  lavant 
plufieurs  fois  dans  l'eau  claire  :  puis  ayant  verlé  par 
defîus  fix  livres  d'huile  d'olives ,  &  bouché  le  pot 
bien  exactement ,  vous  ferez  bouillir  le  tout  au  bain- 
marie  ,  pendant  tout  un  jour ,  ou  jufqu'à  ce  que  les 
chiens  &c  les  vers  foient  bien  cuits.  Alors  vous  pai- 
ferez  l'huile  avec  for.te  exprefîion  ;  &  eniuite  l'ayant 
verfée  par  inclination  dans  un  vaifieau  bien  net ,  afin 
de  la  dépurer,  vous  y  délayerez  trois  onces  de  té- 
rébenthine ,  avec  de  l'eiprit  de  vin  à  proportion. 

Cette  huile  eft  admirable  pour  fortifier  les  nerfs 
&  les  jointures  ;  &  pour  diffiper  les  humeurs  froides 
&  viiqueules  ,  qui  cauient  la  goûte  ,  la  paralyfie  ,  & 
les  catarrhes.  On  la  fait  tiédir  ,  pour  en  frotter  les 
parties  malades. 

Voyez  Huile  de  Baume. 

Huile  de  Ciguë.  Elle  fe  prépare  comme  celle  de 
Tabac. 

Huile  de  Coings. 

Faites  infufer  fur  les  cendres  chaudes ,  pendant 
vingt -quatre  heures  ,  trois  livres  de  rapur'es  de 
coings  ,  dans  trois  livres  d'huile  d'olives  :  il  faut  que 
le  vaifieau  foit  bien  couvert.  Eniuite  faites  bouillir 
Pinfufion  tout  doucement ,  pendant  un  quart  d'heure  ; 
puis  l'ayant  coulée  avec  forte  exprefîion ,  faites-y 
infufer  encore  pareille  quantité  de  rapures  de  coings  ; 
faites  bouillir  comme  ci-defîus ,  juiqu'à  confomption 
de  l'humidité  :  parlez  l'huile  en  exprimant  forte- 
ment ;  &  gardez-la  dans  un  vaifieau  bien  net.  Cette 
huile  eft  aftringente  ,  &  arrête  les  fueurs  immo- 
dérées :  on  en  frotte  l'eftomac  ,  la  poitrine ,  & 
l'épine  du  dos  ;  elle  fortifie  toutes  ces  parties.  On  en 
ilfe  aufli  dans  des  lavemens  aftringens  ;  la  dofe  en  eft 
depuis  une  demi-once  jufqu'à  une  once  &  demie. 

Huile  pour  calmer  toutes  fortes  de  Douleurs. 

Prenez  une  chopirtfe  d'huile  d'olives  ,  &  autant  de 
gros  vin  le  plus  couvert  que  vous  pourrez  trouver  ; 
mettez  les  deux  liqueurs  dans  un  pot  de  terre  , .  & 
faites-les  infufer ,  jufqu'à  l'évaporation  des  deux  tiers 
du  vin.  Alors  mettez-y  du  fel  commun  ,  avec  une 
once  de  marc  de  miel.  Eniuite  faites  bouillir  le  tout, 
jufqu'à  l'entière  confomption  de  l'humidité  du  vin. 
Pafîèz  votre  huile  par  un  linge ,  &  gardez-la  pour  le 
befoin.  On  la  fait  un  peu  tiédir  ,  ainfi  que  les  autres 
huiles  ,  avant  d'en  frotter  les  parties  malades. 

Huile  excellente  de  M.  le  grand  Duc  ;  pour  fortifier 
la  Mémoire. 

Prenez  des  fleurs  de  romarin  ;  que  vous  diftillerez 
Tome  II. 
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à  l'alembic  ,  après  que  vous  les  aurez  laifle  fer- 
menter au  foleil ,  en  remettant  tous  les  jours  de  nou- 
velles, s'il  fe  peut,  les  unes  fur  les  autres  dans  les  pre- 
miers jours  :  vous  les  diftillerez  au  bain-marie.  Vous 
prendrez  enfuite  une  livre  de  la  liqueur  que  vous 
en  aurez  obtenue  ;  &  la  mettrez  encore  difliller  dans 
une  cornue  bien  huée.  Eniuite  prenez  des  noix  muf- 
cades ,  du  girofle ,  des  graines  de  Paradis ,  de  la  can- 
nelle ,  des  cubebes ,  du  macis ,  du  gingembre ,  de 
chacun  une  once;  quatre  onces  de  mufc;  du  poivre 
long  une  dragme  ;  du  fafran  trois  dragmes;  galanga 
deux  dragmes.  Pulvérifez  extrêmement  le  tout  ;  & 
mettez-le  dans  l'eau  de  romarin  pendant  trois  jours 
en  macération  ;  puis  vous  dillillerez  au  bain  de  cen- 
dres jufqu'à  ce  que  les  fèces  loient  brûlées.  Prenez 
une  autre  livre  de  l'eau  fimple  diitiilée  des  feuilles 
de  romarin,  &  mêlez-la  avec  l'eau  qui  dt  f ortie  de  la 
diflillation  des  autres  fubftances.  Mettez  le  tout  au  feu 
dans  un  grand  vaifieau  de  gros  verre  ;  &  faites-le 
bouillir  juiqu'à  ce  qu'il  n'en  refte  que  la  moitié  :  vous 
y  ajouterez  de  l'huile  d'olives  la  plus  vieille ,  une  livre- 
de  celle  de  ben, une  once  ;  euphorbe  &  caftoreum , 
de  chacun  quatre  onces  ;  moutarde  ,  fix  onces; 
huiles  de  fefame  ,  de  vipères  ,  de  citron  ,  d'aipic  ,  Se 
civetre  ,  de  chacun  quatre  dragmes  :  mettez  toutes 
ces  choies  dans  une  cucurbite  de  verre  bien  lutée  , 
&  laiiïez-la  quarante  jours  dans  le  fumier  de  cheval; 
puis  vous  la  mettrez  au  foleil  trois  mois  :  &  cette 
huile  fe  fera. 

Cette  liqueur  a  une  telle  vertu  ,  qu'elle  chafTe 
tout  ce  qui  peut  embarrafier  la  mémoire  ;  fi  l'on  s'en 
frotte  toute  la  tête  &  l'eftomac  quand  on  va  fe  cou- 
cher. Il  faut  s'en  abftenir  dans  les  trois  mois  d'été 
qui  font  les  plus  chauds  :  mais  tout  le  refte  de  l'an- 
née ,  on  peut  s'en  fervir  fans  danger. 

Huile  Effentielle  des  fleurs.  Voyez  E  S  S  E  N  C  E. 

Huile  ou  Baume  de  Fer. 
Voyez  fous  le  mot  Baume. 


Huile  de  Froment. 

Preflez  fortement  du  froment  entre  des  plaques 
de  fer  bien  chaudes. 

L'huile  qui  s"en  exprime  eft  excellente  contre  les 
gerfures  des  lèvres  &  des  mains ,  les  dartres ,  &  la 
rudefle  de  la  peau. 

Huile  &  Efprit  de  Gaiac. 

Prenez  du  bois  de  gaiac  râpé ,  ou  fcié  en  petits 
morceaux  ;  remplifîez-en  les  trois  quarts  d'une  grande 
cornue  que  vous  placerez  dans  un  fourneau  de  réver- 
bère ,  &  vous  y  joindrez  un  grand  balon  pour  réci- 
pient. Commencez  la  diflillation  par  un  feu  du  pre- 
mier degré  ,  afin  d'échauffer  doucement  la  cornue  , 
&  de  faire  difliller  l'humidité  aqueufe ,  qu'on  appelle 
phlegme ,  &  qui  eft  tranf  parente  &  prefque  infipide  : 
on  en  tire  une  quantité  prodigieufe ,  de  ce  bois  fi  dur 
&  fi  fec.  Continuez  le  feu  en  cet  état  juiqu'à  ce  qu'il 
ne  tombe  plus  de  goutte  ;  ce  qui  montrera  que  tout 
le  phlegme  fera  diftillé.  Ce  même  degré  de  feu  étant 
continué ,  il  s'élève  un  peu  d'acide  ;  qui  teint  le 
phlegme.  Jettez  ce  qui  fera  dans  le  récipient,  comme 
inutile  ;  &  l'ayant  réadapté  au  cou  de  la  cornue  , 
lutez  exactement  les  jointures.  Il  faut  enfuite  aug- 
menter le  feu  par  degrés  ;  &  couvrir  de  fable  la  cor- 
nue ,  pour  réverbérer  la  chaleur  :  Il  fortira  d'abord 
de  l'acide  avec  une  huile  claire.  La  chaleur  augmen- 
tant ,  vous  aurez  une  huile  pelante ,  &  d'une  odeur 
empyreumatique.  Le  réfidu  fera  une  lubftance  légère 
&  fpongieufe  ,  reflemblante  au  charbon  de  bois"  En 
même  tems  que  l'huile  claire  commence  à  s'élever 
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avec  fefprit  acide ,  il  fe  fépare  une  fi  grande  quan- 
tité d'air  &  avec  tant  de  violence ,  qu'il  briie  les  vaif- 
feaux  fi  l'on  ne  lui  donne  promptement  une  iffue. 
Continuez  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  ne  forte  plus  rien , 
&  que  le  récipient  ne  foit  plus  obfcurci  par  les  va- 
peurs. Laiffez  refroidir  les  vaiffeaux;  &  délutez-les  : 
veriez  ce  que  le  récipient  contiendra  dans  un  enton- 
noir garni  de  papier  gris  mis  en  double ,  fur  une  bou- 
teille ou  fur  un  autre  vaiffeau  ;  l'efprit  paffera  ;  & 
laiffera  l'huile  noire ,  épaiffe  &  fort  fétide  dans  l'en- 
tonnoir ;  verfez-la  dans  une  phiole  ,  lorfqu'elle  fera 
épurée  ;  &  la  gardez.  Confultezla  Note  de  M.  Barron 
fur  la  page  612  de  la  Chymie  de  Lemery. 

Cette  huile  eft  un  bon  remède  pour  la  carie  des  os , 
pour  le  mal  des  dents ,  &  pour  nettoyer  les  vieux 
•ulcères.  On  peut  la  rett ifier ,  &  s'en  fervir  intérieu- 
rement dans  l'épilepfie ,  dans  la  paralyfie ,  &  pour 
faire  fortir  l'arriere-faix  après  l'accouchement  :  la 
dofe  eft  depuis  deux  gouttes  jufqu'à  fix. 

UEJprit  de  gaiac  peut  être  rectifié  en  le  faifant 
diftiller  par  un  alembic ,  afin  d'en  féparer  quelque 
peu  d'impureté  qui  pourroit  être  paffée  avec  lui.  Il 
chaffe  par  tranfpiration  les  humeurs ,  &  il  excite  les 
urines  ;  la  dofe  eft  depuis  une  demi  dragme  jufqu'à 
une  dragme  &  demie.  On  s'en  fert  aulîi,  mêlé  avec 
de  l'eau  de  miel ,  pour  nettoyer  les  ulcères  invétérés. 

Vous  trouverez  dans  la  cornue  ,  du  charbon  de 
gaiac  ;  que  vous  réduirez  en  cendre  ,  en  y  mettant 
le  feu  qu'il  prendra  plus  ailément  que  d'autre  char- 
bon ne  feroit.  Calcinez  ces  cendres  dans  le  fourneau 
d'un  Potier  pendant  quelques  heures ,  puis  faites-en 
une  lefhve  avec  de  l'eau ,  laquelle  étant  filtrée ,  vous 
en  ferez  évaporer  l'humidité  dans  un  vaifieau  de 
verre  ou  de  grais  au  bain  de  fable  ;  il  vous  reftera  le 
Sel  de  gayac  que  vous  pourrez  blanchir  en  le  calci- 
nant à  grand  feu  dans  un  creufet. 

Ce  lel  eft  apéritif  &  fudorifique.  Il  peut  fervir 
comme  tous  les  autres  fels  alkalis ,  à  tirer  les  tein- 
tures des  végétaux  :  fa  dofe  eft  depuis  dix  grains  juf- 
qu'à une  dragme ,  dans  quelque  liqueur  appropriée. 

La  terre  appellée  Caput  mortuum  ne  peut  fervir 
qu'à  rectifier  l'une  &  l'autre  huiles  qu'on  a  retirées 
par  cette  diftillation  :  c'eft-à-dire  ,  ôter  une  partie 
de  leur  empyreume  ,  &  les  rendre  plus  fluides  & 
moins  foncées  en  couleur  ,  en  les  dépouillant  de  l'a- 
cide furabondant  dont  elles  font  chargées. 

Quoique  le  gaiac  qu'on  emploie ,  foit  fort  fec ,  on 
en  tire  beaucoup  de  liqueur  ;  car  fi  vous  avez  mis 
dans  la  cornue  quatre  livres  de  ce  bois ,  à  feize  onces 
la  livre  ,  vous  retirerez  trente-neuf  onces  d'efprit  & 
de  phlegme ,  &  cinq  onces  &  demie  d'huile  ;  il  ref- 
tera dans  la  cornue  dix-neuf  onces  de  charbon ,  du- 
quel on  peut  tirer  une  demi-once  ou  fix  dragmes  au 
plus  d'un  fel  alkali. 

L'efprit  de  gaiac  eft  aqueux ,  comme  ont  coutume 
d'être  les  autres  efprits  tirés  des  bois  par  une  diftilla- 
tion femblable  à  celle-ci.  Ce  n'eft  qu'un  fel  effentiel 
qui  a  été  raréfié  par  le  feu  &  pouffé  avec  du  phlegme 
dans  le  récipient.  Cet  efprit  a  une  odeur  que  Boer- 
haave  compare  avec  affez  de  raifon  à  celle  des  Ha- 
rangs  fors.  Son  goût  eft  aigrelet  &  un  peu  acre ,  ce 
qui  vient  du  fel  ellentiel ,  qui  fait  fa  vertu. 

L'efprit  de  gaiac  noircit  comme  de  l'encre ,  ouand 
on  y  diffout  un  peu  de  vitriol  ;  il  ne  fermente  point 
avec  l'efprit  de  vitriol ,  ni  avec  les  autres  acides  ;  il 
ne  fermente  pas  même  fenfiblement  avec  les  liqueurs 
alkalines  ;  mais  il  fermente  un  peu  avec  les  fels  alkali 
fecs ,  &  avec  les  pierres  d'écreviffe  pulvérifées  ,  il 
ne  fait  point  troubler  la  diffolution  du  fublimé  cor- 
rofif  ;  il  rougit  la  teinture  du  tourneiol.  Toutes  ces 
«xpenences  montrent  que  l'acidité  prédomine  dans 
cet  efprit. 

L'huile  noire  ôc  fétide  de  gaiac  eft  âcreà  caufe  des 
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fels  qu'elle  a  enlevés  avec  elle  ;  c'eft  aufli  la  pefan- 
teur  de  ces  fels  qui  la  précipite  au  fond  de  l'eau. 
L'huile  de  buis ,  &  la  plupart  des  autres  huiles  qui 
font  tirées  de  cette  façon ,  fe  précipitent  auffi.  [  Con- 
fultez  la  note  (  h  )  de  M.  Baron  ;  p.  6 1  z  de  la  Chymie 
de  Lemery.  ] 

Ces  fortes  d'huiles  font  bonnes  pour  le  mal  des 
dents ,  parce  qu'elles  enveloppent  le  nerf  par  leurs 
parties  rameufes ,  empêchant  que  l'air  n'y  entre.  De 
plus ,  par  le  moyen  des  fels  acres  qu'elles  contien- 
nent ,  elles  délayent  une  pituite  qui  s'étoit  arrêtée 
dans  la  gencive  &  qui  caufoit  la  douleur  ;  mais  à 
caufe  de  leur  fétidité  ,  on  a  bien  de  la  répugnance 
à  en  mettre  dans  la  bouche. 

Quelques-uns  voulant  rendre  l'huile  de  gaiac  plus 
pénétrante  &  plus  déterfive  qu'elle  n'a  coutume  de 
l'être  ,  mêlent  dans  la  cornue  avec  chaque  livre  de 
gayac  une  once  de  tabac  fec  ordinaire  ;  mais  alors 
l'huile  qu'on  en  retire  eft  trop  acre  pour  être  appli- 
quée dans  la  bouche  :  elle  peut  être  fort  bonne  pour 
la  carie  des  os ,  pour  déterger  puiffamment  les  vieux 
ulcères ,  &  pour  réfifter  à  la  gangrené. 

Le  fel  fixe  de  gaiac  eft  un  alkali  qui  agit  à-peu- 
près  comme  les  autres.  Voyez  la  note  (  k  )  de  M. 
Baron.  , 

Si  l'on  calcinoit  encore  la  terre  qui  refte ,  l'on  en 
pourroit  retirer  du  fel ,  mais  en  très-petite  quan- 
tité. 

Huile  ejfentielle  de  Genièvre. 

Voyez  Genévrier,  pag.  184. 

Huile  de  Girofle. 

Prenez  de  bon  Girofle  :  concaffez-le  groffiére- 
ment  :  mettez-le  enfuite  avec  du  vin  pur  ,  dans  une 
rétorte  de  verre  ;  que  vous  placerez  dans  du  fumier 
chaud.  Après  l'y  avoir  laiffé  pendant  un  mois ,  vous 

-diftillerez  à  feu  doux  au  bain  de  fable.  L'huile  fe 

précipitera  au  fond  du  récipient. 

Huile  de  Girofle ,  per  defcenfum. 

Mettez  du  girofle  en  poudre  groffiere  ;  puis  l'ex- 
pofez  dans  un  tamis  à  la  vapeur  de  l'eau  bouillante: 
couvrez  bien  le  tamis  avec  un  vaiffeau  capable  d'em-  • 
pêcher  la  diffipation  des  parties  volatiles.  Ayez  en- 
fuite  un  grand  verre  à  boire  ;  couvrez-le  d'une 
toile  médiocrement  fine ,  enfoncez-la  un  peu  dans 
le  milieu  pour  y  former  un  creux  ,  &  en  liez  les 
extrémités  au  deflbus  de  la  coupe  du  verre  avec 
du  fil ,  ou  un  petit  cordon.  Rempliffez  le  creux ,  de  la 
poudre  de  doux  de  girofle  ;  couvrez  le  verre  d'une 
petite  terrine ,  ou  avec  le  baffin  d'une  petite  balance. 
Mettez  dans  ce  baffin  des  cendres  chaudes  ,  &  re- 
nouvellez-les  de  tems  en  tems ,  autant  qu'il  fera  né- 
ceffaire.  La  chaleur  fera  diftiller  d'abord  au  fond  du 
verre  un  peu  d'efprit  de  girofle  ,  &  enfuite  une  huile 
que  vous  féparerez  par  le  moyen  d'un  entonnoir 
garni  de  papier  gris.  On  ne  fait  cette  féparation  que 
lorfque  la  diftillation  eft  achevée ,  &  qu'il  ne  coule 
plus  rien. 

Quand  on  tire  l'huile  de  girofle ,  il  ne  faut  pas  que 
la  chaleur  des  cendres  foit  trop  vive  ;  autrement 
l'huile  ne  feroit  plus  blanche  &  claire ,  mais  elle  de- 
viendroit  rougeâtre  &  louche.  Il  faut  avoir  foin  aufli 
de  lever  de  tems  en  tems  la  petite  terrine,  ou  le 
plat  de  balance  qui  eft  fur  le  verre ,  afin  de  remuer 
la  poudre  de  girofle.  Il  ne  faut  pas  oublier  ,  qu'il  faut 
que  le  fond  du  plat  foit  uni  exactement  aux  bords 
du  verre ,  &  qu'il  n'y  ait  aucun  vuide  ,  pour  empê- 
cher l'évaporation.  Au  lieu  de  cendres ,  on  peut  em- 
ployer du  charbon  de  bois  que  l'on  mettra  dans  une 
cuiller  de  fer. 
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Pour  les  maux  de  dents ,  on  met  une  goutte  d'huile 
de  girofle  fur  la  dent  malade.  Il  y  en  a  qui  font  dif- 
foudre  de  l'opium  dans  cette  huile ,  pour  calmer  plus 
promptement  la  douleur';  mais  on  ne  doit  faire  ce 
mêlante  qu'à  l'extrémité  ,  parce  que  ce  remède 
peut  caufer  la  furdité.  Cette  huile  entre  dans  le 
baume  antiapopleûique  de  la  Pharmacopée  de 
Quincy.  Elle  eft  bonne  pour  les  maladies  froides  : 
elle  confume  les  flegmes.  Appliquée  extérieurement, 
elle  eft  fort  chaude  ;  &  peut  fervir  de  baume  pour 
les  plaies.  Si  l'on  en  prend  le  matin  deux  ou  trois 
gouttes  dans  du  vin  ,  elle  corrige  la  puanteur  d'ha- 
leine ;  réjouit  le  cœur ,  &  le  nettoyé  ;  &  défobftrue 
le  foie.  Mife  dans  l'œil ,  en  très-petite  quantité ,  elle 
éclaircit  la  vue. 

L'huile  de  girofle  eft  bonne  dans  les  fièvres  mali- 
.  gnes  &  peftilentielles  ,  elle  fortifie  le  cerveau  &  l'ef- 
tomac.  On  en  donne  deux  ou  trois  gouttes ,  mêlées 
premièrement  dans  un  peu  de  fucre  candi ,  ou  de 
jaune  d'oeuf,  puis  difibutes  dans  un  peu  d'eau  de 
méliffe  ,  ou  dans  quelque  autre  liqueur  appropriée. 
Il  faut  que  la  phiole  où  l'on  garde  l'huile  de  girofle 
foit  bien  bouchée.  Confulu^  le  mot  Girofle. 

UEJprit  de  girofle  eft  propre  pour  fortifier  le 
'cœur ,  &C  réfifter  au  venin  :  la  doiè  en  eft  depuis  fix 
gouttes  jufqu'à  quinze  dans  une  liqueur  convenable. 
Cet  efprit  de  girofle  eft  toujours  rouge* 

Si  l'on  met  de  l'huile  de  girofle  dans  un  verre ,  où 
autre  petit  vaiffeau ,  &  qu'on  y  ajoute  le  triple  d'ef- 
prit  de  nître  ;  il  le  fera  une  effervelcence ,  ou  ébul- 
lition  très-forte ,  &  qui  durera  long-tems.  Il  arrive 
quelquefois  que  ce  mélange  s'enflamme  de  lui-même  ; 
principalement  lorfqu'il  eft  compofé  d'huile  de  gi- 
rofle faite  dans  l'Amérique  :  parce  que  la  grande  cha- 
leur qui  règne  dans  la  partie  de  ce.  grand  pays ,  d'où 
l'on  tire  cette  huile ,  la  dépouille  entièrement  de 
tout  fon  acide  ;  ce  qui  n'arrive  pas  en  France  ,  où  le 
climat  eft  plus  tempéré.  Après  le  bouillonnement  de 
cette  liqueur,  lequel  répand  dans  l'air  beaucoup  de 
vapeurs-  dont  l'odeur  eft  allez  agréable ,  elle  fe  con- 
denie  en  forme  de  gomme  au  fond  du  vaifleau.  Si  l'on 
veut  enflammer  promptement  &£  d'une  manière  in- 
faillible le  mélange  dont  nous  venons  de  parler,  il 
faut  y  ajouter  de  la  poudre  à  canon.  Lorlqu'on  verfe 
fur  l'huile  de  girofle  lentement  une  petite  quantité 
d'huile  de  térébenthine  ,  il  s'y  fait  aulii  une  effervef- 
cence ;  qui  brife  les  vailleâux  ,  &c  ébranle  tres-vîte 
une  mafte  de  cent  livres  :  (  Bibliothèque  Raifonnée 
T.  34.) 

L'huile  de  girole  ,  nouvelle  ,  eft  d'un  blanc  doré  : 
elle  rougit  en  vieilliflant.  Plus  elle  eft  grafîe  ,  légère , 
pénétrante ,  &  chargée  d'odeur  :  meilleure  elle  eft. 

Huile  de  Giroflée  jaune. 

Prenez  une  bouteille  qui  ait  le  cou  large,  remplif- 
fez-la  de  fleurs  de  giroflée  ,  enforte  pourtant  qu'elles 
ne  foient  pas  foulées  ;  verfez  par  deflus  de  bonne 
huile  d'olives ,  jufqu'à  ce  qu'elle  fumage.  Bouchez 
cnfuite  la  bouteille  ,  &  expofez-la  au  foleil  pendant 
tout  le  tems  de  la  canicule.  Il  faut  frotter  de  cette 
huile  trois  ou  quatre  fois  le  jour  les  jointures  des 
enfans  noués ,  &  continuer  jufqu'à  parfaite  gué- 
rifon. 

Huile  de  Gomme  Ammoniac, 

Voyez  l'article  Ammoniac  (  Gomme ). 

Huile  de  Graines  Oléagineufes. 

On  l'obtient  en  traitant  ces  graines  ,  quand  on  n'en 
a  qu'une  petite  quantité,  comme  les  Amandes  :  voye^ 
l'article  Amandier. 

Si  l'on  en  a  beaucoup  ,  on  les  paffe  dans  des  mou- 
Tome  IL 
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lins  faits  exprès  ;  &  que  le  vent  ou  l'eau  font  mou- 
voir. 

Huile  Grajft. 

1 .  Remplirez  d'huile  de  lin  ,  ou  d'huile  de  noix  , 
Une  plaque  de  plomb  dont  vous  aurez  relevé  les 
bords  ;  couvrez  cette  plaque  d'un  verre ,  &  Fexpo- 
fez  au  foleil.  L'huile  fera  bien-tôt  graffe. 

2.  Mettez  un  quarteron  de  couperofe ,  &  autant 
de  litharge  d'or ,  dans  une  chopine  d'huile. 

• 

Hnile  de  Grenpuilles, 

Coupez  par  morceaux  douze  ou  quinze  grenouilles; 
mettez-les  dans  un  pot  de  terre  verniflé  ;  &  verfez 
par-deffus  environ  une  livre  &  demie  d'huile'de  graine 
de  lin.  Enfuite  vous  lesterez  bouillir  ,  pendant  huit 
ou  neuf  heures ,  a«  bain-marie  ;  puis  vous  coulerez 
l'huile ,  avec  forte  expreflion  ;  &  l'ayant  laifîé  Un  peu 
repofer ,  vous  la  verferez  par  inclination  dans  une 
petite  bouteille  de  verre  ou  de  fayance ,  que  vous 
aurez  foin  de  bien  boucher. 

Cette  huile  eft  bonne  pour  éteindre  les  inflamma- 
tions ,  adoucir  l'âcreté  du  fang  ,  calmer  les  douleurs 
de  la  goûte  ;  on  la  fait  tiédir  pour  en  frotter  les  par- 
ties malades.  On  dit  qu'elle  provoque  le  fommeil, 
étant  appliquée  avec  un  linge  fur  les  tempes. 

Huile  d'Hirondelles* 

II  faut ,  au  printems ,  mettre  dans  une  bouteille  à 
large  embouchure  quatre  livres  d'huile  d'olives  la 
plus  vieille  qu'on  trouvera^  y  jetter  trente  ou  qua- 
rante jeunes  hirondelles  en  vie  ,  avec  leurs  plumes  ; 
après  quoi  bien  boucher  la  bouteille  ,  &  mettre  un 
guenillon  dans  fon  col  pour  tenir  les  hirondelles  en- 
foncées ,  enforte  que  l'huile  fumage  toujours.  Cela 
fait ,  on  expofera  la  bouteille  au  foleil  pendant  trois 
ou  quatre  mois  de  l'été ,  jufques  à  ce  que  l'huile  s'é- 
paiffifîe  en  onguent  :  &  fi  les  hirondelles  n'étoient 
pas  affez  confommées ,  on  pourroit  faire  bouillir  un 
moment  cette  compofition ,  pour  que  l'huile  en  tirât 
mieux  la  fubftance.  Il  faut  pafler  cette  huile  par  un 
linge ,  pour  en  ôter  le  marc  ,  lorlqu'on  voudra  ache- 
ver la  compofition  du  remède,  de  la  manière  qui 
fuit; 

Mettez  une  livre  de  fleurs  de  romarin  dans  un  pot 
de  terre  :  jettez-y  un  pot  du  meilleur  vin  blanc  ;  laif* 
fez-les  infufer  pendant  vingt-quatre  heures  :  après 
quoi  faites  bouillir  jufques  à  la  diminution  d'environ 
la  moitié  ;  coulez-le  avec  expreflion  dans  un  linge 
pour  en  tirer  la  fubftance  ;  pelez  cette  décoction  qui 
vous  refte,  jettez-la  dans  un  chauderon  ou  autre  px>t, 
avec  autant  peiant  de  la  plus  vieille  huile  d'olives 
que  vous  trouverez  :  faites  bouillir  le  tout  en- 
femble  ,  jufques  à  ce  que  le  vin  foit  évaporé  &C 
que  l'huile  refte  feule.  Alors  ajoutez -y  deux  au- 
tres livres  d'huile  d'olives  dans  le  même  chaude- 
ron ;  dans  lequel  vous  jetterez  auffi  &  délayerez  fix 
onces  de  térébenthine  de  Venife ,  en  remuant  le  tout 
avec  une  fpatule  de  bois  ;  huit  onces  d'encens  ;  & 
trois  onces  de  myrrhe  choifie  :  le  tout  bien  pulvé-- 
rifé  ,  qu'il  faut  bien  remuer ,  mêler  dans  l'huile ,  & 
faire  bouillir  à  petit  bouillon  jufques  à  ce  qu'il  foit 
bien  incorporé. 

Cette  huile  ainfi  préparée ,  il  faut  jetter  dans  le 
même  chauderon  l'huile  d'hirondelles  déjà  compo- 
fée  ;  bien  mêler  &  faire  bouillir  le  tout  enfemble  un 
peu  de  tems  avec  l'huile  de  romarin  pour  n'en  faire 
qu'un  même  remède  :  après  quoi  on  le  patte  à  tra- 
vers un  lin^e ,  pour  en  ôter  le  marc  ;  &  on  le  met 
dans  des  bouteilles  de  verre  double ,  pour  le  con- 
ferver  pour  le  belbin. 

Ce  remède  eft  fpécifique  pour  la  phtifie  ;  on  fait 
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chauffer  un  peu  de  cette  huile  fur  une  affiette ,  &  on 
en  oingt  avec  les  doigts  aufli  chaudement  qu'on  peut 
le  fouffrir ,  le  malade  tout  le  long  de  l'épine  du  dos 
&  fur  la  poitrine  ;  &  on  y  met  promptementun  linge 
en  quatre  doubles  ,  auifi  bien  chaud. 

A  l'égard  des  femmes  qui  font  en  travail  d'enfant 
pour  lesquelles  c'eft  un  remède  fur ,  il  faut  ne  l'em- 
ployer que  quand  l'enfant  eft  tourné  comme  il  faut , 
de  peur  qu'il  ne  le  détache  avec  trop  de  précipita- 
tion &  ne  le  faffe  venir  de  travers.  Lorlqu'une  femme 
eft  en  travail  d'enfant,  on  fait  deS  onctions  avec 
l'huile  bien  chaude  fur  le  nombril  &  le  bas  ventre; 
&  on  y  applique  des  linges  bien  chauds  par  deflus. 
Ce  remède  chafTe  l'enfant  mort  ôc  l'arriere-faix.  Il  eft 
fpécifîque  pour  les  fquinancies  ,  péripneumonies ,  & 
autres  maux  &  humeurs  oui  tombent  fur  quelque 
partie  du  corps ,  en  oignant  extérieurement  toujours 
hien  chaudement.  Il  fait  d'abord  cracher  ,  &  dégage 
les  poumons  &  la  poitrine.  Il  eft  excellent  pour  les 
tumeurs  froides ,  6c  glandes  récentes  ;  qu'il  diiîipe 
&  refont  dans  très-peu  de  tems  :  de  même  que  pour 
]a  Sciatique. 

Huile  excellente  pour  les  Humeurs  Froides  ;  &  pour  les 
rhumatifmes  ,  &  catarrhes. 
% 
Faites  bouillir  dans  une  livre  d'huile  une  bonne 
poignée  de  fanicle  ,  &  autant  de  bugle  :  enfuite  paf- 
fez  avec  forte  exprefhon  ;  frottez-en  le  malade  de- 
vant le  feu  ;  Se  enveloppez-le  de  linges  bien  chauds. 
Voyez  Douleurs  froides. 

Huile  d' '  Hypericum  bu  Millepertuis  yfimple. 

Prenez  des  fommités  de  millepertuis  cueillies  nou- 
vellement ,  &  dans  le  tems  que  la  fleur  eft  un  peu 
fanée  :  faites-les  infufer  dans  l'huile  d'olives  ,  de  la 
même  manière  qu'on  prépare  l'huile  de  rofes.  Cette 
-".huile  fimple  eft  fort  bonne  :  mais  elle  n'a  pas  tant 
de  vertu  que  la  compofée ,  dont  voici  la  prépara- 
tion. 

Huile  d' Hypericum  ,  compofie. 

Ayez  une  cruche  de  terre  verniflee  ,  mettez-y 
trois  livres  de  fommités  fleuries  d'hypericum  cueil- 
lies comme  nous  venons  de  le  marquer  ,  &  un  peu 
concaflées  dans  un  mortier.Verfez  par  deflus  fix  livres 
d'huile  d'olives ,  avec  un  peu  moins  de  deux  demi-fep- 
tiers  de  bon  vin  rouge  ;  ÔC  faites  que  la  liqueur  furnage 
au  deflus  des  fleurs.  Enfuite  fai  es  infufer  le  tout  pen- 
dant vingt-quatre  heures  fur  les  cendres  chaudes , 
ou%u  bain  -  marie  ,  ayant  foin  de  remuer  de  tems 
en  tems  la  matière,  avec  une  grande  cuiller,  ou 
fpatule ,  de  bois.  Faites  bouillir  après  cela  pendant 
deux  heures  ;  puis  coulez  la  liqueur  avec  forte  ex- 
preflion.  Après  quoi  vous  mettrez  de  nouvelles  fom- 
mités d'hypericum  dans  l'infuiion  ;  que  vous  ferez 
bouillir  ,  ôc  que  vous  coulerez  &  exprimerez  :  vous 
réitérerez  la  même  choie  une  troiiieme  fois  ;  & 
obferverez  de  faire  bouillir  les  fleurs  nouvelles  un 
peu  plus  long-tems  qu'aux  deux  premières  fois, 
ç'eft-à-dire  ,  pendant  environ  deux  heures  &  un 
quart.  Alors  vous  coulerez  &Z.  exprimerez  ;  puis  ayant 
laifïé  repofer  la  liqueur  ,  vous  la  verferez  par  incli- 
nation dans  un  autre  vaiflèau  ,  pour  la  dépurer.  En- 
fuite  vous  nettoierez  bien  votre  première  cruche  ; 
vous  y  remettrez  votre  huile  &  la  ferez  chauffer 
à  un  feu  lent ,  pour  y  faire  diflbudre  deux  ou  trois 
livres  de  bonne  térébenthine  de  Venile.  La  diffolu- 
tion  étant  faite,  vous  ôterez  le  vaiflèau  du  feu;  vous 
verferez  la  liqueur  dans  une  autre  cruche  bien  nette  , 
au  cou  de  laquelle  vous  iulpendrez  un  nouet  qui 
doit  tremper  dans  l'huile ,  &  dans  lequel  vous  aurez 
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enveloppé  trois  gros  de  fafran ,  lequel  doit  être  au 
large  dans  le  nouet. 

Cette  huile  eft  excellente  pour  guérir  toutes  fortes 
de  plaies ,  &  même  la  gonte  &  la  feiatique  ;  car  elle 
eft  déterfive  ,  atténuante  ,  fortifie  les  jointures  ,  & 
difîïpe  les  humeurs  vifqueufes.  On  l'emploie  aufli 
dans  les  digeftifs,  baumes  ,  cataplafmes,  &  dans  les 
injedions  vulnéraires.  Elle  eft  bonne  encore  pour  la 
brûlure  ;  pour  calmer  le  mal  de  dents  ;  &  pour  les 
plaies  6c  maladies  de  nerfs. 

Huile  de  Jafmin  ;  que  les  Parfumeurs  appellent  impro- 
prement Es  s  E  N  C  E  de  Jasmin. 

Imbibez  d'huile  de  Ben ,  de  petits  flocons  de  cotton 
bien  cardés.  Les  ayant  rangés  fur  un  tamis  de  crin , 
dans  un  bafîîn  ,  ou  plat  de  fayance ,  vous  les  couvri- 
rez d'une  couche  de  fleurs  de  jafmin  toutes  fraîches , 
à  l'épaifleur  d'un  doigt  ;  &  ayant  mis  par  deffus  le 
plat ,  un  autre  plat  renverfé ,  vous  envelopperez  le 
tout  d'un  drap ,  laiflant  les  fleurs  en  digeftion  pen- 
dant trois  ou  quatre  heures.  Enfuite  vous  retirerez 
adroitement  &  peu  à  peu  les  premières  fleurs  ;  puis 
vous  en  mettrez  une  couche  de  nouvelles,  que  vous 
laifferez  en  digeftion ,  &  que  vous  retirerez  enfuite' 
de  la  même  manière  que  ci-devant.  Il  faut  réitérer 
la  même  chofe  dix  ou  douze  fois.  Quand  vous  verrez 
que  votre  cotton  fera  bien  chargé  d'odeur  ,  vous  le 
mettrez  fous  la  prefle  :  &  vous  aurez  une  huile  fort 
odorante  ;  que  vous  conferverez  dans  une  phiole 
bien  bouchée. 

Elle  eft  plus  en  ufage  dans  les  parfums  qu'en  Mé- 
decine. Elle  eft  propre ,  comme  prefque  toutes  les 
bonnes  odeurs ,  à  réjouir  l'odorat ,  6c  fortifier  le  cerr 
veau.  Voye^  Jasmin. 

Vous  pouvez  luivre  la  même  méthode ,  pour  pré- 
parer les  huiles  de  toutes  les  fleurs  odorantes. 

Huile  d'Iris. 

Faites  infufer  au  bain-marie ,  ou  fur  les  cendres 
chaudes ,  trois  onces  de  fleurs  d'iris  ;  raines  de  la 
même  plante ,  en  poudre ,  demi-livre  ;  huile  d'o- 
lives ,  deux  livres  &  demie  :  faites  bouillir  légère- 
ment ;  &  paffez  la  liqueur  avec  forte  expreffïon. 
Eniuite  vous  mettrez  de  nouvelle  poudre  de  racine 
d'iris ,  &  de  nouvelles  fleurs  de  la  même  plante  ;  que 
vous  ferez  infufer  &  bouillir ,  &  preflerez  pareille- 
ment. Vous  ferez  la  même  chofe  une  troifieme  fois  ; 
&  vous  garderez  cette  huile  dans  un  vaiflèau  de 
fayance  ou  de  terre  verniflee  bien  net ,  pour  vous 
en  fervir  dans  le  befoin. 

Cette  huile  eft  très-propre  pour  atténuer ,  amollir , 
mûrir ,  &  réfoudre  les  tumeurs  caufées  par  une  hu- 
meur froide  ;  elle  guérit  les  écrouelles  ;  difîïpe  les 
tintemens  &  douleurs  d'oreilles.  On  l'applique  fur 
la  poitrine ,  pour  le  rhume ,  la  toux  ,  &  la  difficulté 
de  refpirer.  On  l'applique  fur  la  région  du  foie  &  de 
la  rate  pour  en  réfoudre  les  duretés.  Elle  eft  excel- 
lente pour  les  douleurs  des  jointures  ;  &  calme  les 
douleurs  de  la  goûte.  On  en  fait  prendre  intérieure- 
ment depuis  deux  onces  jufqu'à  trois ,  contre  le 
poifon  des  champignons  :  elle  eft  fpécifîque  pour 
cela.  Elle  eft  bonne  aufli  pour  l'hydropifie. 

Huile  de  Laurier. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  baies  de  laurier  bien 
mûres ,  &  nouvellement  cueillies  ;  faites-les  bouillir 
pendant  une  heure  au  moins,  dans  une  chaudière, 
enibrte  que  l'eau  que  vous  y  mettrez ,  fumage  au 
deffus  des  baies  à  la  hauteur  d'un  pied.  Paffez  l'eau 
encore  toute  bouillante  ;  &  quand  elle  fera  refroidie, 
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vous  trouverez  à  fa  fuperficie  une  huile  verte  & 
figée  ;  qu'il  faudra  recueillir  avec  foin ,  &  garder  dans 
une  bouteille  ou  phiole  bien  bouchée. 

Cette  huile  eft  émolliente ,  atténuante ,  &  forti- 
fiante. Elle  réfout  les  tumeurs  ,  diflipe  les  catarrhes , 
calme  les  douleurs  de  la  goûte  &  de  la  feiatique ,  for- 
tifie les  nerfs ,  &  appaife  les  tranchées  de  la  colique 
venteufe.  Il  faut  l'appliquer  chaudement  fur  les  par- 
ties malades.  On  peut  en  prendre  quelques  gouttes 
intérieurement  par  la  bouche.  On  l'emploie  dans  les 
lavemens  depuis  demi-once  ,  jufqu'à  une  once  & 
demie. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui^  concaffent  les  baies  de 
laurier  avant  de  les  faire  bouillir ,  &  qui  après  une 
première  expreflion  du  marc ,  le  font  encore  bouillir, 
pour  en  exprimer  l'huile  une  féconde  fois  ;  mais  cette 
huile  eft  inférieure  en  vertu  ,  à  celle  qu'on  tire  fans 
concaffer  les  baies. 

Huih  de  Majiic. 

Mettez  dans  un  pot  verniffé ,  du  maftic  réduit  en 
poudre  grofliere.  Verfez  par  deffus  de  l'huile  rofat , 
&C  du  meilleur  vin  que  vous  pourrez  trouver.  Sur 
une  livre  de  maftic ,  il  faut  mettre  qiutre  livres  d'huile 
rofat ,  &  quatre  onces  de  vin.  Enfuite  couvrez  bien 
votre  pot ,  &  faites-le  bouillir  à  un  feu  doux  jufqu'à 
ce  que  le  maftic  foit  diffout ,  ce  qui  fe  fait  fort  promp- 
tement  :  alors  coulez  l'huile ,  &  gardez-la  dans  un 
pot  bien  bouché. 

Elle  eft  propre  pour  fortifier  les  parties  affaiblies. 
On  en  frotte  la  tête  pour  fortifier  le  cerveau  ;  le 
creux  de  l'eftomac  ,  pour  les  foibleffes  de  l'eftomac. 
(  Voyez  Huile  de  Mufca.de.  )  On  fait  la  même  chofe 
pour  les  nerfs ,  les  jointures ,  les  rrmfcles ,  &c.  On 
l'emploie  aufîi  dans  les  lavemens  pour  la  lienterie, 
la  dyfenterie ,  &  autres  flux  dé  ventre.  La  dofe  en 
eft  depuis  demi-once  ,  jufqu'à  une  once  &  demie. 

On  peut  préparer  de  la  même  manière  l'huile  des 
autres  gommes  féches. 

Huile  ou  Liqueur ,  de  Mercure  :  copiée  du  Cours  de 
Chymie  de  Lemery. 

Cette  préparation  eft  une  liqueur  acide  chargée 
de  mercure. 

Mettez  dans  une  terrine  de  grais ,  ou  dans  un  vaif- 
feau de  verre,  les  lofions  de  la  maffe  blanche  dont 
on  a  fait  le  turbith  minéral  ;  faites-en  évaporer  au  feu 
de  fable  toute  l'humidité  ,  jufqu'à  ce  qu'il  vous  refte 
au  fond  une  matière  en  forme  de  fel.  [  Confultez  la 
pag.  252  de  la  Chymie  de  Lemery,  &  la  comparez 
avec  la  pag.  250.  ]  Tranfportez  la  terrine  à  la  cave 
ou  en  un  autre  lieu  humide ,  &  l'y  laiffez  jufques  à 
ce  que  cette  matière  ibit  prefque  tout-à-fait  réduite 
en  liqueur. 

On  s'en  fert  pour  ouvrir  les  chancres  vénériens , 
&  pour  confumer  les  chairs  ;  avec  des  plumaceaux. 

Cette  liqueur  n'eft  autre  chofe  que  le  mercure 
tellement  pénétré  &  divifé  par  les  efprits  acides  du 
vitriol ,  qu'il  fe  réfout  comme  un  fel  en  humidité. 
Or  comme  il  tient  ces  efprits  attachés ,  il  mange  & 
corrode  partout  ou  il  fe  rencontre ,  comme  fèroit 
un  fublimé  corrofif. 

On  peut  faire  cette  liqueur  avec  l'efprit  de  nitre , 
&  elle  fera  f^core  plus  violente  ;  mais  comme  elle 
peut  alors  trop  pénétrer ,  &  caulèr  des  accidens  dan- 
gereux ,  il  vaut  mieux  la  préparer  ,  comme  nous 
avons  dit ,  avec  de  l'huile  de  vitriol. 

Si  l'en  jette  quelques  gouttes  d'huile  de  tartre  faite 
par  défaillance  fur  cette  liqueur ,  il  le  fera  à  l'inftant 
un  précipité  de  mercure ,  parce  que  l'alkah  du  tartre 
aura  rompu  les  pointes  qui  tenoient  le  mercure  fuf- 


H    U    I 


301 


pendu  :  ou  plutôt  (  dit  M.  Baron  dans  une  Note  ) 
f  parce  que  l'alkali  aura  abforbé  cet  acide ,  &  l'aura 
^  enlevé  au  mercure. 

Autre  Huile  de  Mercure  :  Ibid.  p.  253. 

Cette  préparation  n'eft  autre  chofe  que  du  fu- 
[blimé  corrofif  difîbut  dans  de  l'efprit  de  vin. 

Pulvérifez  fubtilement  une  once  de  fublimé  cor- 
rofif,  &  mettez-la  dans  un  matras  ;  verfez  deffus 
quatre  onces  d'efprit  de  vin  bien  re£t ifié  fur  le  fel  de 
tartre  ;  bouchez  bien  votre  matras ,  &  laiffez  tremper 
la  matière  à  froid  pendant  fept  ou  huit  heures  le 
fublimé  fe  diffoudra  ;  mais  s'il  étoit  demeuré  quelque 
chofe  au  fond,  verfez  la  liqueur  par  inclination  ;  & 
ayant  mis  fur  la  matière  encore  un  peu  d'efprit  de 
vin ,  faites-la  tremper  comme  devant ,  pour  achever 
de  la  diffoudre  :  mêlez  vos  diffolutions  &  les  gardez 
dans  une  phiole  bien  bouchée. 

Cette  huile  de  mercure  eft  plusxlouce  que  la  pré- 
cédente. Elle  eft  propre  aux  chancres  vénériens, 
principalement  quand  on  y  craint  la  gangrené  ;  on 
s'en  peut  fervir  avec  des  plumaceaux  comme  de 
l'autre. 

L'efprit  de  vin  bien  rectifié  diffout  le  fublimé  cor- 
rofif ,  mais  il  n'a  pas  la  force  de  diffoudre  le  vif  ar- 
gent ,  ni  même  le  fublimé  doux  ;  la  raifon  en  eft 
qu'étant  un  mercure  extrêmement  raréfié ,  &  déjà 
comme  fufpendu  par  les  acides ,  l'efprit  de  vin  s'y  in- 
troduit peu-à-peu ,  &  en  délaye  les  parties  ;  mais  le 
vif  argenc  &  le  fublimé  doux  ayant  des  parties  trop 
refferrées  &  trop  compactes ,  l'efprit  de  vin  qui  n'eft 
qu'un  foufre  raréfié  ,  ne  peut  pas  donner  des  fecouf- 
fes  affez  fortes  pour  les  disjoindre. 

Cette  liqueur  eft  plus  douce  que  la  précédente, 
parce  que  l'efprit  de  vin ,  qui  eft  un  foufre  ,  lie  & 
embarraffe  les  pointes  acides  du  fublimé  corrofif; 
enforte  qu'elles  ne  peuvent  pas  agir  avec  tant  de 
force  que  fi  elles  étoient  en  liberté. 

Huile  Mercurielle  ;  pour  les  maladies  ,  &  pour  l'art 
métallique. 

Faites  diffoudre  dans  de  l'eau  forte  une  livre  de 
mercure  :  faites  deffécher  doucement  la  diffolution  : 
prenez  le  précipité  blanc  ;  mettez-le  dans  un  matras  ; 
verfez-y  par  deffus  du  vinaigre  diftillé  ;  &  faites-le 
bouillir  pendant  quatre  heures.  Verfez  ce  qui  aura 
été  diffout ,  dans  un  vaiflèau  ;  pour  le  garder.  Verfez 
de  nouveau  vinaigre  :  &  faites  de  même  jufqu'à  ce 
que  tout  le  précipité  foit  diffout.  Diftillez  alors  tout 
votre  vinaigre  au  bain-marie  :  &  vous  trouverez  au 
fond  du  vaiffeau  une  maffe  en  forme  de  fel  ;  fur  la- 
quelle vous  verlèrez  de  l'eau  de  pluie  diftillée.  Faites 
bouillir  pendant  douze  heures  le  vaiffeau  bien  bou- 
ché. Laiffez  raffeoir  la  liqueur  :  &  verfez  doucement 
ce  qui  fera  clair.  Diftillez-le  au  bain-marie  :  vous 
aurez  une  maflé  infipide  &  claire.  Diftillez-la  ,  &  la 
féparez  en  deux  parties.  Sur  une  defquelles ,  vous 
mettrez  de  bon  efprit  de  vin ,  &  le  laifferez  en  di- 
geftion  pendant  huit  jours  :  puis  le  diftillerez  dans 
un  grand  récipient.  L'efprit  de  vin  fortira  le  pre- 
mier ;  enfuite  l'efprit  du  mercure  :  &  il  reftera  au 
fond,  des  fèces  très -noires.  Il  faut  obferver  de  ne 
déluter  les  vaiffeaux  que  vingt-quatre  heures  après. 
Alors  vous  trouverez  l'efprit  du  mercure  attaché 
aux  parois  du  vaiffeau  :  il  ne  fe  liquéfiera  qu'au  bout 
de  deux  heures.  Ayant  ouvert  le  récipient ,  vous  y 
trouverez  les  liqueurs  ;  que  vous  diftillerez  au  bain 
très-doux  :  l'efprit  de  vin  fortira  ;  &  l'effence  du 
mercure  reftera  au  fond  du  vaiffeau  en  forme  d'huile. 
Mettez  cette  liqueur  dans  un  vaiflèau  de  verre  à  une 
très-lente  chaleur ,  après  y  avoir  diffout  &  jette  peu- 
à-peu  l'autre  partie  du  mercure,  réfervée  ci-deffus, 


5oi  H     U     I 

que  vous  aurez  mis  en  poudre  très-fubtile.  Mettez- 
en  autant  qu'il  s'en  pourra  diffoudre  pour  former 
une  pâte  ou  maffe  mollette.  Cela  fait ,  mettez  le  vafe 
cuire  à  feu  de  cendres  par  degrés  ,  jufqu'à  ce  que  la 
matière  devienne  en  poudre  rouge  ;  que  vous  tami- 
.ferez.  Un  grain  de  cette  poudre ,  donné  dans  de  bon 
vin  ou  autre  liqueur ,  opère  fort  doucement  &  fans 
violence  pour  les  maux  vénériens  ;  qu'il  guérit  dans 
peu  de  jours  :  &  fait  d'autres  merveilles  bien  plus 
furprenantes  ;  en  le  donnant  à  un  malade  trois  fois 
la  femaine.  On  ne  prendra  point  l'air  pendant  ce 
tems-là  :  &  on  boira  du  vin  fucré.  Ce  mercure  ne 
purge  que  par  bas. 

Huile  de  Miel. 

Confultez  l'article  Distillation,  p.  820, 
colonne  2. 

Huile  de  Millepertuis. 

Voyez ,  ci-deffus ,  Huile  d'ffypericum* 

Huile  de  Mufcade. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  mufeades ,  &  bat- 
tez-les dans  un  mortier  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
prefque  en  pâte.  Enfuite  les  ayant  mifes  dans  un 
tamis,  couvrez-les  d'un  morceau  de  toile  bien  forte, 
&  d'un  plat,  ou  autre  grand  vaiffeau  de  terre.  Met- 
tez le  tamis  fur  une  baffme ,  ou  autre  fèmblable 
vaineau ,  où  il  y  ait  de  l'eau  jufqu'à  moitié ,  ou  en- 
viron ;  puis  ayant  mis  ce'  vaineau  fur  le  feu ,  vous 
l'y  laifferez  jufqu'à  ce  que  la  liqueur  foit  tellement 
échauffée  qu'on  n'y  puiffe  plus  fouffrir  la  main.  Alors 
vous  retirerez  la  matière  ,  vous  l'envelopperez 
promptement  dans  la  toile ,  dont  vous  nouerez  les 
quatre  coins  ,  &C  la  prefferez  fortement  entre  deux 
plaques  bien  chaudes  ,  ayant  foin  de  mettre  aupa- 
ravant la  terrine  deffous  pour  recevoir  l'huile  qui 
^coulera.  Vous  ia  cenferverez  dans  un  pot  bien 
bouché ,  pour  vous  en  fervir  dans  le  befoin. 

Elle  eft  très-propre  pour  fortifier  l'eftomac.  La 
dofê  eft  depuis  quatre  grains  jufqu'à  dix ,  dans  un 
bouillon ,  ou  dans  quelque  liqueur  appropriée.  On 
l'applique  aufli  extérieurement  fur  le  creux  de  l'efto- 
mac ,  qu'on  frotte  auparavant ,  &  l'on  met  un  linge 
un  peu  chaud  par  deffus. 

On  peut  tirer  de  cette  manière  les  huiles  vertes  de 
macis ,  de  fenouil ,  d'aneth ,  de  carvi ,  &  d'anis. 

On  mêle  ordinairement  avec  l'huile  de  mufcade , 
celle  de  maftic ,  pour  l'ufage  extérieur. 

Huile  de  Myrrhe. 

Faites  durcir  des  œufs  dans  l'eau  bouillante  ;  dé- 
pouillez-les de  leur  coque  ;  eoupez-les  en  long  par  le 
milieu;  ôtez-en  le  jaune ,  &  rempliiïez  de  poudre  de 
myrrhe  ,  le  vuide  que  le  jaune  a  laiffé  :  puis  réunif- 
iant les  deux  moitiés  ,  &  les  liant  avec  du  fil ,  vous 
les  poferez  fur  de  petits  bâtons  ,  que  vous  aurez  dif- 
polés  en  treillis ,  au  fond  d'une  terrine;  &  vous  met- 
trez le  tout  à  la  cave ,  pour  y  refter  pendant  vingt- 
quatre  heures.  Il  découlera  au  fond  du  vaiffeau  une 
efpece  d'huile  ;  que  vous  garderez  dans  une  phiole. 

Elle  eft  propre  pour  les  ronfleurs ,  &  autres  taches 
du  vifage  ;  pour  difîiper  les  dartres ,  &  les  cicatrices 
ou  inégalités  que  lailTe  la  petite  vérole.  Confultez 
la  ChymU  de  Lémery ,  pag.  803 . 

Huile  de  Navets  ;  bonne  pour  les  plai 

1 .  Il  faut  prendre  toute  la  plante  < 
tre  dans  un  pot  de  terre  neuf  vern 


les. 


1 .  Il  faut  prendre  toute  la  plante  du  navet  ;  la  met- 
>t  de  terre  neufverniffé,  dans  lequel 
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il  y  ait  trois  trous  au  fond ,  de  la  largeur  du  petit 
doigt  ;  &  mettre  ce  pot  dans  un  autre  pour  les  en- 
terrer aflèz  profondément.  Il  faut  bien  lutër  celui  de 
deffus,  afin  que  l'eau  n'y  entre  pas.  Vous  les  laifferez 
comme  cela  un  an  :  puis  vous  trouverez  dans  le  pot 
de  deffous  une  huile  excellente. 

2.  Si  vous  pilez  le  navet,  vous  aurez  de  l'huile, 
mais  elle  ne  fera  pas  fi  bonne.  On  la  peut  affiner  en 
la  laiffant  repofer  ;  puis  la  couler.  On  en  oint  tous 
les  membres ,  &  les  reins  ,  en  frottant  toujours  :  & 
fi  c'eft  une  maladie  froide ,  il  faut  frotter  devant  le 
feu.  [  Cette  huile  fera  en  une  extrêmement  petite 
quantité.  ] 

3 .  Faites  fécher  un  navet  à  l'ombre  jufqu'à  ce  que 
l'humidité  fuperflue  foit  diffipée.  Pilez-le  enfuite  ,  & 
preffez-le  à  travers  un  linge.  On  peut  fe  frotter  de 
cette  huile  dans  toutes  fortes  de  goûtes ,  froides  & 
chaudes  ;  &  boire  le  lue  de  la  racine  avec  du  vin.- 

Huile  ,  ou  onguent  ,  pour  fortifier  les  Nerfs ,  refoudre  les 

tumeurs  ou  enflures  froides  ,  &  ramollir  les  duretés 

des  jointures  ;  &  pour  les  rkumatifmes. 

Il  faut  prendre  quatre  ou  cinq  poignées  de  fange  "9 
les  bien  piler  ;  les  mettre  dans  un  poêlon  ,  avec  une 
livre  de  beurre  frais  ;  les  faire  bien  bouillir  enfemble 
durant  un  quart  d'heure  ;  &  les  paffer  enfuite  par  un 
gros  linge  pour  en  exprimer  ce  qu'on  pourra  :  dont 
on  oindra  les  parties  malades  &  foiblés.  Il  faut  que 
cet  onguent  foit  fondu  ,  quand  on  s'en  fervira. 

Huile  de  Nicotiane,  ou  de  Tabac. 

Mêlez  du  fuc  de  tabac  exprimé  dans  le  tems  que 
cette  plante  eà  dans  fa  plus  grande  vigueur ,  avec 
partie  égale  d'huile  d'olives.  Faites-les  bouillir  juf- 
qu'à ce  que  le  fuc  foit  prefque  tout  confommé^ 
Paffez-le  enfuite  ;  &  gardez  cette  huile  dans  un  vaif- 
feau qui  foit  bouché.  Elle  eft  propre  pour  atténuer 
les  humeurs  vifqueufes  ;  &  pour  fondre  &  difliper 
les  skirrhes. 

Huile  ,  ou  Baume  ,  delà  NobleJJe,  ou  du  Samaritain; 
fouverainement  bonne. 

Ayez  des  feuilles  fraîches  de  tabac ,  de  langue  de 
chien ,  &  de  jufqiîiame  ;  une  demi-livre  de  chaque. 
Pilez-les ,  &  les  humecf  ez  avec  un  peu  de  vin  ,  pour 
en  tirer  plus  facilement  le  jus  ;  preffez-les  fortement 
fous  la  preffe.  Sur  un  pot  de  jus  pafle  &  filtré, 
mettez  environ  un  demi-pot  de  gros  vin  rouge ,  & 
un  pèt  d'huile  d'olives.  Faites  bouillir  le  tout  enfem- 
ble fur  un  petit  feu ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  refte  plus  que 
l'huile  ;  que  vous  conferverez  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées. 

Quelques  perfonnes  y  ajoutent  trois  quarterons 
de  térébenthine  de  Venife ,  quand  le  vin  eft  entière- 
ment confommé  ;  &  font  bouillir  le  tout ,  pendant 
un  mifercre  ,  en  remuant  fans  ceffe. 

Cette  huile  eft  bonne  à  tous  les  maux  extérieurs; 
on  la  fait  chauffer  quand  on  veut  l'appliquer.  Elle 
guérit  les  plaies  nouvelles,  en  vingt-quatre  heures  ; 
mondifie  bien  les  vieilles  plaies ,  &  les  guérit  en  peu 
de  tems.  Elle  eft  excellente  aux  dartres ,  érefipeles , 
fluxions  qui  viennent  au  vifage.  Elle  guérit  les  maux 
de  dents  ,  &  les  fluxions  qui  tombent  fur  les  yeux  ; 
en  mettant ,  aux  tempes  &  derrière  la#breilles ,  des 
compreffes  trempées  dans  cette  huile.  Elle  gwérit 
les  furdités  nouvelles  ,  en  en  faifant  tomber  dans 
l'oreille  trois  ou  quatre  gouttes  chaudes  en  fe  cou- 
chant ,  &  mettant  un  peu  de  cotton  par  deffus.  Elle 
guérit  les  engelures ,  &  fait  mourir  les  cors  des  pieds. 
Elle  fait  tomber  la  gangrené ,  en  mettant  huit  cuil- 
lerées de  cette  huile  avec  une  cuillerée  d'huile  d'afpic, 
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file  fortifie  merveilleufement  les  nerfs ,  &  les  fou- 
lures caulées  pV  des  coups  ou  par  des  chûtes.  Elle 
guérit  la  teigne ,  le  feu  volage ,  les  écrouelles ,  les 
herpès ,  les  porreaux ,  les  bleffures  chancreuf es ,  les 
phlegmons  ,  les  charbons  peftilentiels ,  les  crevaffes 
des  mains ,  les  ulcères  des  jambes  ;  étant  mêlée  avec 
le  mercure  doux  &  le  fuc  d'écrevifies ,  elle  guérit 
les  fiftules  lacrymales.  Elle  fait  réunir  les  os  coupés 
ou  fçndus  par  quelque  coup  :  mais  alors  il  doit  ne 
point  y  avoir  de  térébenthine  dans  fa  compofition. 
On  en  fait  un  Uniment  excellent  pour  appaifer  la 
douleur  de  la  goûte.  On  peut  en  donner  intérieure- 
ment dans  les  coliques ,  &  maladies  femblables. 

De  ce  qui  refte  au  fond  du  plat  ou  du  pot ,  après 
avoir  verfé  ce  baume  ,  on  peut  faire ,  avec  la  gomme 
élemi  &  la  cire ,  un  emplâtre  qui  aura  preique  les 
mêmes  vertus. 

Huile  de  Noix. 

Voyez  le  mot  Noyer. 

Huile  d'CEufs. 
Voyez  l'article  (Eu  F  s. 

Huile  d'Olives.  Confultez  l'article  Olivier. 

Huile  d'Or, pour  les  ulcères  invétérés. 

Prenez  deux  parties  d'efprit  de  fel ,  &  une  partie 
d'efprit  de  nitre  :  dans  lefquels  vous  diffoudrez  au- 
tant d'or  qu'il  s'y  en  pourra  diffoudre.  Puis  diftillez 
à  chaleur  lente  au  bain-marie ,  jufqu'à  ce  que  l'or 
foit  en  gomme  ou  fel  cryftallin ,  que  vous  lahTerez 
après  diffoudre  par  foi-même  à  l'air.  Puis  le  difrillerez 
de  rechef,  &  le  refondrez  à  l'air  ;  &  continuerez  tant 
de  fois  qu'il  ne  fe  coagule  plus ,  &  qu'il  demeure 
liquide  &  coloré.  Il  faut  en  oindre  les  ulcères  avec 
une  plume  ,  que  vous  y  tremperez ,  &  que  vous 
pafferez  légèrement  fur  toutes  les  parties  affeftées  & 
tout  autour. 

Par  ce  remède  on  a  guéri  dans  dix  jours  un  ulcère 
fort  malin  à  une  jambe ,  qu'il  occupoit  depuis  trois 
ans  ;  un  cancer  invétéré  à  la  joue  ;  &  plufieurs  autres 
dans  l'efpace  de  quinze  jours. 

Huile  de  fleurs  d'Orange.  Confultez  l'article  Eau 
de  fleurs  d'orange. 

Huile  d'Ours. 

Les  Naturels  de  la  Louifiane  vendent  aux  Fran- 
çois la  graifle  ou  huile  groffiere  de  cet  animal.  Nous 
ne  nous  en  fervons ,  qu'après  l'avoir  purifiée.  Pour 
cela  ,  on  la  fait  fondre  au  grand  air  dans  une  chau- 
dière ;  &  l'on  y  met  une  poignée  de  feuilles  de  lau- 
rier. Quand  elle  eft  très-chaude ,  on  y  jette  de  l'eau 
par  afperfion  :  cette  eau  eft  raffafiée  de  fel.  Il  fe  fait 
alors  une  grande  détonation ,  accompagnée  de  fumée 
épaiffe  qui  emporte  le  peu  de  mauvaife  odeur  de  la 
graifle.  La  fumée  étant  parlée ,  &  la  graifle  encore 
plus  que  tiède ,  on  la  tranfvafe  dans  un  pot ,  &  on 
l'y  laifle  repofer  pendant  huit  ou  dix  jours.  Après 
quoi  on  levé  foigneuiement  avec  une  cueiller  nette 
l'huile  claire  qui  iurnage  ,  &  qui  eft  auffi  bonne  que 
la  meilleure  huile  d'olives ,  &  f  ert  aux  mêmes  ufages. 
Au  deflous  on  trouve  une  efpece  de  fain-doux  auffi 
blanc  que  celui  de  porc  ,  mais  un  peu  plus  mou.  On 
l'emploie  à  tous  les  beioins  de  la  cuifine  ,  même  aux 
faunes  blanches  ;  il  n'a  aucun  goût  défagréable ,  ni 
aucune  mauvaife  odeur.  Ce  fain-doux  eft  encore  un 
fouverain  remède  pour  les  douleurs  de  rhumatifme , 
&  autres.  *  Le  Page ,  Hifl.  de  la  Louif.  T.  II. 
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Huile  &  Ëfprit  de  Papier. 
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Pliez  du  papier  blanc  en  petits  bouchons  ;  rem- 
pliffez-en  une  grande  cornue  de  grais  ou  de  verre  , 
lutée  ;  placez  votre  cornue  dans  un  fourneau  de  ré- 
verbère. Adaptez-y  un  grand  balon  ou  récipient; 
lutez  exactement  les  jointures  ;  faites  deflous  un  très- 
petit  feu  pendant  deux  heures  pour  échauffer  la  cor» 
nue  ;  augmentez-le  de  deux  ou  trois  charbons ,  &C 
continuez-le  ainfi  pendant  trois  heures  ;  pouffez-le 
eniuite  jufqu'au  troifieme  degré  :  le  balon  fe  remplira 
de  nuages  blancs.  Faites  cefler  le  feu  quand  il  ne  for- 
tira  plus  rien.  L'opération  fera  achevée  dans  fept  ou 
huit  heures.  Les  vaiffeaux  étant  refroidis ,  délutez- 
les  ;  veriez  tout  ce  que  contiendra  le  récipient ,  dans 
un  entonnoir  garni  de  papier  gris  :  l'efprit  paffera  * 
&  il  demeurera  fur  le  filtre  une  huile  épaiffe ,  noire 
&  de  mauvaife  odeur.  Gardez-la  dans  une  phiole. 

C'eft  un  fort  bon  remède  pour  la  lurdité  ;  on  en 
met  quelques  gouttes  dans  l'oreille  avec  un  peu  de 
cotton ,  de  tems  en  tems  ;  elle  calme  les  bourdon- 
nemens.  Elle  eft  bonne  auffi  pour  les  dartres  &  pouf 
la  gratelle ,  étant  appliquée  deffus.  Elle  foulage  le 
mal  de  dents,  à-peu-pres  comme  l'huile  de  gaiac. 
Elle  eft  bonne  encore  pour  appaiier  les  vapeurs  hyf- 
tériques ,  on  en  fait  fentir  aux  femmes  attaquées  de 
ce  mal. 

Il  faut  reftifier  l'efprit  en  le  faifant  diftiller  au  feu 

de  lable  par  un  petit  alembic.  C'eft  un  apéritif:  on 

en  peut  donner  dans  toutes  les  maladies  où  il  eft  be- 

•  foin  de  faire  uriner  ;  la  dofe  eft  depuis  fix  gouttes 

hufques  à  vingt ,  dans  quelque  liqueur  appropriée. 

Pour  faire  fur  le  champ  de  l'Huile  de  Papier. 

Faites  plufieurs  grands  cornets  de  papier  blanc , 
.  qui  ayent  une  petite  ouverture  au  petit  bout  ; 
paffez  un  de  ces  cornets  par  l'anneau  d'une  clef;  met- 
tez le  feu  au  gros  bout  du  cornet  :  il  lortira  alors  par 
le  trou  qui  eft  au  petit  bout  une  tumée  blanchâtre  Ô£ 
humide  ,  chargée  d'une  huile  jaune  extrêmement 
acre ,  qui  s'écoulera  peu-à-peu ,  &  que  vous  pourrez 
recevoir  en  tenant  au  deflous  une  affiete  un  peu  in- 
clinée ,  à  la  diftance  de  deux  lignes  ou  environ  du 
petit  bout  du  cornet.  Vous  ferez  la  même  chofe  aux 
autres  cornets  ;  &  par  ce  moyen  vous  pourrez  faire 
telle  quantité  qu'il  vous  plaira  d'huile  de'papier. 

Huile  pour  nettoyer  la  Peau. 
Confultez  l'article  Visage. 

Huile  Philofophiqtie  :  pour  prefaue  toutes  fortes  dt 
maladies. 

Prenez  feize  livres  d'urine  d'un  enfant  âgé  de 
dix  à  douze  ans  &  qui  foit  fain.  Mettez  -  les  dans 
un  poêlon  fur  le  feu;  &  écumez-les  bien.  Ajou- 
tez-y  enfuite  trois  livres  de  cailloux  blancs  de 
rivière ,  calcinés  &  bien  pulvérifés.  Faites  bouillir 
le  tout  jufques  à  ce  que  la  troifieme  partie  de 
l'urine  foit  confommee  :  &  lorfque  le  refte  fera 
refroidi ,  paffez-le  par  le  filtre  ;  &  mêlez  avec  ce 
qui  aura  paffé  ,  une  livre  de  foufre  vif,  en  poudre 
fine.  Faites  pour  lors  bouillir  de  nouveau  le  tout 
dans  un  pot  de  verre  ,  ou  de  terre  bien  ver- 
niffé  ,  jufqu'à  la  confomption  de  la  moitié  de  la 
liqueur.  Laiffez-le  refroidir  ;  &  paffez-le  encore  par 
le  filtre  :  &  mettez  la  liqueur  filtrée ,  dans  un  alembic 
de  verre'.  Il  fortira  premièrement  un  flegme  clair , 
qui  eft  inutile.  Après  lequel  vous  changerez  de  réci- 
pient; &  vous  aurez  une  liqueur  couleur  d'or ,  très- 
précieufe  :  que  vous  garderez  dans  des  bouteilles  de 
verre  bien  bouchées. 
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Ce  remède  eft  d'un  grand  fecours  dans  la  con- 
traftion  des  nerfs  ,  paralyfie  ,  cancers ,  ulcères  cor- 
rofifs  ,  &  pour  toutes  les  douleurs  qui  occupent  les 
parties  extérieures  du  corps.  On  compote  un  Uni- 
ment avec  cet  efprit ,  l'huile  de  jaune  d'œuf ,  &  la 
jnoëlle  de  bœuf  :  pour  en  frotter  les  parties  mala- 
des ,  auprès  du  feu. 

Ce  remède  eft  pareillement  très-falutaire  pour 
toutes  les  maladies  internes  :  on  la  prend  dans  un 
véhicule  propre ,  depuis  cinq  jufqu'à  dix  gouttes. 
Cet  efprit  (  iuivant  feu  M.  de  S.  Donat ,  dans  les 
mémoires  duquel  il  a  été  trouvé ,  )  fixe  le  mercure. 
H  en  faifoit  un  grand  fecret  ;  qu'il  n'.a  jamais  com- 
muniqué à  perfonne  pendant  fa  vie. 

.Huile pour  la  Pierre.  Voyez  Pierre,  n.  8. 

Huile  Rofat ,  faite  par  infufwiu 

Prenez  une  demi-livre  de  fuc  de  rofes ,  cinq  livres 
d'huile  commune ,  deux  livres  de  rôles  nouvellement 
cueillies  &  pilées.  Mettez  le  tout  dans  un  vaifieau  de 
terre  plombé  ;  que  vous  aurez  loin  de  bien  boucher  : 
<Sc  expofez-le  au  foleil  pendant  quarante  jours.  Faites 
'  cuire  enfuit e  le  tout  au  bain-marie  bouillant.  Enfin 
Icoulez  ;  &  exprimez  les  rôles  :  &  gardez  l'huile. 

Autre  Huile  Rofat ,  par  infufïon. 

Prenez  quatre  livres  d'huile  commune ,  quatre 
,  onces  de  lue  de  rofes  rouges  ,  &  une  livre  de  rofes 
rouges  nouvellement  cueillies  &  pilées.  Mettez  le 
tout  dans  un  vafe  de  terre  plombé ,  dont  l'entrée  foit 
étroite  &  bien  bouchée.  Expolez-le  au  foleil  pendant 
une  heure  :  coulez  enluite  ;  &  exprimez  les  rofes. 
Mettez  cette  liqueur  dans  le  même  vaifieau  :  ajoûtez-y 
du  lue  de  rôles ,  &  des  rôles  en  même  quantité  qu'au- 
paravant. Bouchez  le  vaifieau  :  faites  la  macération , 
la  coftion ,  la  colature ,  &c  l'exprefiion ,  c  omme  vous 
venez  de  faire.  Recommencez  une  troifieme  fois  la 
tmême  chofe.  Enfin  dépurez  l'huile  :  &.  gardez-la. 

Autre  Huile  Rofat. 

Prenez  des  rôles  rouges  fraîches ,  une  livre  & 
.demie.  Les  ayant  bien  pilées  ,  mettez-les  dans  une 
cruche  ,  ou  autre  vaifieau  plombé  ;  &  verfez  par 
defius  trois  livres  de  bonne  huile  d'olives.  Bouchez 
le  vaifieau  exactement.  Après  l'avoir  expolé  au  loleil 
fept  ou  huk  jours ,  tirez  -  en  la  matière  ;  faites-la 
bouillir  légèrement.  Quand  vous  l'aurez  pafiée  par 
un  linge  avec  forte  exprefiîon ,  remettez  encore  une 
livre  &  demie  de  rôles  rouges  pilées ,  dans  la  cola- 
ture :  faites  la  même  chofe  qu'auparavant  ;  &  réité- 
rez de  la  même  manière  jufqu'à  trois  fois.  A  la  der- 
nière ,  vous  pourrez  garder  l'infiifion  fans  la  couler , 
pendant  plufieurs  mois  :  &  quand  vous  voudrez  l'a- 
chever ,  vous  la  ferez  bouillir  plus  long-tems  qu'aux 
deux  premières  fois ,  afin  de  faire  confumer  par  la 
chaleur  ,  le  fuc  des  rofes  qui  pourrait  corrompre 
l'huile.  Ou  bien  il  faudra  la  dépurer ,  en  laifiant  pré- 
cipiter au  fond  le  fuc  des  rôles  ,  après  qu'on  l'aura 
Lcoulée  ;  &  la  verfer  enluite  par  inclination. 

Huile  Rofat  odorante. 

Faites  infufer  au  foleil  des  rofes  pâles ,  ou  muf- 
.  cades  •,  dans  de  l'huile  vierge  ,  avec  toutes  les  mê- 
mes préparations  que  ci-defius  ;  excepté  qu'il  faut 
couler  l'infufion  fans  la  faire  chauffer.  Vous  aurez  une 
huile  d'une  odeur  de  rofe  très-agréable. 

Cette  huile  eft  plus  adouciflante  &  plus  réfolutive 
que  celle  des  rôles  rouges ,  mais  elle  ne  fortifie 
pas  tant. 

Ces  huiles  Rofat  font  bonnes  pour  adoucir  & 
difliper  les  fluxions  ;  éteindre  les  inflammations  ; 
appaifer  les  maux  de  tête  &  les  délires  ;  &  provo- 
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quer  le  fommeil.  Avant  d'en  oindre  les  parties ,  $ 
faut  faire  tiédir  l'huile.  On  en  frotte»  encore  les  os 
frafturés  &  difioqués.  Elle  fortifie  &  raffermit  en 
adoucifîant.  On  prend  ces  huiles  intérieurement  dans 
la  dyfenterie  &  pour  les  vers.  La  dofe  eft  depuis  une 
demi-once  jufqu'à  une  once. 

On  peut  préparer  par  une  infufion  femblable  à 
celle  des  rofes  ,  Y  huile  de  la  plupart  des  autres  fleurs. 

Huile  du  Samaritain. 
Voyez ,  ci-deflus  ,  Huile  de  la  Noblejfe. 

Huile  Siccative. 

ï .  Délayez  dans  un  demi-feptier  d'huile  de  lin ,  & 
un  demi  verre  d'eau  ,  gros  comme  la  moitié  d'un  bon 
ceuf  de  couperofe  blanche,  autant  de  litharge  d'or, 
&  autant  de  minium  ;  ajoûtez-y ,  gros  comme  une 
petite  noix ,  de  blanc  de  plomb  broyé  à  l'huile.  Fai- 
tes bouillir  le  tout  lentement  pendant  une  heure  & 
demie.  Quand  la  liqueur  fera  devenue  rouge ,  vous 
tirerez  le  vaifieau  du  feu  ;  vous  laiflèrez  repofer  :  & , 
pour  bien  dépurer  l'huile ,  vous  la  verlerez  par  in- 
clination ,  &  peu-à-peu  ,  dans  un  autre  vaifieau  bien 
net. 

2.  Mêlez  bien  enfemble  dans  un  demi  -  feptier 
d'huile  ,  &  un  demi-verre  d'eau  ,  pour  un  fou  de 
minium  ,  &  pour  autant  de  terre  d'ombre  en  pou- 
dre. Faites  bouillir  à  feu  lent  pendant  une  heure. 
Vous  ferez  enfuite  comme  ci-devant. 

Huile  de  Staphifaigre. 

Mettez  dans  une  cruche  trois  onces  de  ftaphifaigre 
réduites  en  poudre  grofliere  :  ajoûtez-y  une  livre  de 
fuc  de  fenouil ,  &  deux  livres  d'huile  d'alpic.  Faites 
infufer  le  tout  en  lieu  chaud ,  pendant  quinze  jours. 
Enluite  faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  fuc  foit  entiè- 
rement confommé  ;  puis  coulez  la  liqueur  ,  avec 
forte  expreflion.  Cette  huile  eft  très-bonne  pour  les 
ventofités.  On  s'en  fert  aufli  contre  le  bourdonne- 
ment des  oreilles  :  on  y  en  inftille  quelques  gouttes, 
par  le  moyen  d'un  petit  morceau  d'épongé  fine ,  ou 
avec  un  peu  de  cotton. 

Huile  de  Sucre. 

On  coupe  le  bout  d'un  gros  citron  ;  &  après  en 
avoir  exprimé  tout  le  jus ,  on  le  remplit  de  fucre  fin , 
ou  de  lucre  candi  en  poudre.  Enfuite  on  le  met  dans 
un  petit  vaiffeau  de  fayance  ou  de  terre  ,  bien  net  ; 
&  on  fait  bouillir  le  fucre  un  quart  d'heure  fur  un 
feu  de  charbon  ;  le  fucre  fe  change  en  une  huile ,  qui 
ne  fe  congelé  jamais  ;  &  qui  eft  excellente  pour  les 
foibleffes  &  douleurs  d'eftomac ,  pour  les  rhumes, 
rhumatifmes ,  catarrhes ,  maux  de  poitrine ,  &c. 

Autre  Huile  de  Sucre ,  fans  feu. 

Creufez  adroitement  un  gros  citron  ;  &  l'ayant 
rempli  de  fucre  candi  en  poudre ,  portez-le  à  la 
cave ,  &  fufpendez-le  au-deffus  d'une  écuelle.  Vous 
y  trouverez  une  huile  d'une  odeur  &  d'un  goût  mer- 
veilleux dans  les  liqueurs  ;  &  qui  eft  excellente  pour 
les  afthmatiques ,  &  les  pulmoniques. 

Huile  de  Tabac. 

Voyez  ,  ci-deflus ,  Huile  de  Nicotiane. 

Huile  de  Tartre.  Voyez  Tartre. 

Huile  de  Vers  de  terre ,  pour  les  rhumatifmes  ,  feiati- 
ques  ,  humeurs  froides  ,  &c. 

Prenez ,  par  un  tems  humide  ?  telle  quantité  qu'il 

vous 
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vous  plaira  de  vers  de  terre ,  bien  vifs ,  gros ,  gras :  ; 
foit  blancs  foit  rougeâtres..  Lavez-les  deux  ou  trois 
fois  dans  l'eau  tiède ,  êk  faites-les  dégorger  ;  effuyez- 
les  dans  un  linge;  puis  les  ayant  mis  dans  une  bou- 
teille de  verre ,  vous  les  enterrerez  dans  du  fumier 
de  cheval ,  &  les  y  laifferez  trois  femaines  :  ils  le 
convertiront  en  une  huile,  dont  l'odeur  n'eft  pas 

agréable,  mais  qui  eft  fouveraine  pour  les  maux 

[indiqués  dans  le  titre  de  cet  article. 

)  Autre  Huile  de  Vers  •  qui  s'achève  en  vingt-quatre 

heures;  &  qui  ejl  excellente  pour  les piquures  , 

foulures ,  foibleffes  &  douleurs  de  nerfs. 

Après  avoir  lavé ,  fait  dégorger ,  ck  effuyé  les  vers 
comme  ci-devant  ;  vous  les  mettrez  dans  une  cru- 
che, avec  autant  pefant  d'huile  d'olives,  &  quatre 
parties  de  vin  rouge ,  fur  cinq  de  vers  ou  d'huile  ,  en 
forte  qu'il  furpafle  les  vers  de  trois  bons,  travers  de 
doigt.  Enfuite  vous  laifferez  infufer  en  lieu  chaud , 
pendant  vingt-quatre  heures  ;  puis  vous  pafferez  la 
liqueur  dans  un  couloir  ,  6k  aurez  foin  de  bien 
kécrafer  les  vers ,  afin  d'en  exprimer  toute  l'huile. 

I  Autre  Huile  de  Vers  qui  eft  propre  pour  ramollir ,  pour 
fortifier  les  nerfs  ,  refoudre  les  tumeurs  ;  &  appaifer 

'  les  douleurs  de  lafeiatique  ;  pour  les  foulures ,  diflo- 
cations  ,  êkc. 

Préparez  comme  ci-deffus  poids  égal  de  vers  de 
terre  ,  ck  d'huile  d'olives  ;  faites  infufer  pendant 
vingt-quatre  heures  dans  de  bon  vin  blanc  ,  dont  le 
poids  doit  être  moindre  de  moitié.  Après  l'infufion 
faites  bouillir  lentement  dans  un  vaiffeau  double  , 
jufqu'à  ce  que  le  vin  foit  confommé  ;  6k  paffez  votre 
huile  avec  forte  expreffion. 

Huile  de  Vin  ,  préparée  ;  pour  toutes  fortes  de  plaies» 

Prenez  une  livre  d'huile  d'olives ,  une  chopine  de 
vin ,  une  bonne  poignée  de  feuilles  de  plantain ,  une 
poignée  de  confonde ,  autant  de  millepertuis ,  ck  une 
autre  poignée  de  feuilles  de  rofes.  Le  tout  mis  enfem- 
bledans  un  poêlon ,  il  faut  le  bien  faire  bouillir ,  juf- 
qu'à ce  que  les  herbes  foient  cuites  ;  les  paffer  enfuite 
dans  un  linge  ;  6k  les  bien  preffer ,  pour  en  tirer  le 
fuc  :  que  vous  garderez  clans  une  phiole. 

Pour  vous  fervir  de  cette  huile ,  prenez  un  peu 
d'eau  èk  de  vin  ;  faites-les  tiédir  fur  le  feu  ;  lavez-en 
la  plaie  avec  un  linge  ,  ck  la  laiffez  fécher.  Puis  vous 
prendrez  un  peu  de  cette  huile  ,  ck  en  frotterez  la 
plaie  avec  une  plume.  Vous  prendrez  une  feuille  de 
chou  rouge  ,  que  vous  pafferez  fur  le  feu ,  ck  que 
vous  oindrez  de  cette  huile  ;  vous  l'appliquerez  fur 
la  plaie ,  ck  par-deffus  vous  mettrez  le  même  linge 
qui  a  fervi  à  la  nettoyer. 

Huile  de  VitrioL 

Voyez  fous  le  mot  Vitriol. 

HUILE:  terme  d'Office.  Confultez  l'article  Aman- 
des à  la  praline  ,  fous  celui  d'A  MANDIER. 

HUILER:  terme  de  Jardinage.  C'eft  lorfqu'une 
plante  le  gonfle  ck  devient  comme  pénétrée  d'huile  : 
ce  qui  la  fait  périr.  Le  Bafilic  dont  nous  avons  parlé 
fous  le  n.  7  eft  fujet  à  huiler  ;  ainfi  que  nombre  de 
plantes  élevées  fur  couche. 

H  U  I  L  E  U  X  (  Verni  ).  Voyez  fous  le  mot 
Verni. 

HUITRE.  Coquillage  de  mer  ,  du  nombre  des 
Bivalves.  On  le  mange  crud  ,  avec  un  peu  de  poivre. 
On  le  mange  auffi  cuit ,  6c  apprêté  de  plufieurs  fa- 
çons. 

Tome  IL 
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Huitres  Grillées* 
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On  les  laiffe  dans  la  coquille  de  deffous  ;  ck  on  les 
affaifonne  avec  un  peu  de  poivre ,  ck  de  perfil  haché  ; 
on  y  ajoute  un  peu  de  beurre  frais  ;  6k  l'on  jette 
deffus  un  peu  de  rapure  de  pain  bien  fine  :  puis  on 
les  fait  griller  au  four  ou  fur  un  gril  ;  ou  bien  Tort 
paffe  une  pelle  rougie  au  feu  ,  par  deffus. 


Huitres  Riffôlées. 

Prenez  une  tourtière  ;  graiffez-en  le  fond  aved  dô 
bon  beurre  frais  ;  mettez-y  vos  huitres  féparéeS  de. 
leurs  coquilles  ,  &  affaifonnez-les  comme  ci-deffus  J 
ajoûtez-y  un  verre  de  vin  ;  couvrez-les  enfuite  de 
bon  beurre  frais  ;  ck  les  pannez.  Ayant  couvert  la 
tourtière ,  mettez  du  feu  deffous  ck  deffus  :  ou  faites» 
les  cuire  au  four. 

Huitres  en  Ragoût  au  Roux. 

Il  faut  blanchir  ck  nettoyer  bien  les  huitres  dans 
l'eau ,  fans  les  faire  bouillir  :  puis  ayant  parle  au  roiué 
des  truffes  ck  des  champignons  coupés  à  l'ordinaire  ^ 
avec  de  bon  beurre  frais  ,  ck  un  peu  de  fleur  de  fa-» 
rine  ;  vous  y  mettrez  du  bouillon  de  poiflon ,  ou  de 
la  purée  claire  ,  ou  à  leur  défaut  de  l'eau  chaude  k 
proportion  :  cette  eau  doit  être  celle  où  on  les  aura 
fait  blanchir.  Puis  ayant  laiffé  mitonner  le  tout , 
vous  y  jetterez  les  huitres  pour  les  faire  cuire  fans 
bouillir  ;  autrement  elles  perdroient  leur  goût. 

On  peut  auffi  ne  paflèr  les  huitres  qu'au  blanc  avec 
du  beurre  paîtri  d'un  peu  de  farine. 

Huitres  Farcies. 

Ayant  blanchi  vos  huitres ,  hachez-les  menu  aved 
beurre ,  anchois  ,  fel  ,  poivre  ,  perfil ,  ck  ciboule* 
Ajoûtez-y  quelques  jaunes  d'oeufs  ,  avec  mufeade  6k 
autres  épices  douces ,  mêlez-y  une  mie  de  pain  trem- 
pée-dans  de  la  crème  ;  6k  pilez  le  tout  enfemble  dans 
le  mortier.  Mettez  cette  farce  dans  vos  coquilles 
d'huitres  ;  6k  les  ayant  pannées  ,  ou  dorées  d'un 
jaune  d'eeuf ,  faites-les  cuire  dans  la  tourtière  comme 
les  huitres  riffôlées. 

HUM 

HUMECTANS.  Voyei  Remède.  Bouil- 
lon aux  herbes. 

HUMEURS  Cutanées.  C'eft  ce  qu'on  nomme 
autrement  Affections  de  la  peau  :  telles  que  lont  les 
dartres  ,  la  gale  ,  &c. 

Humeurs  Froides.  Voyez  Ecrôuelles. 

HUMORAL(  Flux  ).  On  nomme  ainfi  la 
Diarrhée. 

HUMULUS.  Voyei  Houblon. 

H    U    S 
HUSO.  Confultez  l'article  Collée  Poiffonî 

H    Y    A 

HYACINTHE.  Pierre  Précieufe  :  dont  ori 
diftingue  plufieurs  fortes.  Celle  qu'on  furnomme  la 
Belle  eft  d'un  bleu  mêlé  de  rouge  vif.  D'autres  font 
fafranées  ;  ambrées  ;  pâles  ;  mêlées  de  fauve  ck  de 
bleu  ;  orangées  ;  jaunes  ;  &c. 

Les  Anciens  ont  attribué  à  ces  pierres  beaucoup 
de  vertus  :  dont  on  ne  convient  pas  aujourd'hui. 

Contrefaire  les  Hyacinthes.  Voyez  l'article  P I E  Hr< 
RES  Frécieufes. 

Qq 
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HYACINTHE    7     ptoiVoyez  Jacin- 
HYACINTHUS:£THE- 
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HYDRAGOGUES.  Pôyrç  Remèdes. 

HYDRARGYRUM.  Voyei  Mercure. 

HYDRAULIQUE(  CW/ïw  ou  Horloge  ). 
Voyez  Clepsydre. 

Machine  Hydraulique.  Voyez  fous  le  mot  Ma- 
chine. 

HYDROCELE.  Confulte^  les  articles  E  n- 
f  a  n  t.  Enflure. 

HYDROCEPHALE.  Efpece  d'hydropifie , 
-ou  de  tumeur  remplie  d'une  humeur  aqueufe  ;  qui  fe 
forme  à  la  tête  des  petits  enfans. 

Remèdes, 

i.  Appliquez  des  limaçons  bien  concaffés  & 
battus ,  fur  l'hydrocéphale  ;  &  n'ôtez  point  le  cata- 
plafme ,  qu'il  ne  tombe  de  lui-même. 

2.  Appliquez  fur  la  tumeur  une  éponge  trempée 
dans  l'eau  de  chaux  vive ,  chaude.  Il  faut  prefler  l'é- 
ponge avant  de  l'appliquer  ;  &  fe  fervir  d'une  bande 
pour  la  tenir  aflujettie  fur  le  mal.  Il  faut  aufîi  avoir 
foin  de  mettre  un  linge  chaud  en  plufieurs  doubles  , 
par  deffus ,  pour  empêcher  qu'elle  ne  fe  refroidiff e. 

Au  lieu  de  chaux  vive  ,  on  peut  fe  fervir  d'efprit  de 
vin ,  mêlé  d'une  quatrième  partie  d'eau  de  fcabieufe. 

3 .  Appliquez  de  l'onguent  compofé  avec  poudre 
d'abfinthe ,  de  mélilot  &  de  camomille ,  de  chacune 
deux  onces ,  mêlées  &  incorporées  avec  quantité 
fuffifante  de  cire  jaune. 

HYDROCOTYLE.  Genre  de  plantes  aqua- 
tiques ;  lequel  fe  divife  en  un  petit  nombre  d'ef- 
peces.  On  l'appelle  en  François  Ecuelle  d'eau  ;  & 
Nombril  de  Venus ,  aquatique.  Les  Anglois  le  nom- 
ment Water  Navelwort ,  félon  M.  Miller  ;  mais  dans 
le  Compleat  Body  of  Husbandry ,  il  n'eft  diftingué 
que  par  le  nom  de  White-Rot  ;  au  moins  à  en  juger 
par  la  defcription. 

Efpeces. 

i.  L'efpece  vulgaire ,  nommée  par  C.  B.  Ranun- 
culus  aquaticus  Cotyledonis  folio  ,  &  par  d'autres 
Cotylédon  aquatica  ;  eft  principalement  formée  par 
certain  nombre  de  pédicules  menus ,  verd-pâles  ;  les 
uns  couchés  contre  terre  où  ils  fe  répandent  confufé- 
ment  ;  les  autres  élevés  à  la  hauteur  de  quelques 
pouces.  En  traçant  ils  prennent  racine  en  différens 
endroits.  Ces  racines  ne  font  que  des  fibres  :  &  pour 
l'ordinaire  il  paroît  des  feuilles  au-deffus  de  chaque 
partie  enracinée.  Ces  feuilles  font  blanchâtres ,  aflez 
minces ,  orbiculaires ,  creufées  en  bafîin ,  irréguliè- 
rement crénelées  à  leur  bord  ;  &  ont  environ  un 
pouce  de  diamètre.  Les  pédicules  qui  les  portent 
font  placés  au  centre  de  chacune.  Cette  plante  ,  aux 
mois  de  Juillet  &  Août ,  produit  une  fleur  quelque- 
fois purpurine ,  quelquefois  d'un  verd  pâle ,  d'en- 
viron une  ligne  de  diamètre  ;  formant  une  efpece  de 
godet  à  cinq  pétales  entiers  ,  terminés  en  arcade 
Gothique ,  longs  d'environ  demie-ligne  fur  autant  de 
largeur  ;  entre  lefquels  font  placées  cinq  étamines  de 
demie-ligne  de  long ,  chargées  chacune  d'un  fommet 
rond  &  jaunâtre.  Le  calice  devient  un  fruit  applati , 
«x  long  d'environ  une  ligne  fur  un  peu  plus  de  large  , 
echancré  par  les  deux  bouts  ,  garni  de  deux  petites 
cornes  fur  celui  d'en  haut  ;  &  qui  contient  deux  pe- 
tites femences  brunes  ,  applaties  &  arrondies. 

2.  Le  P.  Plumier  fait  mention  d'une  grande  efpece 
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de  ce  genre ,  qui  vient  en  Amérique  ;  dont  la  feuille 
eft  entière  ;  &  la  fleur ,  comme  en  ombelle.  On  la 
nomme  le  Patagon. 

3.  Dans  l'Ifle  de  Ceylan,  on  trouve  une  hydro- 
cotyle  à  feuille  d'Afarum  ,  félon  M.  Tournefort.  Le 
pédicule  eft  implanté  à  un  des  côtés  de  la  feuille 
a  la  bafe  de  qui  font  deux  oreilles.  Il  y  a  des  Bota- 
niftes  qui  l'appellent  Afarina  ;  &  Valeriana  paluftris , 
repens9  hederœ.  terrejlris  folio. 

4.  Columna  donne  le  nom  de  Ranunculus  aqua- 
ticus umbilicato  folio  ,  à  une  plante  que  quelques-uns 
croyent  être  l'hydrocotyle ,  mais  qui  ne  l'eft  pas  ; 
fuivant  d'autres  Botaniftes. 

5.  Il  eft  probable  que  Y  A  (fine  Saxifrage,  aurece, 
folio ,  &c.  de  M.  Ray ,  eft  une  efpece  de  ce  genre. 

Propriétés. 

L'hydrocotyle  du  n.  1 ,  eft  une  efpece  très-com- 
mune dans  les  endroits  marécageux.  Elle  s'y  cache 
fous  d'autres  herbes  :  &  les  bêtes  à  laine  vont  l'y 
découvrir  ,  fi  l'on  en  croit  le  Compleat  Body  of  Hus- 
bandry ;  qui  prétend  que  ce  bétail  en  eft  très-avide  ; 
&  qu'après  en  avoir  mangé  beaucoup ,  il  tombe  dans 
une  maladie  de  pourriture  ,  dont  fort  peu  écha- 
pent. 

Au  refte ,  on  attribue  cet  effet  à  la  Nummulaire , 
&  à  quantité  d'autres  plantes  qui  viennent  dans  des 
endroits  humides.  Mais  on  ne  fçait  pas  encore  s'il  y  a 
dans  les  végétaux  une  caufe  réelle  de  cette  maladie  : 
quoiqu'il  foit  bien  vrai  que  la  pourriture  attaque  les 
bêtes  à  laine  qui  vivent  dans  des  pâturages  hu- 
mides. 

HYDROMEL.  Boiflbn  qui  fe  prépare  avec 
l'eau  &  le  miel. 

L'hydromel  eft  fimple  ;  ou  compofé.  Lefîmple  fe 
fait  avec  le  miel  feul  ,  &  l'eau  commune  :  6c  quand 
il  a  acquis  une  force  égale  à  celle  du  vin ,  foit  par  la 
quantité  de  miel  qu'on  y  a  mife ,  foit  par  une  grande 
cottion ,  ou  par  la  fermentation ,  on  l'appelle  vineux. 
Pour  faire  l'hydromel  vineux  ,  il  faut  une  livre  de 
miel  fur  trois  pintes  d'eau  ;  le  miel  de  Narbonne , 
ou  à  fon  défaut  le  miel  blanc  ,  le  plus  beau ,  le  plus 
nouveau ,  &  le  plus  agréable  au  goût ,  doit  être  em- 
ployé pour  cette  liqueur.  On  le  délaye  avec  l'eau 
dans  un  vaifleau  de  cuivre  étamé  ;  &  on  fait  bouillir 
doucement  ce  mélange  fur  le  feu ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait 
acquis  aflez  de  confiftance  pour  qu'un  œuf  frais, 
avec  fa  coquille ,  puifle  nager  deffus ,  fans  tomber 
au  fond.  Il  faut  avoir  foin  de  bien  écumer  la  liqueur 
en  la  faifant  bouillir.  Etant  faite  on  la  coule  par  un 
linge  ,  ou  par  le  tamis.  Enfuite  on  en  verfe  environ 
la  moitié  dans  un  baril  tout  neuf,  lavé  plufieurs 
fois  avec  l'eau  bouillante ,  puis  avec  une  ou  deux 
pintes  de  vin  blanc ,  enforte  qu'il  n'y  refte  aucune 
odeur  défagréable.  Quand  le  baril  eft  plein ,  on  n'y 
met  point  le  bondon ,  mais  on  en  bouche  feulement 
l'ouverture  avec  un  morceau  de  linge  pour  empêcher 
qu'il  n'y  tombe  quelque  ordure ,  puis  on  le  place 
dans  une  étuve  ,  ou  au  coin  de  la  cheminée  dans  la- 
quelle il  faut  entretenir  un  petit  feu,  jour  &  nuit, 
pour  échauffer  doucement  la  liqueur ,  &  la  faire  fer- 
menter. 

Il  faut  mettre  l'autre  partie  de  l'hydromel  dans 
des  bouteilles ,  ou  dans  des  cruches  de  terre  à  cou 
étroit ,  bien  nettes  ;  obfervant  de  ne  les  pas  boucher, 
mais  de  lès  couvrir  feulement  d'un  linge  comme  le 
baril ,  &  les  attacher  en  différens  endroits  au  dedans 
de  la  cheminée.  Cet  hydromel  des  bouteilles  fert  à 
remplacer  celui  qui  fort  du  baril  par  la  fermentation, 
laquelle  doit  durer  environ  fix  femaines.  Après  ce 
tems-là  ,  vous  bouchez  le  baril  avec  fon  bondon  en- 
veloppé d'un  peu  de  linge.  Il  ne  faut  pas  le  ferrer  ni 
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l'enfoncer  trop  avant ,  parce  qu'on  eft  obligé  de  le 
retirer  de  tems  en  tems ,  pour  remplir  le  baril  ;  que 
vous  devez  porter  à  la  cave  ,  &  l'y  laitier  paffer  un 
hiver.  Quand  vous  remarquez  que  l'hydromel  ne  le 
condenle  plus  à  la  cave  ,  &  qu'il  eft  toujours  à  fleur 
du  bondon ,  vous  enfoncez  alors  le  bondon  ;  &  ne 
touchez  plus  au  baril ,  que  pour  le  percer ,  &  le 
mettre  en  bouteilles. 

Il  feroit  peut-être  mieux  de  faire  fermenter  l'hy- 
dromel par  infolation,  c'eft-à-dire ,  en  l'expofant  au 
foleil.  Mais  comme  cet  aftre  n'eft  pas  toujours  fur 
l'horifon ,  fa  chaleur  ne  peut  produire  une  fermenta- 
tion aufli  égale  ,  ni  auffi  prompte ,  que  celle  qui  fe 
fait  dans  les  étuves ,  ou  dans  les  cheminées.  Il  y  au- 
roit  un  remède  à  cela  :  ce  feroit  de  tranfporter  tous 
les  foirs  vers  le  coucher  du  foleil ,  le  baril  dans  un 
lieu  chaud  ;  mais  cela  demanderoit  beaucoup  de  foin 
&  d'adrefle ,  pour  ne  pas  brouiller  la  lie  qui  s'amafle 
au  fond.  Cette  lie  eft  de  couleur  brune ,  &  heaucoup 
plus  liquide  que  celle  du  vin. 

La  confiftance  de  l'hydromel  vineux  ,  approche 
plus  ou  moins  de  celle  du  firop  ;  &  fon  goût ,  de  ce- 
lui du  vin  d'Efpagne ,  ou  de  la  malvoifie ,  lorfqu'il  eft 
très- vieux. 

Il  eft  cordial  ;  &  ftomachique.  Il  diflipe  les  vents , 
guérit  les  coliques  qui  en  proviennent ,  aide  la  res- 
piration ,  &  réfifte  au  venin. 

V Hydromel  Jimple  ordinaire  fe  fait  comme  le  vi- 
neux ;  excepté  qu'on  ne  le  laifle  pas  fermenter. 

Hydromel  compofé. 

Pendant  que  vous  ferez  bouillir  la  quantité  d'eau 
&  de  miel  que  nous  avons  marquée  ci  -  defllis  pour 
la  préparation  de  l'hydromel  fimple  ;  vous  ferez 
bouillir  des  raifins  de  damas ,  coupés  en  deux.  On  en 
met  demi-livre  ,  fur  lix  livres  de  miel  ;  &  il  faut 
quatre  pintes  d'eau  pour  les  faire  cuire.  La  liqueur 
étant  diminuée  de  moitié ,  vous  la  parferez  par  un 
linge ,  avec  légère  expreffion  des  raifins  ;  puis  vous 
la  mêlerez  avec  l'hydromel  ;  &  laifferez  bouillir  le 
tout  enfemble ,  pendant  quelque  tems.  Enfuite  vous 
y  enfoncerez  une  rôtie  de  pain  trempée  dans  de  la 
bierre  ;  &  ayant  ôté  l'écume  qui  fe  formera  de  nou- 
veau ,  vous  retirerez  la  liqueur  du  feu  ;  la  laifferez 
repolèr  ;  &  la  verfant  par  inclination ,  afin  de  la  fé? 
parer  du  fédiment ,  vous  la  mettrez  dans  un  baril 
préparé  de  la  manière  que  nous  avons  preferite  ci- 
deffus  ;  dans  lequel  vous  mettrez  auparavant  une 
once  du  plus  beau  fel  de  tartre  ,  diffout  dans  un 
verre  d'efprit  de  vin  :  &  il  faut  faire  enforte  que  le 
baril  loit  tout  plein.  Après  cela  vous  l'expoferez  dé- 
bouché ,  fur  des  tuiles  ou  fur  des  briques ,  au  grand 
foleil ,  ou  fur  le  four  d'un  Boulanger ,  ou  dans  une 
étuve  bien  chaude  ;  ayant  foin  de  le  remplir ,  jufqu'à 
ce  qu'il  ne  jette  plus  d'écume.  L'ayant  rempli  pour 
la  dernière  fois ,  vous  le  boucherez  exactement ,  & 
le  porterez  à  la  cave  ;  où  ayant  refté  pendant  quel- 
ques mois ,  il  pourra  être  percé  ,  &  mis  en  bou- 
teilles. 

Cet  hydromel  compofé  eft  propre  pour  fortifier 
l'eftomac  ,  particulièrement  celui  qui  eft  chaud  ; 
abaifier  les  vapeurs  qui  caufent  les  maux  de  tête  ; 
lever  les  obftruclions  du  bas  ventre  ;  &  guérir  la 
phthifie ,  l'afthme ,  &  toutes  les  maladies  des  pou- 
mons. 

Pour  le  rendre  plus  agréable ,  on  peut  mêler  cinq 
ou  fix  gouttes  d'efience  de  cannelle  dans  l'efprit  de 
vin  qui  fert  à  diffoudre  le  fel  de  tartre.  On  peut  en- 
core y  faire  infufer  des  zeftes  de  citron  ;  des  fram- 
boifes  ;  des  fleurs  ,  ou  des  aromates ,  qui  peuvent 
convenir  félon  les  différens  goûts. 

On  peut  ufer  de  cette  liqueur  au  lieu  de  vin. 
J'orne  IL 
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Pour  conferver  Û Hydromel  pendant  plufieurs  années. 

Il  faut  mettre  fur  chaque  barrique  un  demi-feptier 
d'efprit  de  fel. 

Voyez  un  Hydromel  Purgatif,  dans  l'article  T I- 

S  A  N  N  E. 

HYDROPHOBIE.  Voye^  Rage. 

HYDROPISIE.  Maladie  caufée  par  une  abon- 
dance d'eaux  amaffées  dans  quelque  partie  du  corps; 
comme  dans  la  poitrine ,  le  ventre ,  le  cerveau  ,  les 
jambes. 

Souvent  elle  ne  provient  que  d'épaiffiflemenr 
dans  la  partie  fibreufe  du  fang  :  qui ,  en  fe  conden- 
fant ,  exprime  fa  férofité.  Cette  férofité  ne  pouvant 
alors  fe  mouvoir  ni  circuler  auffi  librement  ;  tant  à 
caufe  de  l'embarras  qu'elle  rencontre  dans  les  vaif- 
feaux  ;  que  du  mouvement  qui  languit ,  &  qui  eft  con- 
fidérablement  diminué  ;  elle  s'épanche  néceflaire- 
ment  &  s'accumule  dans  les  différentes  cavités. 

L'Hydropifie  prend  différens  noms ,  fuivant  les 
parties  qu'elle  occupe.  Celle  qui  eft  produite  par  un 
épanchement  d'eau  dans  le  bas  ventre  ,  s'appelle 
Afcite  :  celle  de  la  tête  fe  nomme  Hydrocéphale  •  celle 
du  ferotum ,  Hydrocele.  Quand  elle  occupe  tout  le 
corps ,  on  la  qualifie  de  Anafarque.  Celle  qui  lé  forme 
au  nombril ,  eft  dite  Hydromphale.  On  nomme  (Edeme 
l'hydropifie  qui  attaque  les  cellules  du  corps  graif- 
feux ,  dans  quelques  parties  feulement.  On  donne 
aux  autres  le  nom  des  parties  qui  en  font  le  fiége  : 
ainfi  l'on  dit  Hydropifie  de  la  poitrine  ,  du  péricarde  , 
de  la  matrice  ,  des  ovaires. 

Foye{  Enflure.  Tympanite. 

L'afcite  eft  formée  par  une  abondance  de  férofités, 
exprimées  du  fang  ,  qui  fe  décompofe  quand  des  ob- 
ftruftions  du  foie  l'empêchent  d'entrer  dans  ce  vif- 
cere  par  la  veine  cave.  Ces  férofités,  s'épanchant 
entre  l'épiploon  &  le  péritoine ,  flottent  dans  le  ven- 
tre ,  ainfi  que  flotte  le  vin  dans  une  bouteille  à  demi- 
remplie.  Cette  maladie  eft  commune  aux  perfonnes 
qui  mangent  par  excès  des  viandes  trop  falées  ou  épi- 
cées  ;  ou  qui  boivent  beaucoup  de  vin  ,  ou  d'eau- 
de-vie  ,  ou  d'autres  liqueurs  qui  defféchent  le  foie. 

Elle  fuccede  auffi  à  des  fièvres  chaudes ,  à  de  fré- 
quens  vomiffemens  ;  au  flux  de  fang ,  venant  de  quel- 
que veine  des  inteftins  écorchée  ou  rompue. 

Quand  l'hydropifie  vient  du  propre  vice  du  foie  ; 
elle  le  connoît  à  une  dureté ,  &  à  une  douleur  que 
l'on  fent  en  fe  touchant  ;  à  une  petite  toux  féche  ;  un 
retirement  des  poumons  en  bas  ;  la  pareffe  du  ven- 
tre ;  &  à  des  matières  recuites. 

Quand  elle  dérive  des  autres  parties  ,  comme  de 
la  rate  ,  d'une  obftruftion  de  la  venie  ou  des  reins , 
ou  d'un  flux  fupprimé  ou  exceifif  foit  de  la  matrice 
foit  des  hémorrhoides  ,  ou  du  chyle  refroidi ,  ou  des 
poumons  ;  elle  fe  manifefte  aflez  par  la  propre  indif- 
pofition  de  ces  parties. 

La  plupart  de  ceux  qui  fe  font  fait  guérir  de  vieux 
ulcères ,  ou  de  vieilles  hémorrhoides ,  deviennent 
hydropiques.  Si  l'on  fent  à  l'entour  des  reins ,  6c  du 
nombril ,  des  douleurs  en  manière  de  colique ,  &C 
qu'aucun  remède  ne  foulage  ;  on  tombe  dans  l'hy- 
dropifie tympanite.  Si  la  rate  eft  indifpofée ,  en- 
forte  qu'elle  menace  d'hydropifie  ,  on  en  fera  plu- 
tôt attaqué  en  automne  qu'en  d'autres  failons  ;  mais 
elle  n'eft  pas  fi  dangereufe  que  celle  qui  attaque  le 
foie. 

Ceux  qui  font  d'un  tempérament  chaud  &  fec ,  font 
plutôt  menacés  d'hydropifie  ,  que  d'autre  maladie. 

S'il  furvient  des  ulcères  aux  jambes  des  hydropi- 
ques ,  ils  n'en  reviennent  preique  jamais- 
Un  gueux  guérira  plutôt  de  l'hydropifie  qu'un  ri- 
che ;  d'autant  que  la  diète  eft  un  excellent  remède 
pour  cette  maladie.  ; 
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L'afcite  efl  plus  dangereufe  que  la  tympanite  ;  & 
celle-ci  plus  que  l'anafarque. 

L'hydropifie  venant  enfuite  d'une  fièvre  continue, 
ou  d'une  fièvre  ardente ,  eft  plus  difficile  à  guérir  que 
celle  qui  fuccede  à  une  longue  maladie. 

Si  un  skirrhe  caufe  l'hydropifie ,  particulièrement 
iorfqu'il  eft  au  foie  ;  elle  eft  très-dangereufe. 

Il  n'eft  pas  toujours  certain  que  le  cours  de  ventre 
tire  de  péril  un  hydropique  ;  quelquefois  le  malade 
en  eft  foulage  pour  un  tems  ;  mais  d'autres  fois  il  en 
meurt  plus  tôt,  à  moins  qu'il  n'ait  affez  de  force  pour 
fupporter  l'évacuation  :  &  s'il  lui  vient  des  ulcères 
aux  jambes  ou  ailleurs ,  ■&£  que  la  toux  lui  prenne ,  il 
approche  de  fa  fin. 

Remèdes  pour  l' Hydropifie  Afcite. 

Dans  cette  hydropifie  le  corps  fe  fond ,  &  s'amai- 
grit ;  la  refpiration  devient  difficile  ;  on  rend  des  uri- 
nes épaiffes  &  rouges ,  fans  éprouver  jamais  beau- 
coup d'envie  d'uriner  ;  la  fièvre ,  quoique  petite ,  eft 
continue. 

Les  lavemens  peuvent  être  d'un  grand  fecours.  On 
les  compofèra  avec  de  la  mercuriale  ,  de  la  poirée , 
des  mauves,  &  de  la  camomille  ;  y  mêlant  quelques 
feuilles  de  rue ,  &  d'anis  :  &  dans  chaque  décoft ion , 
on  ajoutera  quatre  onces  de  fucre  rouge ,  une  pincée 
de  fel ,  avec  trois  cuillerées  d'huile  d'olives. 

L'on  purgera ,  une  fois  ou  deux  par  femaine  ,  avec 
un  gros  de  rhubarbe  &  autant  d'agaric ,  à  demi  bat- 
tus ,  &  infufés  pendant  une  nuit  fur  les  cendres 
chaudes ,  dans  un  verre  de  décoction  d'aigremoine 
&  de  bétoine.  Le  lendemain  ,  après  avoir  paffé  l'in- 
fufion ,  Ton  y  diffoudra  fix  gros  de  catholicon  dou- 
ble. Ou  bien  l'on  prendra  du  fuc  d'iris  ,  autant  qu'il 
en  pourroit  tenir  dans  la  moitié  d'une  coque  d'œuf , 
avec  deux  gros  de  rhubarbe  en  poudre  ,  &  quatre 
onces  d'eau  miellée  :  on  les  mêlera  enfemble  ;  &  on 
donnera  à  jeun  cette  potion  :  que  l'on  réitérera  deux 
fois  la  femaine.  La  médecine  fuivante  n'a  pas  moins 
de  vertu  :  Prene^  une  once  de  fuc  de  racine  de  palma 
Chrijli ,  avec  autant  de  fucre  :  il  faut  que  ce  foit  à 
jeun.  Ce  purgatif  n'enflamme  pas  autant  la  gorge , 
que  le  précédent. 

On  pourra  encore  tous  les  matins  faire  avaler 
dans  un  bouillon  une  demi-dragme  de  racine  de  fou- 
gère ,  ou  de  la  racine  de  concombre  fauvage  pulvé- 
rifée ,  ou  trois  dragmes  de  graine  d'hieble  dans  du 
vin  blanc  :  ou  l'on  fera  boire  cinq  onces  d'eau  de 
genêt ,  trois  heures  avant  de  manger.  Voye^  Con- 
combre Sauvage. 

Faites  prendre  tous  les  jours  ,  à  des  heures  diffé- 
rentes ,  trois  verres  de  vin  blanc ,  où  vous  aurez  fait 
infufer  de  la  racine  d'iris  &  d'ortie  piquante ,  avec 
de  la  graine  de  genièvre  concaffée. 

Pour  Régime  ,  on  ufera  de  pain  d'orge  ;  avec  des 
viandes  chaudes,  feches,  &  de  facile  digeftion,  comme 
poulets ,  pigeons,  moutons ,  perdrix ,  grives, merles, 
alouettes  ,  &  autres  femblables.  On  s'interdira  la 
trop  grande  quantité  de  falade ,  de  fruits  cruds  ,  les 
légumes ,  le  poiffon.  On  boira  du  vin  fobrement  , 
&  l'on  y  fera  quelquefois  infufer  des  fleurs  de  ro- 
marin. 

Si ,  après  avoir  employé  tous  ces  remèdes ,  on  ne 
s'en  trouvoit  pas  plus  foulage ,  on  fe  réfoudra  à  la 
paracentefe.  Voye^  Paracentèse. 

Tifanes  pour  [Hydropifie  Afcite.  Faites  bouillir 
enfemble  des  feuilles  de  gratiole ,  d'afarum ,  de  camo- 
mille ,  &  de  petite  centaurée  ,  de  chacune  une  poi- 
gnée. PafTez  la  liqueur  par  un  linge  ,  avec  légère  ex- 
preffion;  &  faites-la  prendre  au  malade.  Il  faut  quel- 
quefois augmenter  ou  diminuer  la  dofe  de  gratiole  , 
fuivant  les  évacuations. 
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a. Faites  bouillir  de  la  racine  d'iris ,  avec  des  orties 
piquantes ,  &  de  l'ofeille  ronde. 

L'Anas  arque  dérive  du  foie  extrêmement 
refroidi.  Elle  rend  le  corps  enflé  ,  bouffi ,  molaffe  , 
&  fi  blême  qu'il  reffemble  à  un  mort  :  lorfque  l'on 
enfonce  le  doigt  dans  la  peau ,  la  marque  y  refte  im- 
primée :  pour  peu  que  le  malade  travaille  ,  ou  qu'il 
marche ,  ou  qu'il  s'occupe  ,  il  eft  tout  abbattu  &  lan- 
guiffant  :  les  urines  font  claires ,  blanches  ,  &  fort 
crues.  Toutefois  c'eft  la  moins  dangereufe  hydro- 
pifie. 

Il  faut  commencer  par  faire  pratiquer  Pabftinence  ; 
défendre  de  manger  des  viandes  bouillies  ,  du  poif- 
fon ,  des  fruits  cruds  ,  du  laitage  ,  des  légumes  ;  de 
boire  du  cidre  ,  de  la  bierre ,  de  l'eau  crue.  Il  eft  à 
propos  d'ouvrir  la  veine  ,  lorfque  l'anafarque  a  été 
originairement  caufée  par  une  fuppreflion  de  mois 
ou  d'hémorrhoïdes  ,  ou  par  la  bonne  chère  ,  ou  par 
la  crapule  :  on  proportionnera  néanmoins  la  faignée , 
aux  forces  &  à  l'âge. 

Enfuite  on  fera  prendre  ,  foir  &  matin ,  deux  ver- 
res d'une  décoft ion  compofée  de  gaiac  ,  fafran ,  & 
falfepareille. 

Une  fois  par  femaine  on  purgera  avec  dix  grains 
de  rhubarbe  ,  autant  d'agaric ,  &  une  demi  -  once  de 
tablettes  de  citron  ;  le  tout  délayé  dans  un  verre  de 
décoction  de  feuilles  de  fureau ,  ou  de  racines  d'ache 
ou  d'afperges. 

On  permettra  l'ufage  du  vin  d'abfinthe'  ;  ou  une 
dragme  de  thériaque ,  les  matins  à  jeun. 

On  pratiquera  utilement  cette  recette  :  Prenez 
une  once  de  cendres  d'abfinthe ,  autant  de  celles  de 
feuilles  de  lierre  &  de  genêt ,  quatre  onces  de  gin- 
gembre ,  une  demi -once  de  fafran  ,  deux  dragmes 
de  macis.  Après  avoir  mis  toutes  les  cendres  dans 
un  petit  fac  de  toile ,  faites-les  infufer  avec  les  autres 
drogues ,  l'efpace  de  vingt-quatre  heures ,  dans  deux 
pintes  de  vin  blanc  :  duquel  vous  donnerez  tous  les 
jours  deux  à  trois  verres ,  entre  les  repas. 

On  peut  encore  ufer  du  firop  d'hyfope. 

Les  perfonnes  riches  pourront  ufer  des  bains 
chauds  dans  lefquels  on  mêlera  toutes  fortes  d'herbes 
aromatiques.  Il  ne  faut  pas  aufli  que  leurs  lits  foient 
fort  mollets. 

Si  l'hydropifie  vient  enfuite  d'un  flux  hépatique , 
précédé  d'une  jaunhTe  univerfelle  ;  il  eft  ordinaire- 
ment néceffaire  de  faire  la  ponction  ,  &  de  faire  ob- 
ferver  la  diète  au  malade ,  lequel  doit  boire  à  fa  foif 
d'un  Vin  préparé  de  la  manière  fuivante.  Faites  in- 
fufer dans  un  demi-quarteron  de  vin  blanc ,  deux  li- 
trons de  graine  de  genièvre  concaffée  ,  &  deux  poi- 
gnées de  petite  centaurée. 

Pour  fortifier  le  Fou  dans  r Hydropifie. 

Prenez  poudres  de  rhubarbe  une  demi-once  ;  de 
cannelle  une  dragme  ;  &  de  fucre  ,  quatre  onces  : 
incorporez  le  tout  dans  une  livre  de  pulpe  de  raifins 
de  Corinthe  ;  &  faites-en  prendre  une  cuillerée  au 
malade ,  le  matin  à  jeun ,  &  le  foir  trois  heures  avant 
le  fouper. 

Pour  faire  vuider  les  eaux  par  les  urines. 

Faites  ufer  au  malade  d'une  décoction  de  Tanefie. 

Faites  infufer  à  froid  des  cendres  de  genêt ,  dans 
du  vin  clairet,  le  plus  léger  que  vous  pourrez  trouver; 
ajoûtez-y  une  ou  deux  pincées  de  feuilles  d'abfinthe. 
Le  malade  prendra  de  cette  liqueur  trois  fois  le  jour, 
lé  matin  à  jeun  ,  le  foir  longtems  avant  fon  fouper , 
&  la  troifieme  fois  quelque  tems  avant  de  fe  coucher. 
La  dofe  de  chaque  prife  eft  de  quatre -Onces.  Pour 
faire  cette  infufion  ,  on  met  une  partie  de  cendres, 
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fur  quatre  de  vin.  Ce  remède  eft  très-bon ,  &  parti- 
culièrement à  ceux  qui  n'ont  pas  affez  de  force  pour 
foutenir  les  purgatifs. 

Dans  le  6-  Tome  des  Effais  &  Obferv.  de  Méd.  de 
l'a  Soc.  d'Edimbourg,  M.Murray  rapporte  la  cure 
complette  d'une  hydropifie,  pour  laquelle  il  fit  pren- 
dre une  Bierre  hydragogue,  dont  voici  la  prépara- 
tion. Faites  infulèr  dans  douze  livres  de  bierre  nou- 
velle ,  deux  onces  de  graine  de  moutarde  ,  dix  on- 
ces de  limaille  d'acier,  &  une  livre  de  cendres  de 
la  plante  nommée  Cytifo-genifia  feoparia  valgans  : 
puis  paflez  la  liqueur  au  bout  de  deux  jours  ;  pour  en 
faire  prendre  huit  onces  par  jour ,  en  deux  fois.  En 
même  tems  que  la  malade  en  fit  ufages  elle  fe  purgea 
d'abord  tous  les  trois  jours,  avec  unfcrupule  de  pilules 
de  duobus  ck  quatre  grains  de  réfine  de  jalap.  Cette 
purgation  devint  eniuite  moins  fréquemment  né- 
ceflaire.  La  combinaifon  de  ces  deux  remèdes  conti- 
nués fit  évacuer  en  abondance  par  les  urines  oc  par 
les  telles  :  &  produifit  une  guérifon  bien  confirmée. 

Pour  appaifer  la  foif  qui  tourmente  continuelle- 
ment les  hydropiques  ,  on  leur  fera  tenir  fous  la  lan- 
gue un  petit  morceau  d'oignon  de  fcille. 

Pour  Yhydtopifie  quifuccede  ordinairement  aux  Ion' 
gués  maladies  :  mêlez  une  cuillerée  d'eau-de-vie  avec 
trois  cuillerées  de  miel  blanc  ;  partagez  le  tout  en 
quatre  prifes;  &  donnez -en  une  à  jeun  de  deux 
jours  l'un.  On  pourra  réitérer  cette  recette  en  laif- 
fant  fept  ou  huit  jours  d'intervalle. 

Autres  Remèdes  pour  ?  Hydropifie. 

I.  On  donnera  au  malade  deux  médecines.  La  pre- 
mière fera  compofée  avec  quatre  grains  de  tartre 
ftibié ,  &  une  once  de  manne  ;  que  l'on  aura  foin 
de  bien  diffoudre  dans  un  demi-bouillon  à  la  viande , 
afin  d'évacuer  par  ce  doux  vomitif  les  vifeofités  & 
les  mauvais  levains  de  l'eftomac.  La  féconde  fera  com- 
pofée d'un  gros  &  demi  de  fenné  ,  un  gros  de  fel  vé- 
gétal ,  une  once  &  demie  de  manne  ,  &  trois  gros 
de  diaprunis  folutif ,  dans  un  verre  de  tifane  faite 
avec  le  chiendent,  la  chicorée fauvage ,  l'aigremoine 
&  la  reglifle. 

II.  L'ufage  des  bouillons  amers  fera  très-falutaire. 
Prenez  une  demi-livre  de  rouelle  de  veau  ;  faites  -  la 
bouillir  dans  cinq  demi  -  feptiers  d'eau  ,  jufqu  a  ce 
qu'ils  foient  réduits  à  deux  ;  jettez-y ,  fur  la  fin ,  une 
bonne  poignée  de  chicorée  fauvage ,  autant  de  cer- 
feuil ,  &  une  bonne  pincée  de  creffon  de  fontaine. 
Il  faut  faire  ces  bouillons  au  bain-marie ,  ou  dans  un 
pot  de  terre.  On  fera  de  ces  deux  demi-feptiers  deux 
bouillons  ;  dont  le  malade  prendra  l'un  le  matin  à 
jeun ,  &  l'autre  l'après-midi  fur  les  quatre  heures. 

Régime.  Le  malade  prendra  pour  nourriture  quel- 
ques légers  potages  prefque  fans  bouillon  ;  &  de  la 
viande  rôtie  :  à  fes  repas ,  il  ufera  d'un  peu  de  vin 
trempé  d'eau  de  chiendent  :  &  il  fera  un  exercice 
modéré  tant  du  corps  que  de  l'efprit. 

III.  Prenez  un  gros  citron  à  jus  ;  piquez-le  de 
beaucoup  de  clous  de  girofle  ;  coupez-le  en  deux;  & 
faites-le  infiifer  dans  une  chopine  de  vin  blanc  pen- 
dant douze  heures.  Vous  la  partagerez  en  trois  ou 
quatre  verres  ;  dont  vous  ferez  prendre  un ,  chaque 
matin ,  comme  remède  apéritif. 

I V.  Mêlez  trois  ou  quatre  onces  de  fuc  de  cer- 
feuil dans  autant  de  bon  vin  blanc.  C'eft  un  bon  apé- 
ritif. 

V.  Prenez  une  bonne  pincée  de  la  féconde  écorce 
de  fureau  ;  que  vous  ferez  infufer  dans  un  verre  de 
vin  blanc  :  pour  la  même  fin. 

V I.  Si  le  ventre  devient  pareffeux ,  on  aura  recours 
à  quelques  lavemens  ordinaires. 

VII.  S'il  furvient  des  veflies  aux  jambes ,  il  faut 
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les  biffer  fuinter  ;  &  les  étuver  avec  de  bonne  eau- 
de-vie  ,  dont  on  mêlera  une  cuillerée  dans  trois  d'eau 
tiede.  Il  ne  faut  pas  les  deffécher ,  ni  les  faire  fermer; 
car  û  elles  fuintent  longtems,  ce  fera  un  fpulagement 
pour  le  malade. 

VI I I.  Prenez  cinq  ou  fix  onces  de  racines  de  cou- 
levrée  ;  raclez-les  bien ,  oc  coupez-les  par  rouelles  : 
faites-les  infufer ,  depuis  le  foir  jufqu'au  matin  ,  fur 
les  cendres  dans  une  demi^chopine  de  vin  blanc.  Cou. 
lez  cette  infufion  ,  le  matin  ,  par  un  linge  blanc  ;  oC 
donnez-la  à  boire  au  malade. 

Si  le  malade  ne  guérit  pas  dès  la  première  prife , 
il  faudra  continuer  de  lui  en  donner  ;  mais  il  faut 
qu'il  prenne  deux  jours  de  repos  ,  d'une  prife  à  l'au- 
tre. Il  faut  encore  qu'il  prenne  un  bouillon  trois 
heures  après  avoir  bû  ce  vin.  Ce  remède  fait  vomir, 
purge  un  peu ,  &  fait  beaucoup  uriner.  Cette  re- 
cette ,  étant  un  peu  violente ,  il  ne  s'en  faut  ièrvir 
que  pour  des  perfonnes  robufres. 

IX.  Prenez  une  dragme  de  fleur  de  fouci  fauvage; 
faites  -  la  infuler  dans  un  verre  de  vin  blanc ,  depuis 
les  fix  heures  du  loir  jufqu'à  fix  heures  du  lendemain 
matin ,  fur  les  cendres  chaudes.  Coulez  -  le  eniuite  , 
&  donnez  a  boire  le  vin  au  malade.  Deux  heures 
après ,  faites-lui  prendre  un  bouillon.  Continuez  ce 
remède  huit  jours  de  fuite. 

X.  Prenez  le  fuc  de  la  féconde  écorce  de  fureau  ; 
donnez-en  deux  doigts  à  boire  au  malade  avec  un 
plein  verre  de  lait  de  vache  ,  une  heure  avant  le  re- 
pas :  cela  fera  vuider  quantité  de  phlegmes ,  &  pur- 
gera doucement. 

X  i.  11  faut  prendre  de  la  fleur  de  fouci ,  quand 
elle  fera  bien  feche  ;  la  bien  piler  comme  on  pile  du 
fel  ;  puis  en  faire  infufer  à  froid  une  dragme  ,  pen- 
dant vingt-quatre  heures ,  dans  un  verre  de  vin  blanc. 
On  avalera  le  tout ,  après  l'avoir  bien  remué  :  & 
l'on  continuera  d'en  prendre  pendant  trois' femai- 
nes.  On  peut  fortir  ôt  agir  après  ce  remède  ,  fans 
danger. 

XII.  Il  faut  frotter  le  ventre  avec  de  l'huile  d'o- 
lives ,  après  avoir  bien  fait  chauffer  la  main  dont  on 
fe  fervira  pour  faire  pénétrer  l'huile  dans  la  peau. 
M.  Oliver  ,  Médecin  de  Bath  ,  en  a  confirmé  le  fuc- 
cès  par  des  expériences  réitérées  ;  même  après  la 
ponction.  *  Tranfacl.  Philof.zimée  1755,  vol.  49. 
n.  13. 

XIII.  On  pourroit  employer  avec  efpérance  de 
fuccès ,  les  mêmes  remèdes  que  pour  les  noyés. 
Foye{  Noyés. 

XIV.  La  Teinture  antihydropique  de  M.  Low  , 
fameux  Médecin  de  Prague  ,  laquelle  n'en1  qu'une 
teinture  de  tartre  concentrée  ,  ne  convient  pas  in- 
diftin&ement  à  tous  les  hydropiques.  Ce  remède  a 
un  fuccès  très-prompt  &  prefque  infaillible  ,  quand 
les  humeurs  ne  font  que  dans  l'état  de  congefhon 
vifqueufe.  Mais  lorfque  les  fels  acres  prennent  le 
deffus  ,  &  qu'on  le  reconnoit  par  la  loif  ardente  du 
malade  ;  loin  de  diminuer  les  fymptômes  ni  la  caufe 
du  mal ,  cette  liqueur  acre  leur  prête  des  forces ,  ôi 
contribue  à  accélérer  le  trépas. 

Eau  defoufre  tres-vantée  pour  les  hydropiques ,  &  pour 
les  pulmoniques. 

XV.  Prenez  un  grand  pot  de  terre  verniffé,  qui 
ait  le  ventre  fort  gros  ;  emplifiêz  -  le  de  braife  & 
de  cendres  chaudes  ,  jufqu'à  un  pouce  près  du  bord  ; 
jettez  fur  cette  braife  un  quarteron  de  loufre  en 
poudre  ;  couvrez  ce  pot ,  d'un  autre  qui  loit  de 
la  même  grofieur ,  &  qui  s'affemble  avec  celui-là  : 
lutez-les  bien.  Au  bout  de  quatre  heures ,  quand  le 
pot  fera  refroidi ,  délutez-les  ;  &  remuez  le  pot  de  def- 
fous  :  au  bord  duquel  vous  trouverez  des  fleurs  de 
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foufre ,  &  au  fond  du  pot ,  de  l'huile  :  rempliriez  le 
pot  tout  plein  d'eau  :  &  l'ayant  laiffé  infufer  pen- 
dant une  heure ,  donnez-en  à  boire  au  malade. 

XVI.  Opiate  pour  rhydropifie.  Prenez  poudre  de 
fenné  bien  fine  ,  deux  gros  ;  demi-gros  d'yeux  d'é- 
creviffes  ;  autant  de  fafran  ;  antimoine  diaphoni- 
que ,  demi-once  ;  autant  de  catholicon  double  ;  cryftal 
minéral ,  demi-fcrupule  ;  autant  de  fel  d'abfinthe  ;  fel 
ammoniac  en  poudre ,  un  gros  ;  diagrede  ,  jalap ,  fel 
polychrefte ,  &  fel  de  tamarifc ,  un  fcrupule  de  cha- 
que. Incorporez  le  tout  enfemble  avec  le  firop  de 
pommes  compofé  ;  &  faites-en  prendre  un  gros  en 
bol ,  une  ou  deux  fois  la  femaine. 

XVII.  Incorporez  avec  du  vinaigre  une  demi- 
once  de  fiente  de  vache  ,  feche ,  &  battue  dans  le 
mortier  ,  avec  une  dragme  de  fel  commun  ,  ou  de 
foufre.  Faites-en  un  cataplafme  ;  &  appliquez-le  fur 
le  ventre  du  malade. 

Remède  éprouvé  pour  l'hydropijic ,  &  pour  t  enflure  des 
jambes ,  &  d'autres  parties  du  corps. 

XVIII.  Faites  chauffer  une  brique  bien  chaude , 
fans  pourtant  être  rougie  ;  mettez  -  la  dans  une  cu- 
vette ,  ou  autre  vaiffeau  de  terre  ,  dont  l'ouverture 
foit  fort  large  :  ii  faut  mettre  un  peu  de  cendres  fous 
la  brique  ,  &  verfer  dans  la  cuvette  un  mélange 
compofé  d'ambre  jaune  ou  karabé  ,  délayé  dans  une 
pinte  de  fort  vinaigre  ;  enfuite  mettre  la  jambe  def- 
iiis  la  cuvette  pour  recevoir  la  fumigation,  &  cou- 
vrir avec  des  draps  la  cuvette  &  la  jambe  pour  em- 
pêcher l'évaporation  de  la  fumée. 

Si  le  ventre ,  ou  tout  le  corps ,  eft  enflé  ;  il  faut  fe 
mettre  dans  une  cuve ,  ou  tonneau  ;  augmenter  le 
nombre  des  briques  ,  &  la  quantité  du  mélange  ; 
couvrir  bien  l'ouverture  de  la  cuve  ;  &  s'y  tenir  tout 
le  corps  couvert ,  excepté  la  tête. 

XIX.  Dans  quelques  Colonies  Françoifes,  lorfqu'un 
Nègre  eft  décidément  hydropique ,  on  le  mené  dans 
une  étuve:  où  on  le  preffe  de  manger  le  plus  qu'il 
peut  de  bifcuit  fec ,  fans  lui  donner  aucune  choie  à 
boire.  Ce  régime  ,  joint  à  la  chaleur  de  l'étuve ,  le 
guérit  en  peu  de  jours. 

Pour  guérir  toutes  fortes  d'ifydropijîes. 

XX.  Au  commencement  de  Juillet,  recueillez  quan- 
tité de  graines  de  fureau  encore  vertes.  Concaffez 
&  diftillez-les.  Et  gardez  l'eau  diftillée  bien  bou- 
chée. 

Faites-en  autant  quand  elles  feront  demi-vertes  & 
demi-mûres  :  &  encore  aufli  lorfqu'elles  feront  bien 
mûres  &  toutes  noires.  Gardez-les  toutes  trois  à  part. 
Prenez  une  livre  de  racine  à'énula-campana  ,  demi- 
livre  de  racine  de  glayeul  qui  fleurit  jaune  au  mois  de 
Mars  ou  de  Septembre  ,  demi-livre  de  racine  de  fe- 
nouil &  autant  de  celle  d'ache.  (Pour  les  femmes  qui 
ne  font  point  enceintes,  ajoutez -y  demi -livre  de 
rue  ).  Gratez ,  lavez ,  effuyez ,  &  fechez  à  l'ombre  , 
ces  racines  pendant  quinze  ou  vingt  jours.  Concaf- 
fez-les  enfuite  ;  &  infufez-les  pendant  quatre  jours 
dans  l'efprit  de  vin  :  puis  diftillez  :  6c  gardez  l'eau  , 
aufli  bien  bouchée. 

Prenez  des  eaux  des  trois  graines  de  fureau ,  de 
chacune  trois  onces  ;  de  l'eau  des  quatre  racines  ci- 
«leflus ,  vingt-quatre  onces.  Mêlez-les  ;  &  diftillez- 
les  au  bain  de  cendres.  Et  gardez  cette  eau  bien 
bouchée. 

On  donne  de  cette  dernière  eau  diftillée  deux 
cuillerées  tous  les  matins  à  jeun  ,  jufqu'à  parfaite 
guérifbn  :  &  on  ne  mange  rien  de  trois  heures 
après. 

Le  malade  défenflera  plus  tôt  ,  fi  on  ajoute  aux 
deux  cuillerées  d'eau ,  depuis  une  demi-cuillerée  juf- 
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qu'à  une  cuillerée  ,  d'eau  de  foldanelle  ou  chou  ma- 
rin ,  diftillée  comme  s'enfuit. 

Prenez  la  racine ,  fraîche  ou  feche  :  coupez-la  par 
petits  morceaux  ,  &  infufez-la  pendant  deux  jours 
dans  du  vin  blanc  ;  puis  diftillez-la.  (  Mais  on  ne  la 
donne  que  dans  une  grande  nécefîité.  ) 

Remède  agréable  &  très  -facile  à  prendre.  ECpece  de 
Roffoli. 

XXI.  Prenez  des  racines  d'iris  noflras ,  de  bryone , 
de  fafran  bâtard  ;  concaffez  de  chacune  une  once  : 
turbirh  &  jalap  ,  de  chacun  deux  gros  :  &  deux 
gros  de  cloportes  préparés  fans  être  lavés.  Verfez 
par  deffus  ces  drogues  en  poudre  dans  un  matras 
huit  à  dix  onces  de  bonne  eau  -  de  -  vie  ,  enforte 
que  le  matras  refte  demi-vuide:  bouchez-le  bien  ; 
&  faites-le  infufer  fur  un  bain  de  cendres  pendant 
vingt-quatre  heures.  Puis  verfez  par  inclination  la 
teinture ,  qui  fera  d'un  rouge  clair  ;  &  confervez-la 
dans  une  bouteille  bien  bouchée.  On  en  donne  une 
cuillerée  le  matin  à  jeun ,  depuis  fept  ans  jufqu'à 
quinze ,  avec  un  peu  de  vin  blanc  clairet  ;  6c  depuis 
quinze  ans ,  on  en  donne  deux  cuillerées  :  &  un  bouil- 
lon deux  heures  après. 

Ces  remèdes ,  foutenus  par  la  tifane  apéritive ,  l'o- 
piate  &  la  gelée  corroborative  fuivantes ,  ne  man- 
quent prefque  jamais  de  guérir  les  hydropiques  qui 
en  ufent  avec  méthode. 

La  Tifane  doit  être  faite  avec  les  fruits  de  cyno- 
rhodon  bien  mondés  ,  une  once  ;  racines  &  plan- 
tes de  herniole  ,  demi -once  ;  racines  &  branches 
fans  feuilles  ,  de  pariétaire  ;  racines  de  petit  houx , 
&  de  gros  jonc  ,  de  chacun  demi-once  ;  femences 
de  cerfeuil  &  de  coriandre ,  de  chacun  une  dragme  ; 
crème  de  tartre ,  une  dragme  ;  quatre  livres  d'eau 
de  fontaine.  Faites  infufer  le  tout  pendant  cinq  ou 
fix  heures  dans  un  pot  de  terre  bien  couvert  ;  & 
bouillir  enfuite  jufqu'à  la  diminution  d'un  tiers  de 
l'eau ,  à  petit  feu.  Coulez  le  tout  fans  expreflion  , 
pour  en  faire  la  boiffon  ordinaire  avec  un  peu  de  vin. 

L'opiate  fera  faite  avec  des  yeux  d'écreviffe  pré- 
parés ,  demi-once  ;  du  corail  rouge  préparé  ,  &  de 
l'iris  de  Florence  ,  en  poudre  fine  ,  de  chacun  deux 
dragmes  ;  rhubarbe  en  poudre ,  écorce  verte  d'oran- 
ges aigres  defféchée ,  &  écorce  de  citron ,  de  cha- 
cun trois  dragmes  ;  cloportes  préparés  fix  dragmes  ; 
poudre  de  vipère ,  une  once  ;  macis ,  fafran  fin ,  8c 
caftoreum ,  de  chacun  une  dragme  ;  fleurs  de  benjoin  , 
fels  de  genièvre  &  de  chardon  bénit ,  de  chacun  deux 
dragmes  ;  de  perles  préparées ,  fix  dragmes  ;  des 
confections  de  hyacinte  &  d'alkermes  ,  de  chacune 
parties  égales ,  &  en  tout  une  quantité  fuffifante 
pour  en  faire  une  opiate  fuivant  l'art  :  pour  en  ufer 
matin  &  foir,  depuis  demi-dragme  jufqu'à  une  dragme 
&  demie. 

On  joindra  aux  roflblis ,  tifane ,  &  opiate  ci-deflus  , 
l'ufage  de  la  gelée  fuivante  :  qui  eft  bonne  pour  fou- 
tenir  les  fotces  des  hydropiques. 

Prenez  de  chair  de  veau ,  agneau  ou  chevreau ,  ou 
même  de  celle  de  jeune  mouton  ,  une  livre  &  demie  ; 
chair  de  poule  ou  de  chapon ,  demi-livre.  Faites-les 
bouillir  doucement  dans  un  pot  de  terre  affez  grand, 
avec  fix  écuellées  d'eau  commune ,  jufqu'à  ce  que 
toute  l'écume  foit  ôtée  &  bien  féparée.  Ajoûtez-y 
enfuite  poudre  de  vipère ,  demi-once  ;  corne  de  cerf, 
deux  onces  ;  mâches ,  quatre  onces  ;  écorce  de  citron 
concaffée ,  deux  dragmes.  Couvrez  bien  le  pot ,  après 
y  avoir  mis  du  fel  comme  pour  une  écuellée  de  bouil- 
lon :  &  faites-le  bouillir  doucement  jufqu'à  la  dimi- 
nution des  deux  tiers  ;  que  la  chair  fe  défoflê  bien  , 
&  foit  très-cuite.  Paffez  le  tout  au  travers  d'un  linge 
écru  bien  fort  ;  &  exprimez-le  bien  à  la  preffe ,  tant 
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que  vous  pourrez.  Puis  pilez-le  bien  dans  le  linge, 
dans  un  mortier  de  pierre ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en 
pâte  :  fur  laquelle  vous  reparlerez  une  partie  du 
bouillon  coulé  ;  &  le  mettrez  avec  le  marc  à  la  pref- 
fe.  Mettez  enfuite  dans  un  pot  tout  le  bouillon  paffé  : 
&  faites-le  bouillir  doucement ,  bien  couvert ,  juf- 
qu'à  la  diminution  d'un  peu  plus  que  du  tiers.  Puis 
ayez  un  peu  plus  de  demi-écuellée  de  lait  de  brebis 
ou  de  chèvre  ;  dans  lequel  vous  diffoudrez  deux  jau- 
nes d'œufs  du  jour  :  &  faites  une  poudre  de  deux 
grains  d'ambre  gris ,  huit  grains  de  macis ,  feize  grains 
de  cannelle ,  &  autant  d'écorce  d'orange  &  d ecorce 
de  citron ,  un  grain  de  mufc ,  &  deux  dragmes  de 
fucre  candi.  Mêlez  &  pilez  bien  le  tout  enfemble  ; 
&  délayez-le  dans  le  lait  :  puis  mêlez  le  tout  avec  le 
bouillon  diminué  d'un  tiers  ;  &  le  tenez  encore  un 
demi-quart  d'heure  fur  urufeu  médiocre;  le  pot  bien 
couvert  ;  remuant  de  tems  en  tems  le  fond  du  pot 
avec  une  cuiller  d'argent.  Quand  il  fera  épaiflj  com- 
me de  la  colle ,  vous  l'ôterez  du  feu  ;  &  le  laifferez 
refroidir  ,  le  vafe  bien  bouché. 

On  peut  faire  de  cette  gelée  pour  deux  ou  trois 
jours  à  la  fois  :  en  obfervant  les  dofes.  On  en  donne 
une  demi-écuelle  au  malade  à  l'entrée  de  fon  dîner , 
autant  à  l'entrée  de  fon  fouper.  Elle  fortifie  &  nour- 
rit mieux  que  trois  écuelles  du  meilleur  bouillon. 

Si  l'enflure  des  jambes  continue  ,  on  ajoutera  à 
l'opiate  le  foufre  anodyn  de  Venus  ou  de  Mars  :  ou 
l'éthiops  minéral ,  en  dofe  convenable.  On  fera  des 
fomentations  avec  l'efprit  de  vin  camphré.  On  ufera 
aufli  de  bains  aromatiques  &  de  parfums  fudorifi- 
ques.  S'il  n'y  a  pas  de.vifcere  gâté  ,  toute  hydropifie 
cède  (  dit-on  )  à  ces  remèdes. 
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HYGROMETRE.  Invention  de  Mécanique, 
qui  démontre  les  degrés  de  féchereffe  ou  d'humidité 
de  l'air.  Les  bois  des  portes  &  des  fenêtres  ,  les  cor- 
des expofées  à  l'air ,  &c  ;  font  des  hygromètres  na- 
turels. 

C'eft  en  conféquence  de  cette  obfervation ,  qu'on 
a  imaginé  un  mécanifme  très-fimple  pour  détacher 
des  rochers  les  meules  de  moulin.  On  les  taille  en 
cylindre  ;  on  fait  quantité  de  trous  à  l'entour ,  &  on 
y  enfonce  des  chevilles  de  bois  feché  au  four ,  difpo- 
iees  en  rond.  Dans  les  tems  humides ,  les  vapeurs 
renflent  ce  bois  &  le  forcent  à  occuper  un  plus  grand 
efpace  ;  ce  qui  fend  les  rochers  ,  &  détache  les 
meules.  [  Ce  fait  eft  rapporté  dans  beaucoup  de 
Livres.  Mais  il  y  a  des  perfonnes  qui  le  conteftent.  ] 

Une  petite  figure  d'homme ,  ou  d'oifeau ,  foit  d'é- 
mail foir  de  bois ,  fufpendue  dans  un  tuyau  de  verre 
fermé ,  avec  une  corde  à  boyau ,  fait  un  hygromè- 
tre ;  parce  que  la  corde  fe  tord  ou  détord  félon  qu'il 
fait  fec  ou  humide.  Et  comme  le  vent  de  Sud  ac- 
compagne ordinairement  l'humidité ,  on  applique 
cette  machine  à  indiquer  les  vents  :  on  les  marque 
à  quatre  endroits  oppofés ,  fur  le  tuyau.  C'eft  pour- 
quoi on  appelle  cette  machine  Anemofcope. 
Voye^  AvEI  NE,  p.  113  ,  col.  I. 
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HYOSCYAMUS.  Voye^  Jusquiàme. 
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HYPERICUM.  Foyei  Millepertuis. 
HYPNOTIQUE.  Voyei  Somnifère. 
HYPOCAUSTUM.  Voyel  Bain. 
HYPOCHjERIS.  Confulu^  ce  mot  dans  l'ar- 
ticle Herbes  ÏEpervier. 
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HYPOCISTHE.  Plante  parante  qui  fe  trouve 
fur  quelques  Cifthes.  C'eft  un  aftringent ,  très-efficace 
pour  arrêter  les  évacuations  trop  abondantes  :  il  fe 
prend  intérieurement ,  pour  refferrer  &  fortifier  les 
parties.  On  l'emploie  aufli  extérieurement  dans  les 
épithemes  qu'on  applique  fur  l'eftomac  pour  arrêter 
le  vomiffement. 

HYPOCONDRIAQUE  {Maladie).  Voyez 
Mélancolie. 

HYPOCRAS:  oa  Vin  Aromatique.  Liqueur 
compofée  ,  dont  le  vin  eft  la  principale  bafe. 

La  Framboifiere  dit  que  l'hypocras  occafionne  l'a- 
poplexie &  la  paralyfie.  La  cannelle  &  les  autres  in- 
grédiens  que  l'on  y  met ,  font  néanmoins  regardés 
comme  propres  à  éloigner  ces  maladies ,  en  détrui- 
fant  les  crudités,  &  fortifiant  tout  le  corps  ;  pourvu 
qu'on  en  ufe  avec  modération. 

Manières  de  faire  V  Hypocras. 

I.  Pour  quatre  pintes  de  vin  ,  prenez  une  livre  de 
bon  fucre  fin ,  deux  onces  de  bonne  cannelle  con- 
caffée  grofîiérement ,  une  once  de  graine  de  paradis 
autant  de  cardamome  ;  &  deux  grains  d'ambre  gris 
du  plus  exquis ,  broyés  au  mortier  avec  du  fucre 
candi.  Vous  ferez  de  toutes  ces  drogues  un  firop 
clair  ;  que  vous  purifierez  en  le  paflant  deux  ou  trois 
fois  à  l'étamine  :  vous  mélangerez  ce  firop  avec  qua- 
tre pintes  d'excellent  vin  :  &  vous  aurez  un  bon 
hypocras. 

Bon  Hypocras  ;  blanc  ,  ou  rouge* 

I I.  Pour  en  faire  la  quantité  de  deux  pintes ,  il 
faut  prendre  deux  pintes  de  bon  vin  blanc  ou  rouge  , 
bien  fort  &  bien  vineux  ;  s'il  eft  rouge ,  bien  foncé 
en  couleur  :  fur  ces  deux  pintes  de  vin  ,  vous  met- 
trez une  livre  de  fucre  en  pierre .  deux  citrons  à  jus, 
fept  ou  huit  zefts  d'oranges  aigres  avec  leur  jus.  Si 
vous  avez  de  l'orange  de  Portugal ,  vous  mettrez  le 
jus  d'une  ,  avec  dix  ou  douze  zefts  de  la  même 
orange.  Vous  mettrez  encore  fur  les  deux  pintes  de 
vin  un  demi-gros  de  cannelle  concaffée ,  quatre  doux 
de  girofle  rompus  en  deux  ,  une  ou  deux  feuilles  de 
macis ,  cinq  ou  fix  grains  de  poivre  blanc  concafles , 
une  petite  poignée  de  coriandre  aufli  concaffée,la  moi- 
tié d'une  pomme  de  renette  (  ou ,  fi  elle  eft  petite,  une 
toute  entière)  que  vous  pèlerez  &  couperez  par  tran- 
ches ,  &  un  demi-feptier  de  bon  lait.  Puis  vous  re- 
muerez bien  le  tout  enfemble  avec  une  cuiller  ou  un 
bâton  ;  &  le  pafferez  par  une  chauffe  bien  nette  , 
jufqu'à  ce  qu'il  devienne  clair.  Lorfque  vous  aurez 
tout  mis  dans  la  chauffe ,  vous  le  paflerez  peu-à-peu, 
afin  qu'il  fe  clarifie  plus  tôt;  &  lorfqu'il  fera  bien  clair 
&  bien  tranfparent ,  vous  le  ferez  couler  fur  une 
cruche  ou  autre  vaifîeau  ,  que  vous  couvrirez  d'une 
étamine  ,  linge  ou  autre  chofe  ,  que  vous  enfonce- 
rez dans  le  milieu  de  l'embouchure ,  oii  vous  ferez 
couler  la  chauffe  ;  puis  vous  prendrez ,  fur  la  pointe 
d'un  couteau ,  de  la  poudre  de  mufc  &  d'ambre  pré- 
paré ,  que  vous  jetterez  fur  l'étamine  où  coule  votre 
hypocras  :  en  parlant  il  le  parfumera.  Il  faut  prendre 
garde  de  n'y  en  pas  trop  mettre  ,  car  le  bon  hypo- 
cras doit  avoir  du  goût ,  &  rien  qui  domine.  Il  fe 
gardera  ainfi  un  an  &  plus  ,  fans  fe  gâter. 

III.  Prenez  trois  demi  -  feptiers  de  bonne  eau 
bouillie  &  froide  ,  avec  un  demi-feptier  de  bon  vin 
blanc  ,  deux  jus  de  citron  avec  cinq  ou  fix  zefts ,  un 
jus  d'orange  aigre ,  fans  y  mettre  les  pépins  ;  une 
demi -livre  de  fucre,  la  moitié  d'un  demi -gros  de 
cannelle  ,  deux  ou  trois  clous  de  girofle ,  une  feuille 
de  macis  ,  une  bonne  pincée  de  coriandre  concaffée  , 
quatre  grains  de  poivre  blanc  concafles ,  un  quartier 
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■<3e  pomme  de  renette  coupée  par  tranches ,  la  moitié 
d'un  demi-feptier  de  lait ,  &  une  moitié  d'orange  de 
Portugal  avec  quelques  zefts.  Mêlez  le  tout  enfern*- 
ble  ;  remuez-le  bien  ;  paffez-  le  à  la  chauffe  comme 
ci-deffus  ;  &  parfumez-le  de  la  même  manière  à  pro- 
portion. Cependant  comme  beaucoup  de  perfonnes 
n'aiment  pas  le  parfum ,  vous  pouvez  n'en  point  met- 
tre ,  mais  augmenter  la  cannelle.  Au  lieu  de  lait ,  pour 
le  clarifier ,  vous  pouvez  prendre  un  quarteron  d'a- 
mandes douces  ;  que  vous  pilerez  bien ,  fans  toute- 
fois les  réduire  en  huile  ;  tk  les  mettrez  avec  toutes 
les  autres  chofes. 

IV.  On  peut  auffi  faire  de  l'hypocras  de  vin  d'Ef- 
pagne  ;  de  vin  mufcat  ;  de  vin  de  Champagne  ;  en 
mettant  fur  tous  ces  vins  la  même  dolè  qui  eft 
marquée  ci-deffus.  Il  faut  avoir  foin  fur-tout  de  le 
bien  clarifier. 

Foyei  BOUCHET. 

H    Y    S 

HYSOPE,oa  HYSSOPE:  eniatinHys- 
s  o  p  u  s  :  &  Hyssop,  en  Anglois.  Dans  les  fleurs 
de  ce  genre  de  plantes  ,  le  Calice  eft  d'une  feule 
pièce,  en  cornet ,  dont  la  partie  fupérieure  eft  divi- 
îée  en  cinq  fegmens  pointus.  Il  fort  de  ce  calice  un 
pétale ,  fait  en  gueule  :  la  lèvre  d'en  haut  eft  applatie , 
relevée ,  &  échancrée  par  le  milieu  :  l'inférieure  eft 
partagée  en  trois  ;  celle  de  fes  divifions  qui  eft  au  mi- 
lieu ,  plus  grande  que  les  autres ,  eft  creufée  en  cuil- 
Ieron  ,  &  fubdivifée  en  deux  pièces  aiguës.  Il  y  a 
quatre  Etamines;  dont  deux  plus  courtes ,  fe  replient 
dans  la  lèvre  fupérieure,  6c  les  autres  accompa- 
gnent la  lèvre  inférieure.  Le  pifl.il  confifte  en  un  em- 
bryon divifé  en  quatre ,  &  un  ftyl ,  qui  fe  courbant 
dans  la  lèvre  fupérieure ,  eft  terminé  par  un  ftigmat 
fourchu.  De  l'embryon  fe  forment  quatre  Semences , 
qui  ont  le  calice  pour  enveloppe. 

L'efpece  Vulgaire  eft  un  petit  arbufte ,  haut  d'un 
pied  &  demi  ou  deux  pieds.  Ses  tiges ,  noueufes  & 
branchues ,  font  garnies  ,  dans  prefque  toute  leur 
longueur  ,  de  feuilles  longues ,  étroites  ,  fans  den- 
telure ,  difpofées  par  étage.  Au  haut  des  tiges  font 
des  épis  de  fleurs  bleues ,  blanches ,  ou  rouges.  Tou- 
te cette  plante  a  une  odeur  aromatique  affez  forte. 
La  racine  eft  groffe  comme  le  petit  doigt ,  &  ligneufe. 

Cet  arbufte  n'eft  nullement  délicat.  Il  vient  dans 
toute  forte  de  terre.  Son  odeur  eft  plus  fuave  & 
balfamique  ,  lorfqu'il  croît  à  l'ombre  &  dans  une 
terre  un  peu  humide.  On  le  multiplie  aifément  par 
des  drageons  enracinés ,  qui  fe  trouvent  auprès  des 
gros  pieds. 

Ufages. 

On  l'emploie  en  Médecine  intérieurement  ;  com- 
me plante  incifive ,  &  apéritive  :  on  l'ordonne  pour 
J'afthme  &  les  autres  maladies  de  poitrine.  Comme 


H     Y     S 

cette  plante  détruit  les  vifcofkés  de  cette  partie  i 
elle  donne  une  belle  couleur  au  vifage.  On  en  fait 
prendre  des  bouillons  à  jeun  ,  pour  procurer  les  ré- 
gies. Voyez  V I  N  d'kyfope.  L'uiage  continué  du 
iirop  d'hyfope  avec  quatre  fois  autant  d'eau  de  pa- 
riétaire ,  fait  fortir  beaucoup  de  gravier  par  la  voie 
des  urines.  Pour  la  courte-haleine  ,  &  la  toux  invé- 
térée ,  on  fait  boire  une  décoûion  d'hyfope  ,  n'eues 
rue,  &  miel.  On  fait  entrer  cette  plante  dans  quel- 
ques remèdes  antiépileptiques. 

On  l'applique  extérieurement;  comme  vulné- 
raire déterfive ,  &  fortifiante.  On  la  pile  avec  du  fèl 
&  de  l'huile  ,  pour  faire  mourir  les  poux.  Elle  entre 
dans  l'eau  d'arquebufade. 

HYSTÉRIQUE(  Maladie  )  ;  ou  Mal  de  Mère. 
Cette  maladie  eft  caufée  ,  dans  les  femmes ,  par  des 
vapeurs  qui  s'élèvent  de  la  matrice. 

Les  fymptômes  qui  accompagnent  cette  maladie 
font  le  vertige ,  les  éblouiffemens  ,  les  inquiétudes 
les  douleurs  du  bas-ventre ,  les  rapports ,  les  naufées 
le  vomiffement ,  le  délire ,  les  convulfions. 

Remèdes. 

i .  Les  odeurs  fortes ,  comme  celle  du  cafloreum  , 
&  la  fumée  des  cornes  &  des  plumes  approchée  du 
nez,  font  très-propres  pour  calmer  ces  accidens. 

2.  Il  faut  prendre  le  blanc  de  deux  œufs ,  &  le 
battre  bien  fort ,  enforte  qu'il  vienne  en  écume  ;  le 
mettre  fur  des  étoupes  de  chanvre  ;  &  prendre  de 
l'encens  en  poudre  une  bonne  cuillerée  à  bouche  , 
&  autant  de  poiyre  en  poudre  :  femer  la  poudre 
d'encens  la  première  par  deffus  le  blanc  d'eeuf ,  & 
le  poivre  après  :  enfuite  prendre  tout  cela  ,  avec  les 
étoupes ,  les  mettre  fur  le  ventre ,  &  les  y  laiffer  juf- 
qu'à  ce  que  ce  topique  foit  fec. 

3.  Prenez  une  once  de  racine  de  coulevrée  ;  faites- 
la  bouillir  dans  du  vin  blanc  ;  &  que  la  malade  en 
boive  le  foir  en  fe  couchant ,  trois  fois  la  femaine  ; 
&  continuez  pendant  un  an  :  elle  fera  parfaitement 
guérie. 

4.  Faites  macérer  à  froid  dans  une  livre  d'eau-de- 
vie  ,  fafran  &  camphre  ,  de  chacun  un  gros  ;  ajoû- 
tez-y  deux  gros  de  cafloreum.  Il  faut  bien  boucher 
le  vaiffeau  :  &  laiffer  macérer  pendant  quinze  jours. 
La  macération  étant  faite  ,  vous  pafferez  la  liqueur 
par  le  papier  gris.  On  peut  en  prendre  à  toute  heure  : 
la  dofe  en  eft  depuis  une  demi-cuillerée ,  jufqu'à  une 
cuillerée. 

5 .  Voye{  PLANTES  hyflériques.  E  L I X  I R  Anti- 
hyflérique.  Potion  CARDIAQUE  6*  Antihyfléri- 

que.  Vinaigre  Bénit.  Assa  Fœtida, 
Bourrache.  Caffé. 
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HYVER.  Voyei  Hiver. 
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A  C  É  E  :  en  Latin  Jacea  :  & 
Knapweed  en  Anglois. 

Le  rapport  des  Jacées  avec 
les  Centaurées  &  avec  les  Au- 
bifoins ,  a  porté  d'habiles  Bo- 
taniftes  à  les  réunir  fous  un 
genre  commun. 

Confervant  l'ancienne  dif- 
tinttion,  nous  ajouterons  au 
Caractère  décrit  pour  la  Grande  Centaurée, 
que  les  femences  de  la  Jacée  font  ordinairement 
faites  en  coin  ;  &  tantôt  nues  ,  tantôt  couronnées 
&  enveloppées  de  poils  très-fins  qui  ont  fervi  à  fé- 
parer  un  fleuron  d'avec  l'autre. 

Efpeces. 

I.  Jacea  cum  fauamls  cil'u  injiar  pilofis  J.  B.  Cette 
efpece  fe  trouve  dans  nos  bois.  Les  écailles  du  calice 
de  fa  fleur  font  bordées  de  cils,  qui  les  font  paroître 
un  peu  velues. 

i.  Jacea  nemorenfis ,  ?««SERRATULA  vulgb 
Inft.  La  Sarretu  ,  ou  Serriette.  Cette  plante  eft  fort 
commune  dans  les  bois.  Ses  premières  feuilles  font 
entières  ,  longues  d'environ  trois  pouces  &  demi , 
fur  un  pouce  &  demi  de  large  à  leur  partie  moyenne , 
ovales ,  allongées  en  pointe  par  les  deux  extrémités , 
&  bordées  de  dentelures  aiguës  très-fines  &  les  unes 
fort  près  des  autres  :  le  pédicule  de  chaque  feuille 
eft  plus  long  qu'elle.  Les  feuilles  qui  viennent  enfui- 
te ,  ont  pareillement  de  longs  &  menus  pédicules  , 
mais  font  découpées  jufqu'à  la  nervure  du  milieu  , 
en  lobes  alternes  ,  unis  entr'eux  par  une  membrane 
courante  :  chaque  lobe  eft  fait  comme  les  premières 
feuilles,  mais  fans  pétiole  &  bordé  de  dentelures 
moins  fines  &  moins  ferrées. 

3 .  Jacea  nigra  pratenjis  latifolia  C.B.  Cette  efpece 
vient  dans  les  prairies  :  où  elle  produit  une  tige 
haute  ,<branchue ,  cannelée  ,  anguleufe ,  féche  ,  & 
garnie  de  poils  aflèz  longs.  Il  y  nait  des  feuilles  al- 
ternes ,  fans  pédicule  ,  qui  embraflent  étroitement 
la  tige  par  leur  bafe  formée  en  deux  barbes.  Les 
feuilles  d'en  bas  font  profondément  découpées  :  les 
autres  font  entières.  Toutes  font  étroites ,  allongées , 
en  fer  de  pique.  C'eft  de  leurs  aiffelles  que  naiflent 
les  branches.  Au  fommet  de  chaque  branche  ,  eft 
une  fleur  rouge  ,  qui  a  une  faveur  doueâtre.  Les 
«cailles  du  calice  font  bordées  de  longs  filets  roides. 

4.  Voyez  Grande  Centaurée,  n.  5. 

Ufages. 

La  fleur  du  n.  1  eft  adouciflante ,  pe&orale  ,  & 
diurétique. 

Celle  du  n.  3  eft  pareillement  adouciflante,  La  dé- 
coction de  toute  la  plante  eft  employée  ,  comme  vul- 
néraire aftringente  ,  en  ga^arifme  pour  les  ulcères 
de  la  bouche  &  du  gofier  ;  &  en  fomentation  pour 
les  hernies  ,  démangeaifons ,  gaies ,  &  pour  déter- 
ger  les  ulcères. 

On  fait  prendre  intérieurement  le  fuc  du  n.  2.  , 

dans  du  vin  blanc ,  pour  réfoudre  le  fang  qui  s'eft 

extravafé  par  des  chutes.  On  fait  bouillir  cette  plante 

dans  du  vin ,  pour  déterger  ôc  guérir  les  ulcères  ; 

Tome  II. 


&  pour  fomenter  les  hémorrhoïdes  qui  caiifenr. 
beaucoup  de  douleur.  Les  Teinturiers  en  laine  s'en 
fervent  pour  .teindre  en  jaune  :  Confultez  l'Art  de 
la  Teinture  ,  de  M.  Hellot ,  p.  3  97-8  ,  404». 

JACHERE.  On  nommé  ainfi  l'année  de  repos 
que  l'on  donne  à  une  terre  ;  &  cette  terre  même. 

Il  y  a  des  terres  qu'on  laiffe  en  jachère  ,  de  deux 
années  une  ;  d'autres ,  de  trois  en  trois  ans. 

Ce  repos  rend  les  unes  &  les  autres  plus  en  état 
de  faire  végéter  les  plantes  &  les  femences ,  au  moyen 
des  labours  répétés ,  &  auttes  façons  qui  préparent 
les  terres  pendant  cette  année. 

Aufîitôt  après  la  moiflbn  de  l'aveine  ,  commence 
ordinairement  l'année  de  jachère  ;  pendant  laquelle 
on  difpofe  la  terre  à  recevoir  du  frorhent  l'année 
fuivante. 

Le  premier  labour  qu'on  donne  aux  jachères  ,  con- 
fifte  à  retourner  le  chaume  d'aveine ,  &  à  en  former 
un  guéret  :  c'eft  pourquoi  on  le  nomme  Guéreter  ;  ou 
Lever  le  guéret.  On  peut  le  faire  auflitôt  que  lesaveines 
font  ferrées.  Mais  il  femble  plus  à  propos  de  différer 
jufqu'après  les  femailles  d'automne  ;  tant  parce  qu'on 
eft  alors  occupé  aux  bleds  ,  qu'à  caufe  que  les  trou- 
peaux profitent  du  pâturage  que  les  chaumes  leur 
fourniflent.  D'ailleurs  ,  pour  bien  faire  ce  labour ,  il 
faut  que  les  terres  qui  ne  font  pas  argilleufes  ,  foient 
pénétrées  d'eau  :  fans  quoi  la  charrue  n'entreroit  pas 
aflèz  avant.  Les  fortes  terres  doivent  même  être  aflez 
imbibées  pour  que  la  charrue  les  retourne  par  gros 
morceaux  :  &  en  général  il  faut  pouvoir  piquer  aufii 
avant  qne  la  qualité  de  chaque  terre  le  permet.  Car 
il  eft  important  que  la  terre  remuée  puifle  mûrir  pen- 
dant l'hiver.  Quoiqu'il  y  ait  beaucoup  de  mottes ,  &C 
que  la  terre  fe  pétrifie  ;  il  n'en  réiûlte  aucun  incon- 
vénient :  les  gelées  d'hiver  réparent  tout  cela  ,  fup- 
pofé  qu'on  ait  fini  avant  les  fortes  gelées.  C'eft  un 
d'éfavantage  que  d'être  fi  occupé  d'autres  travaux  , 
que  l'on  ne  commence  à  guéreter  qu'après  avoir 
femé  les  Mars. 

Quand  on  dit  qu'il  faut  labourer  profondément  y 
on  ne  prétend  pas  en  faire  une  règle  inviolable.  La 
nature  des  terres ,  &  la  circonftance  des  faifons ,  obli- 
gent quelquefois  à  agir  autrement. 

i°.  On  ne  laboure  pas  très  -  profondément  les 
terres  bien  légères  :  mais  on  leur  donne  jufqu'à  cinq 
labours.  Alors  on  guérete  avant  les  femailles ,  on 
fait  un  fécond  labour  vers  Noël ,  un  troifieme  au 
printems ,  un  quatrième  avant  la  moiflbn  ;  &  on 
laboure  à  demeure  immédiatement  avant  de  femer. 

29.  Dans  les  terres  très-fortes  ,  on  ne  donne  fou- 
vent  que  trois  labours.  On  guérete  après  que  les  Mars 
font  femés  ;  on  bine  en  été  ;  &  on  laboure  à  demeure 
pour  femer  :  ou  bien ,  après  un  troifieme  labour ,  on 
enterre  la  femence  à  la  charrue  ou  à  la  binette  ;  ce 
qui  fait  un  quatrième  labour.  Mais ,  comme  il  a  été 
dit ,  ces  terres  furtout ,  feroient  beaucoup  mieux 
préparées ,  fi  l'on  pouvoit  guéreter  avant  les  fortes 
gelées  d'hiver. 

30.  Il  y  a  des  terres  dont  on  diminueroit  la  ferti- 
lité par  des  labours  trop  profonds  :  au  lieu  que  ces 
labours  en  améliorent  d'autres.  Des  gens  très-atten- 
tifs à  la  culture  de  leurs  terres  ,  font  paffer  fuccef- 
fivement  deux  charrues  dans  une  même  raie  ,  tous 
les  quatre  ou  cinq  ans  ;  afin  de  remuer  la  terre  à  une 
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plus  grande  profondeur.  Cette  pratique  pourroit 
quelque  forte  fuppléer  à  la  charrue  à  quatre  contres 
imaginée  par  M.  Tul).  Il  y  a  des  provinces  où  l'on 
fait  les  raies  fi  profondes  ,  qu'on  eft  obligé  de  mettre 
jufqif  à  fix  bœufs ,  ou  même  davantage  ,  fur  une 
charrue. 

40.  Les  travaux  font  quelquefois  interrompus  par 
les  grandes  féchereffes ,  6c  encore  plus  par  les  pluies 
trop  abondantes.  La  faifon  des  labours  efl  alors  de- 
rangée.  Néanmoins  les  Fermiers  intelligens  évitent 
en  partie  ce  défordre ,  en  choififfant  dans  leur  folle 
les  terres  qui  fouffrent  moins  étant  labourées  dans 
ces  circonftances.  Par  exemple ,  dans  les  tems  de 
pluie ,  la  charrue  qui  côrroyeroit  les  terres  fortes  & 
argilleufes  ,  ne  produit  pas  cet  effet  fur  les  terres  fa- 
bloneufes  ou  fur  les  pierreufes.  Quand  il  fait  lèc  , 
on  n'enleveroit  que  de  groffes  mottes  dans  certaines 
terres  ;  pendant  que  d'autres  fe  labourent  très-fine- 
ment.  Il  paroît  incontestable  qu'un  des  grands  avan- 
tages de  la  Nouvelle  Culture ,  efl  que  les  terres  for- 
tes n'auront  jamais  le  tems  de  durcir  affez  pour  fe 
refufer  au  labour  dans  les  tems  les  plus  fecs  ;  furtout 
û  l'on  ne  feme  que  deux  rangs  de  froment  par  plan- 
ches ,  ou  un'feul  pour  les  navets  ,  &c. 

5  °.  Les  Fermiers  qui  font  bien  montés  en  chevaux, 
donnent  quelquefois  un  labour  de  plus  à  leurs  ter- 
res ,  dans  les  années  où  l'herbe  pouffe  avec  vigueur  : 
ce  furcroît  de  travail  eft  compenfé  par  les  avantages 
d'une  récolte  plus  abondante. 

6°.  Quand  les  terres  ont  beaucoup  de  fond  (  c'eft- 
à-dire  ,  quand  la  terre  fertile  s'étend  à  une  grande 
profondeur  ) ,  on  pourroit  les  renouveller  tous  les 
dix  ans  en  les  fouillant  à  bras  d'hommes.  Cette  fa- 
çon étoit  ufitée  en  Italie ,  du  tems  de  Caton  &  même 
de  Columelle  :  on  l'appelloit  Pajlinatio.  Mais  comme 
ce  travail  coûte  beaucoup  ,•  on  peut  faire  l'équiva- 
lant en  paffant  fucceflivement  deux  charrues  dans 
la  même  raie. 
Foye{  Charrue.  Culture. 
JACINTE,  ou  HYACINTHE:en  Latin 
JJyacinthus  :  &  Hyacinth  en  Anglois.  Plante  dont 
les  curieux  Fleuriftes  diftinguent  nombre  d'efpeces. 
Les  belles  font  rares  &  fort  chères.  Les  plus  recher- 
chées font  celles  dont  la  tige  eft  plus  garnie  de  fleurs , 
&  qui  les  ont  grandes  &  étoffées.  Il  y  en  a  de  blan- 
ches ,  de  bleues ,  de  porcelaines  ,  de  rouges ,  de 
couleur  de  chair  ,  de  rayées  ,  &c.  Les  couleurs  do- 
minantes font  le  blanc ,  le  bleu ,  &  le  rouge.  Quel- 
ques jacintes  pleines  ont  tout  le  champ  de  la  fleur 
jaune  foufre ,  ou  même  couleur  d'or.  Il  y  a  la  Ja- 
cinte de  plujieurs  couleurs  ,  qui  donne  beaucoup  de 
fleurs  le  long  de  fa  tige  ;  la  Jacinte  Orientale  dou- 
ble ;  la  Jacinte  d'hiver  ou  printaniere  ,  qui  eft  bleu» 
&  odorante  ;  la  Jacinte  de  Conjlantinople ,  qui   eft 
auffi  bleue  ,  &  odorante  ;  la  Jacinte  Violette ,  qui  fe 
fait  distinguer  des  autres  par  fes  nuances  ;  la  Jacinte 
Centrée  ,  qui  eft  un  peu  pâle  ;  la  Jacinte  Rougedtre  ; 
la.  Jacinte  Polyanthe  blanche  ;  la  Jacinte  Polyanthe  vio- 
lette ,  &c. 

Il  y  en  a  qui  ne  produifent  que  peu  de  fleurs  ;  & 
d'autres  qui  fleuriffent  en  abondance  :  ce  font  ces  der- 
nières que  l'on  appelle  Polyanthes  ;  c'eft-à-dire  bien 
fleurie*.  Les  Jacintes  dont  les  fleurs  forment  de  grands 
godets ,  font  généralement  décorées  du  titre  $  Orien- 
tales. 

Il  y  en  a  de  Amples  ;  de  doubles  ;  de  hâtives  ;  de 
communes  ;  de  tardives  :  &  même  de  Brumales  ;  qui 
fleuriffent  depuis  le  mois  de  Janvier  jufqu'en  Mars  : 
ce  font  ordinairement  des  Orientales  blanches. 

Preique  toutes  les  Jacintes  que  l'on  cultive  pour 
leur  beauté  font  des  variétés  de  celle  qu'on  nomme 
proprement  Jacinte  Orientale  ;  quoiqu'il  ne  paroiffe 
pas  certain  qu'elle  foit  originaire  du  Levant ,  &  ique 
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Fon  ne  fâche  point  d'où  elle  a  été  apportée  en  Hol- 
lande où  fa  culture  s'eft  perfectionnée  depuis  lon<r- 
tems.  On  trouve  des  railons  pour  appuyer  ce  fenti- 
ment ,  dans  un  fort  bon  Traité  fur  la  Jacinte ,  publié 
à  Harlem  en  1752,  in-S°.  parle  fleur  Woorhelm 
Van  Zompel  ;  p.  26  &  fuivantes.  Nous  laiffons  aux 
Curieux  le  foin  d'apprécier  ces  raifons. 

_  L'habile  Fleurifte  Hollandois  ,  dont  nous  parlons, 
divife  les  Jacintes  Orientales  er\Simples  ;  en  Doubles 
dont  la  fleur  a  dix  ou  douze  feuilles  ;  &  en  Pleines 
qui  ont  beaucoup  plus  de  feuilles  &  en  nombre  indé- 
terminé. 

Comme  les  Jacintes  venues  de  graine  varient  à 
l'infini ,  leurs  noms  fe  multiplient  de  même.  Chaque 
Curieux ,  chaque  canton ,  fe  font  un  plaifir  d'en  for- 
mer des  liftes  à  leur  gré.  Comme  je  cite  le  petit  Traité 
de  M.  Van  Zompel ,  dont  j'ai  emprunté  beaucoup 
de  chofes  pour  cet  article  ,  j'avertirai  que  fon 
VIIe  Chapitre  concerne  les  liftes  des  plus  belles  Ja- 
cintes, &  occupe  vingt  pages  in-%°. 

Les  différences  de  toutes  les  fortes  de  Jacintes 
ne  font  point  affez  considérables  pour  demander; 
des  deferiptions  particulières;  nous  les  comprend 
drons  toutes  dans  une  feule. 

Defcription  de  la  Jacinte  ,  en  générât, 

C'eft  une  plante ,  dont  la  tige  eft  ronde ,  liffe  , 
molette  ,  d'un  verd  mêlé  de  pourpre  ,  &  s'élève 
quelquefois  à  un  pied  de  haut.  Les  feuilles  font  en- 
gaînées  entr'elles  par  leur  bafe  qui  eft  longue  &  blan- 
che. Elles  s'écartent  en  forme  de  bras  autour  de  la 
tige  :  dont  elles  égalent  ordinairement  la  longueur. 
Elles  font  liffes,  d'un  beau  verd  ,  épaifles  ,  creuiëes 
en  lingotiere ,  fermées  à  leur  extrémité  enforte  qu'on 
n'y  peut  pas  féparer  leurs  bords.  Le  haut  de  la  tige  eft 
garni  de  plusieurs  rangs  de  fleurs  qui  ont  une  odeur 
agréable ,  difpofées  une  à  une  irrégulièrement ,  por- 
tées par  un  court  péduncule.  Ces  fleurs  font  en  lys , 
formées  par  un  tuyau  allongé ,  renflé  à  fa  bafe ,  com- 
pofé  de  six  pièces  qui  fe  rabattent  fur  les  côtés.  Lor£ 
que  la  fleur  eft  paffée  ;  le  piftil ,  qui  en  occupe  le 
fond  ,  devient  un  fruit  arrondi ,  à  trois  corps ,  divifé 
intérieurement  en  trois  loges  ;  qui  contiennent  des 
femences  noires  ,  tantôt  arrondies ,  tantôt  applaties. 
La  racine  eft  communément  bulbeufe ,  longuette , 
tendre,  succulente. 

Propriétés  &  Ufages. 

La  racine  de  jacinte  eft  déterfive,  &  aftringente.Sa 
femence  eft  apéritive  :  on  la  met  en  poudre  ;  la  dofe 
eft  depuis  une  demi-dragme  jufqu'à  une  dragme. 

De  dix  mille  Jacintes  à  peine  en  trouve-t-on  une 
bleue  qui  devienne  blanche  ,  ou  une  double  qui  dé- 
génère en  simple.  On  en  a  vu ,  après  une  durée  de 
cinquante  ans  ,  conferver  encore  leur  beauté.  Nous 
ferons  voir  que  cette  plante  peut  commodément 
être  transportée  au  loin ,  fans  courir  de  rifque  ;  & 
par-là  devenir  un  objet  considérable  de  commerce 
foit  amical  foit  lucratif.  Quant  à  ce  dernier  com- 
merce, voici  ce  que  dit  M.  Van  Zompel,/?.  23.  »Le 
»  profit  regardant  proprement  ceux  qui  font  com- 
»  merce  de  fleurs ,  il  fembleroit  que  la  Nobleffe  en 
»  feroit  exclue.  Mais  quel  faux  préjugé  !  Pourquoi 
»  ne  profiteroit-elle  pas  de  l'occasion  ?  Eft»il  moins 
»  noble  de  gagner  fur  fes  fleurs,  que  fur  fes  grains ,  & 
»  fur  les  fruits  de  fes  terres  ;  dont  le  Gentilhomme , 
»  comme  le  Roturier  ,  ne  fait  pas  difficulté  de  fe  dé- 
»  faire  publiquement  ?  Au  surplus ,  ce  préjugé  paroît 
»  avoir  vieilli  ;  &  je  fuis  bien  aife  que  tout  le  monde 
»  fçache  que  j'ai  vu  des  perfonnes  de  la  première 
»  diftinction ,  en  Hollande ,  ne  fe  faire  aucun  embar- 
»  ras  de  paffer  outre.  « 
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Caractères  qui  relèvent  le  mérite  d'une  Jacinte. 

i.  L'Oignon  doit  être  paffablement  gros, fans  dé- 
faut ,  &  non  écailleux  :  ce  qui  doit  être  confideré 
feulement  pour  la  perfeaion.  Car  on  voit  prefque 
toutes  les  plus  belles  jacintes  rouges  n'avoir  que  de 
petits  oignons  ;  &  ceux  de  la  plupart  des  belles  ja- 
cintes pleines  blanches  mêlées  de  rouge ,  avoir  la 
peau  défe&ueufe. 

2.  Il  eft  à  defirer  que  la  jacînte  ne  pouffe  pas  de 
trop  bonne  heure  fa  fane.  Les  gelées  de  Février  & 
de  Mars  pourroient  endommager  confidérablement 
cette  partie  encore  tendre ,  &  ainfi  pénétrer  jufqu'à 
l'oignon. 

3 .  On  voit  de  fort  belles  jacintes  terminer  leur 
tige  par  cinq  ou  fix  boutons  maigres  &  defféchés. 
Ce  défaut ,  s'il  étoit  habituel ,  obligeroit  à  abandon- 
ner ces  efpeces. 

4.  Une  jacinte  doit  ne  fleurir  ni  trop  tôt  ni  trop 
tard.  Elle  a  un  tems  limité.  La  Pleine  peut  retarder 
fa  fleurifon  jufqu'à  trois  femaines  après  la  Simple  : 
&  l'une  &  l'autre  doivent  fleurir  dans  l'intervalle 
des  mois  de  Mars ,  Avril ,  &  un  peu  au-delà.  Avan- 
cent-elles de  beaucoup ,  la  fleur  fe  paffe  avant  qu'on 
ait  pu  en  jouir  ;  car  en  général  on  fe  foucie  moins 
de  voir  une  feule  plante  en  fleur ,  qu'une  planche  en- 
tière bien  fleurie.  Sont-elles  tardives  ,  elles  ont  le 
même  fort  ;  parce  qu'alors  leur  bouton  refle  verd. 

Au  refte  ,  fi  elles  font  belles ,  on  peut  conferver 
celle  qui  eft  hâtive ,  afin  d'en  avoir  de  primeur  :  & 
la  tardive ,  à  caufe  de  fa  fingularité ,  quand  même 
elle  auroit  de  la  peine  à  s'ouvrir.  Si  la  pouffe  de  cette 
dernière  promet  beaucoup ,  on  la  mettra  fous  une 
cloche  dès  que  les  boutons  commenceront  à  paroître; 
&  on  la  rebutera  enfuite  ,  fi  elle  n'a  rien  qui  flatte. 

5.  Chaque  tige  doit  porter  quinze  ou  vingt  fleurs  ; 
au  moins  douze ,  fi  elles  font  grandes.  Trente ,  font 
ce  que  l'on  peut  attendre  de  mieux,  dans  les  doubles 
&  dans  les  pleines.  11  faut  rebuter  toute  jacinte  bor- 
née à  fix 'ou  fept  fleurs. 

6.  C'eft  une  beauté ,  dans  la  jacinte ,  qu'une  tige 
bien  droite  ,  forte  dans  toute  fa  longueur ,  bien  pro- 
portionnée ,  ni  trop  haute  ni  trop  baffe ,  &  dont  les 
feuilles  font  dans  une  direction  moyenne  entre  la 
droite  &  l'horizontale  :  trop  droites ,  elles  empê- 
che roient  qu'on  ne  vît  la  fleur.  Mais  on  tient  peu  de 
compte  des  défauts  à  cet  égard,  lorfqu'ils  font  d'ail- 
leurs compenfés  par  de  grandes  beautés. 

7.  Les  fleurs  doivent  fe  détacher  de  la  tige ,  fc 
foutenir  à-peu-près  horizontalement ,  &  garnir  éga- 
lement la  tige.  Celle  qui  la  termine  doit  fe  tenir  droite. 
Toutes  enfemble  doivent  former  une  efpece  de  py- 
ramide ;  &  par  conféquent  leurs  pétioles  diminuer 
de  longueur  par  degrés ,  de  bas  en  haut. 

8.  Il  faut  auffi  que  les  fleurs  foient  larges  :  courtes , 
tien  nourries ,  &  qu'elles  ne  paffent  pas  trop  vite. 

Quoique  ce  foit  la  Jacinte  pleine  qui  fixe  le 
plus  les  Curieux ,  la  Simple  a  un  mérite  réel ,  qui 
lui  attire  des  partifans.  i°.  Elle  eft  d'environ  trois 
femaines  plus  hâtive,  que  la  jacinte  pleine.  20.  Elle 
forme  généralement  un  plus  grand  bouquet ,  quel- 
quefois garni  de  trente  ,  quarante ,  ou  cinquante 
fleurs.  30.  Une  planche  entière  de  jacintes  fimples 
fleurit  d'une  manière  uniforme  :  enforte  qu'en  l'ar- 
rangeant avec  art ,  on  fe  procure  le  fpeftacle  d'un 
champ  ou  d'un  coteau  couvert  de  fleurs.  C'eft  un 
agrément  que  l'on  ne  peut  pas  attendre  de  la  jacinte 
pleine.  Pour  avoir  une  jouiffance  complette ,  il  faut 
donc  cultiver  des  pleines  &  des  fimples  ;  afin  que 
les  plus  hâtives  tranfmettent  juf qu'aux  plus  tardives 
une  fucceffion  continuelle  de  fleurs  dans  leur  beauté 
depuis  l'équinoxe  du  printems  jufqu'à  la  mi-Mai, 
Tome  II. 
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Les  terres  crétacée  &  argilleufe  font  abfolument 
contraires  aux  Jacintes.  M.  Van  Zompel  dit  avoir  vu 
cultiver  avec  liiccès  la  jacinte  aux  environs  d'Amf- 
terdam  dans  des  terreins  qu'il  qualifie  de  fulpkureux. 
Pour  ce  qui  eft  de  la  terre  fabloneufe ,  il  la  regarde 
comme  la  plus  convenable  aux  jacintes  ;  »  pourvu 
»  qu'on  ait  foin  d'en  ôter  le  fable  rouge  ,  le  jaune  , 
»  le  blanc ,  &  le  maigre.  Le  meilleur  fable  (  ajoûte- 
»  t-il)  eft  le  gros ,  lorlqu'il  eft  un  peu  gluant  [gras]  , 
»  &  qu'il  ne  fe  convertit  pas  en  pouffiere  jaune  à 
»  melure  qu'il  fe  féerie.  «  La  Terre  fabloneufe  qu'il  re- 
commande ,  eft  grife  ,  ou  de  couleur  fauve  noirâtre  : 
&  l'eau  qui  en  dégoutte  eft  douce.  Au  moins  (  dit-il  ) 
tel  eft  le  fol  des  environs  de  Harlem ,  fi  favorable 
aux  jacintes. 

Quant  aux  amendemens  :  les  curures  récentes  de 
foffés  ,  d'étangs ,  ou  de  puits ,  ne  peuvent  que  nuire 
à  l'ameubliffement  de  la  terre.  Les  fumiers  de  cheval 
de  brebis ,  &  de  porc ,  capables  de  hâter  le  progrès 
des  plantes ,  occafionnent  des  chancres  pernicieux 
aux  oignons.  La  poudrette  ,  de  quelque  nature  qu'elle 
foit  ;  &  toutes  les  préparations  recherchées  ;  ne  font 
point  de  mife  ici.  Le  feul  fumier  de  vache  fiiffit  pour 
mettre  cette  forte  de  terre  en  état  de  nourrir  de 
belles  jacintes.  On  peut  y  fubftituer  les  feuilles  d'ar- 
bre bien  confommées  ;  ou  le  tan  réduit  en  terreau  . 
à  force  d'avoir  fervi  à  d'autres  ufages  dans  le  jardin. 
Il  y  a  des  gens  qui  élèvent  leurs  jacintes  fans  terre  ; 
dans  un  mélange  de  moitié  fumier  de  vache  ,  ÔC 
moitié  feuilles  ou  tan  bien  eonfommés  :  on  travaille 
ce  mélange  pendant  deux  ans  ;  &  la  réuffite  eft  auffi 
certaine ,  que  dans  le  fable  gris  ;  pourvu  que  le  tan 
ait  été  tiré  des  fofles  deux  ans  avant  de  le  mêler 
avec  du  fumier ,  enforte  qu'il  foit  déjà  à  demi  con- 
fommé.  Le  monceau  de  ce  mélange ,  ainfi  que  de  tout 
autre  ,  doit  être  placé  au  grand  foleil. 

Quand  on  fait  des  monceaux  de  fumier  mélangés 
de  terre ,  pour  fe  procurer  du  terreau  propre  aux 
jacintes  ,  on  doit  y  employer  une  terre  de  potager, 
qui  n'ait  de  longtems  fervi  à  ces  fleurs. 

En  Hollande  on  mêle  enfemble  deux  parties  de 
fable  gris  ou  fauve  noirâtre ,  trois  parties  de  fumier 
de  vache ,  &  une  partie  de  feuilles  ou  tan  eonfom- 
més. On  préfère  le  fumier  frais ,  à  celui  d'un  an  ; 
parce  qu'il  fe  confomme  plus  vite  &  fe  marie  mieux. 
On  fait  le  monceau  le  plus  mince  que  l'on  peut  re- 
lativement à  la  place  ;  afin  que  le  foleil  ait  plus  de 
facilité  à  le  pénétrer.  Les  matières  y  font  rangées 
par  lits.  Pendant  les  fix  premiers  mois  on  ne  remue 
ce  mélange  qu'autant  qu'il  faut  pour  en  ôter  les  mau- 
vaifes  herbes  encore  jeunes.  Après  quoi  on  le  re- 
tourne ,  de  fix  en  fix  femaines.  Sa  préparation  ne 
dure  pour  l'ordinaire  qu'un  an.  On  peut  travailler 
le  tout  pendant  une  féconde  année  pour  le  perfec- 
tionner :  mais  un  plus  long  tems  l'affoibliroit.  On  ne 
l'emploie  à  nourrir  les  jacintes ,  qu'un  an.  Lorfqu'on 
levé  à  la  fin  de  l'année  les  oignons  que  l'on  y  a 
mis  ,  on  défait  cette  efpece  de  couche  pour  en 
expofer  la  terre  au  foleil  &  à  l'air  ,  &  la  remuer. 
Elle  eft  enfuite  en  état  de  fervir  pour  les  tulipes , 
renoncules  ,  anémones  ,  &  oreilles  d'ours.  »  On 
»  n'en  fait  pas  ufage  pour  les  œillets  ;  parce  que 
»  l'expérience  a  prouvé  que  la  jacinte  y  donne  une 
»  qualité  qui  leur  eft  contraire  :  dit  M.  Van  Zom- 
»  pel ,  p.  69.  «  • 

L'endroit  que  l'on  deftine  aux  jacintes  doit  être 
bien  aéré  ,  élevé ,  &  feulement  affez  fec  pour  que 
les  eaux  n'y  féjournent  pas  en  hiver.  Comme  on 
n'eft  point  dans  l'ufage  d'arrofer  ces  plantes  ,  il  faut 
que  les  oignons  trouvent  à  leur  portée  en  tout  tem* 
•  Rrij 
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certain  degré  d'humidité  :  mais  une  -eau  ftagnante 
leur  eft  pernicieufe. 

L'expofition  du  Levant  donne  le  foleil  aux  .ja- 
cintes moins  directement  que  celle  du  Midi  :  qui 
■néanmoins  les  défend  des  vents  de  Nord  &  d'Eft. 
La  plupart  des  Fîeitriftes  préfèrent  le  Midi  :  mais 
alors  ïl  faut  avoir  un  bâtiment  ou  une  haie  pour 
brifer  le  vent  de  ce  côté  ;  qui ,  allongeant  la  fane  , 
diminueroit  la  beauté  de  la  pyramide  :  &  en  même 
tems  pour  affoiblir  l'action  du  foleil ,  &  empêcher 
ainfi  la  fleur  de  parler  trop  vite. 

La  jacinte  fe  multiplie  de  graine  ,  ou  par  fes 
cayeux. 

Pour  la  multiplier  par  fes  femences ,  le  plus  sûr 
eft  de  prendre  de  la  graine  de  frmples  ;  &  à  cet  effet , 
en  femer  quantité  d'efpeces ,  en  même  tems  que  l'on 
cultivera  un  grand  nombre  d'oignons  de  chacune  de 
celles  qui  promettront  davantage.  Plus  on  a  de  fe- 
mence ,  plus  on  fe  procure  de  hazards.  C'eft  aux  ef- 
peces  firhples  qu'on  eft  redevable  de  prefque  toutes 
les  jacintes  qui  jouiffent  d'un  grand  nom.  Quoique 
les  doubles  donnent  quelquefois  de  la  femence  ,  elle 
produit  fort  rarement  des  efpeces  parfaites.  C'eft 
cependant  un  moyen  de  fe  procurer  plus  tôt  des 
fleurs  doubles  &  de  pleines  :  &  on  peut  en  faire  ufage 
avec  une  forte  de  fatisfact ion  ,  quand  on  ne  cherche 
pas  à  primer. 

Ce  n'eft  point  la  couleur  qui  doit  déterminer  à 
recueillir  la  graine  de  telle  jacinte  préférablement  à 
telle  autre.  Il  eft  mieux  de  fe  régler  fur  les  qualités 
que  nous  avons  dites  caracf  érifer  l'excellence  de  ces 
plantes.  Outre  cela  ,  comme  on  cherche  à  fe  procu- 
rer des  jacintes  pleines  ;  &  que  celles-ci  font  toujours 
tardives  :  une  cidture  bien  entendue  prefcrit  de  faire 
>choix  de  graine  formée  fur  des  pieds  tardifs ,  plutôt 
que  fur  de  hâtifs.  Les  Curieux  recueillent  avec  grand 
foin  celle  qvii  provient  de  fleurs  dont  les  pétales  font 
doubles  ou  triples. 

Quand  on  ne  fe  foucie  pas  de  la  graine  d'une  ja- 
cinte ,  on  en  coupe  les  fleurs  dès  qu'elles  ont  fait  leur 
effet.  L'oignon  prend  ainfi  plus  de  nourriture  ,  que  fi 
on  laiffoit  former  &  mûrir  la  graine. 

On  ne  fe  difpofe  à  recueillir  la  graine  ,  que  quand 
la  pellicule  dont  elle  eft  environnée  jaunit,  commen- 
ce à  s'ouvrir ,  &  laiffe  appercevoir  la  graine  dont  la 
maturité  s'annonce  par  une  couleur  noire.  Alors  , 
ayant  enlevé  la  tige ,  on  la  met  foit  dans  un  vafe 
un  peu  profond ,  foit  fur  une  table  oii  le  foleil  ni  la 
pluie  ne  piaffent  donner.  La  femence  achevé  de  s'y 
perfectionner.  Après  quoi  on  la  nettoie  bien ,  &  on 
la  garde  dans  un  lieu  fec. 

Une  terre  préparée  comme  celle  oxi  l'on  met  des 
oignons  de  jacinte  ,  convient  pour  y  en  femer  de  la 
graine.  C'eft  vers  la  fin  d'Ocf  obre  que  l'on  fait  cette 
femaille ,  dans  un  climat  tel  que  celui  de  la  Hollande. 
Si  on  y  devançoit  ce  tems, les  jeunes  plantes  fortant 
en  hiver  ,  feroient  furprifes  de  la  gelée  ;  qui  les  fe- 
roit  périr.  D'un  autre  côté ,  en  différant  davantage 
la  levée  feroit  fort  incertaine  ;  ou  aii  moins  afiez  re- 
tardée pour  occafionner  une  année  de  perte.  En 
France ,  fuivant  le  local ,  on  les  feme  depuis  le  mois 
d'Août  jufqu'à  la  fin  d'Ocfobre. 

La  graine  étant  couverte  d'un  pouce  de  terre ,  on 
y  répand  un  peu  dé  tan  à  demi  confommé  ;  pour  la 
garantir  du  froid  lorfqu'elle  lèvera. 

On  ne  tire  de  terre  les  oignons  qui  en  provien- 
nent, que  quand  ils  ont  parle  deux  fèves.  Durant  ce 
tems ,  on  arrache  avec  précaution  les  mauvaifes  her- 
bes qui  y  naiffent ,  fans  leur  donner  le  tems  de  gran- 
dir affez  pour  nuire.  Aux  approches  du  premier  hiver 
que  ces  jeunes  plantes  doivent  foutenir ,  on  les  for- 
tifie par  un  demi-pouce  de  tan.  On  n'arrofe  jamais 
ces  jeunes  oignons  :  durant  les  féchereffes  de  l'été , 
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leur  végétation  eft  très-lente  ;  &  en  tout  autre  tems 
ils  trouvent  une  humidité  capable  de  faire  pouffer 
leurs  racines  fouvent  à  fix  ou  huit  pouces  de  profon- 
deur. Quand  une  fois  on  les  a  levé  de  terre  ,  on  les 
gouverne  comme  ceux  qui  font  plus  avancés.  Il  y 
en  a  un  certain  nombre  qui  fleuriffent  au  bout  de 
quatre  ans  ;  d'autres  au  bout  de  cinq  ;  beaucoup  da- 
vantage ,  l'année  fuivante  ;  &  communément  tous 
à  la  feptieme.*On  jette  alors  ceux  qui  ne  donnent  pas. 

A  chaque  fleurifon  l'on  obferve  les  degrés  de 
perfection  que  ces  fleurs  acquièrent  ;  afin  de  ne  pas 
garder  inutilement  celles  qui  paroiffent  ne  pas  pro- 
mettre jufqu'à  certain  point. 

En  Hollande ,  on  regarde  les  mois  d'Oftobre  & 
Novembre  comme  la  vraie  faifon  de  planter  les  ja- 
cintes. Il  y  eft  également  dangereux  de  le  foire  plus 
tôt ,  ou  plus  tard.  En  devançant,  on  donne  lieu  aux 
fleurs  de  paroître  dans  un  tems  où  la  gelée  les  fait 
périr.  Si  l'on  tarde  trop  ,  les  tiges  ôc  les  fleurs  ne 
viennent  qu'imparfaitement.  D'ailleurs ,  ceux  qui  ne 
plantent  les  jacintes  qu'au  mois  de  Décembre  ,  ont 
enfuite  le  défagrément  de  voir  prefque  toujours  les 
oignons  s'épuifer  en  racines.  Nous  avons  en  France 
nombre  d'endroits  où  on  les  met  en  terre  dans  les 
mois  d'Août  &  Septembre. 

Les  Fleuriftes  varient  entr'eux  fur  la  profondeur 
où  ils  enterrent  les  oignons.  L'ufage  ordinaire  eft 
de  quatre  à  cinq  pouces;  obfervant  d'enfoncer  da- 
vantage quelques  efpeces  hâtives  ,  &  moins  quel- 
ques-unes des  tardives ,  afin  que  les  unes  &  les  au- 
tres fleuriffent  en  même  tems.  L'oignon  enterré  à 
plus  de  cinq  pouces  ne  produit  communément 
qu'une  tige  maigre ,  &  des  fleurs  qui  ne  font  pas 
bien  pleines.  Moins  on  l'éloigné  de  la  fuperficie ,  plus 
il  produit  :  enforte  que ,  au  lieu  de  donner  des  fleurs 
pendant  quatre ,  cinq ,  ou  fix  ans  ,  il  fe  trouve  épuifé 
dès  la  deuxième  ou  la  troifieme  année. 

Entre  les  oignons  qui  acquièrent  une  bonne  grof- 
feur  ,  ceux  qui  pefent  une  once  ou  une  once  &  de- 
mie font  en  état  de  fleurir  parfaitement.  Deux  onces 
&  demie  annoncent  une  vigueur  extraordinaire  ,  & 
de  longue  durée  :  on  voit  de  tels  oignons  fleurir  quel- 
quefois treize  ans  de  fuite ,  avant  de  commencer  à 
s'épuifer  en  cayeux. 

La  Jacinte  eft  moins  fufceptible  de  gelée  que  la 
Renoncule  ,  l'Anémone  ,  &  quelques  autres  fleurs  ; 
mais  plus  que  la  Tulipe  &  l'Oreille  d'ours.  Elle  fou- 
tient  un  froid  modéré.  La  gelée  qui  devient  trop 
forte  ,  prive  les  racines  de  la  facilité  de  pomper  les 
fucs  de  la  terre  :  enforte  que  l'oignon  fe  flétrit.  On 
prévient  le  mal  en  couvrant  la  terre  avec  deux 
à  quatre  pouces  de  tan  ,  ou  de  feuilles  d'arbres  ; 
que  l'on  a  foin  de  retirer  au  commencement  de 
Mars. 

La  fleur  a  cependant  alors  à  craindre  le  froid  des 
nuits.  Enfefervantdechaffis&devolets  on  garantit 
les  fleurs  &  les  plantes  contre  tous  lesaccidens  du 
froid.  Suppofé  que  la  faifon  devienne  bien  rigou- 
reufe ,  on  environne  le  tout  avec  des  feuilles ,  du  tan  , 
ou  de  la  terre. 

M.  Van  Zompel  affure  (p.  8 1  )  »  qu'un  froid  qui 
»  ne  fe  fait  fentir  que  jufqu'à  deux  pouces  dans  la 
»  terre  ,  n'eft  pas  contraire  à  cette  plante  ;  &  que 
»  ce  n'eft  même  pas  un  mal  de  laiffer  la  caiffe  décou- 
»  verte  au  milieu  de  l'hiver  ,  fi  l'on  eft  probable- 
»  ment  sûr  qu'il  ne  viendra  pas  de  grandes  gelées.  « 
Il  ajoute  que  les  volets  rendroient  un  mauvais  fer- 
vice  fi  on  les  laiffoit  dans  le  tems  de  la  rofée  ;  qu'il 
regarde  comme  très-favorable  aux  fleurs  de  la  jacinte. 
C'eft  pourquoi  ,  durant  leprinrems,  on  ne  les  fer- 
merai e  foir  que  très-tard  ,  &  on  les  ouvrira  le  matin 
d'auffi  bonne  heure  qu'il  fera  poffible. 

Comme  la  tige  de  la  jacinte  eft  fucculente ,  elle 
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ne  réfifte  pas  aux  grands  vents.  Entre  les  moyens 
imaginés  pour  l'affurer  contre  leur  violence ,  un  des 
meilleurs  eft  d'avoir  une  baguette  Couple,  bien  droite, 
bien  unie ,  groffe  comme  le  tuyau  d'une  plume  d'oie , 
&  longue  d'environ  deux  pieds  ;  l'enfoncer  à  une  pro- 
fondeur fuffifante  pour  lui  donner  du  foutien ,  auflî 
près  de  la  tige  que  l'on  peut ,  fans  entamer  (  ou  du 
moins  fans  offenfer  beaucoup  )  l'oignon  ;  puis  em- 
braffer  à  volonté  la  tige  &  la  baguette  avec  du  fil 
verd ,  (  ou  ,  encore  mieux  ,  avec  de  la  laine  verte  ) 
que  l'on  noue  un  peu  lâche ,  au-deffus  de  la  plus  baffe 
fleur.  Il  faut  que  la  tige  puiffe  Amplement  flotter  au 
gré  du  vent.  C'eft  pourquoi  un  nœud  commun  à  la 
baguette  &  à  elle  vaut  mieux  que  fi  on  nouoit  d'abord  ' 
l'une ,  puis  l'autre  :  vu  que  d'ailleurs  le  fil  ou  la  laine 
doit  avoir  l'aifance  d'être  foulevé  par  la  fleur  à  me- 
fure  que  la  tige  grandit. 

Pour  conferver  la  couleur  des  belles  efpeces  hâ- 
tives où  le  rouge  domine  en  dedans ,  foit  feul ,  foit 
avec  le  blanc ,  qui  s'épanouiffent  quelquefois  de  très- 
bonne  heure  ;  on  leur  donne  à  chacune  un  parafol 
en  forme  de  demi-bonnet ,  fait  de  bois  léger  ou  de  fer 
blanc ,  &  fupporté  par  un  bâton  fiché  en  terre. 
■Quand  la  plupart  des  autres  jacintes  de  la  planche 
font  en  fleur ,  on  fubrtitue  à  ces  parafols  particuliers , 
lui  parafol  général  fair  de  toile ,  qui  demeure  tout  le 
jour  tendu  en  pente  au-deffus  de  la  planche ,  &  fou- 
tenu  par  des  pieux  de  bois  léger ,  à  une  hauteur 
convenable  pour  qu'on  puifle  fe  tenir  de  bout  com- 
modément dans  les  (entiers.  Il  eft  à  propos  que  cette 
toile  puiffe  aller  &  venir  au  moyen  d'un  reffort 
•comme  celui  des  ftors  :  car  ,  indépendamment  qu'il 
faut  ne  pas  priver  les  jacintes  de  la  rofée  ;  c'eft  une 
fatisfa&ion  que  de  voir  d'un  coup  d'oeil  toute  la  plan- 
che découverte  dans  une  belle  matinée ,  ou  le  foir 
quand  il  fait  beau;  La  toile  doit  être  abaiffée  toutes 
les  fois  que  Te  foleil  donne  fur  la  planche ,  qu'il  pleut , 
ou  que  la  nuit  eft  trop  fraîche.  On  la  fupprime  dès 
que  la  plus  grande  partie  des  fleurs  commence  à  fe 
paffer  ;  attendu  que  les  oignons  ont  befoin  de  la  cha- 
leur du  foleil ,  pour  profiter. 

La  manière  de  lever  les  oignons  eft  importante. 
Le  tems  de  le  faire  eft  lorfque  la  fane  eft  mi  -  partie 
de  jaune  &  de  fec.  M.  Van  Zompel  rejette  le  fcru- 
pule  de  ceux  qui  prétendent  que  chaque  oignon  doit 
être  choifi  dans  ce  point ,  enforte  que  ce  foit  nuire 
à  ceux  qu'on  laiflé  en  terre  (  quoique  leur  fane  foit 
entièrement  feche  )  jufqu'à  ce  que  toute  la  planche 
puiffe  être  levée  enfemble.  Il  trouve  plus  d'incon- 
vénient à  le  preffer  trop  de  les  tirer  de  terre. 

On  doit  avoir  la  précaution  de  ne  point  offenfer 
l'oignon.  Ayant  féparé  la  fane  ,  qui  fe  détache  fans 
peine ,  on  levé  l'oignon  avec  fes  racines  ,  fans  ôter 
la  terre  qui  peut  y  tenir  :  &  à  mefure  on  met  cha- 
cun dans  une  café  étiquetée  qui  fait  partie  d'une 
grande  layette  diftribuée  exa&ement  comme  la  plan- 
che. Cette  layette  eft  enfuite  dépofée  fur  une  table , 
dans  une  chambre  féche  &  bien  éclairée ,  dont  on 
ouvre  les  fenêtres  quand  l'air  eft  pur  &  ferein  ;  & 
que  l'on  ferme  foigneufement  avant  la  nuit  toutes 
les  fois  que  le  tems  eft  couvert. 

Les  oignons  demeurent  ainfi  jufqu'au  tems  de  la 
plantation.  C'eft  feulement  alors  qu'on  les  nettoyé 
de  la  terre  qui  y  eft  reftée  ;  qu'on  en  fépare  les 
cayeux  ;  &  qu'examinant  l'état  de  chaque  oignon  , 
on  lui  deftine  dans  la  layette  une  place  convenable  à 
l'effet  qu'il  devra  produire  dans  la  planche. 

Une  autre  méthode  pour  lever  &  conferver  les 
oignons  ,  confifte  à  les  lever  par  un  beau  jour  ;  cou- 
per la  fane  tout  contre  l'oignon ,  fi  elle  ne  s'en  dé- 
tache pas  d'elle-même  ;  ne  frotter  ,  manier ,  ni  net- 
toyer l'oignon  ;  mais  le  remettre  auffitôt  fur  le  côté , 
la  pointe  dirigée  vers  le  Nord ,  dans  le  même  en- 
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droit ,  prefque  à  fleur  de  terre  ,  après  avoir  rempli 
le  trou  &  égalifé  le  terrein  ;  puis ,  avec  la  terre  qui 
fe  trouve  auprès  de  l'oignon  ,  le  couvrir  de  toutes 
parts  en  forme  de  taupinière  épaifle  d'un  pouce.  Si 
le  tems  eft  au  fec  ,  il  faut  enfuite  vifiter  la  terre  tous 
les  jours ,  examinant  fi  elle  n'eft  point  defeendue  , 
&  fi  l'oignon  n'eft  pas  à  découvert  :  car  le  foleil  oc- 
cafionneroit  durant  les  premiers  jours  une  fermen- 
tation violente  dans  les  lues  dont  l'oignon  eft  rem- 
pli ;  &  fa  perte  feroit  certaine.  C'eft  pourquoi  il  eft 
même  avantageux  de  couvrir  les  taupinières ,  feule- 
ment pendant  les  deux  ou  trois  heures  où  le  foleil  eft 
plus  fort.  Elles  ne  feroient  pas  couvertes  le  refte  du 
jour  fans  produire  une  moififfure  très-difficile  à  dé- 
truire ,  &c  qui  altère  toujours  la  fraîcheur  ck  la  beauté 
de  l'oignon.  On  laiflé  ordinairement  les  oignons  ainfi 
enterrés  ,  l'efpace  de  trois  femaines  ou  un  mois  : 
après  quoi  on  leur  trouve  la  peau  unie  ,  faine ,  rou- 
ge ,  brillante ,  &  prefque  aufli  dure  &  féche  que 
celle  de  la  tulipe.  En  les  levant  alors  tout-à-fait ,  on 
les  nettoyé  ;  on  les  garde  dix  ou  douze  jours  dans  la 
chambre  comme  nous  l'avons  dit  ci-deffus  :  puis  on 
peut  fans  rifque  les  tranfporter  où  l'on  veut ,  &  les 
tenir  empaquetés  &  privés  d'air  pendant  cinq  &  fix 
mois  ;  ce  qui  feroit  impraticable  fi  l'oignon  n'avoit  pas 
été  ainfi  mûri ,  &  fes  fucs  digérés  &  perfectionnés  , 
par  l'aétion  de  la  pluie  &  du  foleil  fur  la  terre  qui  le 
touchoit  de  toutes  parts.  Suivant  M.  Van  Zompel , 
il  faut  attendre  à  exécuter  cette  opération ,  que  le 
plus  grand  nombre  des  jacintes  aient  la  fane  jaune  ; 
&  ne  point  imiter  la  précipitation  de  ceux  qui  lè- 
vent un  oignon  dès  que  les  pointes  de  fa  fane  annon- 
cent que  fa  croiffance  va  fe  rallentir.  Ce  Cultivateur 
avertit  qu'en  empêchant  l'oignon  de  croître  davan- 
tage ,  on  a  prefque  toujours  le  chagrin  de  voir  qu'il 
ne  devient  enfuite  ni  mûr ,  ni  ferme  ;  &  qu'il  s'y 
forme  un  moifi  verd  qui ,  pénétrant  l'intérieur  ,  &c 
jufqu'à  la  couronne  des  racines ,  le  fait  gâter  ;  mal- 
gré tous  les  foins  de  cette  méthode  laborieufe  & 
aflùjettiflante. 

Au  refte ,  cette  ceconomie  n'eft  pas  fans  incon- 
vénient ,  lors  même  qu'on  l'a  obfervée  avec  le  plus 
d'exa&itude.  Il  y  a  ,  par  exemple ,  des  années  où  les 
mois  de  Juin  ,  Juillet  &  Août  (  la  faifon  ordinaire  ) 
font  fort  chauds  :  &  s'il  y  furvient  de  la  pluie ,  la 
furface  de  la  terre  entre  en  fermentation  ;  les  oi- 
gnons s'y  cuifent ,  deviennent  infeds ,  &  font  morts 
lorfqu'on  les  levé.  On  pare  néanmoins  cet  accident 
fi  on  met  les  oignons  fur  une  petite  élévation  d'où 
l'eau  s'écoule  promptement  ;  &  fi  on  a  foin  de  les 
couvrir  pendant  les  deux  ou  trois  heures  de  grand 
foleil ,  comme  nous  l'avons  dit.  Il  peut  encore  être 
utile  de  les  garantir  de  la  pluie ,  &  même  du  foleil 
quand  la  chaleur  eft  exceflive. 

Les  oignons  étant  ainfi  perfectionnées  ;  fi  on  veut 
les  tranfporter  au  loin  ,  on  leur  donne  pour  tout 
empaquetage  ,  de  les  envelopper  chacun  à  part  dans 
un  papier  doux  &  bien  fec  :  &  enfuite  on  les  met 
dans  une  boîte  fermée  de  manière  qu'il  n'y  péaetre 
abfolument  ni  air  ni  humidité.  Après  quoi  on  peut 
emballer  la  boîte  avec  de  la  toile  cirée ,  du  cuir  , 
ou  telle  autre  chofe  que  l'on  juge  propre  à  confer- 
ver durant  le  tranfport  les  effets  ordinaires.  Il  faut 
recommander  avec  grand  foin  que  cette  boîte  foit 
placée  dans  l'endroit  le  plus  fec  d'un  navire.  M.  Van 
Zompel  blâme  (/».  95  )  la  pratique  d'empaqueter 
les  oignons  de  jacinte  avec  de  la  moufle  d'arbres , 
quelque  feche  qu'elle  foit  :  parce  que  ces  oignons 
demeurant  toujours  remplis  d'un  fuc  abondant  , 
communiquent  à  la  moufle  une  humidité  qu'elle 
pompe  très-vîte,  &  qui  delà  paffant  à  la  couronne  fait 
pouffer  de  longues  racines  ;  avec  un  grand  préjudice 
oour  l'oignon  enfermé.  Au  lieu  qu'il  eft  d'expérience 
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•que  le  papier  doux  &  fec  ne  favorife  nullement  de 
telles  produftions  :  tout  ce  qui  peut  arriver  eft  que , 
•dans  l'efpace  de  plufieurs  mois, la  pointe  de  l'oignon 
■s'allonge  d'un  ou  deux  pouces  ;  mais  il  n'en  refaite 
fiaicaa  mal ,  &  quand  cet  oignon  fera  mis  en  terre  il 
formera  très-promptement  de  belles  racines.  En  un 
mot ,  tout  oignon  de  jacinte  bien  aoûté  fe  conferve 
mieux  dans  du  papier  doux  &  fec ,  fans  autre  en- 
veloppe ,  que  ceux  qui  demeurent  expofés  à  l'air 
•dans  une  chambre  féche. 

On  peut  avoir  des  jacintes  en  fleur  des  le  mois  de 
Janvier, en  plantant  quatre  ou  cinq  oignons  d'efpece 
Jiâtive  ,  fous  un  pouce  de  terre  ,  dans  de?  pots  que 
l'on  plonge  dans  une  couche  de  tan  échauffé.  Si  on 
a  une  ferre  chaude  ,  on  y  tient  ces  pots  auprès  des 
fenêtres  ;  &  on  les  arrofe  quand  ils  en  ont  befoin. 

Les  oignons  de  jacintes  doubles  fleuriffent  toujours 
plus  tard  ,  même  avec  ces  foins.  Mais  en  les  entre- 
mêlant avec  les  fimples ,  on  peut  fe  former  des  plan- 
ches artificielles  dont  la  faifon  fera  de  durée  ;  fur- 
tout  fi  on  a  foin  d'y  obferver  les  gradations  de  hâtives 
&  de  tardives. 

On  fe  procure  encore  des  fleurs  de  jacintes  en 
hiver  dans  les  appartemens  ;  au  moyen  de  Carafes  de 
verre,  hautes  de  fept  à  neuf  pouces,dont  la  partie  fupé- 
rieure  loit  affez  large  pour  que  l'oignon  y  pofè  com- 
modément. Ayant  choifi ,  parmi  les  oignons  de  fim- 
ples &  doubles  hâtives  ,  certaine  quantité  de  ceux 
qui  font  bien  ronds  &  qui  femblent  avoir  ,pris  toute 
leur  croiffance  ;  on  met ,  vers  le  zo  d'Oftobre ,  affez 
d'eau  de  pluie  fraîche  dans  chaque  caraffe  pour  qu'une 
partie  de  l'oignon  au-deffus  du  cercle  des  racines  y 
baigne.  Il  ne  s'agit  plus  que  de  renouveller  cette  eau  , 
de  quatre  en  quatre  femaines.  On  voit  profiter  les 
racines  &  la  tige  :  &  quand  on  en  a  beaucoup  en 
fleurs ,  on  peut  les  ranger  fur  un  théâtre. 

Ces  caraffes  réufîiffent  très-bien  fur  les  tablettes 
des  cheminées  où  on  fait  habituellement  du  feu.  Ce- 
pendant fi  la  chaleur  de  ces  tablettes  devient  affez 
forte  pour  échauffer  fenfiblement  l'eau ,  cette  liqueur 
fe  décompofe ,  contracte  une  mauvaife  odeur  ;  les 
racines  fe  pourriffent  en  augmentant  l'infection  ;  &c 
la  plante  périt  fans  avoir  fleuri.  Lors  donc  que  l'on 
fait  grand  feu ,  on  doit  être  attentif  à  renouveller 
fouvent  l'eau  des  caraffes. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  diftribuent  les  caraffes  en 
divers  endroits  d'une  chambre  on  l'on  entretient  une 
chaudière  d'eau  bouillante  ;  dont  la  vapeur  contribue 
beaucoup  à  la  réuflite  des  jacintes  :  foit  en  fe  répan- 
dant fur  elle  en  forme  de  rofée  douce  &  très-fine  ; 
foit  en  entretenant  l'air  dans  une  température  pro- 
portionnée à  celle  qui  eft  favorable  à  leur  progrès. 

Les  oignons  qui  ont  ainfi  fleuri  en  hiver ,  étant 
enfuite  mis  en  terre ,  puis  levés  dans  la  même  faifon 
que  les  autres ,  y  reprennent  de  la  vigueur.  Mais  ils 
ne  font  pas  en  état  de  donner  une  féconde  fois  cet 
agrément.  Tout  ce  que  l'on  a  droit  d'en  attendre  , 
eft  que  l'année  fiiivante  ils  jetteront  quantité  de 
cayeux. 

On  voit  donc  que  la  culture  des  jacintes  n'a  pas 
plus  de  difficultés  &  d'inconvéniens  que  celle  des 
Tulipes  ou  des  Oreilles  d'ours. 

Les  jacintes  peuvent  être  cultivées  avec  fuccès 
dans  toute  l'Europe,  quoiqu'en  général  un  climat 
tempéré  foit  celui  qui  leur  convient  le  mieux.  Elles 
réufllffent  très-bien  en  Italie  ;  &  particulièrement  à 
Rome ,  où  il  y  a  des  curieux  qui  le  difputent  en  ce 
genre  aux  Hollandois.  La  France ,  embraffant  dans  fon 
étendue  différens  climats ,  de  chauds,  de  froids,  &  fon 
climat  principal  étant  tempéré ,  elle  poffede  de  grands 
avantages  pour  la  culture  de  cette  belle  fleur.  Les 
Hollandois ,  fous  un  ciel  moins  favorable ,  ne  priment 
fur  nous  que  par  leur  application  laborieufe  ôt  intel- 
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ligente.  Au  moyen  des  étuves ,  ou  ferres  chaudes ,  les 
pays  Septentrionaux  peuvent  fe  procurer  la  même 
jouiffance. 

Maladies  des  Jacintes, 

Ces  plantes  font  fujettes  i  °.  à  une  efpece  de  chan- 
cre caractérifé  par  un  cercle  ou  demi-cercle  brun , 
ou  couleur  de  feuille  morte,  qui  s'étend  depuis  là  fur- 
face  dans  tout  l'intérieur  de  l'oignon ,  &  répond  à 
la  couronne  des  racines.  C'eft  une  corruption  dans 
les  fucs  de  l'oignon.  Quand  le  mal  n'a  pas  fait  de 
grands  progrès ,  il  n'occupe  qu'une  partie  de  l'oi- 
gnon ;  &  on  s'en  apperçoit  rarement  tandis  que  la 
plante  eft  en  terre  :  enforte  que  l'on  eft  furpris  de  trou- 
ver ce  vice  en  levant  telle  jacinte  qui  aura  très-bien 
fait  dans  la  même  année.  Mais  dès  que  le  cercle  eft 
entièrement  formé ,  la  maladie  eft  mortelle  ;  l'oignon 
ne  profite  plus  ;  <k  l'état  de  fa  fane  au  printems  in- 
dique qu'il  eft  près  de  périr.  Lorfque  ce  vice  attaque 
d'abord  la  couronne  ,  il  gagne  tout  l'intérieur  fans 
que  l'on  s'en  apperçoive  ;  &  il  fe  déclare  au-dehors 
quand  il  n'y  a  plus  de  remède.  Si  au  contraire  il 
commence  par  la  pointe ,  on  en  arrête  le  progrès 
en  ■coupant  au-deflous  jufqu'à  ce  que  l'on  ne  décou- 
vre plus. aucune  marque  de  la  contagion:  l'oignon, 
réduit  même  à  moitié ,  fe  répare  enfuite  ;  &  fi  on 
l'expofe  au  foleil  derrière  un  verre ,  auflitôt  après 
l'opération ,  la  partie  iè  féche  &  cicatrife  promp- 
tement. 

Ce  mal  étant  contagieux ,  il  faut  jetter  tous  les 
oignons  qui  en  font  infeefés  fans  efpérance  de  re- 
mède :  tout  ce  qui  en  proviendroit  auroit  le  même 
vice.  Il  faut  donc  vifiter  chaque  oignon  avant  de  le 
planter  ;  &  enlever  avec  un  couteau  tous  les  endroits 
îufpects  :  fi  le  deffous  eft  blanc ,  on  n'a  rien  à  crain- 
dre. Les  autres  préfervatifs  font  de  ne  pas  planter 
des  oignons  auprès  de  ceux  qui  ont  le  mal  ;  ne  point 
fe  fervir  de  terre  qui  ait  nourri  des  jacintes  plufieurs 
fois  de  fuite  coup  fur  coup  ;  ne  pas  mettre  ces 
plantes  dans  un  endroit  où  l'eau  féjourne  en  hiver; 
n'y  employer  aucun  fumier  de  cheval,  de  brebis,  ou 
de  cochon. 

La  2e  maladie  ,  prefque  toujours  mortelle  ,  eft 
un  gluant  infect,  qui  corrompant  d'abord  l'exté- 
rieur de  Moignon  ,  en  pénètre  enfuite  toute  la  fub- 
ftance.  Quand  le  mal  eft  à  ce  point ,  la  plante  périt 
néceffairement.  L'oignon  contracte  cette  vifeofité 
dans  la  terre  ;  furtout  quand  il  n'eft  pas  à  certaine 
profondeur,  &  que  la  terre  eft  trop  humide.  Il  en 
eft  bien  moins  fufceptible  quand  on  l'a  fait  aoûter 
en  terre,  comme  nous  l'avons  enfeigné  ci-deffus  , 
après  l'avoir  levé. 

3  u .  Lorfqu'on  voit  au  printems  la  pouffe  nouvel- 
lement 1  ortie  de  terre  s'affoiblir  &c  fe  fécher ,  on  peut 
conjecturer  que  les  racines  ont  été  endommagées  , 
foit  par  la  gelée  foit  par  quelque  autre  accident.  On 
y  remédie  en  levant  l'oignon ,  pour  nettoyer  les  ra- 
cines ,  &  en  retrancher  les  endroits  malades  :  puis 
couper  toute  la  pouffe  :  après  quoi ,  on  remet  l'oi- 
gnon en  terre ,  de  forte  qu'il  ne  foit  couvert  que  ' 
très-légerement  :  il  s'y  féche  ;  &  peut ,  l'année  fui- 
vante ,  donner  des  cayeux ,  qui  réufliront  bien. 

4°.  On  ne  doit  pas  regarder  comme  une  maladie 
de  cette  plante  l'avortement  de  fa  fleur  prête  à  fe 
former.  Cet  accident  eft  prefque  toujours  l'effet  de 
la  preflion  que  louffre  la  plante  dans  de  la  terre  ge- 
lée :  &  il  attaque  moins  les  oignons  plantés  au  mois 
de  Novembre ,  que  ceux  que  l'on  a  mis  plus  tôt  en 
terre. 

ç  °.  A  la  furface  de  l'oignon  qui  eft  hors  de  terre , 
il  fe  trouve  quelquefois  des  peaux  malfaines  ;  qui  le 
rongent  pendant  tout  le  tems  qu'il  refte  à  l'air.  Avant 
que  ces  peaux  gâtent  les  racines,  il  faut  les  couper: 
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fi  on  néglige  de  le  faire  ,  elles  y  portent  la  mort. 
Quand  la  caufe  du  mal  eft  ôtée ,  la  plaie  fe  feche 
promptement  ;  &  on  peut  être  tranquille  pour  l'a- 
venir. Seulement  l'oignon  eft  diminué  de  grofleur  : 
mais  il  redevient  vigoureux  dans  la  terre. 

6°.  On  doit  être  également  foigneux  d'ôter  un 
moifî  verd  qui  fe  forme  à  la  furface  de  l'oignon  ;  & 
qui  ordinairement  devient  dangereux  quand  l'oignon 
n'a  pas  été  aoûté  ,  puis  gardé  bien  féchement. 

S  i  ces  divers  accidens  font  périr  beaucoup  de  ja- 
cintes ,  on  trouve  de  grandes  reffources  dans  la  mul- 
titude de  cayeux  que  cette  plante  fournit.  Sa  faculté 
reproductive  eft  même  fi  féconde ,  qu'il  naît  des 
cayeux  au  bord  de  toutes  les  plaies  qui  arrivent  aux 
tuniques  de  l'oignon  foit  par  l'effort  de  la  fève  abon- 
dante qui  les  divife ,  foit  par  les  incifions  que  l'on 
peut  y  faire. 

Cette  obfervation  a  fuggéré  un  moyen  de  multi- 
plier  abondamment  certaines  efpeces  qui  ne  paroif- 
foient  pas  difpofées  à  produire  des  cayeux.  Un  peu 
avant  le  tems  de  lever  les  oignons ,  on  tire  donc  de 
terre  celui  que  l'on  veut  exciter  à  la  génération  :  & 
l'ayant  fendu  en  croix  depuis  le  bas  jufques  vers  le 
tiers  de  fa  hauteur ,  on  le  remet  en  terre  en  ne  le 
couvrant  que  de  l'épaiffeur  d'un  pouce.  Quatre  fe- 
maines  après  on  l'aoûte  comme  les  autres  :  puis  on 
le  replante  en  même  tems  qu'eux.  Il  ne  donne  plus 
de  fleurs.  Mais  l'année  fuivante  il  produit  quelque- 
fois jufqu'à  dix  cayeux  ;  lefquels  font  en  état  de  bien 
faire  ,  au  bout  de  deux  ans. 

On  peut  divifer  l'oignon  en  un  plus  grand  nom- 
bre de  parties;  au  moyen  d'incifions  qui-,  de  divers 
points  de  la  circonférence  en  prenant  au-deflus  de 
la  couronne  des  racines  ,  pénètrent  jufqu'au  cœur. 
Ces  incifions  doivent  même  être  de  biais  ,  en  mon- 
tant &  en  tournant  ;  de  forte  que  la  partie  inférieure 
de  l'oignon  &  fon  cœur  fe  détachent  en  un  morceau. 
Si  l'opération  efl  bien  faite ,  ce  morceau  peut  en- 
fuite  former  un  nouvel  oignon  :  &  la  partie  fupé- 
rieure ,  confiftant  en  un  cercle  de  plufieurs  tuniques 
aflemblées' ,  donne  quelquefois  naiflance  à  vingt  ou 
trente  cayeux. 

On  met  au  nombre  des  Jacintes  qui  ont  été  appor- 
tées des  Indes  en  Europe ,  celle  qu'on  nomme  Po* 
lyanihe  étoilée.  Il  naît  à  l'extrémité  de  fa  tige  ,  comme 
un  gros  épi  compofé  de  plufieurs  boutons ,  qui  s'é- 
cartant  &  fe  féparant  les  uns  des  autres ,  forment 
un  bouquet  rempli  d'étoiles  ,  varié  d'incarnat  blanc 
&  bleu.  Il  eft  vrai  qu'elles  ne  fleuriflent  pas  toutes  à 
la  fois  :  mais  elles  commencent  par  le  bas  ;  &  quand 
les  unes  fleuriflent ,  les  autres  fe  parlent.  C'eft  ce  que 
l'on  appelle  encore  quelquefois  Jacinte  des 
Poètes  :  nom  que  l'on  donne  aufli  au  Lys  orangé. 

C'eft  un  Ornithogale  ,  &  non  une  vraie  Jacinte , 
félon  M.  Tournefort, 

Cette  fleur  veut  de  l'ombre ,  une  terre  de  pota- 
ger ,  quatre  doigts  de  profondeur ,  &  fix  pouces  de 
diftance.  Comme  elle  multiplie  beaucoup,  il  faut  en 
©ter  les  cayeux  tous  les  ans. 

La  Tubéreufe  porte  à  jufte  titre  le  nom  de  Ja- 
cinte des  Indes.  Voyez  Tubéreuse. 
J  À  C  K-by-theJiedge.  Voyez  A  L  L I A I R  e. 

J    A     I 

J  A I S  S  O.  Voye^  G  e  s  s  e  ,  n.  9. 

J    A    L 

J  A  L  A  P  ,  en  François ,  &  en  Anglois  :  en  Latin 
J  alapa.  On  lui  donne  encore  en  Anglois  un  nom 
qui  fignifie  Fleur  d'un  quart  d'heure. 

Le  Calice  des  fleurs  4e  jalap  eft  double  :  Texte- 
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rieur ,  fait  en  godet ,  eft  herbacé ,  d'une  feule  pièce 
découpée  en  cinq  parties  inégales  :  le  calice  intérieur 
eft  coriace  ,  nullement  découpé ,  ouvert  feulement 
à  fa  partie  fupérieure.  Il  n'y  a  qu'un  teulpétale ,  fait 
en  entonnoir  ,  légèrement  découpé  fur  le  bord.  On 
y  trouve  cinq  étamines  ;  &  wnjlyl.  Il  fuccede  à  la- 
fleur  une  capfule  dure ,  arrondie  ,  faite  en  ovale  ter- 
minée en  pointe  par  les  deux  bouts  ;  &C  où  eft 
contenue  la  femence. 

£jpeces> 

1.  Jalap a  Mexicana,  tubo  florls  longlfflmo.  Sa  ra- 
cine eft  en  navet ,  &  donne  un  fuc  laiteux  qui  eft 
acre.  11  en  fort  nombre  de  tiges  velues  ,  afîez  fermes  , 
garnies  de  gros  nœuds  ;  d'où  naiflent  des  feuilles 
très  -  velues  ,  faites  en  fer  de  pique.  Les  fleurs  font 
d'un  jaune  très-pâle ,  fort  longues  ,  étroites  ;  &  ont 
une  odeur  fuave  ,  qui  tient  de  celles  de  la  fleur  d'o- 
range &  de  la  tubéreufe  :  leur  extrémité  fupérieure  a 
cinq  découpures  peu  fenfibles.  Cette  fleur  eft  en  état 
vers  la  fin  de  l'été  ;  &  forme  une  fucceilion  non 
interrompue  pendant  plus  d'un  mois.  Toute  la  plante 
eft  très-gluante.  Ses  fruits  font  bruns ,  afîez  gros ,  ter- 
minés par  un  ombilic. 

i.  Jalapa  jlore  purpureo  Inft.  La  Belle  de  nuit  ordi- 
naire ;  la  Merveille  du  Pérou.  Ses  feuilles  ne  font  pas 
gluantes.  Ses  fleurs  ont  le  tuyau  beaucoup  plus  court 
que  celui  de  Tefpece  précédente  ;  &  font  d'un  pour- 
pre dont  les  nuances  varient  confidérablement.  La. 
graine  eft  noirâtre ,  &  chagrinée. 

Cette  plante  forme  une  touffe  confidérable ,  haute 
d'environ  quinze  à  dix-huit  pouces  ,  plus  régulière 
que  celle  du  n.  1.  Elle  fleurit  aufli  en  automne.  L'une 
ck  l'autre  ont  la  fingularité  de  ne  bien  ouvrir  com- 
munément leurs  fleurs  que  la  nuit ,  ou  en  tems  frais. 
On  voit  des  variétés  du  n.  2  ,  qui  fleuriflent  blanc  „ 
jaune  ,  &c  :  &  qui  forment  des  plantes  plus  hautes 
&  plus  confidérables. 

3 .  On  n'eft  pas  encore  bien  sûr  fi  le  Jalap  des  bou- 
tiques appartient  à  ce  genre,  ou  à  celui  des  Liferons. 

Culture. 

Les  deux  premières  efpeces  fe  multiplient  de 
graines  ;  qu'il  faut  être  foigneux  de  ramafler  dès  qu'el- 
les font  tombées.  Celles  du  n.  1  font  furtout  promp- 
tement enlevées  par  quelques  animaux  que  je  n'ai 
pu  reconnoître;  On  peut  cueillir  ces  graines  avant 
leur  parfaite  maturité  ,  en  les  confervant  dans  le  ca- 
lice :  elles  achèvent  de  fe  mûrir  pendant  l'hiver. 

Le  n.  1  eft  vivace  ;  &  garde  fes  tiges  afîez  avant 
dans  l'automne. 

Ces  plantes  ne  font  pas  abfolument  délicates  fur 
la  qualité  du  terrein.  Le  fumier  ne  peut  que  leur  être 
utile.  Mais  il  me  paroît  qu'une  médiocre  humidité 
eft  néceflaire  à  leur  progrès.  C'eft  pourquoi ,  outre 
les  farclages ,  il  faut  encore  les  arrofer  à  propos ,  ou 
les  mettre  dans  une  terre  un  peu  humide. 

Ufages. 

Les  fleurs  &  les  plantes  entières  fervent  d'orne- 
ment aux  jardins.  Le  parfum  du  n.  1  eft  un  mérite 
de  plus.-La  racine  de  cette  première  efpece  eft  très- 
purgative  :  &  on  la  fubftitue  fouvent  à  celle  du  n.  3. 

La  racine  de  ce  troifieme  jalap  nous  eft  apportée 
des  Indes  Occidentales ,  &  de  Madère ,  où  il  croît 
naturellement.  On  doit  choifir  celle  qui  eft  d'une 
couleur  grife ,  &  d'un  goût  un  peu  acre ,  parfemée  de 
veines  réfineufes  ,-difficrîe  à  rompre  avec  les  mains  , 
mais  aifée  à  cafter  avec  le  pilon. 

Cette  racine  eft  bonne  pour  purger  les  humeurs  , 
&  furtout  les  férofités.  On  l'emploie  dans  l'hydro- 
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pifie ,  &  les  obAruftions.  Elle  eft  encore  propre  pour 
la  goûte  ,  &  les  rhumatifmes. 

Il  eft  fouvent  prudent  de  ne  pas  donner  la  poudre 
de  jalap  feule  :  &  la  mêler  avec  quelque  chofe  qui  en 
étende  les  parties  ;  de  peur  qu'elles  ne  s'attachent 
contre  la  membrane  des  inteftins  ,  &  n'y  caufent  une 
inflammation  ou  un  ulcère  qui  pourroit  avoir  des  fui- 
tes très-dangereufes.  Cependant  M.  Bolducaffure  que 
le  jalap  eft  un  remède  que  la  nature  a  préparée  elle- 
même;  qu'il  n'a  jamais  remarqué  que  ce  purgatif  eût 
befoin  de  correctif ,  pour  réprimer  fa  trop  grande 
aftion  ,  non  plus  que  de  véhicule  pour  l'accélérer  , 
comme  la  plupart  des  purgatifs  ordinaires  ;  ck  -qu'il 
eft  étonné  que  l'ufage  n'en  foit  pas  plus  général , 
puifqu'il  coûte  fi  peu ,  &  qu'il  produit  de  fi  bons 
effets.  Le  vrai  moyen  d'employer  le  jalap  fans  dan- 
ger ,  eft  de  le  réduire  en  poudre  fine  comme  du  tabac 
d'Efpagne  :  il  purge  alors  très-bien  à  petite  dofe  ;  & 
ne  caufe  pas  de  tranchées. 

On  peut  purger  parfaitement  bien,  &  à  peu  de 
frais  les  pituiteux  &  les  hydropiques ,  avec  un  demi- 
gros  de  jalap  en  poudre  ,  ou  un  gros  ,  infufé  pendant 
douze  heures  dans  un  demi-feptier  de  vin  blanc.  On 
peut  le  faire  infufer  aufîi  dans  de  l'eau-de-vie  ,  avec 
égale  quantité  de  racine  d'iris  réduite  aufti  en  pou- 
dre :  l'infufion  doit  durer  cinq  ou  fix  jours  ,  au  fo- 
leil ,  ou  au  bain  de  fable  :  &  fa  dofe  eft  depuis  une 
once  jufqu'à  deux ,  fuivant  la  force  du  tempérament. 
Ceft  cette  compofition  qu'on  appelle  Eau-de-vie  alle- 
mande ;  &  qui  paffe  pour  fpécifique  dans  l'enflure. 

On  diftille  la  racine  de  jalap  avec  de  l'efprit  de  vin , 
«lu  avec  de  l'eau-de-vie. 

Réjîne .,  ou  Magifiere ,  de  Jalap. 

Prenez  une  livre  de  jalap  réduit  en  poudre  grof- 
fiere.  Mettez-le  dans  un  matras  affez  grand  :  verfez 
par-deflus  de  l'efprit  de  vin  reftifié ,  à  la  hauteur  de 
quatre  doigts  au-deffus  de  la  matière  ;  c'eft  -  à  -  dire 
environ  trois  livres.  Puis  ayant  bouché  le  matras,  en 
inférant  fon  cou  dans  celui  d'un  autre ,  &  luté  exac- 
tement la  jointure  avec  de  la  veflie  mouillée  ;  faites 
digérer  la  matière  au  feu  de  fable  pendant  un  jour. 
Après  ce  tems-là  ,  délutez  les  matras ,  &  verfez  par 
inclination  l'efprit  de  vin  ;  qui  par  la  diflblution  qu'il 
aura  faite  des  parties  réfineufes  du  jalap  t  paroîtra 
chargé  d'une  couleur  jaunâtre.  Verfez  encore  de  l'ef- 
prit de  vin  fur  le  jalap  ;  lutez  les  matras  ;  &  procé- 
dez jufqu'à  trois  fois  comme  ci-devant:  ou  même  juf- 
qu'à ce  que  l'efprit  de  vin  ceffe  de  fe  colorer.  Mêlez 
enfuite  les  teintures  :  filtrez-les  par  le  papier  gris  :  & 
diftillez  au  bain  de  vapeurs  dans  un  alembic  de  verre. 
Quand  vous  axirez  diftille  environ  les  deux  tiers  de 
l'efprit  de  vin ,  vous  verferez  ce  qui  refte  au  fond 
de  l'alembic,  dans  une  terrine  ;  que  vous  remplirez 
d'eau  ;  afin  que  cette  eau ,  qui  devient  aufîitôt  lai- 
teufe ,  aftbibliflant  l'efprit  de  vin  qui  tient  les  parties 
de  la  réfine  féparées;  elles  puiflent  fe  rapprocher  , 
fe  reprendre ,  &  former  un  poids  affez  pefant  pour 
fe  précipiter  au  fond  :  ce  qui  arrive  après  un  jour 
de  repos.  Verfez  enfuite  par  inclination  l'eau  qui  eft 
devenue  claire ,  de  blanche  qu'elle  étoit  avant  la  pré- 
cipitation du  magiftere;  lequel  vous  trouverez  en 
forme  de  térébenthine  ;  &  qu'il  faudra  laver  dans 
plufieurs  eaux  ,  &  faire  fécher  au  foleil.  Il  s'y  durcira: 
vous  le  réduirez  enfuite  en  poudre  fubtile ,  laquelle 
fera  blanche.  Vous  la  garderez  dans  une  boîte  ,  ou 
dans  un  vaifleau  bien  net. 

La  réfine  de  jalap  peut  être  fubftituéeà  la  racine  : 
nombre  de  gens  prétendent  même  que  c'eft  dans  la 
feule  réfine  que  confifte  touft  la  vertu  du  jalap.  On 
prend  cette  réfine  mêlée  dans  quelque  opiate  ;  la 
dofe  en  eft  depuis  fix  grains ,  jufqu'à  dix  ou  douze. 

L'efprifde  vin  qu'on  diftille  après  les  différentes 
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dilTolutions ,  peut  enfuite  fervir  comme  auparavant: 
pourvu  que  l'on  ait  eu  l'attention  de  le  diftiller  à  feu 
lent  :  autrement  il  enleveroit  avec  lui  une  partie  de 
la  réfine  ,  ce  qui  diminuerait  beaucoup  de  fa  vertu. 
Le  réfidu  donne  du  fel  slkali. 

JALON.  Bâton  bien  droit,  pointu  par  en  bas  ; 
au  haut  duquel  on  met  une  carte  ,  du  linge  ,  ou  du 
papier  blanc  ;  ou  que  l'on  blanchit  Amplement  avec 
de  la  peinture  ;  le  tout  pour  qu'il  puifle  être  vu  plus 
diftinûement.  On  plante  des  jalons  ,  de  diftance  en 
diftance ,  fur  des  lignes  qu'on  veut  avoir  bien  droites; 
foit  pour  planter  des  arbres ,  foit  pour  faire  des  allées 
&i  des  tranchées.  On  dit  :  il  faut  Jalonner;  c'eft- 
à- dire  ,  planter  des  jalons. 

Voye{  Fontaine,  p.  no.  Avant-pieu. 

Buter  ««Jalon.  Voyez  fous  le  mot  Buter. 

Décharger  un  J  A  L  o  N.  C'eft  lui  ôter ,  du  pied  ,  au- 
tant de  terre  qu'il  eft  befoin  pour  le  faire  paroître 
à  la  hauteur  requife  :  fi  par  exemple  ,  il  ne  paroît 
qu'à  quatre  pieds  au-deffus  de  la  terre  ,  &  qu'il 
doive  paroître  à  fix  ;  on  ôte  deux  pieds  de  terre. 

Les  Jardiniers  fe  fervent  de  Piquets ,  aufîi  bien  que 
de  jalons.  Ils  différent  les  uns  des  autres ,  en  ce  que 
'ces  jalons  font  de  cinq  ou  fix  pieds  de  haut,  &  que 
\  les  piquets  n'ont  que  deux  pieds  au  plus. 
}  JALONNER;  Aligner;  Mirer;  Bornoyer  : 
Jont  des  termes  qui  fignifient  tous  la  même  chofe  : 
planter  des  jalons ,  d'efpace  en  efpace ,  pour  faire  l'o- 
pération d'un  alignement.  Pour  jalonner ,  on  fe  re- 
cule de  quelques  pas ,  puis  en  fermant  un  œil ,  on 
dirige  l'autre  vers  le  jalon  ;  de  manière  que  ce  jalon 
couvre  tous  les  autres ,  qu'on  fait  planter  dans  la 
même  ligne  par  ce  moyen. 
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JAMBAGE  d'une  cheminée.  Voyez  fous  le  mot 
Cheminée. 

Ces  jambages  font  les  deux  petits  murs  qu'on  élevé 
à  chaque  côté  ,  pour  foutenir  le  manteau. 

En  général ,  on  nomme  Jambage  tout  ce  qui 
fort  à  foutenir  une  poutre  ou  quelque  autre  pièce 
dans  un  bâtiment  ;  comme  la  jambe  foutient  le  corps. 
Ce  peut  même  être  un  pilier  placé  entre  deux  arca- 
des ,  &  orné  de  pilaftre  :  en  quoi  il  diffère  du  tru- 
meau ;  qui  eft  toujours  fimple. 

JAMBE.  C'eft  l'extrémité  inférieure  de  l'animal , 
&  principalement  de  l'homme  ;  la  partie  qui  le  fou- 
tient ,  &  qui  lui  fert  à  marcher.  Certains  Anatomiftes 
qui  l'appellent  Grand  Pied  ;  la  divifent  en  cuiffe  , 
jambe ,  &  pied.  La  partie  qui  eft  entre  la  cuiffe  & 
le  pied  retient  proprement  le  nom  de  jambe  ;  &  c'eft 
celui  qu'elle  a  communément. 

Remèdes  pour  la  Foibleffe  des  Jambef. 

i.  Voyez  Jambes  fatiguées  ;  entre  les  maladies  du 
Cheval. 

2.  Elles  peuvent  être  guéries  en  ufant  d'eau ,  où  a 
trempé  le  colchotar ,  autrement  appelle  poudre  im- 
périale. Voye^  ces  deux  mots. 

3 .  Prenez  parties  égales  de  feuilles  d'hieble  ,  de 
marjolaine,  &  de  fauge.  Pilez-les;  exprimez-en  le  fiic  : 
&  en  ayant  rempli  une  bouteille ,  bouchez-la  bien 
avec  de  la  pâte  ;  enveloppez- la  même  toute  entière 
de  pâte,  à  î'épaiffeur  de  deux  bons  travers  de  doigt  ; 
mettez  -  la  au  four  chauffé  à  l'ordinaire ,  6c  qu'elle  y 
refte  autant  de  tems  qu'il  en  faut  pour  cuire  un  pain 
fort  épais.  Enfuite  vous  tirerez  la  bouteille  du  four; 
vous  la  laiflêrez  refroidir  ;  puis  ayant  ôté  la  pâte  & 
cafîè  la  bouteille  ,  vous  prendrez  la  matière  que  vous 
trouverez  cuite  &  épaifîie  en  forme  d'onguent. 

Vous  ferez  fondre  parties  égales  de  cet  onguent , 
&  de  moelle  de  jarret  de  veau  ;  &  vous  en  frotterez 
chaudement  &  le  plus  fouvent  que  vous  pourrez  le 

derrière 


J    A     M 

derrière  des  cuhTes  &  des  jambes.  Ce  remède  eft 
très-utile  aux  enfans  &  aux  adultes  ;  dont  les  nerfs 
font  affoiblis ,  endurcis ,  ou  racourcis. 

4.  Prenez  trois  livres  d'eau-rofe ,  cinq  onces  d'é- 
corces  d'oranges  &  de  citrons  féchées  à  l'ombre  ;  noix 
mufcades  ,  girofle  ,  cannelle ,  quatre  onces  de  chacun. 
Mettez  le  tout  infufer  dans  l'eau-rofe  pendant  quinze 
jours.  Prenez  enfuite ,  des  graines  de  chardon  bénit 
&  de  lavande ,  de  chacune  quatre  onces  ;  une  livre 
de  rofes  rouges  cueillies  depuis  deux  jours  ;  deux 
pincées  de  fommités  de  romarin  ;  une  pincée  de 
feuilles  de  laurier  ;  deux  pincées  d'hyfope  ;  deux  poi- 
gnées de  marjolaine  ;  autant  de  mélifle ,  &  encore  au- 
tant de  rofes  d'églantier.  Vous  mettrez  toutes  ces  cho- 
fes  enfemble  avec  l'eau-rofe  par  lits  dans  un  alembic  de 
verre  ;  &  diftillerez  au  bain-marie  fort  doucement. 
Gardez  l'eau  qui  en  fortira. 

Les  vertus  de  cette  eau  font ,  outre  celle  de  forti- 
fier les  jambes  ;  d'entretenir  (  dit-on  )  en  bon  état 
jufqu'à  l'extrême  vieillefle  ,  &  entretenir  la  fraîcheur 
du  teint  ;  fortifier  tout  le  corps  ,  en  expulfer  les  hu- 
meurs ,  guérir  les  catarrhes ,  &  même  les  cancers  ; 
préferver  de  la  contagion  ;  faire  venir  les  règles  aux 
femmes  ;  remédier  aux  maux  de  cœur  ,  d'eftomac , 
d'yeux ,  &  de  dents.  On  en  prend  les  matins  &  les 
foirs  ,  environ  deux  cuillerées  ;  &  on  en  frotte  les 
parties  malades. 

Pour  les  Démangeaifons  de  Jambes  ,  &  d'autres  parties 
du  corps. 

1 .  Appliquez  -  y  une  décocfion  de  fureau  :  &  pre- 
nez intérieurement  une  tilane  de  fquine ,  ou  de  fleurs 
de  fureau. 

2.  Il  y  en  a  qui  appliquent  fur  ces  parties  ,  de  fois 
à  autre ,  des  feuilles  de  vigne  ;  &  même  des  grains 
de  raifin  écrafés  ;  qui  font  heureufement  couler  ,  de 
ces  ulcères ,  l'humeur  qui  caufoit  la  démangeaifon. 

Confultez  le  mot  Démangeaifons  ,  entre  les  ma- 
ladies du  C  H  E  v  A L.  Foye{  auffi  Rogne. 

Douleurs  dans  les  Jambes, 

Voyt{  Fluxions  du  Cerveau, 

Ulcères  des  Jambes, 

1.  Prenez  une  dragme  de  plomb  neuf,  une  once 
de  vif  argent ,  une  once  de  foufre  en  poudre.  Faites 
fondre  le  plomb  dans  une  cuiller  de  fer.  Sitôt  qu'il 
fera  tondu  ,  jettez-y  le  vif  argent  &  le  foufre  ;  re- 
muez le  tout  avec  une  fpatule  ,  &  tenez  toujours  la 
cuiller  fur  le  feu  jufqu'à  ce  que  le  foufre  foit  con- 
fumé ,  ce  qui  fe  connoîtra  lorfqu'il  ne  paroîtra  plus 
de  feu  bleu  dans  la  cuiller.  Enfin ,  vous  incorporerez 
ce  mélange  avec  une  demi-once  de  diapalme ,  diflout 
dans  de  l'huile  rofat.  Vous  en  ferez  un  emplâtre  pour 
vous  en  fervir  au  befoin ,  après  avoir  bien  lavé  la  plaie 
avec  une  éponge  imbibée  d'eau  de  chaux. 

2.  Prenez  deux  livres  d'huile  d'olives ,  une  demi- 
livre  de  cire  neuve ,  demi-once  de  cinnabre ,  &  deux 
onces  de  minium.  Faites  d'abord  fondre  fur  le  feu 
l'huile  &c  la  cire.  Quand  ces  matières  feront  fondues , 
&  que  vous  les  aurez  retirées  de  deflùs  le  feu ,  jettez- 
y  le  cinnabre  &  le  minium.  Remuez  le  tout  avec  une 
fpatule  de  bois ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  froid.  Confervez 
ce  mélange  dans  un  pot ,  pour  en  ufer  au  befoin.  Vous 
en  ferez  des  emplâtres ,  que  vous  appliquerez  fur  les 
ulcères  ;  &  les  renouvellerez  deux  fois  le  jour. 

Voye^  EMPLÂTRE  noir  pour  les  maux  de  Jambes. 

3.  Exprimez  le  foc  d'épinar  fauvage ,  &  d'arro- 
che  fauvage  :  lavez-en  les  ulcères  ;  &  appliquez  le 
marc  par-deflus. 

Tome  II. 
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4.  Confultez  l'article  Ulcère. 

5.  Prenez  trois  onces  de  litharge  d'or, une  once 
de  cérufe ,  quatre  onces  du  plus  tort  vinaigre ,  une 
once  de  ftorax  liquide ,  cire  blanche  quatre  onces  , 
huile  rofat  &  huile  de  noix ,  de  chacune  huit  onces  , 
réfine  de  pin  cinq  onces.  Pulvérifez  ce  qui  peut  fe 
mettre  en  poudre.  Mêlez  bien  le  tout  :  &:  faites  -  le 
cuire  dans  un  vafe  de  terre  bien  verni  ;  jufqu'à  con- 
fiftance  convenable.  Lavez  enfuite  cet  onguent  dans 
de  l'eau-rofe  :  &  gardez -le  pour  l'ufage.  Il  eft  bon 
pour  les  vieux  ulcères  ;  &  principalement  pour  les 
ulcères  de  jambes ,  qui  réfiftent  aux  emplâtres  ordi- 
naires. On  le  change  toutes  les  vingt-quatre  heures. 

6.  Prenez  une  écuellée  d'huile  d'olives  ;  &c  une  poi- 
gnée de  la  féconde  écorce  de  fureau ,  qui  eft  verte. 
Faites -les  bouillir  à  un  feu  modéré,  jufqu'à  ce  que 
l'écorce  ait  donné  fa  fubftance  ;  fans  pourtant  qu'elle 
fe  brûle.  Tirez  pour  lors  l'écorce  ;  &  ajoutez  à 
l'huile ,  de  la  cire  la  grofleur  d'une  noix.  Laiffez  re- 
froidir le  tout  :  refondez-le  de  nouveau  ;  &  lavez-le 
dans  neuf  eaux  fraîches.  Il  deviendra  blanc.  Gardez- 
le  pour  en  faire  ufage  foir  &  matin.  Pour  les  vieux 
ulcères ,  ajoûtez-y  du  corail  &  du  fang  de  bouc ,  bien 
pulvérifés  ,  demi-once  de  chacun.  [  En  général ,  on 
doit  éviter  d'appliquer  des  corps  gras  fur  les  jambes. 
Pour  ce  qui  eft  des  vieux  ulcères ,  il  feroit  dange- 
reux de  les  cicatrifer,  fans  travailler  à  corriger  la 
mafle  des  humeurs  par  des  remèdes  internes.  ] 

Enflure  des  Jambes. 

1.  Prenez  des  feuilles  de  choux  rouge;  ôtez-en 
les  côtes.  Faites  chauffer  ces  feuilles ,  &  appliquez- 
les  chaudement  fur  l'enflure.  [Ce  même  remède  peut 
encore  fervir  pour  les  enflures  des  bras.  ] 

Voye,{  fous  le  mot  Coup ,  entre  les  maladies  du 
Cheval:  &  fous  le  mot  Jambes ,  dans  le  même 
article.  Confulte^  auffi  le  mot  Enflure. 

Onguent  pour  les  Plaies  des  Jambes. 

Prenez  une  demi-livre  de  cire  jaune  neuve  ,  une 
livre  de  térébenthine ,  une  demi-livre  d'huile  d'olives  , 
&  un  quarteron  de  fain-doux.  Faites  fondre  toutes 
ces  matières  enfemble  ,  en  les  agitant  toujours ,  ôc 
prenant  garde  qu'elles  ne  bouillent.  Quand  vous  ver- 
rez que  l'onguent  fera  fait ,  retirez-le  de  deflus  le  feu  , 
&  remuez  jufqu'à  ce  qu'il  foit  froid  :  puis  vous  le 
conferverez  dans  un  pot. 

Nota.  Dans  les  pays  où  le  cidre  eft  une  boiflbn 
commune ,  les  plaies  des  jambes  fe  guériffent  très- 
difficilement  ;  &  font  fort  fujettes  à  dégénérer  en 
ulcères  de  mauvaife  nature  :  au  lieu  que  ces  plaies 
font  de  peu  de  conféquence  dans  les  endroits  où  l'on 
boit  habituellement  du  vin.  *  Le  Camus ,  Médecine 
de  l'EJprit. 

M.  Thierry  (  Médecine  Expérim.  )  obferve  auffi 
que ,  par  une  loi  afTez  générale  dans  la  nature ,  un  air 
trop  épais  eft  oppofé  à  la  guérifon  des  plaies  des 
jambes  :  &  qu'on  l'obfèrve  à  Rome  &  à  Vienne  en 
Autriche. 

Jambe  Caffee.     ■ 

Il  faut  prendre  une  certaine  quantité  de  longs 
vers  de  terre ,  qu'on  appelle  achées  ;  les  bien  laver , 
pour  en  ôter  la  terre  ou  le  limon  ;  &  les  jetter  dans 
un  pot  de  terre  plein  d'eau ,  où  vous  les  ferez  bouillir 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  réduits  en  onguent.  Vous  en 
ferez  un  emplâtre  fur  un  linge  double  ;  dont  vous 
envelopperez  la  plaie  :  &  affujettirez  le  tout  avec  des 
écliffes ,  après  que  les  os  auront  été  rejoints  adroi- 
tement. 

Laffitude  des  jambes.  Voyez  LASSITUDE. 

JAMBE  Etriere.  Voyez  fous  le  mot  Tablette. 

JAMBON.  C'eft  la  cuuTe  ou  l'épaule ,  de  cochon 
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ou  de  fanglier  ;  qu'on  levé  pour  la  faler  ,  la  fumer  , 

•&  la  manger  comme  un  mets  excellent. 

Jambons  de  Mayence. 

i.  Il  faut  les  faler  avec  du  falpêtre  pur;  les  tenir 
bien  ferrés  dans  une  preffe  à  linge  pendant  huit  jours  ; 
les  tremper  dans  de  l'efprit  de  vin  où  l'on  aura  mis  des 
grains  de  genièvre  piles ,  ou  concafles  ;  &  les  faire  fé- 
cher  à  la  fumée  du  bois  de  genièvre.  [  Le  falpêtre 
rend  alors  la  chair  très-rouge  ,  &  prefque  dure 
comme  du  bois.  ] 

2.  Il  faut,  au  même  inftant  que  les  jambons  font 
levés  de  demis  les  porcs ,  les  mettre  contre  terre  ;  les 
bien  charger  d'un  ais ,  &  de  pierres  par-deffus  ;  &  les 
y  laiffer  pendant  vingt-quatre  heures  :  puis  les  taire 
faler  fur  le  refte  du  porc  qui  eft  dans  le  faloir  ;  ou 
ailleurs  :  quand  ils  y  auront  été  affez  de  tems ,  les 
envelopper  de  foin ,  les  mettre  dans  une  cuve  ,  y 
faire  un  lit  de  terre  &  un  lit  de  jambons  ;  &  deux 
purs  après  ,  les  lever  :  enfuite  faire  bouillir  de  la  lie 
de  vin  avec  de  la  fauge  ,  du  romarin ,  de  l'hyfope  , 
de  la  marjolaine ,  du  thim  &  du  laurier  ;  jetter  le  tout , 
tiède  ,  fur  ces  jambons  ,  clans  un  vaiffeau  bien  bou- 
ché ;  &  les  laiffer  ainfi  deux  jours.  Après  quoi  il 
faut  les  mettre  à  la  cheminée  ,  ou  à  une  perche 
proche  de  la  cheminée  ;  &  les  parfumer ,  pendant 
cinq  ou  fix  jours  ,  deux  diverfes  fois ,  avec  du  ge- 
nièvre. 

3 .  Salez  vos  jambons  ;  &  les  gardez  cinq  jours  dans 
leur  fel  ;  puis  tirez-les  ,  &  les  mettez  dens  de  la  li- 
maille de  fer  l'efpace  de  dix  jours  :  enfuite  lavez-les 
dans  du  vin  rouge  ;  &  les  enfermez  dans  un  petit 
endroit ,  où  vous  ferez ,  deux  fois  le  jour ,  du  feu  de 
genièvre  pendant  dix  jours  ou  plus. 

4.  Auffitô't  que  le  porc  eft  habillé  ,  il  en  faut  lever 
les  jambons ,  ck  les  étendre  bien  pour  leur  faire  pren- 
dre le  pli.  Enfuite  on  les  porte  fuer  à  la  cave  ;  &  on 
les  y  laiffe  pendant  quatre  jours  en  tems  lèc ,  &  deux 
jours  feulement  en  tems  humide  ;  ayant  foin  d'effuy  er 
très-fouvent  l'eau  qu'ils  jettent  :  puis  on  les  met  à  la 
preffe  entre  deux  ais ,  &  on  les  y  laiffe  autant  de 
tems  qu'ils  ont  été  à  la  cave.  Après  cela  on  les  affai- 
fonne  de  fel ,  poivre, ,  clou ,  &  anis ,  battus.  Neuf 
jours  après  on  les  tire  du  faloir  pour  les  mettre  dans 
la  lie  de  vin  pendant  neuf  jours  ;  après  lefquels  on 
enveloppe  les  jambons  dans  du  foin,6V  on  les  enterre 
à  la  cave ,  dans  un  endroit  qui  ne  foit  pas  trop  humi- 
de. Il  ne  faut  pas  les  y  laiffer  trop  longtems  ;  de  peur 
qu'ils  ne  fe  gâtent.  Quand  on  les  a  tirés ,  on  les  fufpend 
dans  la  cheminée  ;  &  on  les  parfume  deux  ou  trois  fois 
le  jour  avec  du  bois  de  genièvre ,  qu'on  allume  direc- 
tement au-deffous.  Etant  fecs ,  on  les  pend  au  plan- 
cher d'une  chambre  qui  ne  foit  point  humide  ,  &  on 
les  y  laiffe  jufqu'au  tems  qu'on  veut  les  faire  cuire. 

Jambons  de  Bayonne. 

Pour  faler  le  jambon ,  il  faut  attendre  fept  ou  huit 
jours  ,  ou  jufqu'à  ce  qu'il  foit  gluant.  Alors  l'ayant 
bien  lavé  ,  &  enfuite  pelé ,  on  prend  autant  d'onces 
de  fel  qu'il  pefe  de  livres;  &  autant  d'onces  de  fal- 
pêtre ,  qu'il  y  a  de  livres  de  fel.  Il  faut  réduire  en 
poudre  le  fel  &  le  falpêtre ,  &  en  affaifonner  le  jam- 
bon ;  qu'on  met  fur  une  planche  difpofée  en  pente 
avec  un  vaiffeau  à  l'extrémité  la  plus  baffe ,  pour  re- 
cevoir ce  qui  en  dégoutte  ;  &  dont  on  fe  fert  à  me- 
fure ,  pour  humefter  le  jambon  avec  un  linge ,  jufqu'à 
ce  qu'il  ait  tout  pris.  Après  cela ,  on  l'effuie  ;  on  l'en- 
duit de  lie  de  vin  :  &  quand  elle  eft  féche ,  on  le  pend 
à  la  cheminée ,  pour  le  paffer  à  la  fumée  de  genièvre 
trois  ou  quatre  fois  le  jour ,  l'efpace  d'une  heure  , 
pendant  cinq  ou  fix  jours.  Quand  il  eft  fec  &  bien 
parfumé  ,  on  le  met  dans  la  cendre  pour  le  con- 
server. 
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Manière  d'apprêter  les  Jambons  ,  &  de  les  faire  cuire. 

Un  jambon  étant  falé  comme  il  faut ,  &  bien  par- 
fumé ;  avant  de  le  faire  cuire ,  on  le  fait  tremper  dans 
de  l'eau  tiède  :  &  après  l'avoir  ainfi  changé  plufieurs 
fois ,  on  le  lave  &  effuie.  Puis  on  le  met  dans  un 
chauderon  le  plus  preffé  que  l'on  peut;  afin  qu'il  y 
ait  peu  de  bouillon ,  &  que  par  ce  moyen  la  trop 
grande  abondance  d'eau  ne  diminue  rien  de  fa  bonté. 
11  faut  mettre  au  fond  du  chauderon  une  poignée  de 
foin  fin ,  avec  des  fines  herbes  ,  deux  gros  oignons  , 
tk  de  l'écorce  de  citron.  A  mefure  que  le  bouillon  fe 
tarii ,  on  a  foin  d'avoir  de  l'eau  chaude  pour  en  fubf: 
tituer  toujours  de  nouvelle ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  une 
cuiffon  parfaite.  Lorfqu'il  eft  bien  cuit ,  on  le  tire , 
pour  "le  laiffer  refroidir  dans  fon  bouillon  ;  jufqu'à  ce 
qu'on  puiffe  l'ôter  du  chauderon  avec  la  main.  Puis 
on  le  met  fur  un  plat  ;  &  on  le  laiffe  égoutter  :  après 
quoi  on  levé  la  couene  de  deffus  le  lard ,  pour  le 
poudrer  d'un  peu  de  poivre  &  de  cannelle  broyée , 
y  piquer  quelques  doux  de  girofle ,  &  le  garnir  de 
perfil  haché ,  avec  un  peu  de  thim  &  des  feuilles  de 
laurier.  Puis  on  le  recouvre,  de  la  couene;  pour  lui 
donner  le  tems  de  fe  refroidir. 

Il  y  en  a  qui  le  font  cuire  dans  du  vin  :  mais  on 
prétend  que  le  vin  le  racornit.  Voyez  l'article  C  o- 

C  H  O  N. 

Pâté  froid  de  Jambon. 

Parez  bien  le  jambon ,  levez-en  la  peau ,  &  met- 
tez-le tremper  fept  ou  huit  heures  avec  de  l'eau 
tiède.  Pour  votre  pâte ,  mettez  avec  la  farine  envi- 
ron une  livre  de  beurre  &  cinq  ou  fix  jaunes  d'oeufs  ; 
&  détrempez-la  avec  de  l'eau  chaude.  Il  faut  la  faire 
très-dure.  Lorfqu'elle  eft  faite ,  dreffez  le  pâté  fans 
différer  :  autrement  elle  donneroit  bien  de  la  peine 
à  dreffer ,  &  feroit  même  fujette  à  le  fendre.  Fon- 
cez le  pâté  avec  des  tranches  de  bœuf;  puis  y  mettez 
le  jambon  ;  affaifonnez  avec  toutes  fortes  d'épices  & 
fines  herbes  pilées  ;  &  nourriffez-le  de  bon  lard 
haché  &  pilé.  Couvrez -le  enfuite  de  bardes  de 
lard  ;  &  le  finiffez.  Il  doit  refter  dans  le  four ,  au 
moins  douze  heures.  Quand  il  fera  à  moitié  cuit , 
retirez-le ,  &  y  jettez  deux  bons  verres  d'eau-de-vie , 
ou  de  vin  d'Elpagne  ;  puis  le  remettez  au  four.  Quand 
il  fera  cuit ,  vous  en  ôterez  toute  la  nourriture  ;  fi 
elle  y  reftoit ,  elle  pourroit  le  faire  fendre.  Vous  la 
remettrez  dedans ,  lorfqu'il  fera  prefque  froid  :  & 
vous  y  en  ajouterez ,  fi  elle  ne  couvre  pas  jufqu'au 
deffus  des  bardes.  On  ne  le  fert  que  lorfqu'il  eft  bien 
refroidi. 

On  peut  encore  faire  cuire  le  jambon  à  demi  dans 
une  petite  braifiere ,  &  faire  la  pâte  un  peu  plus 

fine  :  le  pâté  en  aura  un  plus  bel  œil  ;  &  il  faudra 

moins  de  tems  pour  le  cuire. 

Autre  Pâté  froid ,  fur  le  plat. 

Votre  jambon  étant  bien  deffalé  ,  paré  ,  &  cuit 
.  à  l'eau ,  comme  fi  vous  vouliez  le  fervir  fur  le  plat 
pour  entremet  ;  dreffez  un  pâté ,  d'une  pâte  ordi- 
naire affez  forte ,  fur  le  bord  d'un  plat.  Mettez-y  le 
jambon ,  &  le  panez  de  mie  de  pain ,  &  perfil  ;  & 
le  mettez  au  four.  Quand  la  mie  de  pain  aura  belle 
couleur ,  vous  le  couvrirez  d'une  feuille  de  papier. 
Vous  le  retirerez  quand  vous  jugerez  que  la  croate 
fera  cuite  ;  &  le  laifferez  refroidir.  Cela  eft  très-bon 
quand  on  a  un  jambon  qui  a  déjà  fervi ,  &  qu'on  le 
veut  déguifer. 

Effence  de  Jambon. 

Il  faut  couper  par  petites  tranches ,  du  jambon 
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fcritd  ;  les  bien  battre ,  &  les  paffer  à  la  cafferoïe  : 
puis  les  mettre  fur  un  réchaud  plein  de  feu ,  pour 
leur  faire  prendre  couleur  ,  en  jettant  deffus  un  peu 
de  farine  &  les  agitant  en  même  tems.  Quanti  ces 
tranches  ont  pris  couleur ,  il  faut  y  mettre  du  jus 
de  veau ,  un  bouquet  de  ciboules ,  des  fines  herbes , 
de  la  rocambole  ,  quelques  cloux  de  girofle  ,  des 
truffes ,  une  poignée  de  champignons  hachés ,  un 
peu  de  vinaigre ,  &  un  peu  de  croûte  de  pain.  Le 
tout  étant  cuit ,  on  le  paffe  à  l'étamine ,  pour  en  ex- 
primer le  jus  ;  que  l'on  conferve  dans  un  pot  propre. 
On  fe  fert  de  ce  jus ,  ou  efTence ,  dans  tous  les  ragoûts 
où  il  entre  du  jambon. 

Voyei  une  autre  manière  ,  dans  l'article  E  s- 

SENCE. 

Jambon  in  ragoût  à  thypocras. 

Prenez  des  tranches  de  jambon  cmd  ;  que  vous 
pafferez  à  la  cafferoïe  :  puis  vous  y  ferez  une  famTe 
avec  du  vin  bien  vermeil ,  du  fel ,  du  poivre ,  &  du  jus 
d'orange ,  que  vous  mettrez  lorfque  vous  fervirez. 
On  peut  y  ajouter  un  jus  de  citron ,  au  lieu  d'hy- 
pocras. 

Jambon  de  Poiffon. 

Ayez  des  laites  de  carpes  ;  &  de  la  chair  de  tan- 
ches ,  d'anguilles  &  de  faumon  frais.  Mêlez  bien  tou- 
tes ces  chairs  enfemble ,  en  les  hachant  fort  menu 
avec  du  fel ,  du  poivre ,  du  perfil  &  de  bon  beurre. 
Quand  le  tout  fera  bien  haché ,  donnez-lui  une  forme 
de  jambon ,  fur  des  peaux  de  carpes  :  enveloppez-le 
dans  un  linge  blnnc ,  &  coufez-le  bien  ferré.  Enfuite 
vous  le  ferez  cuire  avec  moitié  eau  &  moitié  vin , 
afTaifonné  de  fel ,  poivre  ,  cloux  de  girofle ,  laurier , 
&  fines  herbes.  Quand  vous  croirez  que  ce  jambon 
fera  cuit ,  vous  le  laifferez  refroidir  dans  fon  bouillon. 
On  le  fert  entier ,  ou  coupé  par  tranches» 

JAN 

JAN.  Voyei  Jonc-Marin. 

JANVIER.  Premier  mois  de  l'année.  L'hiver 
étant  commencé  depuis  le  dernier  tiers  du  mois  pré- 
cédent ,  on  doit  s'attendre  à  une  faifon  incommode; 
ou  le  froid ,  ou  la  pluie  abondante  &  continuelle , 
ou  la  neige  ,  empêchent  de  travailler  à  la  terre.  Les 
jours  ,  qui  font  encore  très-courts ,  ne  permettent 
pas  de  faire  beaucoup  d'ouvrage  dehors.  Tantôt  la 
furface  de  la  terre  eft  couverte  de  mares  formées  par 
les  eaux  de  pluie  ;  tantôt  de  petites  gelées  foulevant 
la  terre ,  y  font  pénétrer  ces  eaux ,  &  la  rendant 
alors  molle  comme  de  la  pâte ,  rendent  les  chemins 
impraticables.  Le  Jardinier ,  le  Laboureur ,  &  l'Œco- 
nome ,  ont  cependant  des  occupations  propres  à  ce 
mois. 

Le  Laboureur  ou  les  domeftiques  deftinés  au  la- 
bourage ,  doivent  faire  les  chofès  aufquelles  ils  fe- 
roient  indifpenfablement  obligés  de  s'occuper  pen- 
dant la  belle  faifon  ,  où  leur  emploi  les  appelle  à  des 
ouvrages  de  plus  grande  conféquence. 

Il  faut  donc  préparer  les  échalas  pour  garnir  les 
vignes  ;  raccommoder  les  charrettes  ,  les  tombe- 
reaux ;  prendre  garde  s'il  ne  manque  rien  des  inftru- 
mens  néceffaires  au  labourage ,  &  s'ils  font  en  état 
de  fervir. 

C'eft  dans  ce  tems  qu'on  doit  faire  provifion  d'ou- 
tils convenables  au  ménage  des  champs  ;  tailler  les 
peupliers  &  les  failles  ;  tondre  les  haies  ;  ôter  les 
bois  inutiles  des  grands  arbres  fruitiers. 

On  achevé  de  battre  les  grains  dans  la  grange , 
tandis  que  les  frimats  empêchent  qu'on  n'aille  tra- 
vailler hors  de  la  maifon. 
Tome  IL 
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On  apprête  les  oziers  deftinés  à  attacher  la  vigne. 

On  continue  d'abattre  les  bois. 

On  fait  des  fagots ,  &  du  menu  bois.  On  coupe 
des  épines  pour  former  des  haies.  On  plante  &  ré- 
pare les  haies ,  tant  mortes  que  vives. 

On  marque  les  agneaux  que  l'on  veut  garder. 

On  faifit  les  momens  favorables  pour  retourner 
les  jachères ,  en  pays  chaud  :  &  on  prépare  les  terres 
pour  la  femaille  des  Mars. 

On  relevé  les  foffés  :  on  en  fait  de  nouveaux ,  foit 
pour  enclore  ,  foit  pour  égoutter  les  prés  &  les 
terres. 

On  laboure  au  pied  des  vignes» 

On  caffe  la  glace  des  étangs. 

On  efTarte  les  prés.  On  cherche  les  taupes  :  qui 
font  leur  nid  vers  le  commencement  du  mois. 

On  retourne  le  fumier.  On  en  voiture  auffi. 

On  laboure  les  terres  légères  &  fabloneufes  qui 
ne  l'ont  pas  été  à  la  S.  Martin. 

Quand  il  fait  doux ,  on  recommence  à  planter  dans 
les  vallées. 

La  mère  de  famille  a  foin  que  fes  fervantes  teillent 
fon  lin  &  fon  chanvre ,  ou  qu'elles  filent ,  pendant 
que  les  incommodités  de  la  faifon  ne  permettent  pas 
qu'elles  fbrtent  de  la  maifon  pour  aller  fagotter  des 
épines  qui  fervent  à  chauffer  le  four. 

On  peut  faire  couver  les  poules  qui  le  deman- 
dent. 

On  donne  aux  pigeons  ,  volailles  ,  &  autres  ani- 
maux de  la  baffe-cour ,  une  nourriture  qui  les  dif- 
pofe  foit  à  couver  foit  à  entrer  en  chaleur  le  plus  tôt 
que  faire  fe  pourra. 

Enfin  ,  comme  il  n'eft  point  de  momens  qu'il  ne 
faille  ménager  ,  un  père  de  famille  fera  tout  ce' qu'il 
pourra  pour  n'en  point  laiffer  d'inutiles. 

Ouvrages  à  faire  dans  les  jardins. 

Nettoyez  les  arbres ,  de  toutes  ordures  ;  &  n'y 
laiffez  aucunes  feuilles  féches ,  parce  que  ce  font  au- 
tant de  nids  à  chenilles. 

Quand  on  a  découvert  la  racine  des  arbres  frui- 
tiers au  mois  de  Novembre ,  il  eft  néceffaire ,  dans 
ce  mois-ci ,  de  les  recouvrir  de  bonne  terre  :  fi  ce 
n'eft  dans  les  terres  féches ,  où  l'on  ne  réchauffe  les 
arbres  qu'en  Mars  afin  que  l'humidité  de  l'hiver  im- 
bibe fuffifamment  la  terre  &  les  racines. 

On  plante. 

On  profite  de  la  gelée  pouf  charrier  du  fumier. 

C'eft  le  tems  de  faire  ramaffer  des  terres  nou- 
velles ;  comme  les  boues  des  rues  où  paffe  le  bétail ,  ou 
proche  des  boucheries:  on  garde  ces  terres  &  curures. 
en  tas  pendant  tout  l'été ,  pour  réchauffer  les  pieds 
des  arbres  au  déclin  de  la  lune  de  ce  mois ,  l'année 
fuivante. 

Il  faut  de  bonne  heure  piocher  les  framboifiers  ; 
parce  que  fi  l'on  attend  plus  tard ,  on  rifque  de  cou- 
per le  rejet  qui  fe  fait  dans  la  terre.  Il  faut  les  tailler; 
mais  non  à  demeure ,  &  feulement  pour  faire  l'efpa- 
lier  ,  &  pour  les  piocher. 

On  taille  toute  forte  d'arbres ,  foit  en  buiffon , 
foit  en  efpalier  ;  on  entretient  les  abris  deftinés  à  les 
garantir  des  grandes  gelées  ,  ou  des  neiges.  On  fait 
des  tranchées  pour  planter  des  arbres  ;  &£  des  fouilles 
de  terre  pour  les  amander.  On  fouille  au  pied  des 
arbres ,  foit  pour  tailler  les  groffes  racines ,  &  par 
ce  moyen  les  mettre  à  fruit  ;  foit  au  pied  de  ceux 
qui  languiffent ,  pour  tâcher  de  remédier  au  mal  , 
ck  les  fijmer. 

On  cueille  les  greffes  des  arbres  &  arbriffeaux 
hâtifs. 

On  met  en  terre  des  cormes ,  des  amandes ,  des 
noix ,  &c  pour  faire  de  nouveaux  plants. 

S  s  ij 
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On  feme  fur  couche  les  plantes  que  l'on  veut  avan- 
cer. On  réchauffe  à  propos  toutes  les  couches.  On 
entretient  la  chaleur  des  ferres. 

Il  faut  couvrir  toutes  les  fleurs  qui  craignent  le 
froid ,  à  la  veille  du  mauvais  tems  ;  &  n'attendre  pas 
que  la  terre  foit  endurcie  par  la  gelée. 

Sons  les  chafïïs  &  abris ,  il  faut  tenir  des  fouricie- 
res  tendues ,  pour  prendre  les  rats  des  jardins ,  & 
les  mulots.  Qn  fe  fervira  ponr  amorce ,  de  pois , 
amandes ,  ou  noifettes. 

Confultt{  les  articles  des  différentes  plantes  cul- 
tivées pour  leurs  fleurs. 

Profits  que  les  gens  de  la  campagne  peuvent  faire  au. 
mois  de  Janvier. 

Il  commence  à  y  avoir  du  couvain  dans  les  ruches. 

Les  perdrix  s'appareillent ,  quand  la  faifon  n'efl 
pas  rigoureufe. 

On  débite  avantageufement  des  poules-d'Inde, 
des  chapons ,  &  généralement  toute  forte  de  vo- 
laille. 

Tout  ce  qu'il  y  aura  d'eeufs ,  fromages ,  &  beurre , 
en  cette  faifon ,  feront  portés  au  marché  ;  &  s'y 
vendront  bien.  Les  œufs  frais ,  ou  ceux  qu'on  aura 
pris  foin  de  garder  depuis  le  mois  d'Octobre ,  doivent 
être  aufîi  vendus  ;  l'argent  qu'on  en  tire ,  mis  à  d'au- 
tres denrées  pour  la  provifion  de  la  maifon ,  rappor- 
tant plus  de  profit  que  ces  œufs  mêmes  confommés 
dans  la  famille. 

S'il  naît  des  veaux,  on  fe  trouvera  bien  de  les 
vendre  ;  à  caufe  qu'ils  font  rares ,  &  que  ce  n'efl  pas 
la  vraie  faifon  de  les  garder  pour  nourrir. 

Heureux  qui  dans  ce  tems-là  a  du  bétail  gras  en 
état  de  vente  J  les  Bouchers  favent  bien  le  venir 
trouver ,  fans  qu'il  ait  befoin  de  mener  en  foire. 

On  fale  du  porc  pour  la  provifion  de  la  maifon. 

Il  fait  bon  vendre  les  fruits  qui  fe  mangent  dans 
ce  mois.  On  fuppofe  qu'un  père  de  famille  ne  fera 
pas  fans  avoir  un  jardin  rempli  de  toutes  fortes  de 
bons  fruits.  L'ceconomie  demande  de  lui  un  pareil 
jardin  pour  rembellifTement  de  fa  maifon  :  &  ayant 
appris  comment  il  faut  les  conferver,  il  ne  fe  défera 
de  ces  fruits  que  par  ordre ,  &  dans  le  tems  que  cha- 
que efpece  fera  bonne  à  manger  ;  en  réfervant  tou- 
jours fa  provifion  particulière ,  pour  être  fervie  à  fa 
table ,  foit  qu'il  foit  feul ,  foit  qu'il  lui  fur  vienne  com- 
pagnie. 

J    A    Q 

JAQUEMART.  Efpece  de  RefTort.  Voyez  ce 
mot ,  dans  l'article  Gravur tfur métaux,  p.  127. 
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JARDIN.  Terrein  clos  de  haies  ou  de  murs, 
voifin  de  la  maifon ,  oc  que  l'on  cultive  avec  beau- 
coup de  foin  ;  pour  y  élever  des  plantes  foit  utiles 
foit  agréables ,  &  en  faire  un  lieu  de  promenade. 

Suivant  la  principale  deftination  de  ce  terrein  ; 
on  le  nomme  ,  tantôt  Jardin  de  propreté ,  tantôt  Jar- 
din Fleurijie  (  ou  des  fleurs  )  ;  tantôt  encore  Fruitier , 
Potager  y  ou  Botamjle. 

Jardin  de  Propreté. 

Celui-ci  comprend  les  autres  ;  &  on  y  ajoute  en- 
core quelques  ouvrages  d'une  plus  grande  ou  d'une 
moindre  étendue ,  félon  la  dépenfe  qu'on  eft  en  état 
de  faire  ,  ou  le  terrein  qu'on  veut  employer. 
Les  jardins  de  propreté  accompagnent  ordinaire- 
ment les  maifons  de  plaifance  :  c'eft  pourquoi  leurs 
avantages  doivent  être  réciproques. 


J     A     R 

C'eft  ce  qui  fait  que  la  fituation  du  terrein  eft 
effentielle;  &  renferme  cinq  conditions;  i°.  Une 
expofition  faine.  i°.  Un  bon  terrein.  30.  Une  abon- 
dance raifonnable  d'eau.  40.  Une  belle  vue.  50.  La 
commodité  du  lieu. 

I.  Le  fommet  d'une  montagne  ,  &  une  vallée  trop 
baffe  ou  marécageufe ,  font  des  extrémités  qu'il  faut 
également  éviter.  La  mi-côte  dont  la  pente  eft  douce, 
ou  la  plaine ,  donnent  une  expofition  faine.  Les  pro- 
menades de  plain  pied  dans  la  plaine  ,  &  le  terrein 
qui  demande  peu  d'entretien ,  font  d'un  agrément 
infini.  L'abondance  de  l'eau  ,  l'abri  des  vents ,  &  la 
perfpeûive  de  la  mi-côte ,  femblent  l'emporter  fur 
les  avantages  de  la  plaine.  La  plus  mauvailé  expofi- 
tion eft  celle  du  nord  ;  celle  du  midi  ou  au  moins  du 
levant  peut  être  regardée  comme  la  meilleure.  Voye^ 
Exposition. 

I I.  La  terre  qui  y  convient ,  doit  n'être  point  pier- 
reufe ,  difficile  à  labourer ,  trop  féche ,  trop  hu- 
mide ,  trop  forte ,  trop  légère ,  ni  trop  fabloneufe. 
Quand  on  la  fouillera ,  on  doit  la  trouver  de  bonne 
qualité  jufqu'à  deux  pieds  au  moins  de  profondeur. 
On  jugera  que  le  terrein  eft  mauvais ,  s'il  eft  couvert 
de  bruyères  ,  de  ferpolets  ,  de  chardons  ,  &  autres 
mauvaifes  herbes  ;  &  fi  les  arbres  qui  croiffent  au- 
près ,  font  tortus  ,  mal  faits  ,  rabougris ,  d'un  verd 
altéré  ,  &  pleins  de  moufle. 

III.  Si  les  eaux  font  néceffaires  pour  conferver  les 
plantes  qui  périroient  par  la  trop  grande  féchereffe , 
elles  ne  font  pas  moins  utiles  pour  l'embelliffement 
des  jardins.  Les  canaux ,  les  cafeades ,  &  les  jets  d'eau 
donnent  des  agrémens ,  que  tout  le  monde  connoît 
affez.  Mais  il  faut  prendre  garde  à  deux  chofes ,  la 
première ,  c'eft  que  ces  eaux  ne  foient  point  en  trop 
grande  quantité  ;  elles  rendroient  l'air  mal  fain  :  &c 
la  féconde ,  eft  qu'on  ne  doit  point  les  laiffer  crou- 
pir ,  mais  ménager  quelques  iffues  pour  les  faire 
écouler.  Voye^  Fontaine. 

I V.  La  vue  fait  encore  un  des  plus  beaux  orne- 
mens  des  jardins.  Il  faut  prendre  un  extrême  foin  de 
profiter  de  tous  les  avantages  que  le  lieu  fournira  ; 
&  ne  point  boucher  la  perfpeâive  par  quelque  bois 
ou  paliffade  ,  qu'on  feroit  obligé  d'arracher  dans  la 
fuite.  L'étendue  de  pays  qu'on  découvre  contribue 
beaucoup  à  la  végétation  des  plantes  ;  qui  par  ce 
moyen  ont  un  grand  air ,  &  ne  fe  trouvent  point  en- 
fèvelies  par  un  air  trop  reflèrré.  Voye^  Archi- 
tecture de  Jardinage. 

V.  La  maifon  de  campagne  ne  doit  point  être  loin 
d'une  rivière  ;  afin  de  pouvoir  faire  commodément 
apporter  ce  dont  on  a  befoin ,  ou  faire  tranfporter 
les  denrées  à  la  ville  ou  ailleurs.  Une  forêt  voifine 
fournira  du  bois  à  la  maifon.  On  fera  encore  atten- 
tion au  chemin  ;  qui  fera  de  fable  ou  pavé ,  afin  qu'on 
puiffe  y  aller  aifément  foit  en  hiver ,  foit  en  été. 
Enfin ,  ces  fortes  de  jardins  ne  feront  point  éloignés 
des  villages  :  s'ils  étoient  fitués  en  pleine  campagne , 
ceux  qui  s'y  trouveroient  ne  pourroient  pas  être 
fecourus  ,  en  cas  d'accident. 

(On  peut  ajouter  à  toutes  ces  conditions  les  foins 
d'un  jardinier ,  Ôt  l'œil  du  maître. 

Précautions  à  obferver pour  Les  Jardins  de  propreté. 

I.  On  doit  faire  choix  d'un  homme  ,  dont  la  ca- 
.  parité  dans  l'art  du  jardinage  foit  reconnue  par 
quelques  beaux  morceaux. 

I I.  Il  ne  faut  point  exécuter  fes  deffeins  avec  pré- 
cipitation. Il  eft  bon  de  les  laiffer  mûrir ,  pour  ainfi 
dire ,  pendant  quelque-tems  ;  &  de  confulter  à  loifir 
les  Connoiffeurs. 

I I I.  Plus  un  jardin  eft  grand ,  plus  il  en  coûte  pour 
en  exécuter  le  deffein  &  l'entretenir  quand  il  eft  exe- 
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cuté.  C'eft  ce  qui  fait  qu'on  doit  examiner  la  dépenfe 
qu'on  veut  faire ,  &  proportionner  l'ouvrage  à  cette 

dépenfe.  Un  jardin  de  trente  ou  quarante  arpens 

ieft  d'une  belle  grandeur. 

\Maximes  fondamentales  pour  bien  difpofer  ce  Jardin, 

I.  L'art  doit  céder  à  la  nature. 
Tout  doit  paroître  naturel  dans  un  jardin.  On  pla- 
cera un  bois  pour  couvrir  des  hauteurs ,  ou  remplir 
des  fonds ,  qui  fe  trouveront  fur  les  aîles  d'une  mai- 
ion.  Un  canal  fera  mis  dans  un  endroit  bas ,  pour 
paroître  comme  l'égout  de  quelque  hauteur  voifine. 

II.  Le  jardin  ne  doit  point  être  étouffé. 

Les  jardins  qui  font  trop  couverts  &  trop  remplis 
de  broffailles ,  font  fombres  &  triftes.  Il  faut  laiffer 
régner  autour  du  bâtiment  des  efplanades  ,  des  par- 
terres ,  &  des  boulingrins  ;  &  ne  mettre  que  des  ifs 
&  des  arbriffeaux  fur  les  terraffes  &  en  quelques  au- 
tres endroits  où  on  le  trouvera  à  propos. 

III.  On  ne  doit  point  trop  découvrir  les  jardins. 
C'eft  une  chofe  défagréable ,  que  de  mon  toute 

l'étendue  d'un  jardin  ,  d'un  feul  coup  d'ceil. 

IV.  Un  jardin  doit  paroître  plus  grand  qu'il  ne 
l'eft  effectivement.  Le  véritable  moyen  de  faire  cet 
efpece  d'enchantement ,  efl  d'arrêter  la  vue  dans  cer- 
tains endroits ,  par  des  bofquets  &  des  fales  vertes 
ornées  de  fontaines  &  de  figures  ;  &  de  ménager  fi 
bien  les  allées  &  les  ornemens  ,  qu'on  fe  laffe  à  par- 

-  courir  les  unes ,  &  qu'on  employé  du  tems  à  re- 
garder les  autres. 

Difpojitions  générales  d'un  Jardin  de  propreté. 

I.  La  longueur  doit  être  d'un  tiers  ou  d'une  moi- 
tié plus  grande  que  la  largeur  :  les  pièces  bar-lon- 
gues" font  plus  agréables  à  la  vue ,  que  les  autres. 

1 1.  On  placera  le  parterre  auprès  du  bâtiment.  Il 
efl  bon  que  le  bâtiment  foit  élevé  au  deffus  du  par- 
terre ,  afin  que  des  fenêtres  on  puiffe  juger  plus  aifé- 
ment  de  la  beauté  du  defTein  du  parterre ,  &  que  la 
vue  jouiffe  des  différentes  fleurs  qui  y  feront  plan- 
tées. Il  dépendra  de  la  fituation  du  lieu  de  placer  les 
bofquets ,  les  paliffades ,  les  fales  vertes  dans  des  en- 
droits convenables.  Ces  pièces  doivent  accompagner 
le  parterre  pour  le  relever.  On  pratiquera  dans  ce 
parterre  des  boulingrins  &  autres  pièces  plates.  Un 
parterre ,  quelque  beau  qu'il  foit ,  demande  à  être 
diverfifié. 

I I I.  La  tête  du  parterre  doit  être  ornée  de  bafîîns 
ou  de  pièces  d'eau.  On  plantera ,  au  deffus  des  palif- 
fades foit  hautes  foit  baffes ,  un  bois  :  auquel  on  don- 
nera une  forme  circulaire ,  percée  en  patte-d'oye 
pour  mener  dans  de  grandes  allées.  L'efpace  qui  fe 
trouvera  entre  le  baffin  &  la  paliffade  fera  rempli  de 
pièces  de  broderie  ou  de  gazon  garnies  d'ifs ,  de 
caiffes ,  &  de  pots  de  fleurs. 

Ce  que  nous  venons  de  dire ,  ne  doit  être  obfervé 
que  quand  il  n'y  a  point  de  vue.  S'il  y  en  a ,  on  pra- 
tiquera plufieurs  pièces  de  parterre  tout  de  fuite  foit 
de  broderie ,  foit  de  compartimens  à  l'Angloife ,  foit 
de  pièces  coupées,  de  gazon,  cyc.féparées ,  d'efpace 
en  efpace  ,  par  des  allées  de  traverfe.  Les  parterres 
les  plus  ornés  feront  toujours  près  du  bâtiment. 

I V.  La  grande  allée  fera  percée  en  face  du  bâti- 
ment ;  &  traverfée  par  une  autre  ,  d'équerre  à  fon 
alignement.  A  l'extrémité  de  ces  allées  on  ouvrira  les 
murs  :  on  placera  des  grilles  à  ces  ouvertures  ;  ou 
bien  on  fera  par  dehors  un  foffé  affez  large  &  affez 
profond  pour  empêcher  l'entrée  du  jardin.  On  aura 
foin  de  percer  les  autres  allées  de  traverfe  ,  de  ma- 
nière qu'on  puiffe  profiter  de  la  vue  que  donneront 
ces  ouvertures. 
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V.  Tout  ce  qu'on  vient  de  dire  ayant  été  obfervé , 
on  difpofèra  dans  les  lieux  les  plus  convenables ,  des 
bois  de  futaie  >  des  quinconces ,  des  cloîtres ,  des 
galeries ,  des  cabinets  ,  des  fales  vertes ,  des  labyrin- 
tes ,  des  boulingrins ,  des  amphithéâtres  &  autres 
pièces  que  l'on  ornera  de  fontaines  ,  canaux ,  &  fi- 
gures ;  qui  contribuent  beaucoup  à  l'embelliffement 
d'un  jardin.  Dans  les  endroits  bas  &  marécageux  , 
qu'on  ne  veut  point  relever  ,  on  pratique,  des  bou- 
lingrins ,  des  pièces  d'eau ,  ou  des  bofquets.  On  re- 
levé feulement  le  terrein  par  où  l'on  doit  continuer 
les  allées  qui  y  aboutiffent. 

Voye^  Palissade. 

VI.  On  doit  diverfifier  toutes  ces  parties  du  jar- 
din ;  les  oppofer  les  unes  aux  autres  :  ne  pas  mettre 
tous  les  parterres  d'un  côté  &  tous  les  bois  d'un  au* 
tre  ;  mais  un  bois  contre  un  parterre  ou  un  boulin- 
grin ;  en  un  mot  le  plein  contre  le  vuide ,  &  le  plat 
contre  le  relief  pour  faire  oppofitions.  Un  baffin 
rond  fera  environné  d'une  allée  o&ogone. 

VII.  On  ne  répétera  les  mêmes  pièces  des  deux 
côtés ,  que  dans  les  lieux  découverts ,  où  l'œil  en 
les  comparant  peut  juger  de  leur  conformité  ;  comme 
dans  les  parterres ,  les  boulingrins ,  les  quinconces  > 
&  les  bofquets  découverts  à  compartiment.  Mais 
dans  les  bofquets  formés  de  paliffades ,  &  d'arbres 
de  futaie ,  on  doit  toujours  varier  les  deffeins  &  les 
parties  détachées.  Cependant  quelque  varices  qu'el- 
les  foient ,  elles  doivent  avoir  entre  elles  un  rapport 
&C  une  convenance ,  enforte  qu'elles  s'alignent  & 
s'enfilent  les  unes  les  autres,  pour  faire  des  percées  j 
des  pertes  de  vue ,  des  enfilades  agréables. 

VIII.  Les  deffeins  doivent  préfenter  quelque 
chofe  de  grand.  Evitez  les  petites  pièces  ;  fur  tout 
les  allées  où  deux  perfonnes  peuvent  à  peine  aller  dé 
front.  Prévoyez  l'efpace  que  rempliront  les  arbres 
quand  ils  feront  parvenus  à  une  jufle  grofîèur. 

IX.  Toutes  ces  règles  s'obferveront  diverfement 
dans  les  différentes  fortes  de  jardins  ,  que  l'on  peut 
réduire  à  trois ,  favoir  :  les  jardins  de  niveau  parfait  ; 
les  jardins  en  pente  douce  ;  &  les  jardins  dont  le  ni- 
veau &  le  terrein  font  entrecoupés  par  des  chûtes  de 
terraffes  ,  des  glacis  ,  des  talus ,  des  rampes ,  eve» 
Les  deffeins  qui  conviennent  à  une  forte  de  ces  jar- 
dins ne  fauroient  très-fouvent  convenir  à  l'autre. 

X.  Il  efl  à  propos  de  faire  ufage  des  avis  que  M. 
Duhamel  donne  dans  fon  Traité  des  Arbres  &  Ar* 
bujles  ,  &  dont  une  grande  partie  efl  mife  iommaire- 
ment  dans  ce  Dictionnaire  ;  pour  difpofer  un  jardin 
en  forte  que  dès  le  commencement  du  printems  on 
ait  un  bofquet  d'arbres  verds ,  dans  lequel  feront 
ménagées  des  plate-bandes  remplies  d'arbuftes  ou 
de  plantes  qui  fleuriffent  dans  les  premiers  jours  d'A- 
vril. Après  quoi ,  d'autres  bofquets  deflinés  à  faire 
jouir  d'un  fpe&acle  très-agréable  au  milieu  de  cette 
faifon ,  feront  formés  d'un  grand  nombre  d'arbres 
&  d'arbuftes  qui  fleuriffent  tous  dans  le  même  tems. 
»  Qu'y  a-t-il  de  plus  raviffant  (  dit  ce  Génie  Culti- 
»  vateur  )  que  de  trouver  dans  fon  parc  une  très- 
»  grande  falle  ornée  de  tapifferies  auffi  riches  que 
»  les  plus  belles  plate-bandes  formées  des  fleurs  les 
»  plus  précieufes  ,  &  meublée  d'arbriffeaux  &  d'ar- 
»  buftes  qui  tous  portent  dans  le  même  tems ,  des 
»  fleurs  qui  charment  par  la  beauté  de  leurs  couleurs , 
»  &  la  variété  de  leurs  formes  &  de  leurs  agréables 
»  odeurs  ? 

Comme  les  arbres  qui  confervent  leurs  feuilles 
font  une  reffource  d'agrément  pour  l'hiver ,  on  doit 
auffi  en  faire  des  bofquets  :  mais  en  les  mafquant  par 
des  paliffades  ou  par  des  falles  d'arbres  qui  fe  dé- 
pouillent. La  raifon  de  cette  diftribution  efl  que  les 
arbres  verds  ont  une  couleur  foncée  qui  contrafle 
trop  avec  le  beau  verd  des  autres;  &  qu'ainfi  il  efl 


32«  J    A    R 

avantageux  qu'il  n'y  ait  que  ceux-ci  que  l'on  apper- 
çoive  -des  appartenons  pendant  l'été.  »  Mais  dans 
»  les  beaux  jours  d'hiver ,  on  ira  volontiers  chercher 
»  le  bofquet  oii  l'on  aura  le  plaifir  de  fe  promener  à 
»  l'abri  du  vent ,  au  milieu  d'arbres  touffus  &  rem- 
»  plis  d'oifeaux  qui  abandonnent  les  autres  bois  pour 
»  profiter  de  l'abri  qui  leur  eft  offert ,  &  qu'ils  ne 
»>  peuvent  plus  trouver  ailleurs,  m 

Jardin  Botanijl^. 

Nous  avons  amplement  traité  de  la  Culture  des 
différentes  plantes  qui  le  compofent.  La  terre  qui 
convient  à  chacune  en  particulier  produit  dans  ces 
fortes  de  jardins  un  inconvénient  ordinaire;  je  veux 
dire  que  peu  de  plantes  confervent  le  port  qui  leur 
eft  naturel  ;  fi  le  fond  du  jardin  eft  une  terre  fubftan- 
tieufe ,  telles  plantes  qui  n'en  veulent  que  de  mai- 
gre y  deviennent  plus  ou  moins  méconnoiffables , 
&  dégénèrent.  Une  qualité  oppofée ,  occafionne  le 
même  effet  fur  celles  à  qui  il  faut  un  terrein  gras  & 
beaucoup  d'humidité.  Ce  n'eft  qu'avec  beaucoup 
d'attentions  &  une  certaine  dépenfe  ,  que  l'on  peut 
donner  à  chaque  plante  le  fol  qu'elle  demande.  Plus 
Je  jardin  eft  étendu ,  plus  cela  devient  difficile. 

Une  autre  circonftance  qui  préjudicie  au  fuccès 
des  plantes  ,  eft  que  l'on  n'a  pas  toujours  la  commo- 
dité de  donner  à  chacune  l'expofition  qui  lui  con- 
vient. On  eft  gêné  par  l'arrangement  fyftématique. 
On  s'épargneroit  beaucoup  de  peine  &  de  défagré- 
jnent  fi  l'on  pouvoit  trouver  dans  la  méthode  même 
de  difpofition  ,  le  moyen  d'imiter  l'ordre  de  la  na- 
ture; placer  à  découvert  les  plantes  qui  viennent 
naturellement  ainfi  ;  &  garantir  par  le  voifinage  d'ar- 
briffeaux  celles  qui  croiffent  de  cette  manière  à  l'om- 
bre dans  les  bois  ou  ailleurs. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  diftribution  générale ,  chacun 
adopte  celle  qui  lui  plaît  davantage.  Voye.^  Bota- 
nique. 

Jardins  Fruitiers  ,  Potagers  ,  &  Fleuri/les. 

Nous  réunirons  ces  trois  fortes  de  jardins  ;  parce 
•qu'il  eft  affez  rare  que  celui  qui  s'applique  à  l'un  ne 
s'applique  à  l'autre  ;  &  que  d'ailleurs  plusieurs  chofes 
conviennent  aux  trois. 

Le  jardin  fruitier  eft  celui  où  l'on  cultive  les  arbres 
•qui  portent  des  fruits  ;  comme  pêchers ,  poiriers , 
pommiers ,  abricotiers  ,  pruniers ,  cerifiers ,  &  au- 
tres. 

Le  jardin  potager  eft  celui  oïi  l'on  cultive  les  lé- 
gumes &  les  herbes  qu'on  employé  dans  le  potage , 
les  falades ,  &  en  général  à  la  cuifine. 

Le  jardin  fleurifte  eft  celui  où  l'on  élevé  toutes 
fortes  de  plantes  qui  donnent  des  fleurs  ;  comme  les 
orangers  ,  les  violettes ,  les  anémones ,  les  tubereu- 
fes ,  les  tulipes ,  les  giroflées ,  &c. 

Ces  jardins  ont  divers  degrés  de  fécondité  ,  qui 
influent  auffi  fur  la  qualité  de  leurs  productions ,  fé- 
lon qu'ils  font  plus  ou  moins  aérés  ,  &  par  rapport 
aux  vents  auxquels  ils  font  particulièrement  ex- 
pofés. 

Leur  difpofition  ordinaire ,  la  meilleure  ,  auffi  bien 
que  la  plus  commode  pour  le  Jardinier  ;  eft  celle  qui 
fe  fait ,  autant  qu'on  peut ,  en  quarré  dont  la  lon- 
gueur foit  un  peu  plus  grande  que  la  largeur.  Les 
allées  doivent  auffi  être  d'une  largeur  proportionnée 
tant  à  La  longueur  qu'à  toute  l'étendue  du  jardin. 
Les  moins  larges  ne  doivent  pas  avoir  moins  de  fix  à 
fept  pieds  de  promenade  ;  &  les  plus  larges ,  de  quel- 
que longueur  qu'elles  foient ,  jamais  excéder  trois 
■ou  quatre  toifes  au  plus.  Pour  ce  qui  eft  de  la  gran- 
deur des  quarrés  ;  c'eft  un  défaut  d'en  faire  qui  ayent 
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plus  de  quinze  ou  vingt  toifes  d'un  fens,  fur  un  peu 
plus  ou  un  peu  moins  de  l'autre  :  ils  font  affez  bien 
de  dix  à  douze  fur  quatorze  à  quinze.  [Le  tout  fe  doit 
régler  fur  la  grandeur  du  jardin.  ] 

Les  fentiers  ordinaires  pour  la  commodité  du  fer- 
vice  des  quarrés  ou  des  planches,  fe  font  d'environ 
un  pied. 

Un  jardin ,  quelque  agréable  qu'il  foit  dans  la  dif- 
pofition ,  ne  réuflira  jamais  fi  la  commodité  de  l'eau 
pour  les  arrofemens  ne  s'y  trouve. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  terre  qui  convient  à  ces  jar- 
dins :  confultez  l'article  Arbre,  p.  156,  col.  1  : 
&  les  articles  refpecfifs  des  plantes  que  l'on  y 
deftine. 

On  doit  ne  pas  épargner  les  labours.  Le  fuccès  dé- 
pend en  grande  partie  de  cet  article  effentiel.  La- 
bourez d'abord  profondément  :  (  Voye^  Effon- 
dre r.  A  L  L  É  E.  )  :  &:  quand  les  plantes  feront  hors 
de  terre ,  donnez-leur  fréquemment  de  légers  la- 
bours ;  qui  les  chauffent  par  le  pied ,  en  même  tems 
qu'ils  fervent  à  empêcher  la  pouffe  des  herbes  nui- 
fibles.  Uat  terre ,  ainfi  tenue  en  bonne  façon ,  eft 
d'ailleurs  bien  plus  agréable  à  voir ,  que  celle  qui  eft 
battue  ou  négligée. 

Toutes  fortes  de  fumier  pourri ,  de  quelque  anima! 
que  ce  foit  ;  chevaux,  mulets,  bœufs ,  vaches ,  &c: 
font  excellens  pour  amender  les  terres  employées  en 
plantes  potagères.  Celui  de  mouton  ayant  plus  de  fel 
que  les  autres ,  il  n'en  faut  pas  mettre  en  fi  grande 
quantité.  On  doit  penfer  à-peu-près  la  même  chofe 
de  celui  de  poule  &  de  pigeon  :  mais  on  ne  confeille 
gueres  d'en  employer ,  à  caufe  des  pucerons ,  dont 
ils  font  toujours  pleins  ,  &  qui  d'ordinaire  font  tort 
aux  plantes. 

Le  fumier  des  feuilles  bien  pourries  n'eft  <nieres 
propre  qu'à  répandre  fur  les  femences  nouvellement 
faites ,  pour  empêcher  que  les  pluies  ou  les  arrofe- 
mens ne  battent  trop  la  fuperfïcie  ;  en  forte  que  les 
graines  auroient  peine  à  lever. 

Tous  les  légumes  d'un  potager  demandent  beau- 
coup de  fumier  :  les  plants  d'arbres  n'en  demandent 
point, 

Voyei  Amender. 

Pour  ce  qui  eft  des  fleurs  :  tantôt  on  leur  donne 
du  terreau  bien  confommé  ;  tantôt  on  leur  compofe 
une  terre  mélangée  de  fable ,  gravier ,  terre  de  po- 
tager ,  argille  ,  &c.  Nous  en  parlons  ,  en  traitant  en 
particulier  de  chaque  plante. 

Confultez  ce  que  nous  difons  concernant  les  arro- 
femens ,  dans  nos  articles  Arroser  &  A  r  r  o- 

SOIR. 

Pour  ce  qui  eft  des  autres  pratiques  :  Voye{  Ados. 
Abri.  Bâtardiere.  Pépinière.  Fruit. 
Potager.  Couche.  Cloche.  Serre. 
Avancer.  Fleur.  Culture. 

Pour  les  Jardins  fujets  à  la  Sècherejje. 

Si  le  jardin  n'a  ni  puits ,  ni  fontaine  ,  ni  réfervoir , 
vous  fouirez  votre  jardin  trois  ou  quatre  pie'ds  plus 
profond  que  d'ordinaire  :  par  ce  moyen  il  ne  crain- 
dra pas  les  féchereffes. 

Pour  conferver  les  Semences  en  terre  ,Jans  aucun  dom- 
mage. 

Faites-les  tremper  dans  du  fuc  de  joubarbe ,  quel- 
que-tems  avant  de  les  mettre  en  terre.  Non  feule- 
ment (  dit-on  )  elles  ne  fouffriront  aucune  atteinte 
de  la  part  des  infecf  es  &  des  oifeaux  :  mais  aufîi  elles 
produiront  de  plus  belles  plantes  :  des  feuilles  &  des 
racines  plus  vigoureufes  &  mieux  nourries.  [  Nous 
n'avons  fait  fur  cela  aucune  expérience.  ] 

[  On  affine  que  les  plantes  ne  prennent  point  le 
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goût  de  fuie  ou  d'autre  chofe  dont  on  a  enduit  les  grai- 
nes pour  les  garantir  d'être  dévorées  dans  la  terre.  ] 

2.  Répandez  de  la  cendre  fur  vos  couches ,  ou 
tout  autour  de  vos  planches. 

3 .  Mêlez  de  la  fuie  avec  les  femences.  Ou  arrofez 
les  plantes  avec  de  l'eau  où  ait  trempé  de  la  fuie  de 
cheminée. 

4.  Enterrez  dans  le  jardin ,  vers  l'endroit  qui  pa- 
roît  le  plus  rempli  d'animaux  nuilibles ,  les  boyaux 
d'un  mouton  fans  en  vuider  les  excrémens  ;  &  met- 
tez un  peu  de  terre  par  deffus.  Au  bout  de  deux  jours , 
ces  animaux  s'y  amafferont.  Alors  on  les  brûlera  avec 
les  boyaux  :  ou  l'on  enfouira  le  tout  dans  un  creux 
profond ,  que  l'on  recouvrira  bien  :  ou ,  pour  le  plus 
fur ,  on  en  tuera  le  plus  qu'il  fera  poffible.  En  trois 
ou  quatre  fois  on  les  aura  exterminé  à-peu-près  tous. 

5.  Faites  bouillir  de  la  coloquinte  dans  de  l'eau  : 
&  en  répandez  dans  les  endroits  que  vous  voulez 
garantir. 

6.  Voyt{  ce  qui  efl  indiqué  contre  les  Vers ,  &c, 
dans  l'article  Animal  &  dans  fes  renvois. 

[  Nous  ne  donnons  point  ces  cinq  indications 
comme  certaines  :  quoiqu'il  y  en  ait  dont  on  peut 
vraifembiablement  attendre  quelque  fuccès.  ] 

JARDIN.  JARDINER.  Termes  de  Faucon- 
nerie :  qui  fe  difent  par  rapport  aux  oifeaux  qu'on 
expofe  au  foleil  dans  un  jardin. 

Il  faut  donner  le  jardin  aux  laniers ,  ou  facres ,  fur 
la  pierre  froide. 

Il  faut  jardiner  les  autours  fur  la  barre ,  ou  fur  le 
bloc. 

JARDINAGE.  Art  de  cultiver  les  jardins.  On 
<lit  :  un  tel  entend  bien  le  Jardinage. 

Voye^  Jardin. 

Ce  qu'un  père  de  famille  doit  /avoir  touchant  le 
Jardinage. 

Le  Maître ,  le  Gentil-homme  ,  ou  le  Bourgeois , 
qui  n'a  pas  le  tems  de  s'y  rendre  confommé ,  ce  qui 
n'eft  pas  abfolument  néceffaire ,  peut  croire  avec  cer- 
titude qu'il  en  faura  affez  pour  fon  ufage ,  c'efl-à- 
dire ,  pour  pouvoir  ordonner  ce  qu'il  y  a  de  principal 
à  faire  dans  fon  jardin ,  &  pour  empêcher  que  fon 
jardinier  ne  lui  en  impofe  à  tous  momens ,  pourvu 
qu'il  fâche  à-peu-près  les  cinq  articles  qui  fuivent. 

I.  Ce  qui  regarde  les  terres  ;  pour  leurs  qualités , 
les  labours ,  les  amendemens  ,  &  la  difpofition  ordi- 
naire des  jardins  utiles. 

I I.  Ce  qui  regarde  les  arbres  ;  pour  les  choifir 
bien  conditionnés,  foit  quand  ils  font  encore  fur 
pied  dans  les  pépinières ,  foit  quand  ils  font  arrachés. 
Qu'il  fâche  au  moins  les  noms  des  principales  efpeces 
des  fruits  de  chaque  faifon  ;  qu'il  les  connoiffe  ;  qu'il 
fâche  à-peu-près  demander  le  nombre  de  chacune 
félon  les  befoins  &  l'étendue  de  fon  jardin  ;  qu'il 
fâche  préparer  ces  arbres  par  la  tête  &  par  les  raci- 
nes ,  avant  de  les  remettre  en  terre  ;  qu'enfuite  il  les 
fâche  bien  efpacer  ,  &  bien  expofer  ;  qu'il  fâche 
non  pas  toutes  les  règles  de  la  taille ,  mais  au  moins 
les  principales ,  foit  à  l'égard  des  bluffons ,  foit  à 
l'égard  des  efpaliers  ;  qu'il  fâche  pincer  quelques 
branches  trop  vigoureufes  ,  paliffer  proprement  les 
arbres  qui  le  doivent  être ,  ébourgeonner  ceux  où 
il  fe  fait  de  la  confufion  ;  enfin  donner  à  chacun  la 
beauté  qui  lui  peut  convenir. 

III.  Le  troifieme  article  regarde  les  fruits  ;  pour 
les  faire  venir  beaux ,  l'art  de  les  cueillir ,  &  les  con- 
fommer  à  propos. 

IV.  Le  quatrième  regarde  les  greffes  de  toutes 
fortes  d'arbres  fruitiers ,  l'oit  en  place ,  foit  en  pépi- 
nière ,  tant  pour  les  tems ,  que  pour  la  manière  ,  de 
les  appliquer. 

V.  Enfin,  la  conduite  générale  des  potagers;  & 
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fur  toutes  chofcs  le  plaifir  &  le  profit  qu'on  en  peut 

tirer  dans  chaque  mois  de  l'année. 

f     Confultei  les  articles  particuliers  de  chacun  de 

jces  objets. 

y     JARDINIER.  Ouvrier  qui  efl  chargé  du  foin 

(.&  de  la  culture  du  jardin. 

Choix  qu'on  doit  faire  d'un  Jardinier. 

Ce  choix  eft  la  chofe  la  plus  importante  de  tout  le 
jardinage  ;  & ,  à  proprement  parler  ,  l'ame  des  jar- 
dins. 

En  effet ,  les  jardins  ne  pouvant  que  par  une  cul- 
ture perpétuelle  être  en  état  de  donner  du  plaifir , 
il  ne  faut  pas  prétendre  de  les  mettre  jamais  fur  ce 
pied-là ,  s'ils  ne  font  entre  les  mains  d'un  Jardinier 
intelligent  &  laborieux. 

Pour  en  faire  le  choix ,  il  faut  avoir  égard  premiè- 
rement à  l'extérieur  de  la  perfonne  ;  &  en  fécond 
lieu ,  aux  bonnes  qualités  intérieures  ,  qui  lui  font 
abfolument  néccffaires. 

Par  l'extérieur  de  fa  perfonne ,  j'entens  l'âge ,  la 
fanté ,  la  taille ,  &  la  démarche  ;  &  par  les  qualités 
intérieures ,  j'entens  la  probité  dans  les  mœurs  , 
l'honnêteté  dans  la  conduite  ordinaire ,  &  principa- 
lement la  capacité  dans  fa  profefîiou. 

Je  commence  par  les  bonnes  qualités  du  dehors  , 
dont  les  yeux  font  les  feuls  &  les  premiers  juges  ; 
parce  que  fouvent  à  la  première  vue ,  on  fe  fent 
tout  d'un  coup  difpofé  à  avoir  de  l'eftime  &  de  l'in- 
clination ,  ou  du  mépris  &  de  l'averfion ,  pour  le 
Jardinier  qui  fe  préfente.     » 

A  l'égard  de  la  première  confidération  qui  efl 
celle  de  l'âge ,  la  fanté  ,  la  taille ,  &  la  démarche  ; 
il  convient  de  prendre  un  Jardinier  qui  ne  foit  ni 
trop  vieux ,  ni  trop  jeune  ;  les  deux  extrémités  font 
également  dangereuies.  La  trop  grande  jeuneffe  efl 
fufpecte  d'ignorance  &  de  libertinage  ;  &  la  trop 
grande  vieilleffe ,  à  moins  qu'elle  ne  foit  foutenue  de 
quelques  enfans  qui  ayent  un  âge  raifonnable  &  un 
peu  de  capacité  ,  eft  fufpecte  de  pareffe  ou  d'impuif- 
fance  pour  fuffire  au  travail.  On  peut  affez  raisonna- 
blement régler  cet  âge  depuis  environ  vingt-cinq  ans 
jufqu'à  cinquante  ou  cinquante-cinq  :  prenant  toujours 
garde  que  ,  fur  le  vifage ,  il  y  ait  une  grande  apparence 
de  bonne  fanté ,  &  que  cet  homme  n'ait  point  l'ef  prit 
évaporé ,  ni  de  lotte  préfomption  ;  que  fa  taille  ck  fa 
démarche  fentent  l'homme  robufte ,  vigoureux  Se 
difpos  ;  &  qu'il  n'ait  aucune  affectation  à  être  autre- 
ment vêtu  &  paré  ,  que  la  condition  ordinaire  d'un 
Jardinier  ne  porte.  Toutes  ces  obfervations  font  im- 
portantes. 

En  cas  qu'on  foit  fatisfait  de  l'extérieur ,  il  en  faut 
venir  aux  preuves  effentielles  du  mérite  ;  &  pour  cet 
effet  il  faut  un  peu  de  converfation  avec  le  Jardinier, 
qui  ne  déplaît  pas  :  pour  favoir  la  maifon  d'où  il 
fort ,  le  tems  qu'il  y  a  demeuré ,  &  pourquoi  il  l'a 
quittée  :  où  il  a  appris  fon  métier  ;  quelle  partie  du 
jardinage  il  entend  le  mieux  ,  du  fruitier ,  du  po- 
tager ,  des  fleurs  ,  des  orangers  :  en  troifieme  lieu , 
s'il  efl  marié  ;  s'il  a  des  enfans  ;  &  fi  fa  femme  &  fes 
enfans  travaillent  au  jardin  :  enfin  s'il  fait  un  peu  lire 
&  deffiner. 

Les  réponfes  que  le  Jardinier  fera  à  la  première 
demande  pourront  donner  de  grandes  ouvertures 
pour  juger  fainement  de  fon  mérite  ou  de  les  imper- 
fections ;  parce  que  s'il  nomme  plufieurs  maifons 
d'honnêtes  gens ,  chez  qui  en  peu  d'années  il  ait  feryi , 
fans  pouvoir  rendre  de  bonnes  raifons  de  fa  fortie  , 
on  ne  peut  gueres  s'empêcher  de  le  regarder  comme 
un  ignorant ,  ou  comme  un  libertin.  Si  au  contraire , 
il  paroît  avoir  eu  jufte  fujet  de  fe  féparer,  on  peut 
commencer  à  fe  réfoudre  à  le  prendre  ,  en  cas  qu'on 
en  reçoive  de  bonnes  nouvelles ,  lorfque ,  comme  il 
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eft  d'ordinaire  important  de  le  faire ,  on  ira  s'infor- 
mer de  fa  conduite  auprès  des  gens  qui  en  peuvent 
bien  parler ,  &  qui  fans  doute  en  parleront  bien 
pourvu  que  le  chagrin  &  la  vengeance  ne  s'y  mê- 
lent pas. 

C'eft-à-dire ,  qu'on  vienne  à  favoir  premièrement , 
qu'il  eft  homme  iage  8c  honnête  en  toutes  fes  maniè- 
res de  vivre  ;  qu'il  n'a  point  une  avidité  infatiable  de 
gagner  ;  qu'il  rend  bon  compte  à  fon  maître  de  tout 
ce  que  fon  jardin  produit ,  fans  en  rien  détourner 
pour  quelque  raifon  que  ce  puiffe  être  ;  qu'il  eft  tou- 
jours le  premier  &  le  dernier  à  fon  ouvrage  ;  qu'il 
eft  propre  &  curieux  dans  ce  qu'il  fait  ;  que  fes  ar- 
bres font  bien  taillés ,  bien  nettoyés  de  moufle ,  les 
efpaliers  bien  tenus  ;  qu'il  n'a  point  de  plus  grand 
plaifir  que  d'être  dans  les  jardins ,  &  principalement 
les  jours  de  fête  ;  fi  bien  qu'au  lieu  d'aller  ces  jours-là 
en  débauche  ou  en  divertiflèment ,  comme  il  efl  aflèz 
ordinaire  à  la  plupart  des  Jardiniers ,  on  le  voit  fe 
promener  avec  fes  garçons ,  leur  faifant  remarquer 
en  chaque  endroit  ee  qu'il  y  a  de  bien  &c  de  mal , 
déterminant  ce  qu'il  y  aura  à  faire  dans  chaque  jour 
ouvrier  de  la  femaine  ,  ôtant  même  des  infettes  qui 
font  du  dégât ,  liant  quelques  branches  que  les  vents 
pourroient  rompre  &  gâter  fi  on  remettoit  au  len- 
demain à  le  faire ,  cueillant  quelques  beaux  fruits 
qui  courent  rifque  de  fe  gâter  en  tombant,  ramaf- 
fant  les  principaux  de  ceux  qui  font  à  bas  ,  ébour- 
geonnant  quelques  faux  bois  qui  bleffent  la  vue ,  qui 
font  tort  à  l'arbre ,  &  qu'on  n'avoit  pas  remarqués 
jufques-là ,  &c. 

Ce  font  là  de  petits  foins  auflï  capables  de  donner 
de  l'eftime  &  de  l'amitié  pour  un  Jardinier ,  que 
quelqu'autre  témoignage  qu'on  puiffe  rendre.  Ils  font 
voir  qu'il  efl  bien  intentionné  ;  qu'il  a  certaines  qua- 
lités qui  ne  s'acquièrent  que  rarement ,  quand  on 
n'en  efl:  pas  naturellement  pourvu;  c'eft-à-dire, 
l'affeclion ,  la  curiofité ,  la  propreté  ck  l'efprit  docile  : 
&  dans  la  vérité ,  entre  les  mains  d'un  tel  homme , 
un  jardin  efl  d'ordinaire  en  bon  état ,  &  des  pre- 
miers à  produire  quelques  nouveautés  ;  il  efl  net  de 
toutes  fortes  d'ordures  &  de  mauvaiies  herbes  ;  fes 
allées  font  propres  &  régulières  ,  &  il  efl  générale- 
ment fourni  de  tout  ce  qu'on  doit  attendre  dans  cha- 
que laifon  de  l'année.  Heureux  qui  peut  rencontrer 
de  tels  fujets  ;  &  qui  n'eft  pas  du  nombre  de  tant 
d'honnêtes  gens  ,  qu'on  entend  tous  les  jours  fe 
plaindre  de  leur  malheur  fur  ce  fait  ! 

Il  ne  faut  pas  trop  s'étonner  de  la  rareté  des  bons 
ouvriers  de  cette  condition  ;  pendant  qu'à  l'égard 
de  la  plupart  des  autres ,  le  nombre  des  gens  enten- 
dus efl  aflèz  raifonnable.  Elle  vient  de  ce  qu'ils  ne 
favent  d'ordinaire  que  ce  qu'ils  ont  vu  faire  à  ceux 
chez  lefquels  ils  ont  commencé  de  travailler.  Ces 
fortes  de  Maîtres  n'avoient  jamais  appris  d'ailleurs  , 
ni  imaginé  d'eux-mêmes  la  raifon  de  chacun  de  leurs 
ouvrages.  Ainfi  ne  fâchant  pas  ,  &  continuant  de 
faire  la  plupart  de  leur  befogne  au  hazard ,  ou  plutôt 
par  routine  ,  ils  n'ont  pas  été  plus  capables  de  l'ap- 
prendre que  leurs  élevés  de  la  demander  :  fi  bien 
qu'excepté  peut-être  quelque  adreffe  à  greffer,  à 
coucher  des  branches  aux  efpaliers ,  à  labourer  la 
terre  &  drefîèr  une  planche ,  femer  quelques  graines 
&  les  arrofer ,  tondre  du  buis  &  des  paliffades ,  qui 
font  tous  ouvrages  faciles  à  faire  ôi  à  apprendre; 
ces  gens  n'ont  pas  le  vrai  talent  de  Jardinier. 

Pour  un  médiocre  jardin  ,  il  n'eft  point  hors  de 
propos  de  trouver  ordinairement  quelque  occafion 
pour  faire  travailler  à  un  ouvrage  de  peine  ce  Jar- 
dinier ,  au  choix  duquel  vous  avez  commencé  à  vous 
déterminer  :  il  eft  bon  de  voir  par  vous-même  de 
quel  air  il  s'y  prend  ;  lui  faire  par  exemple  labourer 
quelque  petit  endroit  de  terre;  lui  faire  porter  deux 
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ou  trois  fois  les  arrofoirs ,  &c.  Il  fera  facile  de  voir 
par  ces  petits  échantillons  ,  s'il  a  les  bonnes  qualités 
de  corps  qui  lui  font  néceffaires  ;  s'il  agit  félon  fon 
naturel ,  ou  s'il  fe  force  ;  s'il  eft  adroit  &  laborieux 
ou  groflier  &  efféminé  :  tout  homme  qui  s'eflbuftle 
aifément  dans  le  travail ,  fait  plus  que  fa  force  ne  lui 
permet ,  &  par  conféquent  n'eft  pas  bon  ouvrier 
c'eft-à-dire  ouvrier  de  durée  ;  fi  bien  que  ce  n'eft 
pas  ce  qu'il  nous  faut ,  à  moins  que  nous  n'ayons 
Amplement  befoin  d'un  homme  pour  ordonner  & 
conduire  ,  ce  qui  n'eft  ordinaire  que  dans  les  grr.nds 
jardins ,  &  qui  à  la  vérité  y  eft  abfolument  nécef- 
laire. 

On  peut  ajouter  qu'il  doit  favoir  un  peu  écrire.  II 
eft  certain  que  ,  quoique  l'écriture  ne  foit  pas  abfo- 
lument néceffaire  à  un  Jardinier  ,  on  ne  peut  nier 
que  ce  foit  un  avantage  :  foit  pour  qu'il  puiffe  lenir 
un  état  de  ce  qu'on  lui  confie  ,  de  fes  graines ,  des 
greffes ,  &c  ;  foit  recevoir  les  ordres  de  fon  Maître 
abient. 

Devoir  d'un  Jardinier. 

Le  Jardinier  eft  fouvent  domeftkme  de  la  maifon  : 
fouvent  aufli  il  eft  lur  un  autre  pied.  Quoi  qu'il  en 
foit ,  &  d'une  ou  d'autre  manière ,  Ion  devoir  eft 
d'avoir  foin  du  jardin ,  loriqu'on  lui  en  a  donne  la 
conduite.  Il  faut  pour  cet  effet  qu'il  fâche  l'agricul- 
ture tant  pour  les  arbres  que  pour  les  fleurs  ;  &c  qu'il 
fâche  en  orner  le  jardin  fuivant  les  tems  &  les  fai- 
fons  ,  &  le  deffein  qaii  y  eft  formé  ;  qu'il  fe  connoiffe 
en  toutes  fortes  de  plantes  &  toutes  lortes  de  fruits  ; 
qu'il  fâche  bien  greffer  tant  en  fente  qu'en  écuf- 
fon  ,  &c  ;  qu'il  tienne  toujours  les  parterres  bien 
propres  ;  qu'il  tonde  dans  les  tems  convenables  ;  qu'il 
fe  connoiffe  bien  en  graines ,  en  oignons  ,  en  cayeux 
&  fleurs  1  ares  &  étrangères  ;  qu'il  les  fâche  femer 
&  planter  de  manière  qu'elles  ne  manquent  point 
de  reprendre  au  printems.  11  faut  encore  qu'il  ne  foit 
point  pareflèux  d'arrofer  fon  jardin  autant  qu'il  en  eft 
befoin  dans  la  grande  féchereffe  ;  fans  quoi  les  plus 
belles  fleurs  font  une  trifte  figure ,  &  fe  paffent  fans 
prefque  aucun  agrément. 

Il  doit  aufli  favoir  préparer  le  terreau ,  tant  pour 
les  orangers  que  pour  les  fleurs  tardives  :  faute  de 
quoi  ils  meurent  tous ,  &  jamais  n'arrivent  à  bien. 
Il  doit  pareillement  fe  connoître  en  orangers  ;  & 
fçavoir  gouverner  les  diverfes  plantes,  délicates  & 
autres. 

Il  faut  qu'il  ait  foin  de  bien  nettoyer  les  allées  du 
jardin ,  tailler  les  arbres  &  paliffades ,  lorfqu'il  en 
eft  befoin ,  ainfi  que  les  treilles  &  berceaux  ;  labou- 
rer les  allées  pour  en  ôter  les  herbes ,  &  les  reffa- 
bler  de  tems  en  tems  ,  ainfi  que  les  parterres  ;  bien 
nettoyer  &  tenir  en  bon  état  les  baflïns  &  jets 
d'eau. 

Il  faut  que  le  Jardinier  fâche  encore  former  un 
bon  potager  ;  femer ,  planter  &  faire  venir  toutes 
fortes  de  légumes;  faire  de  bonnes  couches  pour 
les  melons  ,  &c  ;  ne  laiffer  fon  jardin  manquer  de 
rien  ;  avoir  des  artichaux  ,  du  céleri ,  des  cardons  , 
&  toujours  des  falades  fuivant  le  tems  ;  tenir  le  tout 
bien  propre  &c  net  d'herbes  ;  &  bien  ôter  les  che- 
nilles ,  limaçons  &  autres  infeefes ,  qui  fouvent  cau- 
fent  un  très-grand  dommage  aux  jardins,  &  font 
périr  ce  qu'on  y  chérit  le  plus. 

J  A  R  D  O  N.  Tumeur  dure  &  calleufe  qui  vient 
aux  jambes  de  derrière  d'un  cheval  ;  &  qui  eft  placée 
en  dehors  du  jarret ,  fur  l'os. 

Remède. 

Razez  le  poil ,  &  appliquez  le  Cirouëne  fuivant  : 
Prenez  bdellium  ,  gomme  ammoniac  ,  opopanax , 

de 
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de  chacune  une  once  &  demie  :  faites-les  macérer 
dans  du  vinaigre  ;  puis  cuire  à  feu  lent.  Paffez-les  en- 
fuite  par  un  linge  :  mêlez-les  avec  deux  onces  de 
Diachilum  magnum  cum  gummis ,  une  once  &  demie 
de  cinnabre  ;  huile  d'afpic ,  &  térébenthine ,  de  cha- 
cune une  once  ;  &  autant  qu'il  faudra  de  cire  neuve. 
Vous  en  ferez  un  emplâtre  que  vous  étendrez  fur 
du  cuir  pour  l'appliquer  fur  le  jardon.  On  laiffe  cet 
emplâtre  fept  ou  huit  jours  :  puis  on  y  applique 
adroitement  le  feu ,  en  forme  de  plume. 

Ce  cirouëne  eft  encore  bon  pour  diflîper  toutes 
les  groffeurs ,  au  boulet ,  ou  en  quelque  autre  en- 
droit. 

JAROSSE.  Voyci  Vesce. 

JARRETS  Cerf.  Confultez  l'article  Cerf. 

Jarret  de  Cheval.  C'efl  la  jointure  du  train  de 
derrière ,  qui  affemble  la  jambe  avec  la  cuiffe.  Quand 
le  jarret  d'un  cheval  eft  fans  défaut ,  il  eft  grand ,  am- 
ple ,  bien  vuide  &  fans  enflure.  Cette  partie  eft 
fujette  à  plufieurs  maux  très-dangereux  ;  &  fur-tout 
aux  efforts ,  qui  rendent  le  cheval  ou  eftropié  ,  ou 
fort  défectueux. 

Signes  pour  connoître  les  Efforts. 

Le  cheval  devient  fec  &  maigre  ;  il  boite;  il  a  le 
jarret  enflé ,  &.  il  feint  lorfqu'on  y  touche. 

Remède  pour  les  Efforts  du  Jarret. 

On  commence  par  faigner  le  cheval  au  cou  ;  puis 
on  lui  charge  tout  le  jarret ,  de  fon  fang  mêlé  avec 
de  l'eau-de-vie.  Quand  la  charge  du  fang  eft  féche , 
on  y  applique  un  bon  onguent ,  tel  que  peut  être 
Xoxycroceum  :  &  huit  ou  dix  heures  après  qu'on  a 
mis  cet  onguent ,  on  verfe  de  l'eau-de-vie  par  deffus , 
en  frottant.  Toutes  les  fois  qu'on  met  un  nouvel 
emplâtre  ,  on  ne  manque  point  d'y  verfer  de  l'eau- 
de-vie. 

Jarret  de  Veau.  Voyez  fous  le  mot  Veau. 

JARRET  droit  :  terme  de  Chaffe.  C'eft  un  figne 
de  vîteffe  aux  chiens. 

JARRET  :  terme  de  Jardinage.  C'eft  une  bran- 
che d'arbre  fort  longue ,  qui  forme  un  angle  &  eft 
dépouillée  d'autres  branches  qui  ne  l'accompagnent 
ni  à  droite  ni  à  gauche  ;  foit  qu'il  n'y  en  foit  jamais 
venu,  comme  en  effet  il  n'en  vient  guéres  qu'aux 
extrémités ,  &  lorfque  la  branche  laiffée  longue  n'y 
en  a  point  fait  ;  foit  qu'il  en  foit  venu ,  &  que  le  Jar- 
dinier malhabile  les  ait  ôtées.  Ces  fortes  de  jarrets 
font  très-mal ,  tant  dans  un  buiffon  que  dans  un 
efpalier.  Il  faut  les  rogner  fort  bas ,  pour  leur  faire 
pouffer  de  nouvelles  branches  à  l'extrémité  qu'on 
leur  donne  ;  &  continuer  à  tailler  d'une  longueur 
raifonnable  les  plus  groffes  branches  qui  en  forti- 
ront  ;  à  l'effet  de  regarnir. 

On  eft  quelquefois  forcé  de  conferver  les  jarrets, 
pour  remplir  des  vuides. 

IARUM? 

&        ^    Voyei  PIED  de  Veau. 

IARUS.^ 
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JASMIN:  en  Latin  J  as  M  inuM  :  &  en  An- 
glois  Jasmine%ou  Jeffamine.  La  fleur  du  jafmin 
a  un  calice  d'une  feule  pièce ,  divifé  en  cinq  portions 
très-aiguës.  Son  pétale ,  fait  en  tuyau  ,  eft  auffi  ter- 
miné par  cinq  fegmens ,  de  forme  à-peu-près  ovale , 
dont  l'extrémité  eft  en  pointe  &  recourbée  en  def- 
fous.  Deux  courtes  étamines ,  chargées  de  longs 
fommets ,  tiennent  à  la  partie  fupérieure  du  pétale. 
Le  piftil  eft  compofé  d'un  ftyi  ;  &  d'un  embryon  ou 
çvaire  ,  arrondi  ;  lequel  devient  une  baie  ,  divifée 
Tome  II. 
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intérieurement  en  deux  loges ,  dont  chacune  ren» 
ferme  une  femence  oblongue ,  prefque  ovale ,  appla- 
tie  d'un  côté ,  &  convexe  de  l'autre.  Le  calice  accom- 
pagne cette  baie  dans  fa  maturité. 

Les  feuilles  varient  beaucoup  ,  félon  les  efpeces. 
Mais  elles  font  prefque  toujours  oppofées  fur  les 
branches ,  une  paire  croifant  l'autre  ;  &  le  plus  fou- 
vent  compofées  de  folioles  rangées  par  paires  fur, 
un  filet  commun  terminé  par  une  feule. 

Efpeces. 

I.  Jafminum  vulgatius ,  flore  albo  C.  B.  L'efpece 
la  plus  ordinaire  dans  nos  jardins.  Cet  arbriffeau 
grimpe  beaucoup.  Ses  folioles  font  en  fer  de  pique  , 
&  terminées  en  longue  pointe.  La  fleur  eft  blanche, 
en  état  dans  les  trois  mois  d'été  ;  a  une  odeur  des 
plus  fuaves ,  &  vient  comme  en  ombelle.  Les  baies 
font  vertes  ;  &  ne  fe  forment  que  dans  les  pays 
chauds. 

1.  Jafminum  fîve  Gelfeminum  luteum  J.  B.  Le  Petit 
Jafmin  Jaune ,  ou  $  Italie.  Il  a  peu  d'odeur  :  quoique 
fa  fleur  foit  plus  large  que  celle  du  n.  précédent. 

3 .  Jafminum  flavum  odoralum  H.  R.  Par.  Celui-ci ,' 
qui  fleurit  pareillement  jaune ,  a  une  odeur  &  une 
forme  approchantes  de  celle  de  jonquille.  Auffi  le 
nomme-t-on  Jafmin  Jonquille. 

Il  eft  différent  du  Jafmin  jaune  odorant ,  d'Inde* 
Celui-ci  fleurit  depuis  Juillet  jufqu'en  Novembre. 
Cet  arbriffeau  fait  une  tige  ferme ,  branchue  dans 
toute  fa  longueur ,  &  haute  de  huit  à  dix  pieds.  Ses 
feuilles  font  brillantes ,  alternes  ;  compofées  de  trois 
folioles  ovales  ;  &  né  périffent  point  en  hiver. 

4.  Jafminum  Hifpanicum  ,  flore  majore  externe  ru- 
bente  J.  B.  Le  Jafmin  iïEfpagne ,  ou  de  Catalogne.  Il 
vient  abondamment  fans  culture  dans  lTfle  de  Ta- 
bago.  Ses  farmens  font  plus  courts  mais  beaucoup 
plus  forts ,  que  ceux  du  n.  1 .  Ses  feuilles  font  com- 
pofées de  folioles  courtes  &  obtuies  ;  &  l'impaire 
fe  termine  en  pointe.  Les  fleurs  (ont  blanches  en  de- 
dans ,  teintes  de  rouge  par  dehors  ;  &  ont  une  odeur 
pénétrante  :  elles  naiffent  à  l'extrémité  des  bran- 
ches ,  &  fourniffent  en  quantité  pendant  l'été  &  une 
partie  de  l'automne. 

Il  y  en  a  de  doubles  :  c'eft-à-dire  du  pétale  def- 
quelles  naiffent  trois  ou  quatre  pétales  femblables, 
qui  fe  réunifient  quelquefois  en  forme  de  boule. 
Leur  odeur  eft  plus  forte  que  celle  de  l'efpece  fim- 
ple.  Ces  fleurs  lèchent  fur  la  plante  :  &  quelquefois 
elles  fe  rouvrent ,  pour  reparoître  de  nouveau. 

Culture. 

Les  jafmins  fe  multiplient  aifément  de  marcottes; 
de  drageons  enracinés  que  l'on  trouve  auprès  des 
gros  pieds  ;  &  même  de  boutures. 

On  peut  encore  multiplier  les  efpeces  rares  en  les 
greffant  fur  le  jafmin  commun. 

Les  deux  premières  efpeces  ,  &  le  jafmin  jon- 
quille ,  fupportent  bien  nos  hivers  ;  &  s'accommo- 
dent de  toute  nature  de  terrein.  Elles  réuffiflènt 
toujours  mieux  dans  une  bonne  terre  un  peu  légère. 
Les  marcottes  que  l'on  en  fait  au  mois  de  Mars ,  font 
bonnes  à  fevrer  &  tranfplanter  en  Septembre.  Les 
boutures ,  faites  auffi  en  Mars  ,  laiffées  à  l'ombre  juf- 
qu'à  la  reprife  ,  enfuite  expofées  à  un  foleil  modéré 
pendant  une  quinzaine  de  jours  ,  peuvent  être  te- 
nues au  midi  en  les  y  arrofant  fouvent  jufqu'au  mois 
d'Oftobre  ;  qu'on  ferre  celles  qui  ne  font  pas  en 
pleine  terre  :  on  couvre  alors  les  autres  avec  des 
paillaffons.  Au  printems  fuivant  on  les  tranfplante 
aux  endroits  où  l'on  veut  garnir  des  efpaliers ,  des 
berceaux,  cvc.Le/z.  1  gelé  rarement  jufqu'aux racines» 
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Les  autres  jafmins  ne  peuvent  être  cultivés  en 
pleine  terre  dans  notre  climat.  Le  jafmin  d'Ei pagne 
fimple  fe  contente ,  pour  le  refte ,  d'être  gouverné 
comme  les  efpeces  ci-defTus.  Lorfqu'on  le  fort  de  la 
ferre ,  au  mois  d'Avril ,  on  coupe  près  du  tronc  les 
branches  qui  ont  porté  des  fleurs  l'année  précédente. 
11  faut  l'arrofer  quuand  le  tems  eft  bien  chaud.  Il  fe 
plaît  à  l'expofition  du  Levant.  Après  avoir  fait  des 
boutures  du  'Jafmin  commun  ,  grottes  comme  le 
doigt ,  on  y  greffe  celui-ci  au  bout  de  fix  mois  ;  foit 
en  fente  ,  foit  en  écuffon  dans  les  mois  de  Juin  & 
Juillet.  Quand  on  rifque  de  le  biffer  en  pleine  terre*, 
il  faut  le  garantir  du  froid  avec  des  paillaffons ,  ou 
même  des  planches. 

Le  Jafmin  jaune  odorant  d'Inde  fe  multiplie  de 
marcottes ,  que  l'on  ne  fevre  qu'au  bout  d'un  an.  Il 
eft  fenfible  au  froid. 

Propriétés* 

Ceux  de  ces  jafmins  qui  produifent  de  longs  far- 
mens ,  peuvent  fervir  à  garnir  des  murs ,  des  ter- 
raffes,  des  tonnelles. 

Les  nn.  i  &  2  deviennent  de  jolis  buiffons  :  ils 
fouffrent  bien  les  cizeaux;  &  on  peut  les  mettre 
dans  les  bofquets  d'été. 

Les  fleurs  des  jafmins  parfument  les  jardins  ,  tant 

3u'elles  fubfiftent.  Celles  du  jafmin  jaune  odorant 
'Inde  ont  même  l'avantage  de  conferver  leur  odeur , 
étant  lèches. 

En  Médecine  on  ordonne  les  fleurs  du  n.  i ,  pour 
diminuer  la  difficulté  de  reipirer ,  &  faciliter  l'expec- 
toration ;  à  titre  de  digeftives ,  émollientes ,  &  apé- 
ritives.  On  croit  même  qu'elles  peuvent  foulager 
dans  les  accouchemens  laborieux. 

On  en  fait  une  conferve  ,  de  la  même  manière 
<jue  celle  de  violette. 

On  prétend  que  les  feuilles  appliquées  en  cata- 
plafme  ,  amolliffent  les  tumeurs  skirrheufes. 
.  Les  fleurs  de  ce  jafmin ,  &c  de  celui  d'Efpagne ,  ne 
donnent  point  d'eau  odorante  par  la  diftijlation. 
Ce  qu'on  appelle  Effence  de  Jafmin  eft  une  huile  tirée 
par  expreffion  ,  &  aromatifée  avec  la  fleur  de  jaf- 
min. Voyez  Huilée  Jafmin. 

On  fait  encore  une  huile  avec  ces  fleurs ,  en  les 
laiffant  long-tems  infufer  dans  de  l'huile  d'amandes 
douces ,  &  les  mettant  enfuite  dans  un  fac  pour  les 
exprimer  dans  une  preffe.  Cette  huile  eft  bonne  pour 
les  douleurs  froides  de  la  matrice  ;  pour  fortifier  les 
nerfs  foulés  &  les  parties  attaquées  de  goûtes  froi- 
des ;  &  pour  appaifer  les  tranchées  des  petits  enfans. 
Si  on  laiffe  cette  huile  expofée  au  foleil  pendant 
quelque  tems ,  elle  acquiert  les  mêmes  vertus  que 
celle  de  lys. 

On  communique  au  fucre  quelque  odeur  de  jaf- 
min ,  en  mêlant  des  couches  de  fucre  en  poudre  & 
de  fleurs  de  jafmin.  Les  tamis  qui  les  fupportent , 
étant  placés  fur  des  vafes  dans  une  cave  ,  on  les  cou- 
vre de  linges  humides.  Le  fucre  fe  convertit  ainfi  en 
firop  qui  a  une  agréable  odeur. 

L'efprit  de  vin  ne  fe  charge  de  l'odeur  de  jafmin 
que  pour  un  inftant  :  confultez  le  Traité  des  Arbres 
&  Arbujles  ,  de  M.  Duhamel  ;  T.  I.  p.  311. 

Jasmin  de  Perfe.  Voyez  L 1  l  a  s  ,  n.  1. 

JASPE.  Pierre  qui  approche  fort  de  l'agathe ,  & 
qui  n'en  diffère  que  parce  qu'elle  eft  plus  molle  & 
qu'elle  ne  peut  pas  être  fi  bien  polie.  Le  jaune  &  le 
verd  y  font  les  couleurs  dominantes. 

Pour  faire  du  Jafpe  artificiel  très-beau. 

Prenez  de  la  chaux  vive  ;  que  vous  détremperez 
avec  des  blancs  d'oeufs ,  &  de  l'huile  de.  lin.  Faites- 
en  plufieurs  boules  :  dans  l'une  vous  mettrez  de  la  la- 
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que  bien  pulvérifce  ,  pour  la  faire  rouge  •■,  dans  une 
autre ,  de  l'Inde ,  pour  la  rendre  bleue  -,  dans  une  au- 
tre ,  du  verd  de  gris ,  pour  la  faire  verte  ;  &  dans  les 
autres ,  d'autres  couleurs  :  réfervez-en  une  ou  deux 
blanches.  Applatiffez-les  toutes  comme  des  galettes 
de  pâte  -,  &  les  ayant  couchées  l'une  fur  l'autre  ,  les 
blanches  au  milieu  j  avec  un  grand  couteau  ,  vous 
couperez  de  grandes  tranches  fur  toute  leur  longueur. 
Après  avoir  tout  coupé ,  vous  mêlerez  toutes  les 
tranches  dans  un  mortier  pour  les  broyer.  Vous  aurez 
ainfi  un  beau  jafpe:  que  vous  prendrez  avec  une  truelle 
à  maçon  ou  avec  les  mains ,  pour  l'étendre  fur  la  co- 
lomne  ou  fur  la  table  que  vous  voudrez  faire  -,  & 
polirez  avec  la  truelle ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ne  s'y  atta- 
che plus.  Le  tout  étant  poli  -,  fi  vous  n'y  avez  pas 
mis  d'huile ,  mais  feulement  du  blanc  d'oeuf ,  vous 
en  ferez  bouillir  -,  &  toute  bouillante ,  vous  en  jette- 
rez fur  la  matière ,  la  faifant  couler  &  gliffer  par-tout: 
cette  huile  s'imbibera  dedans  à  mefure  qu'elle  féchera; 
&  donnera  un  luftre  à  votre  jafpe.  Si  dès  le  com- 
mencement vous  aviez  mis  de  l'huile  de  lin  pour 
détremper  la  chaux  vive ,  il  n'eft  plus  befoin  d'y  en. 
remettre.  Tout  cela  étant  fait ,  vous  mettrez  fécher 
votre  pièce  à  l'ombre. 

De  ce  jafpe ,  vous  pouvez  encore  faire  des  chape- 
lets ,  dont  les  grains  étant  mis  dans  un  moule ,  vous 
les  jetterez  dans  un  pot  plein  d'huile  de  lin  j  où  ils  fé« 
cheront  &  fe  verniront. 

Pour  Jafper  Noir. 

Prenez  de  l'eau  de  chaux  vive ,  &  de  l'eau  forte  i 
avec  du  brou  de  noix  vertes.  Détrempez  &  mêlez 
le  tout  enfemble  :  puis  prenant  ce  noir  ,  qui  eft  très- 
beau  ,  couchez  -  le  avec  une  brofîè  fur  ce  que  vous 
voulez  jafper  ,  foit  colomne  ,  foit  table  ,  ou  autre 
chofe.  Cela  fait ,  mettez  votre  colomne  ou  table ,  ainfi 
noire ,  dans  du  fumier  ;  pendant  huit  jours.  Après  ce 
tems  vous  pourrez  la  mettre  en  place  :  elle  fera 
toute  jafpée. 

Jafper  le  Bois. 

Voyez  ce  mot ,  entre  les  Manières  de  teindre  le 
Bois. 

JASPÉ:  terme  de  Botanique.  Se  dit  des  fleurs  dont 
les  panaches  font  peu  confidérables. 

J    A    V 

• 

J  A  V  AR  T.  Tumeur  qui  fe  forme  au  paturon  fous 
le  boulet ,  &  quelquefois  ious  la  corne  du  cheval.  Elle 
fe  réfout  en  apoftume  ou  bourbillon. 

On  diftingue  trois  fortes  de  javarts  :  le  fimple ,  le 
nerveux  ;  &  l'encorné.  Le  javartfîmple  fe  guérit  en 
faifant  fortir  le  bourbillon  :  il  eft  le  moins  dangereux. 
Le  javart  nerveux  fe  guérit  avec  l'emmiellure  blanche, 
&  de  la  térébenthine.  Le  javard  encorné  fe  guérit  par 
la  faignée  &  la  fufpenfion  du  cheval ,  de  peur  qu'il 
ne  s'appuie  fur  la  jambe  ;  on  fe  fert  auffi  de  l'emmiel- 
lure blanche. 

Confultez  le  mot  Javart ,  dans  l'article  Cheval." 

JAVELLE.  Groffe  poignée  de  froment  ou  autre 
grain  en  épi  ;  qui  étant  coupé  refte  pendant  quelques 
jours  iur  le  champ  pour  le  deffécher,  ou,  comme 
l'on  dit  ,fe  Javeller.  Il  faut  communément  trois 
ou  quatre  javelles  pour  faire  une  gerbe.  Confulte^ 
l'article  Récolte. 

JAUGE.  Art  de  connoître  quel  eft  le  contenu 
ou  la  capacité  de  quelque  vaiffeau  que  ce  foit ,  par 
rapport  à  une  certaine  mefure. 

On  nomme  encore  J  A  U  G  E ,  une  verge  de  bois  ou 
de  fer ,  recourbée  àd'une  de  fes  extrémités  ;  fur  la- 
quelle font  marquées  plufieurs  divifions ,  qui  fervent 
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à  faire  connoître  par  rédu&ion  la  capacité  des  vaif- 
feaux ,  par  rapport  à  une  mefure  connue.  Cet  infini- 
ment a  différens  noms ,  fuivant  les  diffirens  lieux  où 
il  eft  en  ufage.  A  Bayonne ,  Bordeaux ,  Lubeck ,  & 
Hambourg ,  on  l'appelle  Verge  ;  au  pays  d'Aunis ,  dans 
le  Limofin ,  &  dans  1  Angoumois ,  on  le  nomme  Verte; 
dans  l'Anjou  &  la  Bretagne ,  Velu;  en  Hollande  Vier- 
tel,  ou  Vierulle;  à  Bruges  &  en  Flandre  Vefier  ;  & 
en  quelques  autres  lieux  Verle.  La  jauge  s'appelle  auflî 
Diapafon  :  on  lui  donnera  indifféremment  l'un  ou 
l'autre  des  noms  de  Verge  \  Jauge ,  ou  Diapafon ,  dans 
la  fuite  de  ce  difcours  ;  où  l'on  va  traiter  de  la 
manière  de  jauger  les  tonneaux ,  les  muids ,  en  un 
mot  tous  les  vaiffeaux  qui  fervent  à  contenir  les 
vins ,  les  cidres  ,  les  huiles  &  autres  liqueurs. 
Foye{  encore  Éprouvette. 

Méthode  pour  faire  les  Divijions  fur  la  Jauge. 

Il  faut  premièrement  avoir  l'échantillon ,  tant  pour 
ïa  longueur  ou  la  hauteur ,  que  pour  le  diamètre.  Pour 
cela  ,  faites  (  avant  toutes  choies  )  drefTer  un  petit 
Vaiffeau  rond  n'ayant  qu'un  fond  ,  qui  foit  parfaite- 
ment arrondi ,  de  dix -huit  ou  vingt  pouces  de  dia- 
mètre ,  ou  plus  ;  car  plus  il  en  a ,  meilleur  il  eft.  Quant 
à  fa  hauteur ,  qui  doit  être  en  forme  de  colomne ,  elle 
fera  à  votre  diferétion  ;  aufîi  bien  que  fon  diamètre  : 
car  vous  pouvez  lui  donner  plus  ou  moins  de  dix-huit 
pouces  de  diamètre ,  pourvu  que  vous  puifîïez  met- 
tre dedans  une  mefure  de  vin  égale  à  la  continence 
que  vous  voulez  donner  au  diapafon.  Ce  vaiffeau 
fe  pourra  aifément  dreffer  avec  des  feuilles  de  fer 
blanc ,  de  bois ,  ou  de  telle  autre  matière  qu'il  vous 
plaira. 

Quand  il  fera  préparé  ,  vous  le  mettrez  fur  une 
table  qui  foit  bien  de  niveau ,  c'eft-à-dire  ,  qu'il  n'y 
panche  ni  d'un  côté  ni  d'autre ,  le  fond  ferme  fur  la 
table  ,  &  l'ouverture  en  haut  :  vous  y  mettrez  une 
mefure  de  vin ,  ufitée  dans  le  lieu  pour  lequel  vous 
voulez  fabriquer  le  diapafon.  Gardez-vous  bien  de  vous 
tromper  en  ceci  ;  car  cette  faute  produiroit  une  erreur 
confidérable.  Enfuite  prenez  au  jufte  la  profondeur 
du  vin  ,  &  le  diamètre  de  votre  vaiffeau  ,  en  vous 
fervant  pour  cela  d'une  verge  ,  ou  baguette  fort  me- 
nue :  la  profondeur  du  vin  donnera  la  longueur  ,  ou 
la  hauteur  de  l'échantillon  ;  &  le  diamètre  donnera 
fa  largeur.  Ces  deux  dimenfions  ferviront  à  fabriquer 
le  diapafon.  Pour  mieux  entendre  ceci  : 

Soit  un  vaiffeau  cylindre 
que  ABCD ,  Qj%.  i .  )  dans 
lequel  foit  mile  une  mefure 
de  vin ,  laquelle  ait  rempli 
le  vaiffeau  jufqu'auxlettres 
EF  ;  la  profondeur  de  cette 
diftance  CE,  ou  D  F  en- 
tant que  l'un  eft  égal  à  l'au- 
tre ,  fera  la  longueur  de  vo- 
tre échantillon.  Vous  fon- 
derez cette  profondeur 
avec  une  verge  droite  & 
menue  ;  &  AB  vous  fervira 
d'échantillon  pour  le  dia- 
mètre,  que  j'ai  ci-devant 
appelle  largeur.  S'il  arrive 
que  votre  diamètre  foit 
plus  long  que  la  profon- 
deur de  votre  mefure ,  ne 
vous  en  étonnez  point  ; 
car  vous  pourriez  faire  votre  vaiffeau  de  telle  largeur 
que  fon  diamètre  auroit  beaucoup  plus  de  longueur 
que  ne  feroit  la  profondeur  d'une  mefure  mife  dans 
ce  vai  ffeau  ;  &  toutefois  cette  profondeur  ne  perd 
pas  fon  nom  de  longueur  ;  ni  le  diamètre  fon  nom 
Tome  IL 
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de  largeur  :  la  profondeur  eft  toujours  appellée  Ion* 
gueur  ;  &z  le  diamètre ,  largeur ,  de  l'échantillon. 

Ce  qu'on  vient  de  dire  étant 
achevé ,  vous  aurez  deux  mefu- 
res  -,  fçavoir  E  C  ,  pour  la  lon- 
gueur de  l'échantillon (  &  AB, 
ou  E  F  ,  pour  la  largeur. 

Après  quoi  vous  prendrez  une 
Verge  quarrée ,  de  bois  ou  de  fer , 
longue  de  cinq  ou  fix  pieds ,  ou 
davantage ,  qui  foit  bien  droite  ; 
au  bout  de  laquelle  vous  ferez  un 
crochet,  d'environ  un  demi-pied 
de  long  ou  à  votre  volonté  ,  & 
autant  d'ouverture.  Vous  divife- 
rez cette  verge  fur  l'un  de  fes 
côtés ,  en  plufieurs  parties  égales 
à  la  ligne  E  C  ,  qui  eft  la  hauteur 
trouvée.    Vous  prendrez  donc 
avec  l'ouverture  du  compas ,  le  j 
plus  précifément  qu'il  vous  fera 
poffible  ,  la  grandeur  de  cette 
ligne ,  EC ,  ou  D  F ,  qui  eft  la  hau- 
teur de  la  mefure  mife  dans  le 
vaiffeau  A  B  C  D  :  61  fans  la  va- 
rier aucunement  vous  diviferez 
la  verge  préparée ,  en  autant  de 
ces  parties  qu'elle  en  pourra  con- 
tenir,  commençant  au  point  A, 
(./?»•  !•  )  &  finiffant  au  point  B. 
Elle  eft  ici  divifée  en  dix  parties 
égales  ^  marquées  AGHKLMN 
OPQB.  Vous  remarquerez' tou- 
tefois que  chaque  partie  qui  fe 
trouve  fur  cette  verge ,  ne  cor- 
refpond  point  à  la  figure  ABEC 
(fig.  1.  )  quoiqu'il  faille  que  cela 
foit  ainli  fur  la  jauge.  La  di- 
ftance E  F  doit  être  égale  à 
la  diftance  A  G  :  autrement 
il  y  auroit  erreur.  Le  tout 
étant  ainfi  fait ,  cette  verge, 
nommée  Jauge  ,  vous  fer- 
vira pour  mefurer  la  lon- 
gueur   de  .  tous  vaiffeaux , 
pourvu  qu'ils  ne  foient  pas 
plus  longs  que  cette  verge 
ou  jauge.  Les  parties  éga- 
les fe  doivent  encore  divi- 
fer  en  plufieurs  autres  par- 
ties égales  ;  comme  en  huit , 
en  douze  ,  en  vingt-quatre  , 
ou  en  foixante  ;  plus  il  y  en 
aura ,  plus  la  jauge  fera  pré- 
cité :  &  fi  on  les  divife  en 
dix  ,  l'opération  fera  bien 
aifée. 

Voyei  cependant  ci  -  def- 
fous ,  à  la  fin  du  VI*  article. 
Le  côté  oppofé  de  cette 
jauge  fera  -difpofé  pour  me- 
furer les  diamètres.  Vous 
prendrez  avec  l'ouverture 
du  compas  la  diftance  AB , 
(Jlg.  1 .) ,  le  plus  précifément 
qu'il  fera  poffible  ;  qui  eft 
le  diamètre  de  votre  petit 
vaiffeau  :'&  commençant  au 
point  B  de  votre  jauge ,  fans 
varier ,  agrandir  ni  rétrécir 
le  compas ,  vous  la  diviferez 
en  autant  de  parties  égales 
que  faire  fe  pourra,  Elle  eft 
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divifée,  par  exemple  ,  en  huit  parties  égales ,  repré- 
fentées  par  les  lettres  BCGHFKLMA^  3: 
chacune  de  ces  parties  fe  doit  encore  divifer ,  en 
huit ,  ou  en  douze  ,  ou  en  foixante  ;  mais  ,  comme 
nous'  venons  de  le  dire  ,  fi  on  les  divife  en  dix,  l'o- 
pération fera  ailée.  Cette  jauge ,  ou  ce  côté  ainfi  pré- 
paré ,  vous  fervira  pour  mefurer  le  diamètre  de  tous 
vaiffeaux ,  pourvu  qu'elle  foit  affez  longue  :  finon 
vous  les  pourrez  mefurer  à  deux  fois.  Néanmoins  le 
plus  certain  ôc  le  plus  commode  feroit  d'en  fabriquer 
une  autre  de  telle  longueur  ,  qu'elle  fût  fuffifante  : 
ce  qui  doit  s'entendre  ,  tant  pour  la  longueur  que 
pour  le  diamètre. 

I  I. 

Autre  Manière  de  Jauger. 

Il  y  a  bien  des  gens  qui  ne  fe  contentent  pas  de 
ïa  méthode  que  nous  venons  d'enfeigner ,  pour  la 
corn  poli tion  &  la  divifion  de  la  jauge  :  prétendant 
qu'il  eft  très-difficile  ck  prefque  impoffible  de  ne  s'y 
pas  tromper  ;  &  que  l'erreur  commile  fur  une  feule 
mefure ,  caufe  fur  un  grand  vaiffeau  une  autre  erreur 
bien  plus  grande  ,  que  ne  feroit  celte  qui  feroit  arri- 
vée fur  un  nombre  coniidérable  de  mefures  ;  ce  qui 
eft  vrai.  Ainfi ,  pour  fatisfaire  ceux  qui  font  plus  fpé- 
culatifs ,  je  vais  enfeigner  à  former  le  diapafon  ou 
jauge  ,  fur  un  grand  nombre  de  mefures. 

Vous  vous  pourvoirez  d'un  vaiffeau  de  bois ,  ou 
autre  matière  folide  en  forme  de  colomne ,  qui  foit 
parfaitement  arrondi,  contenant  pour  le  moins  qua- 
tante  mefures  du  lieu  pour  lequel  vous  voulez  faire 
le  diapafon.  Vous  le  mettrez  de  niveau,  comme  il 
a  été  enfeigné  dans  l'article  précédent  ;  puis  vous  y 
verferez  trente-fix  mefures ,  ou  vingt-quatre  ,1e  plus 
jufte  que  faire  fe  pourra.  Le  nombre  de  trente  -  fix 
fe  peut  trouver  par  la  multiplication  de  quatre  par 
neuf:  &  celui  de  vingt-quatre  par  la  multiplication  de 
quatre  par  fix.  Quelque  nombre  que  vous  y  en  met- 
tiez ,  il  faut  qu'il  foit  tel  qu'il  fe  puiffe  trouver  par  la 
multiplication  de  deux  nombres  l'un  par  l'autre  ;  dont 
l'un  pour  le  moins  ait  une  racine  quarrée  parfaite.  Par 
exemple ,  fuppofé  que  vous  ayez  mis  quarante-deux 
mefures  ;  ce  nombre  de  quarante-deux  fe  trouve  par 
la  multiplication  de  fept  par  fix  :  mais  ni  fept  ni  fix 
ne  font  rationaux ,  mais  irrationaux  ;  ainfi  quarante- 
deux  ne  feroit  point  propre.  Au  contraire  ,  quatre- 
vingt-dix  fera  convenable ,  en  tant  qu'il  fe  trouve  par 
la  multiplication  de  dix  par  neuf;  &  que  neuf  eft  un 
nombre  rational ,  c'eft-à-dire ,  qui  a  une  racine  quar- 
rée parfaite  ;  laquelle  eft  trois.  Si  vous  n'y  voulez 
pas  mettre  quatre-vingt-dix  mefures ,  vous  en  pour- 
rez mettre  feulement  foixante  -  douze  ,  qui  eft  un 
nombre  produit  par  la  multiplication  de  huit  par 
neuf  ;  dont  neuf  eft  un  nombre  qui  a  une  racine 
quarrée. 

Cela  fait  vous  prendrez  la  profondeur  de  l'eau , 
ou  du  vin ,  avec  une  verge  droite  &  fort  menue. 
Vous  marquerez  cette  profondeur  précife  fur  une 
table  applanie ,  ou  autre  matière  polie ,  que  vous 
diviferez  en  neuf  parties  ,  fi  vous  avez  mis»trente-fix 
mefures  dans  le  vaiffeau  ;  ou  en  fix ,  fi  vous  y  en  avez 
mis  feulement  vingt-quatre.  L'une  de  ces  divifions 
fera  l'échantillon  de  votre  longueur.  Après  cela ,  vous 
diviferez  le  diamètre  du  vaiffeau  en  quatre  :  la  racine 

quarrée  de  quatre  eft  deux  ;  ainfi  deux  de  ces  divi- 
sions feront  l'échantillon  de  votre  diamètre. 

Exemple. 

Le  grand  vaiffeau  cylindrique  ABCD  (  fig.  4.  ) 
,étant  de  niveau  :  mettez-y  trente-fix  mefures  le 
plus  exactement  qu'il  vous  fora  poffible  :  lefquelles 
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l'ayant  rempli  jufqu'aux  lettres  EF ,  la  diftance  C  È  > 
ou  D  F  ,  fera  la  longueur  qu'occuperont  lefdites 
trente-fix  mefures.  Ce  vaiffeau  doit  être  divifé  le  plus 

{>récifément  qu'il  fera  poffible  en  neuf  parties  égales  ï 
'une  fera ,  ou  vous  fervira ,  pour  l'échantillon  de 
votre  longueur ,  laquelle  eft  ici  D  G  ,  ou  C  H  ,  puif* 
que  l'une  eft  égale  à  l'autre.  Enfuite  la  diftance  A  B  , 
qui  eft  le  diamètre  ,  foit  divifée  en  quatre  parties 
égales  ;  deux  feront ,  ou  vous  ferviront ,  pour  l'é- 
chantillon ,  du  diamètre  ,  &  ce  en  tant  que  deux  eft: 
la  racine  quarrée  de  quatre  ;  lefquelles  deux  parties 
vous  voyez  être  ici  A I.  Vous  aurez  ainfi  deux  me- 
fures :  fçavoir ,  CH,  ou  DG;  &  A I  :  l'une  pour 
la  longueur ,  &  l'autre  pour  la  largeur  de  l'échan- 
tillon. 

La  verge  quarrée  ayant  fon  crochet  au  bout ,  étant 
préparée  comme  il  a  été  dit  dans  l'article  précédent, 
foit  divifée  en  autant  de  parties  égales  à  la  ligne  CH  , 
qu'elle  en  pourra  contenir  :  ce  côté  vous  fervira  pour 
mefurer  la  longueur  de  toutes  fortes  de  vaiffeaux.  Le 
côté  oppofé  foit  divifé  en  autant  de  parties  égales  à 
la  ligne  ou  grandeur  AI ,  qu'il  en  pourra  contenir  : 
ce  côté  vous  fervira  pour  mefurer  le  fond ,  ou  le  dia- 
mètre de  tous  vaiffeaux. 

Comme  les  deux  nombres  qui  ont  produit  trente- 
fix  en  les  multipliant  l'uii  par  l'autre  ,  fçavoir  quatre 
&  neuf,  ont  tous  deux  une  racine  parfaite  ;  vous 
pourrez  divifer  la  diftance  C  E  ,  en  quatre  parties 
égales ,  ou  moins  fi  vous  le  jugez  à  propos  ;  &  en 
prendre  l'une  pour  l'échantillon  de  votre  longueur. 
Mais  ce  faifant ,  vous  diviferez  aufîi  A  B  ,  qui  eft  le 
diamètre  de  votre  vaiffeau ,  en  neuf  parties  égales  , 
&  en  prendrez  trois  pour  l'échantillon  de  votre  dia- 
mètre ;  cela  parce  que  trois  eft  la  racine  quarré  de 
neuf. 

De  plus  fi  trente-fix"vous  femble  fufpecf  d'erreur , 
pour  fa  petiteffe  ;  vous  mettrez  dans  le  même  vaif- 
feau ou  dans  un  plus  ample ,  foixante  &  douze  me-i 
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furcs ,  qui  fe  trouveront  paf  la  multiplication  de  huit 
par  neuf:  lefquelies  ayant  rempli  votre  vaifleau  jus- 
qu'aux lettres  E  F ,  la  diftance  C  F ,  fbit  divifée  en 
huit  parties  égales.  L'une  fera  ou  vous  fervira  pour 
l'échantillon  de  votre  longueur.  Enfuite  divifez  A  B , 
qui  eft  le  diamètre,  en  neuf  parties  égales:  trois  vous 
ferviront  pour  l'échantillon  de  votre  diamètre ,  parce 
que  trois  eft  la  racine  quarrée  parfaite  de  neuf,  com- 
me il  a  été  dit.  Le  tout  fe  doit  rapporter  fur  la  verge , 
comme  il  a  été  enfeigné  ;  afin  de  former  là-deflus  les 
divifions  néceflaires. 

Si  vous  ne  pouvez  pas  avoir  un  vaifleau  qui  ait 
autant  de  diamètre  au  fond  qu'au  milieu  &  au  fom- 
met ,  rien  n'empêche  d'ee  prendre  un  qui  ait  plus  de 
diamètre  par  le  milieu  que  par  les  deux  extrémités  ; 
pourvu  toutefois  que  la  différence  ne  foit  pas  gran- 
de ;  car  plus  elle  fera  grande ,  plus  elle  pourra  caufer 
d'erreur.  Mais  il  faut  qu'au  refte  le  diamètre  de  l'un 
des  bouts  foit  femblable  à  fon  oppofé.  Pour  avoir  le 
vrai  diamètre  de  ce  vaifleau ,  vous  prendrez  premiè- 
rement le  diamètre  de  l'un  des  fonds ,  puis  celui  du  mi- 
lieu ;  &  des  deux  vous  en  ferez  une  ligne  fur  une  table , 
ou  autre  chofe  le  plus  exa&ement  qu'il  fera  poflible. 
La  moitié  de  cette  ligne  fera  le  vrai  diamètre  de  votre 
pièce  :  (  lequel  peut  être  appelle  le  diamètre  jujlifié.  ) 
Ce  diamètre  fera  divifé  en  neuf ,  ou  quatre,  parties 
«gales. 

Autre  manière  de  trouver  [échantillon  de  la  hauteur  & 
du  diamètre. 

IIL  Divifez  à  volonté  le  diamètre  de  votre  vaif- 
feau  :  puis  multipliez  cette  divifion  par  elle  -  même  ; 
&  ce  qui  en  viendra ,  par  le  nombre  de  la  divifion 
que  vous  voulez  donner  à  votre  longueur.  Cette  der- 
nière multiplication  vous  montrera  les  mefures  que 
vous  devez  mettre  dans  le  vaifleau. 

Exemple. 

Le  diamètre  juftifié  d'un  grand  vaifleau  foit  la  ligne 
A  B  de  la  figure  précédente.  Qu'elle  foit  divifée  en 
fept  parties  égales ,  ou  en  huit ,  ou  en  neuf,  &c.  à 
votre  volonté.  Après  cela  multipliez  fept  par  foi- 
même  ,  (  puifque  nous  la  fuppolbns  divifée  en 
fept  )  ;  vous  aurez  49  :  que  vous  multiplierez  encore 
par  le  nombre  des  parties  auxquelles  vous  voulez 
divifer  la  longueur  du  vaifleau  ;  lequel  je  fuppofe  à 
préfent  divifé  en  neuf.  Si  vous  multipliez  49  par  neuf, 
vous  aurez  441  :  vous  mettrez  donc  441  mefures 
dans  votre  vaifleau.  Après  les  y  avoir  mifes  exacte- 
ment ,  fondez  avec  une  verge  menue  &  droite  la 
profondeur,  (  car  le  diamètre  vous  eft  déjà  connu). 
Cette  profondeur  eft  la  ligne  E  C  de  la  figure  précé- 
dente. Divifez  cette  E  C  en  neuf  parties  égales  :  & 
parce  que  vous  avez  multiplié  49  par  9 ,  (  car  fi  vous 
aviez  multiplié  ces  49  par  8 ,  vous  divileriez  cette 
ligne  en  huit  parties  égales),  l'une  vous  fervira  pour 
l'échantillon  de  votre  longueur  ;  &  la  feptieme  par- 
tie de  la  ligne  A  B ,  qui  eft  le  diamètre  de  votre  grand 
vaifleau ,  vous  fervira  pour  l'échantillon  des  diamè- 
tres. Ces  deux  mefures  trouvées  ,  vous  les  tranfpor- 
terçz  fur  une  verge  de  bois  ,  ou  de  fer  ,  ayant  fon 
crochet  à  l'un  des  bouts  ;  comme  dans  l'article  pre- 
mier. Chacune  de  ces  premières  parties  fera  encore 
divifée  en  plufieurs  autres  égales. 

Si  le  nombre  de  441  mefures  vous  femble  trop 
grand  ,  &  par  conféquent  embarraflant  à  mettre 
exactement  dans  un  grand  vaifleau  :  au  lieu  de  divifer 
le  diamètre  juftifié ,  en  fept  ;  qu'il  foit  divifé  feule- 
ment en  cinq  ,  ou  autre  moindre  nombre  :  cinq 
multiplié  par  lui-même  ,  Vous  donnera  25  ;  que  vous 
garderez  en  votre  mémoire  ,  ou  que  vous  écrirez  à 
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part.  De  même  la  longueur  du  vaifleau,  au  lieu  d'être 
divilée  en  neuf,  foit  divifée  en  fept ,  ou  autre  moin* 
dre  nombre.Alors  vous  multiplierez  2  5  par  fept,  pour 
avoir  175.  Alors  il  faudroit  mettre  175  mefures  dans 
la  cavité  du  grand  vaifleau ,  pour  fçavoir  par  la  mé- 
thode précédente  ,  la  profondeur  de  ces  mefures  ; 
laquelle  profondeur  doit  être  exactement  divifée  en 
fept  parties  égales.  L'une  de  ces  parties  fera  pour 
l'échantillon  de  votre  longueur  ;  &  la  cinquième 
partie  du  diamètre  ,  pour  l'échantillon  des  dia- 
mètres. 

Pour  opérer  juftement ,  vous  commanderez  à  urt 
Tonnelier  adroit  en  fon  art ,  qu'il  vous  fafle  un  vaif- 
feau  parfait ,  &  proprement  arrondi ,  dont  l'un  des 
fonds  foit  en  tout  &  partout  femblable ,  &  de  même 
diamètre  que  l'autre  :  &  que  l'un  d'eux  foit  ouvert  ; 
lequel  vous  fervira  pour  examiner  la  profondeur  des 
mefures  qui  feront  mifes  dans  ce  vaifleau.  Avant  de  le 
commander ,  vous  pourrez  fçavoir  parla  précédente 
méthode ,  quelle  quantité  ou  quel  nombre  de  mefures 
vous  y  voulez  mettre;  afin  de  l'avertir  à-peu-près  de  la 
capacité  :  fi  vous  voulez ,  par  exemple  ,  y  mettre  1 7  < 
mefures ,  vous  lui  commanderez  de  le  faire  tel  qu'on 
y  puifle  mettre  1 80  mefures  ou  environ  ;  mais  tou- 
tefois plutôt  un  peu  plus  de  175  mefures ,  que  moins. 
Vous  lui  direz  aufli  de  vous  garder  fur  une  table ,  ou 
autre  chofe  polie ,  la  longueur  du  diamètre  le  plus 
précifément  que  faire  fe  pourra.  Tout  cela  ainfl  or- 
donné ,  fervira  beaucoup  à  vous  empêcher  de  vous 
tromper. 

Autre  méthode  pour  avoir  un  Echantillon. 

I V.  Vous  mettrez  dans  un  grand  vaifleau  bien  fait , 
&  parfaitement  arrondi ,  un  certain  nombre  de  mefu- 
res à  votre  volonté  &  diferétion  ;  car  cette  méthode 
eft  fans  fujettion  à  des  mefures.  Suppofons  que  vous 
ayez  mis,  par  exemple,  deux  cens  cinquante-fix  me- 
fures ;  fçachez  la  profondeur  le  plus  exactement  qu'il 
vous  fera  poflible  ;  puis  marquez-la  fur  une  table 
polie.  Prenez  enfuite  précifément  le  diamètre  jufti- 
fié ;  &  marquez-le  fur  la  même  table.  Ce  diamètre 
foit  divifé  en  flx ,  ou  en  huit ,  ou  autre  nombre  à 
diferétion.  Suppofons  qu'il  foit  divifé  en  huit  ;  mul- 
tipliez huit  par  lui-même  :  vous  aurez  foixante-qua- 
tre.  Divifez  z<6  mefures  ,  qui  font  les  mefures  que 
vous  avez  mifes  dans  le  vaifleau ,  par  64  ;  vous 
trouverez  4  au  quotient  :  ce  qui  vous  enfeigné  qu'il 
faut  divifer  la  longueur  ou  profondeur  de  vos  mefu- 
res en  quatre  parties  égales  ;  &  en  prendre  l'une 
pour  l'échantillon  de  votre  longueur.  La  huitième  par- 
tie du  diamètre  de  votre  vaifleau  fera  ou  vous  fervira 
pour  l'échantillon  des  diamètres.  Ces  deux  mefures 
trouvées ,  vous  les  rapporterez  fur  votre  verge  pré- 
parée ,  ayant  fon  crochet  au  bout ,  comme  on  a  en- 
feigné dans  les  précédentes  méthodes. 

S'il  arrivoit  qu'après  la  divifion  faite ,  il  y  eût  quel- 
que refte  que  l'on  appelle  vulgairement  en  Arithmé- 
tique fraction  ;  il  s'y  rencontreroit  quelques  difficul- 
tés :  par  exemple  fi ,  au  lieu  d'avoir  divifé  le  dia- 
mètre en  huit ,  il  eût  été  divifé  en  flx  parties  égales  ; 
lefquelles  multipliées  en  elles-mêmes ,  euflent  donné 
3  6  pour  divifeur  de  2  5  6  mefures  ;  &  que  2  5  6  mefures 
divifée  par  36  ,  euflent  donné 7  pour  quotient ,  &  4 
pour  refte ,  qui  font  -±  d'un  entier ,  qui  reviennent 
(après  leur  rédu&ion)  à  ^  :  il  faudroit  divifer  la  pro- 
fondeur de  vos  256  mefures  en  7  parties  ;  chofe  peu 
aifée  à  celui  qui  n'entend  pas  bien  les  fra&ions. 

En  premier  lieu ,  vous  multiplierez  donc  9  ,  dé- 
nominateur de  \ ,  par  7  ;  qui  eft  ou  qui  feroit  votre 
nombre  entier  :  &  vous  aurez  63.  A  ce  nombre  , 
vous  ajouterez  1 ,  qui  eft  le  numérateur  de  |  &  vous 
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Figure   5. 


aurez  64 ,  qui  feront  des  neuvièmes.  La  longueur  ou 
profondeur  de  votre  vaiffeau  ,  ou  corps  cylindri- 
que ,  foit  divifée  en  64  parties  égales  ;  dont  vous 
prendrez  9  pour  l'échantillon  de  votre  profondeur 
ou  longueur  :  ces  9  parties  feront  ou  vous  ferviront 
rpour  l'échantillon  de  la  profondeur  ou  longueur.  Il 
faut  plutôt  prendre  les  9  parties  de  64  ,  que  les  to 
parties ,  ou  autre  nombre  ;  parce  que  7  qui  étoit 
votre  nombre  entier  ,  en  le  multipliant  par  9 ,  a  été 
jnis  en  neuvièmes  parties. 

Exemple. 

La  ligne  AB  ,  (».  5.)  foit  la  profondeur  des 
mefures  mifes  dans  votre  vaiffeau  :  en  premier  lieu, 
vous  la  divifez  avec  le  compas  ,  en  deux  parties 
égales ,  au  point  C.  Chacune  de  ces  parties  fera  de 
3  2  ;  puifque  le  tout  eft  64.  Après  quoi  divifez  A  C 
€n  deux  autres  parties ,  pour  avoir  AD  ;  de  16  par- 
ties :  de  plus,  divifez  AD  en  deux  parties,  pour 
avoir  A  E ,  de  8  parties.  Puis  AE  en  deux ,  qui  don- 
nent A  F  contenant  4  parties.  Enfin  divifez  A  F  en 
quatre  parties ,  l'une  defquelles  eft  ^  du  tout  AB. 
J'ajoute  une  de  ces  parties  en  E ,  tirant  vers  D  , 
pour  avoir  AG  ,  de  neuf  parties  ;  dont  le  pourtour 
A  B  eft  de  64. 

Pour  éviter  ce  travail ,  ôtez  de  256  mefures ,  qua- 
tre mefures;  vous  aurez  de  refte  152,  qui  fe  divi- 
feront  également  par  fept. 

Ufage  &  Pratique  de  la  Jauge. 

V.  Préfentez-la  fur  la  longueur  du  vaiffeau  à  mefu- 
rer  ,  de  forte  que  le  crochet  touche  l'un  des  fonds  : 
la  jauge  étant  ainfi  arrêtée ,  voyez  combien  de  lon- 
gueur de  l'échantillon  fe  trouve  en  la  longueur  du 
vaiffeau ,  c'eft-à-dire  ,  depuis  l'un  des  fonds  jufqu'à 
Fautre  ;  rabattant  par  eftimation  l'épaiffeur  des  deux 
fonds ,  &  le  plus  précifement  qu'il  fera  poffible.  Par 
exemple  ,  fi  la  diftance  d'un  fond  à  l'autre  (  après 
avoir  rabattu  par  eftimation  l'épaiffeur  des  deux 
fonds)  eft  de  10  mefures ,  vous  le  coucherez  fur  le 
papier  ,  ou  bien  vous  le  garderez  en  votre  mé- 
moire. 

Puis ,  avec  l'autre  partie  de  la  jauge ,  que  vous  avez 
appropriée  pour  le  diamètre  des  fonds  ,  vous  exa- 
minerez l'un  des  fonds ,  &  aufîi  la  profondeur  du 
vaiffeau ,  à  l'endroit  du  bondon  :  de  ces  deux  mefu- 
res ,  vous  en  ferez  une  :  la  moitié  fera  le  vrai  dia- 
mètre de  votre  vaiffeau  ;  ce  que  l'on  a  ci  -  devant 
nommé  diamètre  juftifié. 

Exemple. 

La  mefure  du  fond  trouvée ,  foit  8  mefures  égales 
de  votre  jauge  ou  diapafon  ;  &  la  mefure  trouvée  à 
l'endroit  du  bondon,  (  qui  eft  ou  doit  toujours  être 
le  milieu  de  votre  vaiffeau  )  foit  1  o  mefures  :  les  deux 
étant  ajoutées  enfemble  ,  feront  18  ,  dont  la  moitié 
eft  9  ,  pour  le  diamètre  juftifié  de  votre  pièce.  Ce 


diamètre  trouvé ,  qu'il  foif  multiplié  par  lui  -  même 
&  par  ce  qui  viendra  encore ,  après  avoir  mefure  la 
longueur  du  vaiffeau.  Cette  dernière  multiplication 
donnera  les  mefures  que  contiendra  le  vaiffeau.  Ainfi 
le  vrai  diamètre  a  été  trouvé  de  9  meliires  égales  - 
qu'il  faut  multiplier  par  9  ,  pour  avoir  8 1  mefiires! 
Ces  8 1  mefiires  font  multipliées  encore  par  -i  o  ;  qui 
eft  ce  que  vous  avez  trouvé  de  mefures  égales  en  la 
longueur  du  vaiffeau;  pour  avoir  810  mefures  :  ce 
qui  fait  connoître  que  le  vaiffeau  contient  810  me- 
fures. 

Note\.  Que  fi  votre  jauge  a  été  fabriquée  pour 
examiner  combien  chaque  vaiffeau  contient  de  pots 
8 1  o  feront  le  nombre  de  pots  :  mais  fi  elle  avoir  été 
compofée  pour  connoître  combien  chaque  vaiffeau 
contient  de  cimaifes,  810  feroient  le  nombre  de  ci- 
maifes  :  &  ainfi  dos  autres. 

Il  arrive  fouvent  qu'en  examinant  les  mefures  foit 
de  la  longueur  des  vaiffeaux  ,  foit  du  diamètre  on 
trouve  avec  les  mefures  égales  quelques  parties  d'une 
mefure  fuivante  :  que  vous  vous  garderez  bien  de 
perdre ,  de  crainte  d'erreur.  Par  exemple ,  ayant  pré- 
fenté  votre  jauge  appropriée  pour  la  longueur ,  fur 
le  vaiffeau  à  mefurer ,  vous  avez  trouvé  8  mefures 
égales ,  &  j  de  la  fuivante.  Au  lieu  de  perdre  ces  -  * 
marquez-les  fur  le  papier  avec  les  huit  mefures ,  ou 
bien  réfervez-les  en  votre  mémoire, 

La  jauge  appropriée  pour  le  diamètre  des  vaif- 
feaux ,  après  avoir  été  préfentée  au  fond ,  vous  mon- 
tre quatre  mefures  égales ,  &  encore  f  de  la  fuivan- 
te ,  &  par  le  bondon  5  mefures  égales  :  les  deux 
jointes  enfemble  font  9  mefures  j-  égales.  La  moitié 
eft  quatre  mefures  égales  &  1  pour  votre  diamètre 
juftifié  ;  lequel  doit  être  multiplié  par  lui-même  pour 
avoir  *££  qui  valent  22  entiers  -2-6  que  vous  multi- 
plierez encore  par  les  mefures  longues  réfervées  en 
votre  mémoire ,  qui  font  8  -| ,  pour  avoir  en  conti- 
nence de  votre  vaiffeau  195  mefures  ,  &  O-  d'une 
mefure  ;  ce  qui  eft  un  peu  plus  d'une  demi-mefure. 
Voilà  la  pratique  qu'on  doit  obferver  pour  les  -  fur 
la  longueur ,  réfervés  en  mémoire. 

4  mefures  \  pour  le  diamètre  du  fond. 

5  mefures  pour  le  diamètre  du  bondon. 

,m  "  ...  —  -■  ■  -    ■  ,,— —   .        ■-,  « 

9  mefiires  j  ,  fomme  des  deux. 

4  mefures  i  pour  le  diamètre  juftifié. 
ou  -î-2-  par  ce  diamètre  mis  en  quarts.- 

qui  font      —£■  pour  ce  même  diamètre  multiplié 
en  foi. 

&  22  mefures  ^  par  réduction  en  entiers. 
8  mefures  j ,  longueur  du  vaiffeau. 

195  mefures  ]~  produit  du  diamètre  de  la  lon- 
gueur. 
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Ce  qui  fait  voir  que  votre  vaiffeau  contient  195 
mefures  de  celle  que  vous  avez  prife  pour  mefure 
certaine  ;  &c  —  ou  un  peu  plus  de  la  moitié. 

Voici  Y  Erreur  que  vous  eufTiez  commife  ,  fi  vous 
eufliez  perdu  les  fractions  trouvées  en  examinant  la 
longueur  &c  le  diamètre.  Suppofons  que  vous  n'ayez 
trouvé  pour  votre  longueur  que  8  mefures  ;  pour 
le  diamètre  du  fond  4  ;  &  pour  celui  du  bondon  5  : 
le  diamètre  juftifié  feroit  feulement  4  \  ;  qui ,  multi- 
plié par  lui  -  même ,  vous  donnerait  20  mefures  -  ; 
lefquelles  multipliées  par  8  ,  qui  eft  votre  longueur , 
donneroient  pour  le  contenu  de  votre  vaiffeau  162 
mefures ,  &  non  plus.  L'erreur  fera  reconnue  en 
fouftrayant  162  mefures,  de  195  [~  :  laquelle  fera 
tic  33  mefures  £*• 

Exemple  avec  les  fécondes  divijlons  de  la  Jauge. 

II  faut  que  les  parties  égales  de  l'échantillon  de 
votre  longueur  &  du  diamètre  aient  été  divifées  cha- 
cune en  douze  parties  égales.  Maintenant ,  fuppofé 
qu'en  examinant  la  longueur  du  vaiffeau  ,  vous  ayez 
trouvé  7  parties  égales  de  votre  échantillon ,  &  en- 
core 9  parties  des  fécondes  divifions  de  la  partie  fui- 
vante  :  vous  garderez  cela  en  votre  mémoire.  Après 
cela,  fuppofé  qu'en  faifant  l'examen  de  l'un  des  fonds, 
vous  ayez  trouvé  4  parties  égales  à  votre  échantil- 
lon ,  &  encore  7  parties  de  la  fuivante ,  &  qu'exa- 
minant le  diamètre  à  l'endroit  du  bondon  j  vous 
ayez  trouvé  5  parties  égales ,  &  3  parties  de  la  fui- 
vante. 

Pour  les  4  parties  égales  de  l'un  des  fonds  ,  vous 
prendrez  48  (  entant  que  chacune  eft  divifée  en  1 2  ) 
&  7  de  la  iiiivante  :  ce  feront  5  5  pour  le  diamètre 
du  fond.  Pour  les  5  parties  du  bondon ,  vous  pren- 
drez 60  ,  aufquels  vous  ajouterez  3  fécondes  parties 
de  la  fuivante  ;  vous  aurez  63  pour  le  diamètre  du 
bondon.  Pour  obtenir  le  diamètre  juftifié ,  ajoutez  5  < 
avec  63  pour  avoir  1 18  :  la  moitié ,  qui  eft  59  ,  fera 
le  diamètre  juftifié  ;  lequel ,  multiplié  par  lui-même , 
produit  3  48  *J  qu'il  faut  encore  multiplier  par  7  par- 
ties égales ,  &  par  les  9  fecondçs  parties  de  la  fui- 
vante ,  qui  font  la  longueur  du  vailfeau.  Les  7  par- 
ties égales ,  réduites  en  douzièmes ,  valent  84  parties 
de  la  féconde  divifion  :  &  9  de  la  féconde  divifion 
font  93.  Multipliez  donc  3481  par  93  ,  pour  trou- 
ver après  la  multiplication  faite  32.3733  ,  que  vous 
diviferez  par  1728  (  pour  la  raifon  qui  fera  expli- 
quée ci  -  après  )  :  vous  trouverez  1 87  mefures ,  & 
~?iT%  d'une  mefure  ,  qui  eft  un  peu  plus  de  la  moi- 
tié :  ce  qui  fait  voir  que  votre  vaiffeau  contient  1  Sj 
mefures  -^r%  ou  un  peu  plus  de  la  moitié. 

La  raifon  pour  laquelle  on  divife  323733  par 
1728,  eft  que  vous  avez  réduit  les  mefures  égales 
de  votre  diamètre  en  douzièmes  ;  tellement  que  vous 
avez  trouvé  pour  votre  diamètre  juftifié ,  cinquante- 
neuf  douzièmes ,  qui,  multipliés  par  eux-mêmes, 
vous  ont  donné  3481  ,  qui  font  des  cent  quarante- 
quatrièmes,  entant  que  douze  fois  12  font  144.  Ces 
cent  quarante-quatrièmes  ont  encore  été  multipliées 
par  93  ,  qui  eft  votre  longueur  réduite  auiïi  en  dou- 
zièmes ,  pour  trouver  323733  ,  qui  font  1728  :  6c 
cela  entant  que.  144  multiplié  par  12,  rend  1728. 
En  un  mot ,  ainfi  que  vous  avez  multiplié  59  dou- 
zièmes ,  il  faut  multiplier  12  par  12  pour  avoir  144, 
divifeur  de  3481.  Après  cela  ,  parce  que  vous  avez 
encore  multiplié  3481  par  93  douzièmes,  c'eft-à- 
dire ,  par  les  mêmes  mefures  de  votre  longueur ,  ré- 
duites en  douzièmes,  il  faut  encore  multiplier  144 
par  12,  pour  avoir  1728  ,  la  vraie  divifion  de 
3*3733- 
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5  5  Diamètre  du  fond  en  douzièmes. 
63  Diamètre  du  bondon  en  douzièmes, 
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118  Somme  des  deux  diamètres. 


59  Diamètre  juftifié  en  douzièmes. 
59 


531 
195 


3481  Diamètre  juftifié  (  59  )  multiplié  par  lui* 
même  &  réduit  en  144. 
93  Longueur  mife  en  douzièmes. 


10443 
31329 


323733.  Produit  à  divifer  par  1728.  Cette  divifion 


faite  ,  il  vient  au  quotient  1 87  -f^i 


697 


8' 


Figure  6. 


Pour  la  démonf- 
tration  de  ce  qui  a 
été  dit ,  loit  le  vaif- 
feau cylindrique 
ABCD  (Jlg.6.). 
Que  A  B  ,  loit  égal 
à  l'échantillon  de 
votre  diamètre  ;  & 
B  G ,  ou  A  F  égal  à 
l'échantillon  de  vo- 
tre longueur.  Ce 
vaiffeau  contient 
feulement  trois 
mefures  ;  entant 
que  la  ligne  BC, 
ou  AD,  eft  triple 
de  la  ligne  B  G ,  ou 
A  F  ;  fçavoir  une 
en  A  B  G  F ,  une 
autre  en  FGHE, 
&  la  troifieme  & 
dernière  en  EH 
CD.  Après  cela, 
foit  un  autre  vaif- 
feau, enfermant  ou 
enveloppant  le  pre- 
mier; fçavoir  IBC 
M  ;  ayant  fon  dia- 
mètre I B  double  du 
diamètre  du  petit 
vaiffeau  A  B  ,  c'eft  -  à  -  dire  ,  contenant  deux  fois 
l'échantillon  de  votre  diamètre.  Ce  vaiffeau  ne 
différera  du  vaiffeau  A  D  C  B  qu'en  diamètre  ;  car  fa 
longueur  fera  ou  devra  être  égale  à  la  longueur  B  C, 
afin  que  IM  foit  auffi  de  trois  mefures  égales  à 
l'échantillon  de  votre  longueur.  Or  ,  entant  que> 
le  diamètre  I  B  ,  eft  double  du  diamètre  A  B  ,  il 
s'enfuit  que  toute  la  fuperficie  du  grand  cercle 
B  O  I  N  eft  quadruple  de  la  fuperficie  du  petit 
cercle  ,  A  P  B  Q  :  ce  qui  fe  peut  prouver  par  la 
première  propofition  du  X  I  Ie  Livre  d'Euclide  ; 
montrant  que  le  quarré  fait  fur  le  diamètre  B  I , 
fera  quadruple  du  quarré  fait  fur  le  diamètre  A  B. 
D'ailleurs  ,  en  toute  figure  Lunaire  (c'eft -à- dire 
quand  plufieurs  cercles  font  les  uns  dans  les  autres , 
concentriques, ou  excentriques,  à  diftanecs  égales) 
la  proportion  d'une  fiiperficie  à  l'autre  eft  toujours 
exprimée  par  nombres  quarrés  ;  c'eft-à-dirc  ,  que  fi 
le  diamètre  de  l'un  eft  double  du  diamètre  de  l'att- 
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ire  ,1a  fuperficie  de  l'un  fera  quadruple  de  la  fuper- 
ficie de  l'autre.  H  s'enfuit  que  la  fuperficie  efi  qua- 
druple ;  ou  contient  quatre  fois  autant  que  la  fuper- 
ficie A  B  P  Q  :  &  fi  AB  P  Q  eft  la  fuperficie  d  une 
mefure  ,  il  eft  certain  que  BO  IN  eft  la  fuperficie 
de  quatre.  Or,  puifque  BOIN  contient  la  fuper- 
ficie de  quatre  mefures ,  il  eft  prouvé  que  tout  le 
corps  IKGB  ,  contiendra  quatre  mefures  entières 
&  parfaites  ;  &  tout  le  corps  I L  B  H ,  en  contiendra 
huit.  Ainfi  tout  le  précédent  vaifléau  contiendra 
douze  mefures  entières  &  parfaites ,  de  deux  mefu- 
res de  l'échantillon  fur  fon  diamètre ,  &  de  trois 
mefures  de  l'échantillon  en  longueur.  De-là  eft  ve- 
rnie la  règle  précédente  qui  dit  de  multiplier  les 
mefures  du  diamètre  par  elles-mêmes  ;  puis  ce  qui 
en  provient ,  par  les  mefures  que  contient  le  vaifléau 
en  fa  longueur. 

Voici  une  Figure,  à.  l'aide  de  laquelle  on  pourra 
voir  à  l'œil  pourquoi  on  ajoute  le  diamètre  du  mi- 
lieu de  la  pièce ,  avec  le  diamètre  de  l'un  des  fond*  ; 
pour ,  en  prenant  la  moitié  de  la  fomme  ,  avoir  le 
diamètre  juftifié. 

La  pièce  à  mefurer  foit  A  C  F  D  B  E  ,  (fig.  7.  ). 
La  ligne  EF  ,  qui  eft  ou  qui  repréfente  le  diamètre 
du  milieu  ,  foit  eftimée  être  de  10  mefures;  la  ligne 
AC  ,  qui  eft  le  diamètre  de  l'un  des  fonds  ,  évaluée 
à  8  mefures  :  joignez  dix  mefures  avec  huit ,  vous 
aurez  1 8  ;  dont  la  moitié  eft  le  diamètre  juftifié  ,  qui 
fera  neuf.  Mais  le  diamètre  de  l'un  des  fonds  eft  de 
huit  mefures.  Ainfi,  pour  le  rendre  de  neuf  mefures , 
vous  ajouterez  une  mefiire  à  la  ligne  A  C  ou  B  D  , 
(puifque  l'une  eft  égale  à  l'autre)  en  cette  forte: 
Divifez  une  de  vos  mefures  en  deux  précifément  ; 
puis  donnez-en  une  partie  à  A  ,  tirant  dire&ement 
vers  G,  pour  avoir  A  G  ,  égal  à  la  moitié  de  l'une 
de  vos  mefures.  Faites  de  même ,  du  côté  de  C  vers 
L;  &  du  côté  de  B  vers  I  ;  puis  du  côté  de  D  ,  vers 
M  :  après  cela  tirez  les  lignes  GHI ,  &  LKM ,  pour 
avoir  tout  le  tetràgone  GHIMKL,  égal  à  toute  la 
figure  AEBD  F  C. 


Autre  manière  de  Divifer  la  Jauge. 

V I.  Cette  divifion  pour  l'échantillon  du  diamètre 
de  la  jauge  eft  plus  aifée  pour  l'ufage ,  entant  qu'elle 
ne  requiert  qu'une  feule  multiplication  :  fçavoir ,  que 
la  longueur  du  vaifléau  foit  multipliée  par  le  diamè- 
tre d'icelui ,  pour  avoir  fa  mefure  précife.  Après 
avoir  trouvé  votre  échantillon  diamétral ,  vous  vous 
pourvoirez  d'une  table  de  noyer  proprement  polie 
ou  applanie  ;  fur  laquelle  vous  tirerez  une  ligne 
droite  indéterminée  ,  qui  foit  par  exemple  A  B  ; 


{.fis-  8-  )•  fur  le  point  A ,  vous  élèverez  la  perpendi- 
culaire AE  le  plus  exactement  qu'il  fera  poflible  ;  qui 
fera  auffi  indéterminée ,  ou  à  difcrétion. 

Tout  cela  ainfi  préparé  ,  vous  prendrez  fur  votre 
jauge  déjà  divifée  en  parties  égales  ,  la  longueur  de 
l'échantillon  du  diamètre ,  le  plus  précifément  qu'il 
fera  poflible  ;  puis  fans  varier  le  compas ,  vous  met- 
trez l'une  des  jambes  au  point  A  de  la  ligne  prépa- 
rée ,  où  elle  eft  coupée  par  la  perpendiculaire  A  E  ; 
&  de  l'autre  ,  vous  marquerez  le  point  D  :  puis  ,  de 
la  même  ouverture  de  compas  (  fans  ôter  le  pied 
immobile  du  point  A),  vous  marquerez  fur  la  per- 
pendiculaire le  point  E ,  afin  que  A  E  foit  égal  à  AD  ; 
fçavoir  chacun  une  mefure  de  l'échantillon  de  votre 
diamètre.  Après  cela  mettez  le  pied  immobile  du  com- 
pas au  point  D  ,  &  de  l'autre  marquez  le  point  H 
égal  à  AD  ;  puis  le  tranfportant  au  point  de  la  même 
ouverture ,  marquez  le  point  B ,  &  continuez  ainlî 
tant  qu'il  vous  plaira.  Vous  aurez ,  par  ce  moyen  , 
votre  ligne  préparée  fur  la  table  ,  divifée  en  parties 
égales  ;  chaque  partie  correfpondant  à  l'échantillon 
de  votre  diamètre.  Ces  parties  ou  divifions  égales  fe- 
ront notées  par  nombres  ;  mettant  1  fur  D  ,  x  fur 
H ,  oc  ainfi  des  autres. 

Chacune  de  ces  parties  égales  fe  divifera  en  par- 
ties inégales  ,  en  cette  forte.  Mettez  une  jambe 
du  compas  au  point  E ,  &  ouvrez  l'autre  jufqu'au 
point  D.  Le  compas  ainfi  ouvert ,  transportez  une  de 
fes  jambes  au  point  A ,  fans  varier  l'ouverture  du  com- 
pas; &  de  l'autre, 'marquez  le  point  F,  pour  avoir 
A  F ,  égal  à  E  D  :  la  ligne  A  F  ,  fera  le  diamètre  d'un 
vaifléau  qui  contiendra  ieulement  deux  mefures  en 
la  fuperficie  de  l'un  de  les  fonds.  La  ligne  A  F,  en 
tant  qu'elle  eft  égale  à  la  ligne  E  D ,  fera  ou  fervira 
de  diagonale  aux  lignes  A  F  ,  6c  A  E  :  &  ainfi  des  fui- 
vantes.  De  plus  ,  traniportez  le  pied  immobile  du 
compas  au  point  E ,  &:  étendez  l'autre  jufqu'au  point 
F  ;  après  quoi ,  fans  varier  cette  ouverture ,  mettez 
le  pied  immobile  au  point  A ,  ôc  de  l'autre  marquez 
le  point  G  :  la  ligne  A  G ,  fera  l'échantillon  d'un  vaif- 
feau  qui  contiendra  trois  mefures  en  fon  diamètre. 

Le  compas  loit  ouvert  pour  la  troifieme  fois ,  & 
le  pied  immobile  foit  mis  au  point  E ,  &  l'autre  foit 
étendu  jufqu'au  point  G  ;  le  compas  ainfi  ouvert , 
mettez  le  pied  immobile  au  point  A ,  &  de  l'autre 
marquez  le  point  H  :  la  grandeur  ou  ligne  A  H ,  fera 
l'échantillon  d'un  vaifléau  cylindrique  qui  contiendra 
quatre  mefures  du  pays  en  fon  diamètre. 

Si  vous  avez  bien  opéré ,  la  quatrième  mefure  iné- 
gale viendra  juftement  tomber  fur  la  deuxième  me- 
fiire égale  ;  parce  que  deux  fois  deux  font  quatre. 
S'il  arrive  autrement  en  faifant  votre  opération, 
vous  ferez  averti  par-là  que  vous  avez  mal  opéré, 
&  commis  quelque  erreur  en  ouvrant  &  en  tranf- 
portant le  compas.  Ainfi  vous  examinerez  une 
féconde  fois  votre  ouvrage. 

De  plus ,  la  neuvième  mefure  inégale  doit  venir 
juftement  tomber  au  point  de  la  troifieme  mefure 
égale;  attendu  que  trois  fois  trois  font  neuf:  &  la 

feizieme 
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feiziême  mefure  inégale ,  au  vrai  point  de  la  qua- 
trième égale  ;  parce  que  quatre  fois  quatre  font 
feize  :  &  ainfi  des  autres  ,  s'il  y  en  a  davantage, 

Pour  les  autres  divifions  inégales ,  vous  mettrez 
le  pied  immobile  du  compas  au  point  E ,  &  vous 
avancerez  l'autre  jufqu'à  ce  qu'il  vienne  au  point  H; 
puis  de  la  même  ouverture  (  tranfportant  le  pied 
immobile  du  compas  au  point  A  )  vous  marquerez  le 
point  I.  Enfuite  vous  mettrez  le  pied  immobile  du 
compas  au  même  point  E,  &  ouvrant  l'autre  jufques 
au  point  I ,  vous  le  tranfporterez  ainfi  ouvert  ait 
point  A ,  &  de  l'autre  pied  mobile  vous  ferez  le  point 
K.  Par  la  même  méthode  vous  chercherez  les  points 
L,  M,  &  B.  Celui-ci  viendra  précifément  tomber 
au  point  de  la  troifiéme  mefure  égale ,  fi  vous  opérez 
fans  erreur. 

Cela  fait ,  le  premier  échantillon  A  D  demeurera 
entier  :  le  fécond ,  qui  eft  D  H ,  fera  divifé  en  trois  ; 
le  troifiéme  ,  H  B  ,  en  cinq  ;  le  quatrième ,  en  fept  ; 
le  cinquième ,  en  neuf;  &c  ainfi  continuant  par  deux , 
s'il  y  a  plufieurs  autres  échantillons. 

Quand  votre  ligne  fera  ainfi  divifée  fur  la  table  , 
Vous  prendrez  avec  le  compas  chaque  divifion ,  & 
la  raporterez  (  le  plus  précifément  &  exactement 
qu'il  fera  poflible  )  fur  le  côté  de  votre  jauge ,  ou 
verge  préparée  pour  l'échantillon  des  diamètres.  En 
les  raportant ,  effayez  toujours  fi  la  quatrième  iné- 
gale viendra  précifément  tomber  fur  la  féconde  me- 
fure égale  ,  &c  la  neuvième  inégale  fur  la  troifiéme 
«gale ,  &  ainfi  des  autres  :  cette  expérience  fervira 
beaucoup  à  vous  empêcher  de  tomber  dans  l'erreur , 
en  faifant  la  divifion  de  la  jauge. 

Il  ne  faut  point  penfer  à  divifer  cette  verge  pré- 
parée pour  les  diamètres ,  en  parties  égales  ;  ce  feroit 
une  chofe  fuperflue ,  &  même  un  obfîacle  pour  divi- 
ser les  premières  parties  égales  de  cette  verge  en 

plufieurs  autres  parties  égales.  Voyez  ce  qui  a  été 

dit  dans  l'explication  dehfig.  2. 

Ufage  &  Pratique'. 

Préfentez  ce  diapafon  ainfi  divifé  par  mefures 
.  inégales  devant  l'un  des  fonds  du  vaiffeau  ;  &  gar« 
dez  en  votre  mémoire  les  mefures  que  vous  trouve- 
rez être  contenues  dans  ce  diapafon  ;  ou  mettez-les 
en  écrit.  Après  quoi  mettez  le  diapafon  dans  le  vaif- 
feau par  le  bondon  ,  de  forte  qu'il  foit  perpendicu- 
laire ;  &  gardez  en  votre  mémoire  les  mefures  que 
vous  trouverez  y  être  contenues.  Puis ,  de  ces  deux 
mefures  (  favoir  celles  du  fond ,  &  du  bondon  )  fai- 
tes-en une ,  dont  la  moitié  fera  le  diamètre  juftifié  du 
vaiffeau  à  mefurer.  Cela  connu ,  vous  préfenterez 
votre  diapafon  approprié  pour  ^'échantillon  des 
longueurs  ,  fur  la  longueur  du  vaiffeau  ,  de  manière 
que  le  crochet  de  la  jauge  touche  l'un  des  fonds  :  puis 
regardez  combien  de  mefures  longues  contient  ce 
vaiffeau  (  l'épaiffeur  des  deux  fonds  par  l'eftimation 
étant  rabattue  )  :  lefquelles  vous  multiplierez  par 
votre  diamètre  juftifié  :  ce  qui  proviendra  de  cette 
feule  multiplication  ,  montrera  combien  le  vaiffeau 
contient  de  mefures. 

Exemple, 

Ayant  préfenté  votre  diapafon  devant  le  fond  du 
vaiffeau  à  examiner ,  pofons  que  vous  ayez  trouvé 
7  mefures  inégales  en  fon  diamètre  ;  puis  l'ayant 
tranfporté  au  bondon ,  autres  9  mefures  inégales , 
par  dedans  œuvre  :  ajoutez  7  mefures  inégales  avec 
9  mefures  ,  pour  avoir  1 6  mefures  inégales.  Prenez- 
en  la  moitié  :  &  vous  aurez  8  mefures  pour  votre  dia- 
mètre juftifié.  Après  quoi,  l'autre  côté  de  ce  diapa- 
fon (  qui  a  été  approprié  pour  l'échantillon  des  lon- 
Tome  II. 


J    A    tf  357 

gueurs  ) ,  étant  mis  en  forte  que  le  crochet  touche 
contre  l'un  des  fonds ,  il  vous  démontre  1 2  mefures 
égales  (  l'épaiffeur  des  deux  fonds  par  eftimation 
étant  rabattue  )  :  ces  1 2  mefures  égales  foient  multi- 
pliées par  votre  diamètre  juftifié  ,  qui  eft  de  8:  me- 
fures inégales  ;  pour  avoir  ,  après  la  multiplication 
faite  ,  96  mefures  en  tout  le  corps  dudit  vaiffeau. 

Comme  en  examinant  le  diamètre  des  vaiffeaux  , 
il  arrivera  fouvent  que  vous  trouverez  outre  &  par 
deffus  les  parties ,  foit  égales  ou  inégales ,  quelque 
partie  ou  portion  de  la  partie  fuivante  (  ce  qu'on 
appelle  vulgairement  fraction  )  ,  voici  un  exemple 
delà  manière  dont  il  faut  procéder  alors. 

Exemple  avec  fraction. 

La  jauge  appropriée  pour  le  diamètre  des  vaiffeaux 
(  c'eft  le  côté  qui  a  été  divifé  en  parties  inégales  ) 
après  avoir  été  p'réfentée  au  fond  d'un  vaiffeau  cir- 
culaire ,  vous  montre  pour  fon  diamètre  1 5  mefures 
égales  ,  &  y  de  fa  fuivante  ;  &  par  le  bondon  17 
mefures  &  encore  -  de  la  fuivante.  Les  deux  jointes 
enfemble  font  3  2  mefures  \  dont  la  moitié  eft  1 6 
mefures   ~t. 

Voilà  votre  diamètre  juftifié ,  que  vous  garderez 
en  votre  mémoire. Cette  même  jauge  appropriée  pour 
mefurer  la  longueur  des  vaiffeaux  (c'eft  le  côté  qui  eft 
divifé  en  parties  égales  )  ,  après  avoir  été  préfentée 
de  telle  façon  que  le  crochet  touche  l'un  des  fonds , 
vous  donnera  8  mefures  égales ,  &  un  quart  de  la  fui- 
vante. Multipliez  votre  diamètre  juftifié  qui  eft  16 
mefures  ]-%  d'une  mefure  par  8  mefures  longues  & 
|  d'une  autre  mefurej  pour  avoir  par  tout  le  corps  du- 
dit vaiffeau  circulaire  1 3  6  mefures  ji.  Voici  la  prati- 
que. 

1 5  mefures  |  diamètre  de  l'un  des  fonds, 
17  mefures  \  diamètre  du  bondon. 

mm—m 1 !..  ..—  —  .i  ■■  ii.i-    -■     m,m 

3  2  mefures  j  fomme  des  deux  diamètres» 

1 6  mefures  ^  moitié  ,  &  diamètre  juftifié. 
8  mefures  ^  longueur  du  vaiffeau. 

ï  36  mefures  j-l  produit  &  contenu  du  vaiffeau". 

Démonjlration, 

La  jauge  ou  diapafon  étant  divifée  en  portions 
inégales ,  repréfente  plufieurs  cercles  excentriques 
les  uns  à  l'égard  des  autres ,  comme  vous  pouvez  voir 
en  la  Figure  9  ,  où  le  diamètre  A  B ,  doit  être  eftimé 
le  vrai  échantillon  d'une  mefure  du  lieu  oii  vous  au- 
rez fabriqué  le  diapafon. 

Ainfi  tout  le  Cercle  A  C  B  D  ,  fera  Ou  tiendra  le 
lieu  d'une  fuperficie  ,  foit  haute  foit  baffe ,  d'une  me- 
fure. Le  cercle  AFEG,  fera  la  fuperficie  de  deux 
mefures  :  favoir  une  dans  le  cercle  A  C  B  D  ,  que 
le  grand  cercle  AFEG,  enveloppe  &  renferme  en 
foi  ;  puis  une  autre  mefure  en  la  diftance  comprife 
entre  le  cercle  A  C  B  D ,  &  l'extrémité  de  l'autre 
cercle  AFEG;  ou  pour  mieux  dire  en  la  figure  lu- 
naire AFEGADBCA.  D'où  il  s'enfuit  que  la  fuper- 
ficie ronde  A  F  E  G  A  ,  doit  être  double  de  la  fuper- 
ficie A  C  B  D  A  ;  la  fuperficie  A  L  H  K  A ,  triple  de  la 
même  fuperficie  ACBDA;  &  la  fuperficie  AMI 
N  A  ,  quadruple.  Il  eft  aifé  de  démontrer  que  cette 
fuperficie  AMINA,  eft  quadrupule  de  la  fuperficie 
A  C  B  D  ,  puifque  fon  diamètre  A I ,  eft  double  du 
diamètre  A  B ,  comme  il  a  été  dit  ci-deffus  en  enfei- 
gnant  à  divifer  la  jauge  en  plufieurs  parties  inégales. 
Maintenant  on  démontrera  par  la  féconde  proposition. 

Vv 
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Figure  9. 


du  douzième  Livre  d'Euclide ,  que  le  cercle  AFEGA , 
eft  double  du  cercle  ACBD;  voici  cette  féconde 
proportion. 

»  La  proportion  d'un  cercle  à  un  autre  cercle ,  eft 
»  comme  la  proportion  d'un  quarré  qui  fera  fait  fur 
»le  diamètre  de  l'un,  relativement  au  quarré  qm 
»  fera  fait  fur  le  diamètre  de  l'autre  «  :  c'eft-à-dire, 
telle  proportion  qu'il  y  aura  d'un  quarré  à  1  autre 
quarré ,  telle  proportion  il  y  aura  d'un  cercle  a  1  au- 
tre cercle.  Mais  le  quarré  qui  fera  fur  la  ligne  droite 
AE ,  qui  eft  le  diamètre  du  cercle  AFEGA  ,  fera  dou- 
ble (  tant  par  la  conftruaion  que  par  la  pénultième  du 
premier  Livre  d'Euclide)  du  quarré  qui  fera  fait  fur  la 
ligne  droite  AB  ,  qui  eft  le  diamètre  d'une  mefure  : 
d'où  il  s'enfuit,  par  cette  féconde  propofition  du 
douzième  Livre  ,  que  lafuperficie  ou  cercle  AFEG, 
fera  aufli  double  de  la  fuperficie  ou  cercle  ACBD, 
ce  que  l'on  vouloit  démontrer.  Or  par  même  argu- 
ment, vous  prouverez  que  le  cercle  ALHKAeft 
triple  du  premier  cercle ,  qui  contient  la  fuperficie 
d'une  meiure  ,  favoir  du  cercle  ACBD,  puifque 
le  quarré  qui  fera  fait  fur  la  ligne  droite  A  H  fera 
triple  du  quarré  qui  fera  conftruit  fur  la  droite  AB , 
(  toujours  par  la  conftruaion ,  &  par  la  pénultième 
du  premier  Livre  d'Euclide  )  &  ainfi  des  autres, 
tellement  que  la  fuperficie,  ou  cercle  A  MIN  A, 
fera  quadruple  du  petit  cercle  AB  C  D. 

Pour  entendre  cette  démonftration  ,  il  faut  bien 
entendre  la  manière  ci-devant  indiquée  de  divifer  la 
jauge  en  parties  inégales. 

On  y  a  vu  que  la  ligne  AF,  qui  eft  ici  repre- 
fentée  par  la  droite  A  E ,  eft  égale  à  la  diagonale  E  D , 
&  parce  que  le  quarré  qui  fera  fait  fur  elle ,  fera  dou- 
ble du  quarré  qui  fera  fait  fur  AD  ,  qui  eft  ici  re- 
préfenté  par  la  ligne  AB  ,  le  quarré  qui  fera  fait  fur 
la  diagonale  EF ,  fera  triple  du  quarré  fait  fur  AD , 
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parce  qu'il  fera  égal  au  quarré  fait  fur  A  F ,  &  au 
quarré  fait  fur  A  E.  Mais  j'aipréfentement  démontré, 
que  le  quarré  fait  fur  A  F.  eft  double  du  quarré  qui 
fera  fait  fur  A  E  ,  &  le  double  joint  avec  le  fimple , 
fait  le  triple.  Or  la  diagonale  E  F ,  de  h  figure  8  ,  eft 
ici  repréfentée  par  la  ligne  droite  A  H  ;  c'eft  pour- 
quoi le  quarré  qui  fera  fait  fur  la  droite  A  H ,  fera 
aufli  triple  du  quarré  qui  fera  fait  fur  la  ligne  droite 
A  B  ;  &  ainft  des  autres  fuivantes. 

Comment  on  peut  mefurer  avec  une  même  Jauge  des 
vaijfeaux  de  differens  pays. 

Avec  un  même  diapafon  ou  jauge ,  on  peut  mefu- 
rer les  vaifleaux  cylindriques  de  divers  pays  ,  pourvu 
qu'on  puifle  favoir  ou  par  l'ufage  ou  par  le  poids , 
la  proportion  qu'il  y  a  de  la  mefure  où  a  été 
fabriqué  ledit  diapafon  ,  à  la  mefure  du  lieu  où 
il  n'a  pas  été  fabriqué  ni  compofé.  Par  exemple  ;  j'ai 
un  diapafon  ou  jauge  fabriquée  à  Lyon.  Cette  jauge 
me  pourra  fervir  ou  à  Vienne ,  ou  à  Romans  en 
Dauphiné ,  ou  en  un  autre  lieu  ;  pourvu  que  je  puifle 
favoir  par  le  rapport  des  Prud'hommes ,  ou  par  bon- 
nes expériences ,  la  proportion  qu'il  y  a  de  la  me- 
fure de  Lyon  à  la  mefure  de  Vienne ,  ou  de  Romans. 
Ainfi  étant  arrivé  de  Lyon  à  Vienne ,  6c  voulant  là 
exercer  la  jauge  ,  vous  vous  informerez  avec  foin  , 
fi  deux  ou  trois  pots  de  Vienne  ne  font  point  deux 
pots  ou  deux  pots  &  demi ,  ou  autre  nombre ,  de  la 
mefure  de  Lyon.  Si  cela  eft ,  votre  diapafon  vous  fer» 
vira  en  ce  lieu  aufli  parfaitement  que  s'il  y  avoit  été 

fabriqué  ,  pourvu  que  vous  entendiez  la  règle  de 

^trois. 

Exemple  par  la  mefure  même, 

Suppofé  que  fept  pots  de  Lyon  n'en  faflent  que 
.fix  &  demi  de  Vienne  ;  qu'étant  à  Vienne ,  &  ayant 
inefuré  un  vaifleau  avec  un  diapafon  fabriqué  à  Lyon  , 
vous  ayez  trouvé  167  pots  \  mefure  de  Lyon  qui 
ne  feront  que  248  pots  Li  mefure  de  Vienne ,  d'au- 
tant que  les  fept  pots  de  Lyon  ne  font  que  fix  pots 
&  demi ,  mefure  de  Vienne.  Pour  les  convertir  en 
mefures  de  Vienne  ,  &  pour  favoir  combien  ces  167 
pots  &  demi ,  mefure  de  Lyon ,  feront  de  pots  me- 
fure de  Vienne ,  formez  votre  règle  de  trois  difant  : 
fi  fept  pots  meiure  de  Lyon  ne  font  que  fix  pots  & 
demi  mefure  de  Vienne  ,  que  feront  267  pots  & 
demi  mefure  de  Lyon  à  Vienne  ?  Multipliez  267  pots 
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&  demi  par  fix  pots  &  demi  pour  avoir  =^-±  :  puis 
divifez  tlLi  par  fept  pour  avoir  248  mefures  ~  de. 
Vienne. 

Exemple  par  le  poids. 

Si  vous  voulez  vous  fervir  du  poids ,  quand  vous 
voudrez  aller  de  Lyon  à  Vienne ,  examinez  précifé- 
ment  combien  une  mefure  de  Lyon  (  on  entend  de 
bon  vin  clairet  )  pefe  d'onces  de  marc.  Pofons  par 
exemple  qu'une  mefure  de  vin  en  la  Ville  de  Lyon 
pefe  précifément  trente-deux  onces  de  marc  :  re- 
tenez cela  en  votre  mémoire  ,  ou  fur  le  papier  pour 
plus  de  fureté.  Puis  quand  vous  viendrez  à  Vienne  , 
faites  tant  que  vous  trouviez  du  vin  (  au  moins  s'il 
eft  poflible  )  de  la  couleur ,  force  &  faveur  de  celui 
que  vous  avez  examiné  à  Lyon  ;  après  avoir  examiné 
exactement  avec  le  poids  de  marc  combien  une  me- 
fure de  ce  vin  pefe  (  on  entend  une  mefure  de  Vienne) 
&  pofons  pour  exemple  qu'elle  pefe  trente-quatre 
onces  -  ,  poids  de  marc.  Voulez-vous  favoir  com- 
bien U  faudroit  de  mefures  de  Lyon  pour  faire 
une  mefure  à  Vienne  ?  Divifez  trente-quatre  onces 
6  par  trente-deux  onces ,  &  vous  trouverez  au  quo- 
tient une  mefure  h  de  Lyon;  donc  une  mefure  t\ 
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de  Lyon  feroit  une  mefure  à  Vienne.  Et  aînfi  les  1 4 
de  Lyon  ne  feront  que  1 3  à  Vienne.  Ainfi  reprenant 
l'exemple  précédent,  dites  :  Si  une  mefure  ,-,  de 
Lyon  ne  font  qu'une  mefure  de  Vienne,  que  feront 
2.67  mefures  &  demi  r  Si  vous  opérez  fans  erreur , 
vous  trouverez  autant  qu'à  la  précédente ,  favoir 
248  mefures  f^.  Ou  bien  dites  :  fi  quatorze  ne  font 
que  13  ,  que  feront  267  \  :  B^.  148  f|. 

Remarque. 

En  examinant  l'une  ou  l'autre  mefure ,  gardez- vous 
bien  de  commettre  aucune  erreur ,  quelque  petite 
qu'elle  foit  ;  car  une  petite  erreur  commile  fur  une 
mefure  vous  cauferoit  une  erreur  fenfible  &  appa- 
rente fur  un  grand  nombre  de  mefures.  La  première 
opération  ,  faite  par  l'expérience  des  meiures  ,  eft  la 
plus  aifée  &c  la  plus  certaine. 

Autre  forte  de  Jauge  aifée  à  compofer  ;  &  de  laquelle 
on  fefert  à  Paris  ,  &  ailleurs. 

VII.  C'eft  une  efpece  de  bâton  quarré ,  de  bois  ou 
de  métal ,  ayant  fur  chaque  côté  quatre  ou  cinq  lignes 
de  largeur ,  &  environ  quatre  pieds  &  deux  ou  trois 
pouces  de  longueur.  On  ne  lui  donne  que  cette  lon- 
gueur ,  parce  qu'elle  convient  à  la  pipe  ,  qui  eft  le 
plus  grand  de  tous  les  vaifleaux  propres  à  contenir 
des  liqueurs.  Dans  les  endroits  où  cette  futaille  feroit 
plus  longue  ,  il  faudroit  donner  à  proportion  plus  de 
longueur  à  la  jauge. 

Comme  les  vaifleaux ,  avec  les  liqueurs  qu'ils  ren- 
ferment ,  font  des  corps  folides  ayant  les  trois  dimen- 
fions ,  longueur ,  largeur  &  profondeur  ;  il  faut  né- 
ceflairement ,  pour  favoir  au  jufte  ce  qu'ils  contien- 
nent ,  avoir  une  mefure  exacle  de  ces  trois  efpeces 
d'étendue.  Il  faut  donc  les  obfervcr  fur  la  jauge  :  & 
pour  cela  y  marquer  la  mefure  que  doit  avoir  cha- 
cun des  Vaiffeaux  réguliers  qui  font  en  ufage  dans 
le  Royaume.  On  peut  les  réduire  à  neuf  efpeces  ;  qui 
font  1  °.  le  rhuid,  &  le  demi-muid  ;  20.  la  demi-queue , 
&  le  quarteau ,  d'Orléans  ;  3  °.  la  pipe  ;  &  le  buflard , 
ou  la  bufle ,  comme  on  parle  en  Anjou  :  40.  la  demi- 
queue  ;  le  quarteau  ;  &  le  demi-muid ,  de  Champa- 
gne. On  peut  jauger  toutes  les  pièces  irrégulieres  , 
fur  ces  neuf  efpeces  de  vaifleaux  réguliers  ;  en  obfer- 
vant  la  proportion  qui  fe  trouve  dans  leurs  dimen- 
fions.  Or  comme  dans  les  corps  cylindriques ,  c'eft-à- 
dire ,  dans  ceux  qui  font  longs  &  ronds ,  la  largeur 
eft  égale  à  la  profondeur  (  c'eft- à-dire  relativement 
à  la  figure  7  ,  ci-deflus  ;  où  eft  décrite  l'opération  du 
tétragone  ) ,  il  fuffit  de  marquer  fur  la  jauge ,  la  lon- 
gueur &  la  profondeur  ;  pour  juger  de  la  continence 
d'une  pièce. 

Ces  deux  dimenfions  font  marquées  fur  les  quatre 
côtés  de  la  jauge  :  divifés  en  pieds  de  Roi  ;  chaque 
pied  en  douze  pouces  ;  &  chaque  pouce  en  douze  li- 
gnes. Le  pied  fe  marque  par  deux  points  pofés  en 
face  ;  le  pouce  ,  par  un  feul  point ,  ou  par  une  ligne 
entière  ;  &:  la  ligne  fe  marque  à  l'ordinaire  par  un 
trait.  On  marque  aufli  en  caractères  les  différentes 
pièces  régulières  dont  nous  avons  parlé  ci-devant  : 
&  ces  caraderes  ou  lettres   doivent  fe  placer   en 
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deux  points  de  chaque  côté ,  dont  l'un  marque  la 
longueur ,  &  l'autre  la  profondeur  des  pièces.  Sur  le 
premier  côté  de  la  jauge ,  on  marque  le  caraclere  du 
muid  &  du  demi-muid  ;  fur  le  fécond  ,  celui  de  la 
demi-queue ,  &  du  quarteau  d'Orléans  ;  &  ceux  des 
autres  pièces  régulières ,  fur  les  deux  autres  côtés  , 
fuivant  le  rang  qu'elles  tiennent  ci-deflùs. 

Au  deffus  du  caraftere  de  chaque  pièce  ,  il  faut 
marquer  deux  ou  trois  points  ;  éloignés  les  uns  au 
deffus  des  autres  ,  d'autant  de  diftance  qu'il  en  faut 
pour  défigner  un  demi-feptier  de  liqueur  valant  huit 
pintes  ,  excédant  la  jufte  jauge  ou  mefure  du  ton- 
neau marquée  par  fon  caractère. 

Ûfage. 

''  Il  faut  d'abord  prendre  la  hauteur  du  fond  de  laV 
-pièce  que  vous  voulez  jauger;  Pour  cela  pofez  la 
jauge  fur  un  des  jables  ,  au  point  précifément  où  eft 
marqué  le  pied- de -Roi;  ayant  loin  de  la  placer  fi 
exactement  fur  le  milieu  du  fond  ,  qu'elle  le  divife 
en  deux  parties  égales  ;  fans  quoi  on  prendroit  un 
faux  diamètre.  Eniùite  portez  la  vue  fur  le  point  de 
la  jauge  qui  touche  à  l'autre  jable.  Si  ce  point  eft  ce- 
lui du  caradfere  de  la  pièce ,  fon  fond  eft  de  bonne 
jauge  :  mais  fi  ce  point  du  cara&ere  .de  la  .pièce  fe 
trouve  au  deflbus  du  jable ,  elle  excède  ;  &  vous  con- 
noiflez  de  combien  ,  par  les  points  qui  marquent  les 
demi-feptiers.  Il  faut  écrire ,  ou  retenir  de  mémoire 
le  nombre  de  ces  demi-feptiers  excédans  ;  pour  le 
joindre  au  nombre  de  ceux  que  vous  trouverez  en 
mefurant  la  longueur  de  la  pièce.  Mais  il  ne  fuffit  pas 
de  mefurer  un  des  fonds  :  il  faut  les  mefurer  tous 
deux  ,  pour  voir  fi  l'un  n'a  pas  plus  de  diamètre  que 
l'autre  ;  ce  qui  arrive  affez  fouvent.  En  ce  cas  là ,  if 
faut  les  computer  ;  &  rabattre  de  l'excédant  à  pro- 
portion. Outre  cela  il  faut  faire  attention  à  l'enflure 
ou  bouge  de  la  pièce  :  &  pour  favoir  ce  qu'elle  peut 
donner  d'excédant ,  il  faut  faire  entrer  la  jauge  per- 
pendiculairement par  le  bondon,  enforte  que  fort 
extrémité ,  où  eft  marqué  le  pied-de-Roi ,  touche  au 
fond  r  puis  portant  le  doigt  fur  le  point  de  la  jauge 
qui  touche  la  fuperficie  intérieure  de  la  douve  du 
bondon ,  on  voit  l'intervalle  qu'il  y  a  de  différence 
entre  le  diamètre  du  milieu ,  ou  de  la  bouge  ,  &  le 
diamètre  du  fond.  Enfuite  on  en  prend  la  moitié  ;  &C 
l'ayant  rapportée  à  l'efpace  des  i éptiers  du  fond ,  on 
compte  autant  de  feptiers  qu'il  s'en  trouve  de  mar- 
qués par  les  deux  excédans. 

La  longueur  de  la  pièce  fe  jauge  de  même  que  fa 
hauteur  :  &  s'il  fe  trouve  de  l'excédant ,  on  le  joint 
à  celui  du  fond  ,  pour  en  compofer  un  excédant  to- 
tal ,  fuivant  la  règle  que  nous  avons  donnée  ci- 
deflus. 

Il  faut  obferver  encore  la  forme  &  la  fituation  des 
douves  ;  fi  elles  ne  font  point  larges  &  plates  ;  s'il 
ne  s'en  trouve  point  quelqu'une  enfoncée  ;  fi  les 
fonds  n'ont  pas  ce  dernier  défaut ,  ou  d'autres  fem- 
blables  ;  fi  la  pièce  n'eft  point  rognée ,  ou  de  mau- 
vaife  fabrique  :  car  en  tous  ces  cas-là ,  il  eft  jufte  de 
diminuer  par  proportion ,  ce  que  l'on  y  trouveroit 
d'ailleurs  d'excédant. 

VI IL  Jauge  des  Commis  aux  Aides.  Voyez 
Eprouvete. 


Tome  H. 
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Table  pour  I avoir  aujufte  la  quantité  de  vin  qui  rejle  dans  un  tonneau  dont  on  a  tiré  quelque  temsfans  compte. 
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Il  faut  premièrement  favoir  la  continence  du  ton- 
neau que  vous  voulez  mefurer  ;  eniiiite  mefurer  le 
diamètre  du  fond ,  le  divifer  en  ieize  parties  égales 
de  bas  en  haut ,  &  marquer  lur  le  fond  toutes  les 
divifions  ;  après  quoi ,  avec  une  éprouvette  ,  par  le 
bondon ,  remarquer  la  hauteur  du  vin ,  &  à  quel 
degré  il  arrive. 

Cela  fait ,  vous  regarderez  fur  la  table  ci-deffus 
le  même  degré  &  la  quantité  des  coupes  audit  degré, 
que  vous  marquerez  auffi  :  après  quoi  vous  procé- 
derez par  la  règle  de  trois  ,  de  la  manière  fuivante. 
Suppofé  que  le  tonneau  que  vous  voulez  mefurer , 
contienne  3  8  coupes ,  Ôc  que  le  vin  qui  eft  dedans  , 
arrive  jufqu'au  neuvième  degré  ;  qui  à  la  table  ci- 
deffus  vous  donne  1 1 6  coupes  :  vous  direz  par  la 
règle  de  trois  ;  fi  ico  coupes  donnent  116,  combien 
3  8  ?  Multipliez  1 1 6  par  3  8  ;  vous  diviferez  le  pro- 
duit par  200  qui  efl  le  premier  nombre ,  parce  que 
votre  règle  eft  dire&e  ;  la  divifion  vous  donnera  22 
coupes ,  &  il  reliera  8 ,  qui  font  8  coupes  qu'il  faut 
réduire  en  pots ,  en  les  multipliant  par  8  attendu  que 
les  Coupes  font  compofées  de  8 ,  pots. 


116 

928 
34_8_ 

4408 


#4«*(8)  22 


8 

64" 


Mais  parce  que  64  ne  peuvent  pas  fe  divifer  par 
200  ,  il  faut  réduire  ces  64  pots  en  livres ,  à  raifon 
de  5  livres  pour  chaque  pot  ;  cette  réduction  vous 
donnera  320  liv.  poids  commun.  Il  faut  encore  divi- 
fer ces  320  liv.  par  200. 


64 

5 
320 


3-  (  20  )  1  Kv. 


Il  reftera  1 20  liv.  qu'il  faut  réduire  en  quarts  de 
livre ,  attendu  que  1 20  ne  peuvent  point  être  divi- 
fées  par  200 ,  la  multiplication  vous  donnera  480 , 
qu'il  faut  divifer  par  200. 
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no 

4 

480. 


4  (  80  )  2  quarts  de 


La  divifion  vous  donnera  J  de  livre ,  &  il  refte 
encore  80  quarts  qu'il  faut  multiplier  par  4  qui  font 
4  onces  ;  le  produit  eft  320  onces  ;  qu'il  faut  encore 
divifer  par  100. 

80 
4  onces 

320  onces 

Ci   s 

^  (  20  )  ï  once 


Il  reftera  1 20  onces  qu'il  faut  réduire  en  gros , 
en  les  multipliant  par  8 ,  &  divifer  encore  le  pro- 
duit par  200  &  vous  aurez  les  gros  ,  &  ainfi  jus- 
qu'aux grains  ;  ainfi  vous  trouverez  que  fi  200 
coupes  au  neuvième  degré  donnent  1 1 6  coupes ,  3  8 
coupes  au  même  degré  donneront  22  coupes,  une 
livre ,  un  quart  de  livre  ,  une  once  ,  quatre  gros  ,  un 
demi-gros ,  &  un  tiers  de  gros ,  fi  vous  pouffez  l'opé- 
ration jufqu'au  bout,  &  même  jufqu'aux  grains. 

X.  Jaugea  Navires.  Pour  connoître  le  port  & 
la  capacité  d'un  navire  nouvellement  conftruit ,  les 
jurés  Charpentiers  de  vaiffeaux  font  obligés  d'en 
jauger  le  fond  de  cale ,  &  de  donner  leur  déclaration 
ou  atteftation  du  nombre  de  Tonneaux  de  mer  qu'il 
peut  contenir  ;  à  raifon  de  quarante-deux  pieds  cu- 
bes par  tonneau. 

Ils  prennent  d'abord  la  longueur  du  vaiffeau ,  de- 
puis l'étambort  jufqu'à  l'étrave  ;  enfuite  ils  en  me- 
furent  la  largeur:  i°.  à  chaque  bout,  à  la  diftance 
de  huit  pieds  ou  environ ,  de  l'étambort ,  &  de 
l'étrave  ;  20.  au  milieu  de  la  profondeur  ;  pour  avoir 
la  largeur  réduite ,  &  de  ces  différentes  largeurs  en 
faire  une  commune  ou  juftifiée  qui  compenfe  les  au- 
tres. Enfin  ils  en  mefurent  la  hauteur  iy.  au  milieu , 
vers  le  mât  ;  20.  à  chacun  des  deux  bouts  ,  en  pre- 
nant depuis  la  carlingue  ,  ou  contre-quille  ,  jufque 
fous  le  bau  ;  3  °.  au  deffus  entre  les  deux  ponts  :  puis 
ils  réduiient  ces  trois  hauteurs ,  pour  en  avoir  une 
commune  qui  compenfe  les  hauteurs.  Après  cela  ils 
multiplient  la  longueur  par  la  largeur  commune  ,  & 
le  produit  qui  en  vient ,  par  la  hauteur  commune  ; 
enfin  ils  divifent  le  dernier  produit  par  quarante- 
deux  pieds.  Ce  qui  vient  au  quotient  donne  le  nom- 
bre des  tonneaux  de  mer ,  que  le  vaiffeau  peut  con- 
tenir. 

On  peut  confulter  fur  ce  point  les  Elémens  d'Ar- 
chitecture Navale  de  M.  Duhamel  ;  féconde  édit. 
Paris  ,  Jombert,  1758  ,  //z-40. 

XI.  Jaugea  Fontainicr.  C'eft  un  vaiffeau  parallc- 
lipipedique  reûangle,  de  cuivre,  bien  foudé,  d'un  pied 
de  long ,  fur  huit  pouces  de  hauteur  &  autant  de  lar- 
geur. Ce  vaiffeau  eft  percé  de  plufieurs  trous  exadf  e- 
ment  ronds ,  dont  les  uns  font  d'un  pouce  de  diamè- 
tre ,  d'autres  d'un  demi-pouce ,  &  quelques-uns  d'un 
tierç ,  ou  d'un  quart  de  pouce.  Tous  les  centres  de 
ces  trous  doivent  être  fur  la  même  ligne  ;  &  les  ex- 
trémités fupérieures  des  plus  grands  ne  doivent  être 
qu'à  deux  lignes  au  deffous  des  bords  de  la  jauge. 
On  bouche  ces  trous  avec  de  petites  plaques  de 
cuivre  quarrées ,  &  qui  font  ajuftées  dans  des  cou- 
liffes.  Le  dedans  de  la  jauge  eft  traverfé  par  une 
bande  de  cuivre  mince ,  percée  d'un  grand  nombre 
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de  trous  ,  &  arrêtée  au  deffus  du  fond ,  à  la  hauteur 
d'un  pouce  ,  afin  que  l'eau  qui  tombe  de  la  lburce  , 
puiffe  paffer  aifément  fans  former  de  vagues  dans  le 
■  côté  de  la  jauge ,  par  les  trous  duquel  elle  doit  s'é- 
couler naturellement. 

Ufage. 

Il  faut  placer  la  jauge  horifontalement ,  enforte 
-que  fes  côtés  foient  exactement  perpendiculaires 
fous  le  canal  ou  tuyau  que  l'on  fait  entrer  dans  la 
fource ,  pour  faire  tomber  l'eau  dans  le  vaiffeau  ; 
lequel  étant  rempli  à  une  ligne  ou  environ  près  du 
bord,  on  ouvre  un  de  ces  trous.  Si  le  trou  eft  d'un 
pouce ,  &  que  l'eau  refte  toujours  à  la  même  hau- 
teur dans  la  jauge ,  c'eft  marque  que  la  fource 
fournit  un  pouce  d'eau.  Si  elle  baiffe  en  s'écoulant 
par  l'ouverture  d'un  pouce ,  il  en  faut  déboucher  un 
autre  de  moindre  valeur  ,  &  remarquer  fi  l'eau  fe 
tient  toujours  à  la  même  hauteur  ;  alors  on  juge  que 
la  fource  fournit  une  groffeur  d'eau  égale  à  la  circon- 
férence du  trou  qui  eft  ouvert. 

Si  l'on  place  au  deffous  de  la  jauge  un  vaiffeau 
dont  la  capacité  foit  connue  ;  par  exemple  un  vaif- 
feau cubique ,  contenant  un  pied  cube  d'eau ,  de  celle 
qui  pelé  deux  livres  la  pinte  :  ce  vaiffeau  fera  rem- 
pli en  deux  minutes  &  demie  par  l'eau  qui  coulera 
de  l'ouverture  d'un  pouce.  D'où  il  s'enfuit  qu'un 
pouce  d'eau  fournit  trente-cinq  pintes ,  en  deux  mi- 
nutes &  demie  ;  puifque  trente-cinq  pintes  d'eau 
font  la  valeur  du  pied  cube. 

0>n  peut  connoître  par  ce  moyen  la  mefure  d'eau 
que  fournit  une  fontaine  ,  ou  une  eau  courante  :  car 
fi  elles  donnent  quatorze  pintes  d'eau  par  minute  ? 
c'eft  marque  qu'elles  fourniffent  un  pouce  de  dia- 
mètre. 

Jauge:  tenue  de  Jardinage.  Ce  terme  fe  prend 
tantôt  pour  un  efpace  de  terre  qn'on  laiffe  vuide  en 
faifant  un  labour  profond  ,  ou  pour  une  fouille  de 
tranchée  ;  afin  de  pouvoir  y  jetter  les  terres  qui  font 
à  labourer ,  faifant  toujours  enforte  qu'il  refte  une 
jauge  pareille  à  la  première  jufqu'à  la  fin  de  la  tran- 
chée :  on  remplit  cette  dernière  jauge  ,  foit  avec  les 
terres  qu'on  a  mifes  hors  de  la  tranchée  pour  faire  la 
première  jauge  ,  foit  avec  des  terres  prifes  d'ailleurs. 
Ce  terme  le  prend  encore  pour  la  Mefure  de  la  pro- 
fondeur qu'on  veut  donner  à  une  tranchée.  C'eft  alors 
un  bâton  d'une  longueur  femblable  à  celle  de  cette 
profondeur.  Il  faut  toujours  fuivre  cette  meîure  pour 
entretenir  la  même  profondeur  ,  6c  la  même  fuoer- 
ficie ,  fans  y  rien  changer.  Ainfi  on  doit  avoir  tou- 
jours fa  jauge  près  de  foi  pour  ne  le  pas  tromper 
en  faifant  la  tranchée. 

Jauge  de  Forgeron.  Barreau  de  fer ,  qui  a  un 
long  manche  de  bois.  Ce  manche  eft  traverfé  par 
une  cheville  de  bois ,  qu'on  nomme  la  Clef.  La  jauge 
fert  à  manier  de  groffes  maffes  de  fer  pour  les  tenir 
en  fituation  à  la  forge ,  &  pour  les  tranfporter  fur 
les  billots   où  on  les    bat  &  foude.   Foye{   E  N- 
c  l  u  M  E. 
JAUNE.  Foye{  Couleur.  Encre  jaune. 
Bois  Jaune.  Voyez  Fustok. 
Herbe  Jaune  :  ou  Herbe  à  Jaunir.  Voyez 

G  AUDE. 

JAUNISSE;  Ictère  ;  Iclerie  ;  ou  Epanchement  de 
bile  :  que  l'on  confond  quelquefois  avec  les  Pâles 
Couleurs ,  quoique  ces  deux  maladies  aient  des  carac- 
tères différens.  (Voye{  PALES-COULEURS.) 

La  jauniffe  eft  une  bile  répandue  par  tout  le  corps  ; 
dont  elle  change  en  jaune  la  couleur  naturelle.  Le 
rapport  de  ce  coloris  avec  la  couleur  de  l'or  ,  a  fait 
donner  à  la  jauniffe  le  titre  de  Maladie  Royale. 

La  Jaunijje  proprement  dite  eft  occafionnée  par  la 
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bile  trop  exaltée ,  ou  trop  abondante  dans  la  mafle 
du  fang  ,  ou  arrêtée  par  quelque  obftrucTion  dans 
t'es  conduits  particuliers. 

On  nomme  Jaunife  Noire  la  maladie  qui  commu- 
nique à  la  peau  d'abord  une  couleur  jaune  claire,  qui 
devient  enfuite  plombée ,  puis  livide  &  bafanée.  On 
préfume  que  c'eft  l'effet  des  acides  mêlés  avec  la 
bile  jaune. 

Dans  la  Jaunijje  Verte ,  la  couleur  de  la  peau  eft 
d'un  jaune  tirant  fur  le  verd; 

Les  Pâles  Couleurs  portent  quelquefois  le  nom  de 
Jaunijje  Blanche. 

La  jaunifTe  s'annonce  en  général  par  la  couleur 
jaune  ,  qui  attaque  le  blanc  des  yeux  &  fe  répand 
enluite  à  la  furface  du  refte  du  corps  ,  où  elle  occa- 
sionne fouvent  de  la  démangeaifon.  On  éprouve  un 
refferrement ,  une  preffion ,  &  une  tenfion  violente , 
dans  la  région  du  foie  ;  des  inquiétudes  dans  Tefto- 
mac;  de  la  difficulté  de  refpirer  ;  des  dégoûts,  des 
rapports  indigeftes ,  l'infomnie ,  la  trifteffe  ,  une  pe- 
santeur &  comme  ftupidïté  dans  les  membres ,  une 
agitation  extraordinaire  par  tout  le  corps.  L'urine 
•elt  épaiffe ,  &  d'un  rouge  foncé  :  elle  donne  au  linge 
une  teinte  de  fafran.  Mais  les  excrémens  font  pâles. 
A  mefure  que  le  mal  augmente  ,  la  falive  jaunit ,  & 
tout  ce  que  l'on  mange  paroît  amer. 

Elle  eft  fouvent  occafionnée  par  une  obftru£tion 
de  la  véficule  du  foie.  La  bile  ,  qui  pour  lors  ne  pou- 
vant y  entrer  ,  reflue  dans  les  veines  :  où  fe  mêlant 
avec  le  fang ,  elle  produit  enluite  cette  jaunifTe  géné- 
rale. La  jauniffe  peut  encore  être  une  crife  des  hu- 
meurs bilieulés  :  l'effet  de  quelque  poifon  ;  ou  occa- 
fionnée par  un  purgatif  violent  que  l'on  n'a  point 
rendu. 

Dans  la  jaunifTe  noire ,  &  dans  la  verte  ,  le  vifage 
tft  moins  3Dattu  :  mais  Tel  prit  eft  plus  penfif  &  plus 
morne.  Les  urines  Si.  les  telles  tont  d'un  noir  tanné  ; 
le  ventre  toujours  conftipé  ;  &  on  lent  comme  une 
dureté  au  côté  gauche. 

Si  dans  la  première  de  ces  trois  jauniffes  on  fent 
une  douleur  au  côté  droit ,  fans  y  éprouver  de  réfif- 
îance ,  &  fans  fièvre  ;  TobftrucTion  de  la  véficule  du 
fiel  elt  la  vraie  caufe  du  mal. 

S'il  y  a  un  peu  de  fièvre ,  que  les  urines  foient 
troubles  ,  épaiffes ,  &  fafranées  ;  ce  font  des  lignes 
de  chaleur  exceffive  dans  le  foie.  Si ,  à  une  fièvre 
violente  ,  furvient  une  douleur  ,  ou  une  pelanteur , 
au  côté  droit,  &  que  les  urines  foient  fort  bilieufes  : 
il  y  a  inflammation  dans  ce  vilcere.  ■ 

La  jaunifTe  qui  n'eft  que  Critique  fe  répand  tout-à- 
coup  ;  &  après  que  la  fièvre  a  ceffé ,  elle  refte  long- 
tems  fur  la  peau  :  les  urines  &  les  déjeefions  font 
d'ailleurs  comme  celles  que  Ton  rend  dans  l'état  de 
ianté. 

Quand  elle  eft  caufée  par  le  poifon ,  ou  par  d'au- 
tres pareils  accidens;  la  couleur  change  bien  d'a- 
bord ;  mais  il  n'y  a  point  de  fièvre. 

Si  on  laiffoit  continuer  long-tems  la  jaunifTe  ,  il  y 
auroit  à  craindre  qu'elle  ne  caufât  Phydropifie  :  & 
que ,  fi  le  foie  devenoit  dur ,  il  ne  s'y  formât  un 
slcirrhe  ,  ou  une  tumeur ,  l'un  &  l'autre  très-dange- 


reux. 


La  jaunifTe  qui  arrive  dans  la  vieillefTe ,  fubfifte 
jufqu'au  tombeau. 

Ceux  qui  font  fujets  à  la  jaunifTe  ,  ont  communé- 
ment peu  de  vents. 

Si  la  couleur  eft  fort  fafranée  ;  que  Ton  ne  fe  fente 
pas  foulage  par  un  flux  d'urine ,  que  Ton  ne  dorme 
pas ,  que  Ton  foit  toujours  dégoûté  &  foible  ;  tout 
eft  à  craindre. 

Les  hémorrhoïdes  ,  venant  à  fluer  ,  guériffent  la 
jaunifTe. 

i    Dans. quelque  fièvre  que  ce  foit ,  fi  la  jaunifTe  fur- 
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vient  fans  dureté  au  foie  ;  le  fept ,  le  neuf,  l'onze; 
ou  le  quatorze  ,  elle  eft  d'un  bon  préfage  :  mais  c'eft 
le  contraire  fi  elle  arrive  en  d'autres  tems. 

La  jaunifTe  n'eft  pas  ordinairement  à  craindre 
après  la  fièvre  ;  mais  avant ,  elle  eft  dangereufe. 
Lorfqu'avec  la  fièvre  &  la  jaunifTe ,  il  paroît  dans  les 
urines  des  corpufcules  en  façon  de  lentilles  ;  que  la 
voix  décline  ;  que  les  mains  tremblent  ;  on  meurt 
fous  quinze  jours. 

Remèdes. 

Comme  les  caufes  de  la  jaunifTe  font  différentes , 
il  faut  que  la  cure  varie. 

I.  Pour  celle  qui  vient  d'obftrucTion  dans  les  con- 
duits de  la  bile ,  on  faignera  ;  &  le  lendemain  on 
donnera  en  vomitif,  foit  deux  onces  de  vin  éméti- 
que ,  foit  le  fafran  des  métaux ,  foit  quatre  grains  de 
tartre  émétique ,  ou  fix  grains  de  vitriol  calciné  pour 
les  plus  robuftes  :  faifant  prendre ,  dans  les  inter- 
valles du  vomiffement ,  de  légers  bouillons  affaifon- 
nés  d'ozeille ,  ou  de  verjus ,  ou  de  jus  d'orange.  En- 
fuite  on  fera  ufer  de  cette  Tifane. 

Prenez  quatre  pintes  d'eau  de  rivière ,  faites-y 
bouillir  une  poignée  des  racines  d'ache ,  d'ozeille , 
de  polypode  &  de  chicorée  fauvage  ;  une  demi-poi- 
gnée d'aigremoine ,  &  autant  de  fcolopendre ,  ou  de 
capillaire ,  ou  de  ceterac.  La  liqueur  étant  réduite  à 
moitié  par  Tébullition ,  coulez-la.  On  en  donne  deux 
verres  foir  &  matin.  Deux  jours  après  on  purgera 
avec  une  once  de  catholicon  double  ;  ou  avec  une 
once  &  demie  de  cafte  mondée  ,  dans  deux  verres 
de  petit  lait. 

L'on  pourra  enfuite  donner  le  bain  :  faifant  pren- 
dre ,  en  y  entrant  ,  un  bouillon  dans  lequel  on 
aura  fait  fondre  une  dragme  de  crème  de  tartre  ,  ou 
dix  grains  de  fon  fel ,  ou  demi-dragme  de  fel  de 
tamarins. 

1 1.  Lorfqu'on  fent  une  pefanteur  &  douleur  au- 
tour du  foie  ,  ou  de  la  rate  ,  il  faut  donner  fouvent 
des  lavement  compofés  avec  toutes  fortes  d'herbes 
apéritives  émollientes  :  &  dans  chacun ,  ajouter  un 
quarteron  de  miel ,  avec  une  dragme  de  cryftal  mi- 
néral. Enfuite  on  tirera  du  fang  par  intervalles  ;  & 
peu  à  la  fois ,  afin  de  ne  point  tout-à-coup  affoiblir 
le  malade. 

L'on  mettra  dans  les  bouillons  deux  à  trois  cuille- 
rées de  fuc  foit  de  cerfeuil ,  foit  de  pourpier ,  foit 
d'ozeille  ,  foit  de  chicorée  ,  foit  de  câpres ,  foit  d'o- 
range ,  foit  d'alleluia. 

Laboiffon  fera  de  chien-  dent ,  de  racines  de  frai- 
fiers  ,  &  de  pilofelle.  Au  bout  de  trois  ou  quatre 
jours  de  ce  régime  on  purgera  avec  deux  onces  de 
tamarins  bouillis  dans  autant  d'eau  que  Ton  jugera 
néceffaire  pour  en  faire  deux  prifes  ;  dans  chacune 
defquelles  on  délayera  fix  dragmes  de  caffe  mondée  , 
&  une  dragme  de  crème  de  tartre.  Après  cela  on 
fera  ufer  ,  dix-huit  jours  de  fuite ,  SApo^emes  dont 
voici  la  préparation. 

i .  Prenez  deux  onces  de  feuilles  de  marrube  ,  une 
once  de  lupins ,  une  demi-once  de  racines  de  bu- 
glofe  ,  deux  dragmes  de  racines  àïEnula  campana , 
ÔC  autant  d'aigremoine.  Faites  bouillir  le  tout  dans 
trois  chopines  de  vin  blanc  jufques  à  réduction  d'une 
chopine.  Après  avoir  coulé  cette  tifane ,  vous  la 
verferez  dans  une  bouteille  :  &  tous  les  matins  vous 
en  donnerez  deux  onces  avec  deux  dragmes  de  fucre 
en  poudre.  S'il  y  avoit  de  la  fièvre  ;  au  lieu  de  vin, 
vous  la  feriez  avec  de  l'eau. 

z.  Il  y  a  des  gens  qui  confeillent  d'avaler  tous  les 
jours  ,  pendant  un  mois  ,  quatre  onces  d'urine  d'un 
petit  enfant  robufte ,  y  mêlant  une  demi-once  de 
firop  de  chicorée  fimple  ,  ou  du  fucre  commun.  [  Ce 
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remède  eft  encore  indiqué  pour  l'hydropifie.^ 

I I I.  On  mettra  dans  un  œuf  frais  une  demi-dragme 
d  euphorbe  en  poudre  ;  que  l'on  avalera  à  jeun  :  ou 
une  dragme  de  foufre ,  dans  un  bouillon  ;  ou  dans 
de  Feau  de  fouci  ou  d'armoife. 

IV.  Après  avoir  fait  fécher  des  vers  de  terre, 
pefez-en  deux  onces  avec  une  dragme  de  rhubarbe , 
&  une  demi-once  de  crotte  de  chien,  de  la  plus  blan- 
che &  de  la  plus  féche  (  Voy&{  Album  Gr£- 
c  u  M  )  :  réduifez-les  en  poudre  ;  &  donnez-en  une 
dragme  &  demie  ,  dans  un  ceuf ,  ou  dans  un  bouil- 
lon ,  à  jeun.  On  continuera  pendant  quinze  jours  de 
fuite. 

V.  On  fait  encore  tirer  par  le  nés ,  du  fuc  des 
feuilles  de  marrube ,  tant  foit  peu  échauffé  au  foleil. 

V I.  Prenez  fafran  de  mars  apéritif,  corne  de  cerf 
préparée ,  de  chacun  une  once  ;  poudre  aromatique 
<le  rofes ,  deux  onces  ;  conferve  de  romarins  liquide , 
une  once  ;  feuilles  de  chicorée ,  de  méliffe ,  &  de  ce- 
terac  ,  un  peu  de  chaque.  Pilez  &  mêlez  bien  le  tout 
enfemble  :  &  prenez  de  cette  Opiate,  foir  &  matin, 
la  groffeur  d'une  noifette, 

VII.  Prenez  des  racines  de  chicorée  fauvage ,  plus 
ou  moins  ;  lavez-les.  Quand  elles  feront  égouttées , 
vous  les  pilerez  grofliérement  avec  les  cœurs;  & 
mettrez  le  tout  dans  un  coquemar  de  terre  avec  une 
pinte  de  vin  blanc ,  &  un  peu  de  fafran  ,  pour  infufer 
l'efpace  d'un  jour.  Vous  coulerez  enfuite  la  liqueur  ; 
&  en  prendrez  un  bon  verre  le  matin  à  jeun.  L'on 
n'aura  pas  (  dit-on  )  fait  cela  trois  jours ,  qvie  le  ma- 
lade fera  guéri  ;  quand  même  la  jauniffe  feroit  invé- 
térée. 

VIII.  Prenez  autant  qu'ihvous  plaira  de  fiente 
d'oie  qui  fe  nourrit  d'herbes  au  printems  :  faites-la 
fécher  au  foleil ,  ou  autrement  ;  &  mettez-la  en  pou- 
dre bien  fine.  Mêlez  une  dragme  ou  demi-dragme  de 
cette  poudre ,  avec  un  petit  verre  de  vin  blanc  ;  y 
ajoutant  un  peu  de  fucre ,  &  un  peu  de  cannelle  ,  à 
difcrétion.  Puis  donnez  cela  à  boire  au  malade ,  cinq 
ou  fix  matins  de  fuite. 

No tei  cIue  ^  6ente  de  poule,  ou  de  pouffms,  peut 
faire  le  même  effet. 

IX.  Ouvrez  un  poulet  ou  une  poule  :  mettez  lui 
dans  le  ventre  une  poignée  d'herbe  de  chelidoine , 
trois  ou  quatre  racines  de  perfil ,  deux  ou  trois  raci- 
nes de  chicorée  fauvage  ,  deux  racines  de  fenouil  ; 
&  du  gui  d'aubepin ,  une  petite  poignée.  Vous  met- 
trez cette  poule  dans  un  petit  pot  ;  &  la  ferez  bouillir 
jufqu'à  ce  que  tout  foit  réduit  à  un  tiers  :  après  quoi 
vous  pafferez  la  liqueur  dans  un  linge  blanc  ;  &  en 
prendrez  trois  ou  quatre  matins  de  fuite ,  une  petite 
écuellée  avec  un  peu  de  fucre.  Vous  tiendrez  ce 
bouillon  à  la  cave  dans  un  pot  de  terre. 

X.  Lorfque  ceux  qui  ont  la  jauniffe  ,  fentent 
du  mal  à  la  rate  :  Prenez  deux  onces  de  gomme 
ammoniac  ,  avec  deux  onces  d'huile  de  câpres , 
pour  faire  un  Emplâtre.  Voici  comme  il  faut  le 
préparer.  Vous  mettrez  la  gomme  dans  une  écuelle 
de  terre  verniffée ,  qu'il  faudra  chauffer  à  petit  feu, 
&  la  remuant  toujours  avec  un  bâton  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  fondue  :  alors  vous  y  ajouterez  deux  on- 
ces d'huile  de  câpres ,  &  les  mêlerez  enfemble ,  juf- 
qu'à confiftanee  d'onguent.  Vous  prendrez  une  peau 
d'agneau  dont  on  ait  ôté  le  poil  ;  fur  laquelle  vous 
étendrez  cet  onguent ,  de  la  largeur  de  la  rate  :  vous 
l'y  appliquerez  un  peu  chaud  ;  &  laifferez  jufqu'à  ce 
qu'il  tombe  de  foi-même, 

X I.  Remèdes  Chymiques.  Efprit  de  creffon  :  la  dofe 
eft  depuis  quinze  gouttes  jufqu'à  une  dragme. 

Extrait  d'aloës  ;  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une 
dragme. 

Sel  volatil  de  vipère  ;  ou  de  corne  de  cerf;  ou  de 
tartre  ;  depuis  fix  grains  jufqu'à  feize. 
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Efprits  volatils  de  fel  ammoniac  &  d'urine  ;  depuis 
fix  gouttes  jufqu'à  vingt. 

Efprit  de  térébenthine  ;  depuis  quatre  gouttes  juf- 
qu'à dix. 

Extrait  de  méliffe  ;  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une 
dragme. 

Eau  de  méliffe ,  depuis  une  once  jufqu'à  fix,. 

Eau  &  Teinture  de  cannelle  ;  depuis  une  dragme 
jufqu'à  trois. 

Efprit  de  cochlearia;  depuis  fix  gouttes  jufqu'à 
une  dragme. 

XII.  Prenez,  tous  les  matins  à  jeun,  la  groffeur 
d'une  noix  ,  ou  environ  ,  d'une  compofition  faite 
avec  huit  onces  de  raifins  de  Corinthe ,  bien  lavés  & 

.  épluchés  ;  puis  piles  dans  un  mortier  ,  avec  une  once 
de  rhubarbe  en  poudre  très-fine ,  l'efpace  de  fept  ou 
huit  heures.  Ce  remède  purifie  le  fang ,  &  emporte 
toutes  les  humeurs  viciées  &  malignes. 

XIII.  Prenez ,  pendant  plufieurs  jours  à  jeun ,  du 
firop  compofé  avec  le  miel  &  le  marrube  blanc.  On 
peut  prendre  ce  firop  pur ,  ou  mêlé  avec  de  l'eau  de 
fontaine. 

XIV.  Mettez  dans  une  bouteille  de  verre  bien 
nette  ,  une  demi -once  de  rhubarbe  coupée  fort 
mince  ,  avec  une  once  &  demie  de  racines  de  lierre 
terreftre ,  &  une  noix  mufeade  réduite  en  poudre 
grofiiere  :  verfez  par  deffus  ,  trois  pintes  de  bierre  : 
puis  ayant  bouché  exactement  la  bouteille,  laiffez 
infufer  les  drogues  pendant  trois  jours. 

Il  en  faut  prendre  un  bon  verre  le  matin  à  jeun  ; 
&.  autant ,  trois  ou  quatre  heures  avant  le  fouper  : 
&  continuer  ainfi  jufqu'à  ce  que  les  excrémens  pa- 
roiffent  teints  de  couleur  jaune.  Si  le  remède  pur- 
geoit  trop  abondamment ,  il  n'en  faudroit  prendre 
qu'une  fois  chaque  jour. 

X  V.  Mettez  dans  un  linge ,  des  feuilles  de  chi- 
corée ,  environ  deux  poignées  ;  fraifier  &  marrube 
blanc ,  de  chacun  une  poignée  ;  chelidoine  ,  une 
once  ;  racine  de  dent  de  lion ,  deux  onces  ;  fenné 
mondé ,  &  tartre  de  vin  blanc  ,  fix  dragmes  de  cha- 
que ;  ajoûtez-y  un  peu  de  cannelle  concaffée  :  &C 
ayant  fait  du  tout  un  nouet  un  peu  lâche ,  faites-le 
bouillir  dans  égales  quantités  d'eau  &  de  vin ,  dans 
un  pot  verniffé  couvert  exactement.  Les  herbes  étant 
fuffifamment  cuites ,  il  faut  couler  la  liqueur  par  un 
linge ,  &  la  mettre  dans  un  vaiffeau  bien  net.  La 
dofè  eft  d'un  verre ,  tous  les  matins  à  jeun  ;  &  l'on 
en  prend  un  autre  ,  une  heure  après  :  à  moins  que 
l'on  ne  fe  fentît  trop  foible. 

X  V I,  Il  faut  ufer ,  pendant  l'été ,  de  fuc  de  Bou- 
leau. 

XVII.  Purgez  d'abord  par  haut ,  ou  par  bas  ;  & 
prenez  enfuite ,  pendant  fept  jours  confécutifs ,  la 
compofition  fuivante.  Graine  d'ancolie ,  fix  onces  ; 
tartre  vitriolé  ,  vingt-quatre  grains  ;  fafran  ,  une 
dragme.  Pulvérifez  ces  drogues  féparément  ;  enfuite 
mêlez-en  les  poudres  ;  &  partagez  le  tout  en  fept 
prifes.  Chaque  prife  fe  prend  délayée  dans  de  bon 
vin  chaud. 

Cataplafmes  pour  la  JaufiiJJe. 

XVIII.  i°.  Faites  cuire  de  gros  oignons  fous  la 
braife.  Etant  cuits ,  étendez-les  fur  deux  linges  en 
double ,  ou  fur  des  étoupes  ;  couvrez  les  oignons  avec 
de  bon  mithridat  :  appliquez  ce  cataplafme  fur  la 
plante  des  pieds ,  le  plus  chaudement  qu'il  fera  pofîi- 
ble  ;  &  laiffez-le  pendant  vingt-quatre  heures.  [  Il  y  a 
des  perfonnes  qui  croient  qu'il  feroit  mieux  d'en 
appliquer  deux  l'un  après  l'autre,  dans  le  même 
efpace  de  tems.  ]  Le  malade  doit  fe  tenir  au  lit  :  & 
quand  on  ôte  le  cataplafme  ,  il  faut  fe  boucher  le  nés 
&  la  bouche ,  de  peur  de  prendre  le  mal. 
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2~  Prenez  ëcîaire  ,  &  perfîl  ;  de  chacun  une  poi- 
gnée :  pilez-les  un  peu  ,  &  les  arrofez  de  vinaigre. 
Faites-en  un  cataplafme  ;  &  appliquez-le  fur  la  tête 
>&  les  oreilles  de  la  perfonne  malade. 

XIX.  Si  la  jauniffe  eft  Critique ,  c'eft-à-dire  ,  la  crife 
d'une  fièvre  :  pour  en  être  promptement  foulage  , 
il  n'y  a  qu'à  obferver  un  bon  régime  ;  &  fe  purger 
doucement  avec  le  catholicon  double ,  ou  avec  la 
caffe  ,  ou  le  firop  de  fleurs  de  pêcher  ,  diffouts  dans 
du  petit  lait.  Après  cela  on  pourra  ufer  de  thériaque , 
«ne  heure  avant  le  déjeuner. 

X  X.  Pour  la  jauniffe  caufée  par  le  Poifon ,  ou  par 
quelque  accident  de  cette  nature ,  ou  par  une  Médecine 
violente  :  on  prendra  des  bouillons  avec  du  fuc  de 
buglofe  ou  de  bourrache ,  y  mêlant  un  peu  de  corail , . 
ou  de  bol  d'Arménie ,  ou  de  bezoard ,  ou  de  perles 
préparées.  Les  confections  d'hyacinthe ,  ou  d'alker- 
mes  ;  la  thériaque  ;  l'orvietan  ;  y  pourront  encore 
être  utiles. 

XXI.  Voye{  AcHE ,  pag.  1 7.  Jaunijfe ,  dans  l'article 
Vers -a -S  oie.  Mélancolie.  PÂLES- 

COULEURS. 

Jaunisse  :  Maladie  des  Végétaux.  C'eft  Iorf- 
que  les  feuilles  jauniffent  avant  la  faifon  de  leur 
chute.  Cette  couleur  annonce  que  la  plante  eft  ma- 
lade :  ce  qui  peut  venir  du  terrein  qui  eft  ufé  ;  ou 
d'infectes  qui  fe  font  emparé  foit  des  racines  foit  de 
toute  la  plante. 

Quand  la  terre  efl  ufée ,  il  faut  l'enlever  tout  au- 
tour jufqu'à  certaine  diftance  ;  &  la  remplacer  par 
d'autre  terre ,  foit  feule ,  foit  mêlée  de  fumier.  Pour 
ce  qui  eft  des  infe&es  :  Voye^  Animal;  In- 
secte ;  &  les  articles  particuliers  des  divers  ani- 
anaux  nuifibles. 

I    B    E 

IBERIS.   Voye{  Card AMINE,  n.  u 

I     C    H 

ICHTYOCOLLE.  Voye^  Colle  de Poifon. 

I   C   T 

ICTERE:  ou  ICTERIE.  Voye{  J  a  u  n  i  s  s  e» 

J    E    S 
^JESSAMINE.  Foyei  Jasmin. 

J    E    T 

JET  d'Arbre.  C'efl:  la  branche  qui  fort  foit  du 
tronc ,  foit  des  autres  branches.  On  dit  :  cet  arbre  fait 
de  beaux  jets  ,  ècc.  Les  jets  de  cet  arbre  font  beaux ,  ils 
annoncent  fa  vigueur.  Voyez  Jetter. 

On  ébourgeonne  les  mauvais  jets  ;  &  on  laiffe 
les  autres  pour  les  tailler  l'année  fuivante.  Voyez 
Taille. 

JET  d'Eau.  Embelliffement  des  jardins  ;  procuré 
par  le  mouvement  de  l'eau  que  l'on  élevé  en  l'air. 
Après  avoir  conduit  les  eaux  jufques  dans  le  baffin , 
on  perce  le  tuyau  au  centre  du  baffin  ,  qui  eft  l'en- 
droit où  doit  être  le  jet.  On  y  foude  un  montant , 
qu'on  appelle  Souche  ;  à  l'extrémité  de  laquelle  on 
foude  encore  un  écrou  de  cuivre  ,  fur  lequel  fe  viffe 
l'ajutage.  Les  diverfes  figures  qu'on  peut  donner  à 
cet  ajutage  produifent  les  différentes  fortes  de  jets  : 
comme  font  les  gerbes  ,  pluies  ,  foleils  ,  éventails ,  & 
autres.  Mais  la  figure  la  plus  ordinaire  des  ajutages 
eft  en  cône.  Il  vaut  mieux  auffi  ne  leur  donner  qu'une 
ieule  fortie  ;  qui  fe  réglera  fuivant  la  quantité  d'eau 
qu'on  aura  ou  qu'on  voudra  employer. 


JET 

Le  jet  d'eau,  pour  être  beau ,  doit  être  raifonna" 
blement  gros;  celui  qui  eft  trop  petit  ne  donne  au- 
cun agrément  :  il  vaut  mieux  n'avoir  qu'une  feule 
pièce  d'eau  ,  mais  qu'elle  foit  belle. 

A  deux  pieds  de  la  fouche  ou  environ,  on  entame 
le  tuyau  ;  &  on  le  bouche  par  un  tampon  de  bois 
avec  une  rondelle  de  fer  chaffée  à  force  au  bout  du 
tuyau ,  ou  par  un  tampon  de  cuivre  à  vis ,  que  l'on  y 
foude.  Quand  il  y  a  des  ordures ,  on  ôte  ces  tampons 
pour  dégorger  la  conduite.  Il  n'eft  point  à  propos 
d'enterrer  le  tuyau  de  conduite ,  quand  il  eft  venu 
au  baffin. 

Les  tuyaux  feront  enfoncés  en  terre  à  deux  ou  trois 
pieds  ;  foit  pour  les  garantir  de  la  gelée ,  foit  pour 
les  cacher  aux  voleurs.  Leur  diamètre  doit  être  pro- 
portionné à  celui  de  l'ouverture  de  l'ajutage  ;  c'eft-à- 
dire  quatre  fois  auffi  grand  que  celui  des  ajutages  : 
enforte  que ,  fi  l'ouverture  de  l'ajutage  a  un  pouce  de 
diamètre ,  on  doit  donner  quatre  pouces  de  diamètre 
au  tuyau  de  conduite.  On  obfervera  cette  propor- 
tion dans  les  plus  grandes  ou  moindres  ouvertures. 
Foye{  RÉSERVOIR. 

JET:  terme  de  Fauconnerie.  Petite  entrave  que 
les  Fauconniers  mettent  au  pied  de  l'oifeau ,  pour 
l'empêcher  d'écarter  les  jambes  &  de  fe  donner  trop 
de  mouvement.  Cette  entrave  fe  nomme  encore 
Attache  d'Envoi ,  ou  de  Retenue. 

JETTER:  terme  de  Fauconnerie.  On  dit ,  jetter 
un  oifeau  du  point  ;  ou  le  donner  du  point  après  la 
proye  qui  fuit. 

JETTER:  terme  c? Agriculture.  C'eft  faire  des 
jets.  Voyez  Jet.  On  dit  d'un  arbre ,  qu'il  jette 
beaucoup  de  bois* 

J   E   U 

JEU:  terme  de  Fauconnerie.  Donner  le  jeu  aux 
autours  ;  c'eft  leur  laiffer  plumer  la  proye. 

I  F 

ï  F  :  en  Latin  Taxus  :  en  Anglois  Yew.  Cet  arbre 
porte  des  fleurs  mâles ,  &  de  femelles  ,  fur  diffé- 
rentes parties  du  même  individu.  Chaque_/?«wr  malt 
a  pour  calice  plufieurs  écailles  qui  fcmblent  appar- 
tenir au  bourgeon  dont  elle  fort.  Ce  calice  renferme 
un  grand  nombre  d'étamines  ;  dont  les  filets  font  1 
réunis  en  forme  de  colonne  ,  &c  font  furmontés  de  I 
fommets  aflèz  refîèmblans  à  des  rofettes  oefogones. 
Leur  pouffiere  eft  en  globules  blancs.  Ces  fleurs  font  1 
folitaires ,  dans  les  aiflelles  des  feuilles,  A  l'extrê-  - 
mité  des  branches,  font  placées  les  fleurs  femelles ,  j 
raffemblées  en  tête.  Leur  calice ,  écailleux  comme  l 
celui  des  mâles  ,  fert  d'enveloppe  à  un  embryon 
oval ,  terminé  par  un  ftigmat  obtus  ,  fans  ftyl  appa- 
rent. Le  fond  de  ce  calice  produit  enfuite  un  difque 
charnu ,  en  forme  de  godet ,  rempli  d'un  fuc  très- 
vifqueux  &  infipide  :  ce  difque  lèrt  à  retenir  une 
portion    confidérable   d'un  noyau"  prefque   oval  ; 
à-peu-près  comme  un  gland  eft  retenu  dans  fa  eu- 
pute. 

Vif  Ordinaire  (  Taxus  J.  B.  )  eft  un  arbriffeau  * 
confidérable ,  toujours  verd ,  dont  la  tige  eft  garnie  \ 
de  branches  depuis  les  racines  jufqu'au  fommet.  Son 
écorce ,  peu  épaiffe ,  fe  levé  comme  par  écailles  cour- 
tes &  minces.  Ses  branches  font  cylindriques.  Les 
feuilles ,  étroites  ,  longuettes  ,  très  -  fermes  ,  d'un 
verd  obfcur ,  d'abord  cylindriques ,  s'ouvrent  enfuite 
&  prêfentent  une  furface  applatie  :  elles  font  ran- 
gées ,  à-peu-près  comme  les  barbes  d'une  plume , 
aux  deux  côtés  des  branches  ,  mais  dans  l'ordre 
alterne ,  &c  les  unes  fort  près  des  autres.  Le  difque 
charnu  du  fruit  eft  d'un  rouge  pâle. 

Il  y  en  a  une  variété ,  dont  les  feuilles  font  pana- 
chées. 

,  *  Culture, 
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L'If  vient  également  bien  dans  les  climats  chauds , 
comme  celui  d'Efpagne  ;  dans  le  nôtre  ;  &  dans  de 
moins  tempérés.  C'eft  fur  des  coteaux  fecs  qu'il  vient 
prefque  toujours  de  lui-même.  Tranfporté  dans  nos 
jardins  il  s'accommode  de  toutes  fortes  de  terre  & 
d'expofition.  Il  fupporte  allez  bien  ceux  de  nos  hivers 
qui  lont  rigoureux. 

On  peut  le  multiplier  de  femence  ,  de  bouture  , 
&  de  marcottes. 

Ceux  qu'on  élevé  de  bouture  ne  deviennent  jamais 
bien  droits  ;  ils  fe  courbent  en  divers  fens.  Au  con- 
traire ,  les  ifs  de  femences  s'élèvent  très-droits ,  & 
font  naturellement  un  beau  cône  bien  touffu. 

Quand  on  veut  tailler  les  ifs  en  boule  ou  en  pyra- 
"  mide ,  il  faut  donc  choifir  de  ces  derniers. 

Il  y  en  a  dont  on  émonde  la  tige  pour  les  obliger 
de  monter  &  former  une  tête. 

Avant  de  femer  les  noyaux ,  il  eft  avantageux  de 
les  laùTer  tremper  quelques  jours  dans  de  l'eau  :  fans 
quoi  leur  germination  eft  extrêmement  lente.  Au 
refte ,  fouvent  ils  ne  lèvent  qu'au  bout  de  deux  ans. 
On  les  feme  dans  une  terre  bien  ameublie.  Après 
la  levée  ,  le  foin  des  jeunes  ifs  fe  borne  au  farclage  , 
&  à  les  arrofer  durant  les  grandes  chaleurs.  Quand 
ils  peuvent  être  tranfplantés  ,  on  les  porte  en  motte 
(  autant  qu'il  eft  poffible  )  dans  une  pépinière  ;  où , 
efpacés  à  deux  pieds ,  on  les  entretient  de  labours 
&  de  fréquens  arrofemens. 

Vf  âges  % 

Comme  l'If  ne  quitte  pas  fes  feuilles ,  il  convient 
aux  bofquets  d'hiver. 

Son  fruit  attire  les  oifeaux  ;  qui  d'ailleurs  profi- 
tent de  fon  abri  pendant  l'hiver.  Ainfi  il  eft  propre 
à  garnir  des  remifes. 

On  s'en  fert  pour  revêtir  des  murailles  ;  furtout 
à  l'expofition  du  nord ,  où  d'autres  paliflades  feroient 
moins  bien.  Mais  les  limaçons  s'y  retirent  :  enforte 
que  les  plantes  voifines  en  font  très-incommodées» 

Il  fouffre  parfaitement  les  cizeaux ,  &  fe  prête  à 
toute  forte  de  formes.  On  voit  fouvent  les  parterres 
des  grands  jardins  ,  décorés  de  pyramides  ou  de 
petites  boules  d'if. 

On  dit  que  fes  feuilles  &  fes  fleurs  font  un  poifon 
engourdiflant  ;  que  fon  ombre  eft  pernicieufe  durant 
le  fommeil;  &  que  le  difque  charnu  de  fes  fruits 
caufe  la  dyfenterie  &  la  fièvre.  Il  eft  certain  que  nom- 
bre d'enfans  parmi  nous ,  mangent  quantité  de  ces 
baies  charnues  ,  fans  en  être  incommodés  ;  &  que 
tous  les  payfans  Efpagnols  en  font  une  confommation 
habituelle.  Povir  ce  qui  eft  de  l'effet  attribué  aux  au- 
tres parties  ,  je  n'en  ai  aucune  expérience.  Selon 
le  Compkat  bod  yof  Husbandry  ,  le  gros  bétail  ne 
peut  brouter  des  feuilles  ou  même  des  jeunes  pouf- 
fes d'if,  fans  tomber  dans  des  accidens  fouvent 
mortels  :  &  s'il  en  mange  beaucoup ,  il  meurt  fur  le 
champ. 

Le  bois  de  l'if  eft  très-dur  &  pliant ,  d'une  belle 
couleur  rouge ,  &  prend  bien  le  poli  :  enforte  que 
nous  n'avons  point  de  bois  qui  reffemble  plus  au 
Bois  des  Ifles.  Les  tiges  des  plus  beaux  fourniflènt 
de  grandes  planches  propres  à  faire  des  canaux  dura- 
bles pour  les  aqueducs  ;  des  tables  &  d'autres  meu- 
bles :  &  on  emploie  les  parties  difformes ,  en  po- 
teaux,  en  gentes  de  roue ,  &c.  Les  Tourneurs  &  les 
Ebéniftes  travaillent  les  morceaux  qui  font  bien  vei- 
nés &  fans  nœuds. 

Comme  les  jeunes  branches  font  très-flexibles , 
on  peut  en  faire  des  harts  ou  liens  excellens. 
Tome  II, 
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IMAGES  de  colle  depoijfon  ;  qu'on  appelle  corn* 
munément  Images  de  Flandre. 

Pour  en  faire  de  vertes ,  il  faut  mêler  du  verdet  en 
poudre  avec  de  l'eau  ,  quatre  onces  fur  deux  pintes  ; 
les  bien  mêler  avec  un  bâton  ;  &  les  laifler  infufer 
pendant  trois  jours  dans  un  pot  vernhTé ,  que  l'on 
fecoue  de  tems  à  autre.  Enfuite  on  paffe  l'infùfion 
par  un  linge  en  quatre  doubles  :  puis  ayant  fait  fon- 
dre la  colle  dans  cette  liqueur ,  fur  un  petit  feu , 
avec  l'attention  de  ne  pas  la  faire  trop  épaifle;  on  la 
jette  fur  des  planches ,  qui  ont  un  bord  de  cire ,  pour 
arrêter  la  colle. 

Pour  en  faire  de  rouges  ,  on  met  infufer  du  bréfil 
dans  l'eau.  Pour  les  bleues ,  on  y  fait  infufer  de  l'azur; 
pour  de  jaunes,  du  fafran  avec  un  peu  d'alun  de  ro- 
che :  &  pour  en  faire  d'or  &  d'argent  ,  on  mêle 
avec  la  colle ,  de  l'or  ou  de  l'argent  en  coquille.  La 
colle  étant  fondue ,  on  verfe  le  tout  à  travers  un 
linge  fur  la  planche ,  comme  ci-deflus. 

I    M    M 

IMMERSION.  Voye{  Abreuver  :  terme, 
d 'Agriculture. 

IMMEUBLE.  On  nomme  ainfi  une  maifon  , 
une  terre ,  un  moulin  ,  &  en  général  tout  ce  qui  ne 
peut  être  tranfporté  d'un  lieu  à  un  autre  fans  dété- 
rioration. Une  fomme  donnée  par  les  parens  à  leurs 
enfans,à  l'effet  de  les  marier,  &  pour  acquérir  en 
ce  cas  des  héritages  ;  eft  réputée  immeuble  dans  la 
Coutume  de  Paris.  Cette  même  Coutume  traite  de 
même  toute  rente  conftituée  à  prix  d'argent ,  tant 
qu'elle  n'eft  pas  rachetée  :  &  elle  veut  que  dans  le 
cas  où  une  rente  appartenant  à  des  mineurs  eft  ra- 
chetée avant  leur  majorité  ,  les  deniers  du  rachat 
ou  leur  remploi  en  autres  rentes  ou  héritages ,  foient 
cenfés  de  même  nature  &  qualité  d'immeubles  ; 
pour  retourner  aux  parens  du  côté  d'où  venoit  la 
rente  qui  a  été  rachetée.  Les  bois  de  haute  futaye  , 
&  le  poiflbn  qui  eft  dans  un  étang ,  font  des  immeu- 
bles. Il  y  a  des  Coutumes  qui  mettent  à  ce  rang  les 
fruits  pendans  par  les  racines  ;  c'eft-à-dire  attachés 
à  leur  racine  pour  en  recevoir  encore  de  la  nourri- 
ture &  fe  perfectionner.  En  d'autres  Coutumes ,  les 
bleds  &  autres  grains  font  réputés  meubles ,  après  la 
Saint  Jean  ;  &  les  raifins  ,  après  le  quinze  de  Sep- 
tembre :  comme  dans  les  Coutumes  de  Rheims  & 
de  Normandie.  Parmi  les  biens  immeuble*'  on  met 
aufti  des  chofes  qui  confident  en  droits  ou  préroga- 
tives ;  comme  les  droits  Seigneuriaux ,  les  baux  à 
longues  années. 

I M  M  O  R  T  E  L  L  E  ;  ou  Perpétuelle.  On  donne  ce 
nom  à  des  fleurs  de  différens  genres. 

Telle  eft  1  °.  celle  de  l'Amaranthoïdes ,  appellée 
par  corruption  Atholides.  Voyez  Amaranthoïdes. 
2°.  On  appelle  Immortelle  la  plante  dont  la  déno- 
mination Latine  eft  Elichryfum ,  ou  Helichryfum  ;  &C 
dans  M.  Linnaeus  ,  Gnaphalium.  C'eft  le  Goldylokcs 
ou  Eternal  Flower  des  Anglois.  Cette  plante  eft  du 
nombre  de  celles  que  M.  Tournefort  qualifie  Plantes 
à  Fleurons.  Elle  porte  de  petites  fleurs  raffemblées 
en  tête  plus  ou  moins  arrondie  ou  allongée ,  dans 
une  enveloppe  commune;  qui  a  l'apparence  de  calice, 
eft  compofée  de  plufieurs  pièces  obtufes  ,  ordinaire- 
ment brillante  ,  &  qui  fubfifte  auflï  longtems  que  la 
plante  même.  Le  réceptacle ,  ou  fond  de  cette  enve- 
loppe ,  eft  garni  de  foflêttes  bordées  d'une  mem- 
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brane  courte  &  dentelée.  De  fes  fleurons ,  les  uns 
font  hermaphrodites  ;  &  d'autres  ,  femelles  :  mais 
fur  le  même  individu.  On  les  diftingue  en  ce  que  les 
femelles  n'ont  aucune  denture  apparente ,  &  que 
l'on  obferve  pour  l'ordinaire  cinq  dents  à  chaque 
hermaphrodite.  Chaque  fleuron  a  i 9.  un  calice  pro- 
pre ,  pofé  fur  l'embryon ,  avec  qui  il  fait  corps ,  &C 
qu'il  déborde  en  forme  d'aigrette  affez  longue  ;  i°. 
un  pétale  en  long  tuyau  ,  différent  dans  les  herma- 
phrodites &  darts  les  femelles  comme  nous  venons 
de  le  dire.  Dans  les  premiers ,  font  cinq  étamines 
égales.  L'embryon  ,  ou  ovaire  ,  eft  furmonté  d'un 
lfyl  terminé  par  un  ftigmat  cylindrique ,  filloné  ,  & 
velu  ;  dans  ces  fleurons  hermaphrodites  :  &c  on 
obferve  fouvent  deux  ftigmats  dans  les  femelles.  Aux 
uns  &  aux  autres ,  fuccede  une  graine  enveloppée 
d'une  longue  aigrette. 

La  difpofition  des  fleurs  varie  beaucoup  dans  les 
plantes  de  ce  genre.  Il  y  en  a  qui  naiflent  folitaires 
à  l'extrémité  des  branches  ;  d'autres  font  rappro- 
chées en  corymbes. 

Efpeces. 

i .  Elichryfum  Amtricanum  latifolium  Inft.  R.  Herb. 
Celle-ci,  originaire  du  Canada,  eft  annuelle.  Ses  ra- 
cines tracent  beaucoup.  Ses  tiges ,  cotoneufes ,  ont 
environ  un  pied  &  demi  de  hauteur ,  &  font  bran- 
chues.  Les  feuilles  ,  qui  y  font  placées  dans  l'ordre 
alterne ,  font  couvertes  d'un  duvet  épais  en  deffous , 
longues  ,  afîez  étroites  ,  terminées  en  pointe.  Les 
branches  font  terminées  par  des  corymbes  affez  fer- 
rés ,  de  jolies  têtes  blanches  &  argentées.  Ces  fleurs 
font  en  état  dans  les  mois  de  Juin  &  Juillet.  Les  tiges 
périflent  en  automne. 

z.  Le  Pied  de  Chat  ;  en  Latin  Pes  Cad;  &  Cat'sfoot 
en  Anglois  :  plante  qui  vient  fur  le  haut  des  monta- 
f ,  ck  demeure  toujours  près  de  terre.  Elle  fait, 
e  côté  &  d'autre ,  quantité  de  pouffes  qui  prennent 
racine  ,  &  ainfi  la  multiplient  prodigieufement.  Les 
feuilles  dont  elle  eft  compofée  font  étroites  à  leur 
bafe ,  arrondies  &  élargies  à  leur  extrémité ,  lon- 
gues de  huit  à  dix  lignes  ,  &  couvertes  d'un  duvet 
blanc  particulièrement  abondant  en  deflbus.  De  leur 
touffe  ,  peu  confidérable  ,  s'élève  une  tige  droite  , 
cotoneufe  ,  menue ,  haute  de  quelques  pouces  ;  ter- 
minée par  un  joli  bouquet  de  fleurs ,  tantôt  blanches, 
tantôt  d'un  rouge  plus  ou  moins  coloré,  ou  nuées 
de  l'une  &  l'autre  couleurs.  Ces  fleurs  font  en  état 
vers  le  mois  de  Mai.  On  eft  dans  l'ufage  de  nommer 
mâles  les  individus  dont  les  têtes  font  arrondies  ;  & 
femelles ,  ceux  qui  les  ont  allongées ,  ainfi  que  leurs 
feuilles.  Mais  ,  fuivant  l'obfervation  de  M.  Adanfon 
(  Fam^des  PL  T.  II.  p.  106  )  les  prétendues  fleurs 
mâles  ,%>ntenues  dans  les  têtes  arrondies ,  ne  peu- 
vent être  regardées  que  comme  des  hermaphrodites 
ûétiles. 

3.  Elichryfum  Orientale  C.  B.  Le  Bouton  d'Or. 
Cette  efpece  eft  une  de  celles  dont  on  fait  le  plus  de 
cas ,  entre  les  autres  de  ce  genre ,  à  qui  on  donne  le 
nom  d' 'Immortelles  ;  attendu  que  les  calices  de  fes 
fleurons  font  formés  d'écaillés  jaunes ,  tranfparentes , 
&  qui  ne  fe  flétriffent  qu'après  plufieurs  années 
quand  on  a  eu  l'attention  de  cueillir  la  fleur  avant 
qu'elle  fût  entièrement  ouverte.  C'eft  une  plante  vivace , 
originaire  des  Indes  Orientales  ;  qui  forme  une 
forte  de  petit  buiflbn  haut  de  trois  à  quatre  pou- 
ces. Ses  feuilles  font  difpofées  fans  ordre,  coto- 
neufes ,  étroites.  De  leurs  touffes  nombreufes  ,  for- 
tent  des  péduncules  ,  hauts  de  huit  à  dix  pouces , 
tout  garnis  de  petites  feuilles  ;  &  dont  les  rameaux 
font  terminés  par  des  fleurs  d'un  beau  jaune ,  qui  fe 
fuccedent  continuellement  depuis  le  mois  de  Mai 
pendant  prefque  tout  l'été. 
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Culture  ;  6c  Ufages. 

Après  avoir  cueilli  les  fleurs  du  n.  1 ,  on  les  fait 
fécher  foigneufement  :  au  moyen  de  quoi  elles  con- 
fervent  toute  leur  beauté  pendant  plufieurs  années. 
Cette  plante  s'accommode  de  prefque  toutes  fortes 
de  terreins  &  d'expoiitions.  On  la  multiplie  aifément 
par  fes  traces  enracinées. 

Ses  fleurs,  excelles  du  n.  3  fervent  à  faire  des 
bouquets  de  parure  pour  l'hiver. 

Comme  le  n.  3  produit  quantité  de  têtes  feuillues , 
ces  têtes  ou  efpeces  de  branches  fervent  à  le  multi- 
plier. Les  ayant  coupées  durant  l'été ,  on  en  ôte  les 
feuilles  d'en  bas  ;  &  on  plante  le  refte  fur  une  couche 
de  terre  légère ,  fous  des  cloches ,  que  l'on  a  foin  de 
couvrir  quand  le  foleil  y  donne.  On  les  mouille  fou- 
vent  auflî ,  pendant  cette  faifon ,  mais  peu  à  chaque 
fois.  Quand  ces  boutures  ont  bien  repris ,  on  les  met' 
dans  des  pots  garnis  de  terre  légère  ;  &c  on  les  laifle  à 
l'ombre ,  former  de  nouvelles  racines.  Enfuite  on  les 
place  parmi  les  Orangers,  Grenadiers ,  &  autres  fem- 
blables  plantes  exotiques.  Vers  le  milieu  ou  la  fin 
d'Octobre ,  on  les  couvre  de  chaffis ,  qui  ne  demeurent 
fermés  que  quand  il  fait  réellement  froid.  Il  convient 
que  ces  pots  foient  à  une  bonne  expofition  :  &  alors 
ils  pafferont  l'hiver  dehors  avec  très-peu  d'abri. 
Moins  on  traite  délicatement  cette  plante ,  plus  elle 
donne  de  fleurs  :  &  elle  ne  fleurit  qu'imparfaitement 
quand  on  la  tient  fans  néceflité  dans  la  ferre. 

On  a  coutume  de  regarder  parmi  nous  cette 
plante ,  comme  très-délicate  &  craignant  le  froid  ; 
parce  qu'on  la  mouille  en  automne  :  au  lieu  que ,  la 
laiflant  un  peu  manquer  d'eau  pendant  cette  faifon 
&  en  hiver ,  on  la  voit  reprendre  vigueur  dès  qu'elle 
a  joui  de  l'air. 

Il  eft  aifé  de  multiplier  le  Pied  de  chat  (  n.  î  ) 
au  moyen  de  fes  rejettons  extrêmement  abondans. 
On  les  levé  en  automne  pour  les  planter  un  peu  k 
l'ombre.  Puis  ils  n'exigent  d'autre  foin  que  d'ôter  les 
herbes  voifines  qui  peuvent  leur  nuire.  Cette  plante 
eft  vulnéraire  &  aftringente.  On  en  fait  un  firop  , 
utile  pour  les  fluxions  de  poitrine ,  furtout  quand 
les  malades  fe  plaignent  de  férofités  qui  coulent  dans 
la  gorge  &C  le  long  des  bronches.  Ce  firop ,  fait  avec 
le  pied  de  chat  fèul ,  eft  qualifié  de  fimple.  On  en 
compofe  un  autre  avec  la  décoction  d'orge  ,  les  juju- 
bes ,  les  raifins  fecs  ,  la  réglifle.  Schroder  y  ajoûtoit 
même  les  febeftes ,  les  dattes ,  les  figues  ,  le  pas- 
d'âne  ,  la  pulmonaire ,  &  le  céterac.  Au  refte  le  pied 
de  chat  doit  être  regardé  comme  échauffant  :  quoi- 
qu'il femble  rafraîchir  par  le  calme  que  produit  fa 
première  action  :  ainfi  il  ne  convient  pas  indiftin&e- 
ment  à  toutes  les  maladies  de  la  poitrine. 

U  n  e  3e  forte  (I'Immortelle  eft  lé 
genre  de  Plantes  que  les  Botaniftes  Latins  nomment 
Xeranthemum  ;  c'eft-à-dire  Fleur  Sèche  ,  fuivant  l'é- 
tymologie  Greque  de  ce  mot.  Les  fleurs  des  Xeran- 
tnemum  naiflent  une  à  une  à  l'extrémité  des  bran- 
ches. Elles  font  compofées  de  fleurons ,  comme  celles 
des  Elichryfum  dont  je  viens  de  parler.  L'enveloppe 
commune  de  ces  fleurons  eft  un  aflemblage  de  feuil- 
les pointues ,  dont  les  unes  entament  fur  les  autres  à 
la  manière  des  tuiles  d'un  toît.  Son  réceptacle  eft 
couvert  d'écaillés  pointues  ,  &C  très  -  menues.  Les 
fleurons  font  prefque  tous  hermaphrodites.  Leur  pif- 
til ,  ainfi  que  celui  des  fleurons  femelles ,  n'a  qu'un 
ftigmat.  Chaque  fleuron  a  pour  calice  cinq  longues 
écailles  plates ,  terminées  en  pointe ,  fermes ,  feches, 
&  friables. 

Quelques  Auteurs  ont  attribué  à  ces  plantes  le 
nom  de  Ptarmica  ,  qui  convient  à  un  genre  diffé- 
rent :  Voye^  H  E  R  B  E  à  éternuer.  C'eft  cependant 
fous  cette  dénomination  qu'une  partie  des  Anglois 


I     M     M 
la  connoiflent  ;  &  d'autres  ,  fous  celle  de  Eternal 
Flower. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  du  Xeranthemum  flore 
fimplici  H.  Lugd.  Bat.  Cette  plante ,  originaire  d'Au- 
triche &  de  quelques  endroits  d'Italie  ,  eft  annuelle. 
Elle  porte  une  tige  menue  ,  ramifiée  ,  cotoneufe  , 
anguleufe  ,  &  fillonnée ,  qui  s'élève  à  douze  ou  dix- 
huit  pouces.  Le  long  de  cette  tige  font  placées ,  dans 
l'ordre  alterne  ,  des  feuilles  faites  en  fer  de  pique  , 
velues ,  fans  pédicule  fenfible  ,  plus  ou  moins  étroi- 
tes ,  &  dont  la  largeur  eft  environ  le  quart  de  la  lon- 
gueur. Le  haut  des  rameaux  eft  nud  ;  &  terminé  par 
une  fleur  en  tête  ,  blanche  ou  d'un  pourpre  clair  ; 
ordinairement  à-peu -près  groffe  comme  le  bout  du 
doigt.  Les  écailles  de  l'enveloppe  commune  font  ar- 
gentées. 

Il  y  a  de  ces  fleurs ,  qui  font  doubles. 

Culture  :  &  Ufages. 

Les  graines  perpétuent  la  couleur  des  fleurs  dont 
elles  viennent;  pourvu  qu'on  ne  les  confonde  pas  en 
les  femant. 

Il  vaut  mieux  les  femer  auflîtôt  après  leur  matu- 
rité ,  qu'au  printems  :  les  fleurs  en  font  plus  hâtives  ; 
ce  qui  peut  être  un  avantage  dans  les  années  où  l'été 
eft  peu  favorable.  On  prétend  même  que  les  plantes 
qui  font  nées  avant  l'hiver ,  ont  plus  de  difpofition 
que  les  autres ,  à  donner  des  fleurs  doubles.  Ayant 
mêlé  la  graine  avec  de  la  terre  féche  ,  on  la  fème 
dans  une  planche  de  terre  légère  ;  féche ,  fabloneufe; 
ou  dans  du  terreau  de  vieille  couche.  Quand  les  jeu- 
nes plantes  ont  environ  deux  pouces  de  hauteur,  on 
les  repique  abritées  &  à  une  bonne  expofition.  Elles 
partent  ainfi  l'hiver ,  pourvu  qu'il  ne  foit  pas  trop 
rigoureux.  Au  printems  il  fuffit  de  les  farder.  Elles 
commencent  à  fleurir  vers  le  mois  de  Juin  ,  &  con- 
tinuent fouvent  jufqu'en  Septembre.  Il  faut  les  arro- 
fer  quand  la  faifon  eft  aride.  Comme  on  ne  peut  pas 
prévoir  l'état  de  l'hiver ,  il  eft  de  la  prudence  d'en 
tenir  quelques  pieds  dans  des  caifles.  On  cueille  les 
fleurs  quand  elles  font  parfaitement  épanouies  ;  pour 
les  ferrer  bfen  féches  dans  une  boîte.  Elles  s'y  con- 
fervent  longtems  :  &  fervent  à  faire  des  bouquets 
de  parure  pendant  l'hiver.  Dès  qu'elles  font  cueil- 
lies ,  on  les  frife  :  c'eft-à-dire  que  l'on  pafle  la  lame 
d'un  couteau  ou  d'un  canif  derrière  chaque  fleuron 
appuie  contre  le  pouce  ;  ayant  foin  qu'il  prenne  à- 
peu-près  la  forme  d'une  S.  Cette  opération  les  épuife 
de  l'humidité  qui  pouvoit  y  être  adhérente  ;  empê- 
che qu'ils  ne  fe  croquevillent  en  féchant  ;  &  les  dif- 
pofe  à  demeurer  écartés  les  uns  des  autres.  La  fleur 
blanche  eft  d'abord  citron  ,  enfuite  d'un  jaune  pâle , 
puis  tout  à  fait  blanche  :  c'eft  cet  état  qu'il  faut  faiiir 
pour  la  cueillir  ;  fi  on  diffère ,  elle  fe  tache  de  gris ,  & 
quand  on  l'a  frifée  elle  devient  d'un  blanc  très-fale. 
Celles  qui  font  gris  de  lin  deviennent  roufles  ck  d'un 
brun  rouge  quand  on  ne  les  a  pas  cueillies  avant 
qu'il  s'y  (bit  formé  de  petites  taches  blanches. 

Il  faut  laiffer  quelques  fleurs  des  doubles  ,  &  des 
plus  belles ,  pour  avoir  de  la  graine  :  qui  mûrit  dans 
l'efpace  de  deux  mois. 

Pour  relever  le  mérite  de  ces  fleurs  dont  la  cou- 
leur n'eft  pas  fujette  à  procurer  des  variétés  ;  on  a 
imaginé  de  les  teindre  en  beau  bleu ,  en  écarlate  , 
en  verd  ,  jaune  ,  gris ,  noir  ;  &  de  les  panacher. 

Celles  que  l'on  a  cueillies  avec  les  défechiofités 
dont  nous  venons  de  parler ,  prennent  mal  la  tein- 
ture. 

Comme  nous  ne  fommes  pas  sûrs  des  procédés  , 
&  que  le  Dictionnaire  n'en  parloit  point  ci-devant  ; 
nous  croyons  qu'il  fuffit  d'indiquer  aux  curieux  un 
petit  ouvrage  imprime  chez  De  Sarcy  en  1690  ,  & 
que  l'on  trouve  à  Paris  au  Palais  ?  chez  Saugrain  : 
Tome  II, 
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intiulé  Secrets  pour  Teindre  la  Fleur  d'Immortelle .... 
par  F.  L.  D.  T.  R. 

Après  les  avoir  teintes ,  on  les  tient  fufpendues 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  parfaitement  féches  :  au 
moyen  de  quoi  la  couleur  fubfifte  autant  qu'elles. 

On  peut  mettre  dans  des  cararfes  avec  de  l'eau  les 
fleurs  qui  n'ont  pas  de  couleurs  artificielles.  Les  au- 
tres s'y  altéreroient  :  mais  elles  fe  foutiennent  bien 
dans  des  pots  ou  caraffes  à  demi-pleins  de  fable  bien 
fec ,  où  l'on  fait  entrer  le  bas  des  branches. 

I    M    P 

IMPATIENS  Herba.Voytz  Cardamine. 

IMPERATOlRE;  ou,  félon  quelques-uns  , 
Impériale:  en  Latin  Imperatoria. 

Ayant  donné  le  caraûere  des  plantes  de  ce  oenre, 
fous  le  nom  de  l'A  N  G  e  L  1  Q  u  E  n.  1 ,  qui  y  appar- 
tient ;  nous  ne  le  répéterons  pas  ici. 

Nous  nous  bornerons  à  parler  de  la  plante  qui  3 
confervé  le  nom  d'Imperatoire  j  &C  qui  porte  encore 
ceux  de  Benjoin  François  &  Autruche  :  Y I  m  p  e  R  a- 
t  o  R 1  a  Major  C.  B.  Les  Anglois  l'appellent  Mafier- 
wort  ;  &  Falfe  Pellitory  o/Spain. 

Cette  plante ,  commune  fur  les  Alpes  &  fur  d'au- 
tres montagnes  ,  a  une  racine  groffe  comme  le  pouce  , 
charnue ,  d'une  odeur  aromatique  ,  6c  d'une  laveur 
tres-âcre.  Il  en  fort  des  feuilles  compofées  de  longues 
queues  terminées  par  deux  rangs  de  pétioles  ou  nerfs 
oppofés  &  un  pétiole  unique.  Chacun  de  ces  pétioles 
porte ,  à  Ion  extrémité ,  un  épanouiflèment  membra- 
neux découpé  très-irréguliérement  en  plufieurs  lobes 
inégaux ,  mais  dont  les  divifions  font  bordées  de  den- 
telures profondes  en  feie.  Ily  a  ordinairement  fur  cha- 
que pétiole  un  lobe  plus  confidérable ,  fait  à-peu-près 
en  rhombe.  Ceiui  de  l'extrémité  de  la  feuille  eft  fou- 
vent  entier  ;  mais  toujours  dentelé  comme  les  autres. 
Toute  cette  plante  a  une  odeur  forte  &  aromatique. 
D'entre  les  feuilles ,  s'élève  une  tige  branchue ,  haute 
de  dix-huit  à  vingt-quatre  pouces  ;  accompagnée  de 
quelques  petites  feuilles  entières  ,  qui  y  tiennent 
lans  pédicule.  Chaque  branche  eft  terminée  par  une 
ombelle  de  petites  fleurs  blanches  ;  vers  le  mois  de 
Juin. 

Ufages. 

On  regarde  cette  plante  comme  utile  pour  réfou- 
dre les  ventofités  de  l'eftomac  ,  des  inteftins ,  &t  de 
la  matrice. 

En  général  fes  noms  ci-deflus ,  Latin ,  François  , 
&  Anglois ,  délignent  la  haute  eftime  que  l'on  en  a 
faite  ;  en*  la  fuppofant  digne  d'être  prélentée  aux 
Souverains. 

Du  moins  eft-il  vrai  qu'elle  eft  diaphorétique  ;  & 
que  fes  vertus  font  à-peu-près  les  mêmes  que  celles 
de  l'Angélique.  Pour  la  rétention  d'urine ,  &  la  co- 
lique néphrétique ,  on  fait  bouillir  deux  poignées  de 
fes  racines  fraîchement  cueillies ,  dans  deux  pintes 
d'eau ,  pendant  huit  ou  dix  minutes  ;  &  l'on  fait  pren- 
dre cette  tiiane  au  malade.  Sa  racine  s'emploie  auflî 
en  décoftion  ;  à  une  once  en  poudre  ;  &  en  fubf- 
tance  ,  à  un  gros.  Une  demi-once  de  cette  racine  , 
infulée  dans  du  vin  blanc  pendant  la  nuit ,  eft  un  ex- 
cellent fudorifique.  L'imperatoire  eft  céphalique ,  &C 
fébrifuge  :  on  fait  prendre  aux  enfans  épileptiques, 
l'infuiion  d'une  demi-poignée  de  (es  feuilles  dans  une 
pinte  de  vin  blanc.  Ce  remède  eft  très -propre  auflî 
pour  fortifier  l'eftomac  ;  chaflèr  les  vents  ,  &  guérir 
l'hydropifie.  Son  huile  efientielle  fe  donne  depuis 
quatre  gouttes  jufqu'à  fix  ;  ion  extrait ,  depuis  demi- 
dragme  ,  jufqu'à  deux  dragmes  ;  &  le  vinaigre  dans 
lequel  on  a  fait  infufèr  cette  racine  ,  depuis  demi- 
once  jufqu'à  deux  onces. 

IMPETIGO.  Foyei  Dartre. 
X  x  ij 


5.43  ï     M     P 

IMPOSTE:  terme  d'Architecture  ;  qui ,  peut- 
être  ,  vient  de  l'Italien  Impofto ,  (  mis  deffus).  C'eft  une 
petite  faillie  ou  avance  &  efpece  de  corniche ,  fur 
laquelle  pôle  une  voûte  ou  arcade.  On  l'appelle  au- 
trement Couffinet  ;  fait  pour  recevoir  la  retombée 
d'une  arcade. 

Les  importes  font  appellées  Incumba  ,  par  Vi- 
truve  ,  du  verbe  Latin  Incumbere ,  pofer  &  être  pofé 
par  deffus  ;  ce  qui  revient  au  mot  Impose ,  qui  vient 
iïlmpojitus ,  participe  du  verbe  Imponere  ,  mettre 
par  deffus.  C'eft  effectivement  une  pièce  d'Archi- 
te&ure  qui  eft  pofée  deffus  une  autre. 

L'impofte  eft  différente ,  félon  les  différens  ordres. 
La  Tofcane  n'eft  qu'une  plinthe.  La  Dorique  a  deux 
fafces  couronnées.  VIonique  a  un  larmier  au-deffus 
de  fes  deux  fafces ,  &  fes  moulures  peuvent  être  tail- 
lées. La  Corinthienne  &  la  Compofite  ont  un  larmier , 
une  frife ,  &  autres  moulures  ;  qui  peuvent  aufîî  être 
taillées. 

Il  y  a  plufîeurs  fortes  d'impoftes  :  favoir ,  YImpoJle 
coupée  ;  qui  eft  interrompue  par  des  corps ,  comme 
par  des  colonnes  &  des  pilaftres.  L'impofte  Corin- 
thienne de  l'Eglife  de  S.  Pierre  à  Rome ,  &  qui  fait 
un  fort  mauvais  effet ,  eft  de  cette  manière.  L'impofte 
Cintrée  eft  celle  qui  ne  fe  profile  pas  fur  le  pied  droit 
d'une  arcade ,  mais  fert  de  bandeau  à  cette  arcade , 
&  retourne  en  archivolte.  On  appelle  auffi  impofte 
Cintrée ,  celle  qui  eft  courbe  par  ion  plan  ;  comme 
aux  falons  ronds  ,  &  tours  des  dômes.  L'impofte 
Mutilée ,  eft  celle  dont  la  faillie  eft  diminuée  ,  pour 
ne  pas  excéder  le  nud  d'un  dofferet  ou  d'un  pilaftre. 

L'impofte  eft  fi  effentielle  dans  la  composition  des 
ordonnances  ;  que  lorfqu'il  n'y  en  a  point ,  il  arrive 
qu'à  l'endroit  oix  la  ligne  courbe  de  l'arc  fe  joint  à  la 
ligne  à  plomb  de  l'alette ,  il  femble  qu'il  y  ait  un 
coude  ;  ce  qui  eft  une  imperfection. 

Voyez  Tablette  de  jambe  étriere. 

IMPRESSION.  Peinture  groffiere ,  à  l'huile , 
&  en  détrempe  ;  mais  toujours  avec  une  feule  cou- 
leur. Confultei  l'article  Travée. 

IMPRIMEUR.  C'eft  celui  qui  imprime.  On 
diftingue  deux  fortes  d'Imprimeur  :  lés  uns  en  let- 
tres ;  les  autres  en  taille-douce. 

Maladies  propres  à  cet  état.  Confultez  l'article  R  E- 

MEDE. 
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INANITION.  Confultez  l'article  Convul- 
sion. 
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INCARNATIF,  ou  Sarcotique.  C'eft  ce  qui 
favorife  la  germination  des  nouvelles  chairs ,  à  la 
fuite  d'une  fiippuration. 

A  mefure  que  le  pus  s'évacue ,  &  que  l'ulcère  fe 
déterge  ;  les  vaiffeaux  qui  n'ont  pas  été  altérés ,  font 
plus  à  l'aife  :  &  n'étant  pas  foutenus  à  la  fuperfîcie 
de  l'ulcère  ,  ils  prêtent  à  l'abord  du  fang  ,  ils  s'éten- 
dent ,  &  forment  ces  petits  grains  rouges  que  l'on 
apperçoit  alors  fur  toute  l'étendue  des  plaies  &  ulcè- 
res. Ces  grains  grofliffent ,  s'étendent  de  plus  en 
plus ,  &  remplirent  par  degrés  le  vuide  de  l'ulcère 
ou  de  la  plaie. 

Les  incàrnatifs  ,  pour  faciliter  le  prolongement 
des  vaiffeaux  ,  font  évacuer  le  refte  du  pus  ,  déter- 
gent la  plaie  ,  &  donnent  aux  vaiffeaux  la  foupleffe 
dont  ils  ont  befoin  pour  prêter  à  leur  extenfion.  Mais 
li  les  grains  qui  pullulent  font  môllaffes  &  abreuvés 
d  humidité  ,  il  faut  leur  donner  plus  de  reffort ,  & 
abforber  l'humidité  trop  abondante.  Les  incàrnatifs 
ne  différent  donc  pas  beaucoup  des  déterfifs.  Auffi 
les  Plantes  Incarnatives  font-elles  ou  déterfives  vul- 
néraires ,  ou  légèrement  aftringentes. 
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INCENDIE.  La  terre  ou  le  fable  font  auffi 
bons ,  &  fouvent  meilleurs  que  l'eau,  pour  arrêter  les 
incendies. 

2.  En  1759  on  annonça,  à  .Paris ,  une  Liqueur 
Antipyrique  :  qui  mêlée  avec  cinq  fois  autant  d'eau 
commune  ;  puis  portée  fur  les  endroits  embrafés 
foit  avec  des  balais ,  des  toiles ,  &c ,  lok  en  forme 
de  pluie  ,  devoir  arrêter  fur  le  champ  &  lans  retour 
les  incendies.  On  en  a  fait  peu  d'ufage  :  un  pareil 
fecours ,  s'il  étoit  réel ,  deviendront  néanmoins  d'une 
grande  importance. 

3 .  Le  Sieur  Ambroife  Godfrey  ,  Chymifte  de 
Londres  ,  prétend  avoir  trouvé  une  îemblable 
liqueur ,  dont  les  effets  font  très-prompts  ;  &  que 
l'on  fait  agir  en  mettant  le  feu  à  un  baril  de  poudre 
qui  communique  au  vaiffeau  où  eft  contenue  la 
liqueur.  Son  opération  a  été  fouvent  heureule.  Nous 
croyons  devoir  renvoyer  les  Lecteurs  pour  les  détails 
qui  la  concernent  &  qui  en  indiquent  le  f  ervice  ;  à  une 
petite  brochure  que  l'on  peut  aifément  tirer  de  Lon- 
dres ,  &  dont  nous  avons  eu  entre  les  mains  une 
troifieme  Edition,  in-S°.  imprimée  en  1744. 

4.  Voye^  Pompe. 
INCONTINENCE  d'Urine.  Voyez  fous  le 

mot  Urine. 

INCRASSANT(/fcOT<^)-  Vovez  Bechi- 

QUE. 

INCRUSTATION:  terme  d'Architecture, 
C'eft  un  ornement  de  marbre ,  de  jafpe ,  de  pierres 
dures  &  polies ,  ou  d'autres  chofes  brillantes  ;  qu'on 
applique  par  carreaux  dans  des  entailles  faites  exprès 
dans  le  corps  d'un  bâtiment.  Les  incruftations  du 
Château  de  Madrid ,  près  Paris ,  ne  font  que  de  po-« 
terie  :  mais  celles  du  Louvre  font  de  marbre. 

Il  y  a  cette  différence  entre  Incruftation  &  En- 
duit ,  qu'on  incrufte  une  muraille ,  un  pilaftre  ,  une 
colonne ,  en  les  revêtant  de  marbre  ,  de  jafpe ,  &c  : 
au  lieu  qu'on  les  Enduit  en  y  appliquant  une  couche 
de  chaux  ,  de  plâtre  ou  de  quelque  autre  matière 
détrempée. 

On  appelle  auffi  Incruftcr  ,  quand  on  met  une 
pièce  en  la  place  d'un  autre  qui  s'eft  écornée  par 
quelque  accident ,  &  qu'il  faut  hacher. 

INCUBE:  appelle  vulgairement  Cochemar. 
Oppreffion  qui  furvient  la  nuit  pendant  le  fommeil; 
&  qui  fait  que  l'on  ne  peut  refpirer ,  ni  proférer  des 
fons ,  ni  fe  remuer  ,  quelque  envie  que  l'on  en  ait. 
Les  fens  font  engourdis  :  l'imagination  eft  trou- 
blée ;  on  penfe  être  accablé  d'un  pefant  fardeau  ,  ou 
fentir  fur  fa  poitrine  un  corps  humain  ou  quelque 
autre  animal  dont  le  poids  eft  fuffoquant.  L'accès 
finit  dès  que  l'on  a  mis  quelque  membre  en  mouve- 
ment. 

En  général  beaucoup  de  pituite  &  de  mélancolie 
font  caufe  de  cet  accident  :  qu'éprouvent  principale- 
ment les  perfonnes  qui  s'appliquent  trop  à  l'étude, 
ou  à  un  travail  qui  gêne  l'efprit  ;  qui  dorment  fur  le 
dos  ;  ou  qui  mangent  avec  avidité  ,  &  plus  que  leur 
chaleur  naturelle  ne  peut  digérer  ;  qui  boivent  par 
excès ,  &  ne  font  point  d'exercice  ;  qui  fe  nourrifîent 
de  viandes  grofîïeres  ;  enfin  celles  chez  qui  les  hé- 
morrhoïdes  ou  les  ordinaires  font  fupprimés. 

La  maladie  de  l'Incube  eft  quelquefois  fi  com- 
mune ,  foit  par  l'intempérie  de  l'air ,  foit  par  la  mau- 
vaife  qualité  des  alimens  &  des  eaux  ,  qu'elle  de- 
vient comme  épidémique  ;  ainfi  que  Lyfimachus 
l'obferva  autrefois  à  Rome. 

Remèdes. 

1.  Pour  empêcher  que  les  vapeurs  froides  & 
groffieres  ,  qui  produifent  l'accident ,  ne  caufent  en- 
fuite  de  funeftes  maladies  :  il  faudra  commencer  par 
modérer  fes  paffions  ;  marcher ,  ou  s'exercer  à  quel- 
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que  chofe ,  après  le  dîner  ;  ufer  de  roffolîs ,  ou  d'eau 
clairette  ,  d'anis  fucré  ,  de  conferve  de  fleurs  de 
fouci ,  de  fenouil ,  de  cannelle  ;  mâcher  à  jeun  de  la 
rhubarbe,  &  quelquefois  encore  après  le  dîner, 
jufqu'à  demi-dragme. 

2.  Outre  ces  petits  remèdes ,  il  faudra  fe  faire  tirer 
un  peu  de  fang  ;  à  proportion  que  l'on  fera  plus  ou 
moins  fanguin.  On  prendra  des  lavemens  ,  de  tems 
à  autre  :  &  l'on  fe  purgera  avec  le  catholicon  dou- 
ble ,  le  firop  de  rofes  ,  ou  la  rhubarbe ,  ou  la  cafte  ; 
ou  avec  un  vomitif,  fi  l'on  apperçoit  que  ces  va- 
peurs viennent  de  l'eftomac.  On  obfervera  la  diète  : 
&  furtout  on  foupera  légèrement  ;  on  fe  modérera 
fur  le  boire  ;  on  fe  couchera ,  la  tête  &  la  poitrine 
un  peu  élevées  ,  ÔC  on  fera  enforte  de  ne  pas  être 
couché  fur  le  dos. 

3 .  On  doit  pratiquer  tout  ce  qui  peut  évacuer  la 
bile  noire.  On  a  conftamment  l'expérience  que  cette 
maladie  ceffe  avec  les  fymptomes  les  plus  extraordi- 
naires ,  lorfqu'après  avoir  préparé  la  bile  noire  à 
l'évacuation  on  la  purge  ,  on  corrige  l'intempérie 
des  entrailles ,  on  en  ôte  les  obftrudtions ,  &  que  l'on 
provoque  le  fommeil. 

4.  On  fe  procure  un  fommeil  tranquille  ,  en  pre- 
nant après  fouper  un  peu  du  remède  fuivant  ;  qui 
fortifie  aufti  l'eftomac  :  Broyez  très-fin  dans  un  mor- 
tier de  marbre  deux  onces  du  plus  rouge  corail ,  en 
Parroiant  de  quelques  gouttes  d'efprit  de  foufre. 
Mettez  aufti  en  poudre  fubtile  une  once  de  femence 
de  pavot  blanc ,  une  once  &  demie  de  femence  de 
laitue  ,  une  demi-once  de  graine  d'anis  ,  deux  drag- 
mes  de  girofle  ,  &  une  dragme  de  femence  de  fauge. 
Mêlez  ces  poudres  avec  celles  de  corail.  Puis  pour 
chaque  dragme ,  prenez  une  once  de  cotignac  :  & 
incorporez  le  tout  ;  pour  en  faire  ufage  comme  il  a 
été  dit.  (  Semichon  ,  Caufes  des  maladies.  ) 

5.  Voye^  Respiration  devenue  difficile  pour 
avoir  dormi  fur  le  dos. 

A  l'égard  des  En/ans  ;  on  les  réglera  fur  leur  man- 
ger. Et  une  fois  ou  deux  la  femaine ,  on  leur  donnera 
dix  ou  douze  grains  de  rhubarbe  en  poudre  ;  avec 
tant  foit  peu  d'anis  dans  leur  bouillie ,  ou  dans  un 
ceuf ,  ou  dans  une  cuillerée  de  vin  blanc ,  ou  avec  un 
peu  de  confitures  ;  les  empêchant  de  dormir  fi-tôt 
après  leur  dîner,  ou  leur  fouper.  Si  cette  maladie 
leur  venoit  des  vers  ;  on  pourra  leur  donner  à  manger 
de  l'écorce  d'orange  confite ,  ou  de  la  conferve  de 
menthe  fauvage. 

S 1 ,  après  que  l'accès  de  l'incube  eft  pafle ,  il  fur- 
vient  un  battement  de  cœur  ;  que  l'on  foit  faifi  de 
crainte  ;  que  l'efprit  foit  égaré  ;  que  tout  le  corps 
tremble ,  avec  des  lueurs  froides  à  l'eftomac  &  à  la 
tête  :  ce  font  fouvent  des  fymptomes  mortels. 

INCULTE.  On  nomme  Terre  Inculte ,  celle 
qui  eft  abandonnée  à  elle-même  ,  &  qui  ne  produit 
que  les  végétaux  qui  y  croiflent  naturellement.  Voye^ 
Bruyère.  Communes. 
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I N  D  E  (  Bleu  d'  ).  Voyez  Indigo. 

INDE  (Bois  <?).  Voyez  Bois,  p.  349. 

INDIEN  (Bois).  Voyez  Ga  y  a  c. 

INDIGENE  :  en  Latin  Ind  igena.  On  qua- 
lifie ainfi  toute  plante  qui  eft  naturelle  à  un  pays.  Les 
autres  font  dites  Etrangères,  ou  Exotiques. 

INDIGESTION.  Mauvaife  cocïion  des 
alimens  dans  l'eftomac  ;  digeftion  difficile  &  dépra- 
vée :  d'où  réfultent  des  Crudités ,  foit  acides  foit  al- 
kalines. 

L'indigeftion  peut  avoir  une  caufe  interne  ;  ou  une 
externe.  Les  caufes  internes  font  l'intempérie  trop 
chaude  ou  trop  froide  &  humide ,  ou  trop  féche ,  de 
l'eftomac,  Elle  peut  auffi  être  oçcafionnée  par  un 
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phlegmon ,  un  éréfipéle ,  un  cedeme ,  un  skîrrhe,  un 
abfcès. 

Les  caufes  externes  font  1  °.  une  révolution  fubite 
que  caufent  la  colère ,  la  violente  fur prife ,  ou  toute 
autre  grande  paffion ,  peu  de  tems  après  le  repas  : 
2°.  l'excès  dans  le  boire  ou  le  manger  ;  ou  l'ufage  de 
mauvais  champignons  ou  d'autres  chofes  pareillement 
capables  de  furcharger  l'eftomac. 

Signes  des  diverfes  fortes  d'Indigejlions. 

Si  l'indigeftion  vient  de  chaleur ,  on  fe  fent  une 
pefanteur  à  l'eftomac  ,  la  bouche  amere  &  falée  ,  ÔC 
point  d'appétit;  on  fonge  plutôt  à  boire  qu'à  man- 
ger ;  on  éprouve  des  rapports ,  qui  ont  l'odeur  dô 
brûlé  ou  de  fumée. 

Si  elle  eft  caufée  par  une  intempérie  froide  &  hu- 
mide ,  les  lignes  font  oppofés  aux  précédens. 

Celle  qui  provient  de  féchereffe  ,  lûccéde  aux  fa- 
tigues ,  à  la  veille ,  au  jeûne  ,  au  chagrin  ,  à  l'ennui , 
aux  exercices  immodérés  ;  &  elle  eft  fouvent  une  in- 
commodité de  la  vieillefle. 

Quand  une  apoftume  ou  un  abfcès  en  font  la  caufe, 
l'indigeftion  eft  accompagnée  de  douleur  piquante  , 
fièvre  ,  &  naufées  très-fatiguantes. 

L'indigeftion  qui  vient  de  froid  eft  pire  que  celle 
de  chaleur. 

Les  crudités  habituelles  d'eftomac  conduifent  à  la 
gale  ,  Phydropifie ,  l'épilepfie ,  &:  autres  maladies  re- 
doutables. 

Après  être  revenu  d'une  maladie ,  fi  on  a  des  rap- 
ports aigres  ;  on  retombe  pour  l'ordinaire.  Quand 
ces  rapports  font  fréquens  &  amers  ,  ils  excitent 
bientôt  la  fièvre. 

Remèdes  pour  C Indigejlion. 

i.MadeDe  Sévigné  dit  dans  une  de  fes  Lettres 
(  d'après  MM.  La  Chaine  &  Fagon  )  que  »  quand 
»  la  digeftion  eft  trop  longue  ,  il  faut  manger  :  cela 
»  confomme  un  refte ,  qui  ne  fait  que  fe  pourrir  èc 
»  fumer  fi  l'on  ne  le  réchauffe  par  des  alimens.  Oui 
»  (  ajoute  cette  Dame  )  n'en  riez  point  ;  c'eft  à  votre 
»  montre  qu'il  faut  regarder  fi  vous  avez  faim.  Et 
»  quand  elle  vous  dira  qu'il  y  a  huit  ou  neuf  heures 
»  que  vous  n'avez  mangé  ,  avalez  un  bon  potage  ;  & 
»  vous  confommerez  ce  que  vous  appeliez  une  indi- 
»  geftion.  « 

2.  Il  faut  ufer  de  vomitif,  dans  les  indigeftions 
caufées  par  des  matières  qui  ôtent  l'énergie  aux  fucs 
digeftifs ,  ou  en  empêchent  la  fécrétion ,  &  qui  éner- 
vent les  fibres  de  l'eftomac.  Non  feulement  on  pro- 
cure ainfi  l'évacuation  des  matières  indigeftes  :  mais 
encore  le  tiflu  des  fibres  glanduleufes ,  irrité  par  les 
parties  vomitives ,  fe  relevé  ;  &  exprime  plus  abon- 
damment l'humeur  ftomacale.  Cette  fécrétion  eft 
encore  aidée  par  la  contraction  des  fibres  mufculeufes 
de  l'eftomac  ;  &  par  la  fluidité  générale  de  la  maffe 
du  fang ,  qui  eft  l'effet  des  fecouftes  que  le  vomitif 
occafionne. 

3 .  Prenez  deux  onces  de  fenné ,  trois  onces  de 
fucre  fin ,  une  once  &  demie  de  graine  de  genièvre 
féche  ,  une  once  &C  demie  de  tartre  blanc  de  Mont- 
pellier ,  une  once  de  gingembre  :  réduifez  f  éparément 
chacune  de  ces  drogues  en  poudre  impalpable  ;  puis 
mêlez-les  enfemble  ;  &  renfermez-les  bien  ,  de  peur 
qu'elles  ne  s'éventent. 

On  peut  prendre  de  ces  poudres ,  quand  on  veut  ; 
le  foir  ;  le  matin  ;  au  commencement  ou  à  la  fin  du 
repas  ;  féches  ;  ou  dans  un  bouillon ,  dans  un  œuf,  ou 
avec  du  vin  :  &  à  chaque  fois ,  autant  qu'il  en  peut 
tenir  dans  une  noix.  Si  le  mal  preffe  ,  on  en  prend 
davantage.  Il  vaut  pourtant  mieux  les  prendre  vers 
le  repas.  Elles  fervent  encore  pour  la  jtuxion  du  cervsaUj 
&  la  colique  venteufe. 
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4.  Lorfque  la  digeftion  eft  dérangée  par  la  propre 
foibieffe  des  organes ,  il  faut  l'aider  tant  par  dehors 
qu'au  dedans  ,  en  y  adaptant  une  chaleur  tempérée. 
Par  exemple,  à  l'extérieur  fur  la  région  de  l'eftomac , 
un  morceau  de  peau  d'oie  ,  de  cigne  ,  ou  d'agneau  , 
garni  de  leur  duvet  ou  poil.  On  fortifiera  intérieure- 
ment en  le  nourriffant  de  viandes  légères  ;  prenant 
pendant  le  jour  un  peu  de  conlerve  de  rôles  ;  ck  bu- 
vant après  le  repas  un  demi-verre  de  décoction  ioit 
de  galanga ,  foit  de  cumin  ,  ou  d'ammi  :  le  promenant 
avant  le  dîner  &t  le  fouper  ;  buvant  du  vin  vieux  ,  avec 
modération ,  &  fortant  toujours  de  table  avec  appétit. 

Si  le  flux  de  ventre  accompagne  cette  indigeltion  , 
on  ulèra  de  rhubarbe  à  demi-defféchée  fur  une  pelle  ; 
on  avalera  un  peu  d'encens  mâle  ,  dans  un  jaune 
d'ceuf  :  ou  l'on  fera  ufage  de  boiffon  ferrée. 

5.  Quand  l'indigeftion  eft  accompagnée  de  foif , 

6  de  rapports  aigres  ,  qui  font  fignes  d'une  grande 
chaleur  vicieufe  ;  on  peut  boire  de  la  limonade  ;  des 
iirops  fort  légers  de  cerifes ,  de  verjus ,  de  groleilles , 
de  grenades  :  prendre  un  peu  de  poudre  de  corail , 
dans  (es  bouillons. 

Il  convient  de  le  retrancher  entièrement  le  vin  ;  & 
ne  boire  que  de  la  tifane  commune,  dans  laquelle 
©n  mêlera  de  quelques-uns  des  Iirops  nommés  ci- 
delfus.  Il  y  a  des  perlonnes  qui  fe  trouvent  bien  de 
prendre  le  bain  froid  ,  après  le  repas. 

6.  Si  l'indigeftion  vient  d'une  apoftume  accompa- 
gnée d'inflammation  ;  on  laignera  fuivant  les  forces  : 
on  fera  fouvent  ufer  des  firops  du  n.  5  battus  dans  des 
émulfions  des  quatrelemences  froides  :  &  l'on  purgera 
avec  de  la  moelle  de  cafte  délayée  dans  de  l'eau  d'orge. 
On  appliquera  fur  l'eftomac  ,  des  fomentations  de 
mauves ,  laitues  ,  ache ,  chicorée  ;  où  l'on  aura  fait 
bouillir  deux  onces  de  farine  d'orge ,  une  once  de 
rôles  de  Provins ,  une  demi-once  de  maftic ,  &  trois 
onces  de  graille  d'oie  ou  de  poule. 

Au  contraire ,  lorfque  ce  lera  une  apoftume  froide, 
on  ulera  du  Sirop  fuivant  : 

Prenez  de  l'abfinthe ,  des  capillaires ,  des  feuilles 
de  fenouil  &  d'hyfope ,  deux  onces  de  chaque  ;  du 
maftic  ,  de  l'encens  mâle ,  du  fpicanardi ,  des  rofes 
de  Provins  ,  de  chacun  une  once.  Faites  bouillir  le 
tout  enfemble  dans  trois  chopines  d'eau  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  réduites  à  moitié.  Après  avoir  coulé 
la  décoction  ,ajoûtez-y  une  demi-livre  de  miel  rofat, 
&  autant  de  fucre  ;  &C  la  laiiîez  enfuite  confommer 
en  firop  :  dont  vous  donnerez  quelques  cuillerées 
pendant  le  jour. 

On  appliquera  fur  l'eftomac  l'emplâtre  demélilot; 
ou  des  fomentations  d'abfinthe  ,  de  camomille ,  de 
rofes  ,  de  mauve  ,  de  fenugrec  ,  de  maftic ,  de  fpi- 
canardi ,  de  fenouil ,  &  d'encens  :  &  en  cas  de  skir- 
rhe ,  on  fe  fervira  de  l'emplâtre  de  diachilon  avec  les 
gommes. 

7.  Voye{  ElIXIR</«  faute du  F.  Capucin. 

Fomentation.  V in  pour  Vlndigefion.  Estomac, 
p.  942-3.  Digestion. 

INDIGO:  en  Indien  A  n  i  l  :  en  Latin  Indi- 

GOFERA. 

Les  plantes  de  ce  genre  ont  un  calice  d'une  feule 
pièce ,  découpé  en  cinq  fur  les  bords.  La  fleur  eft  lé- 
gumineufe  :  lès  pétales  font  féparés  &  écartés  les 
uns  des  autres  :  l'Etendart  eft  arrondi ,  ouvert ,  lé- 
gèrement fillonné  fur  les  bords ,  recourbé  en  arrière: 
les  Ailes ,  longues ,  obtufes  ,  un  peu  renflées  :  la  Na- 
celle eft  écartée ,  &  marquée  de  deux  petites  cavités. 

H  y  a  dix  étamines  ;  dont  une  eft  féparée  des  au- 
tres :  toutes  font  furmontées  de  fommets  arrondis.  A 
leur  centre  eft  un  embryon  cylindrique ,  fur  lequel 
porte  un  ftyle  court.  Cet  embryon  devient  une  fili- 
ale menue ,  où  font  des  femences  faites  en  rein. 
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Efpeces. 

1 .  A  la  Jamaïque  il  y  a  un  Indigo  fauv?ge ,  dont 
la  filique  eft  courbe  &  couverte  d'un  duvet  argen- 
tin. Ses  fleurs  lont  d'un  verd  pourpré ,  &  viennent 
en  épi.  Cette  plante  eft  vivace ,  &  forme  un  arbrif- 
leau  ;  dont  les  feuilles  font  rangées  ie  long  d" un  nerf 
comme  dans  le  Colutea. 

2.  L'Indigo  de  Guatimala  ,  ou  de  la  Nouvelle  Ef- 
pagne  ,  eft  annuel.  Ses  feuilles  font  compofées  de  fo- 
lioles allongées  ,  obtufes  ,  d'un  verd  tres-obfcur  ,  ti- 
rant fur  le  jaune  vers  le  tems  de  leur  maturité  ,  ran- 
gées par  paires  le  long  d'un  nerf  terminé  par  une  im- 
paire. Sa  fleur  eft  rougeâtre.  Ses  filiques  lont  un  peu 
courbes ,  fans  poils ,  &  tiennent  à  un  pctiol  très- 
court.  Voyez  ci-deflbus  n.  7. 

3.  L'Indigo  fauvage  du  Sénégal ,  a  la  feuille  velue. 

4.  Au  Midi  de  la  Caroline ,  il  y  en  a  une  efpece 
naturelle  au  pays  ,  &  que  l'on.^croit  trouver  aufîi 
dans  les  Indes  ;  qui  s'élève  à  cinq  ou  fix  pieds  de 
haut ,  &  eft  vivace.  Elle  n'eft  que  médiocrement 
fournie  de  branches  ;  mais  qui  font  d'un  rouge  pour- 
pre ,  menues  ,  &  dont  les  folioles  font  peu  confidé- 
râbles.  Ses  filiques  font  courtes ,  droites ,  étroites  ; 
&  n'ont  communément  que  deux  femences  bien  for- 
mées :  lelquelles  ont  beaucoup  de  reflemblance  avec 
celles  du  Genêt.  *  Gentleman  s  Magasine ,  May  1755, 
p.  201. 

5 .  L'Indigo  fauvage ,  très-commun  dans  la  Guyane, 
porte  de  longues  filiques  fort  étroites. 

6.  Celui  que  l'on  cultive  en  Amérique  dans  les 
Colonies  Françoifes  ,  demeure  toujours  allez  bas  ,  mais 
forme  une  plante  très-branchue  &  touffue.  Ses  fo- 
lioles font  d'un  médiocre  volume.  Toute  la  plante 
eft  aflez  tendre  &  délicate.  Elle  eft  annuelle.  Sa  ra- 
cine eft  grofle  &  pivotante.  Ses  filiques  font  longues , 
courbes  ;  &:  contiennent  chacune  neuf  à  dix  femen- 
ces larges ,  anguleufes ,  comme  en  quarré  long ,  gri- 
fâtres ,  Ôc  en  général  plus  fortes  que  celles  des  autres 
efpeces  défignées  ici. 

7.  Dans  les  Colonies  Angloifes ,  on  nomme  Indigo 
de  Guatimala  une  efpece  tirée  de  Bahama  ;  qui  s'ac- 
commode mieux  du  fol  de  la  Caroline ,  que  le  n.  z 
ci-deffus.  C'eft  une  plante  confidérable  par  fon  port , 
plus  haute  ,  plus  abondante ,  &  plus  large  que  les 
autres  de  ce  genre  ;  ôc  fort  peu  délicate.  Ses  filiques 
font  courtes ,  très-tortillées ,  &  chacune  ne  contient 
gueres  que  cinq  ou  fix  graines. 

Il  y  en  a  plufieurs  autres  efpeces  ou  variétés. 
Confultei  le  premier  Volume  des  Aman.  Acad.  de 
M.  Linnseus  ,  p.    135. 

Ufages. 

On  tire  de  l'Indigo  une  couleur  fort  eftimée  pour 
teindre  en  bleu  les  laines  ,  les  foies  ,  les  toiles  ,  &C 
les  autres  étoffes.  C'eft  ce  qu'on  nomme  Indigo ,  ou 
Bleu  d'Inde ,  ou  I N  D  E  Amplement. 

Il  n'y  a  pas  encore  longtems  qu'on  lui  préféroit  le 
Paftel.  Enluite  on  permit ,  comme  par  tolérance,  de 
mettre  une  petite  quantité  d'indigo  dans  les  cuves  de 
paftel.  Enfin  les  Teinturiers  étant  parvenus  à  perfec- 
tionner la  teinture  de  l'indigo ,  on  emploie  indiffé- 
remment aujourd'hui  l'un  ou  l'autre.  (  Voyez/;.  352, 
toi.  1.) 

M.  Duhamel  (Elém.  d'Agricult.  T.  II.  p.  240)  dit 
qu'un  Correfpondant  de  l'Académie  des  Sciences  y 
à  qui  il  avoit  envoyé  des  Mémoires  fur  la  culture 
du  Paftel ,  entreprit  d'en  faire  ufage  à  la  Louifiane 
pour  traiter  de  même  l'Indigo  :  &  que  cette  plante 
produifit  alors  un  très-beau  verd.  Ce  Cultivateur, 
étant  mort  peu- à -près,  M.  Duhamel  n'a  pas  feu  fi 
cette  teinture  étoit  i'olide. 
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Confultez  VArt  de  la  Teinture  ,  par  M.  Heîlot , 
Chap.  VII ,  VIII ,  IX. 

Les  Peintres  emploient  le  Bleu  d'Inde  ,  broyé 
avec  du  blanc  ,  pour  leurs  couleurs  bleues  :  employé 
feul,il  peint  noirâtre.  Mêlé  avec  du  jaune,  il  produit 
du  verd. 

L'efpece  n.  2  efl  la  plus  communément  deflinée 
à  la  teinture  dont  on  fait  ufage  en  Europe  ;  &  pour 
cela  cultivée  prefque  feule  en  Amérique. 

Le  n.  3  en  produit  généralement  moins. 

On  a  aifuré  à  M.  Miller  que  le  n.  1  fournit  d'excel- 
lente fécule.  Cette  épreuve  mériteroit  d'être  fuivie; 
puifque  la  plante  étant  plus  confidérable ,  on  en  reti- 
reroit  davantage  ,  dans  la  même  étendue  de  terrein 
qu'il  faut  pour  toute  autre  efpece  ufitée. 

Cet  Auteur  ajoute  que  le  n.  4  a  été  réputé  pour 
fournir  le  meilleur  indigo  des  Indes.  Cette  plante  , 
trouvée  depuis  dans  la  Caroline ,  fut  très  -  eflimée 
des  premiers  colons  :  mais  on  la  négligea  enfuite  parce 
que ,  étant  menue  &  peu  garnie  de  feuilles ,  elle 
ne  rendoit  que  peu  d'indigo* 

Cependant ,  félon  le  Gentleman  s  Magasine ,  d'ail- 
leurs très  -  partifan  de  l'Indigo  François  (  n.  6  ) , 
nombre  de  ceux  qui  ont  des  plantations  le  pré- 
fèrent beaucoup  à  celui-ci ,  comme  donnant  une  fé- 
cule dont  la  couleur  efl  un  pourpre  magnifique.  D'ail- 
leurs ,  il  allègue  un  exemple  qui  fait  voir  que  cette 
plante  peut  fournir  bien  davantage ,  que  celles  des 
nn.  6  &  y.  Comme  elle  efl  hâtive  ,  on  peut  aufli  en 
vendre  le  produit ,  avant  que  celui  des  autres  foit 
fufnfamment  fec. 

Les  Créoles  de  la  Guyane  difent  que  la  racine  du 
».  5  ,  écrafée ,  puis  appliquée  fur  les  dents ,  en  amor- 
tit la  douleur.  *  Mai/.  Rufi.  à  tuf.  d<  Cayenne,  p.  1 78. 

Culture. 

Le  n.  1  peut  bien  venir  dans  des  terres  maigres  ; 
où  le  n.  2  ne  réuflit  prefque  point. 

Pour  tirer  avantage  du  n.  4 ,  il  faut  le  mettre  dans 
un  terrein  fubftantieux  bien  ameubli  ;  répandre  du  fu- 
mier entre  les  rangées  ;  farder  à  propos  ;  &  en  gé- 
néral gouverner  cette  plante  comme  nous  traitons 
celle  de  nos  Colonies  (  n.  6.  ).  Le  fol  où  elle  croît  fans 
culture  efl  un  fable  léger ,  que  la  mer  féconde  par  fes 
eaux.  Elle  peut  fubfifter  trois  ans  ,  fans  être  renou- 
vellée  ;  &  réfifte  bien ,  dans  le  climat  de  la  Caroline , 
à  toutes  les  alternatives  des  météores.  Elle  y  efl 
allez  avancée ,  au  mois  de  Juin ,  pour  que  l'on  puifle 
en  faire  une  coupe  alors  ,  avant  celle  des  autres  ef- 
peces  ;  puis  une  féconde  ,  entre  les  deux  premières 
récoltes  du  n.  7  ;  enfin  une  troifieme  ,  avant  la  der- 
niere  du  même  aQ. 

Le  n.  6  fc  plaît  dans  une  terre  forte  &  fubflan- 
tieufe.  Il  devient  particulièrement  grand  &  vigou- 
reux dans  des  terreins  bas.  Etant  bien  entretenu,  il 
dure  deux  ans. 

Pour  ce  qui  efl  du  n.  7  ,  les  terres  les  plus  maigres 
&  les  plus  ingrates ,  des  rocs  mêmes  ,  lui  fuffilent. 
Cette  plante  réfifte  moins  à  tout ,  que  celle  du  n.  4. 
Elle  fubfifte  trois  ans  dans  un  même  endroit ,  lors- 
qu'on a  l'attention  de  couvrir  (a  racines  aux  ap- 
proches de  l'hiver,  pour  les  garantir  du  froid. 

On  affure  que  l'Indigo  peut  réuffir  en  Europe  ; 
même  dans  nos  climats  les  plus  froids  ,  ainfi  que  fous 
les  plus  Septentrionaux  de  l'Amérique.  M.  De  Pré- 
fontaine fait  voir  (  Mai/.  Rufi.  à  tuf.  de  Cayenne  , 
p.  69  )  que  le  climat  de  la  Guyane  convient  égale- 
ment à  cette  culture. 

En  général ,  il  faut  que  les  racines  de  cette  plante 
ne  trouvent  que  le  moins  d'obflacle  qu'il  foit  pofli- 
ble ,  dans  leur  progrès. 

La  méthode  ordinaire  ,  efl  de  faire  des  trous  ali- 
gnés à  un  pied  de  diftance ,  &  profonds  de  trois  pou- 
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ces ,  avec  la  houe ,  dans  une  terre  préparée  par  un 
labour  général  ;  mettre  de  quatre  à  douze  graines 
dans  chaque  trou  ;  &  les  recouvrir  foigneufement 
avec  les  pieds.  Il  efl  à  propos  de  le  faire  par  un  tems 
d'humidité  actuelle  ou  prochaine  :  fans  quoi  ,  les 
graines  levant  dans  la  féchereffe ,  les  plantes  feroient 
toujours  maigres.  Lorfqu'il  furvient  de  la  pluie  bien- 
tôt après ,  on  voit  lever  la  graine  en  trois  ou  fix  jours. 
Il  faut  être  loigneux  à  nettoyer  les  plantes  de  toutes 
les  autres  qui  peuvent  pouffer  auprès  d'elles. 

On  lé  trouveroit  probablement  bien  d'employer 
les  femoirs  nouvellement  inventés ,  &  d'effayer  fur 
cette  plante  la  nouvelle  culture.  Car  on  obferve 
qu'en  général  on  feme  l'indigo  trop  dru  ;  ce  qui  l'o- 
blige à  monter  ,  &  diminuant  ainfi  le  nombre  &  la 
vigueur  des  feuilles ,  prive  les  cultivateurs  d'un  pro* 
fit  confidérable.  Au  moyen  de  la  nouvelle  culture 
&  des  femoirs ,  on  épargnera  beaucoup  de  femence 
les  femailles  fe  feront  plus  commodément  &  à  moins 
de  frais  ;  les  plantes  prendront  plus  d'aliment  ;  &  les 
labours  d'été  ,  qui  fortifient  les  plantes  &  entretien* 
nent  la  terre  en  bonne  façon ,  farderont  fufnfamment» 
Dix  arpens  de  terre  ne  coûteront  guéres  plus  à  far» 
cler  de  la  forte ,  qu'un  feul  que  l'on  farcie  avec  la  houe. 

Le  tems  de  la  récolte  efl  lorfque  les  feuilles  ont 
une  couleur  vive  &  foncée  ;  &  qu'elles  crient  &  fe 
caffent  aifément ,  quand  on  coule  la  main ,  du  bas 
en  haut  de  la  tige.  Il  efl  effentiel  de  faifir  ce  point. 
La  coupe  efl  défavantageufe  ,  quand  on  laiffe  la 
feuille  fe  faner  ou  fécher  fur  pied  ;  &  le  produit  efl 
beaucoup  moindre  tant  en  quantité  qu'en  qualité. 

On  remarque  que  l'indigo ,  coupé  avant  fa  matu- 
rité ,  donne  une  plus  belle  couleur  ;  mais  qu'il  rend 
beaucoup  moins.  Si  on  le  coupe  trop  tard ,  la  perte 
efl  encore  plus  grande  ;  &  la  fécule  efl  de  mauvaife 
qualité.  *  Mai/.  Rufi.  de  Cayenne  ,  p.  70. 

On  choifit  pour  cette  opération  un  tems  humide  ; 
parce  que  le  ibleil  crifperoit  les  endroits  d'où  l'on 
auroit  détaché  les  feuilles  ou  les  branches  ;  &  les 
plantes  courroient  rifque  de  périr  :  le  moindre  mal 
qui  leur  en  arriveroit ,  feroit  celui  d'un  ralentiffe- 
ment  confidérable  dans  leur  végétation. 

Les  plantes  étant  cueillies  ,  on  les  met  macérer 
dans  des  cuves  avec  de  l'eau  :  qui  devient  tantôt  d'un 
violet  pâle ,  tantôt  d'un  verd  bleuâtre.  On  la  fait 
écouler  dans  une  autre  cuve  ,  où  on  l'agite  jufqu'à  la 
rendre  bien  mouffeufe.  Pour  lors  il  y  en  a  qui  y  jet- 
tent une  foixante  &  onzième  partie  d'huile  d'olives  : 
bientôt  après ,  la  moufle  fe  décompofe  ;  &  la  liqueur 
fe  remplit  de  grumeaux  ou  grains.  D'autres  laif- 
fent  le  grain  fe  former  naturellement  par  la  force 
&  la  continuité  de  l'agitation.  Dès  que  le  grain  pa- 
roît ,  on  laiffe  repofer  la  liqueur  pour  qu'il  fe  pré- 
cipite. Le  fédiment  étant  fait ,  on  laiffe  écouler  l'eau. 
Il  refle  au  fond  de  la  cuve  une  efpece  de  boue  ,  qui 
efl  la  fécule  ;  qn'on  met  enfuite  égoutter  dans  des 
chauffes  ,  puis  fécher  parfaitement  dans  des  caiffes , 
que  l'on  tient  à  l'abri  de  la  pluie  &  du  foleil ,  fans 
les  priver  d'air.  Après  quoi  on  donne  à  cette  pâte 
telle  forme  que  l'on  juge  convenable.  Le  détail  de 
ces  préparations  fe  trouve  dans  le  premier  Tome 
des  Voyages  du  P.  Labat  aux  Ifles  de  V Amérique  ;  la 
Maifon  Rufiique  à  V ufage  de  Cayenne  ;  lArt  de  la 
Teinture ,  de  M.  Hellot  ,  Chap.  VII  ;  le  Gardeners 
Diclionary ,  article  A  N  I  L  ;  Gentleman  s  Maga- 
sine, May  &  June  1755.  On  peut  encore  voir ,  à 
leur  défaut ,  VHifioire  des  Drogues  ,  de  Pomet. 

D  paroît  que  les  climats  chauds  font  plus  expofés 
que  d'autres ,  à  l'accident  de  certaines  Chenilles  , 
qui  viennent  comme  une  nuée  fondre  fur  les  champs 
d'indigo ,  &  en  dévorer  promptement  toutes  les 
plantes.  Pour  y  Remédier  :  iw.  l'on  fait  de  larges 
tranchées  pour  interrompre  la  communication  des 
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çndro!ts  attaqués ,  avec  les  autres.  z°.  D'autres  fe 
hâtent  de  couper  l'indigo  tel  qu'il  eft,  &  le  jettent 
clans  des  cuves  pleines  d'eau  ,  avec  les  chenilles  :  le 
peu  de  fécule  qu'ils  en  tirent ,  modère  toujours  les 
pertes.  M.  De  Préfontaine  dit ,  30.  que  l'on  a  l'ex- 
périence qu'en  lâchant  un  ou  plusieurs  cochons  dans 
la  pièce  d'indigo  ,  auffitôt  que  l'on  y  apperçoit  des 
chenilles  ,  on  donne  lieu  à  ces  animaux  de  fecouer 
les  tiges  avec  leur  nez  pour  faire  tomber  les  infedf  es , 
fur  qui  ils  fe  jettent  avec  avidité  ;  Mai/.  Rujl.  de 
Cayenne,  p.  71. 

On  vend  fous  le  nom  à' Inde  ou  Indigo  ;  du  paftel 
que  l'on  a  fait  bouillir  dans  de  l'eau  ,  avec  certaine 
quantité  de  chaux  éteinte  ;  &  dont  on  a  enlevé  l'é- 
cume pour  la  mêler  avec  un  peu  d'amidon.  *  Nouv. 
Mai/.  Rufi.  de  Liger ,  T.  I.  (Voyez  ci-deffus  p.  3  50 
col.  z.  )  On  prétend  que  la  laine  qui  en  eft  teinte 
d'abord ,  prend  mieux  &  plus  folidement  les  autres 
couleurs.  Il  feroit  à  fouhaiter  que  cette  préparation 
ne  fût  employée  qu'à  donner  au  linge  un  oeil  bleu  , 
ou  à  teindre  la  laine.  Mais  on  affure  que  l'on  vend 
pour  firop  violât ,  du  firop  coloré  par  cet  indigo  , 
&  mêlé  d'un  peu  d'Iris. 

INDIGO  Bâtard  :  nommé  par  M.  Rand  Barba 
Jovis  Americana  ,  Pfeudo-Ataciœ  foliis  ,fl,ofculis  pur- 
puras minimis  :  &  dont  M.  Linnaeus  a  fait  un  genre 
particulier ,  fous  le  nom  SAmorpha.  Le  nom  Anglois 
de  cette  plante  eft  Bavard  Indigo. 

Le  principal  mérite  de  cet  arbriffeau  eft  fa  fleur  : 
qui  forme  un  très-bel  épi.  Chaque  fleur  prife  fépa- 
rément  eft  moins  belle ,  que  finguliere.  On  peut  fe 
la  repréfenter  comme  une  fleur  légumineufe  ,  cepen- 
dant privée  d'ailes  &  de  nacelle.  Le  calice  ne  périt 
point  :  c'eft  une  efpece  de  tuyau  cylindrique ,  dont 
l'ouverture  fupérieure  eft  découpée  en  cinq  parties 
obtufes  ,  qui  fe  tiennent  droites  &  paroifTent  ainfi 
reffembler  à  des  dents  ;  dont  les  deux  d'en  haut  font 
plus  grandes  que  les  autres.  Entre  ces  deux  grandes 
découpures  eft  attaché  un  feul  pétale ,  fait  comme 
le  pavillon  des  fleurs  légumineufes  ;  fort  petit ,  oval, 
creux ,  &  droit.  Cette  fleur  a  pour  étamines  dix 
filets,  dont  neuf  tiennent  prefque  enfemble  parleur 
bafe  :  ces  filets  font  de  longueurs  inégales ,  plus  longs 
que  le  pétale  de  la  fleur  ,  &  furmontés  de  fommets 
qui  font  d'un  jaune  très-vif.  Le  calice  ,  le  pétale ,  & 
les  étamines ,  font  de  couleur  pourpre.  Au  milieu  de 
la  fleur  ,  eft  un  embryon  oblong  ;  qui  fert  de  fupport 
à  un  ftyle  fort  menu ,  aufîi  long  que  les  étamines. 
Cet  embryon  devient  une  filique  courbe  ,  applatie , 
plus  grande  que  le  calice  ,  recourbée  à  fon  lommet  ; 
&  dont  l'intérieur  n'eft  qu'une  feule  loge ,  où  font 
renfermées  tantôt  une  tantôt  deux  femences  lon- 
guettes ,  courbées  à-peu-près  comme  la  filique. 

Cet  arbrifTeau  jette  quantité  de  rameaux  confùfé- 
ment ,  &  s'élève  quelquefois  jufqu'à  plus  de  douze 
pieds  de  haut.  Le  long  des  branches ,  font  pofées  al- 
ternativement de  longues  feuilles  ,  compofées  de  fo- 
lioles ,  femblables  à  celles  du  Faux  Acacia  ,  qui  font 
rangées  deux  à  deux  fur  une  queue  commune  termi- 
née par  une  feule  foliole.  Les  fleurs  naiffent  à  l'extré- 
mité du  jeune  bois  ,  au  mois  de  Juin  ;  tk  font  d'un 
violet  foncé  ,  parfemées  de  points  couleur  d'or. 

M.  Duhamel  a  décrit  &  repréfenté  cette  plante  , 
dans  le  premier  Volume  de  fon  Traite  des  Arbres  & 
Arbufles. 

Culture. 

Cet  arbriffeau  eft  originaire  de  la  Caroline  :  d'où 
Fon  en  a  envoyé  des  graines  en  Europe; 'qui  ont 
bien  levé  ,  profité  affez  vite ,  &  fleuri  au  bout  de 
trois  ans. 

On  peut  encore  le  multiplier  foit  de  rejets  ,  foit 


ï     N    F 

de  marcottes  ;  que  l'on  tranfplante  ai  bout  d'un  an  ; 
foit  en  pépinière ,  foit  à  demeure.  Mais  comme  il 
croît  promptement ,  on  dort  ne  le  laiffer  qu'un  an 
dans  les  pépinières. 

Cet  arbriffeau  veut  être  abrité  des  grands  vents  ; 
qui  font  fujets  à  en  caffer  les  branches.  Tendres  & 
longues ,  comme  elles  font ,  la  gelée  en  fait  prefque 
immanquablement  périr  l'extrémité.  Mais  il  repouffe 
de  nouvelles  branches  avec  vigueur ,  au  printems , 
au-deflbus  de  la  partie  mortifiée.  Un  peu  de  litière , 
mis  fur  les  racines  ,  le  rend  plus  capable  de  réfifter 
au  froid. 

Ufages* 

Il  forme  un  buiffon  agréable  en  été.  On  peut  le 
mettre  dans  les  bofquets  de  cette  faifon  ;  &  même 
dans  ceux  d'automne  :  car  il  conferve  l'es  feuilles 
jufqu'aux  gelées.  Attendu  qu'il  eft  en  fleur  dès  le 
mois  de  Juin ,  on  peut  encore  en  placer  quelques 
pieds  dans  les  bofquets  de  la  fin  du  printems  :  où  la 
fingularité  de  cette  fleur  produira  un  bel  effet. 

Si  l'on  a  un  jardin  qui  ne  foit  pas  fort  expofé  à 
la  gelée ,  rien  n'empêche  de  faire  de  jolies  paliffades 
avec  cet  arbriffeau.  Il  faut  feulement  alors  avoir  foin 
de  le  retenir  fur  un  treillage  avec  des  ofiers  ;  parce 
qu'il  pouffe  naturellement  de  longues  branches  de  part 
&  d'autre. 

On  a  fait  autrefois  ,  à  la  Caroline  ,  un  Indigo 
groffier ,  avec  les  jeunes  pouffes  de  cette  plante. 
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INFÉODATION:  terme  de  Droit.  A£Kon 
par  laquelle  le  Seigneur  aliène  une  maifon ,  une  ter- 
re ,  ou  quelque  autre  chofe  ;  pour  être  tenue  de  lui 
en  fief.  11  fe  dit  aujji  de  l'action  par  laquelle  un  Sei- 
gneur unit  quelque  chofe  à  fon  Fief. 

L'inféodation  fe  fait  encore  lorfque  le  Seigneur 
reçoit  la  foi  &  l'hommage  ;  l'aveu  &  le  dénombre- 
ment ;  les  droits  de  quint ,  de  requint ,  de  relief  & 
autres  femblables.   Nous  remarquerons  là-deffus. 

1 .  Que  quoique  Foi  &  Hommage  paroifTent  fynony- 
mes ,  il  y  a  pourtant  cette  différence  entre  ces  deux 
mots ,  que  la  Foi  ejl  une  promeffe  que  le  Vaffal  fait 
de  fervir  fidèlement  fon  Seigneur  ;  &  que  V Hommage 
eft  en  même  tems  une  reconnoiffance  de  la  fupério- 
rité  du  Seigneur  &  de  la  dépendance  du  Vaffal  :  de 
forte  que  l'hommage  a  quelque  chofe  de  plus  fervil 
&  de  plus  engageant  que  la  foi  ou  le  ferment  de  fi- 
délité ;  puifque  le  Vaffal ,  en  rendant  fon  hommage , 
devient ,  comme  on  dit ,  l'homme  de  fon  Seigneur  ; 
qui  peut  bien  le  difpenfer  de  ï  hommage  ,  mais  non 
pas  de  la  foi ,  ni  lui  permettre  de  manquer  à  la  fidé- 
lité qu'il  lui  doit  en  vertu  de  la  concefîion  du  Fief. 

2.  LAveu  eft  une  reconnoiffance  ou  un  adle  que 
le  Vaffal  donne  à  fon  Seigneur  de  fief ,  contenant 
un  dénombrement  exact  &  particulier  de  toutes  les 
terres  qu'il  tient  de  lui.  3.  Le  droit  de  Quint 
que  l'on  paye  en  quelques  lieux  pour  l'acquifition 
d'un  fief,  au  Seigneur  dont  le  fief  eft  mouvant,  con- 
fifte  en  la  cinquième  partie  du  prix  de  la  vente  du 
fief:  &  le  Requint ,  en  la  cinquième  partie  du  quint, 
ou  du  cinquième  denier ,  de  l'eftimation  d'un  héri- 
tage féodal.  4.  Enfin  on  appelle  Relief ,  le  droit 
qu'on  doit  pour  chaque  fief  noble  tenu  en  plein 
hommage  ,  dans  le  tems  qu'on  entre  en  jouiffance. 
UInféo dation  doit  être  faite  par  un  acle  authentique 
qui  produife  un  droit  réel ,  &  un  effet  affez  perpé- 
tuel pour  que  les  lucceffeurs ,  à  quelque  titre  que  ce 
foit ,  ne  puiffent  ni  difputer  ni  révoquer  en  doute  les 
charges  &  les  rentes  inféodées  ;  ce  qu'ils  feroient 
fondés  à  faire  ,  fi  au  lieu  d'inféodation  en  forme ,  il 
n'y  avoit  qu'un  fimple  acle  d'approbation  qui  fut 

perfonnel, 
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perfonnel ,  &  qui  n'eût  lieu  qu'à  l'égard  de  celui 
qui  auroit  prêté  l'on  confentement.  Voyez  Brodeau 
fur  la  Coutume  de  Paris ,  Titre  des  Fiefs.  Quand  on 
tient xdes  Terres  du  Roi,  c'eft  à  la  Chambre  des 
Comptes  du  lieu  qu'il  en  faut  donner  l'aveu  &  le 
dénombrement. 

C'eft  une  maxime  en  France  que  le  Fief  &  la  Juftice 
font  deux  chofes  différentes  :  enforte  qu'un  Seigneur 
peut  mettre  &  ériger  une  Roture  en  Fief;  mais  non 
pas  concéder  la  Juftice  ;  parce  que  c'eft  un  droit 
purement  Royal  &  de  Souveraineté. 

INFERTILE.  Voye^  Ingrat. 

INFESTUCARE.    Foyei    fous   le   mot 

Verge» 

INFESTUCATION.  Voye{  Vêtir. 

INFLAMMATION.  C'eft  en  général  une 
chaleur  exceffrve,  qui  affefte  le  corps  des  animaux. 
Quand  elle  n'eft  accompagnée  d'aucune  tumeur ,  on 
lui  donne  le  nom  de  Phlogofe.  Elle  eft  affez  ordinaire 
dans  les  maladies  feorbutiques. 

Ce  qu'on  appelle  Phlegmon  eft  une  tumeur  en- 
flammée ,  qui  occaiionne  une  rougeur  &  de  la  dou- 
leur dans  les  parties  charnues  &  où  le  fang  aborde. 
Cette  tumeur  eft  l'effet  de  Paftluence  impétueufe  d'un 
fang  échauffé ,  &  dont  la  circulation  interrompue 
met  du  défordre  dans  les  petits  vaiffeaux.  Voye{ 
Tumeur.  Cancer.  Rate.  Foie.  Testi- 
cule. Gorge.  Estomac.  Luette. 

Il  n'y  a  gueres  d'inflammation  confidérable ,  fans 
fièvre. 

L'inflammation  qui  fe  jette  fur  les  parties  exter- 
nes y  produit  des  éréfipeles  ,  &  diverfes  éruptions 
dont  la  cure  eft  plus  ou  moins  difficile.  Voye^  D  A  R- 
tre.  Érésipele.  Gale. 

Remèdes. 

Pour  ôter  l'inflammation  ,  en  quelque  endroit  du 
corps  qu'elle  i oit  ;  il  faut  piler  des  feuilles  d'ache ,  les 
tremper  dans  de  l'eau  de  fouci ,  puis  mettre  de  cette 
eau  fur  la  partie  enflammée  ;  &c  y  appliquer  defdites 
feuilles  pilées. 

Pour  [inflammation  accompagnée  d'enflure  &  dou- 
leur :  .Prenez  de  la  pulpe  ou  moelle  de  pomme  cuite  ; 
mêlez -y  de  l'eau -rôle,  &  faites -en  un  cataplafme; 
que  vous  appliquerez  fur  l'inflammation.  Ce  remède 
eft  bon  pour  les  petits  enfans ,  &  pour  les  gran- 
des perfonnes  ,  principalement  pour  celles  qui  font 
graffes  :  dont  il  guérit  aufti  les  écorchures  qu'elles  fe 
font  entre  les  cuiffes. 

z.  Baflinez  avec  de  l'eau  tiède ,  &  du  vinaigre  de  vin. 
Voyez  Toile  pour  les  CONTUSIONS.  GENOU 
enflé.  L'article  Hemorrhoïdes. 

Inflammation  d'une  Plaie  Recoufue.  Voyez 
dans  l'article  Cheval  ,  le  mot  Blefjiires  du 
rentre,  p.  561. 

Maladies  INFLAMMATOIRES.  Confultez  le 
mot  Maladies  chaudes  &  violentes  ,  dans  l'article  des 
Remèdes  Pastoraux. 

La  faignée ,  &  les  potions  rafraîchiffantes ,  con- 
viennent dans  tous  les  cas  d'inflammation. 

INFUNDIBULIFORME:  terme  de  Bota- 
nique. On  nomme  ainfi  une  plante  dont  la  fleur  eft 
à-peu-près  faite  en  entonnoir  ;  lequel  eft  appelle  en 
Latin.  Inf  u  ndi  b  ulum.  Foye{  Entonnoir. 
Ces  fortes  de  fleurs  ont  un  feul  pétale  ;  dont  la  partie 
poftérieure  forme  un  tuyau  affez  menu  ;  &  dont  le 
haut  eft  évafé ,  fouvent  terminé  par  plufieurs  dé- 
coupures larges  &  renverfées  en  dehors.  Telles  font 
les  fleurs  de  Jafmin ,  de  Lilac ,  &c. 

INFUSION.  C'eft  une  préparation  des  ma- 
tières dont  on  veut  extraire  quelque  principe  ; 
&c  que  l'on  met  à  cet  effet  macérer  dans  une  li- 
queur. 

Tome  II. 
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Il  faut  connoître  la  nature  de  la  matière  qu'on 
veut  faire  infufer  ;  afin  de  lui  donner  un  diffolvant 
convenable.  Toute  liqueur  n'eft  pas  propre  à  diflbu« 
dre  toutes  fortes  de  mixtes.  La  Chymie  &  l'expé- 
rience nous  apprennent  que  l'eau  fuffit  pour  ex- 
traire les  vertus  de  la  rhubarbe ,  du  fenné ,  &  de 
plufieurs  autres  plantes;  mais  qu'il  faut  employer 
l'eau -de -vie,  ou  l'efprit  de  vin,  pour  extraire  les 
principes  du  jalap  ,  du  turbith  ;  &  d'autres  racines  , 
plantes  ,  ou  matières ,  réfineufes.  La  qualité  vomi- 
tive de  l'antimoine  ,  ne  peut  s'extraire  fortement 
que  par  le  vin. 

Il  ne  faut  pas  charger  une  infufion  d'une  trop 
grande  quantité  de  matière  :  parce  que  la  liqueur  ne 
peut  s'empreindre  de  la  vertu ,  que  par  proportion 
à  l'ouverture  ou  capacité  de  les  pores. 

Manière  de  faire  une  Infufion  fur  les  Cendres  chaudes* 

Voyez  à  la  fuite  de  la  Couleur  Violette ,  dans  l'ar- 
ticle Teindre  la  Paille. 

Infufion  pour  purger  la  Mélancolie. 

Mettez  dans  un  pot  de  fayance  ;  fenné  mondé  , 
trois  dragmes  ;  fel  de  tartre ,  un  fcrupule  :  verfez 
deffus  fix  onces  d'eau  commune ,  chaude.  Faites  in- 
fufer ces  drogues  fur  les  cendres  chaudes  ,  pendant 
une  nuit.  Laiffez  frémir  un  peu  l'infufion  ;  enfuite 
paffez-la  par  un  linge ,  avec  expreffion  ;  &  faites-la 
prendre  en  une  feule  fois. 

Si  on  ne  veut  pas  une  purgation  forte ,  on  diminue 
la  dofe  du  fenné  à  proportion. 

Au  lieu  de  fel  de  tartre ,  on  peut  employer  le  fel 
polychrefte ,  ou  le  fel  végétal ,  ou  le  cryftal  minéral  ,' 
ou  enfin  quelque  autre  fel  alkali.  Ces  fortes  de  fels 
empêchent  les  tranchées ,  en  raréfiant  &  diffolvant 
la  fubftance  vifqueulè  du  fenné  ;  laquelle  s'attache- 
roit  à  la  membrane  intérieure  des  inteftins  ,  & 
y  cauferoit  des  irritations  ,  qui  produifent  les  tran- 
chées. 

Qn  peut  faire  infufer  le  fenné  à  froid  :  mais  alors 
il  en  faut  corriger  le  mauvais  goût ,  en  ajoutant  dans 
l'infufion  quelques  tranches  de  citron  ou  d'orange  , 
avec  de  la  pimprenelle.  Pour  rendre  la  purgation 
plus  forte ,  on  peut  y  joindre  l'agaric  ,  ou  la  rhubarbe, 
ou  d'autres  purgatifs  propres  pour  les  humeurs  qu'on 
veut  évacuer. 

Infufion  propre  à  évacuer  la  Pituite  ,  &  les  Sérofités  qui 

tombent  fur  la  poitrine  ,  fur  Cejlomac  ,  &  fur 

les  dents. 

Prenez  quantité  fufïifante ,  foit  de  véronique,  foit 
de  petite  fauge  ,  foit  de  thim ,  ou  de  romarin  :  ajoû- 
tez-y  un  peu  de  millepertuis ,  ou  de  camomille.  Quand 
l'eau  bouillira,  mettez- les  dans  la  caffetiere  :  quand 
elle  aura  jette  un  bouillon  ,  retirez-la ,  &  laiffez  in-' 
fufer ,  jufqu'à  ce  que  les  feuilles  foient  précipitées 
au  fond.  Prenez  cette  infufion  avec  un  peu  de  fucre  , 
comme  le  thé. 

Infufion  pour  la  Gravelle ,  &  les  Douleurs  Néphrè»; 
tiques. 

Faites  infufer  dans  un  pot  de  fayance ,  ou  de  terre 
verniffé ,  deux  gros  de  Bois  Néphrétique  râpé,  pen- 
dant cinq  ou  fix  heures,  ou  jufqu'à  ce  que  fur  la  fuper- 
ficie  de  là  liqueur  il  paroiffe  une  couleur  tirant  furie 
jaune  &  le  bleu;  ou  qui  foit  nuancée  à-peu-près 
comme  l'arc-en-ciel.  On  ne  fçauroit  trop  boire  de 
cette  infufion.  A  mefure  qu'on  en  prend  un  verre, 
il  faut  en  ajouter  un  autre  de  bonne  eau  de  rivière , 
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ou  de  fontaine  ;  &  continuer  toujours  de  même ,  jui- 
qu'à  ce  qu'on  n'apperçoive  plus  la  même  couleur  à 
la  fuperficie.  Il  faut  continuer  de  boire  cette  infiifion 
pendant  plufieurs  mois  ;  ou  même  pendant  des  an- 
nées entières. 

Infiifion  Vulnéraire.  Voyez  fous  le  mot  Vul- 
néraires. 

I    N    G 

I  N  G  R  A  T  (  Terrein).  Terre  qui ,  malgré  une 
bonne  culture  ,  ne  donne  que  de  médiocres  produc- 
tions. 

Infertile  fignifie  la  même  chofe. 

1NGUINALE(  Hernie  ).  Voyez  fous  le  mot 

P  ESC  EN  TE. 
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INJECTION:  terme  de  VArt  de  Guérir.  C'eft 
une  liqueur  qu'on  introduit  avec  la  feringue  dans 
certaines  cavités  du  corps  humain;  naturelles  ,  ou 
accidentelles  :  pour  laver  ,  déterger  ,  réfoudre  ,  ÔC 
guérir  les  tumeurs ,  &  autres  maux  internes. 

Injection  pour  les  Plaies  ,  la  Gangrené ,  &c. 

Faites  bouillir  une  once  de  racine  d'ariftoloche  , 
Tapée ,  ou  coupée  par  petits  morceaux ,  dans  trois 
demi-feptiers  de  vin  blanc  ;  jufqu'à  la  diminution  du 
tiers.  Parlez  Finfufion  par  un  linge  avec  forte  expref- 
iîon.  Mêlez  dans  la  liqueur  une  demi -once  de  tein- 
ture de  myrrhe ,  &  autant  de  celle  d'aloès ,  avec  une 
once  &  demie  de  miel  rofat. 

O  N  fait  encore ,  pour  les  Etudes  SAnatomie ,  des 
Ihjections  colorées  dans  les  vaifieaux ,  pour  en  iui- 
Yïe  toutes  les  ramifications. 

Les  Botanifies  introduifent  pareillement  des  fucs 
colorés  ,  dans  l'intérieur  des  vaiiieaux  des  plantes. 
Confultez  la  Phyfique  des  Arbres ,  de  M.  Duhamel , 
T.  IL  p.  282  Ôi.  iuivantes  ;  &  p.  401 ,  col.  2. 
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INOCULARE.  Voyei  Ecussonner.' 

INOCULATION  (  Greffe  par).  Consultez 
l'article  Greffer. 

INOCULATIONS^  petite  Vérole.  Con- 
fultez l'article  de  cette  maladie. 

INONDATION.  Comme  il  y  a  toujours  des 
eaux  qui  croupifTent  à  la  fuite  de  cet  accident ,  il 
s'en  élevé  des  vapeurs  qui  corrompent  l'air.  Les 
grandes  inondations  ont  toujours  occafionné  des  ma- 
ladies funeftes  ,  telles  que  des  fièvres  malignes.  Fra- 
caftor ,  Foreftus ,  Lanciii ,  &  d'autres ,  ont  fait  men- 
tion de  celles  qui  ont  été  les  effets  des  inondations 
du  Tibre  ,  du  Po  ,  &c.  Ceux  qui  habitent  dans  le 
Tortonois ,  le  Novarois ,  &  dans  les  endroits  où  fe 
font  les  plantations  de  riz ,  ont  prelque  généralement 
Une  couleur  livide. 

Le  long  du  lac  de  Corne ,  on  eft  très  -  fujet  à  la 
fièvre.  Plufieurs  de  ceux  qui  bordent  les  lagunes  de 
Veniie  font  expofés  à  une  jaunifie  très  -  opiniâtre  : 
qui  eft  auffi  commune  le  long  de  la  Mer  Calpienne , 
félon  le  Chevalier  Chardin. 

Au  refte ,  les  inondations  peuvent  être  utiles  dans 
l'Agriculture.  On  lçait  que  les  Inondations  du  Nil 
fertilifent  les  terres  de  la  Baffe  Egypte.  Voye{  encore 
ci-deflus , T.  I.  p.  190.  Débordement. 

Mais  il  faut  convenir  que ,  parmi  nous,  les  longues 
Inondations  cautent  louvent  de  grands  préjudices. 
Le  poiilon  ,  transporté  hors  du  lit  des  eaux  fur  de 
bas  fonds ,  y  périt.  Les  communications  d'un  pays 
à  un  autre,  et  le  lervicedes  moulins,  font  interrom- 
pues. Les  digues  6c  chauffées  fe  brifent.  Un  terrein 
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fertile  eft  quelquefois  couvert  d'une  épahTeur  con- 
fidérable  de  matières  quis'oppofent  à  la  production 
d'aucuns  végétaux  :  c'eft  particulièrement  l'effet  défi 
inondations  de  la  Loire.  D'ailleurs ,  outre  la  défla- 
tion que  les  torrens  répandent  lur  leur  route,  en  en- 
traînant les  terres ,  les  maifons ,  le  bétail ,  les  hom- 
mes même  ;  il  n'eft  pas  rare  de  voir  une  rive  s'ac- 
croître par  des  attériffemens ,  qui  ruinent  les  nabi- 
tans  de  la  rive  oppofée. 
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INSECTES.  Petits  animaux  que  l'on  a  long- 

tems  regardés  comme  des  êtres  imparfaits  ;  pour  la 
production  delquels  le  limon  échauffé ,  ou  la  cor- 
ruption même  des  autres  animaux ,  étoient  des  eau- 
tes  fuffilantes.  Aujourd'hui ,  que  les  observations  & 
l'expérience  ont  répandu  des  traits  de  lumière  dans 
les  études  de  la  Nature  ,  on  eft  convaincu  que  tout 
infeâe  eft  produit  par  des  germes  propres  à  chaque 
elpece.  Confulte\  les  fçavans  ouvrages  de  Goedart , 
Swammerdam,  &  MM.  De  Réaumur  &  Linnaeus| 
ÔLcJurles  Infectes.  M.  Geoffroy  a  encore  publié  en 
1762  une  excellente  Hijloire  abrégée  des  Infectes  qui 
fe  trouvent  aux  environs  de  Paris,  deux  Volumes  in-40. 
Paris ,  chez  Durand  :  comme  il  ne  m'eft  pas  poffi- 
ble  d'en  donner  ici  une  notice  ,  je  crois  devoir  indi- 
quer le  Journal  des  Sçavans ,  Avril  1763  ;  où ,  après 
avoir  diieuté  les  meilleurs  Traités  publiés  ci-devant 
fur  les  Infectes  ,  on  fait  fentir  le  mérite  &  les  avan- 
tages multipliés  de  celui  de  M.  Geoffroy. 

Il  y  a  des  infectes  qui  volent  :  d'autres  rampent. 
Les  uns  ont  le  corps  compofé  de  plufieurs  anneaux; 
qui  s'éloignent  &  fe  rapprochent  mutuellement ,  & 
font  aflemblés  dans  une  membrane  commune.  Tels 
font  les  vers.  Une  féconde  clafïe  eft  celle  des  mou- 
ches ,  &  autres  infect  es  ailés.  Leur  corps  eft  un  a£> 
femblage  de  plufieurs  lames  coupées ,  qui  jouent-ea 
glhîant  les  unes  fur  les  autres.  Les  fourmis  ,  arai* 
gnées  ,  &c  ,  dont  le  corps  eft  partagé  en  trois  par-, 
ties  principales ,  font  encore  une  clafïe  diftincte. 
Leurs  trois  parties  ne  tiennent  entr'elles  que  par 
une  eipece  de  fil ,  ou  petit  canal  ;  qu'on  nomme 
Etranglement. 

Ii  y  a  une  infinité  de  fortes  d'infectes ,  qui  ron- 
gent les  autres  animaux  ;  ou  qui  gâtent  les  plantes. 
Dans  certaines  années  la  campagne  eft  entièrement 
défolée  par  leur  multitude. 

En  général,  la  guerre  que  les  infectes  nous  font, 
eft  un  des  grands  maux  dont  nous  ayons  à  nous  dé- 
fendre. Outre  qu'ils  détruifent  les  fruits  de  nos  jar- 
dins &  de  nos  campagnes  ,  ils  détériorent  nos  meu- 
bles dans  l'intérieur  des  maifons  ;  &  nous  perfé- 
cutent  cruellement  en  nos  perfonnes.  Leur  prodi- 
gieufe  fécondité  nous  afflige  ;  &  leur  petiteflè  fait 
qu'ils  nous  échappent. 

Voye{  Chenille.  Fourmi.  Teig  ne. 
Punaise.  Puce.  Mouche.  Tigre* 
Hanneton.  Ver.  Cacao.  Jaunisse  </« 

Végétaux.   ESCARBOT.  ARAIGNÉE.   ABEIL- 
LE T.  Puceron.  Lisette.  Charanson. 

Bled  ÉCHAUDÉ. 

Les  infectes  font  d'une  conftitution  délicate  :  & 
paflent  pour  avoir  l'odorat  très -vif.  C'eft  ce  qui 
fait  préfumer  que  généralement  les  amers ,  les  odeurs 
fortes  &  corrofives  ,  les  corpufcules  très-volatils  & 
fortement  agités  ;  enfin  les  matières  onctueufes , 
chaudes ,  &  pénétrantes  ;  leur  font  contraires. 

On  obferve  qu'ils  attaquent  principalement  les 
plantes  &  arbres  déjà  malades  ;  c'eft-à-dire ,  dont  les 
lues  s'altèrent  &  les  fèls  s'affoibliffent.  On  veut  quç 
la  délicateffe  &  la  vivacité  de  leur  odorat ,  les  faffent 
s'appercevoir  bientôt  de  l'altération  des  plantes. 
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C'eft  ce  qui  a  fait  naître  la  penfée  de  Mèduaminur 
les  arbres;  de  leur  adminiftrer  des  efpeces  de  faignées 
&  de  purgations ,  pour  attaquer  le  mal  dans  fon 
principe  ,  &  garantir  ainfi  les  arbres  contre  les  in- 
fères. Le  Sieur  Vitry ,  Jardinier  de  M.  Du  Buiflbn, 
au  Fauxbourg  S.  Antoine ,  près  du  Mont-Louis ,  lès 
Paris ,  annonça  en  175 1  qu'il  avoit  l'art  de  faire  en- 
trer dans  le  corps  d'un  arbre  malade  ,  une  liqueur 
qui  fe  mêlant  avec  les  lues  nourriciers ,  le  purgeoit , 
&  facilitoit  l'écoulement  de  l'humeur  au  moyen 
d'une  incifion  faite  foit  à  la  tige  foit  aux  branches. 
Il  prétendoit  pouvoir  apprendre  à  connoître ,  non 
feulement  la  qualité  précife  des  différens  terreins , 
mais  encore  la  complexion  des  arbres ,  &  la  ma- 
nière de  les  traiter  en  conféquence ,  au  moyen  de 
certaines  eaux  qu'il  fçavoit  (  difoit-il  )  compofer 
&  diftiller  pour  toutes  leurs  maladies.  Sa  façon  gé- 
nérale de  les  médicamenter ,  étoit  de  les  déchaufler 
entièrement  ;  bien  nettoyer  les  racines  ;  ouvrir  celles 
qu'il  jugeoit  à  propos  ;  verfer  dans  l'ouverture  une 
liqueur  foi-dilant  convenable  ;  les  recouvrir  enfuite 
de  terre  ;  &  incifer  ou  la  tige  ou  les  branches  :  alors 
la  liqueur  médecinale ,  pouffée  par  la  fève  ,  devoit 
parcourir  l'intérieur  &  les  fibres  de  l'arbre  ;  &  chaf- 
îant  la  mauvaife  humeur  au  dehors ,  la  forcer  de  for- 
tir  par  l'égoût  qui  lui  avoit  été  préparé.  (  Voye^ 
Arbre;».  VI. 

En  conféquence  il  s'attribuoit  le  fecret  infaillible 
de  faire  mourir  les  punaifes  ,  les  fourmis ,  les  blet- 
tes ,  le  ver  blanc  ,  les  chenilles  ,  &  autres  infedes  : 
ainfi  que  de  guérir  la  pejic  noire ,  la  cloque ,  le  blanc , 
la  nielle ,  le  chanvre ,  la  gourme ,  le  jaune ,  &  la 
gluë.  

Par  une  fuite  de  {es  études ,  il  difoit  avoir  inventé 
une  nouvelle  manière  de  Tailler  les  Arbres  ;  au  moyen 
de  laquelle  il  leur  faifoit  porter  du  fruit  en  plus 
grande  abondance  ,  &  meilleur  ;  &  les  rendoit  des 
arbres  parfaits  :  pourvu  que  ce  fut  lui  qui  les  taillât 
&  gouvernât  pendant  trois  ans.  Car  en  les  confiant 
aux  foins  d'un  autre  jardinier  qui  ne  connoîtroit  ni 
les  caufes  ni  les  fuites  de  leurs  maladies ,  on  les  eût 
expofés  à  une  rechute  qui  pouvoit  même  leur  caufer 
la  mort.  Il  y  avoit  dans  Paris  (diloit-il  )  un  jardin 
dont  les  arbres  avoient  été  fi  bien  guéris  par  les 
foins ,  qu'ils  avoient  pouffé  des  jets  de  neuf  pieds. 
Au  lieu  de  retrancher  cette  poufle  vigoureufe ,  pour 
contenir  le  fuc  nourricier  dans  le  corps  de  l'arbre 
afin  qu'il  fe  fortifiât ,  &  qu'en  même  tems  les  racines 
devinflènt  capables  de  fournir  à  de  longues  bran- 
ches :  un  autre  Jardinier  tailla  les  jets  fi  longs ,  que 
les  arbres  épuifés  ne  tardèrent  pas  à  périr. 

Voyez  le  Journal  (Economique ,  Septembre  175 1 , 
p.  56-59. 

[  Quoi  qu'il  en  foit ,  le  fieur  Vitry  avoit  réduit  en 
très-mauvais  état  les  arbres  de  fon  propre  jardin  , 
chez  M.  Dubuiflbn  :  plusieurs  moururent  fucceftive- 
jnent.  Et  il  a  été  traité  en  lmpofteur.1 

On  a  des  moyens  plus  certains  de  remédier  au 
préjudice  que  les  infeefes  nous  caufent ,  foit  qu'ils 
attaquent  les  arbres  ou  autres  plantes  fur  pied ,  foit 
qu'ils  en  dévorent  les  productions  que  nous  avons 
mifes  en  réferve.  Confulte^  les  renvois  indiqués  ci-> 
deflus  :  oc  encore  les  articles  Confervation  du  B  L  E  D  : 
Ananas:  Chou:  Concombre:  &c. 
MM.  Duhamel  &  Tillet  ont  publié  en  1763  VHif- 
toire  d  un  Infecte  qui  dévoroit  les  grains  de  VAngou- 
mois  ;  avec  le  moyen  de  le  détruire  :  Paris ,  chez  Guérin 
&  Delatour. 

INSECTES  qui  rongent  les  Livres  &  les  Iferbiers. 
Le  Journal  (Economique  a  publié  (  Août  1751)  une 
Lettre  où  ,  après  avoir  balancé  différens  moyens 
employés  à  les  détruire  où  à  en  prévenir  l'action , 
en  afiure  que  le  mieux  eft  de  mêler  foit  de  ïarca- 
Teme  11, 
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Mum  duplicanum  ,  foit  de  l'alun ,  foit  du  vitriol;  dans 
la  colle  qui  fert  à  relier  les  livres ,  ou  dans  celle  qui 
aflujettit  les  plantes  d'un  herbier. 

En  1763  &  64 ,  le  fieur  Samuel  Hoifch  s'annonça 
à  Paris  ,  comme  Penfionné  de  la  Cour  de  Vienne , 
&  fçachant  compofer  une  Liqueur  qui ,  jettée  fur 
un  réchaud  de  feu  dans  une  chambre ,  faifoit  abfolu- 
ment  périr  les  vers  qui  y  rongeoient  les  livres  ou 
papiers. 

INSECTES  dangereux  aux  animaux.  Confultez 
l'article  Infecte  avalé,  entre  les  maladies  du  Bœuf. 
Fourmi. 

Conferver  les  INSECTES  morts.  Confultez 
l'article  Verni.  Voye{  aufli  les  Avis  pour  le  tranf 
port  par  mer  f  des  Arbres  ,  &c.  publié  en  1751-3  par 
M.  Duhamel ,  nn.  3  1  o  &  fuivans. 

INSERER  E.  Foye{  Écussonner. 
Greffer. 

INSERTUM.  Voyei  Maçonne  RiEœ 

Liaifon. 

INSOLATION:  terme  de  Chyme.  C'eft  ex- 
pofer  au  loleil  une  matière  qu'on  veut  ou  mettre  en 
fermentation  ou  deflecher. 

INSOMNIE.  Veille  involontaire.  De  même 
que  tout  ce  qui  comprime  le  cerveau  &  qui  s'oppofe 
au  paflage  du  lue  nerveux  dans  les  nerfs ,  amené  le 
fommeil  ;  tout  ce  qui  produit  un  effet  contraire  , 
nous  tient  dans  un  état  oppolé  à  l'affoupiffement. 
Les  pallions ,  la  douleur ,  les  matières  acres  &  in- 
flammatoires ,  caufent  toujours  de  la  tenfion  &  de 
l'agitation  dans  les  fibres.  Ainfi  les  ablcès ,  les  fiè- 
vres putrides  &  bilieufes  ,  les  glaires  accumulées ,  la 
débauche ,  l'ufage  d'alimens  indigeftes  ou  de  liqueurs; 
fortes ,  l'amour ,  la  crainte ,  le  chagrin ,  la  joie  excef 
five  ,  la  colère ,  la  haine  ;  font  autant  de  caufes  d'in- 
fomnie. 

L'infomnie  qui  n'eft  pas  caufée  par  une  fièvre  ac- 
tuelle ,  &:  où  la  tête  n'eft  point  échauffée ,  indique 
fouvent  que  les  vifeeres  font  embarraffés  par  des 
matières  vifqueufes ,  des  glaires  limpides  :  il  peut  y 
avoir  aufli  des  matières  tartareufes  dans  les  reins. 
Les  douleurs  en  cette  partie  ,  l'inquiétude ,  les  va- 
peurs ,  la  conftipation ,  la  difficulté  d'uriner  ,  en  font 
alors  des  fignes  affurés. 

La  veille  peut  en  général  être  regardée  comme 
une  efpece  d'exercice  :  qui  néanmoins  occafionne 
dans  tout  le  genre  nerveux  un  érétifme  plus  confi- 
dérable ,  que  celui  que  produiroit  ce  qu'on  a  cou- 
tume d'appeller  exercice.  Dans  l'état  de  la  veille ,  les 
fens  tant  internes  qu'externes ,  font  facilement  affec- 
tés par  les  objets  ;  &  les  mouvemens  volontaires 
s'exécutent  avec  liberté.  Cet  état  requiert  une  fuf- 
fifante  quantité  d'efprits ,  &  certaine  tenfion  dans 
les  fibres  du  cerveau  :  la  quantité  d'efprits  &  la  ten- 
fion des  fibres  viennent-elles  à  diminuer  ;  les  mufefes 
s'affaiffent  peu-à-peu ,  les  organes  des  fens  languiffent 
infenfiblement ,  on  s'endort.  Un  fommeil  doux  ÔC 
paifible  ramené  tout  au  premier  état  ;  &  l'ame ,  pour 
ainfi  dire  réveillée  de  fon  afîbupiffement ,  agit ,  pen- 
fe  ,  &  fe  reffouvient ,  félon  fon  bon  plaifir. 

Si  les  veilles  font  trop  prolongées  ,  elles  ruinent 
la  fanté  :  les  efprits  deviennent  trop  fubtils ,  &  les 
fibres  du  cerveau  le  defféchent  exceffivement.  C'eft 
pourquoi  moins  on  dort ,  moins  on  veut  dormir* 
C'eft  aufli  par  cette  raifon  que  les  veilles  aiguifent 
nos  efprits  ,  les  rendent  moins  lourds ,  &  font  que 
nous  fommes  plus  propres  à  concevoir  les  chofes. 
Les  veilles  prolongées  occafionnent  les  mêmes  ac- 
cidens  qu'un  exercice  forcé  :  toutes  les  fibres  fons 
tendues.au-delà  de  leur  ton  ;  le  fang  s'alkalilè  :  état 
voifin  de  la  fièvre  &  de  l'inflammation. 

L'inlbmnie  ne  dure  donc  pas  longtems ,  pour  l'or- 
dinaire ,  fans  épuifer  le  principe  de  la  vie.  Elle  conduis 
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k  une  mort  prochaine ,  quand  le  délire  ou  les  con- 
vulfions  aggravent  fes  fymptômes.  La  toux  eft  en- 
core un  mauvais  préfage ,  à  la  fuite  de  l'infomnie. 
Et  quand  elle  eft  occafionnée  par  des  glaires ,  les  per- 
sonnes avancées  en  âge  ne  tardent  pas  à  fuccomber. 

Remèdes. 

L'infomnie  doit  être  diverfement  traitée ,  félon 
la  caufe  qui  la  produit. 

Quand  cette  caufe  eft  un  état  de  féchereffe  ,  il 
faut  des  remèdes  hume&ans  &  rafraîchiffans ,  néan- 
moins incapables  d'épaiffir  beaucoup  les  liqueurs. 
On  doit  pareillement  employer  avec  prudence  les 
anodyns ,  les  remèdes  foporatifs ,  en  combinant  avec 
la  caufe  &  avec  l'état  actuel  du  malade ,  l'effet  de  ces 
remèdes  tel  que  nous  l'avons  indiqué  dans  leurs  ar- 
ticles refpe&ifs. 

D'après  ces  obfervations  générales  on  choifira , 
entre  les  remèdes  fuivans ,  ceux  que  l'on  croira  con- 
venables. 

I.  La  faignée  doit  être  pratiquée  d'abord  :  mais 
elle  ne  doit  pas  être  copieufe  ;  à  moins  qu'il  n'y  ait 
des  fignes  de  plénitude. 

II.  Le  bain  d'eau  tiède  fera  auffi  très-utile  ;  ou ,  à 
fa  place ,  vous  ferez  une  décoction  de  feuilles  de  vi- 
gne ,  laitue ,  morelle ,  &  nénuphar ,  dans  de  l'eau  , 
pour  y  tremper  les  jambes  foir  &  matin. 

III.  Vous  donnerez  chaque  foir  un  verre  de  dé- 
coction de  feuilles  de  laitue ,  femences  de  pavot  blanc , 
&  fleurs  de  nénuphar  ;  y  ajoutant  une  once  de  firop 
de  pavot  blanc. 

I  V.  Vous  mêlerez  de  l'huile  rofat  avec  de  l'eau- 
rofe ,  pour  appliquer  fur  le  front  :  ou  vous  pilerez 
de  la  morelle  ,  de  la  laitue ,  &  des  fleurs  de  nénu- 
phar ;  pour  appliquer  de  même. 

V.  Vous  pouvez  auffi  faire  un  liniment  fur  les  tem- 
pes avec  quatre  grains  de  laudanum ,  que  vous  mê- 
lerez avec  un  peu  d'huile  violât. 

V I.  Si  ces  remèdes  n'excitent  pas  le  fommeil , 
vous  donnerez  intérieurement  trois  ou  quatre  grains 
de  laudanum  ,  avec  un  peu  de  conferve  de  violette , 
à  l'heure  du  fommeil. 

VII.  On  peut  prendre  des  tifanes  légèrement  pur- 
gatives ;  compofées  avec  le  fenné ,  les  tamarins ,  ou 
la  caffe ,  ou  le  firop  de  fleurs  de  pêcher ,  ou  le  firop 
univerfel. 

VIII.  Il  eft  bon  de  fe  fervir  des  émulfions  de  fe- 
mences froides  ;  ou  de  lait  d'amandes. 

IX.  Prenez  des  femences  de  jufquiame ,  de  laitue 
&  de  pavot ,  autant  des  unes  que  des  autres.  Pilez- 
les  bien  enfemble  avec  un  peu  de  jus  de  laitue  :  &c 
faites-en  des  pilules.  La  prife  fera  d'une  dragme  , 
en  fe  couchant. 

X.  L'on  fera  avaler  un  verre  de  vin ,  dans  lequel 
on  aura  mis  infufer  de  la  moufle  d'arbre.  On  en 
ufera ,  pendant  deux  jours ,  fur  le  foir. 

XI.  On  frottera  les  tempes  avec  un  peu  d'eau- 
de-vie. 

XII.  Si  l'on  ne  réforme  pas  abfolument  la  dé- 
bauche ,  &  Fufage  des  bqueurs  fortes  ou  d'alimens 
nuifibles  ,  envain  employeroit  -  on  aucun  remède. 
Tout  ce  que  l'on  feroit  alors  pourroit  même  difpofer 
à  une  mort  plus  prochaine. 

XIII.  Quand  l'infomnie  eft  l'effet  de  quelque 
paflion ,  la  plupart  des  remèdes  font  inutiles  ;  tant 
que  la  paflion  fubfifte. 

XIV.  Foyt{  Phrenesie.  Vapeur.  In- 
flammation. Fièvre.  Douleur. 
Sommeil.  Narcotique.  Anodyn. 
Les  articles  des  diverfes  caufes  qui  peuvent  contri- 
buer à  l'infomnie. 

X  V.  Un  vomitif  fuifit  fouvent  pour  remédier  à 
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celle  qui  eft  occafionnée  par  le  vice  de  l'eftomac. 

XVI.  Un  épuifement  affez  ordinaire  aux  nou- 
veaux mariés  ,  qui  les  jette  dans  un  état  dangereux 
d'infomnie  ;  exige  qu'ils  fe  donnent  le  tems  de  répa- 
rer leurs  forces.  Des  alimens  propres  à  humeder  y 
contribueront  beaucoup. 

INSTRUMENS d'Agriculture.  Ils  doivent  être 
folides  ;  pour  ne  point  courir  rifque  d'être  brifés  ou 
dérangés  par  des  mains  groflîeres  &  peu  adroites. 
Il  eft  aufli  abfolument  néceffaire  qu'ils  puiflent  être 
conftruits  par  des  ouvriers  médiocrement  habiles  , 
&  réparés  au  moins  en  partie  par  celui  qui  s'en  fert. 
En  un  mot ,  en  fait  d'agriculture ,  il  faut  des  chofes 
Amples ,  &  d'un  ufage  commode  &  facile. 

Foye{  Charrue.  Bêche.  Râteau. 
Herse.  Cultivateur.  Semoir. 
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INTENDANT  d'une  grande  mai/on.  C'eft  le 
premier  Officier ,  qui  a  le  foin  &  la  conduite  des  re- 
venus &  des  affaires  de  cette  maifon. 

I.  Il  faut  qu'il  fçache  &  entende  parfaitement  les 
affaires  :  6c  outre  cela ,  qu'il  foit  honnête  homme  , 
plein  de  probité  &  de  confcience ,  intelligent ,  vi- 
gilant &  a£tif.  Car  de  fon  efprit ,  &  de  fa  bonne 
conduite  ,  dépendent  fouvent  la  perte  ou  le  réta- 
bliflèment  d'une  maifon.  Sa  fonction  concerne  géné- 
ralement tous  les  biens  ,  revenus  &  affaires  d'un 
grand  Seigneur  ;  defquelles  il  doit  fçavoir  de  point 
en  point ,  l'état ,  la  force  &  le  produit  :  afin  que 
fur  cela  il  gouverne  la  dépenfe  ,  &  donne  ordre 
aux  dettes  les  plus  preffées  ;  dont  il  doit  furtout 
prendre  une  exacte  connoiffance ,  afin  d'éviter  l'em- 
barras &  les  chicanes  qui  pourroient  arriver  à  c«" 
fujet. 

IL  Comme  la  plupart  des  plus  grands  biens  des 
perfonnes  de  qualité  font  à  la  campagne ,  &  qu'elles 
ont  des  Fermiers  ou  Receveurs  en  chacune  de  leurs 
terres  :  l'Intendant  doit  en  avoir  foin  ;  &  choifir ,  an 
renouvellement  des  baux ,  les  meilleurs  &  les  plus 
folvables  ;  prendre  garde  que  pendant  le  tems  de 
leurs  fermages  ils  ne  diffipent  point  les  revenus ,  qu'ils 
ne  coupent  aucuns  autres  bois  ni  arbres  que  ceux  qui 
font  portés  par  leurs  baux.  Il  doit  auffi  avoir  foin  des 
étangs  ,  bois ,  prairies ,  métairies ,  maifons  de  ville  : 
&  particulièrement  des  droits  Seigneuriaux  ;  pour 
qu'ils  ne  fe  perdent  ni  fe  prefcrivent ,  faute  de  les 
percevoir  en  tems  &  lieu ,  ou  d'avoir  fait  pour  cela 
les  diligences  néceffaires. 

III.  Il  faut  qu'il  tienne  un  mémoire  de  l'argent 
qu'il  donne  au  Maître  d'Hôtel  pour  les  dépenfes  or- 
dinaires de  la  maifon  ;  voir  s'il  eft  employé  utile- 
ment ;  .&  s'en  faire  rendre  compte  tous  les  huit  jours, 
afin  que  rien  n'échape  à  fa  connoiffance  :  exiger  tous 
les  mois  un  état  régulier  &  général  de  la  dépenfe  qui 
fe  fait  ou  qui  fe  peut  faire ,  afin  qu'il  le  montre  au 
Seigneur  ;  pour  qu'il  proportionne  toutes  chofes  fui- 
vant  fes  revenus  ,  &  ne  s'engage  point  mal  à  propos 
en  dépenfes  fuperflues  &  hors  de  fes  forces. 

Il  faut ,  même  pour  plus  grande  régularité ,  qu'un 
Intendant  donne  au  Maître  -  d'Hôtel  un  état  de  la- 
manie  re  dont  il  convient  que  la  maifon  du  Seigneur 
foit  gouvernée. 

Enfin  il  doit  prendre  connoiffance  de  tous  les  mar- 
chés que  le  Maître-d'Hôtel  fait  avec  les  Marchands  ; 
comme  avec  le  Boucher ,  le  Rotiffeur ,  le  Boulanger, 
le  Chaircuitier ,  l'Épicier ,  le  Chandelier ,  les  Mar- 
chands de  vin ,  de  bois  ,  de  charbon ,  de  foin ,  de 
paille ,  &  d'aveine  :  afin  qu'il  n'ignore  de  rien  ,  &C 
donne  par  tout  les  ordres  néceffaires  :  ce  qui  étant 
bien  exécuté  ,  chacun  eft  content  ;  &  perfonne  ne 
fe  plaint. 
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I  V.  Il  doit  tenir  regiftre  par  devers  lui  de  tout 
l'argent  qu'il  reçoit  ;  ainfi  que  de  la  diftribution  qu'il 
en  fait ,  tant  au  Seigneur ,  qu'aux  Officiers  &  domefti- 
ques  de  la  maifon  ;  comme  auffi  aux  marchands  ;  & 
pour  les  payemens  des  penfions  ,  &  réparations  des 
biens  &  maifons  tant  de  la  ville  que  de  la  campagne: 
dont  il  tirera  bonnes  quittances  des  uns  &  des  autres , 
pour  juftifier  valablement  fes  emplois ,  lorsqu'il  fera 
obligé  d'en  rendre  compte. 

V.  Il  eft  de  fon  devoir  d'éviter  la  confiifion  dans 
les  affaires ,  autant  qu'il  lui  eft  poffible  ;  &  de  ne  point 
laiffer  tomber  le  Seigneur  dans  des  frais  &  dépens 
inutiles  :  &  lorfqu'il  fe  préfente  quelque  affaire  nou- 
velle &  difficile ,  il  doit ,  avant  de  s'engager  dans 
des  procédures  ,  prendre  bon  confeil  &  le  bien 
exécuter. 

V I.  Comme  un  Intendant  eft  fujet  à  faire  les  fonc- 
tions de  Secrétaire  :  il  faut  qu'il  foit  difcret  &  pru- 
dent ;  attendu  la  difpofition  du  fecret  dont  le  Seigneur 
lui  fait  confidence. 

VII.  Il  doit  fçavoir  affez  bien  écrire  ,  orthogra- 
pher ,  chiffrer ,  lire  toutes  fortes  de  lettres  &  carac- 
tères dont  on  fe  fert  dans  les  lettres  pour  tenir  les 
négociations  des  affaires  de  conféquence  fecrettes  , 
&  hors  de  la  connoiffance  du  vulgaire.  Il  eft  encore 
de  fon  miniftere  de  fçavoir  bien  faire  &  dreffer  tou- 
tes fortes  de  comptes ,  iuivant  les  chofes  qui  lui  font 
commifes  ;  ainfi  que  de  donner  le  bon  tour  à  une 
lettre  fur  peu  de  mots*  qu'on  lui  aura  dit ,  ou  pour 
faire  réponfe  à  quelque  autre  :  en  quoi  il  doit  être 
jufte  &  fincere  ;  fans  y  rien  ajouter  ni  diminuer  qui 
puiffe  altérer  le  fens  ,  ni  paroître  changer  en  rien  la 
volonté  du  Seigneur.  Enfin  il  faut  qu'il  fbit  vigilant , 
prompt  &  aftif  à  faire  les  expéditions  qui  lui  font 
ordonnées  ;  afin  que  perfonne  ne  languiffe  ,  &  que 
le  Seigneur  foit  toujours  content  de  fès  foins  &  de 
fon  application. 

C'eft  ainfi  que  des  Intendans ,  par  leur  foin  &  leur 
capacité ,  foutiennent  &  remettent  fur  pied  des  mai- 
fons prefque  ruinées  :  au  lieu  que  d'autres ,  par  leur 
faute  &  leur  négligence  ,  font  caule  de  la  ruine  to- 
tale des  plus  illuftres  maifons. 

INTESTINS.  Voyei  Entrailles. 

INTONACATURE.  Confultei  ce  mot  dans 
l'article  É  L  E  C  T  R  i  c  i  T  É. 

INTRADOS.  Voyei  l'article  REINS  de 
Voûte. 

I  N  T  R  O  D  U  I  R  E.  On  dit ,  en  Fauconnerie  , 
Introduire  un  oifeau  au  vol.  C'eft  commencer  à  le 
faire  voler. 

I   N    U 

I  N  U  L  A.  Foyt[  A  u  n  É  E. 

I    N    V 
INVOLUCRUM.  Voyei  Calice. 

J    O    I 

J  O I  N  T  E  D  -  Poded  Colutea.  Voyez  C  O  R  O- 

N  \  L  L  A. 

JOINTS:  terme  a" Architecture.  Ce  font  les  fépa- 
rations  d'entre  les  pierres  :  qu'on  remplit  de  mortier, 
de  plâtre ,  ou  de  ciment  ;  ou  qu'on  laiffe  à  fec.  Il  y 
en  a  de  plufieurs  fortes.  On  nomme  Joints  de  Lit , 
ceux  qui  font  de  niveau  ou  fuivant  une  pente  donnée; 
qui  font  dans  la  ligne  horizontale  ,  ou  un  peu  décli- 
nante en  bas  d'un  côté.  Des  Joints  Montans ,  font  ceux 
qui  font  à  plomb ,  &  dans  une  ligne  perpendiculaire. 
Les  Joints  Quarrés ,  font  d'équerre  en  leurs  retours  ; 
c'eft-à-dire  que  le  joint  de  lit  &  le  joint  montant 
font  un  angle  équarri  &  droit.  Joints  de  DoutlU  ; 
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ce  font  les  joints  qui  font  fur  la  longueur  du  dedans 
d'une  voûte ,  ou  fur  l'épaiflèur  d'un  arc.  Le  Joint  dt 
Recouvrement ,  eft  celui  qui  fe  fait  par  le  recouvre- 
ment d'une  marche  fur  une  autre  ;  ce  qui  arrive  lorf- 
que  la  marche  fupérieure  couvre  une  partie  de  la 
marche  inférieure  ,  fur  laquelle  elle  pofe  &  s'ap- 
puie. Joint  Recouvert  ;  c'eft  le  recouvrement  qui  fe 
fait  de  deux  dales  de  pierre  par  le  moyen  d'une  ef- 
pece  d'ourlet ,  qui  en  cache  le  joint.  Joint  Feuillet 
recouvrement  de  deux  pierres  l'une  fur  l'autre, 
par  une  entaille  de  leur  demi-épaiffeur.  Joint  Gras  : 
c'eft  celui  qui  eft  plus  ouvert  que  l'angle  droit. 
Le  Joint  Maigre  eft  le  contraire.  Les  Joints  font  en- 
core ou  Serrés  ,  c'eft-à-dire  ,  fort  étroits  :  ou  Ou* 
verts  ,  foit  parce  qu'ils  fe  font  écartés  par  mal  façon  , 
ou  parce  que  le  bâtiment  s'eft  affaiffé  plus  d'un  côte 
que  d'autre. 

Du  mot  Joints  ,  vient  le  verbe  J  otn  t  o  y  e  r  : 
qui  fe  dit  lorfque ,  après  qu'un  bâtiment  a  pris  fa 
charge  ,  on  remplit  les  ouvertures  des  joints  des 
pierres  avec  \m  mortier  approchant  de  la  même  cou« 
leur  :  tk  quand  un  bâtiment  eft  vieux  ou  conftruit 
dans  l'eau ,  on  en  Rejointoye  ou  remplit  les  joints 
avec  un  mortier  de  chaux  &  de  ciment. 

J  o  t  N  t  ,  fe  dit  auffi  des  divers  affemblages  des 
pièces  de  menuiferie  &  de  charpenterie  :  comme  Joints 
Quarrés  ;  à  Onglet  ;  £ Abouemens  ;  à  queue  d'A« 
ronde. 

JOINTURE.  Voyei  Article. 

J    O    M 

JO MARIN.  Voye{  Jonc-Marin. 
JOMBARDE.  Foyei  Joubarbe. 

J    O    N 

JONC  :  en  Latin  Juncus  :  &  Rush ,  en  Angîois* 

Les  plantes  de  ce  genre  ont  un  calyce  formé  de 
fix  pièces  ,  dont  les  trois  intérieures  peuvent  être 
regardées  comme  des  pétales  :  toutes  les  fix  accom- 
pagnent néanmoins  le  fruit  juiqu'à  la  maturité.  Dans 
l'intérieur  ,  lont  fix  étamines  ;  chacune  lurmontée 
d'un  fommet  qui  fait  corps  avec  le  filet.  L'embryon  , 
ou  ovaire,  entouré  du  calyce  &  des  étamines ,  porte 
un  ftyle  ;  terminé  par  trois  ftigmates  coniques.  Le 
Fruit  eft  une  caplule  triangulaire ,  à  trois  battans  ou 
valvules  qui  s'ouvrent  de  haut  en  bas ,  &  dont  le  mi- 
lieu eft  occupé  par  une  cloifon  ;  qui  fe  réunifient  au 
centre  du  fruit  pour  former  enlemble  trois  loges  , 
fans  aucun  axe  diftingué  d'elles.  Chaque  loge  contient 
plufieurs  graines  ovales. 

Les  Joncs  ont  une  maîtreffe  racine ,  traçante  & 
garnie  de  fibres. 

Leurs  feuilles  font  fimples  ,  alternes ,  étroites  ;  & 
leur  origine  forme  une  gaine  fendue. 

Ils  portent  une  tige  droite,  menue,  accompa- 
gnée de  quelques  feuilles. 

Ejpeces. 

1.  Juncus  anguflifolius ,  villofus ,  fioribus  albis  pa- 
niculatis  Inft.  R.  Herb.  Ses  panicules  font  d'un  blanc 
argentin. 

2.  Juncus  nemorofus   latifolius  ,   major  Inft.   R.   v 
Herb.  Celui-ci,  qui  vient  dans  les  bois,  a  la  tige 
bordée  de  poils  dans  toute  fa  longueur. 

3.  Juncus  villofus  ,  capitulis  Pjyllii  Inft-  R.  Herb. 
Il  a  la  feuille  un  peu  velue.  Ses  fleurs  font  ramaffées 
en  tête. 

4.  Juncus  foliis  articulojîs ,  floribus  umbellatis  Inft. 
R.  Herb.  En  preffant  l'es  feuilles  entre  les  doigts, on 
y  lent  des  nœuds  par  intervalles. 

5.  Juncus  lavis ,  paniculd  J'parsâ ,  major  C.  B.  Il 
forme  des  panicules  fort  larges. 
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6.  La  plupart  de  nos  terres  un  peu  marécageufes 
font  infectées  de  l'efpece  nommée  par  M.  Tourne- 
fort  Juncus  palujlris  humilior  ereclus  :  ou  de  fa  variété, 
<}ui  rampe  fur  terre. 

Ufages. 

On  cultive  le  n.  5  dans  les  jardins  ;  pour  s'en  fer- 
vir  à  lier  &  paliffer.  On  en  fait  auffi  des  cordages  & 
des  nattes. 

Il  fuffit  de  le  mettre  dans  une  terre  un  peu  légère , 
&  d'avoir  foin  que  fes  racines  ne  fe  trouvent  jamais 
à  fec. 

Grand  J  o  N  C  des  Marais  ;  nommé  par  M.  Tour- 
nefort,  Scirpus  palujlris  altijjimus.  Cette  plante  a  des 
tiges  droites ,  unies ,  liffes ,  fans  aucuns  nœuds.  Leur 
fbmmet  eft  garni  d'une  panicule  ou  efpece  de  pana- 
che. Dans  l'in^prieur  des  tiges ,  eft  une  fubftance  blan- 
che ,  fibreufe ,  moëlleufe ,  lpongieufe,  revêtue  d'une 
écorce  mince  &  verte.  Les  plus  hautes  tiges  font  de 
fix  à  fept  pieds.  Vers  le  bas  ,  à  l'endroit  où  elles 
font  plus  groffes ,  elles  font  épaiffes  d'environ  un 
pouce  ;  &  quelquefois  plus.  Du  refte  ,  elles  font 
coniques;  diminuant  de  groffeur  infenfiblement  pour 
fe  terminer  en  pointe.  Le  panache  qu'elles  portent 
n'eft  pas  confidérable  :  il  eft  compofé  de  quelques  pé- 
duncules  courts ,  épars ,  fimples  ou  rameux ,  auxquels 
font  attachés  de  petits  épis  écailleux  ou  paquets  de 
fleurs ,  arrondis  en  forme  d'œuf ,  &  de  couleur  brune 
foncée  ou  rouffâtre.  Ces  péduncules  ne  font  point ,  à 
leur  naiffance  ,  entourés  de  feuilles.  La  partie  infé- 
rieure des  tiges  eft  blanche ,  tendre  ,  fucculente  , 
douce  au  goût ,  &  d'une  faveur  approchante  de  celle 
de  la  châtaigne  :  les  enfans  la  mangent  avec  plaifir. 
Les  racines  de  ce  jonc ,  plus  ou  moins  profondément 
cachées  fous  l'eau ,  rampent  &  s'étendent  fort  loin 
fur  le  fond  des  lacs  &  des  rivières  ;  d'où  elles  pouf- 
ient  un  grand  nombre  de  tiges ,  enforte  que  par  rap- 
port à  leur  multitude  on  peut  très-bien  en  comparer 
le  coup  d'œil  à  une  forêt  de  mâts ,  ou  de  plantes  fans 
branches  &  fans  feuilles  :  comparaifon  dont  Caffio- 
dore  s'eft  fervi  pour  exprimer  celui  qu'offrent  les 
tiges  du  Papyrus  ;  avec  qui  cette  plante  a  beaucoup 
de  rapport.  Confulte^  l'article  Papier. 

Cette  plante  aquatique  vienr  principalement  dans 
les  lacs  ,  les  étangs ,  les  lieux  marécageux ,  &  fur  le 
bord  des  rivières.  Pour  que  les  tiges  parviennent  à 
l'état  de  vigueur  décrit  ci-deffus ,  il  faut  que  la  plante 
naiffe  au  milieu  des  eaux  ;  &  qu'elle  en  foit  conti- 
nuellement baignée ,  fans  cependant  en  être  furchar- 
gée  :  car ,  dans  ce  dernier  cas ,  au  lieu  de  tiges ,  elle 
ne  pouffe  que  des  feuilles  très-longues  &  fort  étroi- 
tes. M.  Tournefort  n'avoit  pas  apperçu  ce  change- 
ment fingulier  ;  puifqu'il  indique  cette  variété  comme 
une  plante  particulière  fous  le  genre  des  Algues  ,  & 
à  laquelle  il  donne  le  nom  d 'Alga JluviatiUs  graminea 
longijjimo  folio  :  Voyez  Algue,b.  1 .  Si  au  con- 
traire ce  Jonc  vient  hors  de  l'eau  dans  des  terreins 
fimplement  humides ,  fes  tiges  ne  font  jamais  auffi 
élevées  ni  aufli  groffes  ;  &  les  feuilles ,  qui  par  leur 
pédicule  en  forme  de  gaine  couvrent  la  baie  de  ces 
mêmes  tiges  ,  font  très-courtes  &  fort  peu  apparen- 
tes :  on  peut  les  comparer  à  un  petit  bec  qui  ter- 
mineroit  d'un  -feul  côté  le  bout  fupérieur  d'un  tuyau 
membraneux. 

Ufages. 

C'eft  de  ce  jonc  que  font  faites  les  nuances  ver- 
tes des  chaifes  de  paille  que  l'on  nomme  Satinées. 
Pline  (L.  XVI.  C.  XXXVII.)  nous  apprend  que 
cette  plante  fervoit  à  fabriquer  des  bonnets  ou  ef- 
peces  de  chapeaux ,  des  nattes ,  des  couvertures  pour 
les  maifons ,  des  voiles  pour  les  vaiffeaux  :  &C  qu'a- 
près  avoir  détaché  Se  enlevé  l'écorce  de  la  tige  pour 
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ces  ufages ,  on  employoit  la  partie  intérieure ,  moël- 
leufe &  fpongieule ,  comme  une  mèche  propre  pour 
les  flambeaux  qu'on  portoit  aux  funérailles.  L'Inter- 
prète de  Théocrite  a  fait  obferver  qu'on  tenoit  de 
femblables  flambeaux  autour  du  cadavre  ,  tant  qu'il 
reftoit  expofé  :  &  Antipater  nous  apprend  que  cette 
mèche  étoit  enduite  de  cire  :  il  dit  qu'on  faifoit  de 
même  de  la  moelle  du  Papyrus. 

Daléchamp  ,  dans  fon  Hiftoire  des  plantes  ,  indi- 
que deux  efpeces  de  Jonc  dont  l'on  tiroit  une  moelle 
d'une  fubftance  fpongieufe ,  affez  compacte  ,  très- 
flexible  ,  un  peu  fëche  ,  &  de  couleur  blanche  ;  la- 
quelle étoit  employée  à  des  mèches  pour  les  lampes. 
Depuis  quelques  années  on  a  vu  renaître  à  Paris 
cette  forte  de  mèche  ;  que  l'on  annonçoit  fous  le 
nom  de  Mèches  Eternelles. 

Lorfqu'on  veut  tirer  la  moelle  des  tiges  du  Jonc 
on  paffe  deux  épingles  à  travers  le  bout  inférieur 
d'une  tige ,  enforte  qu'elles  fè  croifent  :  on  les  tient 
enfuite  affujetties  dans  cette  pofition  :  puis  pre- 
nant le  petit  bout  qui  fe  trouve  au-deffus  des  épin- 
gles ,  on  le  tire  en  agiffant  comme  fi  l'on  vouloit  fé- 
parer  la  tige  en  quatre  parties  égales  ;  mais  à  mefure 
qu'elle  fe  divife  ,  l'écorce  abandonne  la  moelle  ;  qui 
refte  entière  à  la  fin  de  l'opération ,  pendant  que  l'é- 
corce eft  en  quatre  lanières. 

Saumaife  (  Plin.  Exercit.  in  Solin.  parte  ait. 
p.  1001)  croit  que  l'intérieur  du  Jonc  peut  fournir 
un  beau  papier.  Cela  pourroit  être  vrai  en  quelque 
manière.  Car  ayant  féparé  la  tige  en  différentes  la- 
mes par  le  moyen  d'une  aiguille ,  on  a  eu  des  lames 
très-blanches  &  même  plus  fines  que  celles  qu'on  fé- 
paroit  anciennement  de  la  tige  du  Papyrus  d'Egypte  : 
&  étant  defféchées  ,  elles  étoient  également  flexi- 
bles. En  écrivant  fur  l'une  des  faces  ,  on  ne  s'eft  pas 
apperçu  que  l'encre  paffât  à  travers  ,  ni  qu'elle  s'é- 
tendît ou  fît  des  bavures. 

Auffi  Hermolaùs  remarque-t-il  que  plufieurs  Au- 
teurs ont  confondu  le  Scirpus  avec  la  plante  que  les 
Grecs  ont  appellée  Byblos  ou  Papyrus  :  confufion 
de  nom ,  qui  paroît  avoir  eu  lieu  chez  les  Romains 
&  chez  les  Grecs.  Voyez  les  pages  38 ,  39 ,  &  41 
de  la  Differtation  de  M.  Le  Comte  de  Caylus  fur  le 
P  A  P  Y  R  u  s  :  où  font  grand  nombre  de  recherches 
communiquées  par  M.  B.  De  Juffieu  ;  &  qui  nous 
a  fervi  à  la  compofition  de  cet  article. 

JONC-Marin:  Jonc-Épineux; 
Jomarin  (  &  par  corruption ,  Romarin  ,  dans 
quelques  Provinces)  ;  Genêt  Blanc;  Genêt  Epineux; 
Sainfoin  d'Hiver  ;  Jan  ;  Agion  ;  Ajonc  ;  Lande  ;  Brufc  , 
ou  Brufque  ;  &  improprement  appelle  encore  par 
quelques  auteurs  Sainfoin  d'EJpagne.  Plante  nommée 
en  Latin  Genifta-Spartium  ;  Scorpius  ;  Nepa  ;  Genif- 
tellce  fpinofce  affinis  ;  &  Ulex  :  en  Anglois  Fur^e  ; 
Whins  ;  &  Gorfe. 

On  doit  faire  du  Genêt  Epineux ,  un  genre  féparé 
de  celui  du  Genêt  proprement  dit  ;  non  feulement  à 
caufe  de  la  multitude  de  fes  épines ,  mais  auffi  par 
rapport  aux  organes  de  fa  reproduction.  Ayant  éta« 
bli  ailleurs  le  caraftere  du  Genêt ,  nous  nous  borne- 
rons à  défigner  en  quoi  le  Jonc  -  Marin  en  diffère. 
1  °.  Son  Calyce  paroît  être  de  deux  pièces.  z°.  Le  Pa- 
villon ou  Etendart  eft  oval ,  couché  fur  les  ailes  qu'il 
enveloppe,  &  plié  en  forme  de  gouttière.  30.  Les 
Ailes  font  ovales  &  terminées  en  pointe.  40.  Les  au- 
tres parties  de  la  fleur  font  moins  recourbées  que 
dans  le  Genêt.  50.  La  Silique  eft  courte  ,  très-ren- 
flée ;  ne  contient  qu'un  très-petit  nombre  de  femen- 
ces  ;  &  eft  entièrement  recouverte  par  le  calyce,  qui 
eft  affez  grand  ,  &  qui  fubfifte  jufqu'à  ce  que  les  fe- 
menecs  ioient  parfaitement  mûres.  Ces  femences 
font  menues ,  noires ,  luifantes ,  prefque  fphériques. 
Koye{  Genêt. 


J    O     N 

Les  fleurs  viennent  par  deux  ou  trois  dans  l'aif- 
felle  des  feuilles. 

Efpeces. 

1 .  Genijla-fpartium  ma/us ,  brevioribus  &  longlori- 
lus  aculas  Inft.  R.  Herb.  Ceft  l'efpece  la  plus  com- 
mune en  France  ;  &  à  laquelle  conviennent  plus 
exactement  les  noms  &  caractères  ci-defius. 

La  grandeur  de  cette  plante  varie  beaucoup  ,  par 
rapport  à  fon  âge ,  aux  faifons  de  l'année ,  ôc  aux 
pays  où  elle  croît.  Il  eft  fort  commun  d'en  voir  des 
pieds  très-hauts ,  mêlés  avec  d'autres  plus  bas  ,  ou 
qui  même  font  tapis  contre  terre.  Les  uns  &  les  au- 
tres font  garnis  d'épines  plus  courtes  ou  plus  lon- 
gues. 

Ce  font  des  arbriffeaux  ,  dont  les  tiges  font  li- 
gneufes ,  cannelées ,  plus  ou  moins  groflês ,  revêtues 
d'une  écorce  grifâtre ,  &  forment  un  buiflon  confidé- 
rable.  Plus  les  plantes  font  baflès ,  plus  les  tiges  font 
couvertes  d'une  efpece  de  duvet  blanc  affez  long  ; 
qui  difparoît  prefque  dans  les  pieds  qui  s'élèvent 
beaucoup.  Chaque  tige  eft  garnie  de  petites  feuilles 
ovales ,  qui  n'ont  qu'environ  une  ligne  de  largeur , 
terminées  en  pointe  ,  velues  ;  des  aiflelles  def- 
quelles  fortent  autant  d'épines  vertes ,  rouffes  à  leur 
extrémité ,  triangulaires ,  creufées  en  gouttière  :  d'où 
il  part  d'autres  feuilles  plus  petites  ,  encore  garnies 
de  plus  petites  épines; le  tout  terminé  par  une  épine 
plus  longue  que  les  autres.  Ces  feuilles  &c  épines  font 
attachées  alternativement  fur  les  branches. 

Le  haut  de  la  plante  eft  très-velu.  Au  Commet  de 
chaque  tige ,  &  de  plufieurs  branches ,  naiffent  des 
fleurs  légumineufes ,  d'un  jaune  très-vif.  Lecalyce  & 
l'étendart  font  fort  velus.  La  nacelle  l'eft  aufli  à  fa 
partie  inférieure.  Dans  les  plus  grands ,  toutes  les 
parties  de  la  fleur  font  garnies  de  longs  poils  :  & 
on  obferve  dans  ceux  qui  font  bas  ,  que  ces  poils 
font  moins  longs  fur  ces  parties  que  fur  les  tiges  & 
les  branches.  Ces  plantes  baffes  font  conftamment 
en  fleur  dans  l'automne ,  lorfque  les  filiques  des  au- 
tres font  déjà  féches. 

Au  refte ,  il  y  a  des  efpeces  (  ou  variétés)  qui  font 
abfolument  lans  poils.  D'autres  ont  aufli  la  fleur  ou 
purpurine ,  ou  mêlée  de  jaune  &  de  blanc. 

On  trouve  prefque  généralement  dans  les  terres 
maigres  &  ftériles ,  l'elpece  que  nous  venons  de  dé- 
crire. Dans  les  pays  de  bocages ,  elle  fe  feme  d'elle- 
même  ,  &  remplit  toutes  les  landes. 

2.  Gtnifla-fpartlum  minus  ,  fax utile  ,  aculeis  horri- 
dum  Inft.  R.  Herb.  Cette  efpece  forme  un  buiflon 
bas ,  qui  ne  vient  que  fur  des  coteaux.  A  peine  y 
diftingue-t-on  quelques  feuilles  ;  tant  elle  eft  cou- 
verte d'épines. 

Ufages. 

Dans  les  Provinces  où  le  bois  eft  rare ,  on  feme 
du  Jonc-marin  dans  les  meilleures  terres  :  &  l'on  en 
fait  des  fagots ,  qui  fervent  à  chauffer  le  four  , 
cuire  de  la  chaux  &  des  briques  ,  &  à  quantité  d'u- 
fàges  domeftiques.  Il  fait  un  feu  clair  &  vif,  auflitôt 
qu'il  eft  coupé.  En  Provence  on  emploie  fes  fagots 
à  caréner  les  bâtimens  de  mer. 

Ses  cendres  fertilifent  les  terres  fur  lefquelles  on  en 
brûle  le  bois.  Voyt^  Bruyère,  p.  408. 

Le  mois  de  Juillet  eft  le  meilleur  tems  pour  en 
couper  fa  provifion  de  chauffage  pour  l'hiver. 

Les  épines  de  cet  arbriffeau  étant  très-fortes ,  on 
le  feme  fur  les  berges  des  foffés  pour  tenir^lieu  de 
haie. 

On  le  feme  ou  plante  aufli  fur  des  coteaux  ou  des 
plaines  fabloneufes,  afin  d'empêcher  que  le  vent 
n'en  porte  le  fable  fur  les  grains ,  fruits,  ou  bâtimens 
Voifins. 
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On  en  met  dans  quelques  endroits  des  faifande- 
ries  qui  font  bien  entourées  de  nujrs  ou  de  hautes 
paliflàdes.  Ceft  un  des  meilleurs  abris  pour  la  retraite 
de  ces  oifeaux.  On  l'y  feme  ou  plante ,  en  Juillet. 

Il  eft  bon  d'en  garnir  des  coteaux  &  autres  mau- 
vaifes  terres  ,  pour  en  faire  des  remifes  à  gibier  :  ÔC 
avoir  l'attention  de  le  couper  de  tems  à  autre  ;  fans 
quoi  il  devient  un  repaire  de  bêtes  carnacieres. 

Comme  cet  arbriffeau  forme  des  bluffons  tou- 
jours  verds ,  on  peut  en  mettre  pour  l'hiver  dans 
des  bofquets.  Ces  buiflbns  font  agréables  dans  les 
mois  de  Mai  &  de  Juin  ,  oîi  ils  font  garnis  de  fleurs  : 
ainfi  on  peut  les  employer  de  même  à  décorer  les 
bofquets  du  printems.  Ils  feront  aufli  très-bien  placés 
dans  les  bofquets  d'automne  ;  attendu  que  fouvent  ils 
fleuriflènt  encore  dans  cette  faifon.  On  en  voit  même 
en  Angleterre  qui  donnent  des  fleurs  en  hiver  ,  dans 
les  campagnes  où  ils  viennent  fans  culture. 

En  Bretagne  on  fait  des  tas  d'ajonc  &  de  gazon ,' 
formés  par  des  couches  alternatives  de  l'un  &  de  l'au- 
tre. Ces  tas  s'échauffent  ;  l'ajonc  pourrit  ;  &  le  tout 
fait  un  bon  fumier. 

Quand  la  plante  eft  forte ,  on  la  coupe  à  un  pouce 
de  la  terre  ;  avec  de  bons  gants. 

Dans  les  pays  où  elle  vient  naturellement ,  on  y  a 
recours  pour  la  nourriture  du  bétail  lorfque  les  au- 
tres fourrages  font  rares.  Pour  cela  on  en  coupe  les 
jeunes  pouffes  :  on  les  pile  avec  des  maillets  fur  des 
billots  ou  pelotons  de  bois.  (  Voye^  Tome  I.  p.  287)  : 
&  quand  les  épines  font  rompues ,  les  bœufs ,  va- 
ches à  lait ,  poulains ,  cavales  ,  chevaux  ,  moutons , 
brebis ,  &  chèvres  ,  fe  nourriflent  très-bien  de  cette 
plante  ;  enforte  qu'elle  les  engraifle  ,  &  fait  qu'elles" 
ont  beaucoup  de  lait.  On  prétend  aufli  que  ce  four- 
rage entretient  les  chevaux  frais ,  &  qu'il  les  empê- 
che de  devenir  pouflifs.  Dans  les  bons  fonds  on 
coupe  cette  plante  toujours  en  verd  ,  &  tendre.  Et 
à  commencer  à  la  fin  de  l'automne  où  les  herbages 
commencent  à  manquer  ,  on  la  fauche  cinq  ou  fix 
fois  l'an ,  fans  lui  donner  le  tems  de  durcir  ni  de 
porter  graine.  Si  on  la  lailfe  venir  en  pleine  fleur  , 
elle  contracte  beaucoup  d'amertume ,  &  déplaît  au 
bétail.  Confuàe{  l'article  Bétail. 

Il  eft  avantageux  de  cultiver  toujours  cette  plante^ 
pour  entremêler  &  ménager  les  autres  nourritures. 

Ce  genêt ,  bien  ceconomifé  ,  &  femé  dans  un  ter- 
rein  favorable ,  parvient  à  une  grande  hauteur  dans 
l'efpace  de  quatre  ou  cinq  ans.  Il  y  donne  encore, 
pendant  huit  à  dix  années  de  fuite ,  un  fourrage  déli- 
cat &  nourriflant  :  dont  un  arpent  rend  autant  que 
deux  de  foin  ordinaire. 

Les  ter  reins  maigres  peuvent  être  utilement  em- 
ployés à  produire  ces  plantes.  Pour  peu  que  ces 
terreins  ayent  reçu  de  préparation ,  elles  y  profitent 
très-bien.  Elles  s'élèvent  même  à  la  hauteur  de  bois 
taillis  :  &  on  en  ufe  de  deux  en  deux  ans  par  cou- 
pes réglées. 

On  peut  faire  ramafler  de  la  graine  par  des  en- 
fans  ou  autres  ,  vers  la  S.  Jean  ,  dans  les  landes  où 
cette  plante  eft  très-commune  :  ou  en  avoir ,  des  en- 
droits où  on  la  cultive  pour  fourrage. 

Comme  les  branches  font  naturellement  difficiles 
à  rompre ,  on  pourroit  effayer  d'en  faire  des  cor- 
dages. On  fçait  combien  Pline  parle  avantageuse- 
ment ,  à  cet  égard ,  du  Spartum  ;  qui  pourroit  bien 
n'être  qu'une  efpece  de  Jonc-marin. 

Culture. 

Les  uns  en  fement  :  d'autres  en  plantent. 

Pour  le  planter ,  on  prend  de  jeunes  brins ,  d'un 
demi-pied  de  haut  ;  que  l'on  fiche  en  terre  :  où  l'on 
prétend  qu'ils  s'enracinent.  Au  moins  la  Mai/on 
Rnjlique  paroît-elle  le  fuppofer. 
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Il  fe  multiplie  très-aifément  de  femence.  Mais  il 
ne  devient  bien  grand  que  dans  les  terres  fortes.  Il 
eft  très  -  gros  dans  des  fables  gras  :  au  lieu  qu'il  ne 
fait  que  languir  dans  les  bonnes  terres  à  froment  de 
la  Beauce;  peut-être  parce  qu'elles  ont  trop  de  cha- 
leur ,  car  il  fe  plaît  dans  des  terreins  plus  froids  que 
chauds. 

On  le  feme  ordinairement  avec  -de  l'aveine  ,  du 
feigle  ,  ou  du  bled  de  Mars  ;  &  la  récolte  de  ces 
grains  étant  faite ,  le  champ  fe  trouve  rempli  de  ces 
genêts  épineux  :  que  l'on  peut  faucher  pour  don- 
ner à  manger  au  bétail  en  la  manière  indiquée  ci- 
deffus. 

Trois  pintes  de  graine  ( mefure  de  Paris)  fuffifent 
pour  enfemencer  un  arpent.  On  la  feme  de  même 
que  celle  des raves  &  navets.  Confuke^  les  articles  de 
ces  plantes. 

Si  Fon  veut  en  femer  après  le  mois  de  Mars ,  & 
que  la  faifon  foit  déjà  échauffée  ,  on  iaiffe  la  graine 
germer  pendant  environ  quinze  jours  dans  du  fable 
où  on  l'a  mife  par  lits ,  &  qu'on  a  eu  foin  d'arrofer. 
Lorfqu'elle  germe ,  on  feme  le  foir  grain  &£  fable  pèle 
mêle ,  &  clair.  Le  lendemain  on  paffe  fijr  la  terre 
«ne  "herfe  au  bout  de  laquelle  font  attachées  des 
épines. 

Des  la  première  année ,  la  plante  eft  haute  d'en- 
viron un  pied.  Les  bons  (Economes  ne  la  coupent 
qu'au  bout  de  trois  ans.  La  plante  ayant  ainfi  le 
tems  de  fe  fortifier ,  elle  devient  beaucoup  plus  utile 
pour  le  chauffage. 

On  prétend  que  cet  arbriffeau  n'épuife  point  la 
terre  ;  &  que  le  froment  vient  très  -  bien  dans  les 
champs  qui  ont  produit  du  genêt  épineux. 

IONIQUE:  terme  d'Arc/iiteclure.  L'Ordre 
Ionique  eft  diftingué  des  autres ,  en  ce  qu'il  a  des 
volutes  ou  des  cornes  de  bélier ,  qui  ornent  fon 
chapiteau  ;  &  que  le  fût  des  colomnes  eft  le  plus 
fouvent  cannelé.  Les  colomnes  Ioniques  ont  ordi- 
nairement vingt-quatre  cannelures.  Il  y  en  a  qui  ne 
font  creufes  &  concaves  que  jufqu'à  la  troifieme 

{)artie  du  bas  de  la  colomne ,  &  ce  tiers  a  des  canne - 
ures  remplies  de  baguettes  ,  ou  bâtons  ronds  ;  à  la 
différence  du  furplus  du  haut ,  qui  eft  ftrié  &  can- 
nelé en  creux  ,  &  entièrement  vuide.  Sa  corniche  a 
âes  denticules.  Cet  Ordre  tient  le  milieu  entre  la 
manière  folide ,  &  la  délicate.  Sa  colomne  a  neuf  dia- 
mètres ,  prife  de  haut  en  bas  avec  le  chapiteau  &  la 
bafe.  Lorfque  cet  Ordre  fut  inventé ,  les  colomnes 
n'avoient  que  huit  modules  ou  diamètres  de  haut  : 
mais  les  Anciens ,  voulant  rendre  cet  Ordre  plus 
agréable  que  le  Dorique ,  augmentèrent  la  hauteur 
des  colomnes ,  en  y  ajoutant  une  bafe  qui  n'étoit 
point  en  ufage  dans  l'Ordre  Dorique. 
JONQUILLE.  Voyi{  au  mot  Narcisse. 

Jafmin  JONQUILLE,  Voye^  J  A  S  M  I  N. 
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JORDAN  Almonds.  Voyez  Amandier, 
n.  3. 
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JOUBARB  E  ;  lombarde  ;  Sedon  :  en  Latin 
Sedum  ;  Sempervivum.  Les  Latins  ont  adopté  fa  dé- 
nomination Gréque  At/Çaiey  :  dont  ils  ont  fait  Ai- 
[oon ,  fuivant  certaine  manière  de  prononcer.  Voye^ 
Aizoon.  Ce  genre  de  plantes  eft  appelle  Houfe- 
Leek  ,  par  les  Anglois. 

Il  contient  des  plantes  très-fucculentes  dans  tou- 
tes leurs  parties ,  &  qui ,  pour  cette  raifon ,  "font  du 
nombre  de  celles  qu'on  nomme  Plantes  Graffes. 

Les  Joubarbes  font  vivaces.  Leurs  feuilles  font 
charnues  :  mais  leur  forme  varie  beaucoup ,  fui- 
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vant  les  efpeces.  Il  n'y  a  que  la  fleur  &  le  fruit  qui 
aient  un  cara&ere  confiant ,  propre  à  réunir  toutes 
les  plantes  qui  appartiennent  à  ce  genre.  Les  fleurs 
forment  une  efpece  d'ombelle ,  au  fommet  des  tiges. 
Elles  font  petites  ,  en  rofe  ou  en  étoile  ;  com- 
pofées  de  quatre  à  douze  pétales  allongés ,  ter- 
minés en  pointe  ,  &  difpofés  en  rond.  Au  centre 
de  chaque  fleur  ,  font  une  douzaine  d'étamines  ; 
&  autant  de  ftyles.  Les  fruits  font  des  capfules  ordi- 
nairement allongées ,  un  peu  courbes  ;  terminées  en 
pointe  :  &  contiennent  des  femences  cylindriques  , 
&  menues. 

La  plupart  des  joubarbes  demeurent  près  de  la  fu- 
perfïcie  de  la  terre  :  &  les  efpeces ,  dont  les  feuilles 
font  larges  &  applaties ,  forment  une  efpece  d'arti- 
chaut ouvert.  Celles  qui  les  ont  étroites ,  produifent 
des  tiges  traînantes  ;  le  long  defquelles  ces  feuilles 
font  rangées  dans  l'ordre  alterne. 

C'eft  par  le  port  que  notts  venons  d'indiquer ,  que 
M.  Ray  différencie  les  premières  d'avec  l'Orpin. 

Les  fécondes  font  nommées  Digitellum  par  Pline 
&  par  d'autres  Auteurs ,  à  caufe  de  leurs  feuilles, 
qui  ont  une  forme  de  doigt. 

Efptceu 

1.  La  Grande  Joubarbe ,  qui  forme  comme  un  arbre; 
en  Latin  Sedum  majus  arborefeens.  J.  B.  Cette  plante 
a  les  feuilles  charnues  ,  épaiffes ,  larges  d'un  pouce, 
&  dont  l'extrémité  eft  aiguë  en  forme  de  langue.  La 
tige  qui  s'élève  d'entre  les  feuilles ,  eft  haute  d'un 
pied ,  &  davantage  ;  revêtue  tout  autour  de  feuilles 
femblables.  Au  fommet  elle  produit  des  branches 
garnies  de  fleurs  brunes  ou  blanches. 

Elle  croît  fur  les  vieilles  murailles  ou  mafures  ;  & 
fleurit  en  Août.  Cette  plante  eft  rare  en  France  ;  mais  | 
très-commune  dans  l'ifle  de  Corfcai  &  dans  la  Scla- 
vonie  :  elle  croît  auffi  en  quelques  endroits  d'Italie  ; 
comme  du  côté  de  Vérone ,  Padoue  ,  &  Venife. 

t.  La  Grande  Joubarbe  commune  ;  ou  Artichaut 
fauvage  :  en  Latin  Sedum  majus  ,  vu/gare.  C.  B.  Jovis 
Barba  (  d'où  vient  vraifemblablement  le  mot  Fran- 
çois Joubarbe).  Anguillara  la  nomme  Umbilid 
Veneris  fpecies  altéra  ;  &  Clufius  ,  Cotylédon  altéra. 
Cette  plante  eft  toujours  baffe.  Ses  feuilles  font 
graffes ,  applaties ,  rouges  à  leur  extrémité ,  &  ter- 
minées par  une  pointe  longue ,  dure  ,  &  qui  eft  aufli 
rouge.  Les  feuilles  radicales  font  charnues  ;  &  leur 
pointe  eft  tournée  en  bas.  Celles  qui  tiennent  à  la 
tige  font  moins  épaiffes ,  &  lampaffées  à  leur  extré- 
mité. Les  tiges  ne  fe  foutiennent  point. 

Elle  vient  en  tout  pays  :  &  eft  commune  fur  les 
vieux  murs  &  fur  les  toits  des  chaumières.  Sa  fleur 
paroît  en  Juillet  &  Août. 

3 .  J.  Bauhin  appelle  Sedum  vulgari  magno  Jîmile  , 
une  Joubarbe  qui  diffère  de  l'efpece  précédente,  en 
ce  qu'elle  eft  beaucoup  plus  petite  dans  toutes  fes 
parties.  Ses  tiges  font  rouges  ,  &  couchées  ;  &  fes 
fleurs  purpurines. 

4.  La  Petite  Joubarbe  ;  Tripemadame  des  pays 
chauds  :  en  Latin  Sedum  minus  ,  uretifolium ,  album 
C.  B.  Vermicularis  ;  Craffula  minor  officinarum  ;  llle- 
cebra  major  ;  &  félon  de  Lobel  Sedum  médium  tereti* 
folium ,  Jive  Sempervivum  minus  officinarum. 

Elle  produit ,  immédiatement  de  fa  racine ,  plu- 
fieurs  tiges  ligneufes  ,  longues  de  huit  ou  neuf  pou- 
ces ;  le  long  defquelles  font  difpofées  alternativement 
des  feuilles  prefque  cylindriques ,  arrondies  à  leur 
extrémité  ,  longues  de  fept  ou  huit  lignes ,  affez  écar- 
tées les  unes  des  autres ,  étroites ,  reffemblantes  à 
certains  vers  :  d'où  lui  vient  le  nom  de  Vermicularis. 
Ses  fleurs  font  blanches  ;  6c  naiffent  en  bouquets  , 
dont  les  brins  font  courbés ,  pour  ainfi  dire ,  en  queue 

de 
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èè  fcorpion.  Leurs  pétales  font  étroits  ,  pointus  ; 
longs  d'environ  trois  lignes.  Les  étamines  font  blan- 
ches ,  garnies  chacune  d'un  fommet  purpurin.  Le 
piftile  eft  formé  par  cinq  petits  cornets ,  terminés 
par  un  filet  fort  délié.  Ils  deviennent  enfuite  des  cap- 
itules blanchâtref ,  longues  d'environ  trois  lignes  , 
difpofées  en  étoile.  Chaque  capfule  s'ouvre  dans  fa 
longueur ,  &  contient  des  femences  fort  menues  & 
rouïfâtres.  [Cette  Defcription  eft  de  M.  Tournefort, 
Hifï.  des  Plant,  des  env.  de,  Paris  ].  Les  feuilles  de  cette 
joubarbe  contiennent  un  fuc  un  peu  aigrelet.  On  la 
trouve  ordinairement  fur  les  amas  de  pierres  des  vi- 
gnes ,  dans  les  vieilles  murailles ,  les  mafures  ;  &  dans 
des  terres  légères  &  fabloneufes  ,  en  des  endroits  à 
l'abri  du  grand  foleil.  Elle  fleurit  en  Mai  &  Juin. 

L'on  peut  ne  regarder  que  comme  une  variété  de 
cette  efpece ,  le  Sedum  minus  ,  teretifolium  ,  alterum, 
C.  B.  Quoique  M.  Tournefort  (Tom.  I.  p.  252  , 
Hert-or.  IL  )  fembie  en  faire  une  efpece  diftin&e  :  fui- 
vant  fa  coutume  de  préfenter  les  variétés  ,  comme 
autant  d'efpeces.  La  fleur  eft  blanche  à  fa  partie 
fupérieure  ;  verdâtrê ,  lavée  de  purpurin ,  en  deflous. 
Les  autres  différences  font  peu  confidérables.  Ainn" 
jl  y  auroit  lieu  de  foupçonner  que  c'eft  le  Sedum 
minus  de  Diofcoride,  décrit  par  Matthiole. 
.  Il  y  en  a  une  efpece  prefque  femblab  le ,  qui  ne  fleu^ 
rit  qu'en  été  ,  &  dont  la  fleur  eft  jaune.  Gafpard 
Bauhin  la  fait  fuivre  immédiatement  par  une  autre 
efpece ,  auffi  à  fleurs  jaunes ,  dont  les  rameaux  des 
tiges  l'ont  courbés  ;  &  que  De  Lobel  nomme  à  caui'e 
de  cela  Scorpioïdes.  Cette  inflexion  des  tiges  ,  outre 
celle  des  péduncules  des  fleurs,  eft  un  caraûere  par- 
ticulier de  ces  efpeces. 

5.  La  Petite  Joubarbe  acre  ;  ou  cauflique  :  efpece  de 
Vertmculairc.  Le  Sedum  parvum  acre  ,  flore  luteoJ.  B. 
Cette  plante  croît  fur  des  rochers  ,  dans  des  mafu- 
res ,  fur  de  vieilles  murailles ,  &  dans  des  terres 
légères  &  fabloneufes./  Ses  racines  font  rampantes  , 
fermes ,  très-déliées ,  &  garnies  de  longs  chevelus. 
La  plante  produit  une  multitude  de  tiges  ,  qui  vien- 
nent quelquefois  à  la  hauteur  de  fix  pouces  ;  gar- 
nies ,  en  forme  de  tronc  de  palmier,  de  petites  feuil- 
les rondelettes ,  prefque  aulîi  épaiffes  que  longues  , 
boffelées ,  moufles  ,  quafi  ovales  ,  difpofees  alterna- 
tivement ,  &  fort  ferrées  entr'elles.  En  Juin  &  Juil- 
let ,  les  fommets  des  tiges  font  chargés  de  fleurs 
jaunes.  Pour  lors  la  plante  celle  d'être  verte;  devient 
jaunâtre  :  6t  la  couleur  de  fa  bafe  tire  fur  le  rouge. 
Les  étamines  font  de  la  couleur  des  fleurs. 

Cette  plante  eft  fort  acre  au  goût  :  en  quoi  elle 
diffère  d'une  autre  efpece  qui  lui  rcffemble  >  mais  qui 
n'a  pas  cette  âcreté  ;  &  dont  les  feuilles  font  plus 
déliées  6c  plus  longues. 

6.  Foye{  CEPiEA.  TrïPEMADAME. 

7.  En  affignant  au  genre  des  Joubarbes  les  Sedum 
qui  ont  la  feuille  entière ,  M.  Tournefort  renvoie  au 
genre  des  Saxifrages ,  celles  dont  la  feuille  eft. décou- 
pée ,  &  que  les  Anciens  avoient  rangées  dans  la  fa- 
mille des  Sedum. 

Culture. 

Le  n.  1  eft  actuellement  une  des  jolies  plantes  de 
nos  ferres.  On  y  cultive  avec  un  foin  particulier  la 
variété  dont  les  feuilles  font  panachées  de  verd  & 
de  jaune ,  &  quelquefois  purpurines  à  leur  extré- 
mité. 

Il  lui  faut  une  terre  légère  &  fabloneufe.  On  multi- 
plie aifément  cette  joubarbe  parle  moyen  de  fes  bran- 
ches ,  que  l'on  couche  en  terre  durant  l'été  ;  $£  aux- 
quelles on  donne  peu  d'eau ,  beaucoup  d'air  &  d'om- 
bre en  été  ,  &  point  du  tout  d'eau  en  hiver.  Cette 
plante  ne  veut  pas  être  tenue  fous  des  vitrages  , 
pendant  l'été. 
Tome  II. 
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On  peut  élever  en  toute  forte  de  terre  ,  le  n.  2  ; 
fans  beaucoup  de  foin.  Il  fe  multiplie  de  plant  enra- 
ciné j  que  l'on  peut  traofplanter  en  tout  tems. 

Ufages. 

Le  fuc  de  cette  2e  efpece  eft  bon  pour  guérir  les 
plaies  récentes ,  &c  en  arrêter  les  hémorrhagies.  Ce 
même  fuc  ,  ou  l'eau  diftillée  de  la  plante ,  fe  donnent 
intérieurement ,  à  la  quantité  de  deux  ou  trois  on- 
ces ,  dans  les  maladies  inflammatoires  :  on  peut  y 
joindre  du  fucre.  L'un  &  l'autre  s'appliquent  auffi 
extérieurement  avec  un  linge  qui  en  eft  imbibé  - 
pour  la  phrénéfie  ,  les  douleurs  des  yeux  ,  les  brû- 
lures. Pour  rafraîchir  dans  les  maladies  aiguës  &  les 
fièvres  ardentes ,  on  pile  cette  joubarbe ,  &  on  l'ap- 
plique en  forme  de  cataplafme  fur  la  tête ,  ou  fur 
le  front  >  ou  aux  plantes  des  pieds  ;  avec  du  lait  de 
femme  ,  ou  du  fuc  d'écreviffes  tiré  par  expreffion  ; 
cela  remédie  aux  rêveries  ,  &  procure  un  fommeil 
tranquille. 

Quelques-uns  battent  fon  fuc  avec  de  l'huile  de 
noix ,  &  y  ajoutent  une  quatrième  partie  d'efprit  de 
vin,  pour  la  brûlure  &  l'éréfipele.  Dans  l'efquinancie 
on  fait  gargarifer  avec  l'eau  diftillée  ;  &  on  appliqua 
fur  la  gorge  des  écreviffes  de  rivière  pilées  avec 
les  feuilles  de  cette  joubarbe  ;  ce  qui  a  ordinaire- 
ment un  bon  fuccès  :  d'autres  font  gargarifer  avec 
les  fucs  d'écreviffe  &  de  joubarbe  ,  mêlés  enlemble. 
Le  lue  de  joubarbe  ,  mêlé  avec  le  fel  ammoniac  , 
puis  dillillé ,  fournit  un  gargarilme  éprouvé  dans  l'ef- 
quinancie ,  l'inflammation  du  larynx ,  &  autres  in- 
flammations du  gofier. 

M.  Tournefort  indique  comme  un  excellent  te* 
mede  ,  de  faire  boire  aux  chevaux  fourbus  une  cho- 
pine  du  fuc  ieul  de  cette  plante. 

On  en  donne  intérieurement  quatre  onces  dans 
les  fièvres  intermittentes  ,  qui  ne  font  pas  accompa- 
gnées de  friflbn  marqué.  Ce  remède  convient  auffi 
aux  fièvres  lentes  :  on  le  mêle  dans  du  bouillon  d'é- 
creviffes &  de  tortues.  On  peut  en  faire  ufage  dans 
les  fièvres  bilieufes  ;  pour  éteindre  la  chaleur ,  & 
calmer  la  loif.  Lorique  la  langue  fe  defî'éche  &  fe 
fend  en  plufieiirs  endroits ,  dans  les  fièvres  arden- 
tes ;  le  fuc  de  joubarbe  tenu  deffus  ,  fans  l'avaler ,  en 
humette  la  fécherefle ,  calme  la  douleur  des  filîûres 
&  les  confolide  doucement.  Ce  fuc  ,  mêlé  avec  l'eau 
diftillée  ou  le  fuc  de  Brunelle ,  eft  encore  falutaire 
dans  le  même  cas.  On  fait  des  inje&ions  de  fon  fuc 
pour  les  defeentes  de  matrice ,  &  pour  les  ulcères 
profonds  de  cette  partie. 
Voye^  SlROP  de  Joubarbe. 
Les  feuilles  font  d'un  ufage  fort  ordinaire ,  pouf 
les  hémorrhoïdes  enflammées  :  on  les  fait  cuire  avec 
du  beurre  frais  ,  jufqu'à  confiftance  d'onguent  un 
peu  mollet.  On  les  applique  feules  ,  dépouillées  de 
leur  peau ,  fur  les  cors  des  pieds  ,  fur  les  nodus  des 
goûteux ,  &  fur  les  cancers  ;  pour  en  diminuer  la 
douleur.  Ces  mêmes  feuilles ,  appliquées  fur  les  ver- 
rues foir  &  matin  ,  les  ramolliffent  enforte  qu'à  la 
longue  on  peut  les  arracher  :  elles  produifent  le  même 
effet  fur  les  cors  des  pieds.  Pour  ce  qui  eft  des  gan- 
glions &  nodus  des  parties  tendineufes  &  nerveufes; 
cet  appareil ,  renouvelle  foir  &  matin  ,  les  amollit  , 
&  les  diffipe  (  dit-on  )  infenfiblement. 

Cette  plante  eft  déterfive  ,  Se  aftringente  ;  quel- 
quefois réfolutive  ;  &  fouvent  répereuflive.  Son 
ufage  demande  de  la  circonfpe&ion  :  furtout  pour  la 
goûte.  Il  eft  dangereux  de  l'y  appliquer  trop  tôt  ; 
particulièrement  lorique  l'inflammation  eft  confidé- 
rable.  Son  fuc ,  évaporé  à  demi ,  exhale  une  odeur 
urineufe. 

Voyez  Remède  contre  la  Petite  Vérole  du.  BÉTAIL. 

Zz 
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BLANCHIR  les  plumes  des  oifeaux.  APPAS  pour 
ie  poiffon  ,  n.  IV. 

Le  fuc  de  la  joubarbe  n.  4  eft  bon  pour  l'ardeur 
d'urine.  Cette  plante  a  en  général  les  mêmes  vertus 
que  les  autres  joubarbes.  Elle  convient  dans  tous  les 
cas  où  il  y  a  chaleur ,  rougeur  ,  démangeaifon:  on  y 
applique  des  linges  trempés  dans  fon  fuc.  Si  on  y 
ajoute  de  l'onguent  populeum  ,  on  eft  encore  plus 
certain  de  diffiper  enlemble  la  démangeaifon  ck  la 
douleur. 

L'elpece  n.  1  eft  aftringente  :  propre  à  éteindre 
les  inflammations  ;  guérir  les  éréfipeles ,  &  autres 
maux  caufés  par  un  excès  de  chaleur. 

Sa  décoction  ou  fon  fuc ,  étant  bus ,  font  utiles 
contre  la  dyfenterie ,  le  flux  de  ventre ,  les  vers ,  & 
les  piquures  venimeufès  d'infectes.  Ce  même  fuc, 
mêlé  avec  de  la  farine  d'orge  rôtie  avec  de  l'huile 
rofat ,  fait  un  bon  topique  pour  le  mal  de  tête.  Mis 
feul  avec  un  peu  de  cotton  ou  de  laine  dans  la  matrice, 
il  arrête  les  écoulémens  exceffifs  de  cette  partie.  La 
plante,  feule ,  ou  mêlée  avec  de  la  farine  d'orge  rôtie , 
le  peut  utilement  appliquer  fur  les  feux  volages ,  les 
brûlures  ,  Se  les  ulcères  chauds  &  brûlans. 

La  Petite  Joubarbe  acre  {n.  5  )  eft  chaude  ,  & 
très-defficcative  ;  fpécifïque  dans  le  feorbut ,  &  les 
affections  hypocondriaques.  Elle  évacue  puiflam- 
ment  par  haut  la  bile  &  la  pituite.  C'eft  pourquoi 
fon  fuc ,  pris  avant  l'accès  des  fièvres  intermittentes , 
lés  guérit  fouvent.  Etmuller  rapporte  ,  d'après  un 
homme  digne  de  foi ,  que  cette  herbe  portée  pen- 
due au  cou  durant  neuf  jours  &  neuf  nuits  ,  eft  un 
fébrifuge  immanquable.  Un  Médecin  lui  affura  qu'il 
avoit  guéri  parfaitement  une  fièvre  de  douze  femai- 
nès ,  &c  une  de  fix  ;  en  faifant  vomir  les  malades  par 
le  lue  exprimé  de  cette  plante  pilée  avec  du  vinai- 
gre :  il  en  donna  un  bon  verre  avant  l'accès  ;  ce  qui 
occafionna  le  vomiflêment ,  &  la  guérifon.  On  pré- 
tend que  ce  fuc  eft  alexipharmaque.  L'application  de 
cette  plante  fur  quelque  partie  du  corps  ,  y  occa- 
fionne  l'excoriation  ,  &  un  ulcère.  Le  fuc  exprimé , 
eu  la  décoction ,  en  gargarifme  avec  d'autres  remè- 
des appropriés ,  guériflent  le  relâchement  &  la  pour- 
riture feorbutique  des  gencives.  En  général,  elle 
défleche  les  vieux  ulcères  fur  lefquels  on  l'applique. 

M.  ToiWnefort  conjecture  que  »  la  partie  acide 
»  du  fel  naturel  de  la  terre  a  laifté  échapper  dans  la 
»  tiflure  de  la  plante  un  fel  corrofif ,  approchant  de 
»  la  nature  de  l'efprit  de  nitre ,  enveloppé  &  adouci 
»  par  du  foufre.  « 

Joubarbe  des  Vignes.  Voyez  Orpin. 
JOUE  enflée.  Voyez  fous  le  mot  Fluxion. 
JOUÉE,  en  terme  de  Maçonnerie ,  fe  dit  des 
côtés  ou  de  Fépaifleur  du  mur  dans  l'ouverture  ou 
dans  la  baye  d'une  porte  ,  d'une  fenêtre ,  d'une  lu- 
carne ,  par  où  l'on  tire  du  jour. 

Il  fe  dit  aufîi  de  l'aifance  avec  laquelle  jouent  les 
portes ,  les  fenêtres  &  quelques  machines.  Dans  ce 
dernier  fens ,  on  dit ,  Cette  porte  ri  as  pas  afje^  de 
Jouée  ;  ou  de  facilité  pour  s'ouvrir. 

Jouées  d*  Abajour  :  ce  font  les  côtés  rampans  d'un 
abajour ,  fuivant  leurs  talus  ou  glacis  :  On  dit  auffi 
Jouées  de  Soupirail;  pour  lignifier  la  même  chofe. 

Les  Jouées  de  Lucarne,  font  les  côtés  d'une  lucarne, 
dont  les  panneaux  font  remplis  de  plâtre. 

JOUER,  ou  Se  Jouer,  de  fon  Fief.  Terme  de 
Droit  :  qui  fignifie  Aliéner  une  partie  de  fon  Fief; 
pourvu  que  l'aliénation  n'excède  pas  les  deux  tiers,  tk. 
qu'on  retienne  la  foi  entière  avec  quelque  droit 
Seigneurial  &  domaniil  lur  ce  qu'on  aliène.  En  Juris- 
prudence Féodale ,  on  dit  qu'i/  efl  permis  à  un  Sei- 
gneur de  Je  jouer  de  fon  Fief  ;  pour  dire  qu'il  lui  eft 
permis  d'en  démembrer  &  vendre  une  partie  fans 
payer  des  lods  6t  ventes  au   Seigneur  fuzerain. 
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L'Art.  Lî.  de  la  Coutume  de  Paris,  porte  que  l'alié- 
nation des  terres  &  redevances  ne  peut  aller  que 
jufqu'à  la  concurrence  des  deux  tiers  ;  l'autre  tiers 
demeurant  annexé  au  Fief  pour  en  être  la  glèbe  & 
le  fondement.  La  Coutume  de  Normandie  permet 
l'aliénation  de  toutes  les  terres  qui  font  réunies ,  juf- 
qu'à la  rétention  de  foi  &  hommage  :  &  pourvu  qu'il 
refte  affez  de  fond  pour  payer  les  rentes  &  autres 
droits  dûs  au  Seigneur  fuzerain. 

JOUERES;  ou  Jouillieres.  Ce  font  ,  dans 
une  éclufe ,  les  deux  murs  à  plomb  avancés  dans 
l'eau;  qui  retiennent  les  berges;  &  où  font  attachées 
les  portes  ou  couliflès  des  vannes. 

JOUG:  terme  £ 'Agriculture. 

C'eft  1  °.  une  Pièce  de  bois ,  qui  a  fur  fa  longueur 
deux  échancrures  pour  pofer  fur  deux  bœufs ,  que 
l'on  veut  atteler  enfemble  à  une  voiture  ou  à  une 
charrue. 

i°.  Il  y  a  des  Provinces  où  l'on  nomme  J  o  u  o 
une  Etendue  de  Terrein ,  eftimée  ce  que  deux  bœufs 
peuvent  labourer  en  un  jour. 

JOUILLIERES.   Voyei  Joueres. 

JOUR:  terme  d'Architecture.  Se  dit  de  l'ouver* 
ture  des  portes  &  des  fenêtres ,  &  de  tout  autre  en- 
droit par  où  pafie  la  lumière ,  ou  même  l'air.  Onr 
nomme  Jour  Droit ,  celui  d'une  fenêtre  à  hauteur 
d'appui  :  Faux  Jour  ,  celui  qui  éclaire  quelque  petit 
lieu  ;  comme  un  retranchement ,  un  petit  eicalier  : 
Jour  d'en  Haut ,  celui  qui  eft  communiqué  par  un 
abajour  ,  un  foupirail ,  une  lucarne  ,  une  faîtière  de 
grenier.  Le  Jour  à-Plomb ,  eft  celui  qui  vient  per- 
pendiculairement d'en  haut  ;  comme  au  Panthéon 
à  Rome  ,  &  au  cul  de  four  de  la  petite  écurie  du 
Roi  à  Verfàilles.  Jour  d'Efcalier  :  c'eft  ,  dans  un  ef- 
calier  à  plufieurs  noyaux ,  ou  à  vis  fufpendue  ,  l'efr 
pace  quarré  ou  rond  qui  refte  entre  les  noyaux  ÔC 
timons  droits  ou  rampans  de  bois  ou  de  pierre. 

Une  porte  à  claire  voie  ,  eft  dite  Porte  à  Jour. 

On  dit ,  Faire  Boucher  le  Jour  à  un  voifln  :  ce  qui 
eft  faire  ordonner  que  le  voifin  fera  boucher  lès 
fenêtres  de  notre  côté.  On  dit  qu'un  Bâtiment  a  ttrnt 
de  jours  fur  la  rue ,  pour  dire  tant  de  fenêtres. 
Confultez  les  mots  Vue.  Baie. 

En  Peinture ,  le  mot  J  o  U  R  ,  eft  d'un  fréquent 
ufage.  Il  fe  dit  de  la  diverfe  difpofition  des  objets 
pour  recevoir  le  jour  ou  la  lumière.  On  dit  qu'un 
Tableau  eft  en  fon  Jour  ;  quand  il  eft  dans  la  même 
fituation  à  l'égard  du  jour,  que  celle  où  étoit  l'objet 
quand  on  l'a  peint  :  &  au  contraire  on  dit  qu'il  eft  à 
contre-jour,  quand,  étant  dans  fa  fituation  convenable, 
on  le  regarde  hors  de  cette  fituation.  Voye^  F  A  U  X- 

JOUR. 

On  appelle  aufil  en  Peinture  les  Jours;  les  endroits 
d'un  tableau  les  plus  éclairés  ,  &  qui  font  peints  de 
vives  couleurs  :  Jours  Droits  ,  ceux  qui  viennent  par 
une  ligne  droite ,  continuée  fans  interruption  :  & 
on  dit  Jours  de  Reflet  ou  de  Reflexion  ;  lorfque  le 
mouvement  droit  de  la  lumière  eft  arrêté  par  un 
mur  ou  autre  accident ,  &  qu'elle  eft  renvoyée  Si 
réfléchie  à  l'oppofite  ,  ou  qu  elle  glifle  à  côté  dans 
des  endroits  où  elle  ne  pouvoit  parvenir  directement. 
La  lumière  y  eft  altérée.  Quelquefois  elle  y  a  un 
peu  plus  d'éclat  que  dans  le  mouvement  droit  ;  mais 
elle  eft  moins  forte  dans  certains  enfoncemens  cachés 
&  détournés. 

JOUR:  terme  qui  fort  à  défigner  certaine  durée 
de  tems.  Le  Jour  Civil  fe  divife  en  24  heures  :  dont 
chacune  eft  compofée  de  60  minutes  ;  lefquelles  fè 
divifent  en  60  fécondes  ;  celles-ci  en  60  tierces  ;  &c. 
Ce  qu'on  appelle  une  Minute ,  eft  le  tems  qu'un  pen- 
dule long  de  trois  pieds  huit  lignes  &  demie  (  ou  en- 
viron )  emploie  à  faire  60  vibrations  :  &  le  tems  de 
chaque  vibration  fe  nomme  Seconde.  C'eft  pourquoi 
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l'en  n'a  pas  befoin  d'horloge  pour  favoir  au  jufte  la 
quantité  de  tems  contenue  dans  une  heure  de  tems 
égal  :  il  fuffit  de  construire  un  pendule  qui  ait  la 
proportion  ci-deffus  ;  &  de  compter  trois  mille  fix- 
cent  de  fes  vibrations.  Le  Tems  Egal  ou  Moyen , 
eft  celui  qui  divife  le  jour  en  24  parties  égales.  Le 
Tems  Vrai ,  ou  Tems  du  Soleil ,  eft  déterminé  par  le 
cours  de  cet  aftre.  C'eft  ce  qu'on  nomme  auffi  Jour 
Naturel:  qui,  fuivant  les  inégalités  des  jours  &  des 
nuits ,  n'eft  pas  compofé  de  parties  égales  pendant 
toute  l'année. 

A  la  fin  du  dernier  fiecle ,  M.  Reyber ,  Profeffeur 
Allemand ,  propofa  une  nouvelle  manière  de  compter 
les  tems  ;  dans  la  vue  d'introduire  un  calcul  plus 
exael: ,  &  de  réunir  les  diverlés  opinions.  Son  fyftême 
confiftoit  à  diviler  le  jour  ,  non  en  24  heures  ;  mais 
en  29  heures  longues  ,  &  en  3  3  courtes  :  ou ,  ce  qui 
feroït  encore  plus  exael  ,  en  16  heures  très-longues , 
&  en  37  très-courtes.  Il  publia  à  ce  fujet  un  petit 
ouvrage  Latin,  imprimé  à  Kil ,  i/z-40. 

Jours  Critiques  :  terme  de  Médecine. Voye^CRlSE, 

JOURNAL;  Journau;&  Journel  :  terme 
d'Agriculture.  C'eft  une  pièce  de  terre  qu'on  peut 
labourer  en  un  jour  avec  une  charrue  &  deux  che- 
vaux. 

Cette  mefure  eft  fouvent  évaluée  à  cent  perches 
quarrées  ;  de  dix-huit  ou  vingt-deux  pieds  par  per- 
che. Il  y  a  des  endroits  où  l'on  compte  par  Verges , 
au  lieu  de  perches  ;  ou  même  par  Chaînes.  Confulte^ 
l'article  M  E  s  u  R  E.  Le  Journal  des  environs  de  Bor- 
deaux eft  le  produit  de  feize  Lattes  par  trente-deux  ; 
la  Latte  ayant  fept  pieds  ;  &  le  pied  treize  pouces  de 
Roi  :  ce  produit  total  contient  un  peu  plus  de  huit 
cent  trente-huit  toifes  quarrées  ;  félon  M.  Duhamel , 
Cuit,  des  Terr.  T.  II.  p.  60. 

En  Bretagne ,  le  Journal  contient  vingt-deux  feillons 
&  un  tiers ,  ou  quatre  mille  vingt  pieds.  Le  Seillon  a 
feize  raies ,  ou  cent  quatre- vingt  pieds.  La  Raie  eft 
formée  de  deux  gaules  &  demie ,  ou  trente  pieds  : 
&  douze  pieds  en  quarré  font  une  Gaule. 

Du  côté  de  Rennes  ,  on  compte  le  Journal  pour 
quatre-vingt  cordes  :  la  Corde  de  vingt-quatre  pieds. 

Dans  le  Duché  de  Bourgogne ,  le  Journal  eft  de 
trois  cent  foixante  perches  quarrées  :  conformément 
à  l'Ordonnance  du  Duc  Philippe.  Cette  Perche  a  dix- 
neuf  pieds  de  longueur ,  trois  cent  foixante-un  en 
quarre. 

Le  Journal  de  Lorraine  contient  deux  cent  cin- 
quante Toifes  :  chacune  de  dix  pieds  ;  &  le  Pied  de 
dix  pouces ,  mefure  de  Lorraine. 

Voyei  Arurè.  Joug. 

En  général ,  comme  il  y  a  des  terres  plus  aifées 
à  labourer  que  d'autres ,  l'étendue  du  journal  a  dû 
beaucoup  varier  félon  les  Provinces. 

JOURNÉE.  Travail  d'un  homme  pendant  un 
jour.  On  appelle  Gens  de  Journée ,  des  ouvriers  qu'on 
loue  pour  travailler  le  long  du  jour.  Voyei  Vigne- 
ron, 11  y  a  des  artifans  qui  travaillent  à  la  tâche  ; 
&  d'autres ,  à  la  journée.  Il  faut  avoir  des  Chaffe- 
avants  dans  les  atteliers,  afin  de  faire  bien  employer 
la  journée  des  ouvriers  6\i  des  manœuvres. 

On  dit  aufli  Journée ,  pour  marquer  un  efpace  de 
chemin  ,  qu'on  peut  faire  facilement  en  un  jour. 
Les  Journées  font  réglées  par  la  Juftice ,  à  dix  lieues  ; 
tant  pour  les  aftignations  qu'on  donne  ,  que  pour  la 
taxe  des  frais  de  voyages.  On  dit ,  Marcher  à  gran- 
des ,  ou  petites,  j 'ournées  ;  pour  dire,  aller  diligem- 
ment ,  ou  lentement. 

JOURNEL.  Foyei  Journal. 

I   P   E 

IPECACUANHA.   Racine  qu'on  nous 
Tome  IL 
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apporte  de  l'Amérique  ,  &  qui  n'eft  pas  plus  grotte 
que  le  chalumeau  d'une  plume  médiocre.  On  en 
diftingue  quatre  fortes  :  une  ,  brune  ;  une  autre , 
grifè  tirant  tant  foit  peu  fur  le  rouge ,  &  blanche  en 
dedans  :  une  troifierîie  eft  grife  cendrée  ;  brune  en 
dedans ,  &c  a  le  goût  de  la  réglifle.  La  quatrième  eft 
blanche  par-tout. 

L'efpece  brune  eft  la  plus  forte ,  &  la  plus  eftimée. 
Elle  eft  compacte ,  ridée  par  anneaux ,  blanchâtre 
en  dedans ,  cordée  dans  fon  milieu ,  difficile  à  rom- 
pre ,  acre  &  amere.  Quelque  efpece  que  l'on  choi- 
fiffe ,  on  doit  prendre  Tipecacuanha  récent ,  gros  , 
bien  nourri ,  compact  ,  réfineux  ,  &  nettoyé  des 
petits  filets  qui  font  attachés  à  l'entour. 

L'Ipecacuanha  eft  un  des  meilleurs  remèdes  qu'on 
ait  encore  trouvés  pour  la  dyfenterie.  Il  purge  par 
haut  &  par  bas  ;  puis  il  reflerre ,  &  raffermit  les  fibres 
des  vifeeres.  On  peut  encore  l'employer  dans  les  au- 
tres cours  de  ventre ,  quoique  ce  ne  lbit  point  avec 
tant  de  fuccès.  La  dofe  eft  depuis  une  demi-dragme 
jufqu'à  une  dragme  &  demie  ;  qu'on  a  foin  de  rédiure 
en  poudre  très-fubtile. 

Au  refte ,  c'eft  un  vomitif  doux» 

Monfieur  Boulduc  ayant  dépouillé  cette  racine ,' 
de  fes  parties  réfineufes  par  le  moyen  de  l'efprit  de 
vin  ;  &  de  fes  parties  falines  ,  par  l'eau  de  pluie  ; 
reconnut  par  plufieurs  expériences  que  toute  la  force 
de  ce  purgatif  confiftoit  dans  fa  réfine ,  laquelle  fait 
vomir  avec  de  plus  grands  efforts ,  que  la  racine 
même  ,  mais  prefque  fans  aftricfion ,  étant  dénuée 
de  fes  parties  falines.  Au  contraire  il  trouva  que  les 
parties  falines  féparées  de  la  réfine ,  pouffent  par  les 
urines  ,  &  purgent  doucement ,  fans  caufer  de  nau- 
fées  ,  ou  au  moins  que  très-peu.  Ce  fel  eft  utile 
dans  la  dyfenterie. 

I    R   I 

IRIS:  Plante.  Voyez  Flambe. 

IRIS  Latifolia  tuberofa.  Voyez  GINGEMBRE, 
n.  2. 

Iris  Uvaria.  Voyez  A  L  o Ë  s  ,  n.  ij. 

IRIS:  terme  d'Anatomie.  Confulu^  l'article  Œ 1 L 
Organe  de  la  Vue, 

I    S    A 

ISARD.  Foyei  Chamois» 
ISATIS.  Voye{  Guede. 

I   S    C 

ISCHÎATIQUE.  Foyei  ce  mot ,  fous  celui 
de  G  o  u  t  e. 

ï    S     O 

I  S  O  L  É  (  Cadran  ).  Confultez  l'article  C  A- 

DR  AN. 

ISOPYRUM.  Voyei  Ancolie* 

I  s  s 

ISSUE:  terme  de  Cuijîne.  Voyez  AGNEAU, 
page  40. 

ISSUES:  terme  de  Jurifprudence  féodale.  Voyei 
le  mot  Ventes. 

J    U    B 

JUBIS.  Voyei  RaisiNs/«i. 

I    V     E 

I  V  E  ;  ou  I  V  E  T  T  E  :  en  Latin  Chamœpitys-; 
Zzij 
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dénomination  empruntée  des  Grecs  ,  à  laquelle  re- 
pond celle  de  Ground  Fine  que  les  Anglois  donnent 
à  cette  Plante  ,  &  qui  fignihent  Pin  demeurant  pris 
■de  terre. 

Ce  genre  de  plantes  tient  beaucoup  de  la  Bugle 
&  de  la  Germandrée.  Auffi  M.  Linnseus  le  réunit-il 
aux  Teucrium  ;  &  M.  Adanfon  ,  en  a-t-il  fait  des 
Bu°ula.  Voyez  les  caractères  que  nous  avons  donnés 
delà  Germandrée,  &  de  la  CONSOUDE 
Moyenne. 

Efpeces. 

i .  Chamœpllys  lutea  vulgaris  ^Jîve  folio  trifido  C.  B. 
L'Ivette  Arthritique.  Cette  plante  vient  d'elle-même 
dans  des  terreins  fabloneux.  Elle  n'a  que  tout  au 
plus  trois  pouces  de  haut.  Sa  tige  eft  tendre ,  velue , 
menue ,  rougeâtre ,  un  peu  articulée.  Les  feuilles  font 
oppofées  ,  minces  ,  très  -  velues  ;  ont  un  pétiole 
creufé  en  gouttière ,  &  hériffé  de  longs  poils.  Cha- 
que feuille  eft  profondément  découpée  en  trois  par- 
ties ;  dont  celle  du  milieu  eft  plus  longue  que  les 
autres.  Les  aifielles  donnent  naiflance  à  de  petites 
fleurs  jaunes.  Toute  la  plante  a  une  foible  odeur 
bitumineufè.  Elle  fleurit  en  été. 

2.  Chamcepitys  Mofehata  ,  foliis  ferratis  ;  an  prima 
Diofcoridis  C.  B.  Celle-ci  eft  annuelle  ,  comme  la 
précédente  ;  mais  particulièrement  affe&ée  aux  cli- 
mats chauds.  Ses  tiges ,  hautes  d'environ  fix  pouces , 
font  fermes  ;  garnies  près-à-près  de  feuilles  étroites 
fort  velues ,  entières  ,  &  dentelées  vers  leur  extrê- 
jnité.  Les  fleurs  font  aflez  grandes ,  &  d'une  belle 
■couleur  pourpre.  Toute  cette  plante  a  une  odeur 
mufquée.  C'eft  pourquoi  on  la  trouve  fous  le  nom 
tflvette  Mufcate. 

3 .  Il  y  en  a  auffi  de  Mufquée ,  dont  la  feuille  eft 
fans  dentelure. 

4.  On  trouve  des  Ives  à  fleur  blanche. 

Ufages. 

La  plante  n.  1 ,  bouillie  avec  de  l'hydromel ,  guérit 
la  jaunifle  ;  provoque  les  mois  des  femmes  ;  fait  uri- 
ner :  &  eft  fouveraine  contre  la  goûte  feiatique  ; 
tant  prife  en  boiflbn  ,  qu'appliquée  fur  la  hanche  en 
forme  de  cataplafme.  Toute  l'herbe  ,  avec  fes  fleurs 
&  racines  ,  pulvérilée  &  prife  par  la  bouche  l'efpace 
de  quarante  jours  ,  avec  une  demi-once  de  térében- 
thine ,  guérit  entièrement  la  goûte  feiatique.  La  con- 
ferve  des  fleurs  eft  bonne  aux  paralytiques. 

Les  feuilles  de  l'Ivette  Mufcate ,  prifes  en  breuvage 
pendant  fept  jours  ,  guériflent  (  dit-on  )  la  jaunifle. 
Si  on  en  ufe  auffi  pendant  quarante  jours  avec  de  l'hy- 
dromel ,  c'eft  un  remède  excellent  contre  la  feiatique. 
Elles  font  fpécialement  propres  pour  les  maladies  du 
foie ,  la  difficulté  d'uriner ,  les  maux  de  reins  ;  &  les 
tranchées  de  ventre.  On  dit  que  c'eft  un  contre-poifon 
de  l'aconit.  Pour  les  effets  ci-deflus ,  il  faut  boire 
la  décoction  de  ces  feuilles  incorporée  avec  des  griot- 
tes féches,  déjà  macérées  dans  une  femblable  dé- 
coction. 

JUEIL.  Foye{  Ivraie. 

J    U    I 

JUILLET.  C'eft  le  feptieme  mois  de  l'année 
qui  commence  au  mois  de  Janvier. 

On  ne  doit  plus  fonger  alors  à  garder  les  veaux 
pour  nourrir  :  il  eft  trop  tard  ;  &  le  bétail  qui  fera 
gras  ,  fe  vendra  toujours  bien  alors. 

Les  cerifes  ne  font  pas  plutôt  finies  ,  dans  les  cli- 
mats, chauds  ;  que  les  poires  viennent  dès  le  com- 
mencement de  Juillet  :  elles  font  encore  rares  ;  & 
par  conféquent  bonnes  à  vendre.  Dans  les  climats 
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tempérés ,  les  cerifes  durent  prefque  tout  ce  mois  - 
&  les  premières  poires  ne  font  bonnes  que  vers  la  fin. 

Il  y  a  des  pêches  précoces  ;  &  des  prunes ,  qui 
viennent  en  cette  faifon  :  dont  on  doit  faire  de  l'argent. 

Les  abricots  hâtifs  commencent  à  être  bons  à 
manger  dès  le  commencement  de  Juillet.  On  ne 
cueille  les  autres ,  qu'à  la  moitié  du  mois. 

A  l'égard  des  prunes  ;  on  ne  débitera  que  celles 
qui  ne  pourront  pas  fervir  à  faire  des  pruneaux  :  car 
pour  celles  dont  on  peut  en  faire  ,  l'œconomie  veut 
qu'on  les  y  emploie  ;  toutes  rendant  beaucoup  plus 
d'argent  ainfi  fechées  au  four ,  &  étant  débitées  en 
carême  ,  que  lorfqu'on  les  vend  au  for  tir  de  l'arbre. 
Voye^ ,  dans  l'article  Prunier,  la  lifte  des  prunes 
dont  on  fait  les  meilleurs  pruneaux. 

On  recueille  la  foie. 

Dans  les  pays  médiocrement  chauds,  on  ven- 
dange la  cire  &  le  miel ,  fi  les  ruches  font  pleines. 

On  cueille  la  fleur  d'orange. 

On  récolte  les  légumes  d'été  :  &  on  ferre  ceux 
qui  ne  feront  confommés  qu'en  hiver. 

On  chafle  aux  cailles.  L'alouette  couve  encore. 

On  pêche  les  anchois. 

Si  l'on  a  gardé  du  vin  jufqu'à  ce  tems ,  il  faut  com- 
mencer à  le  vendre  ;  fur-tout  lorfqu'on  s'apperçoit 
qu'il  perd  de  fa  force. 

Il  y  a  dans  ce  mois  les  vignes  à  labourer ,  pour  là 
féconde  ou  la  troifieme  fois. 

Ainfi  que  dans  tous  les  autres  mois  ,  il  faut  avoir 
l'œil  fur  fes  troupeaux ,  pour  qu'ils  fe  maintiennent 
bien  ;  &  aller  de  tems  en  tems  aux  foires  pour  y 
vendre  &  acheter  du  bétail ,  &  commercer  :  étant 
un  des  bons  moyens  d'enrichir  promptement  une 
maifon. 

On  commencera  à  moiiîbnner ,  après  avoir  vuidé 
&  nettoyé  la  grange  ,  pour  la  difpofer  à  recevoir, 
les  gerbes. 

On  fe  hâte  de  retenir  des  moiflbnneurs. 

On  dépouille  les  orges  primes  ;  la  navette  ;  le  col* 
fat  ;  le  lin  ;  le  feigle. 

Après  avoir  dépouillé  l'orge  prime ,  on  peut  femer 
dans  la  même  terre  des  raves  &  navets  pour  le  bé- 
tail. Je  fuppofe  que  cette  récolte  eft  faite  au  corn, 
mencement  du  mois. 

On  tond  ,  à  la  mi- Juillet ,  les  agneaux  que  l'on 
n'auroit  pu  priver  plus  tôt  de  leur  laine  fans  danger. 

On  achevé  de  biner  les  jachères. 

On  continue  de  porter  les  fumiers. 

On  ôte  les  chiendents  le  plus  qu'il  eft  poffible. 

Dans  les  pays  où  l'on  parque ,  on  cure  la  ber- 
gerie. 

Quelques  fpéculatifs  confeillent  d'accoupler  les 
brebis  environ  la  mi -Juillet;  comme  fi  l'on  étoit 
maître  de  les  faire  entrer  en  chaleur  quand  on  le 
veut.  Mais  d'ailleurs ,  quand  même  elles  y  feroient  en. 
ce  mois  ,  il  ne  paroît  avantageux  d'avoir  des  agneaux 
à  Noël  que  pour  les  vendre  :  car  la  faifon  n'eft  pas 
favorable  pour  les  élever  plus  longtems  ;  ils  ne  fe- 
roient jamais  beaux.  Voye^  Agneau.  Brebis, 
p.  392-3. 

Le  tems  eft  plus  convenable  pour  faire  couvrir  les 
vaches. 

On  achevé  de  faire  les  foins. 

En  climat  chaud  ,  on  peut  acheter  des  béliers. 

On  plante  les  oignons  de  lafran. 

Ce  mois-ci  demande  beaucoup  d'a&ivité  delà  part 
du  Jardinier  ,  pour  faire  ce  qu'il  n'a  pu  achever  dans 
le  mois  de  Juin  &  continuer  les  mêmes  ouvrages ,  à 
la  réferve  des  couches. 

Les  grandes  chaleurs  ,  fans  arrofemens ,  font  de 
grands  dégâts;  mais  avec  de  fréquens  arrofemens 
elles  donnent  lieu  à  de  belles  productions. 

C'eft  dans  ce  mois  qu'on  recueille  beaucoup  de 
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graines  ;  &  qu'on  feme  des  chicorées  pour  l'automne, 
6c  pour  l'hiver. 

On  feme  de  la  laitue  royale  pour  en  avoir  de 
bonne  à  la  fin  d'automne. 

On  feme  encore  quelques  ciboules  ;  &  de  la  porrée 
pour  l'automne  ;  un  peu  de  raves  dans  des  endroits 
frais ,  ou  extrêmement  arroles ,  pour  en  avoir  au 
commencement  d'Août. 

On  commence  à  replanter  des  choux  blonds  pour 
la  fin  de  l'automne  ,  &  pour  le  commencement  de 
l'hiver. 

On  feme  pour  la  dernière  fois  des  pois  quarrés , 
à  la  mi-Juillet  ;  afin  d'en  avoir  en  Octobre. 

On  feme  encore  des  haricots  pour  l'automne  ; 
des  pois  ,  afin  d'en  avoir  en  verd  durant  tout  l'été  ; 
des  chicorées  ,  pour  en  avoir  en  automne  ,  &  en 
hiver. 

On  levé  de  terre  l'ail  vers  la  fin  du  mois  :  ainfi  que 
les  échalortes  ,  fi  leur  graine  eft  en  état  d'être 
cueillie. 

Les  oignons  qui  ont  été  replantés  en  Mars ,  font 
bons  en  ce  mois-ci. 

A  la  fin  de  Juillet  on  peut  de  même  avoir  de  bonne 
chicorée ,  fi  l'on  en  a  femé  en  Mai  pour  n'être  point 
replantée. 

On  paliffe  les  pêchers  &  tous  les  efpaliers. 

Otez  de  deffus  les  pommiers  &  poiriers ,  les  fruits 
gâtés  &  fuperflus  :  ramaffez  ceux  qui  auront  été 
abattus  par  le  vent  ;  pour  en  faire  du  cidre  de  pri- 
meur. 

On  réchauffe  les  arbres  qui  font  en  plein  vent. 

On  tond  encore  des  buis. 

On  peut  encore  lever  les  cyclamens  printaniers 
&  diverfes  planres  bulbeufes  fpécifiées  dans  le  mois 
de  Juin  ;  pour  les  replanter  aufîi-tôt. 

La  graine  des  cyclamens  printaniers  fe  trouve 
mûre  en  ce  mois  :  il  faut  la  recueillir ,  &  la  femer 
tout  de  luite  dans  des  pots. 

On  greffe  par  approche  les  myrthes  ,  jafmins ,' 
orangers ,  rofiers ,  &  autres  pareils  arhriffeaux. 

Si  la  iaifon  eft  fort  féche ,  on  commence  à  la  fin 
du  mois  à  greffer  à  œil  dormant  fur  les  coignafliers , 
&  lur  les  pruniers. 

Depuis  la  moitié  de  ce  mois  jufqu'en  Septembre , 
on  fait  des  marcottes  d'oeillets  ;  lorique  les  branches 
font  affez  fortes  pour  cela, 

JUIN.  Ceft  le  fixieme  mois  de  l'année  qui  com- 
mence par  le  mois  de  Janvier.  Le  foleil  entre  dans  le 
figne  du  Cancer  ou  de  l'Ecrevifle ,  vers  le  vingt-deux 
de  ce  mois.  On  dit  que  le  foleil  eft  alors  dans  le 
Soljiice  ;  à  caufe  qxie ,  pendant  quelque  tems ,  les 
jours  paroiffent  être  également  longs  ,  &  que  le 
foleil  femble  demeurer  dans  le  même  point  de  l'éclip- 
tique.  Ce  font  les  plus  longs  jours  de  l'année. 

Ce  mois  a  trente  jours.  Du  premier  au  quinze , 
la  durée  du  jour  devient  de  quinze  heures  cinquante- 
huit  minutes  ;  &  jufqu'au  trente ,  de  feize  heures  qua- 
tre minutes.  Du  premier  au  vingt-un  ,  il  eft  crû  de 
feize  minutes.  Et  du  vingt-un  au  trente ,  il  diminue  de 
quatre. 

Occupations  &  Profits  ,  durant  ce  mois. 

Le  beurre  doit  être  porté  au  marché  ;  à  caufe  qu'il 
eft  moins  bon ,  que  celui  de  Mai ,  à  fondre  ou  à  faler. 
Cependant  fi  l'argent  qu'on  en  peut  tirer  alors  fait 
un  produit  trop  médiocre ,  on  confeille  de  le  fondre , 
&  ce  fera  du  beurre  dont  on  fe  fervira  l'hiver  pour 
la  provifion  de  la  maifon. 

On  falera  tous  les  fromages  :  car  leur  vente  eft 
très-peu  avantageufe ,  dans  ce  mois. 

Le  furplus  des  œufs  pris  pour  la  maifon ,  fe  ven- 
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dra  :  ce  n'eft  pas  encore  la  faifon  de  les  garder. 

La  baffe-cour  ne  peut  être  trop  garnie  de  poulets. 
On  fe  gardera  bien  de  les  vendre  tout  petits  :  mais  on 
les  élèvera  avec  loin  ;  pour  avoir  en  abondance  ou 
des  chapons ,  ou  de  nouvelles  poules  dans  leur  tems. 

Les  dindons  fe  peuvent  encore  vendre  dans  ce 
mois  ;  mais  peu  :  afin  d'en  avoir  un  bon  troupeau 
pour  envoyer  aux  champs. 

Si  le  mois  de  Mai  n'a  pas  fuffi  pour  faire  le  débit 
des  vins  blancs  &  clairets ,  l'on  continuera  de  les 
vendre  ;  ainfi  que  le  bled. 

Le  mois  de  Juin  eft  le  tems  du  meilleur  débit  des 
cerifes  ;  fuppofé  qu'elles  foient  mûres  :  ce  qui  n'ar- 
rive gueres  que  dans  les  climats  tempérés. 

Les  fraifés  donnent  alors. 

La  vigne ,  le  poirier ,  le  pommier ,  font  en  pleine 
fleur. 

On  peut  acheter  de  belles  geniffes  ;  qu'on  jettera 
dans  des  pâturages  pour  les  engraiffer  jufqu'à  l'hiver. 

On  chaffe  la  caille. 

On  pêche  les  anchois. 

Les  ruches  effaiment. 

Il  faut  faire  dès  l'entrée  de  ce  mois  tout  ce  qu'on 
n'a  pû'achever  en  Mai.  On  doit  auffi  continuer  tous 
les  mêmes  ouvrages  ;  à  la  réferve  des  couches  ,  qui 
ne  font  plus  néceffaires  pour  les  melons  :  mais  on 
en  peut  faire  pour  les  concombres  tardifs ,  &  pour 
les  champignons. 

On  peut  replanter  quelques  artichanx  jufqu'au 
douze  ou  au  quinze  du  mois  ;  ils  ferviront  pour  le 
printems  fuivant ,  étant  bien  arrofés.  Les  arrofemens 
font  inutiles ,  fi  l'eau  ne  pénètre  pas  jufqu'à  la  racine  : 
ainfi ,  plus  la  plante  produit  de  racines  profondes  , 
plus  il  faut  faire  des  arrofemens  amples,  fur-tout 
dans  les  terres  féches  :  par  exemple ,  dans  celles-ci, 
ils  ont  befoin  d'une  cruche ,  de  deux  jours  l'un ,  pour 
chaque  pied  ;  &  dans  les  terres  fortes  une  cruche, 
peut  fervir  à  trois  plantes. 

Vers  la  mi-Juin ,  on  replante  les  porreaux. 

On  continue  de  femer  de  la  chicorée  &  de  la 
laitue  de  Gênes  ,  pour  en  replanter  au  befoin  pen-: 
dant  le  refte  de  l'été. 

Les  laitues  à  lier ,  &  les  efpeces  de  celles  qui  font 
connues  fous  le  nom  de  Gênes  ,  commencent  à  être 
bonnes  vers  la  S.  Jean. 

Entre  les  laitues  qui  fe  mangent  en  Juin ,  on  a 
principalement  la  Crêpe-verte  &  l'Aubervilliers. 

On  cueille  les  légumes  qui  font  en  maturité. 

On  recueille  la  graine  de  cerfeuil ,  qui  eft  la  pre- 
mière de  l'année  à  monter ,  fur  le  cerfeuil  femé  en 
automne. 

On  replante  des  cardes  de  poirée ,  pour  en  avoir 
de  belles  en  automne  :  elles  font  bien  dans  l'entre- 
deux  des  rangs  d'artichaux. 

Ii  faut  prendre  grand  foin  d'ôter  les  méchantes 
herbes ,  qui  viennent  en  abondance  durant  ce  mois  ; 
&  les  ôter  fur-tout  avant  qu'elles  grainent  :  pour 
éviter  leur  multiplication. 

On  arrofe  beaucoup. 

On  rame  les  haricots. 

On  feme  des  pois  à  la  fin  de  ce  mois  ;  pour  en 
avoir  en  Septembre. 

On  fait  la  guerre  aux  gros  vers  blancs ,  qui  dé- 
truifent  les  fraifiers  &  les  laitues  pommées.  Voye^ 
Fraisier. 

Les  chenilles ,  les  hannetons ,  les  cantharides ,  der 
viennent  pareillement  de  dangereux  ennemis. 

On  pince  &  ébourgeonne  les  pêchers  ;  abrico- 
tiers ;  figuiers ,  &c. 

A  la  mi-Juin  on  commence  à  greffer  en  écuffon 
les  jafmins  ,  les  orangers  ,  les  rofiers  ,  &  autres 
arbriffeaux. 

Il  faut ,  de  même  qu'en  Mai ,  empêcher  que  le 
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hâle  ne  parvienne  jufqu'aux  racines  des  arbres. 

On  doit  avoir  fini  ,  dans  les  premiers  jours  de 
Juin ,  de  paliffer  les  nouveaux  jets  :  &  à  la  fin  du 
mois ,  on  recommence. 

On  tond  les  paliffades  ,  &  les  buis  ;  afin  de  leur 
donner  le  tems  de  repouffer  avant  l'automne. 

Il  y  a  des  fleuriftes  qui  ont  pour  maxime  de  plan- 
ter dès  la  S.  Jean,  les  anémones  &  renoncules  :  afin, 
difent-ils ,  d'en  avoir  les  fleurs  en  automne. 

On  peut ,  dans  ce  mois ,  Cerner  diverses  plantes 
annuelles  pour  en  avoir  des  fleurs  tout  le  refte  de 
l'été ,  &  en  automne  ;  ainfi  qu'on  a  fait  au  mois  de 
Mai. 

On  levé  les  tulipes  ;  &  on  replante  auffi-tôt  celles 
dont  les*  oignons  fe  trouvent  dépouillés ,  ou  qui  fem- 
jblent  fe  deflécher  ;  fort  avant  en  terre  (  ou  en  lieux 
frais ,  moins  avant  )  :  oc  on  les  arrofe  pour  tenir 
feulement  la  terre  fraîche. 

On  peut ,  à  la  fin  de  ce  mois ,  lever  les  plantes 
qui  ne  veulent  pas  demeurer  longtems  hors  de  terre  ; 
&  les  planter  incontinent  :  comme  les  cyclamens 
printaniers ,  les  jacintes  bulbeûfes ,  l'iris  ,  les  fritil- 
îaires ,  la  couronne  impériale  ,  les  mufcaris ,  les  hé- 
mérocales ,  les  martagons ,  &  plufieurs  autres  fem- 
blables. 

Il  arrive  quelquefois  que  la  terre ,  après  avoir  été 
fort  abreuvée ,  eft  enfuite  battue  par  les  vents  :  ce 
qui  fait  que  l'on  en  voit  devenir  dures  comme  dé  la 
brique.  Les  plantes  fouffrent  alors  beaucoup. 

Il  faut  donc  fouventlabourer  les  terres  fortes  ;  pour 
ne  leur  pas  donner  le  tems  de  s'endurcir ,  &  de  fe  fen- 
dre. On  donne  communément  un  labour  général 
aux  jardins  dans  ce  mois-ci  :  le  bon  tems  pour  labou- 
rer les  terres  feches ,  eft  un  peu  avant  la  pluie ,  ou 
immédiatement  après ,  ou  même  pendant  qu'il  pleut  ; 
afin  que  l'eau  pénètre  promptement  dans  le  fond , 
avant  que  la  chaleur  vienne  à  la  convertir  en  va- 
peurs. A  l'égard  des  terres  fortes  &  humides ,  il  faut 
prendre  un  tems  chaud  &  fec ,  pour  les  deflécher  & 
réchauffer. 

Les  Jardiniers  foigneux  font  des  rigoles  ,  pour 
faire  entrer  dans  leurs  quarrés  les  averfes  d'eau  qui 
viennent  en  ce  tems-ci  par  orages  ;  fur-tout  fi  leurs 
terres  font  légères.  Au  contraire ,  fi  leurs  terres  font 
trop  fortes  ,  ils  pratiquent  des  écoulemens. 

On  continue  les  labours  tk.  les  femailles  des  mois 
précédens. 

On  charrie  les  fumiers  &  la  marne. 

On  fait  parquer  les  beftiaux. 

On  prépare  &  nettoie  l'aire  de  la  grange. 

Prefque  par-tout  on  fe  difpofe  à  la  moiflbn. 

Il  y  a  même  des  climats  où  on  commence  à  dé- 
pouiller les  fromens. 

On  fcie ,  fur  la  fin  du  mois ,  les  orges  quarrées  ou 
primes. 

Recueillez  toutes  les  herbes  vertes  qui  fe  rencon- 
trent fur  les  montagnes  ,  dans  les  vallées ,  le  long  des 
bois,  &c  ;  furtout  celles  qui  ont  le  plus  de  fel.  Lorf- 
qu'elles  feront  féchées  au  foleil ,  brulez-les.  Vous 
ferez  ufage  de  leurs  cendres  ,  pour  amender  les 
terres. 

On  ébourgeonne  &  lie  la  vigne. 

On  continue  de  châtrer  les  veaux. 

En  pays  froid ,  on  attend  julqu'alors  à  tondre  les 
bêtes  à  laine. 

On  châtre  les  mouches  à  miel  :  &  on  a  grand  foin 
de  tenir  les  ruches  nettes. 

Il  y  a  des  endroits  où  on  feme  le  bled  farrafin , 
vers  la  fin  de  ce  mois. 

Dans  les  défrichemens  dont  on  a  brûlé  les  herbes  ; 
fi  l'on  peut  donner  le  premier  labour  en  Juin  ,  &  qu'il 
furvienne  de  la  pluie ,  on  pourra  avec  cette  feule 
façon  recueillir  du  millet,  des  raves ,  &c.  cette  même 
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année  :  fans  que  cela  empêche  d'y  femer  du  fei<>le 
l'automne  fuivante. 

Il  faut ,  foir  &  matin  ,  lorfqu'il  a  plu ,  chercher  les 
limaçons  ;  pour  les  détruire.  On  doit  encore  donner 
la  chaflé  à  tous  les  autres  animaux ,  qui  ont  coutume 
de  faire  du  dégât  dans  le  potager  &  fur  les  arbres. 

Quand  la  faifon  fera  féche  ,  on  arrofera  foigneu- 
fement  les  arbres  nouvellement  tranfplantés  ;  les 
boutures  ;  les  marcottes  :  obfervant  de  couvrir  avec 
de  la  moufle  la  terre  du  pied  ,  pour  empêcher  que 
le  hâle  n'y  pénétre.  Il  eft  aufli  à  propos  d'afliijettir 
les  jeunes  pouffes  un  peu  longues  ;  qui  courraient 
rifque  d'être  caffées  par  le  vent. 

On  laboure  les  terres  à  grains  pour  les  femailles 
prochaines. 

On  fauche  les  prés ,  tant  naturels  qu'artificiels. 

Occupations  de  Botanique  :  Récoltes  relatives  à  la 
famé. 

On  cueille  la  méliffe  pour  diftiller. 

On  diftille  beaucoup  d'eaux. 

On  tire  le  baume  de  l'ormeau.  Voyt{  Baume, 
pag.  270. 

Il  fe  forme  en  ce  mois ,  de  petites  veflies  fur  les 
feuilles  de  quantité  de  plantes.  La  plupart  de  ces 
veflies  font  regardées  comme  vulnéraires  ;  &  entrent 
dans  quelques  compositions  balfamiques  &:  ano- 
dynes. 

On  cueille  la  rue ,  la  verveine ,  la  petite  fauge ,  le 
plantain  ,  le  polypode  de  chêne ,  l'abfinthe  com- 
mune ,  la  menthe ,  l'armoife ,  la  bétoine ,  le  mille- 
pertuis, la  petite  centaurée,  &c.  pour  diverfes  pré- 
parations Pharmaceutiques. 

JUJUBIER  :  enLatinJujUBA;  &Zi£}^B5  • 
en  Anglois ,  Jujube. 

Les  Botaniftes  ne  font  pas  d'accord  fur  les  parties 
dont  eft  compofée  la  fleur  des  Jujubiers.  Selon  les 
.uns ,  il  n'y  a  point  de  calyce  ;  mais  un  pétale  d'une 
feule  pièce  divifé  en  cinq  jufqu'à  la  bafe ,  verd  en 
dehors ,  coloré  au  dedans ,  &  qui  n'eft  pas  percé  par 
le  bas.  D'autres  veulent  que  ce  foit  là  le  calyce  ;  & 
prennent  pour  des  pétales  les  petites  feuilles  dont 
chacune  eft  placée  dans  l'angle  de  chaque  découpure. 
M.  Linnaeus  penfe  que  ces  feuilles  font  des  Ne&a- 
rium.  Confultez  les  Familles  des  Plantes ,  de  M.  Adan- 
fon  ;  T.  II.  pp.  299  &  304. 

Dans  l'intérieur  de  la  fleur  font  cinq  étamines  : 
qui  accompagnent  le  piftile ,  compofé  d'un  embryon 
arrondi ,  furmonté  de  deux  ftyles  fort  courts.  L'em- 
bryon devient  un  fruit  charnu ,  figuré  en  olive;  dans 
lequel  eft  un  noyau  divifé  intérieurement  en  deux 
loges  ;  dont  chacune  contient  une  femence,  arrondie 
d'un  côté ,  &  applatie  de  l'autre. 

£Jpeces, 

I.  Zi^yphus  Dodonsei.  Le  Jujubier  ordinaire  des 
Pays  chauds.  C'eft  un  arbriffeau  affez  grand  :  dont 
les  feuilles  font  ovales ,  unies  ,  luifantes ,  d'un  verd 
gai  tirant  un  peu  fur  le  jaune ,  finement  dentelées  par 
les  bords ,  relevées  en  deffous  de  trois  nervures  qui 
partent  du  pédicule  &  s'étendent  jufqu'à  la  pointe 
de  l'ovale.  Ces  feuilles  font  attachées ,  dans  l'ordre 
alterne  ,  aux  deux  côtés  d'une  branche  menue  ,  qui 
fouvent  fe  defléche  après  que  les  feuilles  font  tom- 
bées ;  ce  qui  pourrait  faire  regarder  les  feuilles  du 
jujubier  comme  empennées  :  mais  ,  ainfi  que  l'ob- 
ferve  M.  Duhamel  (  Tr.  des  Arb.  &  Arbujl.  ) ,  on 
apperçoit  deux  fortes  épines ,  quelquefois  Ample- 
ment des  ftipules ,  à  l'infertion  des  feuilles  fur  ces 
branches  ;  ôc  leurs  aiffelles  font  garnies  de  boutons 
d'où  il  fort  des  fleurs  &  des  branches.  D'où  l'on 


infère  que  les  fupports  communs  des  feuilles  font 
de  véritables  branches  ;  quoique  la  plupart  de  ces 
menues  branches  tombent.  L'écorce  de  cet  arbre 
eft  rude ,  &  pleine  de  crevaffes.  Ses  fruits  ont  une 
faveur  douce  ;  rougiffent  en  mûrhTant  :  on  les  nomme 
Jujubes. 

En  Dauphiné ,  Poitou ,  &  Angoumois ,  on  appelle 
Guindoulier  cette  efpece  de  Jujubier  :  que  nombre 
d'auteurs  ont  pris  pour  un  Cerifier  à  Bigarreaux  ,  & 
ont  nommé  Guindoux.  D'autres  le  nomment  encore 
Gingeolier. 

i.  Ziz^phus  inermis  Americanus  ,  folio  fubrolundo 
Jcntato.  Cette  efpece ,  originaire  du  Pérou ,  eft  fans 
épines.  Ses  feuilles  font  ovales ,  courtes ,  arrondies , 
&  épaiffes. 

3.  Zivyphus  inermis  ,  latiore  folio  hirfuto.  Ce  juju- 
bier encore  dépourvu  d'épines  ,  a  les  feuilles  allon- 
gées ,  larges ,  velues  ,  cependant  brillantes.  Il  fe 
trouve  dans  les  Ides  de  l'Amérique. 

[  Les  phraiés  latines  des  nn.  1  &  3  font  celles 
fous  lefquelles  on  démontre  ces  plantes  dans  le 
Jardin  Royal  de  Paris.  ] 

Ufages. 

Lés  fruits  du  n.  1  font  d'ufage  en  Médecine.  On 
en  fait  des  éle&uaires  ;  des  tifanes  pettorales.  On  y 
ajoute  communément  les  dattes ,  les  febeftes ,  &  au- 
tres fruits  béchiques  :  on  met  une  douzaine  de  juju- 
bes fur  chaque  pinte  de  tifane ,  &  les  autres  fruits  à 
proportion.  Il  ne  faut  pas  faire  la  décoction  trop 
épaiffe  ;  parce  qu'elle  ne  fe  diftribueroit  pas  aifément 
dans  le  fang ,  nuiroit  beaucoup  à  l'eftomac  ;  &  ainfi , 
au  lieu  d'adoucir  &  dégager  la  poitrine ,  augmente- 
foit  l'oppreffion.  Les  jujubes  font  propres  à  adoucir 
le  fang ,  &  faire  évacuer  les  férofités.  Leur  décoction 
eft  utile  dans  les  maladies  des  reins  &  de  la  vefîie. 

Voyez  Sirop  de  Jujubes. 

La  beauté  du  feuillage  de  ce  grand  arbriffeau  le 
tend  propre  à  décorer  les  bofquets  d'été  &  ceux 
d'automne.-  Comme  il  pouffe  tard ,  &  que  fa  fleur 
a  peu  de  mérite  ;  il  ne  peut  procurer  d'agrément  au 
printems. 

Culture. 

Quoique  le  n.  1  réuffiffe  particulièrement  bien 
■dans  le  climat  chaud  de  nos  Provinces  méridionales, 
il  foutient  les  hivers  dans  prefque  tout  le  refte  du 
Royaume ,  à  moins  que  le  froid  ne  foit  tort  rigou- 
reux. Sa  culture  eft  peu  embarraffante. 

Il  fe  plaît  dans  un  terrein  fec ,  &  une  expofition 
chaude.  ■• 

On  le  multiplie  de  femences  ;  ou  par  les  rejets 
qui  pouffent  abondamment  de  fon  pied.  Soit  qu'on 
le  feme ,  foit  qu'on  le  plante ,  il  faut  toujours  une 
terre  parfaitement  meuble.  Si  on  veut  le  mettre  dans 
un  terrein  qui  foit  encore  un  peu  compact ,  il  con- 
vient d'amender  avec  de  la  marne  ;  ou  y  mêler  un 
terreau  provenant  de  fumier  tant  de  cheval  que  de 
mouton. 

La  fin  de  l'hiver  paroît  être  plus  convenable  dans 
les  climats  tempérés ,  que  l'automne ,  pour  femer 
les  noyaux  de  cet  arbriffeau.  On  les  enterre  à  un 

}>ouce  de  profondeur.  Il  peut  être  avantageux  de  ne 
es  femer  qu'après  les  avoir  laiffés  dans  l'eau ,  durant 
quelques  jours.  Des  arrofemens  favoriferont  encore 
la  levée  ;  fi  la  faifon  n'eft  pas  affez  humide  :  &  l'on 
prétend  que  l'heure  de  midi  eft  finguliérement  pro- 
pre pour  le  faire. 

Les  jeunes  plantes  ont  auffi  befoin  d'être  fréquem* 
ment  humectées.  Mais  il  feroit  dangereux  de  leur 
donner  de  l'eau  vers  le  milieu  du  jour  :  le  foir  vaut 
mieux. 

Lorfqu'on  veut  tranfplanter  les  jujubiers ,  foit  en 
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pépinière ,  foit  en  bâtardiere ,  foit  à  demeure  ;  ort 
préfère  en  général ,  même  dans  notre  climat ,  de  le 
faire  en  automne  ,  &  communément  au  mois  de 
Novembre. 

Leurs  fruits  font  parfaitemement  mûrs  vers  la  fin 
de  Septembre  ou  le  commencement  d'Oftobre. 

Il  faut  les  conferver  dans  un  endroit  bien  fec. 

I    U    L 

I  U  L  E ,  ou  Chaton  ;  en  Latin  Mus  :  terme  de 
Botanique.  C'eft ,  dans  certaines  plantes  ,  une  partie 
ou  feulement  compofée  d'étamines  ,  ou  d'étamines 
&  de  petites  feuilles  ou  écailles  attachées  à  un  corps 
ou  axe  commun.  Cette  claffe  de  plantes  fe  nomme 
Iulifere.  Voyez  Amentum.  Calice.  G  a  p  i  l-. 

L  A  C  E  U  S  flos. 

J  U  L  E  P.  Potion  compofée  de  firop  mêlé  avec 
quelque  eau  diftillée ,  ou  avec  une  décoft ion  douce 
&  légère.  On  ne  met  guéres  qu'une  once  de  firop 
fur  fix  d'autre  liqueur.  On  ne  doit  faire  les  juleps 
que  dans  le  tems  qu'il  les  faut  prendre  ;  parce  qu'ils 
ne  fe  gardent  pas.  Pourries  rendre  plus  agréables 
au  goût  des  malades,  on  y  peut  mêler  quelque- 
fois un  peu  de  jus  d'orange ,  de  citron,  ou  de  gro- 
feille ,  ou  autres  acides ,  comme  quelques  gouttes 
d'efprit  acide  de  fourre ,  ou  de  vitriol.  Pour  faire  un 
julep ,  il  faut  d'abord  pefer  le  firop  &  les  liqueurs  ; 
puis  mettre  le  firop  dans  une  phiole  ;  verfer  les  eaux 
par  deffus ,  &  bien  agiter  la  phiole  afin  de  mêler  le 
tout  exactement. 


Julep  Cordial. 

I. 

Mêlez  une  once  de  firop  d'écof  ce  de  citron ,  avec 
les  eaux  diftillées  de  feorfonere,  méliffe,  chicorée 
fauvage  ,  &  chardon  bénit  ;  de  chacune  une  once  : 
ajoûtez-y  deux  gros  de  cannelle  orgée. 

I  I. 

Prenez  de  l'eau  de  méliffe  fimple  ;  des  eaux  dé 
bourrache ,  de  buglofe ,  &  des  trois  noix  ;  de  cha- 
cune quatre  onces  :  firop  d'ceillet ,  ou  de  grenade  , 
deux  onces  ;  &  demi-once  d'eau  de  cannelle  orgée. 
Le  tout  étant  mêlé  enfemble ,  faites-en  quatre  prifes. 

I    I    I. 

Mêlez  une  once  de  firop  de  limon ,  avec  les  eaux 
diftillées  de  buglofe ,  alleluya ,  &  reine  des  prés  ;  de 
chacune  deux  onces.  Ce  julep  fe  prend  en  une  feule 
fois. 

On  peut  fubftituer  à  ces  eaux  une  légère  décoction 
des  feuilles  des  plantes  fufdites. 

Ces  juleps  réjouiffent  le  cœur  ;  &  fortifient  l'efto-* 
mac ,  fans  l'échauffer. 

I    V. 

Prenez  un  gros  de  confection  d'hyacinthe ,  &  une 
once  de  firop  de  limons  ;  délayez-les  dans  les  eaux 
diftillées  de  buglofe ,  alleluya ,  &  chardon  bénit ,  de 
chacune  une  once  &  demie.  Faites  prendre  au  ma- 
lade cette  compofition  ,  ou  tout  à  la  fois ,  ou  par 
cuillerées.  Elle  eft  propre  à  réfifter  aux  venins ,  for- 
tifier l'eftomac ,  &  corriger  le  levain  des  humeurs 
viciées  &  malignes. 

Julep  Alexitere. 

Mêlez  dans  une  once  de  firop  de  vipère  ,  demi* 
gros  d'efprit  de  vipère,  deux  gros  d'eau thériacale 4 
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deux  onces  d?eau  de  citron ,  autant  de  celle  d'ceiilet. 
Ce  julep  réfifte  au  venin;  &  aux  impreflions  du 
mauvais  air. 

Julep  Bcchiqiic  ,   ou  Pectoral* 

Mettez  huit  onces  d'eau  de  lait  diftillée  au  bain- 
Kiarie ,  dans  une  once  de  firop  de  jujubes  ;  agitez  la 
phiole  ,  Se  mêlez  bien  les  deux  liqueurs.  Ce  julep  eft 
excellent  dans  la  toux ,  &  les  maux  de  poitrine  ,  qui 
proviennent  de  chaleur. 

Julep  Kafrakhijfanu 

I. 

Mêlez  eaux  diftillées  de  buglofe ,  bourrache ,  & 
fleurs  de  nénuphar  ,  de  chacune  deux  onces  ;  avec 
une  once  de  firop ,  foit  violât  {'oit  de  pommes  de 
reinettes. 

I  I. 

Prenez  eau  de  fraifes  ou  fie  framboifes ,  &  de  gro- 
feilles ,  de  chacune  cinq  ou  fix  onces  ;  deux  onces  de 
firop  de  nénuphar;  une  once  de  jus  de  citron.  Mêlez 
le  tout  ;  &  le  donnez  en  quatre  fois. 

Pour  le  rendre  encore  plus  rafraîchùTant ,  on  peut 
y  ajouter  dix  ou  douze  gouttes  d'efprit  de  fourre , 
ou  de  celui  de  vitriol  ;  ou  deux  onces  d'eau  de  laitue , 
&  autant  d'eau  de  pourpier ,  ou  de  celle  d'ozeille. 

Julep  Céphalique  ,  pour  les  maux  de  tête  opiniâtres. 

Prenez  eaux  diftillées  de  betoine  &  de  muguet , 
de  chacune  trois  onces  ;  &  mêlez-y  une  once  de  firop 
de  fleurs  d'orange. 

Julep  de  Craie. 

Mêlez  enfémble  une  once  de  craie  bien  blanche 
8t  préparée ,  fix  gros  de  lucre  bien  raffiné ,  deux 
gros  de  gomme  Arabique  ,  &  deux  livres  d'eau 
pure. 

Cette  préparation  fort  {impie  eft  très-utile  pour 
abforber  les  acides  de  l'eftomac ,  émoufler  en  géné- 
ral 1  acreté  des  humeurs  ,  &  produire  tous  les  bons 
effets  des  poudres  abforbantes.  *  Charas ,  Pharma- 
copée. 

Voye^  Dysenterie. 

Julep  Anodytï. 

Prenez  quatre  onces  d'eau  de  pourpier ,  &  autant 
d'eau  de  laitue  ;  deux  gros  d'eau  de  cannelle  orgée  ; 
une  once  de  firop  de  diacode  ;  avec  demi-gros  d'yeux 
d'écreviffes ,  ou  de  perles  préparées.  Mêlez  le  tout 
enfemble  ;  &  faites-en  trois  prifes. 

Julep  Anodyn  pour  procurer  le  fommeily  &  appaifer 
les  grandes  douleurs. 

Mêlez  deux  gros  de  firop  de  nénuphar ,  &  autant 
de  firop  de  diacode ,  dans  trois  onces  d'eau  diftillée 
de  coquelicot. 

O  N  ne  mêle  ordinairement  aucun  purgatif  dans 
les  juleps.  Cependant  fi  les  malades  ne  pouvoient 
pas  fiipporter  la  méthode  ordinaire  de  la  purgation , 
on  pourroit  les  tromper  agréablement  &  utilement , 
en  leur  failant  prendre  le  Julep  Purgatif ,  dont  voici 
la  compofition  :  Mêlez  une  once  de  firop  magiftral 
de  rhubarbe  ,  avec  les  eaux  diftillées  de  plantain , 
,de  rofes ,  ck  de  centinode  ;  de  chacune  deux  onces. 
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Julep  Hyflérique. 

i .  Allumez  deux  gros  de  camphre  ;  plongez-le  en- 
fuite  dans  de  l'eau  d'armoife  ,  ou  dans  une  chopine 
d'eau  commune  :  continuez  d'allumer ,  &  éteindre  le 
camphre  de  la  même  manière ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en- 
tièrement confommé.  Ce  remède  provoque  les  rè- 
gles ;  abbat  les  vapeurs  ;  &  fortifie  la  matrice ,  &  le 
cerveau.  On  le  donne  depuis  deux  onces  jufqu'à  huit. 
[  Au  refte  c'eft  improprement  qu'on  le  nomme  Julep  ; 
puisqu'il  n'y  entre  point  de  firop.  ] 

2.  Prenez  firop  chalybé ,  une  once  :  ajoûtez-y  des 
efprits  de  fuccin ,  Se  de  caftor ,  de  chacun  dix  gout- 
tes ;  eaux  d'armoife  &  de  fleur  d'oranges ,  de  cha- 
cune trois  onces  ;  Se  demi-gros  d'efprit  volatil  aro- 
matique. 

3.  On  peut  compofer  d'autres  potions  hyftéri- 
ques ,  en  délayant  des  drogues  Se  des  poudres  hyfté- 
riques ,  dans  quelques  eaux  appropriées.  Il  en  eft  de 
même  des  autres  potions. 

J  U  L I A  (  Herba  ).  Voyez  fous  le  mot  Herbe 
à  Eternuer. 

JULIENNE;  ou  J ULI ANNE  :  en  Latin 
Hefperis  ;  Viola  Matronalis  :  en  Anglois  Dames 
Violet  ;  Rock  Se  Qiieens  Gillifiower. 

La  fleur  des  Juliennes  a  un  calyce  formé  de  quatre 
pièces  ;  quatre  pétales  plus  ou  moins  allongés  ,  dif- 
pofés  en  croix  ;  fix  étamines  furmontées  de  iommets 
droits  ,  étroits ,  Se  courbes  à  leur  extrémité  :  il  y  a 
deux  étamines  beaucoup  plus  courtes  que  les  autres; 
attendu  qu'elles  livrent  paffage  à  un  neclarium.  Le 
piftile  eft  formé  d'un  embryon  quadrangulaire  ;  ter- 
miné par  un  ftigmate  oblong  Se  fillonné.  Le  fruit  efl: 
une  filique  applatie ,  allongée  ;  intérieurement  divi- 
fée  en  deux  loges  féparées  par  une  cloifon  ;  Se  01Y 
font  des  femences  un  peu  arrondies;  &  qui  ne  font 
ni  applaties ,  ni  bordées  d'un  feuillet  membraneux, 
comme  celles  de  la  Giroflée. 

Efpeces. 

1 .  Hefperis  Chiafaxatilis ,  Leucoii  folio  ferrato  ,fiorè 
parvo  Cor.  Inft.  R.  Herb.  Cette  plante ,  originaire 
du  Levant  ,  reflemble  beaucoup  à  notre  Giroflée 
commune.  Ses  feuilles  ont  cependant  des  dentelures 
en  feie.  Elle  porte  de  petites  fleurs  purpurines. 

2.  Hefperis  maritima  fupina ,  exigua  Inft.  R.  Herb.'  . 
Celle-ci  a  la  feuille  plus  étroite ,  que  la  précédente.  . 
Elle  porte  de  petites  fleurs  purpurines ,  dont  l'odeur  ! 
eft  allez  gracieufe. 

3.  Hefperis*,  Hortenfis  C.  B.  La  Julienne  de  nos  Jar- 
dins. Elle  eft  vivace.  Ses  fleurs  font  blanches,  ou  de 
pourpre  lavé  ;  en  général ,  varient  beaucoup  pour  les 
nuances  de  rouge  &  de  blanc.  Nous  avons  des  pro- 
vinces où  elle  vient  fans  culture  dans  les  haies.  Ses 
tiges,  hautes  d'environ  deux  pieds,  font  cylindri- 
ques ,  branchues  ,  &  velues.  Les  feuilles  font  difpo- 
fées  dans  l'ordre  alterne,  prefque  entières,  d'un 
verd  obfcur ,  ôt  acres  au  goût.  Les  femences  font 
rougeâtres. 

4.  Hefperis  maritima  latifolia  ,  Jîliquâ  tricufpidi 
Inft.  R.  Herb.  Cette  efpece  eft  originaire  d'Italie. 
On  la  nomme  Porte-Croix  ;  parce  que  fa  filique  efl 
terminée  par  trois  pointes  difpofées  en  forme  de 
croix. 

5.  Hefperis  Leucoii  folio  ferrato  jîliquâ  quadranguld 
Inft.  R.  Herb.  On  trouve  cette  julienne  en  divers 
endroits  de  nos  campagnes  ;  particulièrement  fur  le 
bord  des  vignes ,  en  allant  de  Fontainebleau  à  Moret. 
Ses  feuilles  font  un  peu  blanches  ,  à  caufe  de  leur 
velu  ;  refîemblent  à  celles  de  giroflée ,  &  font  den- 
telées. Elle  donne  de  très-petites  fleuts  jaunes  ;  qui 
ont  l'odeur  de  giroflée. 

6.  Hefperis 
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6.  Hefpcris  montana  pallida  ,  odoraùjfima  C.  B. 
Sa  feuille  elt  cottoneufe  ,  ondée  ,  bordée  de  dente- 
lures ai«uës  &  roides.  Sa  fleur  répand  beaucoup  d'o- 
deur ;  mais  feulement  durant  la  nuit. 

7.  Hcfperis  lutta ,  filiquis  Jlrictiffimis  Inft.  R.  Herb. 
Celle-ci  eft  vivace  ;  devient  grande ,  &  fort  bran- 
chue.  Ses  fleurs  font  jaunes. 

8.  Voye{  Alliaire. 

t/fages  :  &  Culture, 

Nous  avons  parlé  de  V Alliaire ,  dans  le  I.  Tome. 

Le  n.  3  eft  regardé  comme  une  plante  incifive , 
apéritive ,  fudorifique  ;  utile  dans  le  icorbut ,  l'afthme , 
la  toux  invétérée ,  les  conyulfions.. 

Cette  plante  fe  multiplie  de  graine  ;  de  boutures  ; 
&  de  plant  enraciné. 

Au  mois  de  Septembre  ,  ou  en  celui  d'Oclobre , 
on  feme  la  graine  foit  en  planche ,  foit  en  pots , 
dans  une  terre  meuble,  &  couverte  d'un  bon  doigt 
de  terreau.  Lorfque  les  plantes  font  levées ,  on  a 
foin  d'ôter  les  mauvaifes  herbes  :  &  dans  le  mois  de 
Mars  on  arrofe  à  propos.  Il  y  en  a  qui  fement ,  au 
printems ,  des  juliennes  fur  couche ,  &  les  '■•.•anfplan*- 
lent  vers  la  fin  d'Avril. 

Les  Juliennes  font  de  très-belles  fleurs  ;  qui  fer- 
vent à  décorer  les  parterres. 

Pour  fe  procurer  des  juliennes ,  de  boutures  ;  on 
coupe  les  tiges  tout  près  de  la  racine ,  quand  les  fleurs 
font  paffées  ;  &  les  ayant  fichées  en  terre  ,  on  arrofe 
fur  le  champ.  Enfuite  on  les  tient  à  l'ombre ,  pendant 
fept  ou  huit  jours  ;  &  l'année  fuivante  on  les  re- 
plante où  l'on  juge  à  propos. 

Pour  multiplier  les  juliennes ,  de  plant  enraciné , 
il  faut  prendre  un  pied  de  deux  ans  qui  ait  fait  touffe  ; 
en  éclater  les  tiges ,  de  manière  que  chaque  brin  ait 
des  racines  ;  les  replanter ,  &  les  arrofer  aufîitôt. 

IULUS.  foyrçluLE. 

J     U    M 

ÎUMÀRT.  Voyc[  Hippotaure. 
JUMENT.  Voyei  Cavalle. 

J    U    N 

JUNCUS.  Voyei  Jonc. 
JUNIPERUS.  Voyei Genévrier. 

J    U    P 

JUPITER'S  Beard.  Voyez  Ebene  deCruei 
tu  1» 

t    V    R 

IVRAIE,  I VR O IE  ,  ou  Yvroye  :  en  Latin 
Lolium.  Plante  Graminée  ,  ou  forte  de  Chiendent  ; 
qui  tient  beaucoup  de  l'orge ,  du  feigle  ,  &  du  fro^- 
ment  ;  enforte  que  divers  Auteurs  ont  cru  qu'il  fe 
faifoit  une  transformation  réciproque  entre  ces  plan- 
tes &  l'ivraie.  La  forme  de  fon  épi  a  même  donné  lieu 
de  dire  que  l'ivraie  étoit  une  dégénération  de  l'aveine. 
Ces  efpeces  de  problêmes  n'occupent  plus  guéres 
perfonne  :  &  les  Naturalises  conviennent  aujour- 
d'hui ,  que  le  Lolium  conftitue  un  genre  particulier  , 
dont  les  femences  produifent  conftamment  de  l'i- 
vraie. 

M.  Adanfon  (  Fam.  des  Pi.  T.  II.  p.  36  )  donne 
pour  Carafterc  de  ce  genre ,  que  »  1 Q.  dans  le  calyce 
»  des  fleurs  inférieures  de  l'épi ,  on  n'apperçoit  que 
»  la  balle  extérieure  ;  l'oppofée  avortant  du  côté  où 
v  la  fleur  eft  appliquée  contre  l'axe  de  l'épi  :  z°.  que 
»  cette  même  balle  intérieure  fe  manifefte  dans  les 
»  fleurs  d'en  haut ,  d'abord  fous  la  forme  aappen- 
»  dice  ;  &  qu'elle  grandit  par  degrés  ,  enforte  que  la 
»  fleur  qui  termine  l'épi  laifle  voir  deux  balles  à-peu- 
Tome  II. 
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»  près  égales.  30.  Ces  balles  font  aiguës  ,  &  applaties 
»  fur  le  dos.  40.  Le  fommet  de  chaque  balle  exté- 
»  rieure  porte  communément  une  arrête  plus  ou 
»  moins  longue.  « 

V Ivraie  commune  ,  qui  vient  dans  les  champs  en- 
femencés  de  froment  ou  d'autre  grain  ;  porte  un  épi 
compofé  de  plufieurs  paquets  très-applatis  ;  quatre 
Ou  cinq  fois  plus  longs  que  larges  ,  terminés  en 
pointe  par  leurs  extrémités ,  attachés  à  de  longs  &: 
délicats  péduncules  ;  tantôt  folitaires  ,  tantôt  deux 
ou  trois  enfemble.  Les  arrêtes  font  tant  foit  peu  plus 
longues  que  les  balles.  Les  paquets  dont  l'épi  eft: 
formé  ne  pendent  pas  ;  quoique  leurs  péduncules 
foient  foibles  :  ils  gardent  toujours  une  direction 
vers  le  haut ,  laquelle  préfente  un  angle  d'environ 
quarante  degrés.  G.  Bauhin  nomme  cette  plante  Gra- 
men  Loliaceum  ,  fpied  longiore  ,  arijlas  habens.  Son 
frère  l'appelle  Lolium  gramineum  Jpicatum  ,  caput 
tentans.  On  la  trouve  encore  fous  les  dénominations 
Françoifes  de  Zizanie  ;  Herbe  d'Ivrogne  ;  &  Lucil  r 
cette  dernière  pourroit  être  une  défiguration  de  celle 
de  Jueil ,  qui  eft  Provençale.  L 

Foye{  G  R  A  M  E  N ,  n.  34. 

Le  pain  dont  la  farine  s'eft  trouvée  mélangée  d'I- 
vraie ,  enivre ,  étourdit ,  aflbupit ,  occafionne  des 
maux  de  tête  &  des  vertiges  ;  furtout  lorfqu'il  eft 
nouvellement  tiré  du  four.  Confultez  ÏHiJl.  des  PI* 
d'Aix ,  de  M.  Garidel  ;  pag.  112. 

J    U    S 

JUS.  C'eft  la  fubftance  liquide  qu'on  tire  de  quel- 
que viande  ;  foit  par  expreftion  ;  foit  par  coftion  $ 
foit  par  infufion.  On  fait  des  jus  de  perdrix;  de  cha- 
pon ;  de  bœuf;  de  veau  ;  de  mouton;  &  de  poiflbni. 
On  fe  fert  de  ces  jus  pour  nourrir  les  ragoûts  &  les 
potages» 

Jus  de  Perdrix  &  autres  volailles. 

Ayant  fait  rôtir  à  demi  la  perdrix ,  on  la  prefîe 
pour  en  exprimer  le  jus. 

On  en  ufe  de  la  même  manière  à  l'égard  des  au- 
tres volailles ,  dont  on  veut  avoir  le  jus  ;  comme 
font  les  poulardes ,  les  chapons ,  les  beccafles ,  &c. 

Jus  de  Veau* 

Il  faut  couper  en  trois  une  rouelle  de  veau ,  &  la 
mettre  dans  un  pot  de  terre,  fermé  de  fon  couver- 
cle ,  avec  de  la  pâte  pour  empêcher  l'air  d'y  entrer  ; 
puis  le  tenir  fur  un  petit  feu  pendant  environ  deux 
heures.  Alors  le  jus  fera  fait. 

Jus  de  Veau ,  à  demi  lié. 

Prenez  une  livre  &  demie  de  rouelle  de  veau ,  & 
un  peu  de  jambon.  Coupez  le  tout  en  tranches  ;  &C 
en  garniriez  le  fond  d'une  caflerolle ,  avec  un  oignon  , 
des  carottes  &  panais  :  couvrez-le ,  &  le  mettez  fur  un 
petit  feu.  Lorfqu'il  eft  attaché  &  qu'il  a  pris  une  belle 
couleur ,  mettez-y  un  peu  de  beurre ,  poudrez  de 
farine  ,  &  donnez  fept  ou  huit  tours  fur  le  fourneau  ; 
mouillez  avec  moitié  bon  bouillon  moitié  jus  ;  &  aflai- 
fonnez  de  ciboule  entière  ,  d'un  peu  de  perfil  ,un  peu 
de  bafilic ,  quelques  champignons  ,  truffes ,  deux 
ou  trois  doux  de  girofle  :  faites  mitonner  le  tout  en- 
femble ;  tirez  les  tranches  de  veau  de  la  caflerolle  ;  & 
paflez  le  jus  dans  un  tamis ,  obfervant  qu'il  foit  clair. 
&  cependant  lié ,  &  d'une  belle  codeur. 

Jus  de  Bœuf. 

1 .  On  peut  le  faire  comme  celui  de  veau, 
Aaa 
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i.  Prenez  un  morceau  maigre  de  tranche  de 
bœuf;  que  vous  couperez  par  tranches,  épahTes 
d'un  pouce.  Arrangez- les  dans  une  cafferolle ,  <k  y 
ajoutez  une  couple  d'oignons  &  autant  de  carottes, 
les  uns  &  les  autres  coupés  en  deux.  Couvrez  en- 
fuite  la  cafferolle  ,  &  laiffez  la  viande  fuer  tout  dou- 
cement fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'elle  s'attache.  Etant 
attachée  comme  il  faut ,  mouillez-la  de  bon  bouillon 
jufqu'à  ce  qu'elle  ait  bonne  couleur.  Affaifonnez  de 
perfil  ,  ciboule  ,  un  brin  de  baiilic ,  quelques  doux , 
&  laiffez  cuire  doucement.  Ayez  foin  de  dégraiffer. 
Le  tout  étant  à  fon  point ,  paffez  le  jus ,  &  vous  en 
fêrvez. 

Œufs  au  Jus.  Voyez  fous  le  mot  (E  u  F. 

On  donne  auffi  le  nom  de  J  u  s  aux  fucs  expri- 
ïmés  des  végétaux  ;  foit  qu'on  en  ufe  fous  une  forme 
liquide ,  foit  fous  celle  d'extrait  plus  ou  moins  folide. 
Jus  de  Reglijfe.  Confuitez  l'article  Réglisse. 

Jus  d'Herbes  clarifié. 

Pilez  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de 
bois ,  parties  égales  de  feuilles  de  buglofe ,  bourra- 
che ,  creffbn  d'eau ,  &  chicorée  fauvage  ;  enfuite  ex- 
primez-en le  fuc  par  une  étamine  ;  &  le  clarifiez.  On 
mêle  du  firop  dé  capillaire ,  de  violette ,  ou  quel- 
que autre  femblable,  environ  une  demi-once,  dans 
chaque  prife  :  on  y  ajoute  auffi  quelquefois  un  gros 
de  fel  de  Glauber  ,  ou  de  fel  de  tamarins ,  ou  de  fel 
d'abfinthe  ,  ou  de  nitre  fixe.  On  fait  prendre  quatre 
onces  de  ce  jusainfi  préparé;  de  quatre  ei»  quatre 
heures  :  pour  purifier  le  fang ,  &  fondre  les  vifco- 
fités. 

Jus  d'Oignon  :  forte  de  Coulis  maigre. 

-i.  .Coupez  des  racines  le  plus  menu  que  vous 
pourrez ,  &  des  oignons  par  quartiers ,  félon  la  quan- 
tité de  jus  que  vous  voulez  avoir.  Prenez  enfuite  une 
cafferole  ronde.  Mettez-y  un  morceau  de  beurre , 
avec  les  oignons  &  les  racines.  Placez-les  fur  un  four- 
neau bien  allumé.  Remuez  de  tems  en  tems  avec  une 
cueiller  de  bois.  Quand  le  tout  aura  pris  une  couleur 
un  peu  foncée ,  mouillez-le  avec  du  bouillon  de  pois; 
&  affaifonngz  de  perfil ,  ciboule  ,  quelques  clous , 
une  branche  de  baiilic ,  un  peu  de  thym  :  vous  pou- 
vez auffi  y  ajouter  quelques  champignons.  Laiffez 
cuire  tout  doucement.  Puis  paffez-le  :  &  vous  en 
fervez  pour  les  ragoûts. 

2.  Coupez  des  oignons  par  tranches.  Mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  cafferole.  Enfuite  arran- 
gez-y vos  oignons  :  &  faites  le  refte  comme  ci- 
deffus. 

JUSQUIAME  ;  Hanncbane  ;  ou  Porcelet  :  en 
Latin  Hyofcyamus  ;  Faba  fuilla  :  &C  Henbant  en  An- 
glois. 

Dans  ce  genre  de  plantes ,  le  calyce  de  la  fleur  eft 
d'une  feule  pièce  ,  renflée  à  fa  bafe ,  &  terminée  par 
cinq  découpures  aiguës.  Dans  ce  calyce  eftunfeul 
pétale  ,  formé  par  un  tuyau  court  &  cylindrique  , 
dont  la  partie  fupérieure  s'évafe  en  entonnoir ,  Se 
eft  découpée  fur  le  bord  en  cinq  fegmens ,  defquels 
un  eft  jplus  large  que  les  autres.  Il  y  a  cinq  étamines, 
avec  des  fommets  arrondis.  L'embryon  ou  ovaire  eft 
ïuwrïonté  d'un  ftyle  très-menu ,  qui  porte  un  ftigmate 
en  forme  de  tête.  A  cette  fleur  fuccede  une  capfule 
prefque  ovale  ,  féparée  en  deux  loges  par  une  cloi- 
fon ,  &  terminée  fupérieurement  par  une  efpece  de 
couvercle  folide  qui  s'ouvre  dans  une  direction  hori- 
zontale. Ce  fruit  contient  des  femences  ,  dont  le 
nombre  &  la  grofleur  varient  :  &  dont  le  placenta 
commun  tient  de  chaque  côté  à  la  cloifon  inter- 
médiaire. 
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Efpeces. 

i.  Hyofcyamus  Niger  vel  Communis  C.  B.  Cette 
plante  peut  être  YAl.'ercum  de  Pline.  • 

Elle  croît  communément  dans  toute  l'Europe  fur 
les  bords  des  foffés ,  &  même  dans  les  cours  à  la 
campagne.  Elle  eft  bifannuelle  :  &  fleurit  en  Juillet, 
■&  Août.  On  la  nomme  Jufquiame  noire ,  ou  commune*. 
Elle  a  une  groffe  &  longue  racine ,  ridée ,  de  forme 
■  allez  irréguliere ,  brune  au  dehors ,  &  blanchâtre  en 
dedans  :  d'où  fortent  huit  ou  dix  grandes  feuilles 
qu'un  duvet  abondant  rend  blanchâtres  ;  profondé- 
ment dentelées  ,  molles  ,  pleines  de  fuc,  &  qui  ont 
une  odeur  fétide  &  dégoûtante.  D'entre  Ces  feuilles 
s'élève  une  tige  un  peu  inclinée ,  affez  groffe ,  ferme' 
blanchâtre  ^haute  de  deux  pieds ,  branchue ,  &  gar- 
nie de^  petites  feuilles  par  paires.  Les  branches  d'en 
haut  s'étendent  beaucoup.  Vers  4e  haut  naiffent  par 
étages  quantité  de  fleurs  affez  grandes  ,  qui  ont  une 
couleur  trifte  ,  mêlée  de  gris  &  de  jaune  fort  pâle, 
veinée  de  pourpre.  Ses  femences  font  grifâtres ,  & 
toutes  chagrinées. 

.2.  La  Jufquiame  Blanche  ;  que  G.  Bauhin  appelle 
Hyofcyamus  albus  major  ,  vel  tertius  Diofcoridis ,  & 
quartus  Plinii;  eft  prefque  de  même  figure  &  gran- 
deur que  la  noire.  Toutefois  elle  a  les  feuilles  plus; 
larges ,  plus  rondes ,  plus  molles ,  plus  velues ,  comme 
rongées  &  évuidées  à  Pentour.  Sa  tige  eft  plus 
courte  ;  garnie  de  petites  branches  &  feuilles  qui  for- 
tent confufément.  Ses  fleurs  font  le  long  de  la  ti»e, 
&  à  la  cime  ;  blanches ,  plus  petites  que  celles  de  la 
noire.  Sa  racine  eft  affez  groffe ,  fort  chevelue ,  ÔC 
longue.  Sa  graine  eft  blanche. 

Cette  plante  croît  en  France  entre  les  pierres  fur, 
les  côtes  maritimes  de  Languedoc  ;  &  à  l'embou- 
chure du  Rhône.  Elle  fleurit  en  Juillet  &  Août. 

3.  Hyofcyamus  minor,  albo  fimilis  ,  umbilico  ûorls 
atropurpureo  Cor.  Inft.  R.  Herb.  Cette  efpece ,  qui 
vient  auffi  en  Languedoc ,  &  dans  le  Levant ,  porte 
pareillement  des  graines  blanches  ;  mais  qui  dégénè- 
rent en  noir. 

4.  Hyofcyamus  Creticus  lut  eus  major  C.  B.  La  Juf- 
quiame Dorée.  Ses  femences  font  noires. 

Propriétés. 

On  eft  très-partage  au  fujet  des  effets  que  peut 
produire  l'ufage  de  ces  plantes. 

Il  réfulte  de  quelques  obfervations ,  que  les  fe- 
mences qui  ont  une  couleur  noire  font  dangereufes  ; 
&  occafionnent  des  phrénéfies.  Telles  font  celles 
des  nn.  1 ,  4  ;  &  quelquefois  celles  du  n.  3  :  au  con- 
traire ,  les  femences  du  n.  2  ,  &  celles  du  n.  3  ,  pro- 
curent un  fommeii  très-doux  ;  tant  qu'elles  confer- 
vent  leur  blancheur.  Les  poules  font  fort  avides  de 
la  graine  du  n.  1  ;  &  périflent ,  dit-on ,  quand  elles 
en  ont  mangé  beaucoup  :  c'eft  d'où  vient  la  déno- 
mination Angloife ,  qui  préfente  l'idée  de  Poifon  des  I 
Poules. 

Nombre  d'Auteurs  ont  prétendu  que  cette  Juf- 
quiame noire  eft  nuifible  dans  toutes  (es  parties  :  en- 
forte  qu'il  n'y  en  a  aucune  qui ,  prife  intérieurement,'  , 
ne  jette  dans  des  convulfions ,  ou  du  moins  dans  une 
ivrefiê  qui  tient  beaucoup  de  la  léthargie. 

On  voit  les  ânes  &  les  cochons  très-avides  de  fes 
fruits  ;  fans  qu'ils  paroiflent  en  recevoir  de  préjudice. 

Le  gros  bétail  eft  fujet  à  en  manger  les  jeunes 
feuilles  ;  &  en  devient  aflbupi  :  on  n'a  point  (  dit-on) 
de  remède  pour  l'empêcher  de  mourir  ,  quand  il  en  a 
mangé  beaucoup. 

On  ^ceufe  la  racine  de  produire  le  même  effet 
fur  les  cochons  ;  qui  retournent  la  terre  pour  l'y 
trouver. 
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Il  y  a  eu  des  gens  qui  prenant  cette  racine  pour 
du  panais ,  n'en  ont  pas  eu  plutôt  mangé  dans  la 
foupe  ,  qu'ils  ont  tombé  en  phrénéfie  :  d'autres 
même  ,  en  font  morts  dans  de  violentes  convulfions. 

Au  refte  fes  feuilles  &  graines  font  employées  ex- 
térieurement en  Médecine  comme  narcotiques. 

Pour  ce  qui  eft  de  l'ufage  interne  ;  on  trouve  dans 
des  diipenfaires  quelques  compofitions  où  entre 
l'extrait  de  cette  plante ,  mais  en  fi  petite  dofe  qu'elle 
paroît  devoir  être  abfolument  privée  d'effet. 

En  fuppofant  le  danger  on  inlinue  ,  dans  les  Tran- 
faclions  Plidof.  (  n.  72  ) ,  »  que  la  qualité  narcotique 
»  de  cette  plante  pourroit  être  tempérée  par  le 
»  moyen  d'une  Punaife  qui  fe  nourrit  du  fuc  même 
»  de  la  jufquiame  ,  &  qui  cependant  exhale  une 
»  odeur  aromatique  agréable  ;  tandis  que  les  feuilles 
»  de  la  plante  en  ont  une  toute  oppofée.  Cette  pu- 
»  naile  a  pour  aliment  la  matière  oncf  ueufe ,  fenfible 
»  au  toucher  même ,  qui  fe  répand  fur  les  feuilles 
»  de  Jufquiame.  (  Voyez  les  Obferv.  de  M.  Guettard , 
ytfur  les  Plantes,  T.  II.  p.  308-9  ).  L'infecfe  perce 
»  aufii  la  tige ,  &  en  fuce  la  fubftance.  On  ne  trouve 
»  cette  punaife  fur  aucune  autre  plante  :  &  elle  eft 
»  très-commune  fur  celle-ci ,  particulièrement  vers 
»  la  fin  de  Mai.  Elle  dépofe  alors  fes  œufs  fur  les 
»  feuilles.  Ces  œufs ,  écrafés  fur  du  papier  lorfqu'ils 
»  font  prêts  à  éclore ,  fuffifent  pour  le  colorer  en 
»  très-beau  vermillon.  La  punaife  eft  de  la  groffe 
»  efpece  ;  rouge  ;  tachée  de  noir.  « 

M.  Storck,  dont  nous  avons  difeuté  les  ten- 
tatives concernant  laCiGUË,  a  pareillement 
raffemblé  quelques  faits  qui  lui  font  propres  ;  &c 
qui  annoncent  que  l'ufage  interne  de  l'Extrait  de 
Jufquiame  ,  dirigé  par  la  prudence  d'un  habile  hom- 
me ,  n'eft  fujet  à  aucun  des  inconvéniens  imputés 
à  cette  plante  ;  &  qu'il  guérit  même  des  maladies 
dont  les  fymptômes  fâcheux  s'étoient  montrés  ré- 
belles aux  remèdes  que  l'Art  de  guérir  employé  avec 
le  plus  de  confiance.  Les  Expériences  &  Obfervations 
publiées  en  Latin,  par  ce  célèbre  Médecin  de  la 
Cour  de  Vienne ,  ont  été  traduites  en  notre  langue 
en  1763  (  Paris,  Didot  le  jeune  ).  »  Ayant  ôté  la 
*  racine ,  il  a  fait  épaiffir  en  confiftance  d' 'Extrait , 
»  fur  un  feu  doux ,  le  fuc  exprimé  de  la  plante  fraî- 
»  che.  «  Il  paroît  que  c'eft  toute  la  préparation  qu'il 
a  donnée  aux  pilules  dont  fes  malades  ont  fait  ufage 
avec  tant  de  fuccès.  Les  premiers  rifques  qu'il  cou- 
rut furent  fur  un  chien  :  &  il  reconnut  alors ,  qu'il 
faut  une  forte  dofe  d'extrait  pour  caufer  des  anxiétés 
&  du  dérangement  dans  l'œconomie  animale.  *  Ex- 
périences &  Obferv.  p.  33-6.  Raffuré  par  ces  faits, 
M.  Storck  en  prit  lui-même  un  grain  ,  à  jeun ,  pen- 
dant huit  jours  de  fuite  :  »  il  fe  trouva  auffi  bien 
»  qu'auparavant  ;  fa  fanté  ne  fut  pas  altérée  ;  aucun 
»  changement  dans  l'organe  de  la  vue  ;  le  ventre  de- 
»  vint  plus  libre;  &  l'appétit  augmenta.*/'.  36-7. 

La  jufquiame  lui  parut  alors  un  remède ,  au  moins 
plaufible.  Il  l'adminiftra  en  divers  cas  finguliers  de 
convulfions  :  &  les  accidens  cefferent  ;  les  felles  de- 
vinrent fuffifamment  abondantes ,  &  de  bonne  qua- 
lité ;  les  malades  jouirent  d'un  fommeil  tranquille , 
qui  les  fortifioit  ;  ils  acquirent  même  de  la  gaieté , 
dans  le  cours  du  traitement.  Voyez  les  Obfervations 
1,2,3. 

On  voit ,  dans  les  fuivantes  ,  des  fyncopes  très- 
fréquens  ,  la  folie  ,  une  mélancolie  des  plus  extrê- 
mes ;  céder  à  l'ufage  de  l'extrait  de  jufquiame  ;  & 
les  effets  de  fon  adminiftration ,  à-peu-près  les  mê- 
mes que  ceux  dont  nous  venons  de  faire  le  rapport. 

Des  crachemens  de  fàng ,  plus  ou  moins  fâcheux , 

traités  avec  le  même  remède  ,  n'ont  pas  tardé  à 

difparoître  ;  &  l'expectoration  devenant  meilleure , 

par  degrés ,  &  les  felles  vifqueufes  ;  M.  Storck  a  eu 
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lieu  de  fe  féliciter  d'une  découverte  capable  de  fur- 
monter  des  accidens  contre  lefquels  tout  remède 
ufité  fembloit  devoir  échouer. 

On  voit ,  dans  les  pages  43  &  5  5 ,  des  Accidens 
capables  d'inquiéter ,  &  dont  il  eft  bon  d'être  pré- 
venu quand  on  veut  ufer  de  l'extrait  de  jufquiame. 
M.  Storck  dépofe  que  leurs  fuites  né  font  nullement 
à  craindre  ,  ou  même  que  ce  font  des  efpeces  de 
crifes  utiles. 

Les  huit  Obfervations  faites  par  M.  Storck ,  font 
foutenues  par  cinq  autres  ;  qui  appartiennent  au 
Sieur  Colin  ,  auffi  Médecin  du  même  Hôpital ,  où 
M.  Storck  exerce  fes  talens  &  fon  zèle.  L'épilepfie, 
la  manie ,  le  vertige ,  des  convulfions  ,  une  efpece 
de  cardialgie,  en  font  les  objets  :  &  préfentent  des 
guérifons  très-difficiles  pour  les  remèdes  ordinaires. 

Nous  croyons  devoir  laiffer  aux  Lecfeurs  à  s'inf- 
truire  dans  le  livre  même ,  fur  la  dofe  du  remède 
&  la  manière  de  l'adminiftrer  avec  prudence. 

Confultez  le  Journal  des  Sçavans  ,  Août  1763. 

On  eft  dans  l'ufage  d'employer  les  feuilles  de  la 
Jufquiame  Blanche  (  n.  2  )  dans  des  médicamens  def- 
tinés  à  calmer  les  douleurs  ;  ou  de  les  appliquer 
feules  ,  ou  avec  des  griottes  lèches.  Ces  feuilles  v 
bouillies  dans  le  lait ,  &  appliquées  en  cataplafme 
font  très-utiles  pour  les  douleurs  de  la  goûte.  Amor- 
ties ,  ou  cuites  fous  la  braife ,  &  appliquées  fur  le 
fein  des  femmes ,  elles  font  tarir  le  lait.  On  en  fait 
bouillir  deux  poignées ,  avec  autant  de  celles  de  man- 
dragore &  de  morelle ,  &  une  once  de  graine  de  juf- 
quiame ,  &  de  pavot ,  dans  une  fuffifante  quantité 
de  lait ,  pour  réfoudre  les  duretés  &  les  tumeurs  :  if 
faut  paffer  le  tout  par  un  linge  ,  avec  expreffion  ;  & 
y  ajouter  un  peu  de  fafran  avec  un  jaune  d'œuf. 
Quoique  l'ufage  interne  de  ces  mêmes  feuilles  foit 
fufpett  ;  on  les  a  quelquefois  employées  pour  le  cra- 
chement de  f âng  ;  mais  avec  précaution ,  &  en  les 
mêlant  toujours  avec  de  la  conlerve  de  rofes. 

On  fe  fert  quelquefois  de  la  Fumée  de  Jufquiame; 
pour  le  mal  de  dents:  on  en  fait  brider  les  feuilles 
fur  une  pèle  bien  chaude ,  couverte  d'un  entonnoir  ; 
&  on  met  dans  la  bouche  le  petit  bout  du  tuyau , 
qu'on  applique  fur  la  dent  gâtée ,  ou  près  de  la  racine. 

Pour  faire  paffer  les  engelures ,  on  expofe  les  mains 
&  les  pieds  à  la  fumée  de  cette  plante  ;  qu'on  fait 
brûler  pour  cela  fur  une  pèle  chaude ,  ou  fur  un  ré- 
chaud. On  voit  (  dit-on  )  fortir  l'humeur  en  forme 
de  petits  vers  ;  &  les  mains  ,  ou  les  pieds ,  fe  deffé- 
chent ,  &  fe  rétabliffent  dans  l'état  naturel.  L'huile 
de  la  graine ,  tirée  par  expreffion ,  eft  anodyne  ;  & 
propre  à  refondre  les  tumeurs. 

Le  fuc  de  jufquiame  ;  ou  l'huile  de  fa  graine ,  tirée 
par  infufion  ;  feringués  dans  le  creux  de  l'oreille ,  en 
appaifent  la  douleur.  Il  y  a  des  gens  qui  coupent  (a 
racine  par  petites  rouelles ,  &  en  font  des  efpeces 
de  colliers ,  qu'ils  mettent  au  cou  des  enfans ,  pour 
calmer  la  douleur  de  la  fortie  des  dents ,  &  empêcher 
les  enfans  de  crier.  Les  mères  ,  ou  les  nourrices ,  doi- 
vent bien  prendre  garde  que  leurs  enfans  ne  portent 
ces  colliers  à  leur  bouche  ,  &  qu'ils  ne  les  mâchent; 
ils  en  feroient  très-incommodés,  peut-être  même  em- 
poifonnés. 

Jusquiame  du  Pérou.  Voyez  Tabac. 

JUSTICE      f 

&  S  Voyez  Seigneur. 

JUSTICIER.^ 

I  V  Y 

I V  Y  -  Tree.  Voyez  Lierre. 

Ground  Iw.  Voye{  LIERRE  TERRESTRE^ 

I    Z    A 

IZARI.  Foyei  Garance,  n.  5. 
A  aaij 
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A  LE.  Voyt{  PIED-de- 
Veau,«.  4.  Chou,a.  25. 
K  A  L  I.  Foye{  S  O  U  D  E. 
A  L  K  A  L  I. 

K    A    R 

KARABÉ,  ok  Carabe. 

Foye{  S  U  C  C  I  N. 

K  A  R  A  G  N  E.  Foyt^  C  a  r  a  g  n  e. 

KARAIBE  {Chou).  Voyez  PIED-de- 
"Ve  au. 

K  A  R  A  R  U ,  ou  Carant.  Voyez  Blette, 
n.  2. 

KARAT.  Foyei  Carat. 

K  A  R  A  T  T  A  ;  ou  Koratta.  Les  Américains 
donnent  ce  nom  à  plufieurs  plantes  qui  ont  du  rap- 
port avec  l'Aloës. 

Ils  appellent  encore  quelquefois  ainfi  le  grand  Aloës 
vulgaire  ;  dont  nous  avons  parlé  dans  l'article 
Aloës. 

Le  Karatta  de  Pljle  de  S.  Chrijlophe  a  les  feuil- 
les droites ,  d'un  beau  verd  ,  bordées  de  rouge  brun , 
finement  dentelées ,  terminées  par  une  épine  noire , 
longues  de  deux  à  trois  pieds ,  larges  d'environ  trois 
pouces.  M.  Miller  met  cette  plante  dans  la  claffe  des 
uigave. 

KAKLE-Hemp.  Voyez  Chasy  RE  femelle. 

K    E    I 

KEIRI.  Voyei  VlOLIER. 
K    E    R 

K  E  R  M  É  S  ,  ou  Chermés.  Voyez  Graine 

d'Ecarlate, 


KERMÈS  Minéral.  Confultez  l'article  Vo- 
missement. 

K    E    T 

K  E  T  M  I  A.  Voye{  Althea-Frutex. 

A  L  C  E  A. 

K    I    D 

KIDNEY-5e*/z.  Voyez  Haricot. 
K   I    N 

K I N  G  -  Pinc.  Confultez  ce  mot ,  dans  l'article 
Ananas. 

KING'5  Spear.  Voyez  Asphodel. 

K    I    S 

KISSINA.  Foyei  Bois  <fALOES. 

K    L    E 
KLEIN.  r^PIED-D£-VEAV. 

K    N   A 

KNAPWEED.  Foyei  J  a  c  é  e. 
KNAWEL.  Confultei  les  articles  P I E  D  -  D  E- 
Lion.  Morgeline,  n.  2. 

K   O   N 

KONDERUMrmot  Perfan.  Voyez  Lotion ê 
dans  l'article  D  e  n  t  ,  T.  I.  p.  780 ,  col.  2. 

K    R    A 
KRAVT  (Saur).  Voyez  Chou,  p.  616. 
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A  B  I  Ê  E  (  Plante ,  ou.  F/«/r  ). 
Voyez  Gueule. 

L  A  B  I  Z  A.  Foyei  l'article 
S  U  C  C I N. 

LABOUR.  Remuement  de 

la  terre ,  à  deffein  de  la  rendre 

propre  à  nourrir  les  végétaux 

dont  on  veut  tirer  avantage. 

Foye{  Labourer. 

»  Une  terre  à  bled,  pour  être  bien  façonnée  (ou 

»  préparée  )  ,  doit  recevoir  trois  labours.    Voye^ 

«Façon. 

»  Quand  on  dépoffede  un  Fermier ,  il  faut  lui 
i»  rembourfer  fes  frais  de  labour  &  de  lemence. 

L  A  B  O  U  R  A  B  L  E.  Se  dit  d'une  Terre  propre  à 
iêire  labourée. 

LABOURAGE.  C'eft  i °.  l'Art  de  labourer 
la  terre.  Voye{  Culture. 

x°.  On  le  dit  du  Travail  du  Laboureur. 
il  LABOURER.  Fouir  &  retourner  la  terre 
<Javec  des  inftrumens  convenables  ;  non  feulement 
à  l'effet  de  détruire  les  herbes  nuifibles  ou  inutiles  ; 
mais  aulîi  pour  ameublir  la  terre.  Voye^  Ameublir. 
Façonner. 

On  laboure  avec  la  Charrue ,  la  Houe ,  le  Culti- 
vateur ,  la  Bêche ,  la  Serfouette ,  la  Pioche  ,  &c. 
Confultez  ces  divers  articles  ;  &  ceux  de  H  E  R  S  E , 
"Herser,  Fourche,  Bequiller,  Sar- 
cler. 

Un  terrein  fort  pierreux  fe  laboure  bien  avec  une 
fourche.  On  le  pratique  ainfi  dans  quelques  cantons. 
Les  pierres  cèdent  aifément ,  à  caufe  des  vuides  qui 
fe  rencontrent  entre  les  fourchons  :  &  tout  autre 
outil  ne  pourroit  réfifler  à  de  pareilles  terres. 

Les  Animaux  dont  on  fe  fert  pour  labourer  font 
l'âne ,  le  cheval ,  le  buffle ,  le  bœuf;  les  uns  &  les 
autres ,  tant  mâles  que  femelles.  Confulte^  leurs  ar- 
ticles refpettifs. 

On  diminue  un  peu  la  profondeur  des  filions ,  en 
faifant  tirer  le  cheval  avec  de  plus  longs  traits  ;  ou 
fe  fervant  d'un  cheval  de  plus  baffe  taille.  Voyez 
le  IIIe  Tome  du  Traité  de  la  Culture  des  Terres  , 
pag.  367. 

Quoique  la  vache  foit  moins  forte  que  le  bœuf, 
elle  peut  également  travailler  à  la  charrue  :  pourvu 
qu'on  ait  attention  à  Faffortir  autant  que  l'on  peut 
avec  un  bœuf  de  fa  taille  &  de  fa  force ,  ou  avec  une 
autre  vache  ;  afin  que  le  tirage  foit  égal ,  le  foc  tou- 
jours comme  en  équilibre  ,  &  dès-là  le  labour  plus 
facile  &  plus  régulier. 

On  emploie  fouvent  fix  ou  huit  bœufs ,  quelque- 
fois davantage ,  dans  des  terres  bien  fortes  ,  furtout 
lorfqu'il  s'agit  de  défricher. 

Les  Anciens  bornoient  à  la  longueur  de  cent 
Vingt  pas ,  la  plus  grande  étendue  de  fillon  que  le 
boeuf  devoit  tracer  par  une  continuité  non  inter- 
rompue d'efforts  &  de  mouvemens  :  après  quoi  ils 
vouloient  qu'on  le  laiffât  reprendre  haleine  ,  pen- 
dant quelques  momens  ;  avant  de  pourfuivre  le  même 
fillon  ,  ou  d'en  commencer  un  autre.  Cette  mefure 
peut  être  plus  prolongée  dans  un  terrein  léger  ,  que 
dans  une  terre  forte. 
E  N  labourant ,  on  donne  à  la  terre  remuée  diver- 


fes  fituations.  Voye^  Billon.  Ados.  Plan- 
che. La  raifon  de  ces  différences  eft  fondée  fur 
la  qualité  du  fol ,  &  fur  l'expofition  que  l'on  veut 
donner  aux  plantes.  Un  ados  eft  favorable  pour  celles 
d'un  jardin  ,  dont  on  fouhaite  une  jouiffance  hâtive  ; 
parce  que  le  foleil  pénétre  alors  plus  avant  &  plus 
facilement  en  terre  ,  &  que  fa  chaleur  s'y  maintient 
davantage  ,  attendu  la  pente  qui  empêche  le  féjour 
d'une  humidité  fuperflue.   En  parlant  des  moyens 
d'Améliorer  la  terre ,  nous  avons  expliqué  (  T.  I. 
p.  90  )  ,  le  mécanilme  qu'opèrent  refpecYrvement  le 
Labour  en  talus ,  ou  filions  élevés  ;  le  Labour  en  plan- 
ches; &  le  Labour  à  plat.  Mais  nous  croyons  n'avoir 
pas  encore  eu  occafion  de  décrire  ce  dernier  labour. 
Le  Labour  à  plat  eft  d'ufage  pour  les  terres  qui 
boivent  promptement  l'eau  des  pluies.   On  le  fait 
pour  l'ordinaire  avec  une  charrue  à  oreille.  Le  La- 
boureur met  d'abord  l'oreille  de  fa  charrue  ou  du 
côté  de  fa  main  droite  ou  du  côté  de  la  gauche  , 
félon  qu'il  veut  renverfer  la  terre  :  il  incline  aufïi  le 
coutre ,  du  même  côté.  Au  bout  de  la  première  raie  , 
lorfqu'il  retourne  fa  charrue ,  il  tranfporte  l'oreille 
au  côté  oppofé ,  &  change  auffi  la  direction  du  cou- 
tre ;  afin  de  renverfer  la  terre  dans  le  fillon  qu'il  vient 
de  former.  Il  continue  de  même  à  chaque  fois  qu'il 
retourne  :  &  par  ce  moyen ,  tout  le  champ  fe  trouve 
labouré  à  plat.  Au  fécond  labour ,  on  fuit  la  même 
pratique  ;  &  l'on  croife  (  ou  Traverfc  )  les  anciens 
filions.  Par  ce  croifement  les  mottes  font  mieux 
brifées  ,  &  la  terre  mieux  remuée.  Lorfque  les  ter- 
res ont  beaucoup  de  pente  ,  ou  que  les  pièces  font 
longues  &  étroites  ,  on  biaife  les  raies  le  plus  qu'on 
peut  ;  parce  qu'il  n'eft  pas  pofiible  de  les  croifer  :  on 
forme  des  efpeces  de  diagonales. 

On  laboure  ainfi  d'excellentes  terres  à  froment 
qui  ne  forment  qu'un  lit  d'environ  quatre  pouces 
d'épaiffeur ,  &  qui  s'imbibent  promptement  de  l'eau 
des  pluies.  Mais  quand  les  terres  retiennent  l'eau  , 
on  eft  obligé  de  lui  donner  un  écoulement.  C'eft 
pourquoi  on  pratique  ,  dans  les  argilleufes  ,  des  Sil- 
lons où  l'eau  fe  ramaffe  &  s'écoule  comme  par  des 
ruiffeaux. 

Ces  filions ,  au  lieu  defquels  on  ouvre  quelque- 
fois un  ou  plufieurs  foffés  ,  font  nécefîaires  dans  ces 
terres  qui ,  retenant  l'eau ,  font  fi  humides ,  qu'elles 
ne  peuvent  être  labourées.  On  en  pratique  pareil- 
lement dans  certains  fables  gras  qui  font  des  efpeces 
de  terres  fortes. 

Confultez  le  IIe  Tome  du  Traité  de  la  Cuit,  des 
Terres ,  de  M.  Duhamel ,  p.  83-4. 

Quand  les  terres  ne  font  pas  extrêmement  fujettes 
à  être  inondées  ,  on  fait  les  raies  à  une  plus  grande 
diftance  les  unes  des  autres  :  quelquefois  à  cinq  toi- 
fes  ;  à  quatre  ;  à  deux  :  &  les  terres  ainfi  labourées 
s'appellent  Terres  Labourées  en  planches.  Ces  plan- 
ches doivent  toujours  être  bombées. 

On  ne  laiffe  que  trois  pieds  ou  même  dix-huit 
pouces ,  de  diftance  entre  les  filions ,  dans  les  terres 
qui  font  plus  fujettes  aux  inondations.  C'eft  ce  qu'on 
nomme  Labourer  en  Billons. 

Toutes  les  terres  ne  veulent  donc  pas  être  la- 
bourées de  la  même  façon.  Il  feroit  très-difficile  de 
décrire  les  différentes  manières  qui  font  -en  ufage  : 
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y  ayant  telle  province  dont  le  détail  de  celles  qui  y 
ibnt  ufitées ,  fuffiroit  pour  remplir  un  long  article. 
La  diverfité  de  pratique  à  cet  égard  ,  eft  probable- 
ment ce  qui  a  donné  lieu  aux  différentes  efpeces  de 
charrues ,  qui  varient  félon  les  Provinces.  Voye^ 
Charrue. 

Si  l'on  vouloit  labourer  des  terres  moyennes  , 
telles  que  celles  de  la  Beauce ,  avec  les  charrues 
fans  contre  6c  fans  roues  ,  qu'on  emploie  dans  des 
terres  extrêmement  légères  ;  à  peine  égrafigneroit- 
on  la  terre.  De  même  on  ne  feroit  qu'un  labour 
Superficiel  qui  ne  vaudroit  rien  dans  des  terres 
très-fortes  &  argilleufes ,  avec  les  petites  charrues 
<le  la  Beauce.  Auffi  les  Laboureurs  de  Beauce  ont- 
ils  des  charrues  à  verfoir  pour  défricher  les  fain- 
foins ,  les  luzernes  ;  &  pour  labourer  les  chemins , 
où  la  terre  eft  quelquefois  fi  dure  que  les  charrues 
à  oreille  romproient  plutôt  que  de  l'ouvrir. 

A  l'égard  des  terres  fortes  qui  ont  bien  du  fond  , 
il  faut  les  labourer  le  plus  profondément  qu'il  eft 
poffible  :  &  pour  cela  il  eft  befoin  de  fortes  charrues 
qui  aient  de  la  largeur  ;  car  fi  elles  étoient  étroites  , 
elles  retomberoient  dans  le  fillon  ;  attendu  que  la 
terre  réfifte  beaucoup ,  6c  qu'il  faut  ouvrir  la  raie 
tout  près  des  filions  qu'on  vient  de  former.  Au  lieu 
<\ue ,  quand  la  charrue  eft  large ,  elle  entame  la  terre 
à  une  plus  grande  diftance  du  fillon  ;  &  elle  l'ouvre 
fans  tomber  dans  le  fillon  formé  précédemment.  On 
peut  prouver  l'avantage  de  ces  labours  profonds  en 
xlifant ,  avec  M.  Duhamel ,  »  que  fi  on  laboure  mé- 
»  diocrement  la  moitié  d'un  champ  ,  &  parfaite- 
»  ment  l'autre  moitié  ;  6c  que  quelque  tems  après  , 
»  &  par  un  tems  fec  ,  on  laboure  de  nouveau  tout 
»  le  champ  de  façon  que  les  raies  que  l'on  fait ,  tra- 
»  verlent  celles  de  l'ancien  guéret  ;  la  terre  de  la 
»  portion  qui  aura  été  bien  labourée,  fera  fenfible- 
»  ment  plus  brune  que  l'autre.  « 

Cet  Académicien  donne  pour  un  des  principes  de 
la  bonne  culture  ,  qu'on  doit  fe  propofer  de  rendre 
la  terre  meuble  à  une  grande  profondeur.  Pourvu 
qu'on  parvienne  à  ce  point ,  il  eft  indifférent  quel 
moyen  on  ait  employé.  Au  refte  ,  voye^  l'article 
C  u  l  t  u  R  e  ,  p.  746 ,  &c. 

Il  y  a  des  circonliances  qui  obligent  à  varier  la 
faifon  &  la  pratique  des  labours.  Quoiqu'en  général 
on  doive  prendre  fes  mefures  pour  ne  pas  laiffer 
écouler  la  faifon  propre  à  labourer  fes  terres,  & 
d'un  autre  côté  ne  point  la  devancer  ;  les  accidens 
d'humidité  ou  de  féchereffe  font  néanmoins  de  bons 
guides  pour  un  Laboureur  intelligent.  Ils  lui  fervent 
encore  de  règle  pour  la  conduite  de  la  charrue  ,  6c 
le  nombre  des  façons. 

C'eft  pourquoi  on  pofe  pour  maxime ,  de  ne  point 
labourer  dans  le  tems  que  la  terre  (  déjà  en  état  de 
labour  )  eft  trop  feche ,  ou  trop  pénétrée  d'eau.  Les 
terres  fortes ,  qui  font  actuellement  en  culture ,  exi- 
gent particulièrement  cette  attention.  Car  lorfqu'el- 
les  font  fort  humides  ,  le  trépignement  des  chevaux 
&  le  foc  même  les  corroyent  6c  agglutinent ,  à-peu- 
près  comme  le  font  les  Potiers  lorfqu'ils  préparent 
leur  terre  pour  en  faire  des  vafes  ;  6c  ainii  on  gâte 
Ja  terre ,  au  heu  de  l'améliorer.  Si  la  terre  eft  en  bonne 
façon,  on  peut  la  labourer  par  un  tems  très-lec.  Mais 
il  eft  toujours  avantageux  qu'elle  foit  un  peu  hu- 
mectée. Auffi,  dans  quelques  circonftances  particu- 
lières ,  y  a-t-il  des  Laboureurs  qui  arrofent  un  champ 
avant  de  le  labourer ,  lorfqu'il  eft  fort  fec.  M.  Tull  re- 
commande de  mettre  tous  les  chevaux  les  uns  devant 
les  autres  quand  on  laboure  une  terre  molle;  afin  que 
marchant  tous  dans  le  fillon,  ils  ne  la  pétrifient  pas. 

Il  eft  vrai  que  la  féchereffe  rend  quelquefois  la  terre 
fi  dure ,  que  la  charrue  romproit  plutôt  que  de  l'ou- 
vrir :  &  fi  on  parvenoit  à  la  labourer ,  on  ne  feroit 
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que  de  groffes  mottes.  Mais  on  a  eu  tort  anciennement 
de  croire  qu'on  Fépuifoit  par  les  labours  faits  en  tems 
fec  :  puifque  même  en  général  une  terre  qui  eft  déjà 
en  benne  façon ,  c'eft-à-dire  bien  ameublie  &  affi- 
née ,  ne  peut  être  labourée  par  un  tems  trop  fec  ;  & 
que  les  labours  feront  toujours  bons ,  pourvu  que 
la  terre  ne  forme  point  de  mortier.  *  Cuit,  des  Terr. 
T.  I.  Ch.  IX.  &:  XVI.  On  peut  même  la  labourer 
dans  le  plus  fort  du  jour  ;  d'après  les  obfervations 
réitérées  de  M.  Duhamel ,  qui  affure  que  le  foleil 
n'enlevé  de  ces  fortes  de  terres  (  ainfi  que  des  au- 
tres )  que  l'humidité ,  &  non  pas  les  fucs  propres  à 
nourrir  les  plantes.  Il  eft  d'expérience  (ajoûte-t-il) 
que  les  terres  légères  gagnent  à  être  labourées  fré- 
quemment :  foit  que  par  le  broyement  &  le  remue- 
ment de  leurs  parties,  elles  foient  plus  en  état  de 
recevoir  l'humidité  des  pluies  &  des  rofées-,  de  pro- 
fiter des  influences  de  l'air  ,  &  d'être  pénétrées  par 
les  rayons  du  foleil  ;  foit  que  les  pores  intérieurs  en 
foient  rendus  plus  convenables  pour  l'extenfion  des 
racines ,  c'eft-à-dire  moins  diftans  entr'eux  ;  foit  en- 
core ,  parce  que  les  fréquens  labours  détruifent  les 
herbes ,  qui  pullulent  ordinairement  davantage  dans 
les  terres  légères ,  furtout  quand  elles  font  fumées , 
que  dans  les  terres  fortes. 

Au  refte ,  il  y  a  des  terres  fi  légères ,  qu'on  peuft 
prefque  les  comparer  à  de  la  cendre.  Et  M.  Duha- 
mel avertit  que  ,  loin  de  chercher  à  en  atténuer  les 
mottes  ,  il  convient  de  procurer  leur  cohéfion  ,  & 
même  s'il  eft  poffible  certaine  confiftance  qui  y  re- 
tienne l'eau  des  pluies  ;  &  qui  faffe  que  la  racine  du 
bled  reftant  couverte ,  le  vent  ne  la  defféche  point 
6c  qu'elle  ne  foit  pas  brûlée  par  le  foleil. 

Pour  ce  qui  eft  de  labourer  pendant  la  gelée  ;  il 
eft  vrai  que  fi  la  gelée  étoit  forte  ,  il  ne  feroit  pas 
poffible  de  faire  entrer  la  charrue.  Mais  on  ne  doit 
point  craindre  de  morfondre  la  terre  ,  fuivant  l'idée 
des  Anciens  :  au  contraire  les  gelées  l'atténuent  très-.' 
bien ,  &  l'améliorent. 

Une  terre  qui  a  refté  longtems  en  friche ,  de- 
mande plus  de  labours  que  celle  qui  aura  toujours 
été  cultivée.  Les  terres  fortes  exigent  de  plus  fré- 
quens labours ,  que  celles  qui  font  légères  ;  afin  d'et> 
divifer  &  atténuer  les  molécules.  Tel  eft  furtout  le 
cas  des  terres  graffes  6c  des  novales. 

Avant  de  femer  les  terres  ,  on  leur  donne  ordi- 
nairement trois  labours  ;  quelquefois  quatre ,  lorfque 
le  fonds  eft  naturellement  bien  fertile.  On  voit  même 
des  champs  en  recevoir  jufqu'à  cinq ,  &  bien  dé- 
dommager des  frais  de  cette  culture  multipliée. 
M.  Duhamel  rapporte  que  des  Fermiers  ayant  effayé 
de  doubler  le  nombre  des  labours ,  leurs  terres  de- 
vinrent plus  fertiles  que  fi  elles  euffent  été  beaucoup 
fumées.  Il  fait  auffi  obierver  qu'il  en  coûte  deux 
tiers  moins  pour  donner  trois  labours  à  un  arpent, 
que  pour  l'achat  de  ce  qu'il  y  faut  de  fumier.  Voilà  , 
dit-il ,  comme  une  ceconomie  mal  entendue  devient 
ruineufe. 

On  commence  prefque  toujours  le  premier  labour 
de  l'année  de  Jachères ,  immédiatement  après  que 
les  aveines  &  les  orges  font  femées  ;  6c  cette  façon  ■ 
s'appelle  en  plufieurs  pays  Sombrer  ;  en  d'autres  où  1 
l'on   ie  fert  des  mots  de  Cajj'aille  6c  Guéret ,  on  dit  1 
faire  la  Cajfaïlle  des  terres  ,  Guéreter  ,  Lever  le  Guéret. 
On  prétend  que  ce  labour  ,  en  quelque  terre  que 
ce  foit ,  ne  doit  pas  être  bien  profond  ;  tant  peur 
le  ioulagement  des  animaux  attelés  à  la  charrue, 
que  pour  mieux  ameublir  la  terre  dans  la  fuite  ,  par 
les  autres  labours  où  l'on  piquera  fucceffivement  da- 
vantage. Confultez  notre  T.  I.  p.  747. 

Lorfqu'après  le  premier  labour  ,  les  mauvaifes 
herbes  commencent  à  renaître  fur  le  guéret ,  on 
donne  la  féconde  façon  ,  nommée  Binage  :  Voye% 
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BiNER.  Plus  tôt  on  détruit  ces  herbes ,  moins  de- 
viennent-elles après  en  état  de  nuire  à  la  terre  où 
elles  croulent*,  au  lieu  que  ,  négligeant  de  le  faire  , 
on  fouffre  que  prenant  tous  les  jours  de  nouvelles 
forces  ,  elles  abforbent  la  fubftance  des  terres ,  & 
en  diminuent  la  fécondité.  Il  eft  à  propos  que  la 
terre  ne  (bit  alors  ni  trop  feche  ni  trop  bumide. 
Comme  il  n'y  a  plus  de  gelées ,  les  mottes  ne  fe 
briferoient  pas.  Voyez  le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr, 
T.  I.  p.  181  ;&<:.•&  T.  VI.  p.  14-15. 

La  troifieme  façon  fe  nomme  Tiercer ,  ou  Rebi- 
ner. Le  tems  de  ce  fécond  Binage  eft  pareillement 
indiqué  par  la  pouffe  des  maUvaifes  berbes.  C'eft 
ce  qui  fait  qu'on  ne  fçauroit  dire  pofitivement  dans 
quel  mois  ces  labours  fe  doivent  donner  ;  les  bonnes 
terres  pouffant  plus  fouvent  de  ces  herbes  qui  leur 
nuilent ,  &  demandant  par  conféquent  plus  de  fa- 
çons. 

Enfin ,  auffitôt  après  la  moiffon ,  on  laboure  à  de- 
meure :  c'eft  le  dernier  labour  ;  après  lequel  on  feme. 
Confultez  le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  Tom.  VL 
p.  15  ,  16. 

T  o  u  T  le  monde  eft  actuellement  inftruit  de  la 
méthode  propoiêe  par  MM.  Tull  &  Duhamel  :  qui 
établit  des  labours  à  faire  pendant  que  les  plantes 
annuelles  croiffent  ;  comme  on  cultive  la  vigne  & 
<l'autres  plantes  vivaces  ,  en  différentes  faifons  de 
l'année.  La  railon  de  cette  pratique  eft  que  ,  les  la- 
bours étant  inconteftablement  très-avantageux  aux 
plantes  ,  »  il  convient  d'en  faire  ui'age  quand  elles 
»  ont  un  plus  grand  befoin  de  nourriture.  La  terre 
»  la  mieux  labourée  s'affaiffe  pendant  l'hiver ,  &  pro- 
*>  duit  des  herbes  qui  dérobent  la  fubftance  des  plan- 
»  tes  utiles  :  enforte  qu'au  printems  la  terre  eft  à- 
w  peu-près  en  même  état  que  fi  elle  n'eût  point  été 
»  labourée.  C'eft  cependant  alors ,  que  les  plantes 
»  doivent  croître  avec  phis  de  vigueur  ;  &  que  par 
»  conféquent  elles  ont  plus  befoin  du  fecours  des 
,>  labours  ,  pour  détruire  les  herbes  inutiles ,  mettre 
»  auprès  des  racines  une  terre  neuve  à  la  place  de 
»  celle  que  les  plantes  ont  dcja  fuccée  ,  divifer  de 
»  nouveau  les  molécules  de  terre ,  mettre  les  racines 
»  à  portée  de  s'étendre  aifément ,  &  procurer  aux 
»  plantes  une  ample  provilion  de  nourriture. 

»  En  fuivant  l'ufage  ordinaire ,  on  met  toute  fon 
»  application  à  difpofer  la  terre  enforte  qu'elle  puiffe 
»  fournir  beaucoup  de  fubftance  au  froment  dans 
»  une  faifon  où  il  n'en  confomme  prefque  pas ,  puif- 
»  qu'il  ne  produit  que  quelques  feuilles.  Mais  après 
»  que  les  pluies  abondantes  de  l'hiver ,  &  les  pre- 
»  mieres  chaleurs  du  printems ,  ont  rendu  la  terre 
»  prefque  auiîi  compaûe  que  fi  elle  n'avoit  pas  été 
»  labourée ,  on  abandonne  le  froment  à  lui-même. 
»  Cet  ufage  peut  être  comparé  à  la  conduite  d'une 
»  mère  qui  donneroit  beaucoup  de  nourriture  à  un 
»  enfant ,  &  lui  retrancherait  les  alimens  à  mefure 
»  qu'il  grandiroit.  Suivant  cette  même  comparaifon , 
»  on  ne  doit  point  cefiêr  de  cultiver  les  plantes  de 
»  froment  &  autres  annuelles  ,  jufqu'à  leur  parfaite 
»  maturité. 

»  Il  vaut  donc  mieux  ,  non  feulement  donner  pen- 
»  dant  l'hiver  un  léger  labour ,  &  enfuite  renouveller 
»  la  terre  par  un  labour  fait  au  printems  ;  mais  en- 
»  core  réitérer  de  tems  en  tems  de  petits  labours  : 
»  par  la  raifon  qu'il  eft  plus  avantageux  de  diftribuer 
»  aux  plantes  ,  de  tems  à  autre  ,  une  nourriture  mo- 
»  dérée  ,  que  de  leur  en  donner  tout  d'un  coup  abon- 
»  damment ,  &  les  laiffer  le  double  du  tems  fans 
»  culture.  « 

De  tels  labours  font  plus  néceffaires  aux  plantes , 
à  proportion  qu'elles  occupent  la  terre  pendant  un 
plus  long  tems.  Us  détruifent  auffi  les  mauvaifes  her- 
bes qui  ont  crû  dans  les  plate-bandes ,  que  laiffe  la 
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Nouvelle  Culture.  Et  comme  ces  plate-bandes  fervent 
l'année  fuivante  à  porter  de  nouveau  grain ,  il  eft 
avantageux  que  les  herbes  y  foient  détruites  par 
avance.  On  convient  que  ces  labours  ne  feront 
point  périr  les  herbes  qui  croiffent  entre  les  rangées 
ou  fur  les  planches  :  mais  auffi  il  fera  bien  plus  aifé 
aux  farcleufes  de  les  y  arracher  fans  rien  gâter ,  que 
dans  la  culture  ordinaire. 

En  pratiquant  cette  méthode ,  on  ne  doit  point 
craindre  de  trop  deffécher  la  terre  :  quoiqu'il  fem- 
ble  probable  que  l'humidité  a&uellement  exiftante 
dans  une  terre  dure  ,  doit  s'en  échapper  plus  diffici- 
lement que  d'une  terre  bien  foulevée  &  ameublie 
par  les  labours.  Cette  humidité  retenue  ,  ferait  plus 
défavantageufe  qu'utile  aux  plantes  :  &  la  terre  bien 
labourée  admettra  plus  aifément  la  nouvelle  humi- 
dité que  les  pluies  &  les  rofées  lui  apporteront. 

Quant  à  l'inconvénient  apparent  qui  réfulte  de 
ces  labours ,  par  rapport  aux  racines  :  il  n'y  en  a 
qu'une  partie  qui  fe  brife  alors  ;  la  plupart  font  feu- 
lement déplacées  ,  &  tranfportées  dans  une  terre 
nouvelle.  Et  celles  qui  font  rompues ,  ne  le  font  que 
par  leur  extrémité  :  ce  qui  donne  lieu  à  la  produc- 
tion de  plufieurs  autres  racines  au  lieu  d'une  feule. 
»  Il  n'eft  pas  douteux  ,•  dit  M.  Duhamel  (  Cuit,  des 
»  Terr.  T.  I.  Ch.  X.  )  qu'un  des  principaux  avantages 
»  des  labours  à  la  houe ,  à  la  bêche ,  ou  à  la  charrue  , 
»  eft  cette  taille  qu'on  donne  aux  racines.  La  charrue 
»  a  peut  -  être  cet  avantage  fur  la  bêche  ,  que  cet 
»  infiniment  -  ci  coupe  toutes  les  racines  qu'il  ren- 
»  contre  ;  au  lieu  que  la  charrue  ne  fait  fouvent  que 
»  tranfplanter  les  racines  d'un  lieu  en  un  autre  ;  d'une 
y>  terre  ufée  dans  une  terre  neuve.  « 

Confultez  l'article  Avancer /« plantes. 

On  a  cependant  lieu  de  craindre  que  la  rupture 
ou  le  déplacement  des  racines  ne  devînt  nuifible. 
aux  plantes  ,  s'il  étoit  fréquent.  C'eft  ce  que  M, 
Duhamel  infinue  dans  le  IVe  Chapitre  ,  où  il  dit 
qu'il  eft  »  avantageux ,  principalement  aux  plantes 
»  dont  on  n'a  femé  qu'une  rangée ,  de  labourer  al- 
»  ternativement  les  plate-bandes ,  enforte  que  celle 
>.-  qui  aura  été  remuée  au  mois  de  Mars  ne  la  foit  par 
»  exemple  qu'en  Mai,  &c  celle  que  l'on  aura  labourée 
»  en  Avril  demeure  en  même  état  jufqu'au  mois  de 
»  Juin  «  Auffi  ajoûte-t-il  qu'au  moyen  de  cette  œco- 
nomie ,  »  les  plantes  ne  périraient  pas  s'il  venoit  un 
»  grand  hâle  après  le  labour  ;  &  que  de  fortes  pluies 
»  qui  peuvent  furvenir  leur  feront  moins  de  mal.  « 
Cependant  on  doit  convenir  avec  ce  fçavant  Acadé- 
micien, qu'une  telle  ceconomie  eft  »  moins  utile  pour 
»  la  deftru&ion  totale  des  mauvaifes  herbes  ,  à  la- 
»  quelle  doit  toujours  tendre  la  Nouvelle  Culture.  « 

Toujours  doit-on  fe  perfuader  qu'il  eft  de  la  pru- 
dence de  ne  pas  faire  fuccéder  les  labours  trop  pré- 
cipitamment les  uns  -aux  autres.  Il  faut  laiffer  à  la 
terre  retournée  ,  le  tems  de  recevoir  l'acfion  des 
météores  :  fans  quoi  on  fait  un  ouvrage  prefque 
inutile  :  fi  cependant  on  peut  qualifier  de  ce  nom  l'a- 
meubliffement  réel  que  les  fréquens  labours  donnent 
aux  molécules  de  la  terre  ,  qu'ils  divifent  toujours  à 
chaque  fois.  Aurefte,  la  précipitation  dont  il  s'agit, 
eft  moins  fujette  à  inconvénient  dans  une  terre  légère 
que  dans  une  terre  forte. 

Quand  le  froment  a  pouffé  quatre  ou  cinq  feuilles  , 
on  donne  le  premier  labour  aux  plate  -  bandes.  Ce 
labour ,  (  quand  on  remet  du  bled  dans  la  même  terre 
auffitôt  après  qu'on  y  en  a  recueilli ,  &  fuppofé  qu'il 
n'y  ait  point  de  chaume  ) ,  confifte  à  remplir  les 
grands  fiilons  de  la  même  manière  qu'on  a  fait  en 
préparant  les  nouvelles  planches ,  &  à  en  former 
de  petits  qui  fervent  à  égoutter  les  eaux  :  mais  on  ne 
les  relevé  qu'environ  à  la  moitié  de  la  hauteur  des 
rangées  voifines.  Et  il  ne  faut  pas  qu'ils  approchent 
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trop  près  des  rangées  ;  non  feulement  pour  que  la 
terre  qui  s'écrouleroit  dans  le  fillon ,  ne  déchauffe 
pas  le  froment  ;  mais  encore  pour  que  les  racines 
ne  foient  pas  trop  expoiées  à  la  gelée  ,  furtout  dans 
les  terres  légères. 

La  terre  qui  borde  les  petits  filions  fe  mûrit  pen- 
dant l'hiver  ,  -&  devient  plus  propre  à  nourrir  les 
plantes  au  printems.  Car  la  gelée ,  qui  glace  &  aug- 
mente le  volume  de  l'eau  dont  la  terre  eft  pénétrée , 
divife  puiffamment  la  terre  ,  &  lui  donne  une  mer- 
veilleufe  façon.  'C'eft  pourquoi  il  n'y  a  point  d'in- 
convénient à  faire  ce  labour  quand  la  terre  eft  fort 
humide. 

On  donne  le  fécond  labour  lorfque  les  grands 
froids  font  paiTés.  Ce  labour  confifte  à  remplir  les  pe- 
tits filions  en  détruifant  la  planche  baffe  qui  eft  aumi- 
lieu  d'eux,  '&  qu'on  avoit  faire  dans  le  premier  labour. 
C'eft-à-dire ,  qu'en  rejettant  cette  terre  du  côté  des 
Rangées  ,  les  chofes  rentrent  dans  le  même  état  où 
elles  étoient  avant  le  labour  précédent.  Si  les  petits 
filions  étoient  trop  éloignés  du  froment ,  on  pour- 
roit  commencer  par  donner  un  ou  deux  traits  de  char- 
rue tout  auprès  des  rangées  ;  puis  on  achèveront 
comme  il  vient  d'être  dit. 

Par  cette  façon  ,  l'on  met  auprès  des  racines  la 
terre  qui  s'eft  améliorée  pendant  l'hiver.  Mais  fi  en 
labourant  ainfi  bien  près  des  rangées  on  renverfe 
de  la  terre  fur  les  jeunes  plantes ,  il  faudra  ^faire  fui- 
vre  la  charrue  par  une  femme  qui  avec  la  main  dé- 
couvrira le  bled. 

Comme  une  bonne  terre  n'abandonne  point  à 
Peau  des  pluies  les  fucs  nourriciers  qu'elle  contient , 
elle  ne  peut  être  mieux  placée  qu'à  la  profondeur 
où  les  racines  s'étendent  dans  la  terre.  C'eft  ce  qu'on 
Opère  par  le  fécond  labour. 

On  ne  peut  pas  fixer  précifémerit  le  nombre  des 
labours  qu'il  faut  donner  au  bled ,  depuis  le  printems 
jufqu'à  la  récolte  ,  en  fuivant  la  Nouvelle  Culture. 
Quand  la  terre  n'a  pas  été  bien  labourée  avant  la 
femaille ,  il  faut  donner  plus  de  labours.  On  doit  la  la- 
bourer ,  quand  elle  produit  beaucoup  d'herbe.  Les 
terres  maigres  ont  befoin  d'être  plus  fouvent  labou- 
rées ,  que  les  terres  graffes  &  fertiles  ;  les  fortes 
plus  fouvent  que  les  légères.  Il  faut  multiplier  les  la- 
bours quand  on  s'appërçoit  que  la  terre  des  plate- 
bandes  eft  endurcie;  évitant  toujours  de  labourer 
quand  la  terre  eft  très-humide ,  fur-tout  une  terre 
forte.  Et  une  règle  générale ,  eft  qu'on  ne  peut  la- 
bourer trop  profondément  auprès  des  plantes  quand 
elles  font  petites ,  pourvu  qu'on  ne  les  arrache  pas; 
on  ne  court  rifque  que  de  rompre  l'extrémité  de 
leurs  racines  :  mais  lorfque  les  plantes  font  plus  gran- 
des ,  la  charrue  romproit  les  groffes  racines  fi  elle 
piquoit  profondément  auprès  d'elles.  Pour  ce  qui 
eft  du  milieu  des  plate-bandes,  on  ne  fçauMHt y  pi- 
quer trop  avant  ;  non  feulement  pour  favorifer  le 
progrès  des  plantes  qui  croiffent  actuellement ,  mais 
encore  pour  mettre  la  terre  en  bonne  façon  &*la 
difpofer  à  produire  de  nouveau  froment  l'année 
fuivante. 

Les  labours  d'été  peuvent  ftrictement  être  réduits 
à  deux  :  l'un  qu'on  donne  quand  le  bled  monte  en 
tuyau  ;  l'autre  ,  lorfqu'il  épie  ou  que  le  grain  fe 
forme.  A  ces  deux  labours  ,  il  faut  renverfer  la  terre 
du  côté  des  rangées  de  froment  ,  &  aggrandir  le 
fillon  qui  eft  entre  elles.  Au  moyen  du  premier  ,  on 
peut  compter  que  prefque  chaque  tuyau  portera  un 
épi  :  &  le  fécond  rendra  les  épis  longs  &  bien  chargés 
de  grain.  Dans  l'ancienne  méthode,  au  contraire, il 
n'y  à  pas  quelquefois  la  moitié  des  tuyaux  qui  épient  : 
M.  Duhamel  fait  obferver  que  »  fi  l'on  examine  foi- 
»  gneufement  le  froment  cultivé  à  l'ordinaire ,  on 
»  appercevra  qu'il  y  a  les  neuf  dixièmes  des  tuyaux 
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»  fans  épis ,  ou  qui  n'en  portent  que  de  très-petits.  « 
(T.  I.  Ch.  XVI.  )  Il  ajoute  que  par  la  Nouvelle 
Culture  on  a  eu  deux  cent  cinquante  épis  pour  le 
produit  de  trente  ,  quarante  ,  ou  au  plus  cinquante 
grains  ;  répandus  dans  l'elpace  d'environ  une  toile 
6c  demie  quarréé  ;  &  quelques  -  uns  de  ces  épis 
avoient  huit  pouces  de  longueur  ^M.  contenoient 
cent  neuf  grains.  Si  tous  les  épis  euffent  été  de  la 
meme  force ,  on  auroit  recueilli  plus  de  fix  mille 
pour  un.  »  Mais  tous  les  épis  n'étant  pas  égaux ,  on 
»  peut  compter  que  fi  un  grain  (  fuivant  la  culture 
»  ordinaire  )  en  produit  dix ,  il  en  produit  près  de 
»  cent  par  la  nouvelle  ;  &  la  récolte  d'une  même  éten- 
»  due  de  terrein eft  fouvent  double ,  non  parle  nom- 
»  bre  des  plantes  ,-puifqu'ily  a  moins  de  grain  ièmé 
»  mais  par  le  nombre  des  gros  tuyaux  ,  par  la  lon- 
»  gueur  des  épis  qui  font  pleins  de  grain  (  dans  les 
»  cantons  même  où  ils  ont  coutume  d'être  vuides  à 
»  la  pointe  )  ;  &  par  la  groffeur  des  grains ,  dont  il  faut 
»  un  moindre  nombre  pour  remplir  les  meiures  &c 
»  qui  fourniffent  beaucoup  plus  de  farine.  « 

Voye{  Culture,  p.  7526^:  fuivantes  :  où  nous 
avons  confédéré  les  avantages  &  défavantages  de  la 
Nouvelle  Culture. 

Au  cas  que  les  mauvais  tems  empêchent  de  donner 
quelqu'un  des  labours  d'été ,  l'on  y  fuppléera  en 
partie,  en  faifant  arracher  l'herbe  à  deux  reprifes  dans 
l'intervalle  des  deux  labours  qu'on  pourra  donner. 

Ces  labours  répétés  opérant  tout  l'effet  que  l'on 
fe  propofe  dans  ceux  qu'on  donne  pendant  l'année  de 
jachère ,  on  eft  difpenf  é  de  laiffer  repofer  la  terre  ;  qui 
lé  trouve ,  après  la  récolte ,  excellemment  préparée 
pour  recevoir  encore  du  froment.  Confulte^  notre* 
T.  I  p.  752-3-4.   . 

Quant  aux  Labours  par  lefquels  on  veut  Commencer 
à  pratiquer  la  Nouvelle  Culture  ;  &  que  nous  fuppo- 
fons  être  deftinés  à  préparer  aux  femailles  d'au- 
tomne :  il  convient  d'en  donner  quatre  bons ,  en  diffé* 
rens  tems ,  depuis  le  commencement  d'Avril  jufqu'à 
la  mi-Septembre.  On  choifira  un  beau  tems  pouf 
herfer  la  terre  comme  fi  elle  étoit  enfemencée  ,  afin 
que  toute  la  furface  du  champ  foit  bien  unie. 

Il  eft  important  que  les  rangées  de  froment  foient 
tracées  bien  droites.  Cela  ne  peut  s'exécuter  qu'a- 
vec des  précautions  un  peu  gênantes  ;  mais  qui  doi- 
vent ne  pas  effrayer ,  puifqu'elles  ne  font  effentielles 
que  pour  cette  première  fois  :  les  années  fuivantes , 
on  trouvera  que  les  rangées  fe  formeront  droites 
d'elles-mêmes.  Voici  ces  précautions.  iQ.  Si  la  pièce 
n'eft  pas  extrêmement  grande ,  on  tendra  un  cor- 
deau ;  le  long  duquel  on  tracera  avec  une  pioche  un 
petit  fillon  ,  où  marcheront  les  chevaux  artelés  de 
fuite ,  non  de  front. 

20.  Si  le  champ  a  beaucoup  d'étendue ,  on  piquera 
à  fes  extrémités ,  des  échalas  ou  des  jalons  ;  &c  en- 
fuite  ,  le  Laboureur  dirigeant  fur  ces  jalons  une  char- 
rue fans  oreilles  ni  verfoir ,  tracera  de  petits  filions 
pour  régler  la  marche  des  chevaux. 

Il  eft  à  propos  de  diriger  les  filions  fur  la  grande 
longueur  de  la  pièce  :  afin  qu'il  y  ait  moins  de  ter- 
rein  perdu  par  l'efpace  nécefïaire  pour  faire  tourner 
les  chevaux.  S'il  eft  poflible ,  on  pratiquera  ces  filions 
fuivant  la  pente  du  terrein  ;  à  l'effet  de  procurer  aux 
eaux  un  écoulement  vers  la  partie  la  plus  baffe  de  la 
pièce  ,  ou  dans  un  foflé  creufé  pour  fervir  d'éçoût. 
Confultez  le  IIe  Volume  du  Tr.  de  la  Cuit.  desTerr, 
p.  257-8-9. 

Pour  ce  qui  eft  des  Labours  relativement  aux  Ar- 
bres :  nous  en  avons  traité  d'une  manière  affez  éten- 
due ,  dans  l'article  Bois,  p.  359  &  fuivantes.  Les 
bornes  de  cet  Ouvrage  nous  autorifent  à  laiffer  aux 
Lecteurs  tout  leur  droit  fur  le  développement  &  l'ex- 
tenfion  des  principes  que  nous  y  avons  pofés.  Il  ne 

nous 
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nous  refte  donc  gueres  à  ajouter  ici ,  qu'une  obféf- 
vation  allez  intéreffante  ,  je  veux  dire  qu'il  »  ne  faut 
»  pas  labourer  fous  les  arbres  fruitiers  ,  avant  que 
»  leurs  fruits  foient  noués.  ;  que  peut-être  même  il 
■  »  feroit  à  propos  d'attendre  qu'ils  eiuTent  acquis 
{»  une  certaine  groffeur.« 

LABOUREUR.  Voyei  (Econome. Ballà 
iFerme. 

Les  Laboureurs  doivent  être  à  l'abri  de  tout  trou* 
_,  ble  dans  la  culture  des  terres.  Auffiles  Loix,  qui  font 
principalement  faites  pour  le  bien  public  ,  ne  per- 
mettent-elles pas  aux  Créanciers  ,  même  pour  de- 
niers royaux ,  de  rien  faifir  de  ce  qui  fert  à  labourer  ; 
ii  ce  n'eft  au  Marchand  qui  a  vendu  les  chevaux  ou 
les  bœufs,  la  charrue  ou  les  autres  uftenciles  ;  ou  bien 
au  propriétaire  pour  les  loyers  &  fermages.  C'eft 
la  difpofition  de  Y  Article  XVI.  du  Titre  XXXIII.  de 
L'Ordonnance  de  1667  :  conformément  à  celle  de 
1595.  L'eftimation  des  labours ,  femences  ,  frais  de 
récolte ,  &c ,  fe  fait  alors  par  Experts  :  Ordonnance 
de  1667.  Art.  III.  Tu.  XXX. 

Comme  c'eft  du  labourage  &  de  la  culture  de  la 
terre ,  que  proviennent  les  fruits  &  les  alimens  ; 
cette  occupation  a  été  toujours  refpectée  &  hono- 
rée :  &  les  Loix  en  protègent  l'exercice  ;  comme 
étant  la  première  &£  principale  reffource  de  la -vie- 
humaine.  Les  Anciens  faifoient  leurs  délices  de 
l'Agriculture ,  &  mettoient  leur  gloire  à  labourer 
eux-mêmes, ou  du  moins  à  favorifer  le  Laboureur, 
à  épargner  fa  peine  &  jufqu'à  celle  du  bœuf  qu'il 
employoit  à  ce  travail.  Parmi  nous  ,  ceux  qui  jouif- 
fent  le  plus  des  biens  que  la  terre  produit ,  fçavent 
peu  eftimer  cet  Art  ;  que  par  conféquent  ils  ne  font 
point  difpofés  à  encourager  &  foutenir. 

L  A  B  R  U  M.  Voye{  Cuve  de  Bain. 

LABKV  M- Veneris.  Voyez  CHARDON-A- 
BONNETIER. 

LABURNUM.  Voye^  Cytise  ,«.  1. 

LABYRINTHE.  C'étoit ,  chez  les  Anciens , 
un  grand  édifice  ,  avec  une  telle  confufion  de  rues 
entrelacées  les  unes  dans  les  autres  ,  qu'il  étoit  dif- 
ficile d'en  fortir.  On  nomme  auffi  Dédale  un  Laby- 
rinthe ;  parce  que  celui  de  Minos  ,  bâti  par  Dédale , 
dans  l'Ifle  de  Candie ,  étoit  un  des  plus  confidérables 
pour  l'entrelacement  de  les  rues. 

LABYRINTHES  Jardin.  C'eft  un  Bofquet 
d'allées  étroites ,  qui  s'entrecoupent  de  manière  que 
s'y  quand  on  eft  engagé ,  on  trouve  difficilement  la 
route  pour  fortir. 

LABYRINTHES  Pavé.  Efpece  de  com- 
partiment de  pavé  ,  formé  de  plate -bandes  ,  droi- 
tes ou  courbes  ;  qui ,  par  différens  détours  ,  laiffant 
des  efpaces  ou  fentiers ,  imitent  le  plan  des  Laby- 
rinthes de  l'Antiquité. 
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LAC 


LACET.  Voye{  Collet. 

LÂCHANT  {Remède').  Voyez  Laxatif. 

LACQUE.  Voye{  Laque. 

LACTATION.  Succion,  du  lait  des  mammel- 
les.  Voyez  p.  379  ,  col.  1  &  r  ;  380 ,  col.  1  ;  381  , 
col.  r. 

L  A  C  T  U  C  A.  Voye^  Laitue. 

LACUSCULUS.  Voyei  Décharge  d'eau. 

LAD 

LADIES-BedJîraw.  Voyez  Caillelait. 
LADIES-Mantle.  Voyez  PIED-de-Lio  N. 
L  A  D I E  S-Smock.  Voyez  Cardamine. 
L  AD  lES-ThiJlle.  Voyez  Chardon-Maw. 
LADRERIE.  Voye^  Lèpre. 
Tome  II. 


LAGETTO.  Confultei  l'article  F  IL. 

L  A  G  O  E  C  I  A.  Voyez  Premier  C  U  M  î  N  fau~ 
vage  de  Matthiole. 

LAGOPHONOS.  Nom  Grec  d'une  efpece 
d'aigle.  Confultez  le  mot  Aigle. 
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LAÏC  HE.  Voye{  ACH  ÉE. 

LAINE.  C'eft  le  poil  des  brebis ,  agneaux  ; 
moutons ,  &  béliers. 

La  laine  (\u\fe  tient  tout  d'une  pièce  ;  c'eft-à-dire  ! 
qui  n'a  point  encore  été  féparée  ni  triée ,  fuivant  fes 
différentes  qualités  ;  fe  nomme  Toi/on. 

On  tire  de  chaque  toifon  trois  pièces  de  laines. 
La  première  s'appelle  Mere-Laine  ou  Laine-Prime  ' 
c'eft  celle  qu'on  tire  de  deffus  le  dos ,  &  du  cou.  La 
féconde  fe  nomme  Seconde  ou  Couailles  ;  c'eft  la  laine 
qui  couvroit  la  queue  &  les  cuiflês.  La  troifieme 
ou  Tierce ,  eft  celle  de  la  gorge  ,  de  deffous  le  ven- 
tre ,  &  des  autres  endroits  du  corps. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  laines  de  toutes  efpeces  ; 
fines  ou  moyennes  ;  félon  que  les  toilons  font  cour- 
tes ou  longues ,  fines  ou  grofïieres.  Pour  augmenter 
la  quantité  de  la  laine  fine  ,  on  fépare  le  cœur  de  la 
de  la  laine  de  la  première  &  de  la  féconde  efpece  , 
c'eft-à-dire ,  laine  qui  eft  au  centre  de  chaque  floc- 
con.  Maison  devroit  empêcher  ce  triage;  qui  dé- 
prime infiniment  la  bonté  &  le  prix  des  autres 
laines. 

La  bonne  laine  doit  être  fine ,  foyeufe  ,  brillante  , 
douce  &  molle  au  toucher. 

On  ne  fait  prefque  point  de  cas  de  la  laine  des 
moutons  morts  de  maladie  ;  ni  de  celle  qui  tombe 
avant  la  faifon  de  la  tonte  ;  non  plus  que  de  celle  qui 
a  été  coupée  trop  tôt. 

Dans  les  années  où  l'air  eft  en  général  froid  & 
humide ,  cette  intempérie  influe  lur  les  toifons  ;  qui 
deviennent  alors  d'une  qualité  très-inférieure  à  celle 
qu'elles  auroient  eue  par  un  tems  plus  favorable  :  la 
laine  en  eft  moins  graffe  ;  &  elle  diminue  beaucoup 
au  lavage  ,  fi  on  eft  forcé  de  différer  la  tonte.  ConjuU 
tei  l'article  Breb  is,  p.  393-4. 

Manière  de  préparer  la  Laine. 

On  met  d'abord  la  laine  dans  un  bain  compofé  de 
trois  quarts  d'eau  claire ,  &  d'un  quart  d'urine.  On  la 
lailfe  dans  le  bain  ,  qui  doit  être  plus  que  tiède ,  au- 
tant de  tems  qu'il  faut  pour  la  bien  pénétrer ,  &  en 
détacher  toute  la  graiffe.  Enfuite  on  la  tire  ;  on  la 
laifle  égoutter  ;  &  on  la  porte  à  la  rivière  ,  pour  la 
laver  une  féconde  fois.  Etant  bien  lavée  &  bien  dé- 
graiffée ,  on  la  fait  fécher  à  l'ombre  ;  puis  on  la  bat 
avec  des  baguettes ,  fur  des  claies ,  pour  en  faire  for- 
tir l'ordure  &  la  poufliere.  On  ne  doit  pas  lui  épar- 
gner cette  dernière  façon  ;  qui  la  rend  plus  douce  , 
&  plus  propre  à  être  mife  en  œuvre.  Cela  fait ,  on  l'é- 
pluche foigneufement ,  pour  ôter  le  refte  des  ordu- 
res :  après  quoi ,  on  la  graiffe ,  pour  la  rendre  en- 
core plus  maniable.  Toute  matière  onclueulè  peut 
fervir  à  cet  ufage.  Il  y  a  des  gens  qui  n'y  emploient 
que  du  lard.  Mais  une  huile  quelconque  le  diftribue 
mieux  &  plus  facilement  dans  toute  la  laine.  Quand 
on  veut  faire  ufage  de  lard ,  ou  d'autre  graiffe  ;  l'ayant 
fait  fondre  ,  on  arrofe  pendant  qu'elle  eft  liquide  ; 
&  on  tourne  la  laine  en  différens  fens ,  en  la  maniant 
doucement ,  pour  que  la  graiffe  s'y  mêle  bien.  L'huile 
de  colfat  eft  plus  d'ufage  que  toute  autre ,  en  certains 
endroits.  Dans  nombre  de  bonnes  Manufactures  on 
préfère  l'huile  d'olives.  Pour  employer  l'une  ou  l'au- 
tre, on  étend  fur  un  grand  lit  la  laine  battue  7  on  l'ar- 
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rofe  d'huile  avec  la  main  ,  jufqu'à  ce  que  la  totalité 
foit  bien  hume&ée.  On  la  manie  enfuite  ,  ou  bien  on 
la  retourne  deux  ou  trois  fois  ;  pour  faire  pénétrer 
l'huile ,  &  qu'aucun  brin  ne  demeure  à  fec.  Si  on 
mettoit  beaucoup  d'huile  à  la  fois ,  on  gâteroit  la 
laine.  Tout  l'art  confifte  à  n'y  en  répandre  qu'autant 
qu'il  fuffit  pour  que  chaque  brin  foit  médiocrement 
humefté.  C'eft  de  ce  jufte  degré  que  dépend  la  perfec- 
tion des  étoffes  ;  dans  le  cas  où  il  y  a  trop  d'huile , 
la  laine  fe  pelotonne  ;  s'il  y  en  a  trop  peu  ,  fes 
filamens  fe  rompent  dans  les  cardes.  L'effet  de 
l'huile  eft  de  l'entretenir  moite  &  fouple ,  &  faire 
qu'elle  fe  démêle  dans  les  dents  de  la  carde  fans  fe 
rompre. 

La  quantité  ordinaire  d'huile  eft  le  quart  ou  le 
tiers  du  poids  de  la  laine. 

Selon  l'ancienne  édition  de  ce  Dictionnaire ,  il  en 
faut  un  cinquième  pour  les  laines  deftinées  à  faire  la 
trame  ;  &  un  neuvième  dans  celles  qui  doivent  être 
employées  en  chaîne. 

Il  y  a  des  ufages  pour  lefquels  on  peut  filer  la 
laine  au  fortir  de  la  graiffe.  Mais  en  général  il  faut 
la  carder  avant  de  la  filer. 

On  connoît  qu'une  laine  a  été  bien  dégraiffée  ; 
quand  elle  eft  féche  au  toucher,  &  qu'elle  n'a  aucune 
autre  odeur  ,  que  l'odeur  naturelle  du  mouton. 

Voyez  fur  tout  ceci  \'Art  du  Drapier;  publié  par 
M.  Duhamel  dans  la  Collection  d'Arts  de  l'Acad.  des 
Sciences. 

Pour  Conferver  la  Laine  ,  il  faut  la  tenir  dans  un 
lieu  aëré  &  fec  ;  bien  enveloppée  de  papier  ou  de 
toile  ,  enforte  que  les  mittes  n'y  puiffent  avoir 
accès. 

Il  feroit  à  fouhaiter  que  l'on  pût  trouver  une 
inéthode  de  préparer  la  laine ,  de  manière  qu'elle  fût 
efficacement   préfervée  des  infecf es.   Voyez  I  n- 

SECTE. 

Blanchir  la  Laine.  Voyez  au  mot  BLANCHIR. 

Pour  ce  qui  eft  de  l'art  de  les  Teindre  :  Confultez 
l'article  Teinture. 

Le  Languedoc  ,  le  Berry  ,  le  Poitou  ,  la  Nor- 
mandie ,  la  Picardie  ,  la  Champagne  ,  la  Bourgo- 
gne ,  &  quelques  autres  Provinces  de  France ,  four- 
niffent  la  plus  grande  partie  des  Manufactures  du 
Royaume. 

Nous  avons  indiqué ,  dans  l'article  Amender, 
n.  3  ï  j  Futilité  dont  peut  être  la  Laine  pour  C  améliora- 
tion des  Terres.  M.  Mills  (  Syjlem  of  pract.  husb. 
Vol.  I.  p.  loi  )  recommande,  pour  cet  effet,  non 
feulement  les  rognures  de  laine  ,  mais  encore  les 
portions  de  laine  où  on  imprime  quelquefois  une 
marque  avec  de  la  poix  fur  le  corps  même  des  mou- 
tons. Il  veut  que  les  rognures  d'étoffes  ,  étant  cou- 
pées par  morceaux  d'environ  un  pouce  en  quarré  , 
on  les  répande  fur  la  terre  avant  de  donner  le  la- 
bour qui  précède  celui  des  femailles  :  au  moyen  de 
quoi  on  les  trouvera  commencées  à  pourrir ,  quand 
on  retournera  la  terre  pour  femer.  Ce  laborieux 
Auteur  ajoute  qu'il  y  a  des  endroits  où  on  répand 
de  ces  rognures  fur  les  terres  fortes,  auflitôt  après 
y  avoir  femé  le  grain. 

Evelyn  (  Dijc.  of  Forejl  Trees  ,  p.  35),  prétend 
que  la  laine  porte  un  grand  préjudice  aux  arbres  par 
l'onftuofité  dont  elle  eft  remplie.  Il  s'en. attache  or- 
dinairement fi  peu  à  l'écorce  ,  que  nous  croyons 
qu'on  ne  vérifieroit  pas  aifément  ce  fait.  Il  n'en  eft 
pas  moins  vrai  que  l'on  doit  prendre  les  précautions 
convenables  pour  défendre  les  arbres  contre  les 
approches  du  bétail  ;  ainfi  que  le  confeille  l'Auteur 
Anglois.  Voye{  Ar  B  R  E  ,  p.  162.. 

LAIS.  Poyei  Baliveau.  Layer. 

LAISSÉES:  terme  de  Vénerie.  Ce  font  les  fientes 
du  loup ,  &  des  bêtes  noires. 
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LAISSER  Courre  :  terme  de  ChaiTe.  C'eft  faire 
courre  la  bête  aux  chiens  courans. 

LAIT.  Liqueur  blanche  filtrée  par  les  mam- 
melles  des  femmes  ,  &  des  femelles  quadrupèdes 
pour  fervir  de  première  nourriture  à  l'animal  qui 
ne  fait  que  de  naître  ,  jufqu'à  ce  qu'il  puifie  en 
prendre  d'autre.  Les  hommes,  ainfi  que  les  mâles 
d'autres  animaux ,  ont  quelquefois  du  lait  ;  mais  en 
fort  petite  quantité. 

Le  lait  provient  du  chyle  :  & ,  malgré  le  rapport 
qui  exifte  entre  eux  ,  on  auroit  tort  de  regarder  le 
lait  comme  étant  une  forte  de  chyle,  (.es  deux  li- 
queurs ont  des  différences  fenfibles.  i°.  Le  lait  a 
moins  de  férofité  ;  attendu  que  celle  qui  fe  trouve 
dans  le  chyle  fe  partage  à  toute  la  maffe  du  fang. 
i°.  Le  lait  a  été  plus  trituré,  par  les  routes  qu'il  a 
fuivies  pour  parvenir  aux  mammelles.  3P.  On  peut 
en  faire  du  fromage  :  ce  qui  eft  impoflible  avec  le 
chyle  ;  dont  l'huile  demeure  trop  unie  avec  le  phle- 
gme  ,  &  pas  affez  combinée  avec  la  matière  gélati- 
neufe  &  terreufe  du  fang.  40.  Le  chyle  ne  contracte 
pas  d'âcreté  comme  le  lait  ;  il  ne  paroît  point  tendre 
à  s'alkalifer  &  jaunir ,  dans  la  fièvre. 

Le  lait ,  confidéré  à  l'aide  du  microfcope ,  fem- 
ble  être  un  affemblage  de  globules  refpectivement 
inégaux ,  irréguliers  dans  leur  forme ,  &  répandus 
dans  une  liqueur  diaphane. 

Dans  les  articles  Beurre,  &  Fromage 
nous  avons  décrit  comment  on  décompofe  le  lait. 
Les  principes  que  fon  analyfe  fournit  par  l'un  & 
l'autre  procédés ,  font  1  °.  une  partie  butyreufe 
qui  eft  la  crème;  20.  une  partie  caféufe ,  qui  confti- 
tue  te  fromage;  30.  une  férofité  qu'on  nomme  Lait 
Clair.  La  Crème  eft  une  fubftance  huileufe  ,  très- 
douce  ;  qui  s'aigrit  &  devient  rance  ,  à  une  chaleur 
de  f  oixante  degrés  du  Thermomètre  :  elle  a  un  grand 
rapport  avec  la  crème  que  fourniffent  les  matières 
végétales  feules.  La  partie  Caféufe  fe  durcit  beau- 
coup &  devient  prefque  femblable  à  la  fubftance  des 
cornes  ;  elle  s'amollit  de  même  au  feu  ,  &  en  brû- 
lant exhale  une  odeur  fétide.  La  férofité  paroît  con- 
tenir des  parties  animales  iubtiles  :  à  en  juger  par 
le  phlegme  qui  s'élève  lors  de  la  diftillation  du  lait  : 
ce  phlegme ,  qui  n'eft  ni  acide  ni  alkalin ,  a  une  odeur 
&  un  goût  défagréables. 

Le  lait  des  animaux  qui  ne  fe  nourriffent  que  de 
végétaux  ,  peut  donc  être  confidéré  comme  une  li- 
queur mitoyenne  entre  les  fubftances  végétales  & 
animales  ;  comme  un  fuc  animal  qui  n'eft  encore 
qu'ébauché  ,  &  qui  tient  beaucoup  du  végétal.  Auffi 
conferve-t-il  prefque  toujours, au  moins  en  partie, 
les  propriétés  des  plantes  qu'ont  mangées  les  ani- 
maux dont  il  eft  tiré  ;  quoique ,  en  fe  formant  dans 
le  corps  de  l'animal ,  il  fe  foit  nécefïairement  mêlé 
avec  plufieurs  fucs  tout-à-fait  travaillés  &  purement 
animaux.  *  Chym.prat.  de  M.  Macquer  ,  T.  II.  p.  45 1 . 
Diverfes  obfervations  font  préfumer  que  le  lait 
des  animaux  carnaciers  tient  moins  de  la  nature  de 
leur  chair  ,  que  de  celle  de  la  chair  des  frugivores 
dont  ils  fe  nourriffent.  *  Ibid.  p.  453. 

Au  refte ,  le  lait  des  frugivores  ne  fournit  point , 
par  la  diftillation ,  de  fel  alkali  volatil  ;  femblable  à 
celui  que  rendent  toutes  les  autres  fubftances  tirées 
de  leur  corps.  Mais  nous  avons  dit ,  ci  -  deffus ,  que 
la  partie  caféufe  ,  expofée  à  feu  nud  ,  préfente  des 
phénomènes  qui  caraftérifent  des  fubftances  pure- 
ment animales  :  &  l'odeur  &  le  goût  du  phlegme  y 
ont  quelque  rapport  ;  je  dis  le  phlegme  obtenu  de 
la  diftillation  du  lait  même ,  non  de  celle  du  beurre 
ou  du  fromage  ou  àwferum.  Car  chacun  de  ces  prin- 
cipes ,  diftillé  féparément ,  reffemble  plutôt  à  une 
matière  végétale  ,  qu'à  une  animale. 

Les  acides  que  l'on  mêle  avec  le  lait  produifent 
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un  fel  neutre ,  femblable  au  fucre  par  fes  cryftalli- 
fations  ;  qui  a  un  goût  de  manne  tant  qu'il  n'eft  pas 
bien  dépuré  de  fromage  par  les  fîltrations  répétées  ; 
&  qui  eft  aflez  abondant  pour  que  l'on  en  retire 
jufqu'à  deux  onces  Si  demie  après  avoir  fait  coaguler 
deux  pintes  de  lait. 

Comme  le  lait  devient  falé ,  acre  ,  jaunâtre ,  dans 
la  fièvre  ,  Si  lorfque  les  nourrices  Si  autres  animaux 
manquent  de  nourriture  ou  fatiguent  trop  ;  on 
voit  que  les  matières .  animales  ,  naturellement  ten- 
dantes à  la  putréfaction  quand  elles  font  privées  de 
chyle  qui  les  renouvelle ,  font  moins  propres  à  don- 
ner de  bon  lait ,  que  les  végétaux.  Le  chyle  môme 
eft  plus  ou  moins  en  état  de  former  un  lait  de  bonne 
qualité  :  par  exemple ,  on  exprime  des  mammelles 
un  lait  bien  meilleur ,  quelques  heures  après  le  repas , 
que  quand  l'animal  n'a  pas  eu  le  tems  d'avancer  la 
digeftion  :  les  différentes  circulations  que  cette  li- 
queur a  lubies ,  ont  considérablement  altéré  les  mau- 
vaifes  qualités  que  pouvoient  avoir  les  alimens  ;  ou 
Font  toujours  perfectionnée  elle-même. 

Le  bon  lait  eft  une  excellente  nourriture  ;  pour  les 
adultes ,  comme  pour  les  enfans.  On  ne  peut  douter 
que  l'inftitution  de  la  nature  imprime  au  lait  de  cha- 
que animal  une  qualité  particulièrement  propre  à 
alimenter  les  petits  de  fon  efpece.  Nous  voyons  que 
le  lait  d'ânelTe  le  décompole  bien  plus  facilement 
que  celui  de  vache  ;  Si  que  le  fel  qui  réfulte  de  ce 
premier  lait  eft  en  plus  grande  quantité ,  que  dans  le 
fécond.  Les  parties  féparées  du  lait  des  frugivores 
quelconques ,  ont  en  général  bien  moins  de  fignes 
de  fubftances  animales  ;  que  le  fromage ,  ou  le  phle- 
gme  du  lait  des  femelles  habituées  à  dévorer  de  la 
chair.  Toutes  les  obfervations  ci-delTus  doivent  en- 
trer pour  beaucoup  dans  le  Régime  de  lait. 

Les  Tartares  fe  nourriflent  du  lait  de  jument  :  mais 
l'uiage  du  lait  de  vache  eft  plus  univerfel. 

La  Médecine  ordonne  le  lait  pour  nombre  de  ma- 
ladies. Elle  emploie  communément  le  lait  de  femme  ; 
ceux  de  vache ,  de  chèvre  t  d'ânefle ,  de  brebis  ;  Si 
le  lait  clair. 

Lait   de  Femme. 

Ce  lait  eft  la  feule  bonne  nourriture  que  Fort 
puille  donner  aux  enfans. 

La  plupart  des  Médecins  Si  des  Naturaliftes  difent 
hautement  qu'il  eft  avantageux  pour'  la  fanté  des 
femmes ,  d'allaiter  leurs  enfans.  Le  lait  qui  reflue 
dans  la  mafle  du  fang  lorfqu'elles  donnent  leurs  en- 
fans à  d'autres  nourrices,  aigrit  le  fang  de  ces  mères , 
l'enflamme  ,  l'épaiflit.  La  pléthore  eft  le  moindre  mal 
qu'il  puifle  cauier.  A  cette  pléthore  fe  joint  ordinai- 
rement la  cacochimie.  Delà  naiflent  mille  obftruc- 
tions  ,  des  fièvres  exanthématiques ,  des  éréfipeles , 
des  abfcès  ,  des  skirrhes ,  Si  des  cancers  ;  que  les 
opérations  les  plus  cruelles  peuvent  feules  guérir  , 
ou  qu'une  mort  très-douloureufe  peut  feule  termi- 
ner. C'eft  en  allaitant  leurs  enfans ,  que  les  mères 
peuvent  éviter  tous  ces  maux  :  qui  détruifent  promp- 
tement  (  Si  bien  plus  que  la  lactation  )  ,  l'embon- 
point ,  la  fraîcheur ,  Si  les  grâces  du  beau  fein  que 
l'on  defire  de  ménager. 

De  pieux  Auteurs  ont  même  prétendu  que  la  Re- 
ligion impofe  ce  devoir  aux  mères.  Tel  eft ,  entre 
autres  ,  le  but  d'une  partie  de  l'ouvrage  intitulé  : 
De  findecen.ee  aux  Hommes  d'accoucher  les  Femmes  ; 
&  de  l'obligation  aux  Mères  de  nourrir  leurs  enfans  : 
Trévoux ,  Si  Paris ,  chez  Ganeau  ,  1744 ,  in-iz.  Les 
bornes  de  ce  Dictionnaire  nous  difpenfent  d'entrer 
dans  cette  dilcufîion. 

La  formation  du  Lait  dans  les  mam- 
melles des  nouvelles  accouchées ,  occafionne  une 
Fièvre  qui  n'eft  ordinairement  que  fymptomatique  > 
Tome  IL 
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Si  fans  mauvaifes  fuites.  Elle  ne  pafle  gueres  le  qua- 
trième jour  depuis  l'accouchement.  Les  vuidan^es 
fe  montrent  alors  laiteufes  ou  chargées  de  lymphe. 
Cette  fièvre  fe  termine  communément  par  des 
fueurs  plus  ou  moins  abondantes ,  qui  ont  une  odeur 
de  lait.  Il  fuffit  d'obferver  un  régime  exact  Si  févere, 
pendant  que  la  fièvre  fubfifte. 

Lorfqu'elle  dégénère  en  fièvre  ardente ,  &  qu'elle 
dure  trop  longtems  ,  on  la  traite  comme  les  fièvres 
qui  ont  ce  dernier  caractère. 

La  fièvre  de  lait  eft  plutôt  utile  que  nuifible,  quand 
les  fueurs  fe  foutiennent.  Mais  elle  devient  dan°e- 
reufe  ,  fi  l'écoulement  du  lait  Si  des  vuidanges  ,  ou 
la  tranfpiration ,  diminuent.  Cet  accident ,  produit 
par  le  défaut  de  féparation  du  lait  d'avec  le  fanç  eft 
ce  qu'on  nomme  vulgairement  Lait  Répandu.  Il  fur- 
vient  ordinairement  une  plénitude  générale ,  pefan- 
teur  de  tête  ,  difficulté  de  refpirer ,  beaucoup  de 
fièvre  ,  des  gonflemens  Si  des  dépôts  laiteux  en 
différentes  parties  du  corps  ;  quelquefois  le  dé- 
lire ,  la  phrénéfie ,  les  convuliions  ,  Si  une  mort 
prompte. 

La  faignée  eft  fouvent  dangereufe  dans  cette  ma- 
ladie :  il  vaut  mieux  obferver  un  régime  très-exact 
Si  le  mettre  aux  bouillons  de  poulet  pour  toute  nour- 
riture ;  prenant  en  même  tems  ,  de  deux  en  deux 
heures  „  une  tifàne  compofée  d'une  once  de  racine 
de  patience  fauvage ,  cinq  demi  -  feptiers  d'eau  ré- 
duits à  une- pinte  ,  Si  un  gros  iïarcanum  duplicatum. 
On  peut  encore  ,  d'heure  en  heure  ,  prendre  un 
verre  de  petit  lait ,  où  feront  exactement  mêlés  douze 
grains  de  magnéfie  ,  Si  une  cuillerée  à  bouche  de 
me  de  cerfeuil.  Voyez  encore  la  Difjertation  de 
M.  David,  dont  nous  parlerons  ci-deffous;  p.  74  6c 
Avivantes  :  Si  le  mot  Arc an u m  Duplica- 
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Si  l'humeur  laiteufe  fe  porte  à  la  tête. avec  viva- 
cité ,  Si  qu'on  ait  lieu  de  craindre  le  délire  ou  l'in- 
flammation du  cerveau  ;  on  a  recours  à  la  faignée  du 
pied  :  on  met  aufîi  plufieurs  fois  par  jour  les  pieds  de 
la  malade  dans  l'eau  chaude  ,  pour  attirer  l'humeur 
vers  cette  partie» 

Il  furvient  quelquefois  aux  accouchées  une  érup-» 
tion  de  Croûtes  fur  la  peau  ;  principalement  à  la 
tête  ,  aux  mains  ,  &  à  la  poitrine.  Ce  font  de  pe- 
tites écailles  comme  farineules  ,  quelquefois  humi- 
des ,  Se  accompagnées  de  démangeaifon.  On  y  remé- 
die par  beaucoup  de  petit  lait ,  iur  chaque  pinte  du-» 
quel  on  fait  fondre  un  gros  à* arcanum  duplicatum  ,' 
Si  par  l'ufage  de  lavemens ,  continué  durant  quel- 
ques jours. 

Le  Pourpre  Blanc ,  dont  nous  avons  parlé  dans 
l'article  des  Fièvres  Pourprées  ,  eft  encore  un 
des  accidens  qui  furviennent  lors  de  la  formation 
du  lait.  Cette  éruption  peut  être  caulée  par  la  cha- 
leur de  la  fièvre  ,  Si.  Tulage  interne  des  médicamens 
chauds  Si  des  fudorifiques.  Il  eft  donc  à  propos  de 
retrancher  les  alimens  fucculens ,  Si  tout  ce  qui  peut 
entretenir  la  chaleur  exceflive  :  &  y  fubftituer  des 
boiflbns  délayantes  ,  telles  que  le  petit  lait  ;  des  la- 
vemens faits  avec  la  graine  de  lin  &  le  fon.  On  peut 
encore  fuivre  à-peu-près  le  même  traitement  que 
pour  le  lait  répandu. 

Il  furvient  encore  de  l'inflammation  au  fein  ;  il  fe 
tuméfie  ;  fe  durcit  ;  fuppure.  Cette  Inflammation 
fe  traite  comme  les  autres  en  général.  On  diminue 
la  Tuméfaction  Si  la  Dureté,  par  les  remèdes  indiqués 
pour  le  Lait  Répandu  :  on  y  remédie  aufli  en  fai- 
fant  de  .légères  frictions ,  des  fomentations  adoucif- 
fantes  ;  en  failànt  fitecer  le  tetton  (  ce  que  nous 
avons  ci-deffus  nommé  Lactation  )  y  appliquant  des 
cataplafmes  de  mie  de  pain  ,  fafran  ,  Si  fleurs  de  fu- 
reau ,  mêlés  avec  du  lait,  Pour  ce  qui  eft  de  la  Sup-. 
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filiation ,  voyez  l'article  Cancer,  p.  449  & 
'451  col.  2.  Voyez  auffi  Emplâtre  pour  les 
ulcères  des  Mammelles  ,  p.  897-8. 

Pour  les  Maux  de  Sein  des  Accouchées  ,  en  géné- 
ral ;  on  dit  en  avoir  beaucoup  guéri  dans  l'efpace 
de  deux  jours  en  les  frottant  bien  chaudement  avec 
une  efpece  de  Baume  dont  voici  la  préparation. Percez 
une  orange  en  plufieurs  endroits  avec  un  poinçon  ; 
&  la  mettez  dans  un  pot  neuf  de  terre  ,  que  vous 
emplirez  d'huile  d'olives  :  après  quoi  vous  ferez 
bouillir,  le  tout ,  jufqu'à  diminution  des  deux  tiers. 

On  applique  avec  fuccès  fur  le  Sein  endurci ,  un 
emplâtre  de  cire  blanche  &  de  verd  de  gris. 

Emplâtre  pour  le  Sein  tuméfié  par  le  Lait  qui  s'y  efl 
grumelé ,  &  où  il  y  a  à  craindre  un  Cancer. 

Il  faut  prendre  une  chopine  de  bon  vin  ,  une  dou- 
zaine de  jaunes  d'œufs ,  &  une  livre  de  miel  ;  battre 
le  tout  enfemble  dans  une  chaudière  ,  puis  le  faire 
bouillir  doucement ,  &  remuer  continuellement,  de 
crainte  qu'il  ne  s'attache  au  fond.  Il  faut  le  faire 
bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  confiftance  de  coti- 
gnac  :  ce  qui  au  moins  dure  une  heure  entière.  On 
en  applique  ,  affez  épais ,  foir  &  matin  ,  étendu  fur 
du  papier  gris  ou  fur  des  étoupes  bien  chaudes  ;  & 
on  recouvre  le  tout  avec  de  la  feuille  de  chou  amortie 
fur  une  pelle  chaude.  (  Ce  remède  efl  encore  bon 
pour  faire  fuppurer  les  tumeurs  des  genoux  &  d'au- 
tres parties. 

Pour  dijfper  le  Lait  caillé  dans  les  Mammelles. 

Prenez  des  lentilles  bouillies  dans  la  faumure  ;  de 
la  menthe ,  de  Fâche  ,  du  lait ,  de  la  mie  de  pain  blanc, 
&  un  jaune  d'œuf  :  faites  cuire  le  tout  en  confiftance 
de  bouillie  ;  puis  appliquez-le  en  cataplafme. 

S 1  les  accouchées  n'ont  pas  deffein  de  nourrir  leur 
enfant  ;  ou  que  le  lait  afflue  en  trop  grande  abondance 
aux  mammelles  :  on  peut  fe  fervir  des  moyens  ci-def- 
fbus  ,  pour  Diminuer  la  quantité  du  lait ,  ou  le  Dé- 
tourner entièrement. 

1 .  Faites  fuccer  le  fein  de  l'accouchée  par  quelque 
femme. 

2.  Ne  la  laiffez  pas  tetter  par  l'enfant ,  fi  la  mère 
ne  veut  point  continuer  de  le  nourrir  :  fes  premières 
fuccions  ne  feroient  qu'attirer  davantage  le  lait  aux 
mammelles.  Confultez  la  page  53  de  la  Difjertation 
de  M.  David ,  dont  nous  parlerons  ci-après. 

3 .  Faites  cuire  de  la  farine  de  fèves  ou  de  lentilles 
avec  du  vinaigre ,  pour  l'appliquer  en  cataplafme  fur 
le  fein.  [  Ce  remède, qui  diminue  le  volume  des  mam- 
melles ,  remédie  fouvent  auffi  à  l'enflure  des  tefti- 
cules.  ] 

4.  On  met  fur  les  mammelles  un  mélange  d'huile 
&  de  vinaigre. 

5.  On  fait  infufer  un  peu  d'alun  dans  du  verjus 
tiède  ;  &  on  en  imbibe  des  compreffes ,  dont  on  cou- 
vre le  fein. 

[  Ces  aftringens  fervent  encore  à  raffermir  les 
mammelles  après  que  le  lait  efl  détourné.  ] 

6.  La  malade  doit  être  réduite  à  la  diète  ;  fe  pri- 
ver de  viande  ,  œufs  ,  &  vin ,  jufqu'à  ce  que  les 
mammelles  fe  défempliffent. 

7.  Quelques  purgations  réitérées  caufent  quelque- 
fois la  révolution  que  l'on  defire.  Il  en  efl  de  même 
des  lavemens. 

8.  Il  y  en  a  qui  badinent  le  fein  avec  une  déco&ion 
d'eau  ialée. 

9.  D'autres  pilent  du  cerfeuil;  &  l'appliquent  fur 
les  mammelles  &  fous  les  aiffelles. 

10.  Un  cataplaïmede  perfil  &  de  mie  de  pain,  dé- 
tourne quelquefois  le  lait.  [  Mais  il  réuffit  plus  fou- 
vent  à  diffiper  les  tumeurs  des  mammelles.  ] 
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1 1 .  Ayant  fait  fondre  du  beurre  frais  ,  on  y  mêle 
de  Feau-de-vie ,  &  on  en  frotte  les  mammelles  :  puis 
on  y  met  du  papier  gris  :  &  quand  ce  papier  efl  fec , 
on  renouvelle  la  friction  ;  jufqu'à  ce  que  le  lait  foit 
abfolument  tari.  [  Le  beurre ,  fans  être  fondu ,  mais 
bien  battu  avec  de  l'efprit  de  vin;  m'a  réuffi  plufieurs 
fois.  ]  L'un  &  l'autre  remédient  à  la  dureté  &  l'in- 
flammation du  fein. 

1 2.  Voyei  Airelle.  To île  Cirée. 

1 3 .  On  dit  que  l'huile  de  menthe ,  un  peu  tiédie 
pour  en  frotter  le  fein  ;  produit  un  bon  effet. 

14.  Lavez  du  beurre  frais  neuf  fois  dans  de  l'eau  de 
fontaine ,  &  une  fois  dans  de  Feau-rofe  :  puis  éten- 
dez-le fur  une  feuille  de  papier  ;  &  l'appliquez  fur 
les  mammelles,  le  fécond  jour  des  couches  :  mettez 
par  defllis  le  papier ,  des  étoupes  ;  fur  lefquelles  vous 
aurez  étendu  du  miel.  Il  faut  que  le  miel  touche  le 
papier  ;  couvrir  le  tout  de  linge  ;  &  laiffer  agir  le 
remède  pendant  neuf  jours ,  fans  Fôter.  Ces  deux  re- 
mèdes réunis  confervent  le  fein  ;  &  font  perdre  le 
lait  fans  douleur. 

1 5 .  M.  David ,  Étudiant  en  Médecine ,  remporta 
le  prix  de  la  Société  de  Harlem  en  1762  ,  par  fa 
Differtation  fur  ce  qu'il  convient  de  faire  pour  diminuer 
ou  fupprimer  le  Lait  des  Femmes:  (imprimée  à  Paris 
in-11.  en  1763  ;  chez  Vallàt-la-Chapelle  ).  Comme 
cette  matière  efl  néceffairement  liée  avec  celle  des 
accidens  qui  accompagnent  la  formation  du  lait  ;  l'Au- 
teur y  traite  avec  jufteffe  &  difeernement  ce  qui  con- 
cerne la  menftruation ,  &  l'état  intérieur  des  accou- 
chées. Les  moyens  qu'il  propofe  foit  pour  diminuer 
foit  pour  fupprimer  le  lait ,  fe  réduifent  à  1  °.  dimi- 
nuer la  pléthore  univerfelle  ;  20.  s'oppofer  à  la  plé- 
thore particulière  des  mammelles  ;  3  °.  éviter  tout  ce 
qui  peut  donner  lieu  à  la  formation  d'une  grande 
quantité  de  chyle  ;  40.  procurer  la  diffipation  de  cette 
liqueur ,  &  fa  prompte  affimilation  avec  le  fang.  On 
ne  voit  dans  le  détail  de  ces  pratiques ,  aucune  de 
celles  que  nous  avons  indiquées.  L'Auteur  obferve 
que ,  tant  que  dure  l'écoulement  des  vuidanaes ,  on 
doit  s'appliquer  à  prolonger  cette  évacuation  & 
l'augmenter  ;  à  l'effet  de  combattre  la  pléthore  gé- 
nérale :  ce  que  peut  opérer  la  diète  ,  accompagnée 
de  fecours  propres  à  exciter  la  tranfpiration.  Il  re- 
commande donc  les  pédiluves  chauds ,  les  lavemens 
adouciffans  ,  la  faignée  du  pied  ,  les  fomentations 
émollientes,  les  frictions ,  de  légers  diaphorétiques  3 
&  l'air  tempéré  autour  de  la  malade.  Si  la  pléthore 
réfifle  à  ces  précautions  au  bout  de  quelques  jours  , 
il  en  indique  la  continuation ,  en  y  ajoutant  les  pur- 
gatifs hydragogues. 

Entre  les  topiques  propres  à  diminuer  la  pléthore 
particulière  des  mammelles  ,  M.  David  indique  les 
linges  trempés  dans  l'eau  de  plantain  ou  dans  la  dé- 
coction de  renouée  ;  la  terre  même  qui  fe  trouve 
dans  l'auge  des  Couteliers  (  Voye{  Cimole);  les 
rofes  de  Provins ,  cuites  dans  du  vin  rouge ,  &  appli- 
quées à  froid  en  forme  de  cataplafme  ;  les  douches 
d'eau  froide  fur  les  bras  &  les  mammelles  feulement  ; 
les  feuilles  de  courge  ordinaire  ,  pilées.  [  L'ufage  de 
la  Cimole  rappelle  celui  du  mélange  d'argile  &  de 
vinaigre ,  en  forme  de  pâte  liquide ,  dont  on  enduit 
les  mammelles  &  qu'on  y  laiflè  fécher.  Ce  topique 
efl  fort  ordinaire  pour  les  chattes  &  les  chiennes.  Il 
m'a  réuffi  fur  des  vaches  &  des  jumens.  Mais  la  forte 
aftri&ion  qu'il  produit  en  fe  durciffant ,  a  caufé  de 
très  -  vives  douleurs  à  quelques  femmes  qui  en  ont 
fait  l'épreuve  fur  elles-mêmes.  ] 

Les  topiques  ci-deffus  doivent  être  fécondés  par 
des  emménagogues  internes.  Outre  cela  il  faut  que 
la  malade  fe  borne  à  des  alimens  fecs  ;  &  qu'elle 
faffe  beaucoup  d'exercice ,  jufqu'à  un  commencement 
de  laffitude. 
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Pour  ce  qui  eft  des  Moyens  de  procurer  beaucoup  de 
Lait  ;  confultez  l'article  Nourrice. 

Lait  de  Vache. 

Sa  bonté  fe  connoît  d'abord  à  fa  blancheur  &  à 
fon  odeur  ;  on  connoît  encore  mieux  qu'il  eft  bon  , 
fi  en  mettant  une  goutte  fur  l'ongle ,  elle  y  demeure 
attachée  comme  une  perle ,  fans  couler.  Le  lait  bleuâ- 
tre ,  n'eft  point  gras. 

Confulte{  l'article  BEURRE. 

Plulieurs  chofes  contribuent  à  donner  mauvais 
goût  au  lait  :  telles  font  particulièrement  l'ail  fauva- 
ge;  &  les  feuilles  de  chou.  Ces  feuillesont  un  effet  fi 
confidérable  ,  que  le  lait  s'en  reffent  encore  au  bout 
d'une  femaine.  Mais  rien  ne  le  fait  davantage  qu'une 
eau  croupie ,  troublé ,  &  infe&e ,  que  la  vache  aura 
bue. 

Pour  Oter  le  mauvais  Goût  du  Lait ,  on  le  fait  tié- 
dir en  le  remuant  fans  ceffe ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en- 
tièrement refroidi.  D'autres  ne  traitent  ainfi  que  la 
crème.  M.  Haies  a  imaginé  un  expédient  fimple ,  peu 
coûteux ,  commode,  &  prefque  infaillible.  Il  confifte 
à  mettre  un  peu  d'eau  dans  le  lait  avant  qu'il  faffe 
de  crème  ;  le  verler  dans  un  vaifléau  profond  ;  &  y 
plonger  une  boîte  de  fer  blanc ,  ronde ,  haute  de  deux 
pouces ,  fur  fix  de  diamètre.  Le  couvercle  de  cette 
boîte  eft  plein  de  trous  larges  d'une  ligne  ,  efpacés  à 
environ  trois  lignes  les  uns  des  autres.  Au  milieu  du 
couvercle  eft  foudé  un  petit  tuyau  de  fer  blanc  ,  oti 
s'engage  un  autre  long  tuyau  par  lequel  l'air  pafle 
dans  la  boîte  ,  &  s'échappant  à  travers  les  trous  fe 
diftribue  dans  le  lait.  Ce  long  tuyau  a  un  peu  plus  de 
fix  lignes  de  diamètre ,  &  environ  deux  pieds  de 
longueur.  A  fon  extrémité  fupérieure  on  en  ajufte  ou 
foude  un  autre ,  à  angle  droit ,  qui  n'a  gueres  que  fix 
pouces  de  long  ;  &  au  bout  duquel  eft  un  conduit  de 
cuir ,  affez  court.  On  y  introduit  la  douille  d'un  fouf- 
flet  ordinaire  :  &  on  fouffle  pendant  quelque  tems. 
Si  le  lait  n'a  pas  un  goût  exceffivement  mauvais ,  qua- 
rante minutes  fufîifent  pour  le  lui  ôter  ainft  tout-à- 
fait.  Sinon  ,  il  eft  à  propos  de  faire  tiédir  le  lait ,  & 
de  fouffler  jufqu'à  ce  qu'il  n'ait  plus  rien  de  difgra- 
cieux  ,  en  lui  confervant  ce  même  degré  de  chaleur 
pendant  toute  l'opération ,  au  moyen  du  bain-marie. 
Il  faut  fouffler  avec  diferétion ,  pour  que  le  lait  ne 
moufle  pas  trop.  L'eau  qu'on  y  met ,  doit  être  tiède. 
Son  mélange  favorife  la  formation  de  la  crème  ;  Ô£ 
empêche  la  moufle ,  du  moins  en  grande  partie. 

Potage  au  Lait. 

i.  On  fait  bouillir  le  lait  avec  du  fucre ,  &  du  fel , 
tout  enfemble  ;  un  peu  de  cannelle ,  &  deux  ou 
trois  doux  de  girofle.  Quand  il  a  bouilli  quelque  tems, 
on  y  ajoute  des  jaunes  d'eeufs ,  délayés  avec  un  peu 
de  lait  :  il  faut  enfuite  tourner  avec  une  cuiller ,  juf- 
qu'à ce  que  le  potage  foit  cuit.  Pour  empêcher  qu'il 
ne  tourne  ,  il  doit  être  fait  promptement.  On  le 
drefle  fur  du  bifeuit ,  ou  fur  du  pain  blanc. 

1.  Mettez  fur  le  feu,  dans  un  poêlon ,  votre  pain 
taillé  en  loupe ,  avec  un  peu  de  fel  &  autant  d'eau  qu'il 
en  faut  pour  bien  humeder  le  pain.  Quand  le  tout 
a  un  peu  bouilli,  verfez-y  le  lait  ;  retirez-le  promp- 
tement du  feu  ,  &  dreflez-le  dans  le  plat.  Ce  potage 
eft  d'un  très-bon  goût ,  &  délicat  :  &  il  n'y  a  point 
à  craindre  que  le  pain  fafle  tourner  le  lait  ;  comme 
il  arrive  quand  on  les  laifle  bouillir  enfemble. 

3.  Voye^  REGIME  de  vivre  en  maigre. 

Lait  considéré  comme  Remède. 
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diverfes  fortes  de  lait  :  il  eft  à  propos  d'en  indiquer 
la  différence  ;  le  choix  qu'on  en  doit  faire  ;  la  manière 
de  le  prendre  ;  ce  qu'il  faut  faire  avant  d'en  ulèr  , 
pendant  fon  ufage  ,  &  après  :  comme  auffi  de  faire 
voir  fes  qualités  ;  &  les  maladies  oii  il  eft  propre. 

Différence  des  Laits. 

Lait    de   Femme. 

Il  eft  en  général  très-utile  :  &  furtout  dans  le  ma- 
rafme  ;  pour  les  douleurs  d'eftomac  ;  &:  les  rou- 
geurs &  défluxions  qui  viennent  aux  yeux.  Pour 
en  avoir  une  fuflîfante  quantité ,  on  conviendra  avec 
plufieurs  femmes ,  qui  livreront  leur  lait ,  enforte 
qu'il  foit  encore  tout  chaud  lorfqu'on  le  prendra  : 
mais  il  vaut  beaucoup  mieux  pour  la  phthiiie  de  les 
fuccer ,  &  tirer  le  tetton  ,  que  de  le  prendre  autre- 
ment. 

Lait   de  Vache. 

Le  lait  de  vache  eft ,  après  celui  de  la  femme  ,  le 
plus  épais  &  le  plus  nourriflant.  Les  perionnes  ex- 
ténuées ,  &  abbattues  de  langueur  par  de  longues 
maladies ,  en  doivent  ufer.  Il  convient  dans  les  ma- 
ladies de  la  peau  ,  dartres ,  gratelles  ,  galles  opiniâ- 
tres ;  dans  les  dévoyemens ,  douleurs  &  flux  des  hé- 
morrhoïdes  ;  dans  les  pertes  de  fang  de  différentes 
efpeces ,  &  généralement  dans  toutes  les  maladies 
où  il  s'agit  de  remettre  du  baume  dans  le  fang  ;  mais 
particulièrement  pour  la  goûte  ,  les  rhumatifmes  goû- 
teux ;  &  les  langueurs  &  épuifemens  qui  fuivent  or- 
dinairement les  maladies  feorbutiques  ,  quand  elles 
ont  été  opiniâtres  &  d'une  longue  durée. 

Lait  de  Chèvre. 

Le  lait  de  chèvre  eft  plus  {ec  ,  moins  féreux ,  & 
plus  convenable  aux  perionnes  d'un  tempérament 
humide  :  mais  il  eft  très-facile  à  fe  cailler.  Pour  l'en 
empêcher ,  il  y  faut  mettre  un  peu  de  fucre  &  de  fel. 
Il  eft  plus  falutaire  que  tout  autre  lait  de  quadru- 
pède ,  pour  les  enfans  qui  font  en  chartre ,  &  pour 
le  rhume  &  le  dévoyement.  Il  eft  très-utile  après  de 
longues  maladies  de  poitrine  ,  &  dans  les  fièvres 
éthiques ,  lorfqu'il  y  a  cours  de  ventre  féreux  ;  auffi 
bien  que  dans  les  cours  de  ventre  longs  &  opiniâ- 
tres de  toute  efpece.  Il  eft  fouverain  pour  redonner 
l'embonpoint  aux  perfonnes  maigres;  &  n'occa- 
fionne  point  enfuite  d'indifpofltions. 

Lait  d'Ânesse. 

Le  lait  d'ânefle  eft  le  plus  maigre  de  tous  :  c'eft  ce 
qui  fait  qu'il  a  beaucoup  de  férofité.  Il  eft  eftimé  plus 
rafraîchiflant  que  les  autres  :  &  eft  très-propre  aux 
maladies  de  poitrine.  Il  ne  fe  caille  ,  ni  fe  corrompt 
dans  l'eftomac  que  rarement.  Il  guérit  la  phthiiie  ; 
engraifle  ;  &  rend  le  teint  frais  &  beau.  Voye^ ,  ci- 
deflus,  p.  379  col.  1. 

Lait    de  Brebis. 

Le  lait  de  brebis  produit  beaucoup  moins  de  pe- 
tit lait  que  ceux  dont  on  vient  de  parler.  Il  eft  fort 
gras  :  ce  qui  fait  que  les  Médecins  ne  l'ordonnent  que 
rarement  ;  &  l'on  ne  voit  guéres  que  les  pauvres 
gens  qui  en  ulent.  On  dit  que  fon  fréquent  ufage 
produit  des  taches  blanches  fur  la  peau. 

Lait    de    Jument. 


Nous  avons  déjà  dit  que  la  Médecine  ordonnoit         Tant  qu'on  trouvera  de  ceux  dont  on  vient  de 
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parler ,  on  ne  confeille  point  d'en  prendre  de  jument  ; 
quoiqu'il  paffe  pour  avoir  les  mêmes  propriétés  que 
celui  d'ânefle. 

Nota.  Il  faut  remarquer  que  les  laits  font  différens , 
félon  les  faifons  ;  que  celui  du  printems ,  particulière- 
ment celui  du  mois  de  Mai ,  eft  le  meilleur  &  le  plus 
fouverain ,  à  caufe  des  herbes  que  les  animaux  brou- 
tent; que  le  lait  eft  aufii  différent  fuivant  les  âges.  On 
doit  rebuter  le  lait  d'une  bête  trop  jeune  ;  à  caufe  qu'il 
n'a  pas  acquis  les  degrés  de  coftion  qu'il  doit  avoir , 
&eft  plus  difficile  à  digérer.  A  l'égard  du  lait  de  Fem- 
me ,  celui  de  trois  mois  eft  le  meilleur  :  &  on  le  doit 
prendre  autant  que  l'on  pourra  dans  ce  tems-là  ;  du 
moins  plus  tard ,  que  plus  tôt.Pour  celui  des  animaux, 
il  faut  qu'il  ait  fix  femaines ,  &  plutôt  plus  que  moins. 
Le  lait  des  bêtes  qui  broutent  dans  les  lieux  aquati- 
ques eft  moins  épais  &  en  plus  petite  quantité  que 
quand  elles  paiffent  fur  les  montagnes. 

Il  faut  fevrer  les  petits  ;  bien  nourrir  les  mères , 
Se  leur  faire  prendre  de  l'exercice. 

Choix  du  Lait ,  en  généraU 

Le  meilleur  n'eft  ni  tf  op  épais ,  ni  trop  clair ,  te- 
nant le  milieu  de  ces  deux  extrémités  :  de  manière 
que  fi  l'on  en  met  une  goutte  fur  l'ongle  ,  il  ne  s'é- 
panche d'aucun  côté.  Il  doit  avoir  une  kodeur  agréa- 
ble,ou  point  du  tout  d'odeur.  Il  faut  que  fa  faveur  foit 
exempte  d'aigreur  ,  d'amertume  ,  d'âpreté  &  de  fa- 
lure.  On  ne  doit  point  prendre  du  lait  foit  des  fem- 
mes foit  des  bêtes  qui  font  incommodées  ou  mal 
faines  ;  ni  de  celles  qui  font  en  chaleur. 

Quand  on  veut  ufer  habituellement  de  lait  de 
Vache ,  il  faut  choifir  une  vache  jeune ,  de  poil  noir , 
ou  fauve  ;  dont  le  lait  ait  les  qualités  marquées  ci- 
deffus  ,  &  ne  foit  que  de  deux  ou  trois  mois  au 
plus.  Il  faut  mettre  cette  vache  dans  une  bonne  pâ- 
ture :  empêcher  qu'elle  ne  coure  trop ,  pour  ne  pas 
échauffer  fon  lait  ;  lui  donner ,  le  foir  ,  un  picotin 
de  feigle  pu  d'orge  bouillis ,  avec  deux  fois  autant 
de  fon  ,  &  de  bonnes  herbes  pour  la  nuit.  Son  éta- 
ble  doit  être  toujours  nette  &  propre  ;  ayant  foin 
de  changer  fouvent  la  litière.  Avant  de  la  tirer ,  il 
faut  lui  laver  le  pis  avec  de  l'eau  un  peu  chaude  ;  & 
recevoir  fon  lait  dans  des  vaiffeaux  échaudés  &  bien 
nets  ,  couverts  d'un  linge  ou  étamine ,  fur  laquelle 
on  mettra  environ  deux  gros  de  fucre  fin  ,  ou  de  fu- 
cre  candi  en  poudre.  Les  vaiffeaux  doivent  être  mis 
dans  un  poêlon  où  il  y  aura  de  l'eau  chaude  ;  pour 
empêcher  que  le  lait  ne  fe  refroidiffe  :  quand  l'un  de 
ces  vaiffeaux  fera  plein ,  on  le  portera  promptement 
au  malade  ;  &  on  continuera  de  même  jufqu'à  ce 
qu'il  ait  pris  environ  une  chopine  de  ce  'lait.  Quel- 
quefois on  n'en  donne  qu'un  demi  -  feptier  ,  coupé 
avec  un  quart  d'eau  de  fainte  Reine ,  ou  d'eau  d'orge , 
ou  de  feigle ,  &  l'on  y  mêle  un  gros  de  poudre  d'é- 
creviffes.  Au  lieu  de  cette  poudre ,  on  donnera  aux 
goûteux ,  immédiatement  avant  le  lait ,  vingt  -  cinq 
grains  de  fafran  de  Mars  apéritif:  on  en  fera  un  bol, 
avec  un  peu  de  firop ,  foit  violât,  foit  de  capillaires. 
Quand  le  lait  paffe  bien ,  on  en  fait  prendre  une  cho- 
pine ,  fans  le  couper  ;  &  la  troifieme  femaine,  le  ma- 
lade en  prend  une  autre  chopine ,  au  lieu  de  fon  déjeû- 
ner :  &  un  goûteux  ,  au  lieu  de  dîner ,  prend  encore 
une  chopine  de  lait ,  la  quatrième  femaine.  Il  en  prend 
cinq ,  la  cinquième  femaine  ,  &C  ne  goûte  point  ;  & 
la  fixieme ,  il  en  prend  fix  ,  &  ne  foupe  point.  Si  le 
analade  ne  peut  fupporter  ce  régime ,  il  prend ,  le 
foir ,  un  peu  de  pain  de  froment  ou  de  feigle ,  ou  un 
bifeuit ,  ou  deux  œufs  frais ,  avec  une  taffe  de  lait 
par  deflus.  Il  peut  même  prendre  pendant  la  nuit , 
une  ou  deux  taffes  de  lait ,  s'il  fe  fent  du  befoin  ;  & 
s'il  fe  plaint  de  foibleffe  ou  de  maux  d'eftomac  ,  il 
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pourra  délayer  quelquefois  dans  fon  lait ,  un  ou  deux 
gros  de  chocolat  ;  ou  le  couper  avec  moitié  de  caffé 
repofé ,  &  bien  clair.  Après  la  prife ,  il  faut  que  le 
malade  fe  tienne  tranquille ,  &  qu'il  s'endorme ,  s'il 
le  peut. 

Àuffitôt  que  l'on  s'apperçoit  que  la  vache  entre 
en  chaleur ,  il  faut  la  changer  &  en  prendre  une  au- 
tre. 

Sur  tous  les  principes  que  nous  avons  établis ,  il 
eft  aifé  de  décider  pour  le  choix  d'une  efpece  de  lait, 
préférablement  à  celui  d'une  autre  efpece.  Car  s'il 
s'agit  de  donner  au  fang  une  abondante  nourriture  , 
&  de  l'empâter ,  il  faut  choifir  le  lait  de  vache.  Au 
contraire ,  il  faut  préférer  à  celui-ci  le  lait  de  chè- 
vre ,  s'il  eft  queftion  de  donner  au  fang  une  nourri- 
ture plus  fine  ,  plus  légère  ,  &  plus  aifée  à  digérer. 
Enfin,  s'il  faut  délayer ,  adoucir  &  rafraîchir  le  fang, 
il  faut  recourir  au  lait  d'ânefle. 

Précautions  qui  doivent  précéder ,  &  fuivre  ,  tufagt 
du  Lait. 

11  eft  de  la  prudence  de  ceux  qui  ordonnent  ou  qui 
prennent  du  lait ,  de  le  proportionner  au  tempéra- 
ment des  perfonnes  qui  en  doivent  ufer  :  autrement, 
il  eft  fort  fujet  à  fe  corrompre ,  ôc  devient  alors  pré- 
judiciable. 

Il  ne  faut  auffi  l'ordonner ,  que  dans  les  faifons  les 
plus  favorables  ,  qui  font  le  printems  &  l'automne , 
aux  mois  de  Mai  &  Septembre  :  à  moins  qu'on  n'y 
foit  indifpenfablement  obligé ,  par  une  néceflité  pref- 
fante  ;  comme  par  exemple ,  dans  la  goûte ,  les  rhu- 
matifmes  goûteux  ,  les  langueurs  ,  abbattemens  ou 
épuifemens  qui  fuccédent  aux  longues  maladies  fcor- 
butiques. 

Lorfqu'on  veut  donc  remettre  un  corps  abbattu  , 
&  defleché  par  des  intempéries  &  obftructions  con- 
tractées depuis  longtems ,  il  ne  faut  pas  fe  contenter 
feulement  d'avoir  fatisfait  à  la  plénitude  des  vei- 
nes ,  &  d'avoir  évacué  quelques  humeurs  ;  il  eft 
encore  fort  important ,  fi  le  malade  eft  capable  de 
fupporter  le  bain ,  ou  le  demi-bain ,  de  lui  en  confeil- 
ler  l'ufage  pendant  quelques  jours ,  &  autant  de  tems 
qu'on  le  jugera  néceffaire ,  afin  d'amollir  &  mettre 
en  mouvement  fes  humeurs  qui  font  retenues ,  & 
que  les  eaux  minérales  emportent  après  avec  plus 
de  facilité ,  lorfqu'elles  doivent  précéder  le  lait  :  c'eft 
une  bonne  méthode  pour  empêcher  qu'il  ne  fe  caille , 
&  ne  caufe  des  accidens.  On  ne  doit  point  le  pren- 
dre fans  le  confeil  de  quelque  perfonne  habile  ;  qui 
confidere  les  forces  ,  l'âge ,  la  faifon ,  &  le  tempé- 
rament de  la  perfonne. 

Avant  de  faigner  le  malade  ,  il  faudra  lui  donner , 
la  veille ,  un  lavement  rafraîchiffant  &  purgatif;  com- 
pofé  de  trois  onces  de  miel  violât ,  &  une  once  de 
caffe  mondée ,  délayées  dans  une  chopine  de  petit 
lait.  Au  lieu  de  ce  lavement ,  on  peut  en  donner 
un  autre  de  Ample  décoûion  d'herbes  rafraîchif- 
fantes. 

Deux  jours  après  la  faignée  ,  on  lui  fera  prendre 
une  médecine  légère  ;  compofée  de  rhubarbe ,  {en- 
né  ,  manne  ,  firop  de  chicorée  ,  ou  de  fleurs  de  pê-« 
cher,  &  fel  d'abfinthe.  Deux  ou  trois  jours  après, 
le  malade  commencera  à  prendre  le  lait  ;  obfervant 
exactement  le  régime  preferit  ci-après. 

Quelquefois  le  lait  ne  produit  pas  les  bons  effets 
que  Ton  en  attend  ;  parce  que  le  corps  n'étant  pas 
tout-à-fait  nettoyé  d'un  vieux  levain ,  qui  fait  l'ef- 
fence  de  la  plupart  des  maladies  ,  &  qui  en  eft  la 
fource  &  l'origine ,  il  convertit  tout  ce  que  l'on  prend 
dans  fa  propre  fubftance.  Pour  remédier  à  cela ,  il 
faut  nettoyer  le  ventricule  par  de  fréquens  &  légers 
purgatifs.  La  rhubarbe  eft  un  des  plus  convenables , 
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ayant  la  propriété  d'emporter  la  crafle  que  le  laît  y 
peut  tailler.  Lorfqu'il  fe  caille  ,  ce  que  l'on  connoît 
par  des  aigreurs  qui  furviennent  à  la  bouche ,  &  font 
quelquefois  fuivies  de  vomiflement ,  dévoyement , 
&  autres  incommodités  qui  obligent  prefque  à  le 
quitter;  il  faut  prendre  de  la  rhubarbe. 

Il  peut  arriver ,  par  plufieurs  fois ,  des  bénéfices  de 
ventre  dans  les  commencemens  qu'on  prend  du  lait. 
Ces  évacuations  font  falutaires  :  c'eft  pourquoi  il  ne 
faut  pas  s'en  étonner ,  à  moins  qu'elles  ne  continuent 
avec  impétuofité.  Auquel  cas ,  il  ne  faut  pas  s'opi- 
niâtrer  d'en  prendre  ;  ou  fi  l'on  en  prend  ,  on  en 
doit  diminuer  la  quantité ,  ou  laiffer  écouler  quelque 
tems  fans  en  prendre,  &  y  revenir  enfuite.  Il  y  a 
des  perfonnes  qui  y  mettent  un  peu  de  lucre  ou  de 
fel,  avant  d'en  prendre  ;  pour  empêcher  qu'il  ne 
s'aigriffe  &  ne  fe  caille ,  &  lui  ôter  fa  crudité.  Le 
fucre  candi  eft  le  meilleur. 

Lorfqu'on  prend  le  lait  pour  le  dévoyement ,  la 
lienterie ,  la  dyfenterie  ,  le  flux  de  fang ,  &  autres  ma- 
ladies de  cette  nature  ;  on  doit  le  faire  écrémer  lur  un 
bain  de  cendres ,  ou  au  bain-marie  ;  &  ôter  les  pel- 
licules qui  fe  forment  à  la  fuperficie.  Il  y  en  a  qui ,  pour 
ces  fortes  de  maladies ,  y  font  infufer  des  rofes  rou- 
tes quelques  heures  avant  de  le  boire  :  d'autres  y 
jettent  des  cailloux  rougis  au  feu ,  ou  des  morceaux 
d'acier ,  pour  lui  donner  plus  d'aftrittion  &  le  ren- 
dre plus  convenable  pour  guérir  ces  fortes  de  flux  , 
que  tous  les  autres  remèdes  ont  de  la  peine  à  ar- 
rêter. 

Le  lait  de  chèvre  n'a  pas  befoin  d'être  écrémé. 
Mais  il  faut  ne  prendre  aucune  nourriture  ,  que 
trois  heures  après  ;  ni  prendre  aucuns  alimens  grof- 
fiers ,  &  fujets  à  corruption ,  ni  chofes  fucrées.  On 
doit  préférer  ce  lait  à  tout  autre  pour  tous  les  flux 
de  ventre. 

Tous  les  laits  doivent  être  récemment  tirés 


mis 


dans  des  vaifleaux  forts  nets  ;  &  pafles  par  des  éta- 
qû'on  lave  immédiatement  après  qu'elles 


mines 


ont  fervi.  Les  perfonnes  qui  le  tirent ,  doivent  être 
propres. 

Lorfque  le  lait  eft  trop  crémeux ,  il  faut  en  ôter 
toute  la  fuperficie;  comme  étant  trop  nourriflante , 
plus  facile  à  fe  cailler  &  à  s'aigrir. 

Ceux  qui  fe  ferviront  du  lait  de  femme  ,  en  choi- 
firont  une  qui  foit  de  bon  tempérament  ;  plutôt 
fanguine  que  de  toute  autre  manière  ;  qui  ait  le  teint 
vermeil ,  les  dents  belles  ,  &  la  chevelure  brune.  Il 
en  eft  de  même ,  à  proportion ,  du  lait  d'ânefle  ou 
des  autres  animaux  :  qui  étant  jeunes  donnent  un 
lait  plus  agréable  ôc  rafraîchiflant  ;  &  ,  dans  un  âge 
avancé ,  en  foumiflent  qui  eft  moins  crémeux  &  plus 
fec. 

Pour  s'y  accoutumer  peu-à-peu ,  on  doit  fe  con- 
tenter d'une  médiocre  quantité ,  dans  le  commen- 
cement de  fon  ufage.  On  peut  même  y  mêler  un 
tiers  d'eau  d'orge ,  ou  d'eau  tiède  ;  &  après  en  avoir 
pris  quelques  jours  de  cette  manière ,  augmenter  par 
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Pour  empêcher  le  lait  de  s'aigrir ,  on  peut  prendre 
auparavant  une  tablette ,  compofée  avec  des  yeux 
d'écreviffes  &  des  perles  préparées. 

Ceux  qui  ufent  du  lait  doivent  bien  laver  leurs 
dents  après  le  repas  ,  &  avant  de  le  prendre  ;  puif- 
que  la  moindre  faleté  le  fait  cailler  ,  l'aigrit ,  &C 
le  corrompt. 

Régime  quon  doit  obferver  dans  l'ufage  du  Lait. 

Ce  régime  doit  fe  régler  fur  la  quantité  du  lait  que 
l'on  prend  ;  &  cette  quantité  doit  être  proportion- 
née à  la  griéveté  des  maladies  ,  &  aux  forces  de  l'ef- 
tomac.  Il  faut  furtout  s'abftenir  de  prendre  aucune 
choie  qui  puifle  le  faire  aigrir  ;  comme  le  vinaigre  , 
le  verjus  ,  les  citrons ,  &  tout  ce  qui.  peut  avoir  de 
l'acidité  :  éviter  auffi  de  manger  des  viandes  indi- 
geftes  ,  des  ragoûts  épicés  &c  de  haut  goût  ,  des 
fruits  qui  ne  font  pas  mûrs.  On  ne  doit  fe  nourrir 
(  l'on  entend  ceux  qui  en  ont  le  moyen ,  car  pour 
les  pauvres  ils  ne  fçavent  ce  que  c'eft  que  de  tenir 
des  régimes  ,  étant  obligés  de  manger  de  ce  qu'ils 
ont  ) ,  que  de  bons  potages  à  la  volaille  &  au  veau  , 
quelques  biieuits  ,  abricots  confits  ;  compotes,  poi- 
res ,  coings  ou  pâtes  de  ces  fruits  ;  ne  manger  à  dîner 
que  du  potage ,  &  un  peu  de  viande  blanche  bouillie. 
Le  louper  doit  être  fort  léger  ,  &  confifter  en  pou- 
lets ,  ou  veau ,  le  tout  rôti  :  pendant  les  huit  premiers 
jours  les  malades  feront  bien  de  fouper  feulement 
avec  un  potage  ,  ou  deux  œufs  frais  avec  des  mouil- 
letes  :  &  fi ,  dans  faprès  dînée ,  la  faim  les  prefïe  trop  , 
ils  peuvent  prendre  un  peu  de  bifeuit  ou  du  pain  , 
félon  leur  appétit  &  leurs  forces  ;  &  le  tremper 
dans  le  lait. 

On  leur  fera  des  bouillons  avec  la  tranche  de  bœuf, 
la  rouelle  de  veau ,  &  un  bon  chapon  paillé  ;  y  ajou- 
tant ,  fi  l'on  veut ,  de  la  chicorée  blanche  ,  du  pour- 
pier, &  du  .cerfeuil.  Il  faut  ne  rien  prendre  que  trois 
ou  quatre  heures  après  le  lait. 

Ce  régime  ne  doit  pas  être  fuivi  pour  toutes  for- 
tes de  maladies  où  l'on  prend  le  lait.  Car  il  y  en  a 
qui  ne  demandent  autre  choie  que  de  prendre  du 
lait  ;  &  en  cas  qu'il  ne  fuffile  pas  ,  on  peut  donner 
au  malade  quelques  bifeuits  ,  ou  du  pain  léger  & 
bien  cuit;  cela  fe  doit  pratiquer  pour  ceux  qui  font 
abbattus  &  defféchés ,  &  dont  le  poumon  ou  le  foie 
font  foupçonnés  d'être  altérés.  Mais  lorfque  l'on 
voit  que  le  lait  commence  à  réuflir  &  à  faire  un 
bon  effet ,  l'on  doit  prendre  quelque  chofe  de  plus  , 
&  continuer  peu  -  à  -  peu  ;  &  lorfqu'on  fe  voit  dans 
un  progrès  confidérable ,  on  peut  s'émanciper  à 
fatisfaire  fon  appétit  par  des  chofes  de  facile  di- 
geftion. 

L'abftinence  du  vin  eft  abfolument  néceflaire  dans 
l'ufage  du  lait.  On  ufera  pour  boifîbn ,  de  bonne  eau 
de  fontaine  ;  ou  de  l'eau  de  feigle  ,  tant  aux  repas  , 
que  dans  les  intervalles  ,  fi  l'on  fe  fent  altéré.  Il  faut 
éviter  le  fort  exercice ,  &  la  grande  application  d'ef 
prit  ;  ne  point  fe  mettre  en  colère  ,  furtout  ceux 


,  on  ne  doit  manger  que 
trois  ou  quatre  heures  après  :  &  ceux  qui  ne  fe  nour- 
rirent d'autre  chofe  que  de  lait ,  auroient  befoin  de 
fe  régler  fuivant  fa  bonté  &  la  quantité  qu'ils  en 
prennent.  On  ne  voit  gueres  de  perfonnes  en  pren- 


ceux  qui  prennent  le  lait. 

Tems  de  quitter  le  Lait ,  &  de  le  reprendre. 
Il  faut  quitter  le  lait  d'abord  qu'on  s'apperçoit  de 


dre  plus  de  trois  ou  quatre  fois  par  jour  ;  fçavoir  le     la  fièvre ,  parce  que  fa  grande  chaleur  le  corrompt  ; 
matin  ,  à  midi ,  l'après-dîner ,  &  le  loir.  Pour  ceux     &  alors  il  ne  fert  que  d'accroiflement  au  levain ,  qui 


qui  ont  de  la  peine  à  le  fupporter ,  &  qui  n'en  peu- 
vent pas  prendre  beaucoup  à  la  fois  ;  on  pourroit 
leur  en  donner  de  trois  en  trois  heures  ;  pourvu  que 
la  quantité  n'excédât  pas  le  poids  de  deux  ou  trois 
onces. 


entretient  le  mal.  Il  ne  faut  prendre  que  des  bouil- 
lons ,  panades  légères,  œufs  frais  ,  gelées ,  jus  de 
veau  ,  &  autres  alimens  de  facile  digeftion.  Il  faut 
aufli  quitter  le  lait ,  quand  on  fent  de  grandes  pe- 
fanteurs  ôc  oppreffion  d'eftomac ,  des  retours  aigres, 
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des  maux  de  tête ,  &  quelquefois  des  dévoyemens. 
On  peut  encore  connoître  que  le  lait  s'aigrit ,  lors- 
qu'il paroît  des  grumeaux  dans  les  felles.  Cela  étant 
on  doit  le  quitter  absolument ,  ou  du  moins  en  dimi- 
nuer la  quantité  ;  s'il  n'y  a  point  de  fièvre  ,  il  faut 
tâcher  de  continuer  à  le  prendre ,  foit  en  retranchant 
de  la  portion  foit  en  le  purgeant  avec  la  médecine 
marquée  ci-deffus  :  ce  qu'on  doit  faire  aufli  tous  les 
douze  ,  ou  quinze  jours  ,  &  même  quelquefois  plus 
fréquemment  luivant  qu'on  y  efl:  déterminé  par  des 
indications  prenantes.  Si  au  contraire  le  malade  fe 
trouve  trop  refferré  ;  on  lui  fera  prendre  ,  le  matin 
à  jeun ,  depuis  un  demi-gros  jufqu'à  un  gros  de  rhu- 
barbe en  poudre  qu'on  incorporera  avec  quantité 
iuffifante  de  firop  d'abfinthe ,  &C  qu'on  lui  fera  avaler 
dans  du  pain  à  chanter  ,  immédiatement  avant  la 
première  prife  du  lait  ;  qui  doit  alors  être  coupé 
d'un  tiers  d'eau  de  feigle ,  ou  d'eau  de  Sainte  Reine. 
Si  la  rhubarbe  n'opère  pas ,  il  faut  que  le  malade 
prenne  vers  le  foir ,  un  lavement  rafraîchiffant  :  ce 
qu'il  pratiquera  toutes  les  fois  qu'il  fentira  des  grouil- 
îemens  extraordinaires  dans  le  ventre  ,  ou  dans  l'ef- 
tomac.  Il  s'abftiendra  du  vin ,  &  ne  boira  que  de  l'eau 
de  feigle  ,  ou  de  celle  de  Sainte  Reine.  S'il  fe  fent 
des  foibleffes,  on  lui  donnera  une  prife  de  confection 
d'hyacinthe  ;  ou  deux  ou  trois  cuillerées  de  bon  vin.  Si 
malgré  toutes  ces  précautions  le  lait  ne  pafle  pas  ,  il 
faudra  le  faire  bouillir  avec  cinq  ou  fix  feuilles  de 
menthe  ,  l'écrémer ,  &  en  ôter  les  pellicules  cinq  à 
fix  fois  :  &  s'il  ne  pafle  pas  encore ,  on  le  donnera 
en  bouillie  ,  ou  en  potage  avec  du  bifeuit ,  ou  avec 
quelques  tranches  de  pain  blanc  ,  &  environ  une 
douzaine  d'amendes  ameres  pilées.  En  le  quittant , 
il  faut  ufer  de  quelques  remèdes  appropriés  à  la 
maladie  :  &  après  avoir  ufé  de  ces  remèdes ,  fi  le 
dévoyement ,  &  les  autres  incommodités  ne  cef- 
fent  pas  ;  on  aura  recours  aux  faignées  &  aux  pur- 
gations. 

Il  efl:  à  remarquer  que ,  quoique  toutes  ces  in- 
commodités aient  difparu  ,  il  n'eft  pas  pour  cela  né- 
ceflaire  de  fe  remettre  immédiatement  à  prendre  du 
lait  ;  &  qu'il  efl  plus  à  propos  de  prendre  modéré- 
ment des  alimens  ordinaires  ,  à  moins  qu'on  ne  foit 
dans  un  état  oii  ils  f  oient  tout-à-fait  contraires.  Mais 
lorlqu'on  s'apperçoit  que  le  lait  fait  du  bien,  il  faut 
le  continuer  ;  fans  en  déranger  l'effet  en  prétendant 
nettoyer  de  tems  à  autre  l'eflomac  par  des  purgatifs 
de  précaution.  Il  y  a  des  perlonnes  à  qui  le  lait  ne 
fait  du  bien  qu'un  certain  efpace  de  tems  ,  comme 
nous  l'avons  déjà  dit  :  lorlqu'on  s'apperçoit  que  lbn 
effet  change  ,  il  le  faut  quitter  ;  &  fe  purger  ,  pour 
fe  mettre  à  un  autre  régime  de  vie  pendant  deux 
ou  trois  mois  :  à  la  fin  defquels  on  peut  le  repren- 
dre ,  même  avec  plus  de  iuccès.  Cette  méthode  con- 
vient particulièrement  pour  la  goûte  &  pour  les  ma- 
ladies de  poitrine. 

Maladies  au/quelles  le  Lait  convient  en  général. 

Outre  les  propriétés  dont  on  vient  de  parler, 
le  lait  efl  encore  utile  dans  les  catarrhes  ,  les  flu- 
xions qui  procèdent  d'une  intempérie  chaude , 
l'ophthalmie  ,  &  autres  maux  des  yeux ,  les  inflam- 
mations de  poitrine  ;  l'eflomac  affoibli  &  dévoyé  ; 
le  rhumatifme  ;  le  flux  de  ventre  bilieux  ,  pituiteux 
&C  dyfenterique  ;  les  vieilles  gonorrhées  ;  les  fleurs 
blanches  ;  le  mal  de  Naples  ;  les  galles ,  éréfipeles  & 
autres  accidens  oui  viennent  de  la  corruption  du 
iang  ;  les  brûlures  ;  les  fièvres  lentes  ;  l'hydropifie  ; 
&  pour  tout  ce  qui  altère  les  vifeeres  par  une  intem- 
périe brûlante.  Il  fe  prend  intérieurement  :  &  on 
j'applique  extérieurement. 

Lorlque  les  yeux  lont  atteints  de  fluxions  6c  de 
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chaleurs  immodérées ,  on  le  mêle  avec  quelques  au- 
tres ingrédiens ,  qu'on  trouvera  dans  l'article  Yeux  • 
pour  en  faire  un  cataplafme.  On  les  arrofe  même 
de  lait  feul ,  lorfqu'il  y  a  rougeur  ;  particulièrement 
pour  les  petits  enfans  :  comme  étant  le  remède 
dont  on  voit  journellement  des  expériences  dans 
les  nourrices ,  qui  en  arrofent  fouvent  leurs  yeux 
&  les  guériflent  ainfl.  Pour  cet  effet ,  celui  d'une 
femme  efl  beaucoup  meilleur  que  tout  autre.  Pour 
les  catarrhes  ,  fluxions  ,  &  inflammations  de  go- 
fier ,  il  faut  en  gargarifer.  Quant  aux  maladies  de 
poitrine ,  s'il  ne  s'y  rencontre  pas  de  fièvre  violente 
&  continue  ;  comme  dans  la  pleuréfie  ,  &  la  périp- 
neumonie ,  lefquelles  font  accompagnées  d'ablcès  ou 
d'apoftumes ,  &  dont  la  guérifon  efl  toujours  fort 
incertaine  ,  quoiqu'il  y  ait  diminution  dans  leurs 
accidens  :  le  lait  d'ânefle  y  efl  généralement  très- 
utile. 

L'expérience  fait  voir  que  les  toux  fâcheufes  ,  à 
moins  qu'elles  ne  foient  féches  &  avec  fièvre  ,  cra- 
chement de  fang  ,  &  autres  fignes  mortels  ;  fe  gué- 
riflent par  le  lait ,  fi  on  en  prend  le  plus  chaudement 
que  l'on  pourra  avec  un  peu  de  fucre  tous  les  foirs 
en  fe  couchant. 

Le  lait ,  pris  de  même ,  efl  très-bon  pour  les  en- 
vies de  vomir  ,  la  cardialgie  .  le  dégoût ,  l'appétit 
défordonné  qui  pafle  jufqu'à  la  faim  canine,  le  Cho- 
iera morbus ,  &  le  hoquet. 

Les  flux  de  ventre  bilieux  ,  pituiteux  ,  &  dyfen- 
terique ,  fe  calment  par  l'ufage  du  lait  :  &  le  meil- 
leur pour  ces  fortes  de  maladies ,  efl:  fouvent  celui 
de  chèvre. 

On  a  vu  des  perfonnes  qui  avoient  de  grandes 
douleurs  de  tête ,  refpirer  par  les  narines  la  vapeur 
du  lait  chaud ,  &  rendre  des  vers  par  cet  organe. 
On  le  donne  en  lavement ,  ou  autrement ,  à  ceux  qui 
font  incommodés  de  vers  ;  &  pour  les  hémorrhoï- 
des  ,  qu'il  adoucit ,  tempère  ,  rafraîchit ,  &  fou- 
lage extrêmement  ,  foit  par  application  ,  foit  eu 
lavement. 

Pour  la  gonorrhée ,  il  y  a  plufieurs  perfonnes  qui 
aflurent  l'avoir  guérie  avec  le  leul  lait  d'ânefle  ,  pris 
à  jeun  avec  du  lucre  rofat. 

Pour  le  mal  de  Naples ,  il  ne  faut  pas  croire  que  le 
lait  feul  le  puifle  guérir ,  fans  quelque  autre  fecours: 
mais  il  efl  toujours  extrêmement  bon  à  ceux  qui 
ont  ce  mal ,  particulièrement  s'ils  font  exténués  & 
abbattus  ,  foit  par  la  foiblefle  de  leur  conftitution , 
foit  pour  avoir  négligé  fort  longtems  de  s'en  faire 
traiter  :  ce  qui  fait  que  cela  les  rend  fouvent  incapa- 
bles de  fupporter  les  remèdes  qu'on  met  en  ufage 
pour  les  guérir.  On  doit  corriger  cette  intempérie 
par  un  régime  de  vie  humectant  Se  rafraîchiflant  , 
afin  de  donner  des  forces  :  donner  le  lait  après  avoir 
rafraîchi ,  préparé  le  corps ,  &  purgé  les  humeurs 
les  plus  vifqueufes.  Quoique  l'on  foit  afluré  d'avoir 
mis  les  malades  en  état  de  ne  plus  rien  craindre  ,  on 
ne  doit  point  manquer  de  leur  faire  prendre  le  lait  ; 
pour  donner  au  corps  une  nourriture  nouvelle  & 
hume&ante. 

Pour  la  goûte ,  il  faut  faire  des  cataplafmes  fré- 
quens  avec  du  lait  &  de  la  mie  de  pain  ;  &  ne  fe 
nourrir,  autant  que  l'on  pourra ,  que  de  lait. 

Il  efl  difficile  d'effacer  les  marques  de  brûlure  , 
lorfqu'elles  ont  pénétré  toutes  les  chairs.  Mais  pour 
empêcher  la  grande  inflammation ,  il  les  faut  étuver 
&  couvrir  d'un  linge  trempé  dans  le  lait ,  mêlé  avec 
un  peu  d'huile  violât.  Le  lait  de  femme  ou  celui  de 
brebis ,  paflènt  pour  y  convenir  plus  particulièrement 
que  tout  autre. 

Pour  l'hydropifie  ,  qui  provient  d'une  intempérie 
chaude  ;  le  meilleur  remède  efl  de  ne  point  boire , 
particulièrement  dans  celle  qu'on  nomme  Afcite  ; 

& 
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&  ne  prendre  que  du  lait  ;  car  il  n'y  a  rien  qui  dé- 
faltere  plus,  ni  qui  nourrifle  &  humette  plus  les 
différentes  parties  du  corps.  C'eft  pourquoi  il  eft 
bon  d'en  ufer  autant  que  l'on  pourra  dans  ces  fortes 
de  maladies. 

On  peut  donner  le  lait  à  ceux  qui  font  atteints  de 
la  fièvre  éthique  ;  comme  un  aliment  médicamen- 
teux :  afin  de  les  humecter  &  rafraîchir  en  leur  don- 
nant la  nourriture  ;  (  ce  qui  eft  le  véritable  moyen  de 
les  rétablir  )  ;  &  retrancher  entièrement  les  remèdes 
généraux.  Le  lait  d'âneffe  eft  le  meilleur  pour  ces 
fortes  de  fièvres  ;  parce  qu'il  ne  fe  caille  ,  ou  fe 
corrompt ,  que  très-rarement  :  c'eft  pourquoi  il  eft 
utile  en  général  à  tout  ce  qui  altère  par  une  grande 
féchereffe. 

Ufage  du  Lait  cTAnejJe. 

Confului  l'article  Âne,  p.  1 1  z. 

Avant  de  prendre  le  lait  d'âneffe,  il  faut  s'y  pré- 
parer pendant  huit  ou  dix  jours.  On  fera  prendre 
au  malade ,  tous  les  matins  à  jeun ,  un  bouillon  fait 
avec  une  demi  -  livre  de  rouelle  de  veau ,  coupée 
par  tranches  ;  &  les  feuilles  de  fcolopendre  ,  de 
bourrache  &  de  bnglofe ,  hachées  bien  menu ,  de 
chacune  une  demi-poignée.  On  fait  bouillir  le  tout 
dans  trois  demi-feptiers  d'eau  ,  ou  environ ,  jufqu'à 
la  confomption  de  la  moitié ,  puis  on  pafle  le  bouil- 
lon ,  en  preffant  légèrement  la  viande  &  les  her- 
bes. 

Le  feptieme  ou  le  huitième  jour ,  on  fe  fera  fai- 
gner  du  bras  ;  &  deux  jours  après  on  fe  purgera 
avec  la  médecine  ,  dont  nous  donnerons  la  compo- 
fition  ci-après.  Puis  on  commencera  l'ufage  du  lait 
le  lendemain  de  la  purgation,  &  on  n'en  prendra  d'a- 
bord que  demi-feptier  ,  mais  on  augmentera  un  peu 
la  dofe ,  de  jour  en  jour  ,  jufqu'à  ce  qu'on  foit  par- 
venu à  pouvoir  en  prendre  une  chopine  à  chaque 
fois.  Du  refte  on  obfervera  les  règles  marquées  ci- 
deffus  ,  dans  l'ufage  du  lait  en  général. 

Si  le  lait-  a  de  la  peine  à  paffer ,  on  avalera,  un  peu 
de  tems  avant  de  le  prendre ,  un  verre  d'eau  d'orge , 
avec  degii-gros  de  nacre  de  perles ,  ou  d'yeux  d'é- 
creviffes  préparés. 

Quatre  heures  après  le  lait ,  on  prendra  un  bouil- 
lon fait  avec  un  poulet ,  fept  ou  huit  pattes  d'écre- 
vhTes  avec  les  queues  concaffées ,  &  environ  une 
once  de  ris  ou  d'orge  perlée.  On  fait  bouillir  le  tout 
dans  trois  chopines  d'eau  ,  jufqu'à  réduction  de  .moi- 
tié ;  puis  on  pafle  avec  forte  exprefîion ,  &  on  en  fait 
deux  bouillons. 

Le  malade  dînera  comme  nous  l'avons  prefcrit 
ci-devant ,  dans  l'ufage  du  lait  en  général.  On  peut 
ajouter  dans  le  bouillon  de  fon  potage ,  la  tranche 
de  bœuf,  avec  la  laitue ,  &  le  pourpier.  A  fon  deflert , 
il  mangera  quelque  compote ,  ou  gelée ,  ou  confiture 
douce. 

Il  goûtera  avec  le  fécond  bouillon ,  ou  avec  un 
petit  morceau  de  pain ,  &  de  la  gelée  de  pomme , 
ou  du  blanc -manger;  &  entre  les  repas  il  pourra 
s'humecter  de  tems  en  tems ,  avec  quelques  cuille- 
rées de  blanc-manger ,  ou  de  gelée.  Il  foupera  avec 
un  potage  tel  que  celui  du  dîner ,  ou  avec  deux  œufs 
frais ,  du  ris ,  ou  de  l'orge  perlé  ;  s'il  fe  font  du  befoin 
pendant  la  nuit ,  il  pourra  prendre  encore  un  bouillon. 
Sa  boiflbn  entre  les  repas  ,  fera  de  l'eau  de  gruau , 
avec  un  peu  de  fucre ,  &c  quelques  amandes  douces , 
ou  avelines ,  pilées  dans  un  mortier  de  marbre  ou  de 
bois.  On  pourra  lui  donner  aufli  de  la  tifane  faite 
avec  les  dattes  ,  jujubes  ,  &  febeftes. 

Au  lieu  de  ris ,  on  peut  fe  fervir  de  gruau  :  on  en 
fait  bouillir  deux  onces  à  petit  feu  ,  dans  un  coque- 
jnar  de  terre  avec  deux  pintes  d'eau  ;  la  liqueur 
TÏttu  II. 
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étant  réduite  aux  trois  quarts ,  on  la  tire  du  feu  ;  puis 
on  la  pafle  ;  &  quand  elle  eft  à  demi -refroidie ,  on  y 
mêle  une  once  de  firop  de  capillaire. 

Si  le  malade  eft  refferré ,  ou  trop  échauffé ,  on  lui 
donnera  un  lavement  de  petit  lait  tiède  ,  dans  le- 
quel on  aura  délayé  trois  onces  de  miel  violât ,  ou  de 
nénuphar. 

Quand  il  aura  befoin  d'être  purgé ,  on  fera  bouillir 
une  once  &  demie  de  manne  grafle ,  &  une  once  de 
cafle  mondée ,  dans  demi-feptier  d'eau ,  ou  de  petit 
lait  clarifié  ;  &  la  décoction  étant  diminuée  d'un 
tiers ,  on  la  tirera  du  feu  :  quand  elle  fera  refroidie  , 
on  la  paffera  ;  puis  on  y  ajoutera  une  once  de  firop 
violât ,  ou  de  pomme  compofé.  Le  malade  prendra 
un  lavement  la  veille  &  le  lendemain  de  la  médecine. 
S'il  étoit  tourmenté  violemment  de  la  toux  ,  on  lui 
feroit  prendre ,  le  foir  en  fe  couchant ,  trois  ou  qua- 
tre grains  de  pilules  de  cynogloffe  ;  lui  faifant  boire 
par-deflus ,  un  verre  d'eau ,  avec  un  peu  de  firop 
de  capillaires. 

Vf  âge,  du  Lait  de  Chèvre'. 

Nous  avons  déjà  dit  qu'il  convient  à  diverfes  ef- 
peces  de  flux  de  ventre.  Au  refte ,  confultez  l'article 
Chèvre  ,p.  586. 

Le  malade  doit  fe  préparer  pendant  huit  jours ,  en 
prenant  chaque  jour  pour  boiflbn  ordinaire ,  environ 
une  pinte  d'eau  de  forge ,  ou  d'eau  ferrée.  Il  fe  nour- 
rira de  potage  de  fanté ,  ou  au  ris  ;  d'œufs  frais  ;  &i 
de  viande  rôtie  ,  feulement  à  dîner,  tl  fera  fon  deflert 
de  conferve  de  rofes  de  Provins  liquide ,  ou  d'une 
rôtie  au  vin  d'alicante.  Il  goûtera  avec  du  pain  &  de 
la  gelée  de  corne  de  cerf  :  &  pour  fouper ,  il  fe  con- 
tentera d'un  potage.  Après  s'être  ainfi  préparé ,  il  fe 
purgera  avec  une  once  de  catholicon  double,  qu'on 
aura  fait  bouillir  à  petit  feu  dans  un  demi  -  feptier 
d'eau  de  plantain  diftillée  ;  la  liqueur  étant  diminuée 
d'un  tiers  ,  on  la  tire  du  feu  ,  on  la  pafle ,  &  l'on 
mêle  dans  la  colature  une  once  de  firop  de  chicorée 
compofé ,  ou  une  once  de  firop  magiftral ,  avec  deux 
gros  de  cannelle  orgée. 

Le  lendemain ,  il  commencera  l'ufage  du  lait  de 
chèvre ,  à  la  quantité  d'un  demi-feptier  feulement  : 
enfuite  il  augmentera  les  prifes  peu-à-peu ,  jufqu'à  la 
concurrence  de  chopine  ;  ayant  foin  de  prendre  im- 
médiatement avant  chaque  dofe,  un  demi -gros  de 
corail  rouge  préparé ,  ou  dix-huit  grains  de  cachou 
en  poudre  ;  &  de  mêler  dans  le  lait  deux  gros  de  fu- 
cre rofat.  Il  ne  déjeûnera  que  trois  heures  après  ; 
avec  un  œuf  frais ,  &  quelques  mouillettes.  Il  dînera 
avec  un  potage ,  dont  le  bouillon  fera  fait  avec  la 
tranche  de  bœuf,  le  bout  faigneux  de  mouton  ,  ou 
l'éclanche  ,  ou  une  vieille  perdrix,  ou  un  vieux  coq , 
ou  quelque  autre  vieille  volaille ,  &  deux  ou  trois 
oignons  blancs,piqués  de  doux  de  girofle.  Il  boira  du 
meilleur  vin  rouge,  trempé  dans  moitié  ou  deux  tiers 
d'eau  de  forge ,  ou  d'eau  ferrée.  Il  mangera  à  fon 
deflert ,  &  à  fon  goûter ,  des  coings  confits  ;  ou  du 
cotignac  ;  ou  de  la  conferve  de  rofes  de  Provins  li- 
quide ,  ou  de  celle  de  gratecus  ;  ou  de  la  gelée  de 
corne  de  cerf.  Il  foupera  légèrement  avec  un  pota- 
ge. Dix  jours  après  avoir  commencé  l'ufage  de  cô 
lait ,  il  fe  purgera  avec  la  médecine  ordonnée  ci- 
deffus  :  &  fi  le  flux  de  ventre  continue  toujours  ,  il 
prendra  une  ou  deux  fois  de  l'ipecacuanha  ,enlaiffant 
deux  ou  trois  jours  d'intervalle  entre  les  deux  prifes; 
&  il  recommencera  l'ufage  du  lait  dès  le  lendemain, 
ou  le  furlendemain  de  la  purgation ,  fuivant  la  difpo- 
fition  où  il  fe  trouvera  alors. 

Si  le  malade  fe  trouve  foible ,  en  prenant  ce  lait , 
il  foupera  avec  un  potage  de  lait  de  chèvre  légère- 
ment mitonné.  Dans  le  cas  où  le  lait  fe  caillera  dans 
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foneftomac,  il  faudra  faire  bouillir  dans  chaque  prife 
deux  gros  de  raclure  de  corne  de  cerf,  avec  une 
pincée  de  mufeade  râpée  :  le  tout  ayant  jette  une 
douzaine  de  bouillons ,  on  parfera  le  lait ,  &  on  y 
ajoutera  du  fucre  rofat ,  comme  nous  l'avons  marqué 
plus  haut ,  &  trois  ou  quatre  cuillerées  de  féconde 
eau  de  chaux  ,  pour  deflecher  les  ulcères  des  in- 
tertins. 

Toutes  les  fois  que  le  malade  aura  befoin  de  lave- 
mens,  on  délayera  deux  jaunes  d'eeufs  dans  une  cho- 
pine  de  lait  de  vache  ;  ou  dans  une  décoction  de  feuil- 
les de  pervenche,  de  rofes  de  Provins ,  de  chou  rouge, 
&  de  plantain ,  dans  laquelle  on  ajoutera  une  once  de 
cérat  de  Galien.  Au  lieu  d'eau  commune ,  on  em- 
ployera  l'eau  de  forge  ,  ou  l'eau  ferrée. 

Si  le  malade  eft  tourmenté  par  des  felles  trop  fré- 
quentes ,  ou  par  des  douleurs  d'entrailles ,  il  pren- 
dra tous  les  foirs  deux  heures  après  fon  fouper  , 
demi-gros  de  diafeordium  ,  dans  du  pain  à  chanter  ; 
&  boira ,  immédiatement  après  ,  un  verre  de  Tifane 
faite  avec  le  Cachou.  Il  pourra  ufer  de  cette  même 
tifane ,  en  cas  qu'il  ne  puiiTe  pas  s'accommoder  de 
l'eau  de  forge  ,  ni  de  l'eau  ferrée.  En  voici  la  cora- 
poiition.  Faites  bouillir  ,  dans  trois  chopines  d'eau  , 
environ  un  gros  de  cachou  ,  réduit  en  poudre ,  &C 
deux  gros  de  raclure  de  corne  de  cerf,  avec  du 
chiendent  &  de  la  reglifle  à  proportion. 

Lait  Clair  ;  ou  Petit  Lait, 

Le  petit  lait  a  diverfes  propriétés.  On  le  met  en 
ufage  pour  plufieurs  maladies  ;  &C  on  l'emploie  en 
différentes  manières.  Quelquefois  on  le  fubftitue  à 
l'eau  commune  pour  faire  des  décodions  pour  des 
lavemens ,  afin  de  tempérer  l'ardeur  &  la  féchereffe 
des  entrailles.  Il  eft  déterfif ,  laxatif,  bon  pour  cal- 
mer les  chaleurs  des  hypocondriaques  &  desfeorbu- 
tiques  ;  très-utile  pour  les  inflammations ,  les  con- 
tinuons &  les  meurtriflures.  Il  tempère  la  chaleur 
des  humeurs  bilieufes  &  mélancoliques  ;  les  divife  , 
&  les  difpofe  à  être  évacuées.  Il  eft  propre  aux  opi- 
lations  de  la  rate  ,  des  reins  ,  &  des  inteftins  ;  la 
chaleur  de  foie  ;  la  jaunifle  ;  gratelle ,  dartres ,  tou- 
tes affections  cutanées ,  &  tout  ce  qui  procède  d'une 
intempérie  chaude.  Dans  la  gravelle,les  autres  maux 
de  reins ,  la  gonorrhée ,  il  appaife  les  douleurs  ;  étant 
injecté ,  ou  pris  par  la  bouche.  Mais  il  y  a  un  art  pour 
l'adminiftrer  &  préparer  :  celui  qui  eft  fait  avec  la 
préfure  ,  le  caille-lait ,  ou  les  fleurs  d'artichaut  ;  eft 
meilleur  pour  les  perfonnes  fujettes  aux  aigreurs  , 
que  ne  l'eft  celui  qu'on  a  préparé  avec  le  jus  de  ci- 
tron ,  l'ozeille  ,  ou  la  crème  de  tartre  (  félon  M. 
Malouin,  Chym.  Med.  T.  I.  p.  105).  »  Le  petit  lait 
»  clarifié ,  dit  encore  ce  Médecin ,  convient  mieux 
»  que  celui  qui  ne  l'eft  pas  ,  à  ceux  dans  lefquels  on 
»  craint  la  fièvre  ,  &  dans  qui  le  lait  a  naturellement 
»  beaucoup  de  peine  à  paffer  ;  furtout  lorfqu'il  s'agit 
»  principalement  de  redonner  de  la  férofité  aux  li- 
»  queuta  échauffées  &  appauvries.  Le  petit  lait  qui 
»  n'a  point  été  clarifié ,  contient  encore  de  la  par- 
»  tie  butyreufe  ;  qui  le  rend  plus  balfamique ,  plus 
»  adouciflant ,  &  plus  reftaurant  :  ce  petit  lait  non 
»  clarifié  tient  beaucoup  de  la  nature  du  lait  d'â- 
»  nèfle.  « 

Nombre  de  Praticiens  difent  que  c'eft  ce  petit  lait 
qui  convient  aux  perfonnes  que  la  féchereffe  con- 
fume  ,  &  à  qui  elle  caufe  des  infomnies  &  des  in- 
quiétudes cruelles  :  ilfufht  feulement  qu'il  foit  doux , 
frais ,  &  pafle  dans  une  ferviette  en  quatre  doubles  ; 
ou  bien  il  faut  le  laifler  découler  de  deflus  un  clayon , 
après  que  le  lait  eft  caillé.  Comme  il  y  a  plufieurs 
perfonnes  dont  l'eftomac  ne  fupporte  pas  aifément 
la  fraîcheur ,  on  doit  y  faire  fondre  un  peu  de  fucre  ; 
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&  après  l'avoir  pris ,  il  vaut  mieux  faire  quelque  lé- 
ger  exercice  que  de  s'endormir. 

Manière  de  faire  le  Petit  Lait, 

1 .  Faites  bouillir  le  lait  avec  la  plante  nommée 
Caille-lait  ;  ou  avec  de  l'ozeille  ;  du  citron  ;  des  pom- 
mes de  renette  coupées  par  rouelles  ;  ou  la  crème 
de  tartre ,  réduite  en  poudre  bien  fine. 

2.  Voyez  Artichaut,  p.  196. 

3.  Une  pratique  affez  commune  eft  de  délayer, 
gros  comme  une  fève  blanche  ,  de  préfure  dans 
une  pinte  de  lait  de  vache  ;  puis  mettre  le  pot  dans 
l'eau  bouillante  ,  &  l'y  laifler  environ  un  quart 
d'heure  ,  ou  une  demi -heure  :  le  lait  étant  refroidi , 
on  le  pafle  fans  expreflion. 

Comme  il  y  refte  toujours  des  parties  caféufes, 
on  eft  dans  l'ufage  de  le  Clarifier ,  en  le  mettant  fur 
le  feu  avec  un  ou  deux  blancs  d'œufs  :  avant  qu'il 
bouille  ,  on  y  jette  dix-huit  ou  vingt  grains  de  crème 
de  tartre  ;  on  remue  enfuite  avec  une  cuiller  ;  puis 
on  laifle  bouillir  à  gros  bouillons  ;  &  on  le  retire 
du  feu  à  l'inftant.  On  le  pafle  quand  il  eft  refroidi. 

Médicamenter  le  Petit  Lait. 

Prenez  fumeterre  fraîche ,  cochlearia ,  &  creflbn 
de  fontaine  ;  une  poignée  de  chaque.  Mettez  le  tout 
infufer  dans  une  quantité  fuffifante  de  petit  lait ,  pen- 
dant la  nuit ,  dans  un  lieu  tiède  :  coulez-le  le  matin; 
&  donnez-en  un  verre  à  boire. 

Lait  Diflillé. 

Voyez  Tome  ï.p.  S  xi. 

Le  phlegme  qui  s'élève  dans  la  diftillation  du  lait , 
&  que  nous  avons  dit  (  p.  378  )  n'être  ni  acide  m 
alkalin  ,  mais  avoir  une  odeur  6c  un  goût  défagréa- 
bles  ;  eft  très-adouciflant  :  M.  Senac  l'a  fouvent  vu 
produire  un  grand  calme  dans  les  poumons  fatigués 
par  la  toux  ,  échauffés  ou  déchirés  par  de  fréquens 
crachemens  de  fang. 

Pour  avoir  beaucoup  de  Crème  du  Lait. 

Sufpendez  (  dit-on  )  avec  un  fil ,  un  limaçon  rou- 
ge ,  au  milieu  du  pot  ou  de  la  terrine  où  fera  le  lait  : 
tout  ce  qui  fera  au-deflus  du  limaçon  fe  changera  en 
crème. 

t^T  [  J'en  ai  fait  l'épreuve  avec  des  limaçons  vi- 
vans ,  &  de  morts  ;  dans  du  lait  chaud ,  dans  de  froid  1 
&  dans  d'autre  tout  récemment  tiré  :  fans  que  vingt- 
quatre  ou  trente  heures  aient  produit  aucun  effet  {en- 
fible.  Il  eft  cependant  vrai  qu'en  faifant  bouillir  du 
lait  avec  des  limaçons,  puis  paflant  &  exprimant 
bien  le  tout ,  on  obtient  une  efpece  de  crème  épaifle 
&  fort  douce  :  qui  eft  d'un  grand  fecours  dans  la 
phthifle.  ] 

Lait  de  Beurre.  Voyez  Babeurre. 

Blanchir  le  Lait. 

Voyez  l'explication  de  ce  terme,  dans  l'article. 
Fabrique  des  FROMAGES  avec  le  petit  Lait ,  &c« 
p.  133. 

Lait  Caille. 

Voye{  Caillé.  Crème  bonne  &  délicate. 

Œufs  au  Lai  t.  Confultez  l'article  Œuf. 
Lait  d'Amandes.  Confultez  l'article  Amandier; 
Lait  de  Soufre.  Voyez  au  mot  Soufre. 
Lait  de  Térébenthine.  Confultez  l'article  Diu- 
rétique. 

L  A 1  t  de  Chaux.  C'eft  de  la  chaux  délayée  avec 
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de  l'eau  ;  dont  on  fe  fert  pour  blanchir  les  murs  :  & 
qu'on  appelle  aufli  Laitance. 

Lait  Virginal.  Liqueur  ainfi  nommée  parce 
qu'étant  verfée  dans  l'eau ,  elle  la  blanchit  comme 
du  lait.  Les  Dames  s'en  fervent  pour  fe  décraflèr  & 
embellir  la  peau. 

Le  lait  virginal  fe  prépare  i  °.  avec  dufel  de  faturne 
diffout  dans  du  vinaigre  diftillé. 

2.  Il  y  en  a  qui  verfent  Amplement  beaucoup  d'eau 
commune  fur  une  diffolution  de  faturne. 

3.  D'autres  mettent  fondre  égales  parties  de  ben- 
join &  de  ftorax  en  poudre ,  dans  une  fuffifante  quan- 
tité d'efprit  de  vin.  Cet  efprit  devient  rougeâtre ,  & 
d'une  odeur  très-fuave.  On  y  ajoute  quelquefois  un 
peu  de  baume  de  la  Meque.  On  verfe  quelques  gout- 
tes de  cette  préparation  dans  de  l'eau  commune  bien 
claire  ;  qui ,  étant  agitée ,  devient  laitçufe ,  &  eft 
utile  pour  les  boutons  du  vifage. 

4.  Pilez  de  la  joubarbe  dans  un  mortier  de  mar- 
bre :.  exprimez-en  le  fuc  ;  faites-le  chauffer  un  peu, 
afin  de  mieux  le  clarifier.  Paflëz-le  :  &  lorfque  vous 
voudrez  en  faire  ufage ,  verfez  -  en  un  peu  dans  un 
verre  ;  &  mêlez-y  quelques  gouttes  d'efprit  de  vin  : 
vous  aurez  une  efpece  de  lait  caillé ,  excellent  (  dit- 
on  )  pour  embellir  le  vifage ,  unir  la  peau  ,  &  en  ef- 
facer les  rougeurs. 

Confultez  l'article  Distillation  par  le  feu- 
ire,  p.  799. 

LAIT:  terme  de  Botanique.  Liqueur  blanche  qui 
fort  de  certaines  plantes  quand  on  en  coupe  les  tiges , 
branches ,  feuilles ,  racines ,  &  fruits.  Le  Figuier ,  le 
Laitron ,  le  Tithymale ,  &c.  font  de  ce  genre.  On 
donne  le  nom  de  Plantes  Laiteuses  à  toutes 
celles  qui  donnent  ainfi  du  lait. 

LAITANCE.  Voyei  Lait  de  Chaux. 

LAITERIE.  C'eft ,  dans  une  maifon  de  campa- 
gne ,  un  lieu  à  rez-de-chauffée  ;  où  l'on  ferre  le  lait , 
&  tout  ce  qui  fert  au  laitage  ;  &  où  l'on  fait  le  fro- 
mage &  le  beurre.  Il  y  a  des  laiteries  en  manière  de 
fallon ,  décorées  d'architeclure ,  avec  quelques  fon- 
taines &  bouillons  d'eau  ;  pour  y  faire  collation  à  la 
fraîcheur  :  comme  la  Laiterie  de  Chantilly.  En  Latin 
une  laiterie  fe  nomme  Cella  Laclaria. 

LAITERON,  ou  LAITRON:  en  Latin 
Sonchus  :  &  Sow-Thiflle  ,  en  Anglois. 

Ce  genre  de  plantes  a  beaucoup  de  rapport  avec 
celui  de  Y  Herbe  de  l'Epervier.  On  peut  l'en  diftinguer 
i°.  par  fon  fuc  laiteux  qui  répand  fur  le?  doigts  une 
vifcofité  bien  fenfible  ;  z°.  par  fon  calyce  pyrami- 
dal ,  très-renflé  à  fa  baie  ,  6c  dont  les  écailles  fe  ren- 
verfent  quand  les  pétales  &  femences  l'ont  aban- 
donné. 

# 

Voyez  encore  les  Observations  de  M.  Guettardyàr 
les  Plantes  ,  T.  II.  particulièrement  pages  379  &  3  84. 

Efpeces. 

1.  Sonchus  afper  laciniatus  ,  folio  Demis  Leonis. 
C.  B.  Cette  plante  le  trouve  dans  des  lieux  incultes. 
Ses  feuilles  font  profondément  découpées  ;  &  un  peu 
épineufes.  C'efl  une  des  Herbes  du  Charpentier. 

2.  Sonchus  afper  laciniatus  Creticus.  C.  B.  Ses  feuil- 
les font  allez  larges  ;  &  légèrement  épineufes ,  ainfi 
que  les  calyccs. 

Il  y  a  une  efpece  ou  variété  dont  les  têtes  ou  ca- 
lyces  font  fans  épines. 

^.SoncJius  afper  Laciniatus.  C.  B.  Le  Laitron  Apre; 
ou  Laitron  Epineux.  Ses  feuilles  font  découpées  à- 
peu  -  près  comme  celles  de  la  chicorée ,  rudes ,  & 
îrès-épineufes  quand  la  plante  eft  fur  fon  déclin.  Sa 
tige  eft  anguleule ,  haute  d'environ  deux  pieds ,  ten- 
dre, quelquefois  rougeâtre.  Les  fleurs  font  jaunes  , 
&  font  en  état  vers  les  mois  de  Juin  &  Juillet.  Cette 
Tome  //, 
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plante  vient  dans  des  lieux  incultes  ,  &  fur  le  bord 
des  chemins. 

4.  Sonchus  Icevis  angufifolius.  C.  B.  On  l'appelle 
en  François  Terrecrêpe;  de  même  que  J.  B.  lui  a  donné 
le  nom  Latin  de  Terracrepola.  C'eft  le  Coiiefo  Cou~ 
nillero  des  Provençaux.  On  trouve  aufli  cette  plan- 
te en  Languedoc.  Ses  feuilles  font  douces  au  tou- 
cher. 

5 .  Sonchus  afper  non  laciniatus  ,  Dipfaci  aut  Lac~ 
tucœ,  folio.  C.  B.  Cette  efpece ,  commune  à  la  cam- 
pagne ,  &  qui  fe  multiplie  beaucoup  fans  culture  dans 
nos  jardins  ;  a  les  feuilles  aflez  entières,  &  armées  de 
dentelures  fort  épineufes. 

6.  Sonchus  lavis  laciniatus  latifolius.  C.  B.  Le  Lai- 
tron doux.  Les  feuilles  de  celui-ci  font  larges ,  mol- 
lettes ,  profondément  découpées  en  forme  d'ailes 
&  dépourvues  d'épines.  Il  eft  commun  dans  les  jar- 
dins ,  les  vignes ,  &  lieux  incultes.  Il  fleurit  en  Juin 
&  Juillet. 

7.  Sonchus  repens  ,  multis  Hieracium  majus  J.  B 
Hieracium  majus  ,  folio  Sonchi  ;  Hieracium  Sonchites, 
On  le  trouve  dans  les  champs  ,  les  vignes  ;  &  dans 
les  jardins  ,  où  il  eft  très -incommode.  On  en  voit 
fouvent  dans  les  terres  à  bled  qui  font  un  peu  hu- 
mides. 

Le  calyce  de  la  fleur  eft  très-velu ,  &  femble  doré 
lorfqu'on  le  regarde  au  foleil. 

Ufages. 

La  1 re  efpece  eft  au  nombre  des  plantes  Vulnérai- 
res adouciflantes. 

On  fait  avaler  le  fuc  des  nn.  3  &  6  pour  calmer 
les  vives  douleurs  d'eftomac.  On  dit  qu'il  fait  venir 
beaucoup  de  lait  aux  femmes.  On  en  prend  dans  du 
vin ,  pour  les  chaleurs  &  dévoyemens  d'eftomac.  Les 
feuilles  mâchées  corrigent  quelquefois  la  mauvaife 
haleine.  Il  y  a  des  gens  qui  en  confeillent  le  lait  pour 
l'afthme ,  &  la  ftrangurie. 

Le  n.  7  eft  d'ufage  ;  comme  pecloral ,  &  diuréti- 
que. 

Les  jeunes  pouffes  du  n.  4 ,  quoiqu'un  peu  ame- 
res ,  ont  un  goût  aflez  agréable  ;  &  fe  mangent  en 
falade. 

LAITUE  en  Latin  Lacluca  ï  &  Lettuce ,  en  An- 
glois. Plante  Chicoracée  ,  dont  toutes  les  parties 
rendent  beaucoup  de  fuc  laiteux  fujet  à  jaunir  & 
devenir  amer  peu-à-près  fa  fortie.  Ses  demi  -  fleu- 
rons font  hermaphrodites  :  leurs  étamines  ,  au  nom- 
bre de  cinq ,  femblent  unies  avec  le  ftyle  ;  qui  eft  ter- 
miné par  deux  ftigmates  un  peu  velus  ,  &  courbes. 
Les  femences  font  rayées ,  longuettes ,  aiguës  ,  me- 
nues ,  faites  à-peu-près  en  coin  ,  &  aigrettées.  Le 
calyce  eft  allongé ,  &  compofé  de  plufieurs  étages 
d'écaillés. 

Efpeces  :  ou  Variétés. 

1.  Lacluca  Crifpa.  C.  B.  La  Laitue  Crêpe  :  que  l'on 
diftingue  en  Groffe  Crêpe  ,  extrêmement  douce  & 
tendre,  &  dont  la  grofleur  eft  prefque  double  de 
la  Petite  Crêpe.  Cette  2e ,  que  l'on  nomme  encore 
Petite  Noire ,  parce  que  fa  graine  eft  noire ,  forme 
une  plante  peu  confidérable  :  fes  feuilles  font  d'un 
verd  jaunâtre ,  entaflees  en  pomme ,  dentelées ,  & 
trèsfrifées. 

Une  troifieme  Crêpe  eft  appellée  Ronde.  Elle  n'eft 
prefque  pas  frifée  ;  &  vient  aflez  groffe.  Voye^  le 
n.  2. 

Il  y  a  encore  des  crêpes  Vertes  ;  &  de  Blondes.  . 

C'eft  la  graine  des  deux  premières,  qui  fournit 
principalement  le  plant  des  Laitues  à  Couper,  qu'on 
nomme  autrement  Capucines. 

2.  La  Bagnolet  ?  que  d'autres  nomment  Petit* 

Cccij 
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Courte,  Printaniere,  ou  la  Dégtebè  ;  ne  diffère  pas 
fenfiblement  de  celle  que  nous  avons  appelléç  Crêpe 
Ronde ,  dans  le  n.  précédent.  Elle  eft  hâtive  ;  & 
fait  une  pomme  jaune  &  ferme.  Elle  a  encore  l'a- 
vantage de  pommer  fous  cloche  fans  avoir  befoin 
d'air  ;  &  d'être  peu  fujette  à  fondre.  Sa  feuille  eft 
blonde ,  liffe ,  peu  frifée.  Sa  graine  eft  blanche.  C'efl 
pourquoi  on  la  nomme  aufli  Crêpe  Blanche. 

3.  Lacluca  foliis  Eniivice.  C.  B.  Ses  feuilles  font 
plates ,  larges  ,  reflèmblantes  à  celles  d'Endive  ;  & 
ne  forment  point  de  tête  ou  pomme. 

4.  Lacluca  fylvejlris  Italica,  cofdJpinosd,fanguineis 
maculis  ajperfa  Parad.  Bat.  La  Laitue  Enfanglantée 
fauvage.  Elle  forme  une  tige  haute  &  épineufe.  Ses 
feuilles  font  très-larges  ;  &  tachées  de  rouge. 

5.  Lacluca  Capitata.  C.  B.  La  Laitue  Cabuffe ,  ou 
Pommée.  Sa  feuille  s'arrondit  &  tend  d'elle-même  à 
faire  la  pomme.  Ce  nom  eft  devenu  générique.  Les 
nn.  i  &  2  pomment.  Les  Jardiniers  réunifient  en- 
core à  cette  efpece  celles  qu'ils  appellent  la  George  ; 

Y  Aubervilliers  ;  la  Groffe  Blonde  ;  la  Laitue  à  plufieurs 
têtes  fur  un  même  pied  ;  la  Dauphine  ;  la  Perpignane  ; 
la  Bapaume  ;  la  Batavia  ;  la  Brune  ,  ou  Laitue  de 
Hollande  ;  la  Sanguine  ;  la  Coquille  ;  la  Pafjion  ,  ou 
Jérufalem  ;  la   Gènes  ;  les  Jeune    &  gr<>(fe  Rouges  ; 

Y  Italie  ;  la  Royale  ;  la  Parejfeufe  ;  la  Verf ailles  ;  la 
Coeajfe  ;  la  grojfe  Allemande  ;  la  Pomme  de  Berlin  ; 
la  longue  Vijfée  ;  &c  ;  &c.  La  laitue  à  coquille  a  la 
feuille  bien  arrondie  ,  &  très-difpolée  à  fe  former  en 
coquille.  La  laitue  de  la  Pafîion  ,  ou  de  Jérufalem  , 
a  beaucoup  de  rapport  avec  celle  à  coquille  :  fa 
feuille  eft  boffelée  ,  verte ,  tirant  fur  le  rouge  ,  mais 
dure  &  amere. 

6.  Lacluca  Romana ,  longa ,  C.  B.  La  Laitue  Ro- 
maint  ;  le  Chicon.  Sa  feuille  eft  allongée ,  prefque 
liffe  ,  dentelée  comme  en  fcie.  Cette  plante  femole 
varier  un  peu  moins  que  la  laitue  Pommée.  On  ne 
laiffe  pas  de  diftinguer  une  quinzaine  de  chicons  dif- 
férens  qui  fe  réunifient  en  un  corps  très  -  allongé  , 
plus  ou  moins  ferré  &  marqué  d'angles  par  la  faillie 
extérieure  du  nerf  longitudinal  de  chaque  feuille. 
La  plupart  de  ces  variétés  donnent  des  graines  noi- 
res :  d'autres  les  ont  blanches  ,  ou  jaunes.  Celles 
que  l'on  cultive  le  plus  font  la  Romaine  Hdtive;  le 
Chicon  Verd  ;  le  Gris  ,  le  Blond ,  le  Rouge ,  le  Pana- 
ché,YAlfange  ou  Alphange.  Il  y  a  une  Romaine  frifée , 
qui  fait  une  tête  à-peu-près  comme  la  chicorée. 

7.  Lacluca  fylvef  ris  cojldfpinosd.  C.  B.  La  Scariole 
fauvage  :  dont  la  tige  eft  épineufe  ;  &  la  feuille  quel- 
quefois bizarrement  laciniée ,  &  très-épineufe  en  def- 
fous.  Cette  plante  a  une  odeur  approchante  de  celle 
du  pavot.  Confultez  M.  Tournefort  Herborifation  IL 
&  les  Obfervations  de  M.  Guettard  fur  les  Plantes , 
T.  II.  p.  374-5.  On  en  trouve  beaucoup  dans  nos 
campagnes. 

8.  Une  autre  Laitue  fort  commune  à  la  campagne , 
eft  celle  que  M.  Tournefort  nomme  Lacluca  peren- 
nis  humilior ,  flore  cœruleo.  M.  Tournefort ,  Herb.  FI. 
dit  l'avoir  trouvée  tantôt  à  fleur  bleue  ,  tantôt  à 
fleur  blanche.  Ses  feuilles  font  étroites ,  &  dentelées 
à-peu-près  comme  celles  de  Dent-de-Lion.  Le  haut 
de  la  plante  fe  charge  d'une  matière  réfineufe.  Poye^ 
les  Obferv.  de  M.  Guettard  ,  p.  374. 

9.  L'Impériale  ,  ou  Laitue  à  feuille  de  Chêne ,  ne 
pomme  point. 

Il  y  a  encore  des  laitues  qui  ne  forment  aucune 
efpece  de  tête ,  &  qui  ne  méritent  pas  d'être  culti- 
vées. Nombre  de  Jardiniers  les  appellent  Langue  de 
chat.  Leurs  feuilles  font  plates  ,  &  terminées  en 
pointe. 

Propriétés  :  &  Ufages. 

Les  Laitues  Romaines  ont  généralement  leurs 
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feuilles  intérieures  plus  tendres  &  plus  blanches  que 
les  extérieures.  Ces  efpeces  font  peu  fujettes  à  une 
pointe  d'amertume  qu'on  trouve  allez  communément 
dans  les  feuilles  de  Laitue  Crêpe  &  de  Laitue  Pom- 
mée.- Mais  leurs  tiges  font  plus  ameres  que  celles  de 
ces  deux  autres  efpeces. 

On  mange  crues ,  en  falade  ,  les  laitues  cultivées. 
On  les  fait  auffi  cuire  dans  les  potages.  Etant  cuites 
à  l'eau ,  on  les  fert  encore  avec  une  fauffe  blanche.  Il 
n'y  a  gueres  que  les  premières  feuilles  qu'on  mange 
du  n.  3.  Le  creffon  de  fontaine  tk  la  berle  font  tres«- 
bien  dans  la  Salade  de  laitue.  Voyez  l'article  S  A- 

LA  DE. 

Pour  garnir  de  laitues  pommées  toutes  fortes  de 
potages,  on  les  choifit  bien  blanches;  on  les  lave; 
puis  on  les  fait  mitonner  dans  un  pot  avec  de  bon 
bouillon  foit  gras  foit  maigre.  Etant  cuites ,  on  les 
fend  par  la  moitié ,  ou  en  quatre  ;  &  l'on  en  garnit 
les  potages. 

Les  laitues  font  rafraîchiffantes  &  humectantes. 

Mizauld  prétend  qu'elles  tiennent  beaucoup  des 
qualités  de  la  ciguë  :  je  ne  fçai  lur  quel  fondement. 
Certains  Auteurs  ont  dit  que  ces  plantes  étoient 
convenables  aux  hydropiques  :  ce  qui  ne  peut  être 
relatif  qu'à  un  petit  nombre  de  circonliances.  Il  eft 
sûr  que  les  laitues  contribuent  à  relâcher  le  ventre. 
Leur  trop  grand  ufage  peut  être  nuifible  à  la  vue. 
La  graine ,  prife  en  émullion ,  modère  l'ardeur  d'u- 
rine ;  &  eft  diurétique  :  on  y  emploie  principalement 
celle  de  Laitue  Romaine.  On  en  défend  l'uiage  aux 
phlegmatiques  ,  &  à  ceux  qui  crachent  le  iang  ,  ou 
qui  ont  de  la  difpofition  à  le  cracher.  La  laitue  in- 
commode les  eftomacs  foibles  :  pour  lefquels  il  ne 
faut  point  laver  ;  ou  ils  doivent  la  manger  cuite. 
Cette  plante  peut  augmenter  le  lait  des  nourrices. 
On  obierve  particulièrement  que  les  Laitues  Crêpes 
font  venir  le  lait  aux  femmes ,  ôc  à  tous  les  animaux 
domeftiques. 

Le  fuc  de  laitue ,  tiré  par  expreflîon  ,  eft  regardé 
comme  antifcorbutique.  Mêlé  avec  de  l'huile  rofat , 
il  appaife  la  douleur  de  tête  ,  &  fait  dormir  les  fé- 
bricitans  ;  dont  on  en  frotte  le  front  &  les  tempes. 
On  s'en  fert  en  gargarifme  ,  mêlé  avec  du  jus  de 
grenade  ;  pour  les  inflammations  de  gofier.  La  fe- 
mence ,  macérée  dans  de  l'eau  où  on  a  éteint  de 
l'acier ,  avec  bien  peu  d'yvoire  pulvérifée ,  eft  (  dit- 
on  )  fouveraine  contre  les  fleurs  blanches  des  fem- 
mes. Les  feuilles  de  laitue ,  cuites ,  &  mangées  en 
falade  à  la  fin  du  fouper ,  font  dormir.  Levinus  Lem- 
nius  dit  que  ,  de  fon  tems ,  on  en  mangeoit  au  com- 
mencement du  repas  :  ufage  que  l'on  foupçonne  avoir 
été  introduit ,  dans  la  vue  d'exciter  l'appétit.  On 
tire ,  par  la  diftillation ,  une  eau  des  feuilles  de  laitue  : 
laquelle  fert  de  bafe  aux  juleps  rafraîchiflans ,  &  aux 
fomniferes.  On  donne  fa  femence  à  la  dofe  de  deux 
ou  trois  gros ,  pour  le  même  effet.  On  ordonne  en- 
core la  laitue  dans  les  bouillons  &  lavemens  rafraî- 
chiflans ,  pour  les  fièvres  ardentes  ,  &  autres  mala- 
dies qui  menacent  d'inflammation  interne.  On  fait 
un  frontal,  utile  dans  la  migraine;  avec  la  laitue, 
feule  ,  ou  fricaffée  dans  du  vinaigre  ,  où  l'on  ajoute 
du  pourpier  ,  du  cerfeuil ,  &  de  la  pimprenelle.  On 
applique  aufli  fur  le  front ,  pour  le  même  mal ,  un 
linge  imbibé  dans  l'eau  de  laitue  ;  où  l'on  a  mêlé  un 
douzième  de  fel  prunelle ,  ou  de  nitre  purifié  :  cette 
eau  ainfi  préparée  eft  préférable  au  fuc  de  laitue , 
mêlé  avec  l'huile  rofat.  La  laitue  entre  dans  les  bouil- 
lons que  l'on  donne  comme  le  plus  prompt  remède, 
dans  les  cas  d'apoplexie  caufée  par  l'excès  du  vin 
ou  d'autres  liqueurs  fortes.  On  en  met  aufli  les  feuil- 
les dans  les  apozemes  cordiaux  &  apéritifs. 

Le  fuc  du  n.  7  eft  déterfif,  purgatif,  fait  dormir 
comme  le  pavot  ;  &  eft  bon  aux  hydropiques.  L'eau 
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diftillée  des  feuilles  éteint  la  foif ,  dans  les  fièvres 
ardentes.  On  fe  fervoit  autrefois  de  cette  eau  à  la 
place  de  l'eau  d'endive.  Son  fuc  entre  dans  le  firop 
de  chicorée  compofé. 

Culture* 

Plus  la  terre  où  on  met  les  laitues  eft  fine ,  mieux 
elles  réufliflent. 

Elles  ne  fe  multiplient. que  de  graine. 

On  peut  néanmoins  jouir ,  en  toute  forte  de  terre , 
&  fucceflivement  dans  toutes  les  faifons  ,  de  la  plu- 
part des  laitues  pommées.  Pour  ce  qui  eft  des  Chi- 
cons  ;  on  n'en  jouit  proprement  qu'en  été.  Lorfque 
l'hiver  n'eftpas  fort  rude ,  ceux  qui  font  à  un  bon  abri 
peuvent  y  fubfifter  ;  &  être  bons  à  manger  de  bonne 
heure  au  printems. 

La  Crêpe  blonde  ne  profite  point ,  &  fond ,  dans 
la  terre  forte. 

Au  mois  de  Novembre ,  on  repique  fur  des  cou- 
ches neuves  "les  laitues  femées  en  Octobre  ;  &  on  y 
en  replante  qui  avoient  été  femées  en  Août  &  en 
Septembre  :  celles  -  ci  pomment  en  Décembre ,  ou 
au  commencement  de  Janvier.  Ces  mêmes  couches 
fervent  encore ,  en  Novembre ,  à  femer  de  la  laitue 
foit  pour  couper  foit  pour  faire  du  plant. 

On  en  feme  &  plante  pareillement ,  aux  mois  de 
Décembre  &  Janvier  ;  pour  en  avoir  une  fuccef- 
fion. 

En  Février  ,  on  replante  en  place  ,  fur  couche  , 
des  laitues  pour  pommer  ;  &  on  en  repique  d'autres. 
On  peut  encore  femer  alors  des  laitues  à  coquille  , 
des  crêpes  (  vertes  &  blondes  ) ,  de  la  Royale  ,  de 
la  rouge*  On  plante  en  Mars ,  fur  couche ,  des  laitues 
de  grofTe  crêpe  qui  pommeront  fous  cloche  ;  &  des 
chicons ,  de  toute  efpece.  On  repique  auffi  fur  cou- 
che différentes  efpeces  de  laitues  ;  qu'on  replante 
enfuite  en  terre.  On  feme  encore  en  Mars ,  &  du- 
rant une  partie  d'Avril ,  des  crêpes  blondes. 

Tant  qu'il  fait  froid ,  on  a  foin  de  garantir  ce  qui 
eft  fur  couche  ;  &  de  faire  des  réchauffemens  à 
propos. 

Les  laitues  à  coquille ,  &  de  Jérufalem  ;  aufli  nom- 
mées Laitues  d'hiver ,  parce  qu'elles  paflent  tout  l'hi- 
ver dans  la  place  où  on  les  a  replantées  aux  mois 
de  Septembre  ,  Octobre  ,  &  Novembre  ;  montent 
en  graine ,  au  mois  de  Juillet  :  ce  que  font  pareille- 
ment les  laitues  qui  ont  été  femées  au  printems  en 
pleine  terre. 

On  feme  de  la  laitue  à  coquille ,  en  pleine  terre , 
à  une  bonne  expofition ,  depuis  la  mi-Août  jufqu'en 
Septembre  ;  pour  en  avoir  de  pommée  ,  à  la  fin  de 
l'automne. 

Comme  la  laitue  de  la  Paflion  réfifle  très-bien  au 
froid ,  elle  convient  dans  les  pays  Septentrionaux  , 
&  autres  dont  l'hiver  efl:  rigoureux. 

On  tranfplante  en  Mai  la  crêpe  verte  ;  pour  la 
confommer  en  Juin. 

Les  Royales ,  Belle-gardes ,  Gênes ,  Capucines  , 
Aubervilliers  ,  &c  Perpignanes  ;  fourniflent  des  fala- 
des  depuis  la  mi- Juin  jufqu'à  la  fin  de  Juillet. 

La  Royale  devient  une  des  meilleures  ,  pourvu 
qu*on  l'arrofe  abondamment.  Elle  efl:  d'une  bonne 
grofleur  ,  pomme  bien  ,  fe  foutient  fort  longtems  , 
efl:  aflez  douce  &  tendre  ;  mais  un  peu  fujette  à  hui- 
ler ,  à  fondre  »  &  à  mûrir  difficilement  fa  graine 
quand  l'année  eft  humide.  C'eft  pourquoi  on  doit 
avancer  fur  couche  ce  que  l'on  en  deftine  pour 
graine.  La  Belle-garde  n'en  diffère  que  parce  qu'elle 
eft  plus  crêpée.  L'une  &  l'autre  font  bonnes  à  re- 
planter vers  la  mi-Septembre  ,  pour  fournir  le  refte 
de  l'automne ,  avec  la  laitue  de  Gênes.  La  Royale 
&  la  Perpignane  ,  replantées  en  Août ,  font  encore 
bonnes  pour  la  fin  de  l'automne  &  pour  l'hiver. 
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La  Gênes  verte  fe  mange  en  juillet ,  &  pendant 
tout  le  mois  d'Août.  Les  laitues  de  Gênes ,  tant  ver- 
tes ,  que  rouges ,  &  blondes ,  font  les  dernières  lai- 
tues de  l'été.  Il  faut  en  replanter  beaucoup  dès  le 
commencement  de  Mai;  pour  en  avoir  vers  la  S.  Jean, 
&  tout  le  refte  de  la  faifon.  C'eft  l'efpece  de  laitues 
qui  réfifte  le  mieux  aux  grandes  chaleurs ,  &  qui 
monte  le  plus  difficilement.  Ainfi  on  ne  peut  en  avoir 
la  graine  ,  que  lorfqu'on  en  a  femé  fur  couche  fous 
cloche ,  dès  la  fin  de  Février ,  pour  qu'elles  foient 
en  état  d'être  replantées  à  la  fin  d'Avril. 

Il  ne  faut  pas  manquer  d'en  femer  un  peu  tous  les 
quinze  jours  :  afin  d'en  avoir  toujours  de  bonne  à  re- 
planter ,  jufqu'à  la  mi-Septembre.  On  en  feme  durant 
tout  le  printems,  &  encore  au  mois  de  Juin. 

Pour  faire  lever  promptenîent  la  Laitue  ;  on  fait 
tremper  dans  l'eau  un  fachet  de  graine  environ  qua- 
tre heures  ;  après  quoi  on  la  retire  &  on  la  pend  au 
coin  d'une  cheminée  ,  ou  au  moins  en  quelque  en- 
droit où  la  gelée  ne  puifle  pas  pénétrer.  Cette  graine 
ainfi  mouillée  s'égoutte  &  s'échauffe  ,  de  manière 
qu'elle  vient  à  germer  :  pour  lors ,  après  avoir  fait 
fur  la  couche  ,  des  rayons  d'environ  deux  pouces  de 
profondeur  &  de  largeur ,  on  feme  cette  graine  fi 
épaifle  qu'elle  couvre  tout  le  fond  du  rayon.  Il  en 
faut  un  boifleau  pour  occuper  une  couche  de  qua- 
torze toifes  de  long ,  fur  quatre  pieds  de  large.  Enfin 
on  la  couvre  d'un  peu  de  terreau ,  qu'on  y  jette  à  la 
main  fort  légèrement.  Chaque  coup  de  main ,  fait 
adroitement ,  doit  couvrir  un  rayon  autant  qu'il  faut. 
Par  deffus  cela  >  on  met  ou  des  cloches,  ou  du  pleyon  ; 
qui  empêchent  que  les  oifeaux  ne  mangent  la  graine, 
&c  que  le  froid  ne  l'altère.  On  ôte  ce  pleyon  quand 
la  graine  commence ,  au  bout  de  cinq  ou  fix  jours  , 
à  bien  lever.  Enfin ,  cette  petite  laitue ,  dix  ou  douze 
jours  après ,  eft  d'ordinaire  aflez  grande  pour  être 
coupée  au  couteau  &  mangée  en  falade  :  fuppofé 
que  les  glaces  &  les  neiges ,  ou  même  la  chaleur  de 
la  couche  ,  ne  foient  pas  excefîives. 

Foye{  Ados.  Avancer. 

On  feme ,  pendant  toute  l'année ,  les  laitues  à 
couper.  En  hiver  furtout  on  en  feme  fur  couche  pour 
la  primeur. 

On  ne  feme  gueres  que  la  laitue  de  Gênes ,  quand 
une  fois  on  eft  à  la  mi -Mai  :  attendu  que  les  autres 
montent  trop  aifément. 

Il  faut  avoir  foin  de  béchoter  la  terre  des  laitues  , 
lorfqu'elle  a  été  battue  par  la  pluie  ou  autrement. 
On  farcie  aufli  dès  le  mois  d'Avril  celles  qui  font  re- 
plantées. 

On  doit  faire  de  tems  en  tems  la  guerre  aux  gros 
vers  blancs  qui  détruifent  les  laitues  pommées. 

Pour  faire  pommer  les  laitues  :  on  les  replante  à 
demi-pied ,  ou  un  peu  plus  près  les  unes  des  autres. 
Les  planches  des  efpaliers  &  contre-efpaliers  y  con« 
viennent ,  fans  occuper  aucune  autre  partie  du  jardin. 
Durant  les  grandes  chaleurs  elles  ont  de  la  peine  à 
pommer ,  fi  ce  n'eft  à  force  d'arrofemens  ;  la  faifon 
les  faifant ,  fans  cela ,  monter  en  graine  :  furtout  fi 
la  terre  eft  maigre.  On  lie  les  laitues  qui  ne  pom- 
ment pas  comme  elle  le  devroient. 

Entre  les  laitues  que  l'on  cultive ,  il  eft  à  propos 
d'en  mettre  en  pure  perte  quelques  rangées  parmi 
celles  d'artichaux  ;  afin  que  les  mulots  s'y  attachent , 
&  épargnent  les  racines  d'artichaux. 

Pour  celles  qui  ne  pomment  point ,  on  les  feme 
en  place  ;  &  à  mefure  qu'elles  croiflent  ,  on  les 
éclaircit ,  afin  de  donner  lieu  à  celles  qui  reftent  de 
profiter.- 

Les  Royales  &  les  Chicons  veulent  être  replantés 
à  un  pied ,  ou  plus  éloignés ,  les  uns  des  autres  :  & 
quand  on  voit  que  leurs  plantes  couvrent  toute  la 
terre  ;  alors  ,  par  un  beau  tems ,  la  rofée  du  matin 
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étant  efiuyée ,  on  les  lie  de  deux  ou  trois  liens  par 
étages ,  avec  de  la  paille  longue  ;  choififlànt  les  plus 
fortes  pour  les  lier  les  premières ,  &  ainfi  donner 
de  l'air  aux  plus  foibles.  Cela  fait  aufli  qu'elles  durent 
plus  long-tems ,  les  premières  étant  blanches  avant 
que  les  dernières  foient  liées. 

Quand  on  veut  les  faire  blanchir  bien promptement , 
on  met  un  pot  fur  chaqtie  plante  ;  &  du  fumier  bien 
chaud ,  par  demis. 

Au  mois  de  Mai ,  lorfqu'il  y  a  des  laitues  pommées 
qui  ont  de  la  peine  à  monter  en  graine ,  on  fait  par  en 
haut  une  entaille  en  croix ,  aflez  profonde  ;  afin  que 
le  montant  perce  mieux. 

La  graine  de  toutes  les  fortes  de  laitue  ejl  fort  facile  à 
recueillir  ;  à  caufe  que  les  grandes  chaleurs  en  font 
monter  beaucoup  plus  que  l'on  ne  voudroit ,  de  cel- 
les qui  auront  été  femées  les  premières.  On  arrache 
les  pieds  -,  quand  il  y  a  plus  de  la  moitié  des  fleurs 
de  parlée  ,  &  qu'une  partie  des  calyces  ou  têtes  pa- 
roît  féche  :  puis  on  les  adoflé  debout ,  le  long  des 
contrefpaliers  ;  où  on  les  laifle  mûrir  &  fécher  pen- 
dant dix  ou  douze  jours.  '  Lorlque  la  graine  eft  bien 
féche,  on  la  froifle  entre  les  mains;  on  la  nettoyé; 
&  on  ferre  chaque  efpece  à  part. 

Il  n'y  a  peut-être  point  de  graine  potagère  qui  fe 
conferve  aufli  peu  de  tems  que  celle  de  laitue.  On 
oblerve  néanmoins  que  la  féconde  année  elle  vaut 
mieux  que  dans  la  première.  Mais  à  la  troifieme ,  elle 
ne  vaut  plus  rien. 

Pour  Conferver  les  Laitues* 

On  les  fait  blanchir  entières. à  l'eau  bouillante: 
falée  :  &  on  les  en  tire  fur  le  champ ,  pour  les  mettre 
dans  l'eau  fraîche ,  où  on  les  laifle  bien  refroidir. 
Après  qu'elles  font  égouttées ,  on  les  met  dans  un 
barril ,  que  l'on  emplit  de  faumure  bien  claire  :  & 
on  les  y  arrange  par  lits  &  aflaifonnées  de  fel ,  poi- 
vre en  grain  ,  &  doux  de  girofle. 

Si  l'on  ne  veut  pas  mettre  de  faumure ,  on  peut 
couvrir  chaque  lit ,  de  beurre  fondu  ;  &  alors  il  faut 
ne  foncer  le  barril ,  que  quand  le  tout  eft  bien  froid. 

L    A    M 

LAMBEAUX:  terme  de  Chaffe.  C'en1  la  peau 
velue  du  bois  de  cerf;  qu'il  dépouille  ,  &  qu'on 
trouve  au  pied  du  freouer. 

LAMBiOURDE.  Pièce  de  bois  de.fciage  ; 
comme  un  chevron  ,  ou  même  comme  une  folive  : 
qu'on  couche  &  fcelle  diagonalement  fur  un  plan- 
cher pour  y  attacher  du  parquet;  ou  quarrément 
pour  y  clouer  des  ais. 
.    LAMBRIS.  On  nomme  ainfi  i  °.  un  enduit  de 

flâtre  au  fas ,  fur  des  lattes  jointives  clouées  fur  les 
ois  des  cloifons  &  platfonds. 
Lambris  ic  Menuiferie.  C'efl  un  affemblage  par 
panneaux  montans ,  ou  pilaftres  ,  de  menuiferie  ; 
dont  on  couvre  en  tout  ou  en  partie  ,  les  murs  d'une 
pièce  d'appartement.  On  nomme  Lambris  d'Appui , 
celui  qui  n'a  que  deux  à  trois  pieds  de  hauteur  dans 
le  pourtour  d'une  pièce  ,  &  dans  les  embrafures  des 
croifées  :  Lambris  de  demi-revêtement ,  celui  qui  ne 
pafle  pas  la  hauteur  de  l'Attique  d'une  cheminée  ; 
&  au-deffus  duquel  on  met  de  la  tapifferie  d'étoffe. 
Le  Lambris  de  revêtement  eft  celui  qui  règne  depuis  le 
bas  du  mur  jufques  en  haut. 

Lambris  de  Marbre.  C'efl:  un  revêtement ,  par 
compartimens  ,  de  diverfes  fortes  de  marbres  ;  qui 
eft  ou  arafé  ,  comme  aux  embrafures  des  croifées 
cintrées  du  Château  de  Verfailles  ;  ou  avec  des  fail- 
lies ,  comme  à  l'eicalier  de  la  Reine  dans  le  même 
Château.  Il  s'en  fait  de  trois  hauteurs ,  comme  dans 
la  menuiferie. 
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Lambris  feint.  C'efl:  tout  lambris  peint  par 
compartimens  de  couleur  de  bois ,  ou  de  marbre. 

LAMBRISSER.  C'efl  mettre  un  enduit  de 
plâtre  au  fas  fur  le  lattis  d'un  pan  de  bois ,  d'un  plat- 
fond  ,  ou  d'une  cloifon.  C'efl  aujji  revêtir  un  mur 
d'un  lambris  de  menuiferie  ,  ou  de  marbre. 

LAME  DE  PLOMB.  £«  Architecture;  c'eft 
un  morceau  de  plomb  mince  &  battu ,  qu'on  met 
entre  les  tambours  d'une  colonne  ,  fous  les  bafes  Se 
les  chapiteaux  de  pierre  ou  de  marbre ,  pofés  à  fec 
fans  mortier  ;  pour  les  empêcher  de  s'éclater. 

LAMON  {Bois  de).  Voyez  BOIS  de  Bré- 
sil, T.  l.p.  347. 

L  A  M  P  A  S.  Maladie  du  Cheval.  Voyez  T.  I.  p.  5 6g. 

LAMPE.  VaitTeau  qui  fert  à  contenir  de  l'huile 
pour  la  faire  brûler  par  le  moyen  d'une  mèche.  Les 
lampes  ont  plufieurs  ufages.  Il  y  en  a  qui  fervent  à 
éclairer  dans  les  maifons  ;  &  d'autres  ,  à  entretenir 
de  la  lumière  dans  les  Eglifes. 

Entre  les  Lampes ,  dont  l'invention  e*ft  attribuée  à 
Cardan  ,  il  y  en  a  une  fort  commode  pour  ceux  qui 
font  obligés  d'avoir  toujours  une  lumière  égale  :  elle 
fe  fournit  de  l'huile  à  elle-même.  C'eft  un  vaiffeau 
cylindrique ,  de  cuivre  ou  de  verre  ,  bien  bouché 
par  tout ,  dont  le  milieu  eft  occupé  par  un  petit  gou- 
leau ,  où  fe  met  la  mèche.  On  emplit  d'huile  le  cylin- 
dre :  &  comme  il  n'y  a  qu'un  fort  petit  trou  à  fa 
bafe  ,  tout  près  de  la  mèche  ;  l'huile  ne  peut  fortir 
qu'à  mefure  qu'elle  fe  confume. 

On  va  donner  la  defeription  d'une  Lampe  dont  on 
fe  fert  affe^  ordinairement  dans  les  Eglifes.  Elle  eft, 
d'une  grande  épargne.  On  n'emploie  que  de  l'huile 
de  noix  ;  dont  une  livre  peut  durer ,  en  éclairant  jour 
&  nuit ,  pendant  une  femaine.  Pour  cet  effet  on  a 
befoin  d'une  Bougie* 

La  mèche  de  ces  petites  bougies  eft  faite  du  plus 
beau  cotton.  Après  avoir  laifle  tremper  le  cotton 
dans  de  l'eau-de-vie ,  pendant  environ  deux  heures  , 
on  le  laifle  fécher  ;  puis  on  forme  la  mèche  avec 
cinq  ou  fix  fils ,  félon  la  grofleur  du  cotton.  On  em- 
ploie la  plus  belle  cire  ,  pour  la  couvrir.  Il  y  a  des 
gens  qui ,  ayant  fait  fondre  la  cire ,  y  mettent ,  fur 
une  demi-livre ,  environ  une  once  de  foufre  ;  pour 
lui  donner  une  couleur  plus  ou  moins  jaune.  D'autres 
fe  fervent  de  terra  mérita  ,  pour  le  jaune  foncé;  &  de 
gomme  gutte  ,  pour  le  citron.  Confultez  Y  Art  du 
Cirier ,  publié  par  M.  Duhamel,  p.  S  3 -9  &  91.  Cette 
mèche ,  à  raifon  de  fa  grande  fineffe  ,  efl  fujette  à  fe 
rompre  :  mais  il  n'en  réfulte  aucun  inconvénient  ; 
parce  que  Ton  n'emploie  ordinairement  cette  forte 
de  bougie ,  que  coupée  par  bouts  affez  courts. 

M.  Duhamel  a  bien  circonftancié  tout  ce  qui  con- 
cerne la  manière  de  la  fabriquer.  Nous  donnerons  ici 
Amplement  un  précis  de  ce  qu'il  en  dit  dans  fon  Art 
du  Cirier  ,  p.  79  &  fuivantes  ;  où  l'on  fera  bien  d'a- 
voir recours.  Il  eft  aufli  à  propos  de  confulter  notre 
article  Cire;  où  nous  parlons  de  la  fabrique  des 
Bougies  de  Table. 

Pour  la  Bougie  filée ,  dont  celle  des  lampes  eft  une 
efpece ,  on  charge  la  mèche  fur  un  tambour  cylin- 
drique ;  ou  bien  on  la  dévide  en  gros  peloton.  Puis, 
la  cire  étant  en  fuflon  dans  une  poêle ,  on  y  trempe 
l'extrémité  de  la  mèche  ;  &  on  l'appointit  entre  deux 
doigts ,  pour  la  pafler  d'abord  par  un  crochet  placé 
au  fond  intérieur*  de  la  poêle ,  enfuite  dans  un  trou 
de  filière  un  peu  plus  gros  que  cette  mèche.  Après 
quoi  on  l'attache  à  un  autre  tambour,  qui  eft  vuide. 
Au  moyen  d'une  manivelle  qui  le  fait  tourner ,  toute 
la  mèche  plonge  fucceflivement  dans  la  cire ,  puis 
traverfant  la  filière  fe  décharge  de  ce  qu'elle  en  a 
pris  de  trop ,  &  fe  dévide  fur  le  tambour  ou  tour. 
Quand  on  eft  ainfi  parvenu  à  l'autre  bout  de  la  mè- 
che ;  on  le  pafle ,  du  crochet ,  dans  un  plus  grand 
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rrou  de  filière  ;  &  l'ayant  attaché  fur  le  tour  qui  vient 
d'être  vuidé ,  on  l'y  roule  comme  on  avoit  fait  fur 
le  premier.  En  continuant  ainfi  alternativement  de 
charger  &  décharger  les  deux  tours ,  &  prenant  à 
chaque  fois  un  plus  grand  trou  de  filière ,  la  bougie 
acquiert  la  grolfeur  que  l'on  juge  à  propos  de  lui 
donner.  Lorf qu'elle  eft  fumfamment  groffe,  on  la 
paffe  une  féconde  fois  dans  le  même  trou  de  filière 
qui  l'a  réduite  à  ce  point.  A  mefure  qu'elle  y  paffe , 
l'ouvrier  la  reçoit  dans  une  ferviette  mouillée  ;  & 
un  autre  ouvrier  arrofe  de  tems  à  autre  cette  fer- 
viette, afin  que  l'eau  rafraîchiffant  la  cire ,  la  bougie 
ne  s'écorche  point  en  fe  dévidant  fur  le  tour.  Cette 
bougie  ayant  enfuite  refté  quelque  tems  dans  une 
étuve ,  on  la  coupe  de  telle  longueur  qu'on  fouhaite. 
Ces  bougies  font  de  meilleur  ufage  ,  quand  il  y  a 
longtems  qu'elles  font  faites ,  que  lorfqu'elles  font 
nouvelles. 

A  A  A  A ,  eft  le  grand  verre  de  la  lampe. 

B  eft-  le  Porte-meche  ;  fait  en  façon  de  gland  de 
chêne ,  plat  par  en  haut ,  &  percé  de  l'épaiffeur  d'un 
quart  de  pouce  pour  y  mettre  la  mèche  en  bougie , 
décrite  ci-deffus. 

D  D  eft  un  fil  d'archal ,  qui  traverfant  le  porte- 
meche  de  part  en  part ,  fert  à  élever  ou  baiffer  ce 
porte-meche  ,  félon  que  la  mèche  s'ufe ,  ou  qu'il  y  a 
plus  ou  moins  d'huile.  Mais  ce  fil  d'archal  doit  avoir 
été  paffé  par  le  feu ,  pour  le  rendre  plus  doux  à  ou- 
vrir ou  fermer.  On  peut  lui  fubftituer  deux  lames  de 
fer  blanc. 

E  E  E  eft  l'huile  :  qui  doit  être  toujours  de  la  plus 
vieille ,  &  la  moins  épaiffe  ;  laquelle  étant  bien  mé- 
nagée dans  cette  lampe ,  il  ne  s'en  ufera  qu'une  livre 
par  femaine ,  quoiqu'elle  brûle  nuit  &  jour. 

[  Nota.  'Pour  épargner  l'huile  ,  il  faut  avoir  un 
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grand  verre  de  lampe  ;  parce  que ,  plus  il  y  a  d'huile  % 
moins  elle  s'échauffe ,  &  moins  il  s'en  confomme.  ] 

FF  eft  de  l'eau  qu'on  met  au  fond  du  verre  ,  afin 
de  tenir  l'huile  fraîche  ,  empêcher  qu'elle  ne  s'é- 
chauffe ,  &  par  ce  moyen  faire  qu'elle  fourniffe  plus 
longtems.  Plus  il  y  a  d'eau ,  moins  il  y  a  de  chaleur  ;  &C 
par  conféquent  une  moindre  confommation  d'huile.- 

Autre  manière  d'épargner  [huile  d'une  Lampe, 

Quand  on  veut  avoir  de  la  lumière  pendant  une 
nuit ,  on  prend  un  petit  papier  de  la  grandeur  d'une 
pièce  de  douze  ou  vingt-quatre  fols  ;  dont  on  tord 
une  partie  avec  les  doigts ,  enforte  qu'elle  foit  poin- 
tue le  plus  qu'on  pourra  ,  l'autre  partie  du  papier  ne 
fera  point  tordue  ,  mais  reftera  applatie.  On  la  met 
deffus  une  afliette ,  de  telle  manière  que  la  partie  la 
plus  pointue  ferve  de  mèche  à  l'autre.  On  coupe 
proprement  l'applatie  à  la  largeur  d'un  ongle  ;  &  on 
trempe  la  partie  pointue  dans  un  peu  de  l'huile  qu'on 
aura  mife  fur  l'aftiette ,  ou  dans  une  petite  taflé ,  ou 
quelqu'autre  vafe  plat  :  on  l'y  pôle  debout ,  la  partie 
plate  formant  comme  un  pied  pour  la  foutenir  ;  & 
on  allume  l'extrémité  qui  eft  au-deffus  de  l'huile. 
Il  faut  que  l'huile  foit  vieille  :  elle  dure  plus  longtems 
que  la  nouvelle.  Cette  lampe  n'ufe  pas  pour  trois 
deniers  d'huile  chaque  jour. 

Lampe  qui  ne  confomme  qu'une  cuillerée  d'huile  enjix 
heures  de  tems. 

Prenez  un  morceau  de  papier,  large  d'environ 
trois  quarts  de  pouces  en  quarré.  Roulez-le  :  &  en 
découpez  une  des  extrémités  ,  comme  les  cartes  que 
l'on  met  dans  les  chandeliers  ;  afin  que  fes  décou- 
pxires  étant  écartées  fervent  de  baie.  Placez  ainfi 
debout  ce  papier  dans  l'huile  :  il  forme  la  mèche. 

Pour  empêcher  que  l'huile  ne  gelé  dans  les  grands 
hivers  ;  il  faut  la  faire  bouillir  avant  de  la  mettre  dans 
les  lampes. 

Feu  de  L  A  M  P  E  :  terme  de  Chymie.  Voye{  Feu, 
page  35. 

LAMPROYE.  Poiffon  de  mer;  cartilagineux; 
qui  a  le  ventre  blanchâtre ,  le  dos  noir ,  parlémé  de 
taches  bleues  &  blanches,  la  peau  liffe  ,  la  chair 
molle  &  gluante  ;  la  bouche  faite  en  embouchure  de 
trompette  ;  &  plus  bas  ,  des  trous  comme  une  flûte. 
Au  lieu  d'arrêtés ,  on  trouve  feulement  dans  le  corps  , 
une  efpece  de  nerf  qui  règne  le  long  du  dos.  Ce 
poiffon  paffe  dans  les  rivières ,  au  printems  :  &  fa 
chair  y  devient  plus  délicate. 

Manières  d'apprêter  la  Lamproye, 

Lamproye  grillée. 

Il  faut  d'abord  la  limonner,  puis  la  couper  par 
tronçons  comme  l'anguille ,  &  la  faire  mariner  ;  en- 
fuite  la  faire  rôtir  fur  le  gril  ;  &  la  fervir  avec  une 
fauffe  comme  l'anguille  grillée. 

Lamproye  en  ragoût. 

Il  faut  la  faigner ,  &  en  garder  le  fang  ;  enfuite  la 
limonner  dans  l'eau  chaude ,  la  couper  par  tron- 
çons ;  la  faire  cuire  dans  du  beurre  roux  ;  &  l'affai- 
fonner  de  vin  blanc ,  fel ,  poivre  ,  mufeade  ,  une 
feuille  de  laurier ,  un  bouquet  d'herbes  fines ,  &  un 
peu  de  farine.  Etant  cuite  ,  on  y  mêle  le  fang ,  avec 
un  jus  de  citron  ;  &  l'on  fert  chaudement. 

Lamproye  frite.  On  l'apprête  comme  l'ANGUlLLE 
frite. 

La  Lamproye  d'eau  douce  ;  qu'on  appelle  en 
quelques  endroits  le  Septœil;  eft  plus  petite.  On  la 
mange ,  apprêtée  comme  celle  de  mer. 

LAMPSANE:  en  Latin  Lampsana,  ou 
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Lapfana  :  &  Nipple-wort ,  en  Anglois.  Plante  chico- 
racée ,  dont  les  lèmences  font  longuettes ,  &  mar- 
quées de  trois  angles. 

Les  lampfanes  ont  un  fuc  laiteux  &  amer. 

L'efpece  commune  parmi  nous  vient  dans  les  cam- 
pagnes ,  fur  les  chemins ,  le  long  des  haies ,  &c  ;  où 
elle  fe  multiplie  abondamment  par  fes  femences.  On 
la  connoît  fous  le  nom  Latin  de  Lampfana  Dodonœi. 
Elle  eft  annuelle.  Ses  feuilles  font  ailées ,  à-peu-près 
comme  celles  du  laitron  n.  6  ;  mais  très-velues ,  & 
d'un  médiocre  volume. 

II  y  a  des  gens  qui  en  mangent  les  feuilles. 

Cette  plante  efl  recommandée  pour  les  dartres 
farineufes  :  il  faut  les  baffiner  fouvent  avec  fon  fuc. 

LAN 

LANCE-A-FEU.  Voyez  ce  mot,  dans  Far- 
ticle  Artifice. 

LANCER  le  Cerf:  terme  de  Chaffe.  C'eft  le 
faire  partir  de  la  repofée  ,  comme  les  autres  bêtes 
fauves.  Confulte^  l'article  Veneur. 

Lancer  un  Loup.  C'eft  le  faire  partir  du 
liteau. 

Lancer  un  Lièvre.  C'eft  le  faire  fortir  du  gîte. 
Lancer  une  bête  noire.  C'eft  la  faire  partir  de 
la  bauge. 

LANCETTE:  Plante.  Voyez  Lonchite. 
LANDE.  On  nomme  ainfi  des  terres  étendues 
qui  ne  produifent  que  du  jonc  marin ,  du  buis  ,  delà 
fougère  ,  du  genêt ,  des  ronces ,  de  la  bruyère ,  quel- 
ques genévriers ,  de  l'épine  noire ,  &  d'autres  brof- 
failles.  Voye^  2.  Bruyère.  Bocage. 

i.Lande  eft  auffi  le  nom  qu'on  donne  particu- 
lièrement au  Jonc  Marin ,  dans  quelques  Provinces. 
Voye{  JONC-Marin. 

LANGUE.  Partie  affez  connue ,  fituée  dans  la 
bouche  ;  qui  fert  à  former  la  parole  ,  à  conduire  les 
alimens  dans  l'cefophage  ;  ÔC  eft  le  principal  organe 
du  goût.  Elle  eft  fujette  à  quelques  incommodités. 

Voyez  Langue  Malade  ,  entre  les  maladies  du 
Bœuf. 

Langue  Enflée. 

La  langue  fort  à  ceux  qui  ont  cette  incommodité, 
ainfi  qu'à  un  chien  lorfqu'il  a  foif  :  à  peine  peuvent- 
ils  manger  ,  parce  que  l'œfophage  en  iouffre.  Cet 
accident  vient ,  ou  d'abondance  de  fang  ,  ou  d'une 
pituite  aqueufe  &  fubtile  qui  abreuve  les  mufcles. 
Si  elle  eft  occaftonnée  par  le  fang ,  on  le  connoît  à 
fa  couleur  rouge.  Si  elle  eft  pituiteufe ,  la  langue  eft 
blanche  ,  le  viiage  pâle  ;  &  la  pituite  diflille  à  tout 
moment  de  la  bouche.  Il  ne  faut  pas  négliger  cette 
incommodité  :  quoiqu'elle  femble  n'être  pas  d'une 
grande  importance ,  elle  peut  caufer  d'autres  acci- 
dens  plus  fâcheux.  Pour  celle  que  nous  pouvons 
nommer  fanguine  ,  on  tirera  du  iang  du  bras ,  &  de 
deffous  la  langue  :  ou  l'on  appliquera  des  ventoules 
derrière  le  cou.  Après  cela  on  purgera  avec  la  manne , 
ou  les  tablettes  defucco  rofarum  :  ou  l'on  fera  uler  de 
gargarifmes  avec  le  firop  de  limon  ou  ceux  de  gre- 
nade ou  de  groleilles  ,  délayés  dans  de  l'eau  foit  de 
pourpier  foit  de  more'le  :  finon  l'on  prendra  feule- 
ment  du  jus  de  laitue ,  ou  d'ozeille ,  avec  un  peu  de 
miel  ou  de  lucre. 

Pour  la  pituiteufe ,  on  fera  prendre  beaucoup  de 
lavemens  un  peu  forts  :  on  purgera  fouvent ,  avec 
de  la  manne  ,  ou  des  pilules  d'agaric ,  ou  du  firop  de 
rofès ,  ou  avec  les  tablettes  de  citro ,  ou  celles  de 
diacarthami. 

On  guérit  encore  cette  enflure  avec  l'efprit  de  vin 
camphré  :  ou  bien  avec  des  décodions  aromatiques , 
<lont  on  gargarile  la  bouche.  Par  exemple,  prenez 
&  la  iauge ,  de  l'hyiope  ,  du  romarin  ,  de  la  la- 
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vande ,  &c  ;  de  chacune ,  parties  égales  :  faites  bouillir 
le  tout  dans  du  vin  rouge  :  paffez-le  &  vous  «arga- 
rifez  la  bouche  avec  cette  liqueur. 

Ulcères  &  Inflammations  aux  glandes  de  la  Languti 

t.  Jettez  fur  une  chopine  de  décoction  défîmes 
vieilles  ou  nouvelles ,  une  demi-once  d'alun  en  pou- 
dre ;  &  gargariiez-en  la  langue. 

2.  Mêlez  enfèmble  des  fucs  de  menthe  ,  &  de  ci- 
tron ou  de  verjus  ;  pour  gargariier. 

3.  Délayez  deux  gros  d'alôës  ,  avec  deux  onces  de 
miel ,  dans  un  demi-feptier  de  vin  blanc ,  ou  de  dé- 
codion  de  pourpier;  &  gargariiez-en  la  bouche. 

Pour  les  Duretés  des  Glandes  de  deffous  la  Langue. 

Prenez  deux  demi-feptiers  d'eau ,  deux  onces  de 
miel ,  &  deux  cuillerées  de  jus  de  moutarde  :  &fai- 
tes-en  un  gargarifme. 

Veffie  fous  la  Langue. 

Confultez  ce  mot , entre  les  Maladies  ^Dinde, 
Ranule. 

Pour  les  Pujlules  à  la  Langue. 

1.  L'on  boira  du  lait  ;  &  l'on  s'en  gargarifera» 

2.  On  fera  une  décoction  de  femence  de  coin»  ; 
dont  on  fe  lavera  la  bouche. 

3.  Cespuflules  fe  baffinent  avec  de  l'efprit  de  vin, 
dans  lequel  on  met  un  peu  de  fel  ammoniac. 

Remarque^  que  fi  ces  puftules  font  dures ,  il  les 
faudra  ouvrir  avec  la  lancette. 

Les  Verrues  de  la  Langue  fe  guériffent  en  les  em- 
portant avec  un  infiniment  tranchant  :  owen  les  liant 
avec  de  la  foie  trempée  dans  de  l'efprit  de  nitre  ;  il 
faut  ferrer  de  tems  en  tems  la  foie ,  pour  emporter 
enfin  la  verrue. 

Langue  brûlante. 

Voyez  le  mot  Fièvre,  entre  les  maladies  du  Che- 
val. 

Les  Crevaffes  ou  Fentes  de  la  Langue  fe  guériffent 
en  les  frottant  avec  du  lard  falé.  Ou  bien  on  baffine 
ces  fentes  avec  un  peu  d'huile  d'olives ,  &  de  vi- 
triol ;  que  l'on  mêle  enfèmble. 

O  n  A  p  p  r  I  t  e  en  différentes  manières  les 
Langues  des  Animaux ,  pour  nous  fervir  d'aliment. 

Langues  Parfumées  :  ou  plutôt  Fumées. 

On  prend  des  langues  de  porc ,  ou  autres ,  lorf- 
qu'elles  font  toutes  fraîches  ;  on  les  lave  dans  de  l'eau 
tiède  pour  ôter  tout  le  fang  qui  y  eft  attaché ,  puis 
dans  de  l'eau  fraîche  ;  après  quoi  on  les  effuie  avec 
un  linge  bien  blanc. 

Cela  fait ,  on  les  fale  dans  des  pots  de  grais  :  &  de 
crainte  qu'elles  ne  s'éventent ,  à  caufe  que  celles  qui 
font  deffus  ne  trempent  pas  dans  la  faumure  comme 
celles  de  deffous  ,  on  les  change  de  place  de  tems  à 
autre  :  au  moyen  de  quoi  elles  prennent  également 
le  fel  par-tout;  pendant  dix  ou  douze ^burs,  qu'on  I 
les  laifîè  en  cet  état.  Au  bout  de  ce  tems  on  les  retire, 
pour  les  mettre  parfumer  à  la  cheminée  ;  fufpendues 
par  le  petit  bout  à  une  fifcelle  ,  &  couvertes  de  pa* 
pier  à  caufe  de  la  fuie. 

Ces  langues  demeurent  ainfi  pendant  quelque* 
tems  :  &  lorfqu'on  juge  que  la  fumée  les  a  pénér 
trées  ,  on  les  ferre  dans  un  endroit  fec. 

Manière  de  cuire  les  Langues  parfumées. 

On  les  met  dans  de  l'eau  tiède  ;  011  on  les  lait— 
Je  jufqu'à  ce   qu'elles  paroiffent  raffouplies  &t 

mollaffes  \ 
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moîîaffes  :  on  les  ratifie  alors ,  &  on  les  lave  dans 
plufieurs  eaux;  jufqu'à  ce  que  la  dernière  où  ces  lan- 
gues auront  été  lavées  foit  prefque  claire. 

Enfuite  on  prend  un  pot ,  dans  lequel  on  les  met 
avec  de  l'eau  &  des  fines  herbes  ;  les  affaifonnant  de 
fel ,  poivre ,  &  clous  de  girofle  ;  pour  les  faire  bouillir 
jufqu'à  ce  qu'on  juge  qu'elles  foient  cuites.  Après 
quoi  on  les  tire  pour  les  efiuyer  &  en  ôter  la  peau  ; 
ce  qui  fe  fait  plus  facilement  lorfqu'elles  font  encore 
chaudes.  Cette  préparation  contribue  beaucoup  à 
les  rendre  délicates  :  &  pour  leur  donner  plus  de 
fineffe  &  de  goût ,  on  les  pique  de  dix  ou  douze  clous 
de  girofle. 

IL  faut  remarquer  que  fi  l'on  veut  garder  ces  lan- 
gues ,  on  ne  doit  point  leur  ôter  la  peau.  Lorfqu'on 
les  a  pelées ,  il  faut  les  manger  promtement  ;  étant  fil- 
lettes à  durcir  alors  ,  &  fe  deffécher. 

'Langue  de  Bœuf  rôtie. 

La  langue  de  bœuf  ayant  cuit  dans  de  bon  bouil- 
lon ,  on  en  ôte  la  peau ,  puis  on  la  pique  de  lard , 
pour  la  mettre  rôtir  à  la  broche.  Il  faut  avoir  foin  de 
l'arrofer  avec  un  peu  de  beurre  &  de  vinaigre ,  affai- 
fonnés  de  fel  &  poivre.  Etant  cuite ,  on  la  coupe  par 
tranches  ;  &  on  la  fait  mitonner  dans  un  ragoût  de 
champignons ,  ris  de  veau  ,  culs  d'artichaux  ,  mo- 
rilles ,  6c  mouflérons  ;  le  tout  pafTé  à  la  cafferole , 
avec  beurre  ,  ou  lard  fondu  ;  &  afTaifonné. 

Autres  manières  a" accommoder  les  Langues  de  Bœuf. 

i .  On  les  fait  cuire  dans  de  bonne  eau  avec  un  peu 
de  fel ,  &  des  fines  herbes.  Cela  fait ,  on  en  coupe 
le  bout  du  côté  de  la  gorge  ;  puis  on  ôte  la  peau. 
Après  cela  on  les  larde  de  gros  lardons  en  travers 
pour  les  mettre  eniuite  fur  La  braife;  où  on  les  fait 
cuire.  En  les  drefiant  dans  le  plat ,  on  les  fend  tout 
du  long ,  afin  que  le  lard  paroifTe  ;  &  avant  de  les 
iervir ,  on  y  fait  un  coulis. 

a.  Après  avoir  ôté  la  gorge  des  langues ,  mettez- 
les  fur  La  braife  pour  les  peler  proprement;  puis  lar- 
dez-les à  gros  lardons  avec  du  jambon  crud  bien 
afTaifonné.  Vous  les  mettrez  enfuite  dans  un  pot , 
au  fond  duquel  vous  aurez  mis  des  bardes  de  lard  & 
des  tranches  de  bœuf.  Vous  les  affaifonnerez  avec 
du  fel ,  du  poivre  ,  des  tranches  d'oignons ,  &  des 
fines  herbes.  Couvrez  le  tout  avec  des  bardes  de  lard 
&  des  tranches  de  bœuf;  &  fermez  bien  le  pot, 
pour  l'enterrer  dans  la  braife  ,  en  mettant  du  feu 
deffous  &  deffus.  Vous  l'y  laifferez  huit  ou  dix  heu- 
res pour  taire  bien  cuire  le  tout  :  après  ce  tems  vous 
dreffercz  les  langues  à  fec  dans  un  plat  ;  &  verferez 
par-deffus  un  coulis  de  champignons  ,  ou  un  ragoût 
Fait  de  champignons ,  truffes ,  morilles ,  mouflérons  , 
&  ris  de  veau.  Puis  vous  fervirez  chaudement,  avec 
un  jus  de  citron  ou  d'orange. 

Langues  de  Cochon  Fourrées, 

Otez-en  la  première  p.eau  ,  en  les  échaudant  dans 
de  l'eau  qui  ne  ioit  pas  trop  chaude  ;  puis  effuyez- 
les  avec  un  linge ,  &  coupez  un  peu  du  gros  bout. 
Prenez  enfuite  un  pot  :  dans  lequel  vous  mettrez  un 
lit  de  fel ,  de  poivre  ,  &  de  fines  herbes  ;  puis  un  lit 
de  langues  en  les  preffant  bien  les  unes  contre  les  au- 
tres ,  &  ainfi  lit  par  lit  ;  enfin  vous  boucherez  bien 
le  pot ,  où  vous  les  laifferez  fix  ou  fept  jours.  Après 
ce  tems  vous  les  retirerez ,  &  les  laifferez  égoutter 
de  leur  faumure. 

(  Les  Fines  Herbes  dont  il  s'agit  ici  font  du  ge- 
nièvre féché  au  four  ,  deux  feuilles  de  laurier ,  un 
peu  de  coriandre ,  du  thim ,  du  bafilic  ,  du  perfil , 
Tome  II. 
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de  la  ciboule ,  &c.  Le  tout  étant  bien  fec ,  on  le  pile 
dans  un  mortier ,  puis  on  le  tamife.  Enfuite  on  mêle 
bien  cette  poudre  avec  du  fel  &  du  falpêtre  :  &  or* 
arrange  cet  affaifonnement  par  lits  avec  les  langues  , 
que  l'on  fale  l'une  après  l'autre  avant  de  les  arranger.) 
On  peut  couvrir  le  pot  avec  une  ardoife ,  fur  laquelle 
on  mettra  une  groffe  pierre. 

Quand  les  langues  feront  bien  égouttées,  vous 
prendrez  de  la  robe  ou  chemife  (  c'eft-à-dire  du  boyau  ) 
de  cochon  ;  que  vous  couperez  félon  la  longueur  des 
langues  :  vous  ferez  entrer  chaque  langue  dans  fa 
robe  ;  que  vous  ficelerez  par  les  deux  bouts.  Cela 
fait ,  vous  les  fufpendrez  par  le  petit  bout  à  une  per- 
che ,  dans  une  cheminée  ,  &  à  telle  diftance  les  unes 
des  autres  qu'elles  ne  puiffent  fe  toucher.  Elles  doi- 
vent être  bien  expofées  à  la  fumée  ;  on  les  y  laiffe 
quinze  ou  vingt  jours  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  fé- 
ches.  Lorfqu'on  veut  les  manger  ,  on  les  fait  cuire  à 
la  braife  ;  ou  bien  dans  du  vin ,  avec  un  peu  d'eau 
du  fel ,  &  du  poivre.  On  peut  les  garder  près  d'un  art. 

Langues  de  Cochon  en  Ragoût. 

Prenez-les  bien  fraîches  :  paffez-les  à  la  poêle  avec 
du  lard  ;  puis  les  faites  cuire  dans  un  pot ,  avec  du 
bouillon  afTaifonné  de  haut  goût.  Etant  prefque  cui- 
tes ,  ajoûtez-y  un  peu  de  vin  blanc ,  des  truffes  ,  un 
oignon  pilé ,  &  fuffifamment  de  farine  féche.  Faites 
mitonner  le  tout  dans  le  même  bouillon ,  jufqu'à  ce 
que  les  langues  foient  cuites  :  &  fervez. 

Langues  de  Veau  Farcies. 

Faites  un  trou  dans  la  langue ,  du  côté  de  la  gorge  l 
avec  un  couteau  bien  mince  :  paffez  enfuite  le  doigt 
tout  du  long  ;  &  introduifez-y  un  peu  de  farce  faite 
avec  des  ris  de  veau,  des  champignons  ,  des  truffes, 
du  perfil ,  &  de  la  ciboule.  Ficelez  ces  langues  ainfi 
farcies,  vers  l'orifice  :  &  mettez-les  dans  l'eau  chaude 
pour  les  peler.  Puis  vous  les  ferez  cuire  à  la  braife  , 
comme  les  langues  de  bœuf.  Quand  elles  feront 
cuites  ,  vous  les  drefferez  ;  &  les  fervirez  chaudes  , 
avec  un  ragoût  par  deffus ,  &  garnies  de  frican- 
deaux. 

On  peut  aufll  Les  Fourrer  ,  comme  celles  de  co* 
chon. 

Langues  de  Mouton  Rôties. 

On  les  fait  griller  avec  de  la  mie  de  pain  &  du  fel  : 
&  pour  fauffe  ;  on  fait  un  peu  bouillir  enfemble  du 
bouillon ,  des  champignons  ,  du  fel ,  du  poivre ,  de 
la  farine  frite ,  &  de  la  mufcade  :  &  fur  la  fin ,  on 
ajoute  du  verjus  ou  du  citron. 

Langues  de  Mouton  à  la  Sauffe  Douce. 

Il  faut ,  non  pas  les  faire  griller ,  mais  les  bien 
blanchir  de  farine  ;  puis  les  bien  frire  à  la  poêle  avec 
de  bon  beurre.  Etant  frites ,  on  les  arrange  fur  un 
plat  ;  puis  on  y  donne  la  fauffe  que  voici  :  on  prend 
du  vinaigre ,  du  fucre ,  un  peu  de  fel ,  trois  ou  qua- 
tre clous  de  girofle ,  de  la  cannelle  ,  &  un  peu  de  ci- 
tron ;  qu'on  fait  bouillir  enfemble  :  lorfque  cette 
fauffe  eft  cuite ,  on  y  met  un  peu  de  poivre  blanc  ,  & 
un  jus  de  citron  ;  puis  on  fert. 

On  peut  auffi  les  Fourrer,  comme  celles  de  co- 
chon. 

LANGUE:  terme  de  Botanique.  On  nomme 
Langue  ,  ou  Languette;  en  Latin Ligula ,  ou  Lingula ; 
un  appendice  étroit ,  qui  n'eft  adhérent  que  par  une 
de  fes  extrémités.  Tel  eft  le  bout  des  demi-fleurons. 
Il  y  a  auffi  une  langue  fur  la  feuille  de  quelques 
efpeces  de  Petit  Houx.  Voyez,  ci-deffus  .p.  193, 
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LANGUE  (Aloïs).  Voyez  Aloës,  n.  15. 

LANGUE  DE  B Œ U F  :  Plante.  Voye^  P I E D 
de  Veau.  Buglose.  Chicorée,  n.  13. 

Langue  de  Cerf  :  Plante.  Voye^  Sco- 
lopendre. 

Langue  de  Chat:  Plante.  Voyez  Grande. 
Centaurée,  n.  5. 

Langue  de  Chien:  en  Latin  Cynoglojfum  : 
&  Hunds  Tongue  ,  en  Anglois.  Plante  Borraginée  ; 
dont  le  fruit  eft  compofé  de  quatre  capfules  hériffées 
de  pointes ,  &  réunies  par  des  membranes.  Les  fe- 
mences  font  applaties  &  à-peu-près  en  cœur. 

L'efpece  qui  eft  d\ifage  en  Médecine  (  Cynoglof 
fum  majus  vulgare  C.  B.  )  a  les  feuilles  d'en  bas 
mollettes  ,  velues ,  ovales  ,  allongées  ,  pointues  par 
les  deux  bouts,  longues  d'environ  fix  pouces  ,  lur 
à-peu-près  trois  de  largeur  à  leur  partie  moyenne  ; 
&  portées  par  des  queues  aufîi  longues  qu'elles. 
Celles  de  la  tige  font  longues  &  étroites.  Au  mois 
de  Juin  ,  cette  tige  porte  quantité  de  fleurs  bleues , 
ou  purpurines.  Les  femences  mûriffent  en  Juillet. 
On  trouve  cette  plante  dans  les  campagnes  :  elle 
aime  une  terre  légère. 

Propriétés. 

La  décoction  de  fa  racine  dans  du  vin  ,  bue  foir 
■&  matin ,  eft  utile  pour  la  dyfenterie ,  la  gonorrhée , 
&  les  catarrhes.  On  fait  des  pilules  de  cynogloffe  ; 
qui ,  étant  prifes  deux  heures  après  le  fouper  ,  font 
dormir  :  il  eft  vrai  que  l'opium ,  &  la  femence  de 
jufquiame ,  qui  entrent  dans  ces  pilules ,  y  contri- 
buent peut-être  beaucoup  :  mais  il  eft  certain  que 
cette  racine  a  la  propriété  d'adoucir  le  fang  :  la  dofe 
de  ces  pilules  eft  depuis  fix  grains  jufqu'à  dix.  Elles 
font  encore  bonnes  pour  calmer  la  toux.  Cette  racine 
prife  en  infufion ,  ou  en  décoction ,  eft  très-utile  pour 
adoucir  les  humeurs  acres  ;  arrêter  les  pertes  de  fang, 
&  les  hémorrhagies  ;  &  pour  deffécher  les  ulcères 
internes ,  fur  tout  ceux  des  proftates  ,  dans  la  go- 
norrhée virulente.  Cette  racine  aufli  bien  que  les 
feuilles ,  eft  vulnéraire ,  aftringente ,  rafraîchiffante  , 
peôorale ,  émolliente  ;  d'un  grand  fecours  dans  l'ar- 
deur d'urine ,  la  toux  convulfive  &  opiniâtre ,  les 
cours  de  ventre.  Elle  amollit  &  guérit  les  tumeurs 
fcrophuleufes  ;  étant  appliquée  en  cataplafme.  Pour 
la  fièvre  tierce  on  l'applique  fur  le  nombril ,  dans  le 
tems  du  friflbn.  Le  fuc  des  feuilles ,  mêlé  avec  un  peu 
de  miel  &  de  térébenthine ,  en  confiftance  d'on- 
guent ,  guérit  les  gerfures  &  les  tumeurs  du  fonde- 
ment. Les  racines ,  étant  appliquées  ,  font  renaître  le 
poil  tombé  par  la  maladie  qu'on  nomme  pelade.  Les 
feuilles ,  pilées  ,  &  appliquées  fur  la  brûlure ,  le  feu 
volage ,  les  vieux  ulcères ,  plaies  ,  inflammations  , 
endroits  douloureux  ,  fluxions  ,  hémorrhoïdes ,  fou- 
lagent  beaucoup.  On  fait  un  onguent  pour  les  plaies  ; 
avec  leur  jus ,  le  miel  rofat ,  &  la  térébenthine. 

Langue  de  Serpent;  Petite  Serpentaire; 
Herbe  fans  Couture  :  en  Latin  Ophiogloffum  :  &C  Ad- 
ders  Tongue ,  en  Anglois. 

On  nomme  ainfi  une  plante  qui  vient  dans  les 
fonds  humides  ;  &  ne  dure  que  depuis  le  milieu  de 
Mai ,  jufques  vers  la  fin  de  Juin.  Elle  confifte  en  une 
feule  feuille  très-entière  ,  grafîe ,  à-peu-près  iembla- 
ble  à  celle  du  plantain  d'eau.  Son  pédicule  fe  pro- 
longe au  deflus  de  la  feuille ,  pour  former  une  tige  ; 
au  haut  de  laquelle  eft  un  épi  compolé  de  deux  rangs 
de  petites  fleurs  appartenant  à  la  clafle  des  fougères. 
Ce  font  des  languettes  ;  qui,  s'ouvrant  tranlveriale- 
ment ,  biffent  appercevoir  des  filions ,  d'oîi  jaillit 
une  pouffiere  tres-inflammable  :  c'eft  pourquoi  on 
l'appelle  Soufre  Végétal.  La  racine  de  cette  plante  eft 
capillacée. 


LAN 

Propriétés. 

La  Langue  de  ferpent  defleche  fans  beaucoup 
échauffer  :  elle  eft  fort  bonne  pour  confolider  les 
bleffures  ;  &  pour  les  ruptures  &  defcentes  d'intef- 
tins  ,  fur  -  tout  celles  des  enfans.  Les  feuilles  ,  appli- 
quées fraîches  fur  les  bleffures ,  les  guériflent  fort 
vîte.  Toute  la  plante ,  cuite  dans  de  gros  vin ,  eft 
bonne  pour  les  yeux  pleureux  ;  en  les  lavant  fouvent 
de  cette  décoftion.  On  en  fait  de  l'huile  ,  comme  on 
fait  de  l'huile  rofat  ;  qui  fert  aux  ufages  fufdits  :  quel- 
ques-uns même  la  fubftituent  à  celle  de  Mille-pertuis. 
L'huile  qu'on  tire  de  la  langue  de  ferpent ,  par  infu- 
fion ,  eft  très -bonne  pour  les  violens  maux  de 
gorge  :  on  en  donne  quelques  cuillerées  au  malade  ; 
&  on  en  fomente  extérieurement. 

LANGUETTE.  Voyez  Langue  :  terme  de 
Botanique. 

LANGUEUR.  Voyez  ce  mot ,  entre  les  Ma- 
ladies  du  B  (E  U  F.  Nourriture  des  Dindons  ,  dans 
l'article  Dinde. 

LANIER.  Voyez  dans  l'article  Oiseaux  de 

proye.  Al  G  LU  RE  S. 

LANISSE(  Bourre ).  Voyez  Bourre,  terme 
de  Laineur. 

LANTERNE:  terme  d'Architecture. 

1 .  C'eft  une  efpece  de  petit  dôme ,  placé  au  deffus 
d'un  grand  dôme  ou  d'un  comble  ;  à  l'effet  de  don- 
ner du  jour  ,  &  de  fervir  d'amortiffement. 

2.  On  le  dit  d'une  cage  quarrée,  de  charpente, 
garnie  de  vitres ,  au  deffus  du  comble  d'un  corridor 
de  dortoir ,  ou  d'une  galerie  entre  deux  rangs  de 
boutiques. 

Lanterne  d'Efcalier.  C'eft  une  tourelle  éle- 
vée fur  une  plate-forme  ou  terraffe  ;  pour  couvrir 
la  cage  ronde  de  l'efcalier  par  où  l'on  y  monte  :  ce 
qui  le  pratique  dans  tous  les  pays  chauds  ;  où  les 
terraffes  fervent  de  couverture.  Il  s'en  voit  de  pierre 
à  l'entour  de  la  plupart  des  dômes ,  &  particulière- 
ment à  celui  de  l'Eglife  des  Invalides  à  Paris ,  où  il 
y  en  a  huit  ;  dont  les  chapiteaux  font  par  aflifes  de 
pierre  dure  à  joints  recouverts. 

Lanterne  cTEglife.  Petite  Tribune  en  forme 
de  cage  ,  faite  de  menuiferie ,  vitrée  ou  fermée  de 
jalonnes  ;  qui  fert  d'Oratoire  dans  une  Eglife ,  pour  y 
prier  avec  moins  de  diftraftion  :  comme  dans  la  Cha- 
pelle de  Verfailles. 

Lanterne;  ou  Ecoute.  Petite  Tribune  fermée 
de  jaloufies ,  dans  une  chambre  de  Cour  Souveraine; 
où  les  Ambaffadeurs  &  autres  perfonnes  de  diftinc- 
tion  afliftent  aux  audiences  fans  être  vus.  (  En  Latin, 
Auditorium.  ) 

Lanterne  de  Moulin.  C'eft  un  pignon  à  jour, 
en  forme  de  lanterne  ;  qui  eft  compofé  de  deux 
tourtes ,  ou  pièces  de  bois  rondes ,  au  bord  defquelles 
font  des  fufeaux  ,  où  s'engrennent  &  s'accrochent  les 
dents  de  la  roue  intérieure  du  moulin  qui  fait  tour- 
ner les  meules. 

L    A    P 

L  A  P  A  C  É  E  :  terme  de  Botanique  ;  fervant  à  dé- 
figner  toute  efpece  de  plante  dont  la  fleur  a  du  rap- 
port avec  celle  des  Lapathum. 

LAPATHUM.  ^  Ozeille.  Pa- 
tience. 

LAPEREAU.  Voye{  Lapreau. 

L  A  P I N  ;  ou  Conil.  Quadrupède ,  que  M.  Briffent 
réunit  dans  le  même  genre  que  le  Lièvre.  Notre 
lapin  a  effectivement ,  ainfi  que  le  lièvre  ,  deux  dents 
incifives  à  chaque  mâchoire ,  &  point  de  dents  ca- 
nines ;  la  queue  fort  courte ,  &  très-velue  ;  de  lon- 
gues oreilles  ;  la  lèvre  fupérieure  fendue  ;  de  grand» 
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yeux  ;  les  jambes  de  derrière  plus  longues  que  celles 
cie  devant  ;  cinq  doigts  garnis  d'ongles ,  aux  pieds 
de  devant,  &  quatre*"  à  ceux  de  derrière;  le  deffous 
du  pied  velu;  enfin  tout  le  corps  couvert  de  poil 
doux  &  épais ,  communément  varié  de  brun ,  de 
gris  &  de  roux.  Le  ventre  de  notre  lapin  eft  fou- 
vent  blanc  :  &  cet  animal  efl  plus  petit  que  le  liè- 
vre. 

Le  lapin  qu'on  nomme  Riche,  a  tous  les  poils 
colorés  d'un  très-joli  petit-gris.  Ses  yeux  font  ordi- 
nairement d'un  rouge  de  feu. 

Le  lapin  commun  fe  cache  dans  les  bois  ;  où  il 
creufe  des  terriers  pour  fe  retirer.  Lorfqu'il  eft  jeune , 
on  lui  donne  le  nom  de  Lapreau. 

Les  lapins  entrent  en  amour  dès  qu'ils  ont  fix 
mois  :  les  femelles  ainli  que  les  mâles.  Les  femelles 
portent  pendant  trente  jours  :  &  font  ,  tous  les 
mois ,  depuis  deux  jufqu'à  fix  petits  ;  quelquefois 
bien  davantage.  Elles  font  appellées  Ha{cs. 

On  diftingue  deux  fortes  de  lapins  :  les  uns  font  de 
Garenne  ;  &  les  autres  de  Clapier ,  ou  Domefliques. 

Les  premiers  femblent  avoir  en  général  le  poil 
plus  roux  &  moins  épais ,  le  corps  plus  agile ,  moins 
gros ,  &c  être  d'un  naturel  plus  éveillé  &  qui  tient 
plus  du  fauvage.  Leur  chair  eft  plus  délicate  ,  à 
caufe  de  cet  air  de  liberté  qu'ils  refpirent  ;  &  parce 
qu'ils  ne  font  pas  fuffoqués  comme  ceux  de  clapier. 
Car  ceux-ci ,  à  qui  la  nourriture  profite  davantage  , 
attendu  le  peu  d'exercice  qu'ils  prennent  ,  ont  le 
corps  plus  gros  &  plus  gras  ,  font  moins  alertes  , 
ont  les  yeux  plus  endormis  &  moins  gais.  Non- 
©bftant  tout  cela ,  on  fe  fert  de  lapins  de  clapier 
pour  peupler  les  garennes  :  mais  ,  par  la  fuite  du 
tems ,  ces  animaux  fe  dépouillant  de  ce  naturel 
groffier  ,  en  reprennent  un  autre  plus  fubtil ,  &  de- 
viennent vrais  lapins  de  garenne. 

Pour  ne  pas  fe  tromper  dans  le  choix  des  lapins  : 
il  faut  lavoir  qu'on  connoît  un  lapin  de  garenne ,  à 
ce  que  le  poil  qu'il  a  fous  le  pied  ,  &  deffous  la 
queue ,  eft  fenfiblement  de  couleur  rouffe.  Il  faut 
bien  prendre  garde  que  l'on  n'ait  point  fait  brûler 
un  peu  le  poil  pour  le  rouffîr  :  ce  qu'on  peut  recon- 
noître  facilement  en  le  portant  au  nez  ,  pour  voir 
s'il  ne  fent  le  roufli  ;  ou  en  effaçant  cette  marque 
avec  de  l'eau.  On  peut  le  diftinguer  auffi  par  le 
goût ,  en  le  mangeant  ;  mais  alors  il  eft  trop  tard 
&  inutile  de  s'en  appercevoir. 

Le  lapin  de  la  Louifiane  ne  fe  terre  pas.  Son  poil 
eft  comme  celui  du  lièvre.  Sa  chair  eft  blanche , 
fans  fumet ,  cependant  délicate  ;  &  elle  a  le  goût 
de  celle  de  nos  lapins.  Cet  animal  eft  très-commun 
dans  toute  la  Colonie  :  &  il  n'y  en  a  pas  d'autre 
efpece.  *  Le  Page ,  Hifl.  de  la  L'ouif.  Tom.  1 1, 

Voye{  l'Ouvrage  de  M.  Briffon  fur  les  Quadrupè- 
des ,  oii  il  parle  des  lapins  de  différens  climats  : 
Seft.  23  &  24.  • 

Nos  lapins  vivent  de  chiendent ,  de  choux ,  pain , 
laitue  Romaine  ,  laiteron,  bruyère  ,  ferpolet,  fom- 
mités  6c  épluchures  de  céleri ,  aveine  ,  foin  ,  fon  , 
pelures  de  fruits  ,  baies  de  genièvre  ,  fruits  tant 
îains  que  pourris ,  feuilles  de  truffe  rouge  ,  fene- 
çon  ,  porreau  ,  marrube  ,  millefeuille  ,  renouée  , 
petit  liieron,  faute,  vigne  ,  treffle  ,  luferne  ,  plan- 
tes entières  de  pois  &  de  fèves  ,  toutes  plantes  à 
fleur  légumineufe,  perfil  ,  carottes  domeftique  & 
fauvage  ,  fanve  ,  fouci  ,  Chenopodium  folio  jînuato 
candicante ,  &c.  Ils  fe  foucient  peu  de  laitue  pom- 
mée ,  de  bouleau  ,  &  de  feuilles  de  panais.  J'en  ai 
vu  qui  ne  mangeoient  point  de  camomille. 

Lapin  en  FricaJJee. 

On  coupe  le  lapin  par  morceaux  ;  qu'on  parle  à  la 
Tome  II. 
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poêle  avec  du  lard  fondu.  Cela  fait ,  on  y  met  du 
bouillon  ;  qu'on  affaifonne  de  fel  ,  poivre  ,  fines 
herbes ,  ciboidete ,  &  mufeade.  Etant  cuit  comme 
il  faut  ;  mettez  -  y ,  avant  de  le  tirer ,  des  jaunes 
d'oeufs  avec  du  verjus. 

Ce  que  je  viens  de  dire  des  lapins ,  s'obferve  de 
même  à  l'égard  des  lapreaux. 

Pdtè   de  Lapin. 

Il  fe  fait  de  la  manière  décrite  dans  l'article 
PÂTISSERIE,  pour  le  Pâté  de  Lièvre.  Si  les  lapins 
font  vieux ,  il  faut  les  biffer  quatre  heures  au  four. 

Lapin  Rôti. 

On  le  pique  de  fins  lardons  ;  ou  bien  on  le  barde  ; 
ou ,  faute  de  lard ,  -on  l'arrofe  de  beurre  en  cuifant  : 
fitôt  qu'il  eft  cuit ,  on  le  met  dans  un  plat  ;  &  on  le 
fert  avec  une  fauffe  à  l'eau ,  affaifonnée  de  fel  &  de 
poivre  blanc.  Il  faut  faire  attention ,  en  vuidant  le 
lapin ,  de  conferver  le  foie  :  afin  de  le  délayer  dans 
la  fauffe. 

Lapin  en  Ragoût. 

Coupez-le  en  quatre  ;  lardez-le  de  gros  lard  :  paf- 
fez-le  à  la  poêle  avec  du  lard  fondu  :  mettez- le  cuire 
dans  une  terrine  ou  cafferole  avec  du  bouillon  &  un 
verre  de  vin  blanc  ;  le  tout  affaifonne  de  poivre  & 
de  fel  :  joignez-y  de  la  farine  frite ,  avec  de  l'orange; 
&  lorfque  la  cuiffon  fera  parfaite ,  fervez-le  chaude- 
ment. 

Dégâts  que  font  les  Lapins  :  &  moyens  de  les  en 
empêcher. 

Les  lapins  font  de  très-grands  dégâts  ;'&  malheur 
à  ceux  qui ,  non  loin  d'eux ,  ont  des  héritages  cul- 
tivés :  car  l'oit  bleds  de  toutes  fortes ,  foit  vignes , 
leurs  dents  n'épargnent  rien  que  ce  qu'on  peut  les 
empêcher  d'attrapper.  Auffi  eft  -  ce  prudence  ,  que 
d'aimer  mieux  ne  point  avoir  de  terre  ni  vigne ,  fi 
près  des  garennes  ;  mais  fur-tout  des  vignes ,  dont  ils 
broutent  les  bourgeons  qui  commencent  à  pouffer  : 
ce  qui  caufe  un  dommage  très-confidérable ,  &  fe- 
roit  en  danger  de  tout  perdre  fi  l'on  ne  favoit  y 
apporter  le  remède  que  voici  : 

Prenez  de  petits  bâtons  fort  minces ,  bien  fecs , 
&  de  bois  de  faille  :  faites  fondre  du  foufre ,  &  trem- 
pez-y un  bout  de  chaque  bâton ,  puis  mettez  l'autre 
en  terre.  Les  bâtons  étant  ainfi  préparés  ,  &  diftans 
d'une  toife  l'un  de  l'autre ,  mettez-y  le  feu  :  les  lapins 
qui  haiffent  cette  odeur  ,  n'entrent  (  dit-on  )  dans 
quelque  vigne  que  ce  foit,  fur  le  bord  de  laquelle 
ces  bâtons  auront  été  plantés.  Cette  odeur  dure 
pendant  quatre  ou  cinq  jours  :  au  bout  defquels  il 
faut  recommencer  jufqu'à  deux  fois  ;  ce  qui  fait 
quinze  jours  ,  au  bout  defquels  le  bourgeon  de  la, 
vigne  s'eft  fortifié  &  mis  hors  de  l'infulte  de  ces  ani~ 
maux. 

Dans  l'article  Bois,  pag.  361  ,  col.  z  ;  &  dans 
celui  d'A  R  B  r  e  ,  p.  161 ,  col.  1  ;  nous  avons  parlé 
des  moyens  de  défendre  les  arbres  contre  les  lapins. 

Ennemis  des  I^apins  ;  &  moyens  de  les  detruire. 

On  prétend  qu'un  des  principaux-  ennemis  des 
lapins  eft  le  Serpent;  qu'il  les  dévore  toutes  les  fois 
qu'il  en- trouve  l'occafion  ;  &  qu'il  eft  capable  de 
leur  faire  déferter  la  garenne ,  fi  l'on  ne  trouve  des 
moyens  pour  empêcher  le  délordre.  Il  n'y  en  appoint , 
fans  doute ,  de  meilleur  que  de  bannir  loin  des  lapins  , 
cet  ennemi  qui  leur  fait  tant  la  guerre  :  pour  y  réuffir% 
D  ddij 
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nombre  d'Auteurs  confeillent  de  planter  dans  la  ga- 
renne beaucoup  de  frênes  -,  dont  le  fcrpent  (  dit-on  ) 
craint  l'ombre. 

Les  Renards  veillent  encore  pour  furprendre  les 
lapins  ;  dont  ils  font  un  très-grand  dégât ,  fur-tout 
îorfque  ces  cruels  ennemis  font  en  grand  nombre.  La 
chaffe  eft  le  feul  moyen  de  les  détruire  :  c'eft  pour- 
quoi il  ne  faut  pas  être  négligent  à  la  leur  donner. 

Les  Chiens  &  les  Chats  ,  tant  domeftiques  que  fau- 
vages  ,  les  perfécutent  encore.  Donnez-leur  aufïï 
fortement  la  chaffe  -,  &  tendez-leur  des  pièges. 

Chajfe  du  Lapin. 

Les  lapin»  fe  prennent  au  furet  ;  fans  furet  ;  à  l'a- 
fut  ;  avec  des  poches ,  des  panneaux ,  &  autres  ma- 
nières dont  nous  allons  parler. 

A  la  différence  des  lièvres  ,  qui  longent  les  che- 
mins ;  les  lapins  ne  vont  que  par  fauts.  S'il  y  en  a 
quelqu'un  qui  s'avife  de  changer  de  terrein ,  dans 
l'appréhenfion  d'y  être  furpris  ;  les  autres  le  fuivent. 
Ms  s'entrebattent  fouvent ,  &  fe  mordent  ;  jufqu'à 
s'arracher  quelquefois  l'oreille ,  ou  fe  bleffer  les  jam- 
bes ,  enforte  qu'ils  en  relient  toujours  boiteux.  Au 
refte  on  les  apprivoife  facilement. 

Ils  ont  leurs  rufes  particulières.  Souvent  ils  fer- 
ment avec  du  fable  le  trou  où  ils  gîtent ,  afin  qu'on 
n'aille  pas  les  y  furprendre. 

Cet  animal  va  fort  vite ,  quand  il  n'a  qu'une  car- 
rière de  deux  ou  trois  cent  pas.  Il  quitte  rarement  le 
fort.  Mais  quand  on  le  dépay fe ,  il  eft  bientôt  pris. 
Il  fe  terre  quand  on  le  pourluit  :  &  s'il  n'a  point  de 
clapier  ,  il  le  fait  des  trous  où  il  fe  réfugie  lorfqu'on 
le  pourluit  ou  qu'il  a  pris  l'épouvante. 

Pour  le  Chajfèr  au  fujîl  :  on  va  dans  une  garenne 
que  l'on  fçait  être  bien  fournie.  On  ferme  au  ha- 
zard  quantité  de  terriers  ,  mais  doucement  &  fans 
bruit.  Enf  uite  on  met  en  chaffe  un  baffet  bien  inftruit  : 
&  le  fufil  à  la  main ,  on  fe  tient  fur  les  clapiers  pour 
attendre  les  lapins  que  le  chien  fait  partir.  Se  voyant 
pourfuivis ,  ils  cherchent  leur  refuge  :  &  comme  on 
les  voit  -venir ,  on  a  tout  le  tems  de  les  vifer. 

Cependant  cette  chaffe  eft  dangereufe  pour  les 
garennes;  en  ce  qu'un  lapin  bleiîé  peut  s'échapper, 
&  aller  mourir  dans  fon  trou.  Auquel  cas  il  empoi- 
fonne  tous  ceux  qui  y  gîtent  avec  lui. 

Pour  prendre  les  Lapins  au  Furet ,  en  une  garenne. 

Voyez  Furet. 

Ayez  un  bon  chien  baffet  :  faites-le  chaffer  une 
heure  durant  dans  la  garenne  ,  afin  d'obliger  tous  les 
lapins  de  ie  terrer.  Quand  ils  y  feront ,  prenez  le 
chien  &  l'attachez.  Après  cela  ,  allez  fur  les  clapiers 
pour  tendre  des  poches  fur  tous  les  trous.  Ouvrez 
chacune  de  ces  poches  ;  &  là  tendez  deffus  le  trou , 
enforte  qu'elle  déborde  beaucoup  tout  autour  :  paf- 
fez  les  ficelles'  dans  les  boucles  ,  &  les  attachez  à  des 
branches  ou  piquets.  Si  vous  n'avez  point  affez  de 
filets ,  bouchez  le  refte  des  trous  avec  quelques  pier- 
res ou  herbages  :  car  fi  vous  en  laiffiez  un  feiil  fans  le 
fermer ,  les  lapins  pourroiertt  fortir  par  cet  endroit. 
Tous  les  trous  étant  ainfi  fermés ,  vous  attacherez 
un  grelot  au  cou  du  furet ,  &  le  mettrez  dans  le 
trou  ,  en  levant  un  peu  le  filet  pour  lui  donner 
paffage.  Loriqu'il  fera  dedans ,  ne  parlez  ,  ni  re- 
muez. Le  premier  qu'il  trouve  ,  il  le  pourluit  juf- 
qu'à ce  qu'il  l'ait  fait  fortir  ;  fi  bien  que  le  lapin  fuyant 
&  voulant  quitter  le  terrier ,  donne  dans  une  des 
poches-:  il  faut  être  prompt  à  le  retirer  ;  &  ,  fi  faire 
ie  peut ,  que  le  furet  ne  le  voie  point ,  afin  qu'il  ait 
plus  de  courage  à  retourner  le  chercher  :  ce  qu'il 
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fait  aufîùôt ,  forçant  à  fortir  les  premiers  qu'il  ren- 
contre ;  ou  les  prenant.  Quand  il  ne  rencontre  rien 
il  vient  au  trou  pour  fortir.  S'il  ne  veut  pas  retour- 
ner ,  il  faut  lui  fouffler  &  crachoter  fur  le  nés  ;  il 
rentre  ,  &  cherche  encore.  Si  vous  prévoyez  qu'il 
n'y  peut  rien  avoir ,  retirez-le ,  &  mettez-le  en  quel- 
que autre  trou  plus  éloigné  :  s'il'fait  de  même  ,  c'eft 
une  marque  qu'il  n'y  a  rien.  Il  faut  alors  plier  les 
filets  ,  &  chercher  de  meilleurs  terriers. 

Quelquefois  le  furet  trouvant  un  lapin  endormi , 
le  furprend  dans  un  coin  ,  le  tue  ,  en  fuce  le  fan»  , 
fe  couche  deffus  &  s'y  endort  :  en  ce  cas  on  eft 
obligé  de  le  perdre  ,  ou  d'attendre  jufqu'à  ce  qu'il 
s'éveille  ;  ce  qui  dure  fouvent  cinq  ou  fix  heures. 
C'eft  pourquoi  portez  une  arme  à  feu  pour  tirer 
trois  ou  quatre  fois  dans  les  trous  afin  de  l'éveiller. 
Aufîitôt  qu'il  le  fera ,  il  fortira  :  mais  il  faut  toujours 
le  laiffer  dormir  une  heure  avant  de  tirer  ;  autre- 
ment votre  bruit  feroit  inutile. 

Pour  prévenir  cet  inconvénient ,  il  eft  à  propos 
de  donner  à  manger  au  furet  avant  de  le  mettre  dans 
le  clapier. 

Quand  vous  prendrez  des  femelles  ,  vous  les  re- 
mettrez ,  pour  ne  pas  dépeupler  la  garenne  ;  &  leur 
fendrez  les  oreilles  ,  afin  qu'elles  ne  foient  point 
tuées  par  les  perfonnes  que  vous  envoyerez  quel- 
quefois à  l'affût. 

Jppas  que  Von  dit  être  propre  à  attirer  le  lapin. 

Ouvrez  un  lapin  vivant  ;  prenez  le  lobe  du  foie 
auquel  tient  le  fiel,  le  fang  d'autour  du  cœur,  &c 
une  partie  des  menus  boyaux.  Faites  fécher  le  tout , 
&  le  réduifez  en  poudre  ;  dont  vous  mettrez  à  l'eni 
droit  où  les  lapins  feront  déjà  venus.  L'odeur  de 
cette  poudre  les  y  attirera  (  dit-on  )  bientôt  :  y 
étant ,  ils  donneront  du  mufeau  en  terre  ,  comme 
tout  étourdis  ;  &  on  les  prendra  facilement. 

Pour  faire  fortir  les  lapins  hors  du  terrier  ,  fans  furet. 

i .  Prenez  de  la  poudre  d'orpiment ,  &  du  foufre. 
Brûlez-les  dans  des  favates ,  ou  du  parchemin ,  ou 
du  drap  ,  à  l'entrée  des  trous  de  terrier  ;  enforte 
que  le  vent  chaffe  la  fumée  dedans.  Le  lapin  ,  qui 
hait  cette  fumée  ,  fort  auffitôt  &  fe  jette  dans  les 
poches.  Cela  s'appelle  Fumerie  lapin,  ou  le  prendre 
à  la  fumée.  Il  faut  tendre  les  poches  au-defîbus  du 
vent.  [  Ce  moyen  paroît  propre  à  étouffer  une  partie 
des  lapins  ,  &  faire  déferter  les  autres.  ] 

2.  Mettez  une  ou  deux  écreviffes  dans  les  trous 
du  terrier  :  elles  feront  (  dit-on  )  fortir  les  lapins. 

Moyen  défaire  les  Pans  contre-maillés  pour  prendre 
les  lapins. 

Ces  pans  fe  font  de  la  même  façon  que  les  haliers 
à  perdrix.  Les  aumés  en  peuvent  être  de  mailles 
quarrées  ,  ou  à  lôzanges  ;  larges  de  fix  ou  fept  pou- 
ces chacune.  De  quelque  manière  qu'on  les  faffe  r 
en  mailles  à  lôzanges  ,  ou  mailles  quarrées  ,  il  faut 
confulter  l'article  Filet,  où  il  en  eft  parlé  ;  &  les 
faire  de  ficelle  afîéz  forte.  Les  mailles  de  toile  doi- 
vent être  d'un  pouce  &  demi  ou  deux  pouces  de 
large  ,  &  de  fil  retors  en  trois  brins. 

La  hauteur  du  pan  fera  de  trois  ou  quatre  pieds  ; 
&L  la  longueur  à  dilcrétion.  Il  faut  que  la  toile  foit 
au  moins  deux  fois  auffi  longue  &  large  que  l'auraé. 
On  y  met  des  piquets  qui  s'attachent  de  quatre  en 
quatre  pieds  :  &  on  coud  les  deux  aumés  enfemble  ; 
faifant  tout  le  refte  comme  aux  haliers. 

Deux  façons  de  Pan  Simple. 
On  a  repréfenté  ci-defl'ous  dans  les  articles  II  &  III 
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deux  figures  de  pan  {impies  ,  faites  de  mailles  en  lo- 
zan»es  :  on  les  peut  faire  de  mailles  quarrées  fi  l'on 
veut.  La  maille  fera  d'un  pouce  &  demi  de  large  ; 
de  fil  bien  fort ,  &  retors  en  trois  brins.  Si  on  les 
fait  de  mailles  à  lozanges ,  il  faut  leur  en  donner 
vingt  -  quatre  de  levure ,  &  trois  toiles  de  long  ; 
puis  palier  une  groffe  ficelle  dans  toutes  les  derniè- 
res mailles  du  bord  de  la  longueur ,  tant  au  haut 
qu'au  bas  de  celui  qui  eft  repréfenté  par  la  2e  figure  : 
&  teindre  le  tout  en  brun ,  comme  on  l'a  enleigné 
fous  le  mot  Filet. 

Le  pan  de  mailles  quarrées  fera  meilleur  que  ceux 
dont  on  vient  de  parler.  On  lui  donnera  cinq  pieds 
de  largeur  ou  hauteur  ;  &  trois  ou  quatre  toiles  de 
longueur  ,  félon  le  lieu  où  il  devra  fervir.  Il  ne  fera 
pas  befoin  de  palier  aucune  fifcelle  autour  de  ce 
dernier  ,  parce  qu'il  fert  d'une  autre  façon  que  le 
premier ,  ainfi  qu'on  le  verra  ci-defTous. 

Moyen  de  prendre  des  lapins  &  des  lièvres  avec  un  filet 
appelle  Pan  ou  Panneau  Jimple. 

I.  On  tend  ces  fortes  de  filets  dans  un  chemin , 
oii  à  quelque  palfée  d'un  bois  ,  parce  que  les  lapins 
&  les  lièvres  fuivent  toujours  le  lieu  le  plus  aifé  & 
!e  plus  battu.  Mais  on  doit  obferver  de  ne  tendre 
que  dans  le  lieu  où  le  gibier  &  le  vent  viennent 
d'un  même  côté  ;  fi  cependant  on  ne  pouvoit  pren- 
dre cette  précaution ,  il  faudroit  au  moins  que  le 
chafleur  prît  le  deffous  du  vent ,  afin  de  n'être  point 
découvert. 

Figure  i. 


Suppofant  que  AB  (  Fig.  i.  )  foit  un  chemin  ,  ou 
plutôt  une  pafTée  ;  prenez  trois  ou  quatre  bâtons 
C  ,  C ,  C  ,  longs  de  quatre  pieds  chacun ,  gros  comme 
le  pouce  ,  pointus  par  le  gros  bout  (  qu'on  pique  en 
terre  )  ,  &  un  peu  courbés  par  le  petit  bout  d'en  haut. 
Fichez-les  en  terre  un  peu  en  penchant ,  en  droite 
ligne  ;  &  éloignés  à  égale  diftance  les  uns  des  au- 
tres. 

Enfuite  vous  prendrez  votre  filet ,  &  l'attacherez 
par  les  dernières  mailles  d'en  haut ,  de  la  manière 
que  la  première  figure  ,  ici  repréfentée ,  le  fait  voir  ; 
&  enlorte  qu'il  tienne  fi  peu ,  que  fitôt  que  le  lapin 
ou  le  lièvre  viendra  à  y  donner ,  il  tombe  aifément. 

Ce  filet  tendu  ,  éloignez-vous  à  dix  ou  douze  pas  ; 
&  cachez-vous  à  côté  du  chemin  dans  quelque  buif- 
fon  (  D  )  :  d'où  vous  piaffiez  facilement  découvrir  le 
gibier. 

Obfervez  i°.  que  ce  buiflbn  ne  foit  point  à  con- 
tre-vent ;  2°.  qu'en  y  allant  il  ne  faut  point  paffer 
par  la  voie  de  l'animal  ;  pour  ne  lui  laiffer  aucun 
lèntiment  de  l'homme  ,  mais  fuivre  la  route  circu- 
laire que  la  figure  montre. 
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Etant  dans  le  buillon  ne  faites  point  de  bruit.  Le 
lapin  ne  manquera  pas  de  s'arrêter  auprès  du  lieu 
où  vous  êtes.  Quand  vous  le  verrez  ,  retenez  votre 
haleine  :  il  avancera  un  peu.  Dès  qu'il  fera  à  une 
toile  devant  vous  ,  frappez  des  mains  ,  il  s'enfuira 
dans  le  filet.  Vous  l'en  retirerez  promptement  ;  & 
retendrez  pour  en  prendre  d'autres  ,  fi  l'heure  n'elt 
pas  paffée. 

Au  cas  qu'il  n'y  ait  ni  buiffon  ,  m  foffié  ,  ni  aucune 
autre  commodité  pour  vous  cacher  ,  &  qu'il  le  ren- 
contre un  arbre  près  delà  ;  montez-y  :  ck  quand  le 
lapin  paflera ,  vous  lui  jetterez  votre  chapeau  afin 
qu'il  le  jette  dans  le  filet. 

Autre  forte  de  Panneau  ;  dont  les  payfans  fe  fervent 
pour  prendre  les  lapins  &  les  lièvres. 

II.  Le  pan  dont  on  vient  de  parler  dans  l'article 
précédent ,  elt  commode  à  tendre  quand  le  tems  eft 
calme  :  mais  par  un  grand  vent ,  il  eft  difficile  de  le 
tenir  en  état  ;  &  fi  on  n'eft  pas  bien  prompt ,  le  gibier 
s'échappe  quelquefois.  En  voici  un  autre  qui  eft  plus 
ufité  &  plus  alfuré  ;  mais  aulîi  plus  embarraiTant.  Sa 
forme  eft  repréfentée  dans  la  Fig.  i. 

Pour  tendre  ce  filet ,  il  faut  faire  les  mêmes  ob- 
fervations  que  ci-deflus.  Les  lignes  A  B  &  C  D  mar- 
quent les  extrémités  du  fentier.  Il  faut  avoir  deux 
bâtons  KL,  MN,  longs  chacun  d'environ  quatre 
pieds,  &  deux  ou. trois  fois  gros  comme  le  pouce. 
Ces  bâtons  doivent  être  coupés  bien  uniment  à 
chaque  bout.  Lorfque  vous  ferez  fur  le  lieu  ,  pre- 
nez les  deux  bouts  des  ficelles  qui  font  d'un  même 
côté  du  filet ,  &:  attachez-les  enfemble  à  un  pied  6c 
demi  de  la  terre ,  au  bas  de  quelque  arbre  ou  piquet , 
qui  foit  hors  du  chemin  ;  par  exemple  à  la  lettre  H. 
Faites-en  autant  à  l'autre  côté  ,  I  :  &  que  les  ficelles 
foient  allez  lâches  dans  le  milieu  ,  pour  pouvoir 
pofer  les  bâtons  entre  deux.  Vous  les  ajufterez  en 
cette  forte  : 

Prenez  le  bâton  K  L  :  pofez-le  ,  au  bord  du  che- 
min ,  d'un  bout  à  terre  fur  la  ficelle  L  du  bas  du 
filet  ;  &  mettez  la  ficelle  du  haut  fur  l'autre  bout ,  K  , 
du  bâton  :  puis  allant  à  travers  le  chemin  par  der- 
rière le  filet ,  tenez  bien  avec  la  main  la  ficelle  d'en 
haut ,  afin  que  le  bâton  ne  fe  défalfe  point.  Etant 
arrivé  à  l'autre  bord  du  chemin  ,  accommodez  le 
bâton  M  N  ainfi  que  l'autre.  Faites  fi  bien  qu'ils  pan- 
chent  un  peu  tous  deux  du  côté  par  où  doit  venir  le 
lièvre  ou  le  lapin  :  de  façon  que  l'animal  venant 
à  donner  dans  le  filet ,  il  fafle  fortir  les  bâtons  d'en- 
tre les  ficelles  ,  &  s'enveloppe  ;  à  caufe  que  les 
mailles  venant  à  s'alfembler  ,  donnent  fuffifamment 
de  poche  au  filet ,  pour  y  retenir  le  gibier. 

Figurez. 
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Figure  3, 


Pour  prendre  les  lièvres   &  lapins  avec  un  Panntau 
Double,  ou  Pan  Contre-maille. 

III.  Le  pan  double  eft  moins  embarraffant  que 
les  précédens  :  mais  il  s'apperçoit  de  plus  loin.  Ce 
filet  eft  bon  principalement  dans  les  chemins  où 
courent  les  lapins  ,  qui  quelquefois  vont  cinq  ou  lix 
les  uns  après  les  autres  ,  &  le  peuvent  tous  pren- 
dre ,  parce  que  ce  pan  ne  tombe  point.  La  manière 
de  s'en  lèrvir  peut  le  démontrer  avec  la  première 
figure  ci-deffus.  Le  filet  étant  bien  difpofé  ,  retirez- 
vous  dans  le  buiffon  ou  fur  un  arbre.  Il  faut  vous 
éloigner  de  ce  filet  plus  que  des  autres  pans. 

Observations. 

On  ne  peut  prendre  avec  le  pan  double  ,  que  des 
lièvres  Se  des  lapins.  Mais  avec  les  autres  on  prend 
les  renards ,  blereaux  ,  lièvres ,  lapins ,  chats  ,  pu- 
tois ,  &  même  les  loups.  C'eft  pourquoi  fi  vous 
croyez  qu'il  en  doive  palfer  le  long  du  chemin  où 
vous  tendez  ,  portez  avec  vous  une  fourche  de  fer 
ou  quelque  autre  infiniment';  afin  de  tuer  l'animal 
avant  qu'il  ait  rompu  le  filet. 

•  La  vraie  heure  de  tendre  ces  trois  fortes  de  pans , 
eft  le  matin  à  la  pointe  du  jour.  Il  faut  y  guetter  juf- 
qu'à  une  demi-heure  après  que  le  foleil  eft  levé  , 
principalement  durant  les  grands  jours  ;  ck  le  loir 
une  demi-heure  avant  le  loleil  couché  ,  jufqu'à  la 
nuit  toute  clôfe. 

Pour  prendre  les  lapins  la  nuit. 

IV.  Les  lapins  qui  vont  manger  dans  un  jardin 
non  clos  de  murailles ,  fe  prennent  facilement  aux 
collets  :  mais  ils  n'y  demeurent  gueres  ;  car  d'abord 
qu'un  lapin  fe  lent  arrêté  ,  au  heu  de  tirer  comme 
fait  le  lièvre  ,  il  détourne  la  tête  &  tranche  le  col- 
let avec  les  dents.  Il  y  a  quantité  de  lieux  à  la  cam- 
pagne où  les  lapins  gâtent  les  jardins  qui  ne  lont  pas 
enclos  de  murailles ,  &  cependant  on  ne  peut  les 
en  empêcher  ,  à  caufe  qu'ils  n'y  vont  que  de  nuit 
fort  tard  &  lorfqu'on  ne  peut  les  découvrir  pour 
les  tirer.  Si  telle  chofe  vous  arrive  ,  ufez  de  ce 
piège  : 

Piquez  tout  au  bord  de  la  haie  du  jardin,  un  morceau 
de  bois  ou  piquet  T,  (  Fig.  3 .  )  ;  deux  fois  gros  commt 
le  pouce  ;  long  d'environ  un  pied  ;  ayant ,  à  un  pouce 
du  bout  d'en  haut,  un  trou  allez  large  pour  y  palier 
l'extrémité  du  petit  doigt.  Attachez  un  collet  de  léton 
au  bout  d'une  ficelle  un  peu  forte;  laquelle  vous 


parferez  dans  le  trou  du  piquet  ;  &  la  lierez  au  bout 
de  quelque  branche  forte  ,  que  vous  tiendrez  pliée 
comme  celle  qui  eft  marquée  R.  Cela  fait ,  vous  pren- 
drez un  bâton  un  peu  moins  gros  que  le  petit  doigt; 
que  vous  ficherez  dans  le  trou ,  enlbrte  que  la  bran- 
che s'en  retournant  ne  puiffe  attirer  le  collet  qui 
fera  retenu  par  le  petit  bâton  S  ,  à  caufe  du  nœud 
que  font  le  collet  &  la  ficelle  attachés  enfemble. 
Après  cela ,  étendez  &  ouvrez  le  collet  V  de  la  gran- 
deur de  la  muce  ;  de  façon  que  les  lapins  ne  puilîènt 
paffer  làns  y  mettre  la  tête.  Le  premier  qui  voudra 
entrer ,  ayant  paffé  la  tête ,  penlera  tirer  pour  cou- 
per ce  qui  le  tient  arrêté  ;  &  fera  tomber  le  petit 
bâton  ,  du  trou  ;.  ce  qui  donnera  à  la  branche  la  li- 
berté de  s'en  retourner  :  de  cette  manière  le  gibier 
s'étranglera. 

La  lettre  Y  marque  plus  diftin&ement  la  forme  du 
piquet.  Z  eft  le  petit  bâton  :  dont  il  ne  doit  entrer 
dans  le  trou  Y  que  le  petit  bout  taillé  en  rond ,  feu- 
lement afin  d'empêcher  que  le  nœud  du  collet  ne 
palfe  outre. 

Un  moyen  très-fimple  pour  empêcher  le  lapin 
de  couper  le  collet,  eft  d'attacher  ce  collet  avec  du 
fil  de  fer  ou  du  leton. 


Pour  prendre  les  Lapins  pendant  le  jour  avec  des  pans 
doubles  ou  contre-mailles. 

V.  Pendant  le  jour.,  les  lapins  vont  parmi  les 
builîbns  ,  dans  les  genêts  ,  &  hâves  un  peu  fortes  ; 
oii  ils  fe  retirent  lorîqu'ils  entendent  du  bruit  :  &  li 
on  les  prefïe  en  frappant  les  haies  ,  ou  qu'un  chien 
les  pouriuive,  ils  fuyent  vers  leurs  terriers.  Si  vous 
voulez  en  prendre  ,  ayez  un  ou  p'ufieurs  pans  dou- 
bles ;  &  loyez  informé  de  quel  côté  font  les  terriers, 
afin  de  tendre  toujours  le  filet  vers  cet  endroit  :  puis 
allez  vous  promener  de  côté  &  d'autre  dans  les 
lieux  où' il  peut  y  avoir  des  lapins  ;  &  lorfque  vous 
verrez  une  haye  ou  un  builion  un  peu  fort ,  n'en 
approchez  point  plus  près  que  de  dix  ou  douze  pas; 
piquez  les  filets  en  demi-cercle ,  fermant  aux  lapins 
le  chemin  des  clapiers  ;  ck  retournez  par  derrière  la 
haye  ou  buiffon  ,  pour  y  frapper  d'un  bâton  ou  de 
quelque  autre  choie.  S'il  y  a  quelque  lapin  ,  il  voudra 
lortir  ;  &  cro)  ant  s'aller  promprement  retirer  dans 
fon  trou,  il  le  jettera  dans  les  filets  :  d'où  vous  \& 
retirerez  auffitôt,  parce  qu'il  ne  manqueroit  point 
de  les  couper.  Quand  vous  l'aurez  pris ,  pliez  les 
pans  ;  &  cherchez  quelque  autre  endroit  où  il  pourra 
fe  trouver  du  gibier. 
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Pour  prendre  des  Lapins  avec  un  chien. 

VI.  Lorfque  vous  fçavez  l'endroit  des  terriers,  il 
eft  important  d'avoir  un  bon  chien  baffet ,  ou  bri- 
quet. Et  lorfque  vous  voudrez  avoir  le  divertiffement 
de  cette  chaffe  ,  foyez  au  moins  deux  perfonnes  : 
dont  l'une  s'en  ira  fur  les  clapiers ,  &  piquera  les 
filets  tout  autour,  enforte  qu'il  n'y  ait  pas  un  trou 
qui  ne  foit  renfermé  dans  l'enclos  des  pans  ;  puis  elle 
fe  retirera  en  quelque  endroit ,  d'où  elle  puiffe  voir 
ou  entendre  quand  un  lapin  fera  pris.  L'autre  per- 
fonne  qui  tiendra  le  chien ,  étant  avertie  que  le  tout  ' 
fera  tendu ,  le  fera  chaffer  un  peu  loin  en  fifflant  & 
parlant  à  lui ,  pour  l'exciter  &  lui  donner  de  l'ar- 
deur ,  afin  qu'il  pourfuive  vivement  fon  gibier  ;  le- 
quel voulant  fe  fauver  dans  les  trous  fe  logera  dans 
les  filets ,  d'où  le  guetteur  le  retirera  promptement. 
Reprenez  le  chien  pour  le  faire  chaffer  derechef:  & 
continuez  ainfi  jufqu'à  ce  que  vous  en  ayez  pris 
affez. 

On  a  déjà  dit  que  la  vraie  heure  de  trouver  les 
lapins  hors  des  terriers ,  eft  le  matin  jufqu'à  fix  ou 
fept  heures ,  &  depuis  onze  heures  jufqu'à  une  ;  & 
le  foir  une  heure  ou  deux  avant  que  le  foleil  fe  cou- 
che ,  principalement  quand  il  fait  fec.  Ce  n'eft  pas 
qu'on  n'en  puiffe  bien  rencontrer  hors  des  trous  ; 
mais  on  en  trouvera  encore  davantage  aux  heures 
que  j'ai  dit. 

S'il  fe  rencontre  par  hazard  qu'il  y  ait  tant  de  trous 
au  lieu  où  vous  voulez  tendre ,  ou  qu'ils  foient  fi 
éloignés  les  uns  des  autres  ,  que  les  pans  ne  puiffent 
tout  enclore  ;  il  faut  les  mettre  du  côté  où  il  y  a  plus 
d'apparence  que  les  lapins  aborderont  ;  &  fermer 
les  trous  plus  écartés  avec  quelques  pierres ,  bran- 
ches ,  ou  herbiers. 

Les  lapins  fe  prennent  plus  facilement  à  ces  fortes 
de  filets  qu'à  des  pans ,  parce  qu'ils  paroiffent  moins. 

LAPIS;  } 

LAPIS  Aruli-A.,         a,t,„ 
«r  x      (Voyt^  Azur. 

LAPIS  La{uli.) 
LAPPA.  Voye{  Bardane. 
L  APRE  A  U.  C'eft  un  jeune  lapin.  On  écrit  auffi 
Lapereau. 

On  l'apprête  de  même  que  lé  levraut. 

Tourte  de  Lapreaux. 
Confultez  l'article  Tourte. 

LAPSANA.  Voyei  LAMPS  ANE. 

L    A    Q 

LAQUE;  ou  Lacque  :  en  Latin ,  Lacca.  Gomme 
très-réfineufe  ,  folide  ,  tranfparente  ,  rougeâtre.  En 
brûlant ,  elle  répand  une  odeur  agréable.  La  falivefe 
teint  en  rouge ,  quand  on  mâche  de  cette  gomme  : 
qui  produit  un  beau  rouge ,  en  bouillant  dans  l'eau 
avec  quelque  acide. 

Il  y  a  des  Auteurs  qui  affurent  que  c'eft  une 
efpece  de  cire ,  recueillie  fur  les  plantes ,  par  des 
infe&es  qui  la  dépofent  enfuite  fur  de  petits  bâtons 
ou  rofeaux  :  &  que  c'eft  ce  qui  a  fait  donner  le 
nom  de  cire  à  la  compofition  qu'on  en  fait  pour 
cacheter.  Si  l'on  dit  Cire  d'EJpagne,  ce  peut  être 
parce  que  les  Efpagnols  auront  les  premiers  ,  ou 
en  plus  grande  quantité ,  apporté  la  laque  des  Indes. 
Car  la  Cire  à  cacheter  ne  fe  fait  point  en  Efpagne , 
comme  bien  des  gens  fe  l'imaginent  :  on  dit  même  , 
que  les  Efpagnols  ne  s'en  fervent  pas.  On  fait  en 
France  cette  cire  rouge ,  foit  avec  la  laque  colorée  de 
vermillon  :  foit  avec  de  la  réfine  mêlée  d'un  peu  de 
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poudre  de  laque  ,  &  de  blanc  de  cérufe  ,  pour  lui 
donner  de  la  confiftance  ;  puis  on  la  rougit  avec  le 
vermillon,  &  on  la  paffe  eafuite  dans  de  la  laque  en 
bâtons ,  fondue  &  bien  colorée  :  mais  cette  dernière 
cire  ne  vaut  pas  grand'chofe. 

Confultei  l'article  C I R  E  £  Efpagne. 

La  laque ,  étant  préparée ,  eft  d'ufage  en  Médecine 
pour  fortifier  l'eftomac  &  les  gencives.  Elle  eft  dé- 
terfive  &  aftringente. 

Les  Teinturiers  s'en  fervent  auffi  pour  l'Ecarlate. 
Confultez  Y  Art  de  la  Teinture ,  de  M.  Hellot ,  Ch.  XV. 

Venife  a  longtems  excellé  feule  à  Contrefaire  la. 
Laque  des  Indes  pour  l'ufage  des  Peintres.  Nous 
fommes  parvenus  à  y  réuffir  auffi  bien.  En  voici 
plufieurs  préparations. 

i .  Il  faut  réduire  en  poudre  ,  des  os  de  féche  ;  & 
colorer  cette  poudre  avec  une  teinture  de  coche- 
nille meftec  ,  &  de  brefil  ;  bouillis  dans  une  leffive 
d'alun  d'Angleterre  calciné  ,  d'arfenic  ,  de  foude 
blanche ,  ou  de  foude  d'Alicante.  Enfuite  on  en  fait 
une  efpece  de  pâte ,  &  on  en  forme  des  trochifques. 
Pour  la  rendre  plus  rouge  ,  on  y  ajoute  du  jus  de  ci- 
tron :  ou  pour  la  rendre  plus  brune  ,  on  y  mêle  de 
l'huile  de  tartre.  La  bonne  laque  doit  être  tendre  &C 
friable. 

2.  On  met  une  livre  de  cendres  gravelées  de  Mont- 
pellier dans  un  chauderon  ;  l'on  y  verfe  vingt-cinq 
pintes  ,  mefure  de  Paris  ,  de  belle  eau  de  fontaine , 
ou  de  rivière  ;  &  on  laiffe  diffoudre  la  gravelée  pen- 
dant vingt-quatre  heures  :  après  quoi ,  ayant  fait 
bouillir  la  diffolution  pendant  un  quart  d'heure ,  on 
la  paffe  par  une  chauffe  de  toile ,  &  on  reçoit  la  fil- 
tration  dans  une  terrine.  Si  elle  ne  paffe  pas  claire 
d'abord ,  il  faut  la  couler  de  nouveau  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  claire  :  on  met ,  à  chaque  fois  ,  une  autre  terrine 
bien  nette  à  la  place  de  la  première  ;  &  on  jette  dans 
la  chauffe  la  leffive  trouble  qui  avoit  paffé  d'abord.  Le 
tout  ayant  été  tiré  au  clair  par  la  filtration  ,  on  le 
remet  dans  le  chauderon ,  après  l'avoir  bien  écuré 
&  nettoyé  ;  &  ayant  fait  bouillir  la  leffive ,  un  bouil- 
lon feulement ,  on  y  jette  deux  livres  de  tontures 
d'écarlate  ;  qu'on  fait  bouillie  jufqu'à  ce  qu'elles 
deviennent  blanches.  Alors  on  filtre  la  leffive  par  une 
chauffe  de  toile ,  ou  par  un  autre  linge  ;  fe  lervant 
d'un  poêlon  de  terre ,  pour  la  tirer  du  chauderon  , 
&  ayant  foin  de  bien  preffer  l'écarlate  ,  afin  qu'elle 
fe  décharge  de  toute  la  couleur.  Quand  toute  la  tein- 
ture eft  filtrée  ,  on  la  remet  dans  le  chauderon  bien 
écuré  &  bien  nettoyé  pour  la  troifieme  fois  ;  puis 
on  fait  diffoudre  une  demi-livre  d'alun  de  Rome  dans 
une  pinte  d'eau  de  fontaine ,  ou  de  rivière  ,  la  plus 
claire  que  l'on  peut  trouver.  Cette  diflblution  fe  doit 
faire  fur  le  feu ,  dans  un  poêlon  de  cuivre  ,  ou  de 
terre  verniffé.  Il  faut  enfuite  la  filtrer  promptement , 
&  la  verfer  dans  la  teinture ,  ayant  foin  de  remuer 
avec  un  petit  bâton  jufqu'à  ce  que  l'écume  foit  diffi- 
pée  ;  puis  ayant  fait  bouillir  ce  mélange  environ  un 
petit  quart  d'heure ,  on  le  paffe  par  la  même  chauffe, 
comme  auparavant  ;  &  l'on  y  verfe  en  même-tems 
une  pinte  d'eau  de  fontaine  ,  ou  de  rivière  ,  dans  la- 
quelle on  a  fait  bouillir  une  livre  de  bois  de  Fernam- 
bouc  coupé  par  morceaux  ,  &  concaffé  :  cette  dé- 
coction doit  avoir  été  auparavant  paflée  par  un  linge. 
Le  tout  étant  paffé  par  la  chauffe ,  on  y  verfe  encore 
environ  un  demi-feptier  d'eau  de  fontaine  :  après 
quoi  on  tire  la  laque  avec  une  grande  cuiller  de  bois , 
&  on  l'étend  fur  des  plaques  de  plâtre  ,  de  trois 
doigts  d'épaiffeur  ,  &  de  demi-pied  en  quarré,  gar- 
nies de  morceaux  de  toile  de  même  grandeur ,  pour 
empêcher  que  la  laque  ne  s'attache  au  plâtre. 

Nota.  Il  faut  toujours  filtrer  la  leffive ,  jufqu'à  ce 
qu'elle  ne  paroiffe  plus  rouge. 
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Une  autre  efpece  de  laque  dont  fe  fervent  les 
Peintres  ,  eft  nommée  Colombine.  Pour  la  faire  :  on 
met  bouillir  des  tontures  d'écarlate  dans  la  leflive 
décrite  ci-deflus ,  n.  i  ;  &  ,  après  avoir  paflè  la 
liqueur ,  on  la  jette  fur  de  la  poudre  de  craie  blan- 
che ,  &  d'alun  d'Angleterre.  Enfuite  on  en  fait  une 
pâte  qu'on  met  en  tablettes  quarrées  ,  de  l'épaifleur 
d'un  doigt  ou  environ.  La  laque  colombine  de  Ve- 
nife,  eft  (  dit-on)  préférable  à  celle  qui  fe  fait  en 
France  &  en  Hollande;  parce  que  le  blanc  qu'on 
/ emploie  à  Venife,eft  plus  propre  à  recevoir  & 
(  conferver  la  vivacité  de  la  couleur. 

/  Belle  Laque  Colombine. 

) 

/  Mettez  dans  un  pot  de  terre  neuf  &  verniffé ,  une 
^demi-livre  du  plus  beau  bois  deFernambouc,  coupé 
par  morceaux .,  &  broyé  dans  un  mortier  de  fer  ; 
verfez  par  defllis  deux  pintes  du  plus  fort  vinaigre 
de  vin  rouge  ;  &  faites  infufer  à  froid  pendant  qua- 
rante heures.  Enfuite  ayant  fait  bouillir  l'infufion 
durant  une  demi-heure ,  ajoûtez-y  une  once  de  bon 
alun  de  Rome  réduit  en  poudre  ;  &  faites  bouillir 
encore  pendant  trois  quarts  d'heure ,  ou  jufqu'à  la 
diflblution  de  l'alun.  Après  cela  ôtez  le  pot  du  feu  ; 
mettez-y  la  rapure  d'une  douzaine  d'os  de  féche  ; 
puis  remettez  le  pot  au  feu  ;  &  remuez  bien  avec  un 
bâton  de  canne  ,  jufqu'à  ce  qu'il  s'élève  une  moufle 
au  deflus  de  la  teinture  :  enfuite  retirez  le  pot  ;  & 
l'ayant  couvert ,  laiflez  repofer  pendant  huit  jours  ; 
ayant  foin  de  remuer  la  matière  avec  le  bâton  ci- 
defliis ,  quatre  fois  chaque  jour.  Au  bout  de  ce  tems- 
là  ,  vous  mettrez  le  pot  dans  un  bain  de  fable  jufqu'à 
ce  que  la  matière  foit  prête  à  bouillir.  L'ayant  tirée 
du  feu  ,  &  coulé  la  liqueur  par  un  linge  bien  blanc  , 
vous  la  mettrez  dans  deux  cucurbites  de  verre ,  d'une 
pinte  ou  environ  ;  lefquelles  vous  mettrez  pareille- 
ment au  bain  de  fable  jufqu'à  ce  que  la  liqueur  com- 
mence à  frémir.  Alors  il  faudra  l'ôter  &  laifler  re- 
froidir ,  enfuite  la  verfer  doucement ,  &  laifler  for- 
mer le  fédiment  pendant  douze  jours  ;  au  bout  def- 
quels  vous  pourrez  vous  fervir  de  la  laque. 

La  Laque  des  Enlumineurs  eft  une  teinture  qu'on 
tire  de  certaines  fleurs  par  le  moyen  de  l'eau-de-vie , 
ou  d'une  leflive  d'alun  ck  de  foude.  La  Laque  rouge , 
fe  tire  du  pavot  rouge ,  ou  coquelicot  ;  la  bleue ,  de 
l'iris ,  ou  de  la  violette  ;  la  jaune ,  de  la  fleur  de 
genêt ,  ou  du  fouci. 

Foyei  Couleur.  Mignature.  Verni. 

L   A    R 

LARD.  C'eft  une  graifle  ferme  qui  tient  à  la 
couenne  du  cochon ,  &  qui  s'étend  tout  le  long  de 
fon  dos. 

Lorfque  le  lard  a  été  bien  falé  ,  il  ne  jaunit  point. 

La  Pommade  de  vieux  Lard  eft  bonne  pour  toutes 
les  tumeurs  malignes  &  autres ,  comme  charbons  , 
frondes ,  &c.  Voyez  l'article  Petite  VEROLE. 

Omelette  au  Lard. 

i .  Prenez  environ  un  quarteron  de  lard ,  fans  mai- 
gre ,  &  coitpez-le  en  petits  morceaux  ,  qui  foient 
gros  à-peu-près  comme  une  noifette  :  faites-le  fon- 
dre à  la  poêle  ,  &c  lorlqu'il  commencera  à  fe  fécher, 
verfez-y  fix  ou  fept  œufs  battus  ;  &  falés ,  s'il  eft 
befoin. 

2.  Caflez  fix  ou  fept  œufs  :  ajoûtez-y  un  demi-quar- 
teron de  lard  coupé  menu ,  &  du  fel  autant  qu'il  en 
>çfl:  befoin  ;  battez  le  tout  enlemble  ;  verfez-le  dans 
la  poêle  :  en  laquelle  il  y  ait  autant  qu'il  en  eft  befoin 
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de  beurre  à  demiroux  ,  ou  de  moelle  fondue  :  & 
faites  cuire  l'omelette. 

Au  LARD.  Confultez  le  mot  Renard  \  Si* 
gnal. 

L  A  R  G  E  (  Faire  ).  Se  dit ,  en  Fauconnerie ,  de 
l'oifeau ,  lorfqu'il  écarte  les  ailes  ;  ce  qui  marque  en 
lui  une  fanté  parfaite. 

LARIX.^ojqMELESE.  MORGELINE.7Z.7. 

L  A  R  K.  Voye^  Alouette. 

LARMES  Plomb  :  terme  de  Chafle.  C'eft  une 
efpece  de  petit  plomb  dont  on  fe  fert  pour  tirer  aux 
■  oifeaux. 

LARMEà  Vigne.  Voyez  fous  le  titre  des  Pro- 
priétés de  la  V 1  G  N  E. 

LARMES:  terme  d'Architecture.  Voyez  G  o  U  T-    : 
TES. 

LARMIER:  terme  d' 'Architecture.  Voyez  Bec. 

LARMIERS  :  terme  de  Chajfe.  Ce  font  deux 
fmus  placés  au  deflous  des  yeux  du  cerf. 

On  nomme  aufli  L  A  R  M  I  E  R  s  ,  ce  qui  fait ,  à  la 
tête  du  Cheval ,  à-peu-près  comme  des  tempes  :  un 
efpace  qui  occupe  depuis  le  petit  angle  de  l'œil , 
julques  derrière  les  oreilles. 

LAS 

LASERPITIUM.  Voyez  Ache,«.7. 

LASSITUDE.  Pour  la  lajjitude  des  jambes  ;   J 
prenez  des  feuilles  ou  de  l'écorce ,  d'orme  :  faites-les 
bouillir  dans  de  l'eau  :  &  frottez-vous-en  les  jambes. 

Confultez  le  mot  Brebis  boiteufes  :  &  Lajjitude , 
entre  les  maladies  du  Cheval.  Fatigue. 

Pour  empêcher  quon  ne  fe  lajfe.  Voyez  Tome  I. 
pag.  573  ,  col.  1. 
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LATANIER.  Confidte^  l'article  P  A  L  M  I E  R. 
LATER :  &  LATERCULUS  Coolilis.  Voyez 
Brique. 
LATERITIUM.  Voye{  Maçonnerie^ 

brique. 

LATHYRUS.  Voyez  Gesse. 

LATTE.  Morceau  de  bois  de  chêne  refendu 
fuivant  fon  fil ,  en  manière  de  règle  mince  ;  qui  s'at- 
tache foit  fur  des  pans  de  bois  pour  y  fixer  un  enduit 
de  plâtre  ;  foit  fur  les  chevrons  d'un  comble ,  pour 
en  porter  la  tuile  ou  l'ardoife.  La  latte  pour  la  tuile 
eft  différente  de  celle  pour  l'ardoife  ;  qui  eft  plus  ! 
large ,  &  de  même  longueur. 

Dans  le  débit  des  bois,  on  nomme  Latte  Quarrée,  . 
celle  qui  a  quatre  pieds  de  long ,  &  deux  pouces  de 
large ,  fur  trois  lignes  d'épaifleur.  On  appelle  Volicey 
une  latte  qui ,  fur  les  mêmes  longueur  &  épaifleur 
que  la  latte  quarrée ,  a  trois  ou  quatre  pouces  de 
large.  C'eft  celle  qui  fert  pour  couvrir  en  ardoife. 

L  AT  TER.  C'eft  attacher  avec  des  doux,  fur 
un  comble ,  des  lattes  efpacées  de  quatre  pouces  ;  I 
pour  y  accrocher  la  tuile  ou  l'ardoife. 

Latterà  claire-voye ;  c'eft  mettre  des  lattes 
fur  un  pan  de  bois ,  pour  retenir  les  plâtras  des  pan- 
neaux &  les  recouvrir  de  plâtre. 

L  A  T  T  E  R  à  lattes  jointives;  c'eft  clouer  des  lattes 
fi  près  les  unes  des  autres ,  qu'elles  fe  touchent  :  ce 
qu'on  appelle  Lattis,  pour  lambrifler  les  cloi- 
fons ,  plafonds  ,  cintres ,  &c. 
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LAVANDE:  en  Latin  LAVANDULA:&en 
Anglois ,  Lavender.  Genre  de  plantes ,  qui  portent 
des  fleurs  labiées.  Leur  calyce  eft  court ,  renflé , 
à-peu-près  oval ,  &  finement  dentelé  par  les  bords. 

Le 
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Le  pétale  eft  un  tuyau ,  divifé  en  deux  lèvres  princi- 
pales :  dont  celle  d'en  haut  eft  relevée ,  arrondie  , 
communément  échancrée  au  milieu  ;  &  l'autre  eft 
divilée  en  trois  parties  arrondies  &c  prefque  égales. 
Dans  l'intérieur  du  pétale  font  quatre  étamines 
courtes  ;  furmontées  de  fommets  oblongs  ,  filîonés  , 
&  peu  confidérables  :  deux  de  ces  étamines  font  plus 
courtes  que  les  autres.  Le  piftile  eft  formé  par  quatre 
embryons  raffemblés  autour  d'un  ftyle  menu  ;  qui  les 
excède ,  &  eft  terminé  par  deux  ftigmates  inégaux. 
Ces  embryons  produifent  quatre  femences  prefque 
ovales  ,  qui  n'ont  pour  enveloppe  que  le  calyce  ;  au 
fond  duquel  elles  font  placées. 

La  plupart  des  lavandes  font  des  efpeces  d'ar- 
buftes  :  qui  pouffent  des  verges ,  dures ,  ligneufes  , 
«marrées ,  longues  d'un  à  trois  pieds  ;  chargées ,  dans 
toute  leur  longueur  ,  de  feuilles  longues  ,  étroites , 
blanchâtres  ,  tantôt  entières  tantôt  dentelées  ou 
même  découpées.  Ces  verges  font  terminées  par  des 
épis  de  fleurs  verticillées  :  qui  font  ordinairement 
en  état  dans  les  mois  de  Juin  ÔC  Juillet. 

Toutes  les  parties  de  ces  plantes  ont  une  odeur 
aromatique  6c  agréable. 

Efpeces. 

1.  Lavandula  latifolia  C.  B.VAJpic ,  ou  Spic  : 
qui  a  beaucoup  d'odeur.  Voye^,  Tome  I ,  p.  212. 

2.  Lavandula  Indica  latifolia  fubcinereâfpicd  bre- 
vlorl  H.  R.  Par.  Cet  arbriffeau ,  originaire  des  Indes , 
a  la  feuille  à-peu-près  large  comme  celle  du  buis  , 
repliée  en  deffous  par  fes. bords ,  très-velue  ,  &  dont 
les  filamens  de  la  face  inférieure  font  fort  brillans. 
Les  épis  des  fleurs  font  affez  courts. 

3 .  Il  y  a  une  lavande  à  feuilles  larges ,  qui  porte 
des  Fleurs  blanches  :  les  autres  font  communément 
d'un  bleu  tirant  fur  le  violet. 

4.  Lavandula  folio  difjeclo  C.  B.  Cette  plante  vient 
fans  culture  en  Efpagne.  Elle  eft  annuelle ,  &  s'é- 
lève à  la  hauteur  d'environ  trois  pieds.  Ses  branches 
font  cottoneufes.  Ses  feuilles  font  larges  ,  profondé- 
ment découpées.  Toute  la  plante  a  une  odeur  gra- 
cieufe  ;  qui  tient  de  celle  de  la  Sarriette. 

ç .  Lavandula  folio  longiori  ,  tenuius  &  elegantiùs 
dijjeclo  Inft.  R.  Herb.  Cette  efpece  eft  originaire  des 
Canaries.  C'eft  un  arbufle ,  dont  la  tige  eft  féche  ; 
les  feuilles  ,  larges ,  très-fermes ,  roides ,  affez  lon- 
gues ,  étroites  ,  finement  découpées  &  avec  une 
forte  d'élégance.  Ses  épis  font  bleuâtres,  ôc  ordinai- 
rement peu  confidérables. 

Culture. 

Les  quatre  premières  lavandes ,  ci-deffus ,  ne  font 
point  délicates.  Elles  viennent  parmi  nous  dans  pref- 
que toute  forte  de  terrein  ,  &  foutiennent  affez  bien 
nos  hivers  en  pleine  terre. 

On  multiplie  les  nn.  1,2,  3  ,  de  drageons  enra- 
cinés ,  qui  naiffent  autour  des  groffes  plantes.  Il  eft 
bon  de  lever  ces  plantes ,  tous  les  trois  ou  quatre 
ans  ;  pour  les  replanter  à  une  plus  grande  profon- 
deur. 

Le  n.  4  fe  multiplie  de  femence ,  que  l'on  répand 
au  printems  dans  une  terre  légère  &  un  peu  humide. 
On  ne  voit  pas  que  ce  foit  un  avantage  que  de  tenir 
cette  efpece  en  hiver  dans  la  ferre  :  on  n'en  jouit 
toujours  que  très-imparfaitement ,  la  féconde  année  : 
félon  M.  Miller.  Au  refte  fes  femences ,  en  tombant 
d'elles-mêmes ,  lèvent  fans  que  l'on  en  prenne  au- 
cun foin. 

Le  n.  5  veut  être  traité  en  plante  exotique  déli- 
cate. 
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Ces  plantes  font  un  bel  effet ,  dans  le  tems  qu'elles 
font  chargées  de  fleurs.  C'eft  auffi  alors  qu'elles  ré- 
pandent une  odeur  agréable. 

On  diftille  leurs  fleurs  avec  le  vin  blanc  ,  ou  l'eau- 
de-vie,  ou  l'efprit  de  vin  ;  pour  faire  YEJprit  de  La- 
vande ,  qu'on  emploie  à  parfumer  l'eau  dont  on  fe 
lave  ,  &  à  différens  autres  ufages.  Ces  fleurs  rendent 
beaucoup  d'huile  effentielle  ;  qui  eft  de  bonne  odeur, 
&  d'un  grand  fecours  pour  les  douleurs  rhumatif- 
males.  En  diftillant  foit  le  bois  foit  les  feuilles,  fans 
les  fleurs ,  on  obtient  encore  une  huile  effentielle  ; 
mais  en  moindre  quantité,  &  d'une  odeur  moins 
gracieufe.  Pour  augmenter  l'agrément  de  l'Efprit  de 
Lavande ,  on  mêle  de  fon  huile  effentielle  bien  recti- 
fiée &  nouvellement  diftillée ,  avec  de  bon  efprit 
de  vin  ;  & ,  fi  l'on  veut ,  on  y  ajoute  une  très-petite 
quantité  de  flirax  ou  de  benjoin. 

Voyei  Aspic.  Distillation,^.  823. 

La  lavande  paffe  pour  réfolutive  ,  céphalique 
antihyftérique  ;  propre  à  fortifier  les  nerfs  foulés  , 
fatigués ,  ou  affectés  d'autre  indifpofition.  On  em- 
ploie cette  plante  dans  les  bains  &  les  fomentations, 
pour  les  apoplexies ,  paralyfies  ,  convulfions.  On  la 
met  dans  le  linge  &  les  habits ,  pour  y  donner  bonne 
odeur  ,  &  en  éloigner  les  infeétes.  L'eau  diftillée  des 
fleurs  eft  odorante  :  on  en  frotte  les  tempes  &  le 
front ,  dans  les  accès  épileptiques  ,  l'apoplexie  ,  les 
affections  foporeufes  :  on  en  fait  auffi  avaler  une  ou 
deux  cuillerées  pour  rendre  la  parole  ,  &  remédier 
aux  défaillances  fubites.  La  conferve  des  fleurs  de 
lavande  eft  d'ufage  pour  les  mêmes  effets.  L'huile 
effentielle  arrête  les  catarrhes ,  fi  on  en  frotte  la 
nuque  du  cou.  Nous  avons  déjà  obfervé  qu'une  pa- 
reille friction  eft  utile  pour  les  douleurs  rhumatif- 
males.  On  emploie  encore  cette  huile  avec  fuccès 
pour  les  convulfions ,  le  tremblement ,  l'atonie. 

Eau- de- vie  de  Lavande.  Faites  infufer  au  foleiî,' 
pendant  toute  la  canicule  ,  deux  fortes  poignées  de 
lavande  ,  &  une  bonne  poignée  de  baume  roux , 
(  Mentha  Fufca  )  ,  ou  de  baume  commun  ,  avec  une 
pinte  d'eau-de-vie  ,  dans  une  bouteille  de  verre  bou- 
chée exactement  avec  une  veffie.  Cette  eau  eft  utile 
contre  toutes  fortes  de  bleffures  ,  contufions  ,  meur- 
triffures  &  rhumatifmes.  On  frotte  la  partie  malade 
avec  cette  eau ,  froide  ;  on  met  par  deffus  un  papier 
brouillard ,  &  un  linge  chaud. 

LAUDANUM.  C'eft  le  nom  qu'on  donne  à 
Y  Extrait  d'Opium  ;  à  caufe  de  fes  excellentes  qua- 
lités. 

Ce  remède  procure  le  fommeil  ;  appaife  les  dou- 
leurs ;  arrête  le  crachement  de  fang ,  le  flux  des 
menflrues  &  des  hémorrhoïdes  ;  eft  bon  pour  toutes 
fortes  de  fluxions  violentes ,  &c. 

Extrait  d'Opium.  Prenez  du  meilleur  opium  :  cou- 
pez-en quatre  onces  par  tranches  ;  mettez-les  dans 
un  matras  ;  verfez  par  deffus  une  pinte  d'eau  de  pluie 
bien  filtrée  &  bien  pure  ;  puis  ayant  bouché ,  &  pofé 
le  matras  fur  le  fable  ,  vous  lui  donnerez  un  petit 
feu  d'abord ,  l'augmentant  enfuite  par  degrés  ,  pour 
faire  bouillir  la  liqueur  pendant  deux  heures.  Cela 
fait ,  vous  la  pafferez  toute  chaude  ;  &  la  verferez 
dans  une  bouteille ,  que  vous  aurez  auparavant  appro- 
chée du  feu ,  de  peur  qu'elle  ne  fe  rompe.  Enfuite 
vous  prendrez  l'opium  qui  eft  refté  indiffoluble  j 
vous  le  ferez  fécher  dans  une  terrine  fur  un  petit 
feu  ;  puis  vous  le  mettrez  dans  un  matras ,  &  y  ver- 
ferez de  l'efprit  de  vin ,  jufqu'à  la  hauteur  de  quatre 
doigts.  Ayant  bouché  le  matras  ,  &  mis  la  matière 
en  digeflion  fur  les  cendres  chaudes  ,  pendant  douze 
heures  ;  vous  féparerez  par  colature  la  liqueur ,  d'à- 
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vec  une  terre  glutineufe  qui  n'a  aucune  vertu.  Enfin , 
vous  ferez  évaporer  au  feu  de  fable ,  ces  deux  diffo- 
lutions ,  jufqu'à  confiftance  de  miel  ;  &  enfuite,  les 
ayant  mêlées  enfemble. ,  vous  achèverez  de  faire 
fécher  ce  mélange  à  une  chaleur  très-lente  ,  pour  lui 
donner  une  confiitance  d'extrait  folide. 

Voyez  la  Chymie  de  Lemery  avec  les  Notes  de 
M.  Baron,/;.  75 8  &  fuivantes  :  &  en  même  tems  , 
les  Elémens  de  Pharmacie  de  M.  Baume  ,  depuis  la 
p.  257  jufqu'à  266. 

L  A  V  E  (  Bois  ).  Voyez  fous  le  mot  Bois, 
pag.  349. 

LAVEMENT.  Remède  qu'on  prend  par  le 
fondement.  Les  Médecins  &  Apothicaires  lui  don- 
nent le  nom  de  Clyflere;  &  dans  l'ufage  ordinaire , 
on  lui  donne  celui  de  Remède. 

La  mefure  ordinaire  des  Lavemens  eft  d'une  cho- 
pine de  décoction  ;  qu'on  donne  à  proportion  de 
l'âge ,  ou  de  la  difpofition  du  malade.  Ainfi  on  n'en 
doit  donner  que  la  moitié  ,  le  tiers  ,  ou  le  quart ,  aux 
enfans  ;  fuivant  qu'ils  font  plus  ou  moins  âgés ,  ou 
plus  ou  moins  forts. 

Pour  faire  Garder  longtems  un  lavement  au  malade  ; 
il  faut ,  dans  le  moment  même  qu'il  l'a  pris  ,  lui  appli- 
quer fur  le  fondement  de  la  filafle ,  ou  une  ferviette 
pliée  en  plufieurs  doubles  ;  &  y  appuyer  quelques 
tems  avec  les  doigts.  Il  faut  même  quelquefois  qu'un 
aflîftant  appuyé  avec  les  deux  mains  fur  l'extrémité 
du  fondement ,  en  pofant  une  main  au-deffus  du 
canon  &  une  autre  par  deflbus  ,  en  cet  endroit  :  & 
cela  lorfque  le  lavement  n'étant  pas  entièrement 
donné  ,  l'on  voit  déjà  fortir  quelque  chofe  ;  en 
même  tems  celui  qui  donne  le  lavement ,  pouffera 
avec  force  pour  vuider  la  feringue  dans  l'inteftin. 

Si  un  lavement  eft  très-chaud ,  il  fort  prefque  aufli- 
tôt.  S'il  eft  un  peu  trop  tiède ,  il  refte  trop  longtems  ; 
&  peut  nuire.  Le  vrai  degré  de  fa  chaleur  ,  eft  lorf- 
qu'on  fent  la  feringue  aflez  chaude  pour  pouvoir  être 
fupportée  fur  la  joue. 

Lavement  Commun. 

Faites  chauffer  de  l'eau  :  &  ajoûtez-y  un  peu  de 
fel ,  &  une  cuillerée  de  vinaigre. 

Lavement  plus  compofé. 

Prenez  de  la  pariétaire ,  de  la  mercuriale ,  &  des 
épinars  ou  de  la  poirée  ,  de  chacun  une  poignée  ; 
de  la  cafle ,  du  catholicum ,  du  lucre  rouge  ,  &  du 
miel ,  de  chacun  une  once  &  demie  ;  de  l'huile  com- 
mune ,  deux  ou  trois  onces.  Après  avoir  fait  cuire 
les  herbes  dans  un  chauderon ,  vous  prendrez  en- 
viron une  livre  ou  une  chopine  de  la  décoct ion ,  & 
vous  y  délayerez  les  autres  drogues. 

Lavement  Rafraîchi (fant. 

ï .  Prenez  une  écuellée  de  lait  clair ,  ou  d'eau  de 
rivière ,  &  deux  cuillerées  de  vinaigre.  Après  avoir 
verfé  le  vinaigre  dans  le  petit  lait  ou  dans  l'eau,  vous 
les  laiflerez  infufer  fur  les  cendres  chaudes  ,  en  les 
agitant  afin  de  les  bien  mêler. 

Ce  lavement  eft  fort  bon  pour  les  femmes  qui  font 
fujettes  aux  fuffocations  de  matrice  :  mais  il  faut  y 
ajouter  pour  elles,- quatre  grains  de  camphre. 

2.  Faites  une  décoction  de  racines  de  guimauve  , 
ou  de  graine  de  lin  ;  &  ajoûtez-y  une  once  de  firop 
violât. 

3 .  Faites  bouillir  une  bonne  poignée  de  fon  dans 
de  l'eau  de  rivière  :  &  réitérez  ce  lavement ,  trois 
ou  quatre  fois  le  jour. 

4.  Faites  un  lavement  d'eau  de  poulet. 

Ces  remèdes  font  excellens  pour  l'ardeur  d'urine. 

5.  Lorfqu'il  faut  Amplement  rafraîchir ,  dans  les 
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grandes  intempéries  chaudes  ,  faites  un  lavement 
avec  une  chopine  iïoxycrat  :  c'eft-à-dire  une  cho- 
pine d'eau ,  dans  laquelle  vous  mêlerez  fix  cuillerées 
de  vinaigre. 

6.  Foye{  Fièvre  Chaude,  p.  58. 

7.  Faites  une  décodion  de  laitue  ,  chicorée  blan- 
che ,  concombre  ,   citrouille  ,  cerfeuil ,  pourpier 
poirée  ,  &  autres  herbes  potagères  ;  ajoutez-y  en-» 
viron  trois  onces  de  fucre  brut ,  tel  qu'on  l'apporte 

'des  Indes  (  ou ,  à  fon  défaut ,  autant  de  miel  rofat 
I  ou  de  celui  de  nénuphar.  ) 

8.  Faites  diflbudre  deux  onces  de  bonne  manne 
^grafle  dans  une  chopine  de  petit  lait  :  ajoûtez-y 
deux  onces  de  cafle  mondée  ;  &L  réitérez  ce  remède 
deux  fois  par  jour. 

Ces  deux  lavemens  font  bien  rafraîchilTans  ;  & 
purgent  légèrement. 

9.  Faites  une  décoct  ion  de  feuilles  de  mauve ,  de 
violier ,  &  de  mercuriale  ,  avec  du  lait  clair  :  &  y 
mêlez  deux  onces  de  miel  commun ,  ou  d'huile  de 
lin. 

S'il  y  a  grande  conjlipation  ;  ajoutez  à  cette  décoc- 
tion fix  cuillerées  de  fuc  de  mercuriale ,  fi  c'eft  err 
été  :  mais  en  hiver  vous  y  ferez  bouillir  une  demi- 
once  de  bon  fenné. 

Lavement  pour  le  Flux  de  Ventre. 

1.  Prenez  une  écuellée  de  lait,  une  once  de  caflb- 
nade  ,  &  deux  jaunes  d'œufs.  Faites  bouillir  le  lait  ; 
•  quand  il  aura  bouilli,  vous  y  délayerez  les  jaunes 
d'œufs ,  &  la  caflbnade. 

Autre ,  plus  compofé   &  plus  anodyn. 

2.  Prenez  de  l'eau  de  tripes  ou  de  la  décoction 
d'une  fraife  de  veau  ;  ajoûtez-y  des  feuilles  de  bouil- 
lon blanc ,  de  plantain ,  de  pervenche  ,  6c  des  fleurs 
de  rofes  rouges  &  de  millepertuis.  Délayez  dans  la 
décoction  un  jaune  d'œuf ,  une  once  de  populeum , 
ou  d'huile  d'amandes  douces ,  &  deux  gros  de  Phi- 
lonium  Romanum. 

3.  Confultei  l'article  VENTRE. 

4.  Au  commencement  du  flux  ,  vous  donnerez  un 
lavement  déterfif;  compofé  d'une  décoction  d'orbe, 
de  fon ,  &  de  fleurs  de  camomille  ;  où  vous  délayerez 
deux  onces  de  miel  écume. 

Pour  qu'un  lavement  foit  aftringent ,  lorfque  le 
flux  de  ventre  continue;  on  fait  une  décoction  de 
feuilles  de  plantain ,  &  de  bouillon  blanc  ,  avec  des 
fleurs  de  rofes  rouges ,  &  de  l'eau  ferrée.  Enfuite  on 
y  délaye  deux  onces  de  miel  écume ,  &  deux  jaunes 
d'œufs. 

Lavement  pour  le  Flux  de  Sang. 

Prenez  des  feuilles  de  plantain  ,  &  de  bouillon 
blanc ,  de  chacun  une  poignée  ;  fleurs  de  camomille, 
une  demi-poignée  ;  fucre  rofat ,  une  once  ;  &  deux 
jaunes  d'œufs.  Vous  ferez  cuire  une  tête  de  mouton 
avec  la  laine ,  dans  de  l'eau  de  rivière ,  jufqu'à  ce  que 
la  chair  quitte  les  os.  Dans  une  pinte  ou  deux  livres 
de  ce  bouillon ,  vous  ferez  bouillir  les  herbes  &  fleurs 
ci-deflùs.  Enfin  dans  une  écuellée  de  cette  décoc- 
tion ,  vous  délayerez  le  fucre  &  les  jaunes  d'œuts. 

Lavement  pour  la  Dyfenterie. 

Délayez  dix-huit  grains  de  poudre  de  corail  ano- 
dyne ,  &  un  gros  de  poudre  d'ipecacuanha  dans  une 
chopine  de  bouillon  du  pot ,  fans  fel.  Voye^-tn  plu» 
fieurs  autres ,  dans  l'article  Dysenterie. 

Pour  appaifer  les  Douleurs  de  la  Dyfenterit. 
Faites  un  lavement  avec  une  chopine  de  lait ,  oî| 
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auront  bouilli  deux  ou  trois  pincées  de  graine  de 
lin  :  &  délayez-y  deux  jaunes  d'œufs. 

Lavement  pour  ceux  quipiffent  lefang. 

Voyez  fous  le  mot  PiJ/èr  le  fang ,  entre  les  mala- 
dies du  Cheval,/.  577. 

Lavement  pour  la  Conflipation. 

Prenez  feize  cuillerées  d'eau  commune ,  feize  cuil- 
lerées de  vinaigre  ,  quatre  onces  d'huile  de  noix , 
&  quatre  onces  de  miel.  Mêlez  le  tout  enfemble  ; 
pour  en  faire  un  lavement. 

Si  on  fent  des  tranchées  ,  il  n'y  faut  point  mêler 
de  vinaigre. 

Voyei  Fièvre  Chaude. 

Lavement  Emollient  &  Purgatif;  utile  dans  les 
fièvres ,  la  petite  vérole  ,  &  la  rougeole. 

Faites  une  décoction  de  feuilles  de  pariétaire  , 
mauve ,  guimauve ,  mercuriale  ,  feneçon  ,  &  autres 
femblables.  Ajoûtez-y  trois  onces  de  miel  de  con- 
combre ,  ou  de  miel  commun.  On  peut  y  ajouter 
auffi  une  once  de  catholicon  double ,  avec  deux  gros 
de  cryftal  minéral.  Voyez  Avant-cœur ,  entre  les 
maladies  du  C  h  e  v  a  l. 

Lavement  Emollient  Carminatif. 

Voyez  Colique,  p.  655.  Courbature, 
pag.  7x3.  col.  2. 

Lavement  Carminatif. 

Faites  bouillir  fleurs  de  camomille  &  de  mélilot , 
de  chacune  une  poignée  ;  graines  de  genièvre ,  de 
coriandre  ,  &  d'anis  ,  de  chacune  deux  gros  ;  avec 
autant  de  racine  de  dompte- venin  :  ajoutez  à  la  dé- 
coction deux  onces  d'huile  d'aneth ,  ou  de  celle  de 
camomille ,  avec  trois  onces  de  miel  mercurial  ;  ou , 
à  fon  défaut ,  autant  de  miel  commun. 

Pour  les  Coliques  Venteufes  &  Pituiteufes. 

1.  Faites  une  décoction  de  feuilles  de  fauge,  abfin- 
the ,  fenouil  ;  &  de  fleurs  de  camomille  :  &  y  mêlez 
fix  onces  de  vin  émétique  ;  furtout  fi  la  douleur  eft 
opiniâtre. 

2.  Dans  le  cas  où  la  colique  continueroit  après 
des  lavemens  purgatifs ,  faites  une  décoction  d'une 
pinte  de  vin  clairet  avec  les  feuilles  &  fleurs  fufdites  ; 
enforte  qu'elle  fe  réduife  à  une  chopine.  Puis  mêlez-y 
quatre  onces  d'huile  de  camomille ,  ou  d'huile  de 
noix. 

Lavement  Purgatif  &  Anodyn ,  pour  les  vives  Douleurs 
de  Cote. 

§CF  Faites  bouillir  dans  une  chopine  d'eau  une 
poignée  de  grande  fcrophulaire  ,  &  une  petite  poi- 
gnée de  camomille  (  fleurs  &  feuilles  ).  Environ  un 
quart  d'heure  après ,  jettez-y  une  bonne  pincée  de 
graine  de  lin  ;  &  remettez  le  tout  au  feu.  Quand  la 
décoction  aura  bouilli  quelques  minutes ,  retirez-la , 
laifTez-la  infufer.  Puis  paflez  le  tout. 

Lavement  Anodyn  6*  Purgatif:  convenable  dans  les 

grandes  Douleurs  de  Reins  ,  caufées  par  t  embarras 

des  vifceres  du  bas  ventre. 

%T  Une  once  de  lénitif  fin  ,  un  gros  de  cryftal 
minéral  ;  que  l'on  diffout  bien  dans  une  livre  de 
petit  lait  chaud. 
Tome  IL 
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Lavement  pour  la  Colique  Néphrétique , 
Gravelle. 

Faites  une  décoction  de  pariétaire  ,  feneçon  ,  & 
feuilles  de  violier  &  de  fenouil  :  &  y  mêlez  deux 
onces  de  fuc  de  mercuriale  ;  ou  fix  dragmes  de  téré- 
benthine ,  délayées  avec  un  jaune  d'ceuf. 

Lavement  Apéritif,  pour  lever  les  Objlruclions ,  en 
évacuant  beaucoup  de  glaires  &  de  bile. 

Faites  bouillir  dans  une  pinte  d'eau ,  deux  bonnes 
poignées  de  lierre  grimpant.  La  décoction  étant  ré- 
duite à  moitié ,  vous  la  pafTerez ,  &  y  ferez  difîbudre 
demi-once  d'dun  brûlé.  On  ufe  de  ce  remède  pen- 
dant deux  ou  trois  jours  :  &  on  le  réitère  deux  fois 
chaque  jour ,  à  moins  que  le  malade  ne  fente  trop 
de  douleur  dans  les  entrailles  ;  car  en  ce  cas-là  on 
ne  doit  pas  le  réitérer  fi  fouvent. 

Coniultez  les  articles  Colique  ,  ik.  Tranchées  fous 
le  mot  Cheval.  Courbatu  RE,p. -713  jC.  2. 

Lavement  pour  l'EpilepJie. 
Confultez  le  n.  X I ,  de  l'article  Ê  p  1 L  E  P  s  1  e. 

Lavement  Hyflérique. 

Faites  bouillir  rue  ,  pouliot ,  matricaire ,  armoife  y 
abfinthe ,  de  chacune  demi-poignée  ;  ajoûtez-y  quel- 
ques grains  de  caftoreum  &  de  camphre ,  avec  deux 
onces  de  miel  mercurial ,  ou  de  celui  de  concombre 
fauvage.  On  pourra  y  ajouter  aufi: ,  félon  le  befoin  , 
ou  les  baies  de  laurier  ,  ou  leur  électuaire. 

Lavement  Anti-apcplectique. 

1.  Faites  bouillir  la  moitié  d'une  coloquinte  avec 
une  once  de  ienné  ;  &  ajoutez  à  la  colature  deux 
onces  de  vin  émétique  trouble  ,  ou  une  once  d'hiere 
picre.  Ce  remcde  convient  dans  les  apoplexies  fan» 
guines  &  féreules. 

2.  Faites  bouillir  deux  poignées  de  feuilles  de  tabac 
Vertes  &  en  maturité  ,  dans  une  pinte  d'eau  ;  julqu'à 
réduction  de  La  moitié  :  ou  bien  une  once  de  tabac 
en  corde  ,  coupé  menu. 

Ce  remède  eft  utile  dans  la  léthargie ,  la  phrénéfie, 
les  coliques  violentes,^  l'apoplexie  1  éreufe  opiniâtre. 

Lavement  Nutritif  :  pour  les  enfiins  en  chartre  ;   les 

adultes  phthijiques  ;  &  pour  les  malades  qui  ne  peu-' 

vent  prendre  aucune  nourriture  par  la  bouche. 

Faites  un  bon  bouillon  avec  la  tranche  de  bœuf ,' 
le  jarret  de  veau ,  l'éclanche  &  le  bout  faigneux  de 
mouton.  Délayez  dans  la  colature  le  jaune  d'un  œuf, 
&  un  gros  de  confection  d'hiacinthe.  Ce  lavement 
fe  réitère ,  nuit  &  jour ,  de  quatre  en  quatre  heures. 
Il  faut,  tous  les  matins ,  donner  au  malade  un  lave- 
ment rafraîchiffant  &  purgatif,  pour  lui  faire  vuider 
les  matières  fécales  ;  &  faire  enforte  qu'il  garde  long- 
tems  les  lavemens  nutritifs. 

Lavement  de  Quinquina. 
Voyez  dans  l'article  Quinquina. 

LAVENDER:  nom  Anglois.   Voyt\  L  A- 

V  A  N  D  E. 

LAVER.  Voyel'QKis.  Enfant, p. 906. c. 2. 

LAVER:  terme  de  Peinture.  C'eft ,  fur  un  Def- 

fein  à  l'encre  ,  coucher  avec  un  pinceau  une  couleur 

d'encre  de  la  Chine,de  Biftre  à  l'eau,  ou  autre  couleur; 

pour  le  faire  paroître  le  plus  au  naturel  qu'il  eft  pof- 
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Cible  par  les  ombres  des  faillies  &  des  ouvertures , 
■&  par  l'imitation  des  matières  dont  l'ouvrage  doit 
£tre  conftruit.  Ainfi  on  lave  d'un  rouge  tendre ,  pour 
«contrefaire  la  brique  &  la  tuile  ;  d'un  bleu  d'Inde 
clair ,  pour  l'eau  &  l'ardoife  ;  de  verd ,  pour  les  ar- 
bres &  les  gazons  ;  de  fafran  ou  de  graine  d'Avignon , 
pour  l'or  &  le  bronze  ;  &  de  diverles  couleurs ,  pour 
feindre  les  marbres.  Foye{  Lavis. 

Ces  lavis  fe  font  par  teintes  égales  ou  adoucies 
fur  les  jours  avec  de  l'eau  claire  ;  &  fortifiées  de  cou- 
leurs plus  chargées  ,  dans  les  ombres.  On  met  de 
l'eau  de  gomme  dans  quelques  couleurs ,  comme  dans 
îe  rouge  &  le  bleu. 

On  lave  auffi  fur  le  trait  au  crayon. 

Laver,  en  Charpenterie.  C'eft  ôter  avec  le  be- 
faigu ,  tous  les  traits  de  fcie  &  rencontre  d'une  pièce 
de  bois  de  fciage  ;  pour  la  drefler  &  aviver. 

LAVIS  :  terme,  de  Peinture.  C'en"  une  ou  plufieurs 
couleurs  fimples ,  détrempées  dans  de  l'eau.  Voye^ 
Laver, 

Beau  Bleu  pour  le  Lavis  ,  à  la  place  de  V Outremer. 

Epluchez  une  grande  quantité  de  fleurs  d'aubifoin , 
de  manière  qu'il  n'y  ait  rien  autre  chofe  que  les  pé- 
tales ;  mettez-les  dans  un  mortier  de  marbre ,  &  jet- 
iez un  peu  d'eau  tiède ,  dans  laquelle  vous  aurez  fait 
■diffoudre  de  la  poudre  d'alun  bien  fine  :  pilez  les 
fleurs  avec  cette  eau ,  en  vous  fervant  d'un  pilon  de 
bois  ou  de  marbre ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  réduites 
de  manière  à  en  pouvoir  exprimer  aifément  tout  le 
fuc.  Paflez  enfuit e  ce  fuc  à  travers  d'un  morceau  de 
toile  neuve  ;  &  faites-le  couler  dans  un  gobelet ,  ou 
autre  vaifleau  de  verre ,  où  vous  aurez  mis  un  peu 
d'eau  gommée ,  faite  avec  de  la  gomme  arabique  bien 
blanche. 

Lavis  pour  le  Verre. 

Confultei  l'article  V  E  R  R  E. 

LAUREOLE.  Voyt^  Thymelia. 

LAURIER:  en  Latin  Laurus  :  &C  Bay-Tree , 
en  Anglois.  Selon  d'habiles  Botaniftes ,  la  fleur  des 
arbres  de  ce  genre  n'a  point  de  calyce  :  mais  foit 
quatre  ou  cinq  pétales ,  de  forme  ovale ,  creufés  en 
cuilleron ,  &  terminés  en  pointe  ;  foit  un  feule  pétale 
divifé  jufqu'à  fa  bafe  en  quatre ,  cinq  ,  ou  même  fix , 
parties  telles  que  nous  venons  de  les  décrire.  Dans 
l'intérieure  font  neuf  étamines  rangées  trois  à  trois 
fur  trois  lignes  concentriques ,  qui  ont  pour  centre 
celui  de  la  fleur  :  où  eft  le  piftil  compofé  d'un  em- 
bryon oval ,  qui  eft  furmonté  d'un  ftyle  terminé  par 
un  ftigmate  obtus.  L'embryon  devient  une  baie  ovale 
terminée  en  pointe,  &  en  partie  couverte  par  le  pé- 
tale ,  qui  fait  à  fon  égard  les  fonctions  de  calyce.  On 
trouve  dans  l'intérieur  de  cette  baie  un  noyau  oval. 
Outre  les  parties  dont  nous  venons  de  parler ,  on 
découvre  auprès  de  l'embryon  trois  tubercules  co- 
lorés que  M.  Linnaeus  appelle  Neclarium  ;  &C  deux 
petits  corps  arrondis  qui  font  attachés  par  des  pétio- 
les forts  courts  à  la  bafe  des  trois  étamines  qui  occu- 
pent le  fécond  rang.  Enfin  on  trouve  quelquefois  des 
fleurs  dont  une  partie  des  organes  avorte  ;  &  que  , 
pour  cette  raifon ,  on  qualifie  les  unes  de  mâles ,  les 
autres  de  femelles. 

M.  Adanfon  veut  que  les  fleurs  de  ce  genre  aient 
réellement  un  calyce  ;  qui  paroît  être  un  tube  court 
&  évafé ,  mais  qui  eft  le  pétiole  même  de  la  fleur  , 
lequel  eft  large  ,  en  forme  de  cupule  ,  qui  accompa- 
gne la  baie  jufqu'à  fa  maturité ,  &  dont  les  deux  ou 
trois  divifions  tombent  de  bonne  heure.  Outre  ce 
calyce ,  il  y  reconnoît  deux  ou  trois  pétales  égaux 
placés  fur  le  pétiole  même  du  calyce ,  &  qui  tom- 
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bent  peu  après  leur  épanouiffement.   Pour  ce  qui 
eft  des  étamines  ;  leur  nombre  n'eft  pas  déterminé 
félon  M.  Adanfon  ;  qui  dit  qu'elles  varient  de  trois  à 
neuf.  Confultei  fon  deuxième  Volume  des  Familles 
des  Plantes  :  &  ci-deflbus  ,  «.6,7,8. 

La  plupart  des  Lauriers  ne  fe  dépouillent  point  en 
hiver.  Leurs  feuilles  font  d'un  allez  beau  verd ,  luifan- 
tes ,  fermes ,  quelquefois  comme  froncées  ou  ondées 
par  leurs  bords ,  pofées  alternativement  fur  les  bran- 
ches ;  &  en  deflbus  eft  ordinairement  une  petite 
fouette  ,  creulée  à  l'origine  de  chaque  nervure. 

Efpeces. 

1.  Laurus  latifolia  Diofcoridis  C.  B.  Cet  arbre  eft 
commun  en  Afie.  Ses  feuilles  font  larges  &  très- 
lifîes. 

2.  Laurus  vulgaris  C.  B.  Celui-ci ,  qui  eft  Fefpece 
ordinaire  d'Europe ,  le  Laurier  Franc  ,  ou  Laurier 
Jambon  ,  celui  des  Saujjes  ;  a  la  feuille  plus  ou  moins 
confidérable ,  toujours  plus  étroite  &  moins  bril- 
lante que  l'efpece  précédente  ,  &  ordinairement 
bordée  de  quelques  dents  aiguës.  Sa  faveur  eft  acre , 
aromatique  ,  &  accompagnée  d'un  peu  d'amer- 
tume. 

3.  Laurus  tenuifolia  Tabernae.  Ses  feuilles  font 
longues ,  étroites ,  minces.  Suivant  M.  Miller ,  ce 
n'eft  point  une  variété  du  n.  2.  On  en  verra  la  rai- 
fon lorfque  nous  parlerons  de  la  Culture  de  ces 
plantes. 

4.  Laurus  Jive  Perfea  Clufii.  Le  Perfea.  Sa  feuille 
eft  large,  ridée,  fans  dentelure  ;  &  a  l'odeur  d'Anis, 
ainfi  que  le  bois. 

Ç.  Laurus  Indica  Horti  Farnef.  Le  Laurier  Royal. 
Il  vient  fans  culture  à  Madère  &  aux  Canaries.  On 
l'a  beaucoup  multiplié  en  Portugal,  de  forte  qu'il 
femble  y  être  naturalifé.  Dans  le  ficelé  dernier  on 
croyoit  que  c'étoit  X Arbre  de  la  Cannelle.  Il  s'élève 
à  trente  ou  quarante  pieds  de  haut.  Ses  feuilles 
font  larges  ,  épaifles  ,  liflës  ,  fans  dentelure  ,  fans 
odeur  aromatique  ;  ne  tombent  point  ;  &  tiennent 
à  des  pédicules  un  peu  rouges.  Les  branches  font 
oppofées.  Les  fleurs  forment  de  longs  bouquets  d'un 
verd  pâle.  Les  baies  font  confidérables  par  leur 
groffeur. 

6.  Laurus  foliis  enervibus  obverse  ovatis  ,  utrinque 
acutis ,  integerrimis  H.  Cliff.  :  ou  ,  félon  Pluknet  a 
Arbor  Virginiana ,  Pishaminis  folio  ,  baccata  ,  Ben- 
[oïnum  redolens.  C'eft  un  arbre  commun  au  Canada 
&  à  la  Louifiane.  Il  a  huit  ou  dix  pieds  de  haut.  Ses 
branches  font  garnies  de  feuilles  prefque  ovales  , 
longues  d'environ  trois  pouces  ,  larges  de  dix -huit 
lignes  à  leur  partie  moyenne ,  unies  en  deflus ,  mais 
en  defi'ous  marquées  de  plufieurs  nervures  tranfver- 
fales  faillantes.  Ces  feuilles  périffent  en  automne. 
Elles  ont  une  odeur  agréable.  Il  y  a  des  Auteurs  qui 
les  comparent  aux  feuilles  de  Citronier  ;  ou  à  celles 
de  Cornouillier.  Cet  arbre  ne  donne  pas  le  Benjoin; 
quoique  les  Anglois  le  nomment  Benjamin  Tree  (Ar- 
bre du  Benjoin  ).  Il  en  a  feulement  l'odeur.  M.  Mil- 
ler dit  que  la  feule  fois  qu'il  ait  vu  fleurir  cet  arbre  , 
il  n'y  trouva  que  des  fleurs  mâles ,  dont  la  couleur 
étoit  d'un  blanc  herbacé ,  &  qui  conftamment  n'a- 
voient  quey&c  étamines.  Voyez  le  Journal  (Econom. 
0&.  1753,  p.  151. 

7.  Laurus  Camphorifera  Koempf.  Le  Camphrier  de 
la  Chine.,  Il  y  vient  fans  culture ,  ainfi  qu'au  Japon 
&  en  d'autres  endroits  des  Indes  Orientales.  Cet 
arbre  eft  d'une  taille  moyenne.  Ses  feuilles  font  ova- 
les ,  liffes ,  marquées  de  trois  nervures  longitudina- 
les qui  s'uniffent  vers  leur  bafe.  Les  branches  &  les 
feuilles  ,  étant  froiffées ,  rendent  une  forte  odeur  de 
camphre.  M.  Miller ,  qui  en  a  vu  un  fleurir  abondam- 
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ment  en  Angleterre ,  dit  n'y  avoir  obfervé  que  des 
fleurs  mâles  ,  qui  étoient  petites  ,  jaunes  ,  par  pa- 
quets de  trois  ou  quatre,  &  compofées  de  cinq  pé- 
tales concaves.  Voyez  le  Journal  Œconomique,OQ:obre 

1753  ,  p.  152.-3- 

8.  Laurus  foliis  integris  &  trilobis  H.  Cli£  Le  Lau- 
rier SaJJ'afras  :  dont  Pluknet  fait  un  Cornouillier.  Se- 
lon M.  Miller  ce  n'eft ,  en  Amérique  mênie ,  qu'un 
arbre  bas  de  tige ,  qui  n'a  ordinairement  que  huit 
à  dix  pieds  de  haut.  M.  Le  Page  dit ,  dans  ion  His- 
toire de  la  Louijiane ,  que  c'eft  un  grand  &  gros  ar- 
bre ;  commun  dans  la  Floride  ,  la  Louifiane  ,  &  le 
Canada  :  qu'il  a  quelquefois  plus  de  deux  pieds  de 
diamètre.  Son  écorce  eft  groffiere  ,  &  fort  remplie 
de  crevafles.  Cet  arbre  eft  encore  rare  en  Europe. 
M.  Miller  obferve  qu'on  a  beaucoup  de  peine  à  le 
multiplier  en  Angleterre  :  quoiqu'il  convienne  que , 
dans  l'Amérique  Septentrionale ,  cet  arbre  produit 
une  grande  quantité  de  rejets  fur  la  longueur  de  les 
racines,  enforte  que  la  terre  en  eft  bientôt  couverte 
quand  rien  ne  s'y  oppofe.  Ce  Cultivateur  Anglois 
dit  y  avoir  remarqué  des  feuilles  ovales  entières  , 
longues  d'environ  trois  à  quatre  pouces  fur  trois  de 
largeur  ;  & ,  fur  le  même  arbre ,  d'autres  feuilles  pro- 
fondément découpées  en  trois  lobes ,  longues  de  fix 
pouces ,  fur  à-peu-près  autant  de  largeur  pour  les 
trois  lobes  enfemble.  (Mais  ces  proportions  ne  doi- 
vent pas  être  regardées  comme  conftamment  pro- 
pres à  chacune  de  ces  feuilles.  )  Les  unes  &  les  au- 
tres font  d'un  verd  brillant ,  mais  doux  ,  périflent  en 
automne  ,  &  lont  placées  dans  l'ordre  alterne  fur  les 
branches.  Au  printems ,  à  peine  les  nouvelles  feuilles 
paroiffent-elles ,  que  les  fleurs  naiffent  au-deffous , 
par  paquets  de  trois  ou  quatre.  Ce  ne  font  que  de 
petites  fleurs  jaunes  ,  compofées  de  cinq  pétales  con- 
caves ,  félon  M.  Miller  ;  qui  ajoute  que  differens  in- 
dividus portent ,  les  uns  des  fleurs  mâles ,  &  les  au- 
tres des  fleurs  femelles.  Il  dit  y  avoir  obfervé  huit 
Etamines.  Les  baies  deviennent  bleues ,  en  mûriffant. 
Le  bois  de  cet  arbre  »  approche  de  la  couleur  de 
>>  cannelle.;  fe  fend  aifément ,  a  l'odeur  de  fenouil , 
»»  &  un  goût  piquant  aromatique.  En  brûlant ,  il  ré- 
»  pand  une  odeur  fupportable.  M.  Le  Page  dit  en- 
»  core  avoir  remarqué  que  pour  l'entretenir  en  feu , 
»  il  faut  continuellement  le  faire  toucher  à  du  bois 
»  d'une  efpece  différente.  « 

Culture. 

Le  n.  1  eft  un  arbre  des  climats  chauds.  C'eft  pour- 
quoi en  Angleterre  on  le  tient  ordinairement  en 
caifle  ;  &  il  y  paffe  l'hiver  dans  des  ferres. 

Les  Anglois  obfervent  la  même  chofe  pour  le 
n.  3. 

En  France  ,  l'un  &  l'autre  paroiflent  n'avoir  à 
craindre  que  des  hivers  extrêmement  rigoureux. 

L'efpece  commune ,  n.  2 ,  eft  très-vivace.  M.  Du- 
hamel en  a  de  vingt  à  vingt-cinq  pieds  de  hauteur , 
à  l'expofition  du  Midi  ;  &  d'autres  qui  fùbfiftent  de- 
puis près  de  vingt  ans  dans  un  bofquet  d'hiver ,  fans 
avoir  été  aucunement  garantis  du  froid.  On  affure 
que  quand  les  tiges  de  cet  arbre  font  les  plus  forte- 
ment atteintes  de  la  gelée  ,  les  racines  fùbfiftent  tou- 
jours &  repouffent  avec  vigueur  quand  on  a  retran- 
ché les  parties  mortifiées. 

Pour  que  cet  arbre  fafle  une  belle  tige ,  il  eft  à 
propos  de  l'élaguer  en  ne  ménageant  que  tout  ce  qui 
peut  contribuer  à  lui  donner  de  la  force.  On  le  taille 
rarement  en  automne. 

Les  nn.  5 ,  6  , 7  ,  &  8 ,  font  plus  délicats.  Mais  on 
en  perd  rarement  fi  on  a  la  précaution  de  ne  les  rif- 
quer  en  pleine  terre  que  quand  ils  font  un  peu  forts; 
&  de  tenir  un  lit  de  paille  au-deffus  des  racines  pour 
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les  garantir  des  injures  de  l'air ,  durant  quelques  an- 
nées. Nos  Provinces  Méridionales  feroient  propres 
à  favorifer  la  multiplication  de  ces  efpeces.  Toutes 
nos  Côtes  Maritimes  peuvent  procurer  le  même 
avantage  ;  parce  que  le  vent  même  de  Nord  ne  par- 
vient à  celles  qui  y  font  le  plus  expofées ,  qu'après 
avoir  parcouru  un  long  trajet  de  mer  dont  la  tempé- 
rature eft  conftamment  dans  un  degré  inférieur  à 
celui  de  la  congélation. 

En  général ,  les  Lauriers  fe  plaifent  davantage  dans 
une  terre  féche  ,  que  dans  celle  qui  eft  humide.  Ait 
Canada ,  le  n.  8  affefte  une  bonne  terre ,  &  les  en- 
droits découverts. 

On  peut  les  multiplier  de  femences  ;  &  de  mar- 
cottes :  ou  greffer  les  uns  fur  les  autres.  Les  nn.  2 
&  8  fe  multiplient  par  les  rejets  ,  dont  leur  pied  eft 
tres-garni  :  mais  en  les  plantant ,  il  ne  faut  pas  com- 
pter d'obtenir  des  arbres  de  tige ,  ni  autre  chofe 
que  des  elpeces  de  broffailles. 

Les  graines  fe  fement  dans  des  pots ,  que  l'on  en- 
fonce dans  une  couche  médiocrement  chaude  ,  afin 
d'avancer  la  levée.  On  leur  donne  moitié  terreau  , 
moitié  terre  franche.  Vers  le  mois  de  Juin ,  on  les 
expofe  à  l'air  ;  &  en  automne  on  les  porte  fous  des 
chaffis ,  qu'on  a  l'attention  de  ne  tenir  fermés  que 
quand  il  fait  froid.  Au  printems  on  fort  les  efpeces 
peu  délicates  ,  afin  de  les  mettre  en  pépinière  ,  & 
ne  les  planter  à  demeure  qu'au  bout  de  deux  ans.  Les 
autres  efpeces  font  traitées  à  proportion  de  leurs 
délicatefle  ou  vigueur. 

Ufages, 

Les  efpeces  dont  les  feuilles  ne  périflent  pas  en 
hiver  peuvent  être  mifes  dans  les  bofquets  de  cette 
faifon.  Le  n.  1  y  vient  bien  à  la  faveur  d'autres  ar- 
bres ,  pourvu  qu'il  ne  foit  pas  trop  lerré  entre  eux.  Il 
convient  pareillement  pour  former  des  lifieres  le 
long  des  bois  :  ce  qui  diminue  le  défagrément  de 
l'afpeft  que  préfentent  en  hiver  les  arbres  dé- 
pouillés. 

Le  bois  des  trois  premières  efpeces  eft  pliant  Se 
fort  ,  quoique  tendre.  On  peut  donc  en  faire  de 
très-bons  cerceaux  pour  les  petits  barrils.  Voye^  ci- 
deffus  n.  8  ,  quelques  propriétés  du  bois  du  Laurier 
Saflafras.  Nous  ajoutons  que  ce  n'eft  pas  le  vrai  Saf- 
fafras  wfité  en  Médecine.  On  ne  laiffe  point  de  l'y 
fubftituer  quelquefois  ;  à  titre  d'incifif ,  apéritif,  ÔC 
fudorifique. 

Les  feuilles  des  nn.  1  &  2  entrent  comme  affai- 
fonnement  dans  nombre  de  mets.  On  les  met  auffi 
entre  la  couene  &  la  chair  des  jambons. 

On  tire  vine  huile  de  leurs  baies  :  Foye^  ci-deffus 
p.  300-1.  Ces  baies  nous  fervoient  pour  les  tein- 
tures ,  avant  que  l'on  connût  les  drogues  qui  four- 
niffent  aujourd'hui  de  plus  belles  couleurs  &  moins 
difpendieufes. 

Les  feuilles  &  baies  de  ces  lauriers  chaffent  les 
vents ,  excitent  les  mois  aux  femmes ,  provoquent  l'u- 
rine ,  fortifient  les  nerfs  &  le  cerveau.  L'huile  qu'on 
tire  des  baies  de  laurier ,  foit  par  expreffton ,  foit 
par  diftillation ,  ou  par  coftion  dans  l'eau  bouillante , 
eft  très-propre  pour  les  maladies  ci-deffus  ;  auffibien 
que  pour  la  paralyfie  ,  les  convulfions ,  la  colique , 
&  la  foibleffe  d'eftomac  :  on  la  donne  intérieurement, 
à  la  dofe  de  dix  ou  douze  gouttes.  On  en  tire  par  la 
fermentation  un  efprit  qui  a  les  mêmes  vertus.  On  en 
fait  encore  un  élefluaire ,  pour  la  colique ,  &  pour  les 
maux  de  la  matrice.  Voyez  encore  V I N  de  baies 
de  Laurier. 

La  meilleure  huile  de  laurier  vient  de  Languedoc. 
Celle  qui  a  été  fophiftiquée ,  ou  mal  préparée ,  eft 
unie ,  trop  liquide,  &  tirant  fur  le  verd,  au  lieu  que 
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ia  véritable  eft  grenue ,  d'une  confiftance  folîde ,  Se 

tirant  fur  le  jaune.  Les  Maréchaux  en  font  une  grande 

confommation. 

Le  laurier  n.  5  eft  employé ,  en  Portugal ,  à  la  dé- 
coration des  allées. 

Pour  ce  qui  eft  du  n.  7 :  Confultez  le  mot  Cam- 
phre. 

Laurier  Alexandrin.  Voyez  Petit 
HOUX. 

Laurier-Rose.  Voye^  Rosage. 

Laurier  fauvage.  Voyez  C 1  r  i  e  r. 

L    A    X 

LAXATIF.  Remède  qui  lâche  le  ventre.  Voye{ 
Y  na  laxatif.  L'article  Ventre.  Tisane.  Con- 
serve. Bierre,/».  301,  col.  2. 

L    A    Y 

L  A  Y  E.  Petite  Roi^e  ,  qu'on  fait  dans  un  bois 
pour  y  former  une  allée  ou  pour  arpenter  &  en 
lever  le  plan  quand  on  veut  faire  la  vente.  Voye^ 

L  A  Y  E  R. 

2.  Laye  ,  eft  aufli  la  femelle  du  fanglier.  Confulte^ 
l'article  Sanglier. 

L  A  Y  E  R  ;  ou  Saliver.  C'eft  marquer  les  arbres 
de  réferve.  Voye^  Baliveau. 

1.  Laye  r  ,  fignifie  encore  faire  des  routes  dans 
une  forêt.  Voye{  Laye. 

L  A  Y  L  A  ,  layla  ,  chiens.  C'eft  un  terme  dont  le 
Piqueur  doit  ufer  pour  tenir  fes  chiens  en  crainte , 
lorfqu'il  s'apperçoit  que  la  bête  qu'ils  chaffent  eft 
accompagnée  ;  &  pour  les  obliger  à  en  garder  le 
change. 

L    A    Z 

LAZULI.  Foyei  Azur. 

L   E   G 

K  LEGUMEN.  Voyei  Gousse. 
<  LÉGUMES.  Régulièrement  on devroit  n'ap- 
^peller  ainfi  que  les  femences  ou  graines  qui  viennent 
dans  des  gouffes.  L'ufage  étend  ce  nom  aux  racines 
&  à  la  plupart  des  autres  plantes  potagères.  Il  y  a  des 
perfonnes  qui  diftinguent  les  graines  par  la  qualifica- 
'tion  de  Gros  Légumes.  Confultez  les  articles  des 
Idiverfes  plantes  ufitées  fur  nos  tables. 

LÉGUMINEUSE:ou  Papilionacée.  Les  Bo- 
^taniftes  appellent  ainfi  une  fleur  compofée  de  qua- 
tre ou  cinq  pétales  qui  ne  font  point  uniformes  en- 
tr'eux,  &  auxquels  on  a  en  conféquence  donné  dif- 
férens  noms.  Le  pétale  fupérieur ,  ordinairement 
plus  grand  que  les  autres ,  eft  nommé  Pavillon  ou 
Etendart.  Tantôt  il  eft  déployé  &  renverfé  en  ar- 
rière ;  tantôt  rabattu  fur  les  autres  pétales  ,  enforte 
qu'il  les  enveloppe  en  partie  :  il  eft  quelquefois  échan- 
cré  dans  fon  milieu  :  certaines  fleurs  ont  ce  pétale 
affez  petit  ;  &  il  eft  fort  grand ,  dans  d'autres.  Le 
pétale  d'en  bas  eft  appelle  Nacelle  ;  ordinairement 
courbe  ,  quelquefois  repréfentant  comme  un  fabot  ; 
d'une  feule  pièce ,  ou  de  deux  appliquées  immédia- 
tement l'une  contre  l'autre  ;  &  forme  prefque  tou- 
jours une  convexité  en  dehors ,  &  une  concavité 
par  dedans.  Entre  le  pavillon  &  la  nacelle  ,  font  les 
Ailes ,  pofées  latéralement  ;  tantôt  pointues ,  tantôt 
plus  ou  moins  arrondies  ,  &  plus  ou  moins  écartées 
de  l'axe  de  la  fleur  ;  quelquefois  rabattues  fur  la  na- 
celle ,  de  manière  à  la  cacher  ou  même  à  la  rendre 
imperceptible.  Dans  prefque  toutes  les  fleurs  de  ce 
genre  les  filets  des  étamines  font  réunis  en  forme  de 
gaîne  dans  laquelle  paffe  le  piftil  ;  un  des  bouts  de  cette 
gaine  s'attachant  à  la  bafe  du  piftil  ou  au  fond  de  la 
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fleur ,  &  les  fommets  portant  fur  l'autre  bout.  Le 
fruit  qui  fuccede  à  la  fleur  eft  nommé  Goujje  ,-  en 
Latin  Legumen.  Voyez  Gousse. 

L    E    I 

LEIR;&  LEIROT.  J^Loir. 

L    E    M 
LEMON  Tree.  Voyez  3.  Limon. 

L    E    N 

L  E  N  I  T  I  F  :  terme  de  Pharmacie.  C'eft  un  re- 
mède adouciffant  &  réfolutif  ;  qui  humefte  la  par- 
tie malade  ,  &  fait  diffiper  l'humeur  acre  qui  s'y 
étoit  amaffée. 

On  donne  particulièrement  le  nom  de  Lenitif  à 
un  Electuaire  mou ,  dans  la  compofition  duquel  en- 
trent ordinairement  quinze  ingrédiens ,  fans  le  fucre  : 
favoir  le  fenné  ,  le  polypode  ,  les  raifins  de  Damas , 
la  mercuriale  ,  l'orge  mondée ,  le  polytrich ,  la  fe- 
mence  de  violettes  ou  les  fleurs  récentes  ,  les  juju- 
bes ,  les  febeftes ,  les  pruneaux ,  les  tamarins ,  la  re- 
gliffe ,  la  pulpe  de  cafTe ,  les  graines  de  fenouil  & 
d'anis.  Quelques-uns  y  ajoutent  de  la  conferve  de 
violette ,  des  pommes  ,  &c. 

Cet  elecluaire  tire  fon  nom  de  fon  effet  ;  parce 
qu'il  purge  en  adouciffant ,  &  qu'il  évacue  douce- 
ment &  fans  douleur  l'une  &  l'autre  biles. 

Pour  faire  le  mélange  de  ces  ingrédiens  ,  il  y  en 
a  qu'il  faut  faire  bouillir  ;  d'autres  qu'il  faut  diffou- 
dre  ;  &  d'autres  qu'il  faut  mettre  en  poudre.  On  fait 
bouillir  tous  ceux  qui  font  mentionnés  ci-deffus;  à 
l'exception  des  tamarins  ,  de  la  caffe ,  &  de  la  con- 
ferve de  violettes.  On  commence  par  l'orge  &  le 
polypode  ,  qu'il  faut  concaffer  auparavant  :  puis  on 
y  ajoute  les  pruneaux  &  febeftes  ;  un  peu  après  ,  les 
raifins  mondés  de  leurs  pépins ,  &  les  jujubes  ,  en- 
fuite  les  tamarins,  la  mercuriale ,  la  régliffe ,  le  fenné  ; 
&  enfin  le  polytrich  &  les  violettes. 

H  faut  couler  cette  décoction ,  &  l'exprimer  étant 
à  moitié  refroidie  ,  enfuite  en  prendre  une  partie  , 
pour  faire  avec  le  fucre  blanc  un  firop  parfaitement 
cuit  ;  &  l'autre  partie  fervira  à  humecter  la  caffe ,  les 
tamarins ,  les  febeftes ,  &c.  lorfqu'on  voudra  les  paf- 
fer ,  afin  qu'ils  coulent  plus  facilement  à  travers  le 
tamis.  Toutes  ces  drogues  fe  doivent  paffer  à  part  ; 
afin  de  les  pefer  de  même.  On  pefera  auffi  la  décoc- 
tion avec  laquelle  on  les  humecte  ;  afin  de  favoir  au 
vrai  le  déchet ,  &  fi  le  poids  requis  s'y  trouve. 

Quand  on  voudra  délayer  la  caffe  ,  les  tamarins , 
les  pruneaux ,  les  febeftes  ,  &  la  conferve  de  vio- 
lettes ,  paffés  &  pefés  comme  il  a  été  dit  :  il  faudra 
le  faire  peu  -  à  -  peu  avec  un  pilon  ou  biftortier 
de  bois  dans  le  firop  fufdit  encore  chaud  ,  &  la 
baffine  encore  fur  le  feu.  Après  quoi  la  baffine  ôtée 
&  à  demi  refroidie ,  on  ajoutera  le  fenné  &  l'anis 
en  poudre  ;  ce  qui  ne  fe  fera  que  peu-à-peu  ,  & 
non  tout -à- coup,  en  remuant  toujours  avec  le 
même  pilon. 

Toutes  ces  circonftances  font  abfoîument  né- 
ceffaires  à  qui  veut  faire  une  parfaite  mixtion  :  au- 
trement l'électuaire  feroit  défectueux  dans  fa  con- 
fiftance ;  à  caufe  qu'étant  tout  rempli  de  grumeaux, 
il  n'auroit  pas  la  liaifon  qu'il  devroit  avoir  ;  faute  de 
quoi  il .  perdroit  une  bonne  partie  de  fa  vertu. 

Les  Apothicaires  de  Londres  mettent  deux  livres 
de  fucre  au  lieu  de  fix  onces  qui  entrent  ordinaire- 
ment dans  cet  électuaire.  Mais  une  livre  peut  être 
fouvent  fuffifante  pour  conferver  cet  électuaire, 
pourvu  que  d'ailleurs  les  pulpes  foient  bien  deffé- 
chées. 
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Cet  éle&uaire  convient  à  la  pleuréfie  &  aux  fiè- 
vres putrides. 

LEN  T I LLE  ;  en  Latin  L  e  N  s  ou  Lenticula  : 
&  L  E  N  t  i  L  ,  ou  même  Tdl ,  en  Anglois. 

Il  y  a  des  Botaniftes  qui  ne  font  qu'un  feul  genre 
de  la  Lentille  &  de  l'Ers.  Quoique  les  fleurs  de  ces 
deux  plantes  aient  beaucoup  de  rapport  entre  elles , 
on  obferve  néanmoins  des  différences  qui  autori- 
fent  à  conferver  l'ancienne  diftin&ion.  Nous  allons 
fimplement  les  indiquer  ici  •■,  renvoyant  pour  le  fur- 
plus  à  l'article  Ers.  i°.  L'Etendart  ou  Pavillon  de 
la  Lentille  a  deux  foffettes  au-deffus  de  l'onglet. 
2e.  La  Gouffe  eft  plate.  30.  Les  Semences  font  or- 
biculaires  ,  applaties  vers  leurs  bords ,  6c  renflées 
yers  le  centre. 

Efpeces. 

t.  Lens  major  C.  B  :  connue  en  Angleterre  fous  la 
dénomination  de  Lentille  de  France.  Ses  folioles  font 
moins  aiguës  que  celles  de  l'Ers  n.  1  ,  &  moins 
nombreufes.  Cette  plante  eft  confidérable  ;  &  pro- 
duit de  grottes  femences. 

2.  Lens  minor  Dodon.  La  Petite  Lentille  à  la  Reine. 
Cette  plante  ,  ainfi  que  la  précédente  ,  eft  annuelle. 
Ses  tiges  ,  longues  d'environ  un  pied  &  demi ,  ne 
peuvent  fe  foutenir  qu'à  l'aide  de  leurs  vrilles  qui 
s'accrochent  aux  corps  voifins.  Les  fleurs  font  pe- 
tites ,  d'un  pourpre  fort  clair ,  &  paroiflent  vers  les 
mois  de  Mai ,  Juin  ,  Juillet  &  Août.  Il  leur  fuccede 
des  gouffes  courtes  ;  où  font  deux  ou  trois  femen- 
ces ,  tantôt  rouffâtres  ,  tantôt  d'un  jaune  pâle  ,  ou 
d'un  brun  tirant  fur  le  noir  ,  &c.  &  moitié  moins 
fortes  que  celles  du  n.  1 .  M.  Miller  afTure  que  l'une 
des  deux  efpeces  ne  produit  pas  l'autre  par  fes  fe- 
mences. 

3.  Lens  monanthos.  H.  Lugd.  Bat.  Cette  efpece  ne 
produit  fes  fleurs  qu'une  à  une  ;  au  lieu  que  les  pré- 
cédentes ont  les  leurs  par  paquets  de  trois  ou  qua- 
tre. Ses  gouffes  font  plus  étroites  ,  mais  plus  lon- 
gues ;  &  contiennent  ordinairement  quatre  femen- 
ces. 

Ufages. 

Il  y  a  des  (Economes  qui  cultivent  ces  plantes 
pour  augmenter  le  fourrage  d'hiver. 

Les  graines  des  nn.  1  &  2  font  d'ulàge  comme  ali- 
ment. On  les  affaifonne  plus  fouvent  en  maigre 
qu'en  gras.  On  en  fait  aufïï  des  coulis  ,  purées  ,  &c. 
En  nombre  d'endroits  on  regarde  la  lentille  comme 
un  mets  qui  ne  convient  qu'à  de  pauvres  gens  ; 
ailleurs  on  en  fert  fur  les  tables  délicates.  En  géné- 
ral, quelques  Médecins  difënt  que  les  lentilles  font 
,  un  fang  groffier  quand  on  en  mange  beaucoup  ;  & 
rendent  lujets  aux  cancers  ,  gales  ,  ulcères  ,  ck  dou- 
leurs de  nerfs ,  &c  ;  caufent  des  fonges  épouvanta- 
bles ;  &  nuifent  fouvent  à  la  tête  &  aux  poumons. 
D'autres  prétendent  que  cet  aliment  eft  plus  fain 
que  les  pois  &  les  fèves. 

Mais  la  décoclion  de  lentilles  lâche  le  ventre , 
quand  elle  eft  légère  ;  &  rcfTerre  quand  elle  eft 
forte  :  c'eft  pourquoi  on  l'emploie  dans  la  lienterie. 
On  ufe  avec  fuccès  de  la  décoction  légère ,  pour 
adoucir  &c  nettoyer  :  on  en  bafîïne  le  vifage  ,  dans 
la  petite  vérole  ,  lorfque  les  puftules  commencent 
à  n'être  pas  enflammées  ,  &  viennent  à  fuppura- 
tion.  Cette  même  décoefion  ,  bue  chaude  ,  avec 
moitié  autant  de  bon  vin  vieux  ,  eft  très  -  utile  pour 
faire  fortir  la  petite  vérole. 

Pour  nettoyer  les  lentilles  avant  de  les  faire  cuire  : 
Il  fuffit  de  les  vanner  ,  pour  en  ôter  la  terre  &  les 
petites  pierres  ;  puis  ,  les  verfer  dans  de  l'eau 
chaude.  À  mefure  qu'elles  montent  à  fa  furface  ,  on 
les  ôte  avec  une  écumoire  ,  pour  les  mettre  dans 
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un  plat  ou  un  pot.  Quand  l'eau  chaude  les  a  fait 
monter  toutes ,  6c  qu'elles  en  ont  été  retirées  , 
toute  la  terre  &  les  pierres  demeurent  au  fond  du 
pot  :  où  l'on  remet  d'autre  eau  nette  avec  les  len- 
tilles ,  pour  les  faire  cuire. 

Potage  aux  lentilles  ,  à  la  Provençale  ,  à- f huile. 

Les  lentilles  étant  bien  épluchées  ,  lavez-les  ,  & 
les  mettez  cuire  avec  du  bouillon  de  pois.  Etant  à 
moitié  cuites  ,  mettez-y  un  verre  de  bonne  huile  , 
une  douzaine  de  gouffes  d'ail ,  quelques  oignons  ,  & 
un  qui  foit  piqué  de  doux  de  girofle ,  une  cueillerée 
de  bon  jus  maigre ,  &  deux  verres  de  vin  de  Cham- 
pagne. Les  lentilles  étant  cuites  ,  ôtez-en  les  oi- 
gnons ,  dégraiflez-les  bien  ,  &  leur  donnez  le  goût: 
qu'il  faut.  Prenez  garde  qu'elles  ne  foient  pas  trop) 
liées.  Prenez  enfuite  des  croûtes  de  pain  ,  que  vous 
couperez  bien  minces  ;  &  en  garniriez  le  fond  de 
votre  plat.  Mettez-y  une  demi-cuillerée  du  clair  des 
lentilles  ,  avec  un  peu  de  jus.  Faites-les  bien  miton- 
ner. Garniflez  de  pain  frit  le  bord  du  plat  ;  mettez-y 
les  lentilles  ;  &  fervez  chaudement. 

Culture. 

Si  on  veut  avoir  des  lentilles  en  abondance ,  il 
leur  faut  donner  une  terre  qui  ne  foit  ni  trop  graffe , 
ni  trop  maigre  ;  dans  une  bonne  terre ,  elles  pouf- 
fent trop  épais ,  &  ne  donnent  que  de  l'herbe  ;  au 
lieu  que  dans  un  fond  médiocre  ,  elles  foifonnent 
beaucoup  en  grain  ,  pourvu  que  lorfqu'elles  font  en 
fleur  il  ne  furvienne  point  aflez  de  pluie  pour  les 
faire  couler. 

Quand  on  veut  que  les  lentilles  deviennent  belles , 
&  ne  foient  pas  longtems  à  fortir  de  terre  ,  on  les 
tient  pendant  quatre  ou  cinq  jours  mêlées  avec  du 
fumier  fec  ;  &  on  les  feme  enfuite. 

Pour  qu'elles  ne  tardent  pas  à  lever,  il  fuffit  même 
de  les  recouvrir  légèrement  ;  comme  avec  la  herfe  , 
&  non  la  charrue  ,  quand  c'eft  en  plein  champ. 

Une  année  abondante  en  pois  ,  eft  fouvent  aufïï 
favorable  aux  lentilles. 

Elles  réufliflent  bien  s'il  vient  de  la  pluie  à  pro- 
pos ;  quoique  l'année  foit  en  général  fort  féche. 

On  commence  à  en  femer  vers  la  fin  de  Mars 
dans  les  terres  lèches  :  on  diffère  pour  les  terreins 
humides. 

En  les  femant  par  rangées  diftantes  d'un  pied  & 
demi ,  pour  pouvoir  farder  commodément  ,  elles 
réuffiffent  beaucoup  mieux  que  d'autre  manière  ; 
où  les  herbes  ont  la  liberté  de  s'élever  au-deffus  de 
la  lentille. 

Lentille  de  Hongrie.  Voyez  G  e  s  s  e  ,  n.  9. 
Lentille  d'eau  ,-ouLentille  de  marais  : 
en  Latin  Lenticula palujlris  :  &  Duck  Méat , 
en  Anglois. 

L'efpece  nommée  par  G.  Bauhin  Lenticula  palujlris 
vulgaris  ,  eft  commune  à  la  furface  des  eaux  qui 
n'ont  que  peu  ou  point  d'écoulement.  Elle  couvre 
quelquefois  toute  l'eau  de  certains  fofles.  Sa  feuille  a 
l'apparence  de  lentilles  ;  étant  petite  ,  orbiculaire  ,' 
plan  en  deffus ,  épaiffe  ,  fpongieufe  ,  glabre ,  lui- 
fante  &  d'un  verd  pâle.  Le  deffous  de  cette  feuille 
devient  convexe  &  boffelé  par  le  gonflement  des 
véficules  qui  y  font  placées  ;  lefquelles  groffiffent 
ainfi  dans  le  tems  où  la  feuille  a  befoin  de  s'élever 
à  la  furface  de  l'eau ,  pour  y  fleurir  &  fruftifier. 
Cette  plante  ne  jette  dans  l'eau  qu'une  feule  ra- 
cine ,  attachée  fous  la  feuille. 

2.  Lenticula  palujlris  major  Commel.  Celle-ci ,  \m 
peu  plus  rare  que  l'autre  ,  a  plufieurs  racines  fous 
fa  feuille  ;  &  cette  feuille  eft  plus  large.  A  l'extrê- 
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•mité  de  chaque  racine  efl  un  petit  cornet ,  qui  lui 
iert  de  réfervoir.  Cette  efpece  fe  trouve  dans  les 
anêmes  endroits  que  la  précédente. 

Propriétés*. 

L'eau  diflillée  des  feuilles  de  lentille  d'eau  fe  donne 
intérieurement  pour  les  inflammations  des  vifceres , 
les  fièvres  peflilentielles  ,  la  goûte.  On  l'applique 
auflî  en  cataplafme  ;  mais  elle  peut  occasionner  la 
répercufîion  des  humeurs.  Mile  fur  les  yeux ,  elle 
-en  ôte  la  rougeur  ,  &  arrête  les  inflammations  des 
paupières  ;  ainfi  que  l'inflammation  des  tefticules  6c 
des  mammelles.  Deux  poignées  de  feuilles  de  ces 
lentilles  ,  faupoudrées  avec  une  demi-once  de  myr- 
rhe ,  .calment  la  douleur  des  hémorrhofdes  :  il  faut 
mettre  ces  feuilles  ainfi  préparées  ,  dans  un  fachet , 
&  baffiner  le  mal  avec  l'eau  qui  découle  au  travers 
de  la  toile. 

Lentilles  du  Vif  âge.  Voyez  Visage. 
LENTISQUE:  en  LatinLENTis  eus  :  & 
ta  Anglois  Majlick  Tree.  Dans  ce  genre  de  plantes , 
les  fleurs  mâles  naiffent  fur  des  pieds  différens  de 
ceux  des  fleurs  femelles.  La  conformation  de  ces 
fleurs  étant  la  même  que  celle  des  Térébinthes  , 
nous  ne  la  répéterons  pas  ici.  Nous  obferverons 
feulement  que  pour  diftinguer  lesLentifques  d'avec 
les  Térébinthes  ;  on  peut  faifir  ,  comme  a  fait  M. 
Tournefort ,  la  difpofition  des  feuilles  :  qui ,  dans 
3e  Lentifque  ,  ont  plufieurs  rangées  de  folioles  par 
paires  fur  un  filet  commun  ;  fans  une  impaire  qui  le 
termine. 

Le  Lentifque  ordinaire  de  Languedoc ,  de  Pro- 
vence ,  &  du  Midi  de  l'Europe  ;  Lentïfcus  vutgaris 
C.  B  ;  efl  un  joli  arbre  qui  croît  avec  lenteur  :  mais 
s'élève  à  dix-huit  ou  vingt  pieds  de  haut.  L'écorce 
du  tronc  efl  grifâtre  ;  6c  celle  des  branches  efl  d'un 
rouge  brun.  Sur  ces  branches  font  placées  des  feuil- 
les dans  l'ordre  alterne  ;  compofées  de  petites  fo- 
lioles brillantes  en  défais  ,  d'un  verd  obfcur  ,  un 
peu  fermes  ,  épaifles  ,  à-peu-près  rhomboïdales  , 
terminées  par  une  pointe  afhlée  mais  molle  ,  &  ran- 
gées par  paires  le  long  d'un  nerf  dont  une  partie 
confidérable  efl  bordée  d'un  feuillet  membraneux. 
La  nervure  longitudinale  ,  &  l'extrémité  de  chaque 
foliole  ,  font  rougeàtres.  Les  fleurs  ,  tant  mâles  que 
femelles  ,  naiflent  par  paquets  dans  l'aiiTelle  des 
branches ,  vers  le  mois  de  Mai.  Les  mâles  font  de 
couleur  herbeule  ,  6c  n'ont  qu'une  durée  allez  courte. 
Les  baies  qui  fuccedent  aux  fleurs  femelles ,  font 
petites  ,  en  grappes  ,  6c  noires  dans  leur  maturité. 
Il  y  a  en  Languedoc  des  endroits  oii  ce  lentifque 
efl  nommé  Reflincle.  Il  conlerve  les  feuilles  pen- 
dant l'hiver.  Toutes  ces  parties  ont  une  odeur  trés- 
forte.  Il  produit  des  efpeces  de  vefïies  recourbées , 
qui  d'abord  font  remplies  d'une  liqueur  claire  ,  & 
fervent  enluite  comme  de  berceau  à  des  infécles  : 
conlultez  la  figure  qui  efl  à  la  3  580  page  du  I.  Vo- 
lume du  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  de  M.  Duha- 
jnel. 

Ce  curieux  &  fçavant  Naturalifle  y  indique  (  page 
354)  plufieurs  efpeces  de  Lentifques  de  fljle  de  Scio  ; 
èc  parle  enfuite  de  leurs  propriétés.  Nous  croyons 
pouvoir  omettre  ici  ces  détails  ;  6c  nous  borner  à 
l'efpece  dont  la  culture  efl  plus  à  notre  portée. 

Confultez  aufïi  le  Voyage  du  Levant  de  M.  Tour- 
nefort ,  T.  I.  p.  376,  6cc.  «z-40. 

Culture. 

Le  lentifque  ci-deflus  fe  multiplie  ordinairement 
de  marcottes  ;  qui  peuvent  prefque  toujours  être 
ferrées  6c  encaillees  au  bout  d'un  an.  Ces  jeunes 
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plantes  ont  befoin  d'être  bien  garanties  du  froid  en. 
hiver  ;  6c  abritées  du  grand  foleil ,  ainfi  que  du  hâle 
en  été.  Il  faut  ne  les  rifquer  en  pleine  terre  dans 
nos  climats  ,  que  quand  elles  ont  acquis  une  cer- 
taine grofleur.  Nous  ne  pouvons  même  efpérer  de 
les  conferver  en  pleine  terre  ,  qu'en  les  mettant  en 
efpalier  à  une  bonne  expofition ,  6c  ayant  foin  de 
les  couvrir  plus  ou  moins  durant  toute  la  faifon  des 
gelées. 

On  multiplie  encore  cet  arbre  par  fes  femences  ; 
qu'il  faut  tenir  de  main  fûre  :  car  il  y  en  a  beaucoup 
qui  ne  lèvent  point,  faute  d'avoir  été  fécondées  • 
les  individus  femelles  ne  s'étant  pas  trouvé  à  por- 
tée des  mâles.  Plus  on  diffère  à  femer  la  bonne 
graine  de  lentifque  ,  plus  elle  tarde  à  lever  :  enforte 
qu'elle  ne  paroît  quelquefois  qu'au  bout  d'un  an. 

Ufages, 

Le  Lentifque  efl  regardé  comme  aflringent ,  dans 
toutes  fes  parties.  On  attribue  à  fon  bois  la  pro- 
priété de  fortifier  les  gencives  :  c'efl  pourquoi  l'on 
en  fait  des  curedens  ,  6c  on  ufe  de  fa  décoclion  en 
gargarifme.  Il  entre  auffi  dans  quelques  compor- 
tions pharmaceutiques  ,  à  titre  d'aflringent.  Ce 
bois  nous  efl  apporté  des  pays  chauds  :  il  doit  être 
nouveau  ,  fec  ,  difficile  à  rompre  ,  point  carié  , 
extérieurement  gris  ,  blanc  au  dedans ,  6c  avoir  une 
faveur  flyptique. 

En  Italie ,  on  tire ,  du  fruit  de  cet  arbre  ,  une 
huile  ;  de  la  même  manière  que  l'on  tire  celle  de 
laurier:  voyez  ci-deffus  ,  p.  300.  M.  Tournefort, 
{Voyage  du  Levant,  T.  I.  p.  214)  dit  que  les  len- 
tifques  de  Naxie  étant  prodigieusement  abondans 
en  graine  ,  on  la  cueille  dans  fa  maturité  pour  la 
laiflér  en  digeflion  ,  puis  l'exprimer  au  bout  de 
quelques  jours  ,  &  en  tirer  l'huile  :  que  les  habi-  1 
tans  de  cette  Ifle  brûlent  par  préférence  à  celle 
d'olives. ,  qui  y  efl  cependant  à  bas  prix.  M.  Tour- 
nefort ajoute  »  que  cette  huile  efl  bonne  pour  le 
»  cours  de  ventre  ,  les  fleurs  blanches  ,  la  gonor- 
»  rhée ,  la  colique  :  on  en  graiffe  le  boyau ,  lorf- 
»  qu'il  y  a  deicente  de  fondement.  «  Diofcoride  la 
recommande  pour  les  maladies  de  la  peau. 

Le  tronc  6c  les  grofles   branches  du  lentifque 
laifient  échapper  ,  foit  naturellement ,  foit  par  des 
meifions  forcées  ,  des  larmes  réfineufes  que  l'on 
nomme  Majlic.  Celui  des  lentifques  du  Levant  efl  t 
beaucoup  plus  abondant ,  &  en  général  plus  eflimé,  , 
que  celui  d'Europe.  Confulte^  l'article  Mastic. 

LEO 

LEONTOPODIUM.  Foyel  Pied  di 
Lion. 

LEONURUS.  ^Agripaume. 
LEOPARD'*  Bane.  Voyez  DoRONlC. 

L    E  P 

L  E  P I D I U  M.  Voyei  Passerage. 

LEPRE;  ou  Ladrerie.  Maladie  contagieufe , 
dont  les  Juifs  &  les  Orientaux  ont  été  fort  affligés 
autrefois.  Galien  la  définit  une  effufion  de  fang 
trouble  6c  crâne  ,  qui  corrompt  toute  l'habitude  du 
corps.  Avicenne  l'appelle  une  maladie  univerfelle  , 
ou  chancre  univerfel.  Les  Grecs  la  nomment  Ele- 
phantiafis,  parce  que  les  malades  ont  la  peau  âpre, 
ridée  6c  inégale  ,  comme  celle  des  éléphans.  En 
Syrie  on  l'appelle  Geha^i.  C'efl  fous  ce  nom  qu'en 
parle  M.  Maundrell ,  dans  fon  Voyage  d'Alep  à  Jéru- 
Jfalem.  On  prétend  que  ce  mal  efl  encore  endémi-  ! 
que  en  Egypte.  Il  paroît  avoir  été  commun  en  Eu- 
rope 
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rope  dans  les  Xe  &  XIe  fiecles.  II  y  fubfiftoit  même 
dans  le  XVIe  fiecle  ,  quoique  fort  diminué  alors  :  il 
ne  ceffa  qu'au  commencement  du  XVIIe  :  &  on  ne 
le  retrouve  prefque  plus  parmi  nous ,  du  moins  avec 
tous  les  fymptômes  qui  le  cara&érifoient  chez  les 
Orientaux. 

M.  Maundrell  dit  que  ,  dans  la  Terre  Sainte ,  »  ce 
»  mal  rend  aujourd'hui  les  jointures  très-difformes  ; 
»  &  furtout  le  poignet  &  la  cheville  du  pied  ;  qu'il 
»  enfle  ces  parties  par  une  humeur  gouteufe  &  ga- 
»  leufe ,  dont  il  n'eft  pas  pofïible  de  foutenir  la  vue. 
»  Les  jambes  des  lépreux  de  ce  pays-là ,  dit -il  encore , 
»  reflemblent  à  celles  des  vieux  chevaux  gâtés ,  dont 
»  on  fe  fert  communément  au  devant  des  charettes.« 
Les  Anciens  ont  donné  comme  des  fignes  de  la 
lèpre  ,  la  defeription  fuivante  de  l'état  du  malade. 
La  voix  devient  rauque  ,  &  fort  par  le  nez  plutôt 
eue  par  la  bouche.  Le  poux  du  malade  eft  petit , 
pefant ,  lent ,  embarraffé.  Son  fang  eft  blanc  ,  Com- 
pact ;  &  il  s'en  fépare  des  globules  femblables  à  des 
grains  de  millet  ,  qui  demeurent  fur  le  blanchet , 
après  que  ce  fang  a  été  lavé  &  filtré  ;  fa  férofité 
eft  dépouillée  de  fon  humidité  naturelle  ;  de  forte 
que  le  fel  ne  peut  s'y  diffoudre  :  il  eft  fi  fec  que  le 
ciné  y  fumage  facilement.  L'urine  du  lépreux  eft 
vinaigre  qu'on  y  verfe  ,  bouillonne  ;  le  plomb  cal- 
crûe ,  tenue  ,  cendrée  ,  trouble  ;  &  dépofe  un  fé- 
diment  femblable  à  de  la  farine  mêlée  de  fon.  Son 
vifage  reffemble  à  un  charbon  à  demi  éteint  :  il  eft 
onctueux  ,  luifant ,   enflé  ;  femé  de  boutons  fort 
durs ,  dont  la  bafe  eft  verte  ,  &  la  pointe  blanche  : 
en  général  il  infpire  de  l'horreur.  Ses  poils  font 
courts  ,  hériffés  ,  très-fins  ;  &  on  ne  peut  les  arra- 
cher qu'avec  un  peu  de  la  chair  pourrie  qui  les  a 
nourris  :  s'ils  renaiffent  à  la  tête  ou  au  menton ,  ils 
font  toujours  blonds.  Son  front  forme  divers  plis  ; 
qui  s'étendent  d'une  tempe  à  l'autre.  Ses  yeux  font 
rouges  ,  enflammés  ;  ils  éclairent  comme  ceux  d'un 
chat  :  ils  s'avancent  en  dehors  ,  mais  ne  peuvent  fe 
mouvoir  à- droite  &  à  gauche.  Ses  oreilles -font  en- 
flées &  rouges  ,  mangées  d'ulcères  vers  la  bafe ,  & 
environnées  de  petites  glandes.  Son  nez  s'enfonce  , 
à  caufe  que  le  cartilage  fe  pourrit  :  fes  narines  font 
ouvertes  ;  &  les  conduits  ferrés  ;  avec  quelques  ul- 
cères au  fond.  Sa  langue  eft  féche ,  noire  ,  enflée  , 
ulcérée  ,  raccourcie ,  fillonnée  ,  &  femée  de  grains 
blancs.  Toute  fa  peau  eft  couverte  foit  d'ulcères 
qui  s'amortiflent  &  renaiffent  fucceffivement ,  foit 
de  taches  blanches  ou  d'écàilles ,  comme  les  poif- 
lons  :  elle  eft  inégale  :  au  lieu  de  fang  ,  elle  ne  rend 
qu'une  liqueur  fanieufe  :  &  fouvent  on  l'arrofe  d'eau 
fans  la  pouvoir  mouiller.  Le  lépreux  vient  à  ce  de- 
gré d'inf ènfibilité ,  qu'on  lui  perce  avec  une  aiguille 
le  poignet  &  les  pieds ,  même  le  gros  tendon  qui  eft 
le  plus  fenfible  ,  fans  qu'il  fouffre  de  douleur.  Enfin  ; 
le  nez  ,  les  doigts  des  pieds  &  des  mains  ,  &  même 
les  membres  ,  le  détachent  tout  entiers  :  leur  mort 
particulière  prépare  celle  du  malade  ;  qui  eft  ordi- 
nairement enlevé  par  une  fièvre  légère. 

On  dit  que  ceux  qui  ont  la  lèpre  ont  une  fi  vio- 
lente chaleur  dans  le  corps  ,  qu'après  avoir  tenu 
une  pomme  fraîche  une  heure  dans  la  main  ,  elle 
devient  aufïi  féche  &  ridée  que  fi  elle  eût  été  huit 
jours  au  foleil. 

Confultez  le  mot  Lèpre ,  entre  les  maladies  du 
Cheval. 

Remèdes. 

On  pourroit  regarder  comme  inutile  d'indiquer 
des  remèdes  pour  une  maladie  qui  n'exifte  prefque 
plus.  Ceux  que  nous  propofons  ici  peuvent  être 
bons  pour  certaines  maladies  cutanées  rebelles  ,  que 
l'on  qualifie  improprement  de  Lèpre. 
Tome  II. 
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1.  Il  faut  pendant  un  mois  faire  fa  nourriture  or- 
dinaire de  chair  de  vipère.  Voye^  aufïi  Gelées 
Vipères. 

2.  L'ufage  continué  de  la  féconde  écorce  d'orme 
guérit  (dit-on  )  fûrement  la  lèpre. 

3.  Réitérez  trois  ou  quatre  fois  le  remède  fui- 
vant  :  Coupez  un  toupet  de  cheveux  de  la  nuque 
du  col  du  malade ,  taillez  ces  cheveux  bien  menu  , 
&  faites-les-lui  avaler  dans  un  œuf  frais.  C'eft  un 
très-puiffant  fudorifique.  Voyez  ci-deffus  ,  p.  56  , 
col.  2. 

4.  Faites  bouillir  trois  chopines  de  lait  :  mêlez-y  , 
en  bouillant ,  demi-pinte  de  verjus  ,  &  une  pinte  de 
fuc  de  joubarbe  :  pafTez  enfuite  ce  mélange  par  un 
linge  bien  blanc  :  &  faites-le  boire  au  malade  ;  qui 
fera  guéri  en  très-peu  de  tems.  (  Ce  remède  eft 
encore  bon  pour  la  Squinancie.  ) 

5.  Confultei  le  mot  Lèpre  ,  entre  les  maladies  du 
Cochon,  &  celles  du  Cheval.  Malandre. 

GOUTTEROSE,/*.  1 3.  VÉRONIQUE. 

Pour  la  Lèpre  du  Vifage. 

Mettez  dans  une  bouteille  de  verre  ,  tenant  cho* 
pine ,  du  fuc  exprimé  des  baies  de  coulevrée  encore 
vertes  :  ajoûtez-y  borax  &  camphre ,  de  chacun  une 
dragme  ;  alun  de  plume  ,  deux  dragmes  ;  fucre 
candi ,  une  once  &  demie  ;  verdet ,  un  demi  gros  : 
le  tout  réduit  en  poudre.  Ayant  bouché  la  bou- 
teille exactement ,  enterrez-la  dans  un  jardin ,  en- 
forte  qu'elle  foit  toute  couverte  de  terre  ;  &  la 
laiffez  en  cet  état  pendant  un  mois.  Au  bout  de 
ce  tems  ,  vous  la  retirerez  ;  &  coulerez  la  liqueur  : 
dont  vous  pourrez  vous  fervir  pour  bafïiner  le 
vifage-,  ayant  foin  de  le  rafraîchir  avec  une  décoc- 
tion de  fon  de  froment.  Voye{  V I  s  A  G  E. 

L    E    R  ; 

L  E  R  C  H.  Voyei  Alouette. 
L  E  R  O  T.  Voyei  Loir. 

LES 

L  E  S  S  E.  Corde  de  crin  ,  longue  de  trois  braffes 
ou  environ  ;  dont  on  tient  les  lévriers  accouplés. 
Les  Chaffeurs  tiennent  en  leffe  leurs  chiens  ,  juf- 
qu'à  ce  qu'ils  aient  découvert  le  gibier  -,  fur  lequel 
ils  les  lâchent  enfuite. 

L   E    T 

LETHARGIE.  Sommeil  fi  profond  &  fi 
dur  ,  que  l'on  a  beaucoup  de  peine  à  éveiller  celui 
qui  en  eft  attaqué.  Il  eft  toujours  accompagné  d'un 
peu  de  fièvre.  Voye^  l'article  Care;  où  nous 
avons  indiqué  les  différences  de  la  Léthargie  d'avec 
le  Care  &  l'Apoplexie. 

La  Caufe  générale  de  la  léthargie  paroît  être  une 
pituite  répandue  dans  le  cerveau  ;  fi  froide  &  fi 
abondante  ,  qu'elle  jette  dans  un  afToupiffement 
prefque  invincible  :  enforte  qu'il  y  a  une  confidéra- 
ble  privation  de  fentiment ,  de  mouvement  volon- 
taire -,  avec  délire ,  &  oubli  général ,  quand  on 
force  le  malade  à  s'éveiller. 

La  léthargie  peut  encore  venir  d'un  tempérament 
naturellement  froid  ;  d'un  vice  de  l'eftomac  ;  d'hu- 
meurs corrompues  dans  le  cerveau  ou  dans  fes  en- 
velopes  ;  ou  de  quelque  abfcès.  La  trifteffe  ôc  au- 
tres pafïiôns  violentes  peuvent  aufïi  y  donner  lieu. 

On  peut  la  regarder  comme  une  maladie  des  nerfs. 

Ceux  qui  habitent  les  lieux  humides  ou  les  ma- 
rais ;  qui  vont  au  brouillard  -,  qui  repofent  au  clair 
de  la  lune  -,  qui  dorment  fitôt  qu'ils  ont  mangé  ; 
qui  boivent  de  mauvaife  eau  -,  ufent  d'alimens  grof- 

Fff 
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fiers-,  mandent  beaucoup  de  champignons  &  autres 
fubftances  ïongueufes  ;  ou  qui  font  excès  de  vin 
chargé  de  lie  :  font  particulièrement  expofés  à  cet 
accident. 

Ses  Prognofics  font  que  la  tête  devient  lubitement 
tremblante  ,  le  corps  pareffeux  ;  que  l'on  a .des  étour- 
diflémens  ,  de  fréquentes  envies  de  dormir  :  furtout 
quand  ces  circonstances  font  jointes  à  celles  d'un 
â°e  avancé ,  d'un  tempérament  pituiteux  ,  d'un  air 
très-humide. 

Lorfque  les  urines  font  claires  &  tranfparentes , 
dans  la  léthargie  ;  que  la  face  eft  plombée  ou  livide  ; 
qu'il  arrive  un  tremblement  général  ,  que  la  fueur 
eft  froide  à  l'entour  du  col  &  du  front ,  ce  font  des 
fignes  mortels. 

Toute  léthargie  confirmée  eft  fuivie  de  mort. 

Lorfqu'un  léthargique  a  une  refpiration  égale  ; 
qu'il  fue  vers  les  aiflelles  ,  vers  les  aines  ,  6k  à  l'en- 
tour des  oreilles  :  il  échappe  ordinairement  au  dan- 
ger. 

Remèdes, 

Pour  prévenir  la  léthargie  ,  quand  on  s'y  fentira 
expofé ,  on  fe  mettra  à  une  diète  modérément  fé- 
che  &  chaude  :  &  en  même  tems  on  fe  purgera  plu- 
fieurs  fois  de  fuite. 

On  remédiera  à  la  Léthargie  actuelle  ,  i°.  comme  à 
l'Epilepfie  ,  la  Paralyfie  ,  l'Apoplexie  féreufe  ,  & 
au  Care. 

1.  Prenez  dix  grains  de  fafran  des  métaux  ,  une 
^ragme  de  cannelle ,  dix  grains  de  girofle ,  quatre 
onces  de  vin  blanc  :  faites  infufer  le  tout  à  froid 
pendant  une  nuit  avec  une  demi  -  once  de  fucre  : 
filtrez ,  &  donnez  ce  rin  le  matin  au  malade  :  & 
réitérez  trois  jours  de  fuite. 

3.  Prenez  fauge,  bétoine,  laurier,  tabac,  écor- 
ces  d'orange  &  de  citron  ;  parties  égales  :  réduifez 
le  tout  en  poudre  ;  &.  ufez-en  foir  &  matin  en  fter- 
«utatoire. 

4.  Huile  de  gayac  rectifiée  :  la  dofe  eft  depuis  deux 
gouttes  jufqu'à  fix. 

Efprit  volatil  de  fel  ammoniac  :  la  dofe  eft  depuis 
iix  gouttes  jufqu'à  vingt. 

Sirop  &  vin  émétiques  :  la  dofe  eft  depuis  une 
demi  once  jufqu'à  deux  ou  trois  onces. 

Extrait  de  méliffe  &  de  chardon  bénit  :  la  dofe  eft 
depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme. 

Efprit  de  tabac  :  la  dofe  eft  depuis  deux  dragmes 
jufqu'à  fix. 

Sels  volatils  de  vipère ,  de  corne  de  cerf,  d'ivoire , 
de  fang  humain  ,  d'urine  ,  de  crâne  humain  ,  bien 
rectifiés  :  la  dofe  de  chacun  eft  depuis  fix  grains  juf- 
qu'à feize. 

5.  Voye{  EMBROCATION. 

LÉTIFIANT  (  Remède )  ;  c'eft-à-dire ,  pro- 
pre à  diffiper  la  trifteffe  &  la  mélancolie  ,  &  infpi- 
rer  de  la  gaieté.  Foye[  Electuaire  Létifiant. 

LETTRE.  C'eft  une  figure  ou  un  caraûere ,  qui 
entre  dans  la  compofition  des  mots.  On  exprime  ce 
caraûere  par  un  fon.  Les  François  ont  vingt -trois 
lettres  dans  leur  alphabet. 

Foye[  ÉCRIRE.  ENCRE. 

Faire  paroure  des  Lettres  en  relief  fur  le  Bois.  Voyez 
Tome  I.  p.  353. 

Lettre,  eft  auffi  un  écrit  qu'on  envoie  à  une 
perfonne  abfente ,  pour  lui  exprimer  fa  penfée. 

Pour  Cacheter  &  Fermer  les  Lettres ,  enforte  au  on  ne 
puijfe  les  ouvrir. 

Avant  de  mettre  la  cire,  il  faut  déchiqueter  le 
papier  qui  eft  au-deflbus  du  cachet  :  après  quoi  il 
femble  devoir  être  malaifé  d'en  ôter  la  cire  ,  ou 
même  irnpoffible ,  à  moins  que  d'arracher  les  petits 
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morceaux  de  papier.  Ayant  ouvert  la  lettre  ,1a  fraude 
fe  manitèfte  ,  par  la  partie  du  cachet  qui  eft  au-def- 
fous.  [  Il  eft  plus  sûr  de  cacheter  avec  du  pain ,  ÔC 
par  deffus  avec  de  la  cire.  ] 

Procédé  que  ton  dit  garantir  les  Lettres  ,  du  feu. 

Si  vous  voulez  que  les  lettres  ne  puiffent  être  brû- 
lées ,  prenez  de  fort  vinaigre  ,  &  des  blancs  d'œufs  : 
&  y  battez  bien ,  du  vif  argent.  Frottez  le  papier 
trois  fois  avec  ce  mélange  ;  &  faites-le  fécher  autant 
de  fois  :  après  quoi  écrivez-y  tout  ce  que  bon  vous 
femblera ,  &  jettez-le  au  feu  ;  vous  le  verrez  en  fortir 
fans  être  endommagé. 

LETTUCE.  Foyei  Laitue. 

LamFs  LETTUCE.  Voye^  MACHE, 
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LEVAIN.  Subftance  acide ,  qui  raréfie  &  met 
en  fermentation  une  matière  qui  en  eft  fufceptible. 
En  terme  de  Boulanger,  c'eft  ou  un  morceau  de  pâte 
aigrie  ;  dont  les  fels ,  développés  par  une  fermenta- 
tion antérieure  ,  fe  lient  à  ceux  d'une  pâte  non  fer- 
mentée ,  &  leur  aident  à  fe  raréfier  &  dilfoudre  :  ou 
c'eft  une  écume  ou  moufle ,  qui  fort  de  la  bierre 
quand  elle  bout  dans  le  tonneau.  Ce  dernier  levain 
rend  le  pain  plus  léger ,  plus  tendre ,  &  plus  délicat. 
Quand  on  veut  fe  lervir  du  premier ,  il  faut  mêler 
ck  paîtrir  dans  une  certaine  quantité  de  farine ,  un 
morceau  de  ce  levain ,  proportionné  à  la  quantité  de 
pâte  qu'on  veut  faire  lever.  Pour  dix  boiffeaux  de 
farine ,  il  faut  mêler  une  livre  de  levain  avec  un  boif» 
feau  de  farine.  Enfuite  on  le  laiffe  fermenter  pendant 
fix  heures ,  quand  il  fait  chaud  ;  &  pendant  dix  ou 
douze  heures ,  en  tems  froid.  Puis  on  le  délaye  dans 
le  refte  de  la  farine  avec  de  l'eau  chaude  ;  on  les  laifle 
fermenter  enfemble  pendant  trois  heures  en  tems 
chaud,  &  pendant  cinq  ou  lix  heures  en  tems  froid: 
après  quoi  on  paîtrit  à  forfait.  La  pâte  étant  tournée 
&  dreflee ,  on  la  met  fur  la  couche ,  pour  qu'elle  fer- 
mente encore  pendant  une  heure  en  été ,  &  pendant 
trois  ou  quatre  heures  en  hiver. 

Voye{  Pain.  Ferment.  Fermenta- 
tion. Levure.  Distillation,  p.  827. 

Le  levain  de  pâte  eft  d'ufage  en  médecine  ;  comme 
remède  attractif. 

LEUCACANTHA. Voye^  Caroline , n.  6. 
LEUCANTHEMUM.  Voye{  Camomille, 
n.  1  ,  2. 

L  E  U  C  O  I U  M.  Voyei  Violier.  Perce- 
neige.  Alyssoides. 

LEUCOPHLEGMATIE  ,  ou  Anafarque. 
Hydropifie  caufée  par  un  abondant  épanchement  de 
lymphe  fous  la  peau  &  entre  les  fibres  des  mufcles» 
Confultei  les  articles  Tympanite.  Enflure. 
Hydropisie. 

LEVÉE.  Voye{  Turcie. 
Pour  la  faire  folidement  :  il  faut  l'afleoir  fur  l'ar- 
gile ;  revêtir  d'argile  le  côté  où  les  eaux  peuvent  en- 
fuite  venir  battre  contre  la  levée  ;  donner  à  ce  côté 
beaucoup  de  talus  ;  &  n'employer  la  terre  remuée  f 
que  pour  les  parties  qui  n'ont  point  de  charge  ,  & 
celles  où  l'action  de  l'eau  ne  peut  être  confidérable. 
Voyez  le  Journal  (Econ.  Novembre  175 1.  p.  68. 

LEVÉE:  terme  d'Agriculture  ,  &  de  Jardinage. 
C'eft  la  fortie  des  germes  dont  on  a  mis  les  femences 
en  terre.  On  dit  »  Faciliter  la  levée  des  graines  :  la 
»  levée  des  grains  eft  belle  :  &c. 

LEVER.  Ce  verbe  a  la  même  fignification , 

dans  le  fens  actif.  On  dit  qu'une  femence  levé  ; 

quand  on  voit  la  jeune  plante  fortir  de  terre.  »  Le 

»  froment  a  levé  aflez  vite.    Ma  chicorée  n'a  pas 

»  levé ,  &c.  « 
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a.  LEVER,  eft  encore  un  Terme  de  Labourage. 
Voyez  Gueret. 

3.  Le  v  E  R , eft  quelquefois  fubftitué  à  Enlever. 
Il  y  a  des  gens  qui  difent ,  dans  ce  fens  :  »  On  a  eu 
»  bien  de  la  peine  à  lever  les  gerbes.  « 

4.  Lever  un  plan,  C'eft  prendre  la  pofition  des 
corps  folides  ,  &  les  dimenfions  des  furfàces  ou  fu> 
perficies  ;  avec  la  toife  ,  la  canne ,  ou  autres  inftru- 
mens  :  pour  en  former  enfuite  le  plan ,  fuivant  une 
échelle ,  fur  le  papier. 

L  E  V  E  U  R.  Celui  qui  a  foin  de  lever  les  Droits 
Seigneuriaux ,  des  Dîmes ,  des  Tailles  ,  des  Impor- 
tions. Les  Leveurs  des  Tailles  en  font  le  recouvre- 
ment ,  au  lieu  des  AfTéeurs  &  Collecteurs. 

LEVEURE.  Voyei  Levure. 

LEVIER.  Pièce  de  bois  de  brin  :  qui ,  par  le 
fecours  d'un  coin  nommé  Orgueil  (  lequel  eft  pofé 
deflbus  le  bout  ) ,  aide  à  lever ,  avec  peu  d'hommes , 
un  gros  fardeau.  Lorfqu'on  pefe  fur  le  levier ,  on  dit 
Faire  une  pefée. 

LEVIGER:  terme  de  Chymie.  C'eft  réduire  un 
mixte  en  poudre  impalpable  fur  le  porphyre,  le 
marbre ,  &c. 

LEVRAUT.  C'eft  le  petit  d'un  Lièvre.  Les 
meilleurs  levrauts  font  ceux  qui  naiflent  en  Janvier. 
Pour  s'afïurer  de  la  jeuneffe  d'un  levraut  de  trois 
quarts ,  ou  qui  eft  parvenu  à  fa  grandeur  naturelle  ; 
il  faut  lui  prendre  les  oreilles  ,  &  les  écarter  l'une 
de  l'autre  :  fi  la  peau  fe  relâche  ,  c'eft  figne  qu'il  eft 
jeune  &  tendre  ;  mais  fi  elle  tient  ferme ,  c'eft  figne 
qu'il  eft  dur ,  ôc  que  ce  n'eft  pas  un  levraut ,  mais  un 
lièvre. 

Habiller  un  Levraut.  C'eft  en  ôter  la  peau  &  les 
entrailles. 

Levraut  Rôti. 

Après  l'avoir  habillé  ,  on  le  rougit  de  fon  fang  ; 
puis  on  le  fait  revenir  fur  les  charbons.  Enfuite  on  le 
frotte  partout  avec  un  morceau  de  lard  ;  puis  on  le 
pique  de  menu  lard  ,  pour  le  mettre  à  la  broche  , 
on  l'y  laiffe  prendre  une  belle  couleur  :  quand  il  eft 
cuit ,  on  le  fert  à  la  faujfe  douce  ,  avec  fucre  ,  vin  , 
vinaigre ,  fel  &  poivre  :  ou  à  la  poivrade  avec  vi- 
naigre &  échalotte  ;  il  faut  alors  y  ajouter  un  peu 
d'eau. 

Quand  les  levrauts  font  petits ,  on  les  met  en  Ac- 
colade :  &  à  Demi- Accolade ,  s'ils  font  forts. 

Levraut  en  Ragoût. 

Coupez-le  par  quartiers  ;  &  les  ayant  lardé  de 
gros  lard ,  faites-les  cuire  avec  de  bon  bouillon ,  que 
vous  affaifonnerez  de  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle  , 
&  un  peu  de  vin.Quand  ils  feront  cuits,  vous  pafferez 
le  foie  &  le  fang  à  la  cafferole ,  avec  un  peu  de  lard 
fondu ,  &  un  peu  de  farine  ;  enfuite  vous  mêlerez  le 
tout  enfemble  ,  y  ajoutant  un  filet  de  vinaigre  , 
avec  des  câpres  ,  &  des  olives  dont  vous  aurez  tiré 
le  noyau. 

Pâté  de  Levraut. 

Il  fe  fait  comme  celui  du  Lièvre.  Il  eft  décrit  dans 
l'article  Pâtisserie.  Deux  heures  font  plus  que 
fuffiïantes  peur  le  cuire. 

LEVRE.  C'eft  la  partie  extérieure  de  la  bou- 
che. On  diftingue  deux  lèvres  :  l'une ,  fupérieure  ; 
&  l'autre ,  inférieure.  Elles  fervent  à  fermer  la  bou- 
che :  &  font  principalement  formées  de  deux  ban- 
des mufculaires  ,  couvertes  en  dehors  par  les  tégu- 
mens  communs  ,  &  en  dedans  par  la  membrane  de 
la  bouche  ,  fous  laquelle  font  beaucoup  de  grains 
glanduleux.  Le  devant  des  lèvres  fe  dépouille  des  té- 
gumens  :  &  quand  on  a  laiffé  ces  endroits  macérer 
dans  l'eau  pendant  quelque  tems  ,  on  y  apperçoit 
tine  grande  quantité  de  houpes  nerveufes  ;  delà  vient 
Tome  IL 
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la  fenfibilité  de  cette  partie.  La  lèvre  fupérieure  a , 
fous  la  cloifon  du  nez  ,  une  efpece  de  petit  frein. 
Confultez ,  dans  le  Recueil  de  l'Académie  des  Scien- 
ces de  Paris  ,  un  Mémoire  ou  M.  Senac  a  développé 
le  mécanifme  du  mouvement  des  lèvres. 

Pommade  pour  les  Lèvres. 

1.  Prenez  une  once  d'huile  d'amandes  douces 
tirée  fans  feu  ,  8c  une  dragme  (  ou  un  peu  plus  )  de 
fuif  de  mouton  fraîchement  tué  ;  ajoûtez-y  un  peu 
d'orcanette  râpée ,  pour  donner  de  la  couleur  :  & 
faites  cuire  le  tout  enfemble. 

Au  lieu  d'huile  d'amandes  douces ,  vous  pouvez 
vous  fervir  d'huile  de  jafmin  ou  de  quelque  autre 
fleur;  fi  vous  voulez  que  votre  pommade  ait  une 
odeur  gracieufe. 

2.  Prenez  une  once  de  cire  blanche  &  de  moelle 
de  bœuf;  trois  onces  de  pommade  blanche  ;  biffez 
fondre  le  tout  au  bain-marie  ;  ajoûtez-y  un  gros  d'or- 
canette ;  &  remuez  jufqu'à  ce  que  la  pommade  ait 
acquis  une  couleur  rouge. 

3.  D'autres  aiment  mieux  fe  fervir  d'Onguent 
Rofat. 

4.  Quelques  perfonnes  fe  baffinent  feulement 
les  lèvres  avec  de  l'eau-de-vie  pure ,  pour  fe  les  ren- 
dre vermeilles. 

Il  vient  quelquefois  aux  lèvres  de  petits  boutons 
qu'on  appelle  Biberons  ,  Buberons  ,  ou  Boutons.  Il  ne 
s'agit  que  de  les  deffécher  promptement  avec  une 
croûte  de  pain  brûlée  ,  qu'on  applique  chaudement 
deffus.  Souvent  on  les  gagne  en  buvant  dans  des 
vafes  mal  rincés  ;  ou  après  des  perfonnes  dont  l'ha- 
leine eft  forte.  On  peut  aifément  éviter  ces  inconvé- 
niens  :  auflibien  que  de  porter  à  fon  vifage ,  des 
mains  mal  propres  ,  ou  qui  auront  touché  à  des  cho- 
fesqui  communiquent  promptement  leur  contagion. 

Voye{  Bouche. 

Cirons  aux  Lèvres. 
Voyez  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  Cheval. 

Lèvres  Sèches  &  Noirâtres. 

Confultez  cet  article  ,  entre  les  maladies  du 
Cheval. 

[  Les  lèvres  font ,  dans  le  cheval  ainfi  que  dans 
nous,  les  parties  extérieures  de  la  bouche.  La  lè- 
vre antérieure  y  eft  la  même  que  la  lèvre  fupérieure 
dans  l'homme  :  &  la  lèvre  inférieure  de  celui-ci  ré- 
pond à  la  lèvre  pojlérieure  de  l'animal.  ] 

Pommade  pour  les  Lèvres  Gerfées  >  ou  Fendues. 

1 .  Prenez  huile  violât  &  fuc  de  mauve  ,  de  cha- 
que une  once  &  demie  ;  graillé  d'oie  &  moelle  de 
veau ,  de  chacune  deux  gros  ;  gomme  adraganth ,  un 
gros  &  demi.  Mêlez  le  tout  enfemble  fur  le  feu. 

Si  les  gerfures  font  un  peu  profondes  ,  on  peut 
ajouter  un  gros  de  litharge. 

i.  Prenez  une  demi-livre  de  beurre  frais ,  quatre 
onces  de  cire  neuve ,  quatre  ou  cinq  onces  de  raifins 
noirs  mondés ,  &  environ  une  once  d'orcanette.  Met- 
tez le  tout  fur  le  feu  jufqu'à  ce  que  la  cire  &  le  beurre 
foient  fondus;  paffez-le  enfuite  par  un  linge.  Vous  con- 
ferverez  cette  pommade  pour  le  befoin. 

Vous  en  mettrez  fur  les  lèvres  gerfées ,  principa- 
lement le  foir  en  vous  couchant.  [  Elle  peut  encore 
fervir  pour  les  mains  ,  &  pour  les  cors  des  pieds.  ] 
Il  faut  en  mettre  plufieurs  jours  de  fuite. 

3.  Prenez  de  la  tuthie  ,  &  de  l'huile  de  jaunes 
cf'œufs  :  mêlez-les  enfemble  ;  puis  frottez-en  les  lè- 
vres ,  après  les  avoir  lavées  avec  de  l'eau  d'orge  ou 
celle  de  plantain. 

Fffij 
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4.  Mettez-y  du  blanc  d'œuf,  battit  avec  du  maf- 
tic  bien  net. 

5.  Voyc{  POMMADE  très-propre  pour  Us  ma- 
ladies de  la  peau  ,  &c. 

6.  Prenez  une  croûte  de  pain  bis  ;  faites-la  chauf- 
fer lur  les  charbons  ;  puis  mettez-la  fur  la  lèvre  fen- 
due ,  le  plus  chaudement  que  vous  pourrez  :  &  réi- 
térez plulieurs  fois  de  fuite. 

7.  Incorporez  avec  l'huile  rofat ,  parties  égales  de 
poudre  de  gomme  arabique,  &  de  gomme  adraganth  ; 
&.  oignez-en  les  lèvres. 

8.  Mêlez  de  la  moelle  de  porc  feche ,  avec  du 
miel  :  faites  -  les  un  peu  chauifer  ;  &  frottez  -  en  les 
lèvres. 

Pommade  excellente  pour  Us   Lèvres^,  Fentes  des 
Mammelons  ,  &  Dartres. 

9.  Prenez  huile  récente  d'amandes  douces ,  &  cire 
vierge  blanche  ;  de  chacune  fix  onces  :  eau  -  rofe  , 
trois  onces  :  yeux  d'écreviffes  ,  en  poudre  fine ,  une 
once.  Chauffez  premièrement  l'huile.  Ajoutez-y  en- 
fuite  ,  pèle  mêle  &  peu-à-peu  ,  la  cire  &  l'eau-roie  ; 
puis  les  yeux  d'écreviffe.  Pour  les  dartres  ,  ajoûtez- 
y  un  peu  de  mercure  doux ,  &  de  teinture  de  loufre 
de  térébenthine  :  &  fervez-vous-en ,  en  liniment. 

LEVRES  :  terme  de  Botanique.  Découpures  du 
pétale  des  fleurs  labiées.  Voye{  Gueule. 

LEVRIER.  Confultez  ce  mot ,  dans  l'article 
Chien. 

LEURRE:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  une 
figure  garnie  de  bec ,  d'ongles  &  d'ailes ,  accompa- 
gnées d'un  morceau  de  cuir  rouge  ;  laquelle  reffem- 
ble  un  peu  au  faucon.  Les  Fauconniers  l'attachent  à 
une  lefle  par  le  moyen  d'un  crochet  de  corne  ;  & 
s'en  fervent  pour  reclamer  les  oileaux  de  proie  :  on 
y  attache  de  quoi  les  paître  ;  c'eft  ce  qu'on  appelle 
Acharner  le  Leurre  ;  parce  que  c'eft  un  morceau  de 
chair  qu'on  y  met  :  on  le  nomme  quelquefois  Rap- 
pel. On  dit  Duire  un  oifeau  au  Leurre  ;  LEURRER  un 
oifeau  :  ce  qui  ert  le  faire  revenir  fur  le  poing ,  en 
lui  montrant  le  leurre. 

LE  VURE,ouLEVEURE:qu'on  nomme 
aufli  Jet  de  Bierre.  C'eft  l'écume  que  jette  la  bierre 
hors  du  tonneau ,  pendant  qu'elle  fermente.  Cette 
levure  fert  à  faire  confidérablement  enfler  la  pâte  en 
peu  de  tems.  Le  pain  où  on  en  met ,  eft  plus  léger, 
plus  délicat ,  &  plus  mollet.  On  peut  employer  la 
levure ,  à  raccommoder  la  bierre  gâtée  :  Confulte^ 
l'article  Bierre.  Vous  trouverez  auffi  dans  ce  même 
article  ,  le  moyen  de  Rafraîchir  la  Levure  lorfquelle 
vieillit;  ce  qui  n'eft  pas  indifférent  pour  quantité 
d'endroits  011  l'on  n'eft  pas  à  portée  d'en  avoir  de 
nouvelle  aufïï  fouvent  qu'on  le  fouhaiteroit. 

LEVURE  d'un  filet.  Voyez  Filet,  n.  X. 

L    I    A 

LIAISON.  Manière  d'arranger  &  de  lier  en- 
semble les  briques  &  les  pierres  comme  par  enchaî- 
nement les  unes  avec  les  autres.  Déliaifon  fe  ditlorf- 
que  les  pierres  n'ont  pas  au  moins  fix  pouces  de  re- 
couvrement ,  tant  au  -  dedans  du  mur  qu'au  pare- 
ment. Vitruve  nomme  en  Latin  les  liaifons  des  bri- 
ques ou  des  pierres ,  alterna  Coagmenta. 

Liaison  de  Joint ,  s'entend  du  mortier  ou  du 
plâtre  détrempé ,  qu'on  emploie  à  fixer  &  jointoyer 
les  pierres. 

Maçonnerie  mLlAISON.  Voyez  fous  le  mot 
Maçonnerie. 

Liaison  à  Sec.  C'eft  celle  dont  les  pierres  font 
potées  tans  mortier ,  leurs  lits  étant  polis  tk.  frottés 
au  grais  :  comme  ont  été  conftruits  plufieurs  bâti- 
mens  antiques ,  faits  de  grands  quartiers  de  pierre  ;  & 
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ainfi  qu'il  paroiffoit  encore  avoir  été  pratiqué  dans 
l'Arc  de  triomphe  du  Fauxbourg  S.  Antoine  à  Paris. 

LiaisonneR;  Arranger  les  pierres  enforte 
que  les  joints  des  unes  portent. fur  le  milieu  des 
autres. 

C'eft  auffi  remplir  de  mortier  leurs  joints ,  pen- 
dant qu'elles  font  fur  les  cales. 

LIANE.  Les  François  des  Ifles  de  l'Amérique  ap- 
pellent indifféremment  Lianes  toutes  fortes  de  plantes 
qui  rampent  lur  les  haies  ou  fur  les  arbres  ;  en  les  dis- 
tinguant néanmoins  par  leur  figure  ou  par  leur  ver- 
tu :  comme  la  Liane  à  Serpent  ;  à  caufe  qu'elle  eft  effi- 
cace contre  leur  morfure  ;  la  Liane  à  dents  defeie  ; 
parce  que  fes  feuilles  font  découpées  comme  les 
dents  d'une  feie;  la  Liane  brûlante,  à  caufe  qu'elle 
eft  fort  cauftique  ;  &c.  Ilslelervent  de  quelques-unes 
de  ces  plantes  comme  de  cordes  ,  tant  pour  la  conf- 
trucf  ion  des  maifons  ,  que  pour  fortifier  des  barriè- 
res. Il  y  en  a  pourtant  à  qui  ils  donnent  plus  parti- 
culièrement le  nom  de  L 1  a  n  e  s  :  ce  font  celles  que 
les  Caraïbes  appellent  Meregouia  ,  les  Brafiliens  Mu- 
rucuia  ,  les  Elpagnols  Granadilla  ,  &  les  François 
Fleur  de  la  Pajfion  :  voyez  GRENADILLE. 

LIANE  (Pomme de  ).  Voyez  GREN  A  D  I  L  LE, 
p.  239. 

L    I    B 

L I B  A  G  E.  Gros  moilon  ou  quartier  de  pierre , 
mal  fait ,  &  ruftique  ;  de  quatre  ou  cinq  à  la  voie  : 
qu'on  emploie  équarri  à  pîremens  bruts  dans  les 
garnis  Ô£  fondemens. 

LIBANOTIS.  Voyei  ANGELIQUE,  n.  8. 
BuGLOSE,«.  9. 

LIBER:  terme  de  Botanique.  Voyez  É  C  O  R  C  E, 

L    I    C 

LICHEN  :  Maladie.  Voyez  DARTRE. 

LICHEN:  Plante.  Voyez  Hépatique, 
n.  1 .  Herbe  aux  Poumons. 

En  général,  les  Botaniftes  nomment  Lichen 
certaines  plantes  baffes ,  fpongieufes ,  compofées  de 
lames.  Confultez  les  Obferv.  de  M.  Guettard^wr  les 
Plantes  ,  T.  I.  p.  2  5-6-7-8  ,  &  fuivantes  :  50-2 ,  &c. 
MM.Adanfbn,  Familles  des  Plantes,  deuxième  partie; 
Tournefort ,  Infi.  R.  Herb.  Cl.  XVI.  G.  III  ;  Vaillant, 
Botanicon  Parifienfe.  On  trouve  dans  les  Mémoires  de 
l'Académie  des  Sciences  de  Paris ,  en  1 7  5  6  ,  un  fçavant 
détail  de  M.  Guettard  fur  les  Lichen  ;  qu'il  ne  veut 
pas  que  l'on  regarde  comme  plantes  parafâtes. 

L    I    E 

LIÈGE;  en  Latin  Suber;  &  Cork  Tree  ,  en 
Anglois. 

Les  fleurs  &  les  fruits  du  Liège  font  exactement 
femblables  à  ces  mêmes  parties  confédérées  fur  le 
Chêne.  Voye{  C  H  Ê  N  E.  Mais  cet  arbre  ,  par  (es 
feuilles ,  femble  être  un  Chêne  -  Verd  ;  différent  des 
autres  en  ce  qu'il  a  l'écorce  extérieure  flexible  ,  lé- 
gère ,  fpongieufe  ,  &  facile  à  détacher  du  tronc. 
Foyei  Yeuse. 

Efpeces  ;  ou  Variétés. 

1 .  Suber  latifolium  perpétua  virens  C.  B.  Ses  feuil- 
les font  petites ,  en  ovale  irréguliere ,  brillantes  en 
deffus ,  blanchâtres  par-deffous ,  garnies  de  quelques 
piquans  fur  leurs  bords  :  elles  confervent  leur  cou- 
leur pendant  toute  l'année.  Les  anciennes  feuilles 
tombent ,  vers  le  mois  de  Mai ,  un  peu  avant  que  les 
nouvelles  paroiffent. 

2.  Suber  anguflifolium  non  f erratum  G  B.  Ce  Liège 
a  la  feuille  plus  longue  &  étroite  que  ne  l'eft  celle  du 
précédent  ;  &  on,  n'y  apperçoit  point  les  dentelures 
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aiguës  qui  donnent  naiflance  aux  piquans  des  autres. 

3.  Il  y  a  des  lièges  qui  perdent  leurs  feuilles  avant 
l'hiver. 

4.  Foye{  COTTONIER,  p.  713. 

Culture. 

Les  lièges  font  des  arbres  de  Pays  chauds.  On 
affure  néanmoins  qu'ils  ne  viennent  pas  fous  la  Zone 
Torride.  Ils  le  plaifent  finguliérement  dans  les  terres 
fablonneufes. 

On  les  multiplie  par  le  moyen  de  leurs  glands. 
Ils  croulent  plus  vite ,  &  leur  écorce  le  détache  plus 
tôt ,  quand  on  a  foin  de  les  entretenir  de  cultures  , 
que  lorfqu'on  les  abandonne  à  eux-mêmes  :  mais  on 
obferve  que ,  dans  ce  dernier  cas ,  leur  écorce  eft 
plus  parfaite.  Celle  des  lièges  venus  dans  des  terres 
fortes  eft  pareillement  moins  eftimée ,  que  celle  des 
arbres  élevés  dans  une  terre  fablonneufe. 

Il  eft  bon  d'élaguer  les  jeunes  lièges ,  pour  leur 
former  une  tige  unie  qui  ait  dix  à  douze  pieds  de 
hauteur.  Après  quoi ,  il  faut  ne  plus  y  toucher. 

On  prétend  que  le  retranchement  de  l'écorce,loin 
de  nuire  à  ces  arbres,  leur  eft  en  quelque  façon 
néceffaire. 

Ufages. 

La  poudre  de  l'écorce  du  liège ,  étant  bue  avec 
de  l'eau  chaude  ,  arrête  le  fang  ;  de  quelque  endroit 
du  corps  que  ce  foit.  Sa  décoction  arrête  la  gonor- 
rhée.  Sa  cendre  ,  bûe  dans  du  vin  chaud  ,  eft  bonne 
pour  le  crachement  de  fang.  Les  glands ,  réduits  en 
.  farine  ,&  donnés  au  poids  d'une  dragme  dans  du  fuc 
de  plantain ,  arrêtent  le  flux  de  ventre  ,  les  pertes  de 
fang ,  &  autres  écoulemens  de  la  matrice.  Voyez 
Gland  ,  p.  195. 

■  On  fait ,  avec  le  liège  brûlé  &  réduit  en  poudre 
impalpable  ,  mêlé  dans  de  l'huile  d'œufs ,  ou  d'aman- 
des douces ,  ou  avec  du  fain-doux  ;  un  onguent  très- 
propre  pour  adoucir  &  détruire  infenfiblement  les 
hémorrhoides. 

On  donné  le  nom  de  L I  É  G  E  à  r Ecorce  même  de 
cet  arbre.  Tout  le  monde  fçait  que  c'eft  avec  cette 
écorce  qu'on  fait  des  bouchons  de  bouteilles.  Le  beau 
liège  doit  être  léger ,  uni ,  d'une  moyenne  épaiffeur , 
fans  crevafles ,  avec  peu  de  nœuds  ,  facile  à  couper , 
fouple ,  ployant  fous  le  doigt,  élaftique ,  point  ligneux 
ni  poreux ,  &  de  couleur  rougeâtre  :  celui  dont  la 
couleur  tire  fur  le  jaune  ,  eft  moins  bon  ;  le  blanc  eft 
de  la  plus  mauvaife  qualité.  On  en  fait  encore  des 
féaux  à  rafraîchir  le  vin  ,  des  talons  &C  femelles  de 
fouliers ,  des  bouées  pour  les  vaifleaux ,  des  chape- 
4ets  pour  foutenir  à  la  furface  de  l'eau  les  filets  de 
Pêcheurs ,  des  foutiens  à  l'ufage  de  ceux  qui  appren- 
nent à  nager  ;  &c.  On  en  attache  des  colliers  aux  fe- 
melles des  animaux ,  dont  on  veut  faire  perdre  le 
lait. 

Cette  écorce  ,  brûlée  dans  des  vaifleaux  bien  fer- 
més ,  produit  cette  poudre  appellée  Noir  cTEfpagne  ; 
que  l'on  emploie  en  différens  Arts. 

Le  Gland  du  liège  fert  à  nourrir  le  bétail  &  la 
volaille.  Comme  il  eft  aflez  doux ,  les  hommes  mê- 
mes en  ont  mangé  dans  quelques  tems  de  difette  : 
&  on  dit  que  les  Efpagnols  le  mangent  grillé ,  comme 
1  les  Châtaignes. 

Nous  croyons  devoir  renvoyer  aux  pages  293-4 
du  IL"  Volume  du  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  ;  pour 
apprendre  de  M.  Duhamel  les  attentions  avec  les- 
quelles il  convient  de  Lever  &  Préparer  f  Ecorce  du 
liège. 

LIEN  :  terme  d'Architecture.  C'eft  i°.  une  Pièce 
de  bois ,  dans  l'aflemblage  d'un  comble  ,  fervant  à 
lier  les  poinçons  avec  les  faîtes  &  foufaîtes.  Il  y  a 
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des  liens  cintrés ,  qui  fervent  de  courbes  dans  les 
enfoncemens  des  combles ,  &c  dans  l'aflemblage  des 
fermes  rondes  des  vieux  pignons. 

2.  Les  liens  font  encore  des  morceaux  de  bois  qui 
ont  un  tenon  à  chaque  bout  -,  &C  qui  étant  chevillés 
dans  les  mortoifes ,  entretiennent  la  charpenterie 
en  tirant ,  de  même  que  les  aiflelliers  l'entretien- 
nent en  renflant. 

3 .  Ce  font ,  dans  une  Grue ,  les  bras  qui  appuyent 
l'arbre  :  ck  ,  dans  un  Engin  ,  les  bras  qui  font  polés 
en  bas  aux  deux  extrémités  de  la  foie  ,  &  par  en 
haut  dans  un  boflage  qui  eft  un  peu  plus  bas  que  la 
fellette. 

Tout  lien  des  affemblages  de  charpenterie ,  eft 
appelle  par  Vitruve  Catena  &  Catenatio. 

Dans  la  Serrurerie  (  relativement  à  l'Art  de  bâtir), 
il  y  a  des  Liens  de  fer.  Ce  font  des  morceaux  de  fer 
méplat ,  coudés  ou  cintrés ,  pour  retenir  quelque 
pièce  dte  bois  dans  un  aflemblage  de  Charpenterie  , 
ou  de  Menuiferie. 

LIENTERIE,  ou  Flux  Lienterique.  Confultez 
ce  mot  dans  l'article  Ventre. 

LIER:  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  du  Faucon, 
qui  enlevé  la  proie  en  l'air ,  en  la  tenant  fortement 
dans  fes  ferres  ;  ou  lorfque  l'ayant  aflbmmée ,  il  la 
lie  ,  &  la  tient  ferré  à  terre. 

On  dit  aufîi  que  deux  oifeaux  fe  Lient ,  lorfquils 
fe  font  compagnie  ,  &  s'uniflent  pour  pourfuivre  le 
héron ,  &  le  lerrer  de  fi  près  ,  qu'ils  lemblent  le  lier, 
&  le  tenir  dans  leurs  ferres. 

L  I  E  R  N  E.  Pièce  de  bois  qiïi  fert  à  entretenir 
deux  poinçons  fous  le  faîte  d'un  comble,  &  à  porter  le. 
faux  plancher  d'un  grenier.  Voye{  Lien.  La  iierne 
ronde  eft  une  pièce  de  bois  courbée  félon  le  pourtour 
d'une  coupole  ;  dont  plufieurs  aflemblces  de  niveau 
forment  des  cours  de  liernes  par  étages  ,  &  reçoi- 
vent à  tenons  &  mortoifes  les  chevrons  courbes 
d'un  dôme.  Il  y  a  une  pièce  de  Charpenterie  nom- 
mée Lierne  de  palée  :  qui ,  boulonnée  avec  les  fils  de 
pieux  d'une  palée ,  fert  à  les  lier  enfemble  :  on  l'em- 
ploie aufli  dans  la  conflrucf ion  des  bâtardeaux ,  pour 
le  même  ufage.  Cette  lierne  eft  différente  de  la  rnoife  , 
en  ce  qu'elle  n'a  point  d'entaille  pour  accoler  les 
pieux. 

Dans  les  voûtes  Gothiques  on  appelle  Liernes  ,  les 
nervures  qui  forment  une  croix  ,  &  qui  par  un 
bout  fe  joignent  aux  tiercerons  &  par  l'autre  à  la 
clef. 

LIERNER.  C'eft  attacher  des  liernes. 

LIERRE:  en  Latin  Hedera  :  &  Ivy  Tree  ,  en 
Anglois.  Les  fleurs  du  Lierre  font  raflemblées  en 
bouquets  qui  ont  la  forme  d'une  ombelle.  Chacune 
eft  formée  d'un  petit  calyce  divifé  en  cinq  ;  un  pa- 
reil nombre  de  pétales  difpofés  en  étoile  ;  cinq  éta- 
mines  ;  &  un  ftyle  qui  tient  à  un  embryon  arrondi. 
Toute  la  fleur  couronne  cet  embryon  :  qui ,  d'a- 
bord comme  goudronné  ,  devient  une  baie  prefque 
fphérique  ;  dans  laquelle  on  trouve  cinq  femences  , 
convexes  d'un  côté ,  &  applaties  par  deux  autres 
faces  qui  forment  enfemble  une  efpece  de  coin. 

EJpeces. 

1.  Hedera  arborea  C.  B.  Le  Lierre  grimpant  :  le 
Radier  ,  de  quelques  Provinces.  C'eft  une  plante 
farmenteufe ,  qui  s'attache  au  tronc  des  arbres  ,  au* 
pierres  ,  &c  ,  au  moyen  des  griffes  ou  tenons  dont 
elle  eft  abondamment  pourvue  :  lefquelles  font  fur 
deux  rangs  le  long  des  tiges ,  longues  de  quelques 
lignes ,  prefque  cylindriques  ,  moufles  &  arrondies 
par  le  bout.  M.  Guettard  décrit  plus  exactement 
ces  griffes  ,  dans  un  Mémoire  qui  fe  trouve  dans  le 
Recueil  de  l'Acad.  R.  des  Se.  de  Paris ,  année  1756  : 
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où  il  fe  propofe  de  faire  voir  que  le  Lierre  n'eft. 
point  parafite  ;  fait  que  M.  Duhamel  obferve  aufli  , 
dans  fon  Traité  des  Arbres  &  Arbufi.es  ,  T.  I.  p.  289  , 
en  difant  qu'on  feroit  difpofé  à  croire  que  ces  griffes 
»  font  des  racines  qui  tirent  une  fubftance  des  mortiers 
»  des  murailles ,  &  de  l'écorce  des  arbres  ;  mais 
»  qu'il  eft  aifé  de  s'affurer  du  contraire,  attendu  que 
»  lorfqu'on  coupe  la  tige  d'un  lierre ,  tout  le  pied 
»  meurt  &  le  defféche.  Il  pourroit  cependant  arriver 
»  que  la  tige  eût  jette  quelques  vraies  racines  dans 
»  un  vieux  mur  conftruit  avec  de  la  terre.  «  Mais  on 
n'en  trouve  pas  de  vertiges  dans  un  mur  crépi  de 
plâtre  :  la  tige  ne  fait  que  s'y  accrocher  pour  s'éle- 
ver. Elle  eft  cendrée  &  ridée.  La  forme  des  feuilles 
varie  beaucoup  :  les  unes  font  à-peu-piès  ovales  & 
terminées  en  pointe  ;  les  autres  marquées  de  trois 
angles  ou  d'un  plus  grand  nombre.  Mais  toutes  font 
fermes ,  luifantes ,  alternes ,  marquées  de  veines  ra- 
mifiées ;  &  ont  une  faveur  acre  &  amere.  On  ap- 
perçoit  quelquefois  des  ftipules ,  comme  des  feuilles 
avortées ,  à  la  naiflance  des  feuilles  :  elles  font  por- 
tées par  de  longues  queues ,  comme  les  feuilles.  Les 
fruits  noirchTent  en  mûriffant. 

Les  feuilles  font  quelquefois  panachées  de  jaune  , 
ou  de  blanc. 

2.  Hedera  Poética  C.  B.  Le  Lierre  des  Poètes ,  ou 
"Lierre  jaune  ,  ou  à  fruit  jaune  ;  à  fruit  doré.  Ses  feuil- 
les font  d'un  verd  plus  gai ,  que  celles  du  n.  1  ;  fans 
autre  différence.  Mais  fes  bouquets  ,  couleur  d'or , 
donnent  à  cette  plante  un  éclat  particulier.  Conful- 
tez  le  Voyage  du  Levant }  de  M.  Tournefort ,  T.  I. 
pag.  527-8. 

Culture. 

Les  Lierres  peuvent  s'élever  de  femences  ;  &  de 
marcottes.  Les  elpeces  panachées  fe  multiplient  par 
la  greffe  ;  celle  qui  te  fait  en  approche ,  y  réuiïit  par- 
ticulièrement. Les  branches  de  lierre  fe  greffent 
même  quelquefois  les  unes  fur  les  autres ,  6c  for- 
ment ainfi  une  elpece  de  réfeau. 

Ces  plantes  réuifuTent  à  toute  expofition.  Mais  un 
foleil  médiocre  ,  &  une  terre  un  peu  humide ,  pa- 
roiffent  leur  être  plus  favorables. 

Nous  oblerverons  ,  avec  M.  Guettard ,  que  le 
lierre  faifant  entt'ouvrir  l'écorce  des  arbres ,  y  caufe 
néceffairement  des  ulcères  dangereux  ;  que  retenant 
l'eau  des  pluies  &  l'humidité  de  l'air  f  iir  l'écorce  bien 
plus  qu'il  ne  feroit  à  propos ,  l'écorce  peut  alors  fe 
macérer  en  bien  des  endroits  ,  &  contracter  une 
pourriture  &  une  carie ,  qui  par  la  fuite  feront  périr 
l'arbre  :  &C  que  par  conféquent  on  fait  bien  de  n'en 
fouffrir  aucune  plante  s'attacher  aux  arbres  que 
Ton  veut  conferver. 

Ufages. 

On  peut  les  employer  à  couvrir  des  murs  ;  en 
faire  des  portiques  ;  les  tailler  en  buiffon  avec  les 
cifeaux.  Comme  ces  plantes  ne  quittent  pas  leurs 
feuilles ,  elles  produifent  ainfi  de  l'agrément  en  hi- 
ver. 

Pline  obferve  que  le  n.  2  étoit  confacré  à  Bac- 
chus ,  &  deftiné  à  couronner  les  Poètes.  On  s'en  fert 
en  Turquie  pour  des  cautères. 

Les  feuilles  de  Lierre  paffent  pour  être  vulnérai- 
res ,  déterfives.  On  les  applique  fur  les  cautères , 
pour  entretenir  l'écoulement.  Leur  décodnon  eft 
d'ufage  pour  la  teigne  6c  la  gale.  On  prétend  qu'elle 
noircit  les  cheveux. 

Les  feuilles  ,  pilées  avec  du  vinaigre  &  de  l'eau- 
rofe ,  &.  appliquées  iùr  le  front  &  fur  les  tempes  , 
arrêtent  la  phrénefie. 

Lorfque  le  Lierre  forme  un  gros  tronc  ,  on  peut 
y  faire  des  incifions  qui  donnent  lieu  à  l'écoulement 
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d'un  fuc  clair ,  lequel  s'épaiffit  promptement ,  &  que 
l'on  appelle  Gomme  de  Lierre.  Cette  gomme  entre 
dans  quelques  onguens,  comme  refolutive  :  on  pré- 
tend qu'elle  eft  xm  bon  dépilatoire.  Elle  doit  être  d'un 
jaune  rougeâtre ,  tranlparente  ,  d'une  odeur  forte 
d  un  goût  acre  &c  aromatique. 

Les  gros  troncs  de  lierre  peuvent  être  travaillés 
fur  le  tour ,  pour  faire  des  vales.  Ce  bois  eft  tendre 
filandreux  ,  poreux  ,    blanchâtre  ,    difficile  à  tra- 
vailler. 

LIERRE:  terme  de  Fleurifie.  •  Il  défigne  des 
Anémones  dont  les  feuilles  d'en-bas  font  entières  ôc 
anguleufes. 

LIERRE  TERRESTRE;  Rondotte ; 
Gondotu  ;  Terrette  ;  Herbe  de  S.  Jean  ;  la  Seretta  du 
Pays  de  Vaud.  Nous  n'appercevons  pas  aujourd'hui 
pourquoi  l'on  a  donné  à  cette  plante  le  nom  de  Lierre  • 
fi  ce  n'eft  à  caufe  qu'elle  rampe  fort  loin.  On  l'appelle 
en  Latin  Hedera  Terrefiris  ;  Corona  Terra  ;  Chamce- 
cifjus  ;  Calamentha  humil  or  ,  fjlio  rotundiore  Inft.  R. 
Herb.  &c  :  en  Anglois  ,  Ground  Ivy  ;  Gill  go  by  the 
ground  ;  Ait  Hoof;  Turn  Hoofi 

Le  Lierre  Terreftre  demeure  toujours  contre  terre. 
Ses  feuilles  font  à-peu-près  orbiculaires ,  échancrées 
profondément  à  leur  bafe  ,  bordées  de  dentelures 
rondes,  inégales  à  leur  fuperfîcie  à  caufe  de  la  quan- 
tité de  veines  qui  y  font  diftribuées  ;  attachées  par 
paires  fur  des  tiges  quarrées ,  menues ,  f armenteu- 
fes  ;  qui  s'étendent  fort  loin  fur  la  terre  en  s 'entre- 
laçant. Vers  les  mois  d'Avril  &  Mai ,  il  naît ,  aux  ar- 
ticulations de  ces  tiges ,  des  anneaux  de  fleurs  la- 
biées ,  purpurines  ou  d'autres  nuances  bleues  ;  dont 
les  cinq  divifions  font  égales,  &  la  lèvre  fupérieure 
fendue.  Les  quatre  lemences  qui  fuccédent  à  chaque 
fleur  font  lphériques. 

Cette  plante  vient  d'elle-même  le  long  des  haies, 
dans  les  bois ,  Ôc  ailleurs  où  elle  peut  tracer  a  l'ombre. 

Ufages. 

On  regarde  cette  plante  comme  vulnéraire  déter- 
five  ,  pecforale ,  incifive  ,  &  '.péritive.  On  la  prend 
en  infufion  ;  &  en  déco&ion  :  la  dofe  eft  d'une  pe- 
tite poignée  ,  dans  une  pinte  d'eau.  On  fait  un  firop 
de  fes  fleurs  &  de  fes  feuilles  ;  pour  l'afthme ,  &c  : 
Voye{  Sirop.  On  en  fait  aufli  une  conferve  oui  a 
les  mêmes  vertus  :  la  dofe  de  ces  deux  préparations 
eft  d'une  once.  On  en  tire  auffi  un  extrait ,  dont  on 
ufe  ,  à  la  dofe  de  demi  -  once.  On  prétend  que  les 
feuilles  du  lierre  terreftre  appliquées  en  cataplafme, 
appaifent  les  tranchées  des  femmes  en 'couche:  la 
décocïion  s'en  donne  avec  fuccès  pour  faciliter  l'ac- 
couchement. Une  poignée  de  fa  poudre  ,  mêlée  dans 
un  picotin  d'aveine ,  tue  les  vers  des  chevaux  ;  & 
guérit  ou  foulage  ceux  qui  ont  la  pouffe.  Cette  plan- 
te ,  prife  en  infufion  ou  décoction  ,  eft  bonne  pour 
guérir  les  ulcères  internes ,  lever  les  obftruftions 
des  vifeeres.  Pour  appaifer  la  colique  venteufe  ,  on 
prend  trois  ou  quatre  cuillerées  d'huile  d'olives ,  où 
l'on  a  fait  infufer  du  lierre  terreftre  pendant  quarante 
jours  :  il  faut  en  piler  les  feuilles ,  les  mettre  dans 
une  bouteille  ,  &  î'expofer  au  foleil ,  afin  d'obtenir 
cette  huile  fimple  ;  qui  eft  encore  excellente  pour  les 
piquures  des  tendons.  Le  fuc  du  lierre  terreftre, 
étant  tiré  par  le  nez  ,  guérit  ou  foulage  la  migraine. 
Si  l'on  met  le  fel  de  cette  plante  dans  de  l'eau  vul- 
néraire ,  &  qu'on  en  attire  fortement  quelques  gout- 
tes par  le  nez  deux  ou  trois  fois ,  lorfque  la  migraine 
commence ,  on  eft  promptement  guéri.  Les  feuilles 
récentes ,  écrafées  en  affez  grande  quantité ,  &  mifes 
en  cataplafme  fur  la  tête ,  guériffent  bientôt  les  dou- 
leurs de  cette  partie.  Ecrafées  &  mifes  fur  un  ulcère, 
elles  le  guériffent  en  détergeant. 
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ïî  y  a  des  cantons  d'Angleterre  ,  où  cette  plante 
efl  un  des  principaux  ingrédiens  de  la  bierre ,  que 
l'on  veut  rendre  capiteufe  :  c'eft  ce  qui  a  donné  lieu 
à  quelques-unes  de  fes  dénominations  Angloiies  rap- 
portées ci-deffus. 

LIEVRE.  Animal  à  quatre  pieds  ,  couvert  d'un 
oil  cris  tirant  fur  le  roux.  Confulte^  l'article  Lapin. 
,e  lièvre  fe  nourrit  d'herbes  :  &  habite  la  campagne 
&  les  bois.  Le  mâle  efl  appelle  Lièvre  (  &  quelque- 
fois Bouquain  ou  Bouquet  )  ;  la  femelle  t  Hafe  ;  &  le 
jeune  lièvre  Levreau  ou  Levraut. 

Le  lièvre  efl  peutêtre  le  feul  de  tous  les  animaux 
qui  ait  du  poil  dans  la  gueule.  Le  M  die  diffère  de  la  fe- 
melle ,  par  le  corfage  ;  qu'il  a  plus  petit  &  plus  fin. 
Son  repaire  ou  fes  crottes  font  aufïï  plus  petites ,  plus 
féches ,  &  plus  pointues ,  que  celles  de  la  femelle  :  il 
a  communément  les  épaules  rougeâtres  ;  la  tête  plus 
courte ,  plus  quarrée ,  &  plus  chargée  de  poil  ;  les 
oreilles  plus  courtes  ,  plus  larges  ,  &  plus  blanchâ- 
tres ;  le  poil  des  joues  &  la  barbe  plus  longs.  La  Fe- 
melle a  le  poil  de  deffus  les  reins  ordinairement  d'un 
gris  tirant  fur  le  noir. 

Le  mâle  vaut  beaucoup  mieux ,  pour  être  mangé , 
que  la  femelle.  Les  lièvres  qui  habitent  les  monta- 
gnes ,  les  coteaux  &  les  lieux  fecs ,  font  plus  petits , 
mais  beaucoup  meilleurs  ,  que  d'autres.  Ceux  qui 
habitent  des  marais ,  ou  le  long  des  eaux  ,  font 
fujets  à  être  ladres.  Les  lièvres  de  bruyère  paffent 
pour  être  petits  ,  rougeâtres ,  &  fort  rufés.  La  fe- 
melle efl  fi  féconde,  qu'on  prétend  que  la  fùper- 
fétation  lui  efl  ordinaire  ;  attendu  qu'elle  admet 
le  mâle  &  nourrit  des  petits  ;  dans  le  tems  qu'elle 
efl  pleine  de  plufieurs  autres ,  formés  en  des  tems  dif- 
férens  :  ce  qui  fe  connoît  (  dit-on  )  par  le  poil  ;  que 
les  uns  ont  beaucoup  plus  long  que  les  autres. 

Manières  d'apprêter  le  Lièvre. 

Le  lièvre  efl  eflimé  pour  la  cuifine  ;  quoique  fa 
chair  foit  fouvent  difficile  à  digérer ,  &  qu'elle  en- 
gendre un  fuc  affez  greffier  &  mélancolique  :  mais 
celle  du  levraut  efl  délicate ,  &  agréable  à  manger. 

Lièvre  Rôti. 

On  commence  par  l'écorcher  ;  puis  on  le  vuide  ; 
&  on  le  larde  ,  pour  le  mettre  à  la  broche ,  l'ayant 
frotté  auparavant  avec  fon  foie ,  pour  le  rougir.  On 
le  fert  à  la  vinaigrette ,  ou  à  la  fauffe  douce. 

Lièvre  en  Civé. 

On  levé  entièrement  les  cuiffes  &  les  épaules  : 
puis  on  coupe  le  refle  par  morceaux  qu'on  larde 
de  gros  lard  bien  affaifonné  ,  pour  enfuite  les  paffer 
à  la  poêle ,  foit  au  fain-doux  ,  foit  au  lard  fondu. 
Cela  fait ,  on  met  le  tout  dans  un  pot  avec  une  cuil- 
lerée de  jus ,  &  de  vin  blanc  ou  rouge  ,  &  un  bou- 
quet ;  qu'on  affaifonné  de  fel ,  poivre ,  mufcade ,  lau- 
rier ,  d'un  peu  d'orange  ,  &  de  fines  herbes ,  &  on 
le  laiffe  cuire  (mais  pas  trop) ,  pour  le  fervir  tout 
chaud  lorfqu'il  fera  parvenu  à  ce  point.  On  peut 
fricaffer  le  foie  à  part ,  enfuite  le  piler  ,  &  le  paffer 
par  l'étamine ,  avec  un  peu  de  farine  frite ,  &  un  peu 
de  bon  bouillon ,  puis  mêler  le  tout  enfemble. 

Levraut  à  la  Daube  :  ou  en  Ragoût. 

Coupez  un  levraut  par  quartiers  ;  lardez-le  de  gros 
lard ,  puis  faites-le  cuire  dans  un  bouillon  avec  du 
fel ,  du  poivre  ,  des  clous  de  girofle  ,  &  un  peu  de 
vin  ;  quand  il  fera  cuit ,  paffez  à  la  poêle  le  foie  & 
le  fang  avec  un  peu  de  farine  ;  mêlez  le  tout  enfem- 
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bîe  ,  en  y  ajoutant  un  filet  de  vinaigre  ,  des  câpres 
&  des  olives  défoffées.  Ce  mets  fe  fert  chaudement 
pour  entrée.  Voye^  Daube. 

Confultez  encore  l'article  Omelette  à  la  Turque , 
fous  celui  d'ŒuF.         • 

Propriétés. 

En  Médecine ,  le  fang  de  lièvre ,  &  même  fa  peau 
encore  toute  fanglante  ,  font  eflimés  pour  la  pierre. 
Son  Caillé  (  en  Latin  ,  Coagulum  leporis  ;  matière 
caféufe  qui  fe  trouve  adhérente  au  fond  de  l'eflo- 
mac  du  levraut  )  efl  alexipharmaque  ,  il  fert  pour 
les  bleffures  faites  par  des  bêtes  venimeufes ,  &  pour 
diffoudre  tout  fang  caillé  ;  on  le  prend  dans  du  vin. 
Il  efl  encore  utile  dans  la  dyfenterie ,  dans  l'épilepfie, 
&  pour  exciter  la  femence ,  &  hâter  l'accouchement. 
On  l'emploie  extérieurement  depuis  demi  -  dragme 
jufqu'à  une  dragme.  La  Cervelle,  rôtie  ou  cuite  d'au- 
tre manière ,  efl  célèbre  pour  fortifier  les  nerfs  6c 
pour  faire  percer  les  dents  des  petits  enfans. 

Le  fang ,  le  cœur ,  le  poumon  ,  &  le  foie  de  liè- 
vre ,  réduits  en  poudre  ,  font  utiles  dans  tous  les 
cours  de  ventre  ;  ils  excitent  l'urine ,  provoquent  les 
règles ,  atténuent  la  pierre  des  reins  ,  foulagent  le  mal 
caduc ,  &  font  utiles  dans  les  fièvres  quartes  :  la  dofe 
efl  depuis  demi  -  dragme  ,  jufqu'à  une  dragme.  Le 
fang  efl  particulièrement  indiqué  pour  effacer  les 
lentilles ,  &  les  autres  taches  de  la  peau.  Manardus 
prétend  que  ce  fang  nettoie  beaucoup  mieux  les 
reins  &  la  veffie  ,  que  ne  fait  le  fang  de  bouc ,  fi 
vanté  à  cet  égard  par  Trallien. 

On  dit  encore  que  les  teflicules  du  lièvre  font 
propres  à  atténuer  la  pierre  des  reins ,  fortifier  la 
veffie  ,  arrêter  le  flux  d'urine  ,  &  provoquer  la  fe- 
mence. Ses  Roignons  ont  les  mêmes  propriétés  :  on 
les  donne  en  poudre  ,  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une 
dragme.  Sa  Graiffe  efl  bonne  pour  faire  aboutir  les 
abfcès.  On  donne  fa  Fiente  en  poudre,  pour  l'épi- 
lepfie &  pour  la  pierre.  On  prétend  que  cette  fiente, 
portée  par  les  femmes  ,  empêche  la  conception  ;  &c 
qu'étant  mile  dans  le  vagin ,  en  forme  de  peffaire  , 
elle  arrête  le  flux  trop  abondant  des  règles ,  &  def- 
féche  les  organes  de  la  génération  trop  humides. 
On  dit  que  le  petit  os  qui  fe  trouve  dans  la  jointure 
des  jambes  du  lièvre ,  efl  un  remède  fouverain  con- 
tre la  colique.  Le  fel  tiré  des  cendres  du  lièvre  ,  ou 
de  levraut ,  nettoie  bien  (  dit  -  on  )  les  reins  &  la 
veffie. 

Pour  les  douleurs  dans  les  bras. ,  ou  autres  parties 
du  corps ,  caufées  par  des  férojités  ou  des  vents  :  on 
applique  une  peau  de  lièvre  ,  le  poil  du  côté  de  la 
chair  du  malade. 

Il  vient ,  du  Nord ,  &  particulièrement  de  Mof- 
covie ,  des  peaux  de  lièvre  dont  le  poil  tire  fur  le 
roux  (  rougeâtre ,  mêlé  de  quelque  peu  de  blanc  )  ; 
defquelles  on  fait  plus  de  cas  que  de  celles  de  France 
&  des  pays  chauds ,  pour  cet  ufage. 

On  incorpore  du  poil  follet  d'un  lièvre ,  avec  du 
plâtre  ,  pour  l'appliquer  fur  des  tumeurs  :  on  peut 
y  ajouter  du  blanc  d'ceuf ,  &  de  la  folle  farine. 

Chajfe  du  Lièvre. 

On  le  chaffe  dans  les  plaines  avec  des  chiens. 
C'efl  un  animal  fort  rufé,  timide  ;  mais  agile  &  très- 
vîte  à  la  courfe. 

Il  n'efl  gueres  d'animal  plus  fujet  aux  changemens 
des  tems'  &  des  faifons.  Auffi  doit-on  néceffairement 
obferver  quel  tems  il  fait ,  quand  on  veut  reconnoî- 
tre  un  lièvre  le  matin  &  à  la  rentrée  ,  ou  le  foir  à 
fon  relevé  lorfqu'il  fort  du  bois  ou  de  quelque  autre 
endroit  où  le  tems  qu'il  a  fait  ce  jour-là  l'aura  obligé 


4\6  LIE 

débiter.  11  eft  inutile  de  le  chercher  dans  le  fort  ; 
quand  il  doit  pleuvoir  :  la  crainte  d'être  mouillé  par 
les  gouttes  d'eau  qui  tombent  des  branches  ,  lui  fait 
éviter  ce  gîte  :  on  eft  comme  sûr  de  rencontrer  alors 
le  lièvre  fur  le  penchant  d'un  foffé ,  à  Fabri  de  la 
pluie  &  du  vent  ;  ou  dans  les  petits  bois  ,  les  hal- 
liers  ;  ou  en  plaine ,  derrière  des  tas  de  pierres.  On 
en  trouve  auffi  quelquefois  dans  des  mafures  rem- 
plies d'épines  ou  de  ronces  :  parce  que  le  vent  ne 
les  y  incommode  point.  Après  la  pluie  ,  cet  animal 
tient  les  friches,  &  les  guérets  nouvellement  labou- 
rés ;  ou  ne  s'éloigne  pas  des  chemins.  Lorfqu'il  fait 
grand  vent ,  ou  froid ,  il  entre  dans  le  bois.  Quand 
il  fait  beau ,  il  relie  dans  les  guérets  &  dans  les  bleds 
verds  :  on  peut  en  être  sûr ,  dès  qu'allant  à  la  rentrée 
on  n'en  voit  aucun  fur  le  bord  du  bois. 

Il  y  a  des  Chaffeurs  qui  prétendent  que  Pon  peut 
reconnoître  dans  un  bled  verd  l'endroit  où  un  liè- 
vre eft  en  forme ,  à  une  petite  vapeur  qui  s'en  élevé 
&  qui  eft  un  effet  de  l'haleine  de  cet  animal  :  cette 
obfervation  eft  pour  l'hiver ,  quand  il  fait  beau. 

Durant  le  printems ,  les  lièvres  ont  leur  gîte  dans 
les  guérets  labourés. 

En  été ,  &  lorfqu'il  fait  chaud ,  on  les  trouve  dans 
les  petits  buiflbns ,  dans  les  genêts ,  ou  proche  des 
gaignages ,  où  ils  fe  tiennent  pour  fe  garantir  des 
mouches. 

En  automne  lorfqu'il  fait  fec  ,  le  lièvre  fe  retire 
volontiers  dans  les  chaumes  des  bleds  ou  des  aveines , 
&  furtout  où  il  y  a  des  chardons. 

On  ne  remarque  pas  tant  de  rufes  dans  les  levrauts 
ni  dans  les  jeunes  lièvres.  Ils  n'ont  pas  encore  aufli  ce 
génie  particulier  :  ils  reftent  prefque  toujours  dans  les 
endroits  où  ils  font  nés ,  jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  ac- 
quis parfaitement  l'inftinct  qui  leur  eft  propre ,  & 
qui  leur  vient  à  mefure  qu'ils  fe  fortifient.  Leur  gîte 
après  la  pluie  eft  toujours ,  en  automne ,  dans  les  haies 
ou  dans  les  buiflbns  ,  ou  bien  dans  les  enceintes  d'é- 
pines des  maifons  de  campagne. 

Les  lièvres  n'ont  pas  de  demeures  affurées  quand 
ris  font  en  amour.  Us  courent  alors  les  uns  après  les 
autres  dans  les  champs ,  les  guérets ,  &  autres  lieux  : 
enforte  qu'il  ne  faut  pas  grand  art  pour  en  faire 
bonne  chaffe.  Ce  tems  eft  ordinairement  celui  des 
mois  de  Décembre  ,  Janvier ,  Février ,  &  Mars.  On 
prétend  que  les  levrauts  &  les  jeunes  lièvres  entrent 
en  chaleur  dans  d'autres  faifons ,  &  qu'il  n'y  a  point 
de  tems  réglé  pour  leur  accouplement. 

Les  lièvres  mâles  s'écartent  bien  plus  que  les  fe- 
melles. Celles-ci  ne  font  que  tourner  aux  environs  du 
lieu  où  elles  veulent  gîter. 

Le  printems  eft  la  meilleure  faifon  pour  chaffer 
aux  lièvres  avec  les  chiens ,  jufqu'à  ce  que  les  grains 
aient  quelque  hauteur.  Les  levrauts  font  encore  avec 
leurs  mères  dans  ce  tems-là.  Il  eft  inutile  de  penfer  à 
cette  chaffe  quand  les  bleds  font  grands  :  il  faut  at- 
tendre jufqu'au  mois  de  Septembre.  Cette  autre  fai- 
fon eft  favorable  pour  dreffer  les  jeunes  chiens  :  la 
fraîcheur  de  la  terre ,  &  les  fréquentes  fientes  que 
font  les  lièvres  dans  les  chaumes  &  les  regains  , 
contribuent  beaucoup  à  donner  du  fentiment  aux 
chiens. 

On  peut  chaffer  aux  lièvres  en  hiver  ,  pourvu  que 
ce  foit  en  plaine ,  &  dans  des  fonds  de  fable  où  le 
loleil  aura  été  affez  de  tems  pour  adoucir  le  terrein. 
Car  lorfqu'il  eft  gelé ,  les  chiens  peuvent  fe  bleffer 
&  refter  longtems  boiteux.  Dans  cette  faifon  l'on 
ne  doit  pas  chaffer  lorfque  la  terre  eft  entièrement 
dégelée  ou  qu'il  a  plu  :  les  chiens  s'y  fatiguent  trop , 
&  ne  font  rien  qui  vaille. 

Ce  font  ordinairement  des  chiens  affez  jeunes  que 
l'on  prend  pour  cette  chaffe  :  attendu  qu'ils  n'ont 
pas  de  grandes  traites  à  faire ,  &  qu'il  eft  aifé  de  les 
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reprendre  quand  on  veut  ;  furtout  fi  l'on  chaffe  en 
plaine.  C'eft  l'endroit  le  plus  avantageux  ;  car  les 
chiens  y  fentent  beaucoup  mieux  leur  gibier  :  au  lieu 
que  dans  les  pays  couverts  &  dans  les  bois  ils  font 
fujets  à  perdre  le  fentiment ,  &  à  trouver  d'autres 
bêtes  qui  leur  font  prendre  le  change.  Dans  la  plaine 
on  a  aufli  le  plaifir  de  les  entendre  &  voir  chaffer  ; 
&  rien  n'empêche  de  les  châtier  quand  ils  manquent, 
&  de  les  faire  obéir  :  ce  que  l'on  n'a  point  dans  les 
pays  couverts. 

Pour  avoir  le  plaifir  de  courre  le  lièvre  &  de  le 
lancer ,  il  feroit  bon  qu'il  fe  trouvât  feul  dans  une 
plaine.  Lorfqu'il  y  en  a  plufieurs ,  &  qu'ils  partent 
tandis  que  les  chiens  pourfuivent  le  premier  qu'ils 
ont  vu ,  il  arrive  fouvent  que  ces  chiens  prennent  le 
change. 

Il  eft  à  propos  de  faire  partir  le  lièvre  de  fon  gîte 
un  peu  avant  que  les  chiens  le  voient  ;  puis  les  mener 
fur  les  voies.  On  leur  rendainfi  le  nez  bien  plus  fin. 

Quand  on  chaffe  au  fufil ,  on  peut  avoir  un  baffet; 
qui  ne  s'éloigne  pas ,  &  que  l'on  faffe  quêter  devant 
foi.  Quelquefois  en  fe  promenant  le  long  des  vignes, 
&  lorfqu'il  fait  beau ,  l'on  voit  un  lièvre  en  forme 
au  pied  de  quelque  fep  ,  ou  qui  s'élève  au  bruit.  Le 
Chaffeur  doit  toujours  être  alerte ,  ÔC  avoir  fon  fufil 
prêt  à  tirer. 

Chajje  avec  les  Chiens. 

Cette  chaffe  eft  très-agréable  quand  le  chaffeur 
eft  habile  ,  &  fes  chiens  bien  inftruits.  Il  faut  y  ob- 
ferver  comme  dans  les  autres  chaffes  du  lièvre  les 
maximes  générales  données  ci-devant  ;  fans  lefquel- 
les  ce  divertiffement  fè  réduit  à  rien  ,  ou  à  très-peu 
de  chofe.  De  plus,  il  n'eft  pas  à  propos  de  mener 
les  chiens ,  lorfqu'il  y  a  encore  de  la  rofée  ;  parce 
qu'elle  leur  rompt  l'odorat,  à  moins  que  ce  ne  foit 
pendant  les  grandes  chaleurs. 

Un  autre  article  important ,  eft  de  ne  point  chaffer 
quand  le  vent  eft  trop  fort.  Il  emporte  la  voix  des 
chaffeurs ,  enforte  que  les  chiens  ne  peuvent  pas 
obéir.  Au  refte ,  le  vent  du  midi  nuit  moins  que  tout 
autre  :  pourvu  qu'on  ne  lance  pas  le  lièvre  dans  une 
grande  plaine. 

Quand  les  chiens  ont  rencontré  ,  il  faut  tenir  la 
voie  du  lièvre ,  &  le  fuivre  jufqu'à  ce  qu'ils  l'ayent 
lancé.  Enfuite  les  chaffeurs  ayant  chacun  une  houf- 
fine  à  la  main ,  s'en  fervent  pour  battre  les  hayes 
&  buiflbns  où  le  lièvre  pourroit  s'être  réfugié  en 
courant  ;  ou  pour  châtier  les  chiens  qui  ne  feront 
pas  leur  devoir  ,  &  les  rallier  au  corps  de  la 
meute. 

D'abord  on  lâche  au  gibier  ceux  qui  font  les  mieux 
inftruits  :  &  les  jeunes  ne  partent  que  quand  les  autres 
ont  lancé  le  lièvre ,  &  qu'ils  l'ont  chaffe  environ  un 
quart  d'heure.  Pour  lors  ces  jeunes  chiens  trouvent 
fans  peine  la  voie  du  lièvre ,  &  s'inftruifent  bien  à 
ce  que  l'on  demande  d'eux.  Quand  on  leur  a  ainft 
donné  trois  ou  quatre  leçons ,  on  peut  les  lâcher 
avec  les  autres  ;  qui  achèveront  de  leur  apprendre 
leur  devoir. 

Les  chiens  une  fois  lâchés ,  on  leur  laiffe  paffer 
cette  première  équipée.  Enfuite  on  les  appelle ,  en 
leur  difant  A  moi  Chiens  ,  tièbaut.  S'ils  ne  reviennent 
pas  ,  on  fonne  du  cors  par  mots  entrecoupés  ,  &  le 
premier  fon  du  grêle. 

Quand  ils  font  de  retour ,  &  affemblés  ,  on  les 
mené  quêter  dans  le  vent  afin  qu'ils  fentent  mieux, 
le  gibier.  Et  en  même  tems  on  leur  crie  à  plufieurs 
fois  :  Bellement  mes  bellots.  Si  l'on  veut  qu'ils  quê- 
tent avec  plus  d'aefion  &  de  très -bon  gré,  il  faut 
leur  dire  Holoo ,  holoo ,  hololoo  ;  enfuite  fonner  du 
cors  à  mots  entrecoupés  ,  du  gros  ton  ;  &  auflî  leur 
crier  Au  lit ,  Au  lit ,  chiens. 

n 


L    I     £ 

Il  y  a  des  chiens  qui  fe  rabattent  cîes  voies  de  la 
nuit  du  lièvre.  Si  cela  arrive  à  un  chien  à  qui  l'on  a 
créance ,  il  faut  y  aller  &  lui  dire  à  plufieurs  fois  , 
Velci ,  allé. ,  en  l'appellant  par  fon  nom  ;  puis  fonner 
pour  faire  afîembler  les  autres, qui  le  remettront  fur 
ces  voies;  Lorfque  ces  voies  vont  trop  de  hautes 
erres ,  &  qu'on  voit  qu'elles  ne  font  que  tourner , 
c'eft  figne  que  le  lièvre  gîte  loin  de-  là ,  &  qu'il  a 
feulement  fait  fon  viandis  &  fa  nuit  en  cet  endroit. 
Alors  on  doit  prendre  de  grands  devans  dans  le  vent , 
&  appeller  les  chiens ,  puis  quêter  le  lièvre  ;  tâ- 
chant de  ne  les  lâcher  qu'après  avoir  remarqué  de 
l'œil  fon  vrai  gîte. 

L'ayant  découvert ,  on  crie  d'abord  Holloo ,  je  le 
vois  ;  &  on  marche  toujours  ,  pour  ne  point  le  faire 
partir.  Puis ,  lorfqu'on  eft  à  quelques  pas  du  lièvre  , 
on  le  fait  lever ,  fans  que  les  chiens  que  l'on  y  a  ame- 
nés l'apperçoivent  d'abord.  Dès  qu'il  eft  parti ,  on 
examine  fa  taille ,  &  la  couleur  de  fon  poil ,  afin  de 
le  reconnoître  s'il  part  quelque  change.  Après  quoi 
on  laiffe  aller  doucement  les  chiens  ;  on  s'éloigne  de 
cent  pas  ,  puis  feulement  de  moitié ,  fans  s'écarter  à 
droite  ni  à  gauche  ,  afin  de  ne  pas  rompre  les  voies 
du  lièvre  ;  qui  ne  fait  alors  que  tourner ,  pour  em- 
pêcher que  les  chiens  ne  reprennent  le  bout  de  fon 
retour  &c  les  faire  tomber  en  défaut. 

Celui  qui  porte  le  cors  doit  ne  fonner  que  der- 
rière les  chiens ,  quand  même  ils  verroient  le  lièvre. 
Il  fuffit  qu'ils  chaffent.  Autrement ,  ce  ton  du  cors 
fèroit  venir  ceux  qui  font  hors  de  la  voie ,  &  les  inf- 
truiroit  à  couper  :  au  lieu  qu'on  doit  toujours  les 
maintenir  enfemble ,  pour  chaffer  à  plus  grand  bruit 
&  augmenter  le  plaifir  de  cette  chaffe. 

Quend  on  voit  un  chien  qui  emporte  la  voie  du 
lièvre  cent  pas  ou  plus  devant  les  autres ,  il  faut  l'ar- 
rêter en  lui  dilant ,  derrière. 

Il  arrive  quelquefois  que  tous  les  chiens  font  en 
défaut.  Alors  les  chafleurs ,  ayant  remarqué  le  lièvre 
demeuré ,  doivent  auffvtôt  fonner  pour  afiembler  les 
chiens  ;  afin  de  relever  le  défaut. 

Si  le  lièvre  enfile  &  longe  un  chemin  ,  &  qu'étant 
fort  longé  il  foit  déjà  bien  loin  devant  les  chiens  ;  on 
ne  les  preffe  pas ,  afin  que  ceux  qui  font  les  plus  éloi- 
gnés ayent  le  tems  d'en  retrouver  le  retour. 

Si  ces  chiens  écartés  prennent  la  voie  du  retour 
dans  un  guéret ,  où  le  lièvre  fe  plaît  affez  fouvent  à 
courir  en  traverlànt  ;  &  qu'ils  ne  paroiffe  pas  que 
les  autres  chiens  foient  demeurés  :  il  faut  fonner  pour 
chiens ,  &  leur  parler  afin  qu'ils  maintiennent  la  voie. 
On  fe  gardera  bien  de  les  preffer  dans  ce  guéret  ;  ils 
iroient  à  droite  &  à  gauche ,  &  prcndroient  le  change 
en  rencontrant  quelque  autre  lièvre.  Car  c'eft  oîi  ces 
animaux  gîtent  le  plus  volontiers  ;  &  où  les  chiens 
ont  le  moins  de  nez. 

Au  cas  que  le  lièvre  qu'on  chaffe  foit  fort  longé , 
&  dans  des  terres  lèches ,  il  eft  fujet  à  faire  voler  la 
poufiiere  en  courant ,  &  par  ce  moyen  recouvrir 
une  grande  partie  des  voies.  Ou  bien  il  emporte  de 
la  terre  avec  les  pieds  ,  lorfqu'il  a  plu.  Tout  cela  ôte 
ou  diminue  beaucoup,  le  fentiment  des  chiens.  Quand 
cela  arrive  ,  il  faut  appeller  les  chiens  ,  &  les  mener 
prendre  de  grands  devans  ,  jufqu'à  ce  que  l'on  foit 
dans  des  terres  plus  dures  &  moins  fraîchement  la- 
bourées ,  où  il  ait  pouffé  des  herbes ,  &  où  le  lièvre 
puiffe  faire  des  fientes  en  plufieurs  endroits  ;  ce  qui 
fait  que  les  chiens  ont  plus  de  fentiment.  Une  terre 
en  friche  eft  encore  allez  convenable  :  d'autant  que 
la  quantité  d'herbe  qui  s'y  rencontre  conferve  l'odeur 
du  lièvre. 

En  conduifant  les  chiens  pour  prendre  ces  devans , 
on  les  fait  doucement  requêter ,  &  l'on  fonne  comme 
nous  avons  déjà  dit  ;  afin  que  lorfque  le  lièvre  vien- 
dra à  palier  ,  ils  s'en  rabattent  &  le  chaflent. 
Tome  II. 
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Lorfque,  après  avoir  rencontré  les  voies ,  on  ren- 
tre dans  des  terres  fraîchement  labourées,  fans  pou- 
voir renouveller  la  voie  ;  il  faut  encore  reprendre 
les  grands  devans ,  &  obferver  tout  ce  que  nous 
avons  marqué.  Après  quoi ,  fi  le  lièvre  n'eft  point 
paflé,  on  reprend  encore  les  grands  devans  une  troi- 
iieme  fois.  Mais  on  doit  obferver  à  chaque  fois  ,  de 
les  racourcir  toujours  de  plus  en  plus. 

Il  faut  aller  doucement ,  afin  que  les  chiens  ayent 
le  tems  de  fe  rabattre.  On  les  aide  de  l'œil.  Et  fi  le 
lièvre  ne  paffe  pas  ,  on  eft  sur  qu'il  s'eft  flâtré  &  re- 
laiffé.  Alors  en  fe  baiffant  on  regarde  dans  les  en- 
droits où  l'on  croit  qu'il  s'eft  repofé  :  on  tâche  d'en 
découvrir  les  voies.  Et  au  cas  qu'il  parte ,  on  ne  le 
pourfuit  point  jufqu'à  ce  qu'on  fe  foit  alîùré  fi  l'en- 
droit d'où  il  a  parti  étoit  un  gîte  ,  ou  feulement  une 
flâtriere.  Le  gîte  fe  connoît  à  ce  que  l'endroit  eft 
enfoncé  &  fort  battu  :  au  lieu  que  la  forme  ne  paroît 
que  peu  dans  unejïdtriere.  Le  lièvre  fait  fon  gîte  avec 
les  pieds  avant  de  s'y  mettre.  Mais  il  ne  fe  pofe  que  fur 
le  ventre  dans  la  flâtriere  ;  n'ayant  pas  le  tems  d'y 
donner  toute  la  façon.  Si  l'on  apperçoit  \ineforme,c,e{l 
l'ouvrage  d'un  lièvre  frais  :  c'eft-à-dire ,  non  du  liè- 
vre de  meute  ,  mais  d'un  autre  qui ,  pouffé  légère- 
ment d'ailleurs  ,  a  fait  cette  flâtriere  ;  laquelle  eft 
bien  plus  enfoncée  que  celle  d'un  lièvre  couru.  D'ail- 
leurs ,  on  connoît  encore  le  lièvre  frais  ,  à  ce  qu'é- 
tant reclamé  il  court  ailleurs  ,  allonge  le  jarret ,  fait 
diligence ,  &  fe  fortlonge  devant  les  chiens  afin  d'a- 
voir le  tems  de  rufer  d'une  autre  manière  ;  furtout 
quand  c'eft  un  mâle.  Par  exemple, il  cherchera  un 
carrefour ,  &  tiendra  en  allant  &  venant  tous  les 
chemins  qui  y  aboutiront  :  enfuite  il  fe  relaiffera  fur 
le  haut  d'un  foffé  après  s'être  élancé  de  toute  fa  force 
pour  s'écarter  de  fes  dernières  voies ,  &  faire  en- 
forte  que  les  chiens  ne  l'approchent  point  dans  leur 
pourfuite.  Les  chaffeurs  étant  arrivés  à  ce  carrefour  ; 
s'ils  voient  que  les  chiens  chaffent  dans  tous  les  che- 
mins ,  ils  les  rappelleront  en  les  lonnant ,  &  leur 
parlant  comme  nous  l'avons  indiqué  ,  afin  de  requê- 
ter &  prendre  les  devans  autour  de  ces  chemins ,  & 
un  peu  au-delà  de  l'endroit  où  le  lièvre  aura  fait 
fes  retours  :  c'eft  le  moyen  de  trouver  fes  dernières 
voies. 

Il  peut  arriver  qu'il  s'en  aille  fans  qu'on  le  trouve 
pafle.  Pours  lors  on  prend  les  devans  entiers  au-delà 
de  toutes  les  voies ,  afin  d'être  sûr  qu'il  refte  ;  on 
ramené  les  chiens  requêter  aux  environs  du  carre- 
four dans  les  haies  &:  dans  les  buiffons  ,  s'il  y  en  a  , 
en  les  animant  de  la  voix  pour  les  obliger  d'y  en- 
trer :  &  en  même  tems  on  fe  fert  des  gaules  pour 
battre  ces  buiffons  ,  ainfi  que  le  haut  des  foffés  qui 
font  entre  les  terres  labourables ,  &  les  chemins  où 
le  lièvre  pourroit  fe  relaiffer. 

Quand  il  eft  relancé  ,  il  faut  s'affurer  fi  c'eft  celui 
de  meute  ,  en  allant  obferver  fi  le  lieu  d'où  il  a  parti 
eft  une  flâtriere  ou  un  gîte  ;  &  l'examinant  aufîi  lui- 
même  quand  il  court. 

Le  lièvre  qu'on  pouffe ,  allonge  quelquefois  le  jar- 
ret vers  des  beftiaux  qui  paillent.  Cela  fuffit  pour 
effacer  fes  voies ,  &  faire  que  les  chiens  ne  le  fentent 
plus.  Alors  rompez  les  chiens  avant  qu'ils  le  mêlent 
dans  le  bétail  ;  &  allez  prendre  de  grands  devans 
avec  eux  afin  de  retourner  les  voies  que  vous  avez 
perdues.  Tandis  que  vous  chafferez  ainfi  ce  lièvre, 
il  faudra  obferver  s'il  a  paffé  le  bétail  :  dans  ce  cas 
vous  prendrez  vos  devans  plus  grands  ,  par  l'endroit 
d'oii  vous  êtes  venu.  Quelque  levraut  qui  pourra 
partir ,  oit  vos  chiens  qui  ne  feront  que  tourner  , 
vous  le  donneront  à  connoître.  Cela  étant ,  rompez 
les  chiens  ;  &  prenez  avec  eux  les  grands  devans  , 
afin  de  connoître  fi  le  lièvre  s'en  eft  allé  après  vous 
avoir  donné  le  change.  Au  cas  qu'il  ne  foit  point 
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paffc ,  remettez  vos  chiens  en  chafle  ;  faites-les  ré- 
péter à  l'endroit  d'où  le  change  eft  parti;  &  battez 
les  mafures  ,  les  débris  de  maiions ,  &£  toutes  les  ron- 
ces que  vous  trouverez  :  car  c'eft  où  le  lièvre  peut 
s'être  flâtré. 

Le  lièvre ,  après  s'être  relancé ,  peut  encore  s'al- 
ler mettre  dans  un  trou  de  blereau ,  de  renard  ,  ou 
dans  quelque  autre  :  ce  que  l'on  reconnoît  aux  chiens, 
qui  le  chalfent  jufques-là.  Pour  tâcher  de  l'en  tirer  , 
on  y  fait  entrer  à  rebours  une  branche  d'églantier , 
&  on  la  tourne  en  appuyant  fur  le  lièvre  :  les  épines 
s'attachent  à  fon  poil  ;  &  on  l'attire  dehors  par  ce 
moyen. 

On  nomme  lièvre  ladre  celui  qui  vit  dans  des  ma- 
récages. Si  on  en  a  lancé  un  ,  il  ne  va  fe  flâtrer  dans 
aucun  de  ces  endroits  ;  mais  il  gagne  la  queue  d'un 
étang  ,  &  fe  relaiffe  fur  les  buttes  des  joncs.  Etant 
arrivé  en  cet  endroit ,  appeliez  vos  chiens  ,  s'ils  ne 
chaffent  plus  :  &  faites  enforte  de  connoître  fi  le 
iievre  n'a  pas  été  jufques-là  ,  ou  s'il  eft  revenu  tout 
court  fur  lui.  Au  cas  qu'il  entre  dans  l'étang  pour  y 
refter  &  en  percer  la  queue  ,  il  faut  prendre  les  de- 
vans.  S'il  n'eft  pas  forti ,  revenez  par  où  il  eft  entré  ; 
&  animez  les  chiens  à  le  requêter ,  s'il  y  a  bon  fonds 
pour  cela  :  finon  cherchez  d'autres  moyens  pour  le 
faire  relancer. 

Il  peut  le  faire  qu'il  batte  Se  longe  l'eau  dans  quel- 
que ruiffeau  :  mais  cela  ne  dure  pas  longtems.  C'eft 
pourquoi,  après  avoir  obiervé  par  où  il  eft  entré  , 
&  s'il  remonte  ou  defeend  l'eau  ;  menez  les  chiens 
l'attendre  à  la  fortie. 

Les  lièvres  qu'on  chaffe  paffent  quelquefois  la 
rivière  6c  gagnent  une  île  ,  pour  aller  y  paître  l'o- 
feille ,  qui  les  rafraîchit  &  dont  ils  font  friands.  Ils 
s'y  relaiifent  lur  quelque  tête  de  faule  ,  élevée  feu- 
lement de  trois  ou  quatre  pieds.  Il  faut  y  aller  le  re- 
lancer ,  pour  le  reprendre. 

Quand  le  lièvre  efl  pris  ,  il  faut  l'ôter  d'abord  aux 
chiens  ;  6c  le  leur  montrer  à  plufieurs  fois  en  criant , 
Velkloo  ;  puis  lonner  le  ton  grêle ,  pour  rappeller 
les  chiens  qui  traînent.  Si  l'on  a  de  jeunes  chiens  , 
on  leur  montre  le  gibier  après  avoir  fait  retirer  les 
autres. 

Cela  étant  fait ,  on  en  fonne  la  mort  par  trois 
mots  longs  ;  puis  on  fonne  la  retraite.  Enfùite  on 
fait  la  curée  dans  un  pré  ,  ou  ailleurs ,  en  cette  ma- 
nière. Le  lièvre  écant  bien  dépouillé ,  car  fon  poil 
pourroit  faire  rendre  gorge  aux  chiens ,  on  en  mêle 
le  fang  avec  du  pain  coupé  en  petits  morceaux.  Tous 
les  dedans  font  mis  en  pièces ,  ainfi  qu'une  partie 
des  épaules  &  des  cuiffes  :  l'autre  partie  eft  rétervée 
pour  être  donnée  féparément  aux  jeunes  chiens. 
Quand  la  curée  eft  faite ,  on  donne  le  corps  aux 
chiens  ;  après  leur  avoir  fait  manger  la  mouée  en 
manière  de  forhu  :  en  tonnant  le  grêle  ;  &  du  gros 
ton  à  la  mouée.  Cette  curée  doit  être  étendue  affez 
au  large  ,  afin  que  les  chiens  mangent  plus  à  l'aife. 
Pendant  ce  tems  on  en  fait  la  revue  ,  &  on  les  comp- 
te ,  afin  d'aller  rechercher  ceux  qui  peuvent  s'être 
égarés.  Tandis  qu'ils  mangent  la  mouée,  on  les  anime 
en  leur  touchant  les  flancs  avec  la  main  ,  &  les  ap- 
pellant  chacun  par  leur  nom. 

Autres  Rufes  du  Lièvre  lorfquon  le  chajje. 

Les  vieux  lièvres  font  pleins  de  rufes ,  principale- 
ment quand  ils  ont  été  courus  par  des  chiens.  Nous 
avons  déjà  fait  mention  de  quelques-unes.  En  voici 
d'autres. 

Ils  ne  fortent  point  du  gîte  ,  à  moins  qu'on  ne 
leur  donne  de  la  houffine.  Puis  étant  en  plaine ,  ils 
fe  raccourcirent  à  l'endroit  le  plus  élevé  /quand  ils 
commencent  à  courre.  Ils  fecouent  de  tems  en  tems 
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le  jarret ,  lorfqu'ils  longent  Un  chemin  dans  lequel 
ils  font  entrés.  Quand  c'eft  un  mâle ,  cette  manière 
de  courre  dure  quelquefois  une  demi-lieue  entière. 
Les  femelles  s'écartent  moins. 

Le  lièvre ,  entendant  venir  les  chiens  dont  il  eft 
pourfuiyi ,  fe  jette  dans  les  guérets  ;  fait  le  petit , 
pour  n'être  pas  vu. 

S'il  a  plu ,  cet  animal  longe  les  raies  par  où  a  couru 
l'eau  ;  afin  d'emporter  de  la  terre  avec  fes  pieds ,  & 
ôter  le  fentiment  aux  chiens  :  qui  trouvent  alors  fes 
voies  aller  de  hautes  erres  ,  à  caufe  du  tems  qu'ils 
leur  faut  pour  démêler  fes  retours  6c  fes  rufes. 

Quand  le  lièvre  fe  trouve  fort  longé  des  chiens 
il  eft  à  portée  de  chercher  le  change.  L'ayant  trouvé 
il  bat  un  jeune  lièvre  pour  le  faire  partir  de  fon  oîte- 
&  fe  met  même  à  fa  place ,  au  cas  que  ce  jeune  s'o- 
piniâtre  à  ne  vouloir  pas  en  fortir. 

Dès  que  ce  nouveau  lièvre,  encore  peu  rufé,  en- 
tend  le  fon  du  cors  ,  &t  les  chiens  ,  il  part  ;  tandis 
que  les  chiens  arrivent  à  l'endroit  où  le  lièvre  de 
meute  eft  relaifTé.  Et  celui-ci  n'en  fort  pas  ,  à  moins 
que  quelqu'un  des  chiens  ne  le  faffe  partir  du  nez 
ou  de  la  dent.  Les  chiens  ne  manquent  pas  d'entrer 
dans  les  voies  du  lièvre  qui  s'eft  levé  :  ils  le  fuivent; 
&:  prennent  ainfi  le  change. 

Si  cette  rufe  ne  réuffit  pas  au  lièvre  de  meute ,  qu'il 
foit  relancé  &  échappé  ;  on  le  voit  faire  de  très- 
grandes  diligences  pour  regagner  l'avantage  &  s'é- 
loigner des  chiens  ,  afin  de  rufer  encore  une  autre 
fois. 

Il  va  fe  jetter  dans  du  bétail ,  en  faifant  le  petit. 
Et  après  quelques  tours  ,  il  fe  flâtre  parmi  les  bef- 
tiaux.  Alors  les  chiens  qui  le  pourfuivent  font  peur 
au  bétail  ;  qui  fe  met  à  courir  :  ce  qui  f  uffit  pour  effa- 
cer les  voies  du  lièvre. 

Si  on  le  relance  il  gagne  quelque  bois  ;  &  feignant 
de  le  pafTer  il  revient  fur  fes  voies ,  à  dix  pas  d'où 
il  eft  entré.  Puis  fe  relaiffe  fur  le  haut  d'un  fofle 
ou  fur  quelque  fouche.  PafTant  enfuite  en  plaine  , 
il  cherche  quelque  trou  le  long  des  haies  pour 
s'y  mettre. 

Chiens  propres  à  la  Chajfe  du  Lièvre. 

On  fait  particulièrement  cas  des  chiens  courans. 
Voye^  l'article  Chien. 

Si  l'on  n'a  pas  de  chiens  courans ,  on  fe  fert  de 
bafîèts  :  qui  ne  s'écartent  point  de  leur  maître ,  6c 
par  certains  mouvemens  font  connoître  qu'ils  ont 
rencontré.  Le  Chaffeur  les  obferve  ,  le  fufil  en  main, 
&  tout  prêt  à  tirer  dès  que  le  lièvre  part. 

On  prend  encore  les  lièvres  à  Pafut.  On  leur  tend 
auffi  des  pièges  ,  comme  des  collets  ou  lacets ,  dont 
nous  allons  parler. 

Manière  dont  les  Payfans  prennent  les  Lièvres  aux 
Collets. 

Ces  collets  font  de  fil  de  fer ,  ou  pour  le  mieux  de 
léton  récuit ,  gros  comme  une  épingle  commune  :  on 
fait  une  petite  boucle  à  l'un  des  bouts  ;  6c  l'autre  fe 
paffe  dedans  pour  le  tenir  fermé  en  rond ,  comme 
pour  y  paffer  un  fabot ,  ou  un  gros  foulier ,  &  quel- 
quefois davantage ,  félon  la  grandeur  du  trou  par  où 
paffe  le  lièvre.  Quand  le  fil  de  léton  eft  trop  foible, 
on  le  met  en  double  ,  en  les  tortillant  enfemble. 

Celui  qui  chaffe  ordinairement  aux  collets ,  ne 
manque  pas  une  Fête  ni  un  Dimanche  de  fe  prome- 
ner autour  des  pièces  de  terre  enfemencées ,  &  de 
regarder  au  long  des  haies  s'il  reconnoîtra  la  paffée 
d'un  lièvre  ;  ce  qui  s'apperçoit  facilement ,  à  caufe 
qu'il  demeure  du  poil  au  paffage  ,  foit  d'un  lièvre  , 
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foit  de  quelque  autre  animal  qui  y  aura  pafle.  Quand 
il  a  reconnu  le  paflage  de  fon  gibier ,  il  ne  manque 
pas  de  retourner  voir  le  lendemain  s'il  y  aura  encore 
du  poil ,  afin  d'être  plus  affuré  fi  c'eft  une  paflée  or- 
dinaire ;  &  pour  lors  il  tend  un  collet  en  cette  forte  : 
voyez  la  figure  ci  jointe  ,  qui  repréfente  une  haie  , 
dans  laquelle  on  fuppofe  qu'un  lièvre  paffe  par  les 
trois  endroits  marqués  des  lettres  M  N  O. 

Le  Colleteur  prend  du  bled  verd ,  du  genêt ,  du 
ferpolet ,  ou  des  crottes  ou  fientes  du  même  lièvre 
qu'il  trouve  dans  le  champ  :  il  en  frotte  fes  mains  & 
les  collets  :  puis  s'approchant  du  paflage  L  ,  le  nez  au 
vent ,  il  attache  un  collet  à  une  branche  de  la  haie  la 
plus  proche  de  la  muce  ,  par  exemple  à  la  lettre  N , 
enforte  que  la  bête  ne  puifle  pafler  fans  mettre  la 
tête  dedans  :  &  fi  par  hazard  le  paflage  n'eft  pas  rond  ; 
&  qu'il  foit  plus  haut  que  large ,  comme  il  eft  au  lieu 
marqué  des  lettres  MPQ  ;  il  prend  deux  petits  mor- 
ceaux de  bois ,  gros  comme  une  plume  à  écrire  ,  qui 
foient  un  peu  fourchus  par  les  deux  bouts  ;  il  les  pique 
fous  le  collet  pour  le  tenir  à  la  hauteur  qu'il  eft  né- 
ceffaire  ,  ainfi  qu'ils  font  marqués  par  les  lettres 
P  Q  :  Se  fi  la  paflée  eft  trop  large  pour  y  tendre  un 
collet ,  il  l'étrécit  avec  quelques  branches  qu'il  pi- 
que à  côté  ;  mais  il  n'y  met  pas  le  collet ,  que  le  liè- 
vre n'y  ait  pafle  une  autre  fois  depuis  que  les  petites 
branches  y  auront  été  pofées.  Si  ce  n'eft  qu'un  le- 
vraut qui  ait  accoutumé  d'y  pafler ,  il  ne  s'épouven- 
tera  pas  quoique  le  paflage  foit  étréci  ;  mais  un  liè- 
vre fera  bien  trois  ou  quatre  nuits  avant  de  hazarder 
d'y  pafler  ;  fans  laifler  pourtant  d'y  faire  quelque 
revue  de  loin ,  &  s'approcher  de  la  muce ,  à  caufe  du 
changement.  Les  vieux  lièvres  qui  font  plus  rufés  , 
quoiqu'on  n'ait  point  augmenté  ni  diminué  leurs 
paflees  ,  connoiflent  toujours  bien  que  le  collet  n'a- 
voit  pas  accoutumé  d'y  être  :  ainfi  ils  grattent  des 
quatre  pieds  tout  autour  &  dans  la  muce ,  pour  le 
ranger ,  puis  paflent  dedans  ;  ce  qui  fait  que  l'on 
trouve  tous  les  matins  le  collet  fermé  au  côté  de 
la  muce. 

Autre,  moyen  pour  prendre  les  Lièvres  qui  font  rufés  , 
aux  Collets  communs. 

On  fçait  par  expérience  que  les  vieux  lièvres  ne 
paflent  point  dans  une  muce  fans  gratter  aupara- 
vant ,  &  principalement  quand  ils  apperçoivent  le 
moindre  brin  d'herbe  que  le  vent  y  a  jette  ,  qu'ils 
n'ont  pas  accoutumé  de  voir.  Certain  chaffeur  ne 
manquoit  jamais  tous  les  matins  de  trouver  à  un  en- 
droit le  collet  fermé  &  rangé  au  côté  de  la  pafîee  : 
il  ne  pouvoit  s'imaginer  comment  cela  fe  pouvoit 
faire ,  finon  que  le  lièvre  le  rangeât  avec  les  pieds. 
Tome  II. 
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Pour  s*en  éclaircir,  il  fe  fervit  d'une  autre  rufe  :  après 
avoir  tendu  le  collet  comme  il  avoit  accoutumé ,  il 
en  pofa  un  autre  à  platte  terre  ,  au-deflbus  du  collet  ; 
il  l'attacha  au  bas  d'une  branche  ;  &  mit  quelques 
feuilles  deffus.  La  nuit  fuivante ,  le  lièvre  ne  manqua 
pas  d'y  gratter  à  fon  ordinaire  :  il  défit  le  collet  com- 
mun ;  mais  il  fe  prit  à  l'autre  par  le  bout  d'un  des 
pieds  de  derrière.  Ainfi  le  chafleur  fut  affuré  du  fait  ; 
&  le  prit  tout  vivant. 

Confultei  encore  l'article  Lapin. 

Pour  attirer  les  Lièvres  à  l'ajùt. 

Faites  enforte  de  tuer  ou  de  prendre  une  haze  qui 
foit  en  chaleur  :  coupez-lui  la  nature  ;  &  détrempez- 
la  dans  de  l'huile  d'afpic.  Quand  vous  vous  ferez 
rendu  au  lieu  deftiné  pour  l'afut ,  frottez  la  femelle 
de  vos  fouliers  avec  cette  huile  ;  marchez  eniuite 
tout  autour  en  differens  endroits  fur  les  herbes  ;  prin- 
cipalement celles  qui  tendent  à  votre  afut.  Les  liè- 
vres venant  à  fentir  l'odeur  de  la  haze ,  s'affemble- 
ront  (dit -on)  en  grand  nombre;  &  vous  pourrez 
tirer  celui  qu'il  vous  plaira. 

i.  On  prétend  que  le  fuc  de  jufquiame  &  le  fang 
d'un  levraut ,  étant  enfermés  &  coufus  dans  la  peau 
de  ce  levraut  (  laquelle  il  faudra  couvrir  enfuite  légè- 
rement de  terre  ) ,  produiront  le  même  effet. 

On  nomme  Lièvre  une  efpece  de  Lévrier. 
Confultez  le  mot  Chien. 
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LIGE:  terme  de  Jurifprudence  Coutumiere.  Vaflal 
qui  tient  une  forte  de  Fief  qui  le  lie  ,  envers  fon  Sei- 
gneur dominant ,  d'une  obligation  plus  étroite  que  les 
autres.  Anciennement  ce  Vaflal  étoit  obligé  à  fervir 
fon  Seigneur  tant  en  guerre  qu'en  jugement.  Par 
X Hommage  Lige ,  le  Vaflal  étoit  obligé  de  fervir  fon 
Seigneur  envers  &  contre  tous  ,  excepté  contre  fon 
père.  Ce  mot  eft  oppofé  à  X Hommage  Simple;  qui 
obligeoit  Amplement  à  payer  les  droits  &  devoirs  or- 
dinaires ,  &  non  point  au  fervice  contre  l'Empereur, 
le  Duc  ou  autre  Seigneur  fupérieur  :  enforte  que 
l'homme  lige  étoit  comme  donné  &  dévoué  au  Sei- 
gneur ,  &  entièrement  fous  fa  puiflance.  Le  Seigneur 
lige  eft  le  Seigneur  prochain  &  immédiat  dont  on  re- 
levé nuëment  ;  &  comme  on  difoit ,  ligement  &  à  li- 
gence  ,  c'eft-à-dire ,  fans  moyen. 

Lige  eft  une  forte  d'adjeftif ,  qu'on  joint  à  plufieurs 
fubftantifs  ;  comme  Hommage  Lige ,  Fief  Lige ,  Garde 
Lige.  Ce  dernier  fe  dit  du  Vaflal  obligé  à  garder  le 
Château  ,  ou  la  perfonne  du  Seigneur. 

Ce  mot ,  dit  Pontanus  ,  vient  d'une  cérémonie 
qu'on  faifoit  en  rendant  la  foi  &  hommage  ,  de  lier 
le  pouce  au  Vaflal ,  ou  de  lui  ferrer  les  mains  dans 
f  celles  du  Seigneur,  pour  montrer  qu'il  étoit  lié  par 
\  fon  ferment  de  fidélité. 

\  L  I  G  E  N  C  É.  C'eft  la  qualité  d'un  Fief  qu'on 
(.tient  nuëment  &  fans  moyen,  d'un  Seigneur;  dont 
on  devient  ainfi  homme  lige. 

LIGNE  pour  pêcher.  Voyez  ANGUILLE. 
Brochet.  Carpe. 

LIGNE  Dormante.') 

&  SConfultez  l'article  Brochet. 

Ligne  Volante^ 

Ligne  d'Eau.  C'eft  la  cent  quarante-quatrième 
partie  d'un  pouce  d'eau  ;  fourniflant  cent  trente-trois 
pintes  d'eau  en  vingt-quatre  heures  ;  ce  qui  fait  près" 
d'un  demi-muid  de  Paris. 

Ligne:  Mefure.  Il  y  a  douze  lignes  au  pouce  de 
Roi.  Et  la  diftance  qu'il  y  a  entr'elles ,  eft  la  grofleur 
d'un  grain  d'orge  commun. 

Ligne  Ponctuée,  qui  eft  d'ufage  dans  les  mathéma- 
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tiques  pratiques.  C'eft  une  ligne  compofée  feule- 
ment de  petits  points  diftans  entr'eux  ,  pour  la  dis- 
tinguer de  la  Ligne  Commune  ,  qui  efl  une  trace  con- 
tinue. Foye{  ce  mot  ci-deffous ,  entre  les  différentes 
lignes  par  rapport  à  l 'Architecture. 

Ligne  par  rapport  à  V Architecture ,  Charpen- 
terie  ,  &c.  Il  y  en  a  de  plufieurs  fortes.  Telles  font 
les  fuivantes. 

Ligne  de  Niveau  ;  celle  qui  eft  également  éloignée 
dans  tes  extrémités  ,  du  centre  de  la  terre  :  on  l'ap- 
pelle aufîi  ligne  Horizontale  ;  &  en  perfpeftive ,  ligne 
de  Terre.  Ligne  à  Plomb  ,  celle  qui  eft  perpendiculaire 
à  la  ligne  de  niveau.  La  Ligne  de  Direction,  eft  celle  qui 
paffe  par  le  centre  de  gravité  d'un  corps  ;  comme 
l'axe  d'une  colomne  bien  à  plomb.  Les  corps  inclinés 
hors  de  leur  ligne  de  direction  ,  ne  peuvent  être 
tenus  que  par  leurs  extrémités  ,  ou  par  leur  équili- 
bre. La  Ligne  Hélice ,  eft  celle  qui  tourne  en  vis  à  l'en- 
tour  d'un  cylindre  ;  comme  la  cherche  rallongée 
d'un  efcalier  en  limace.  Une  Ligne  Rallongée ,  eft  dans 
la  coupe  des  pierres  ,  une  ligne  tirée  à  côté  d'une 
autre ,  &  d'un  même  centre  ;  comme  Pinclinaifon  des 
vouffoirs  d'une  plate-bande ,  à  mefure  qu'ils  s'éloi- 
gnent de  la  clef.  C'eft  aufîi  une  ligne  hélice  rallongée 
félon  le  rampant ,  plus  ou  moins  roide ,  d'un  efcalier 
à  vis.  En  Charpenterie ,  c'eft  la  longueur  d'un  arrê- 
tier,  par  rapport  aux  chevrons  :  ce  qu'on  appelle 
aufîi  Reculement  ou  Rallongement  d'arrêtier.  La  Ligne 
de  Pente  ,  eft  celle  qui ,  dans  l'appareil  des  pierres  ,  eft 
inclinée  fuivant  une  pente  donnée  ;  comme  l'arra- 
fement  pour  recevoir  le  couflinet  d'une  defcente 
droite  ou  biaife  ,  la  ligne  de  la  montée  d'un  pont , 
&:  la  ligne  rampante  d'un  fer  à  cheval ,  par  rapport 
à  celle  de  niveau  tirée  fur  le  même  plan.  Une  Ligne 
Tdtée  ,  eft  celle  qui  n'eft  pas  faite  avec  le  compas  ni 
la  régie  ,  mais  qui  eft  tracée  à  la  main  ,  paffant  par 
certains  points  donnés  ,  à  caufe  de  quelque  figure 
irréguliere.  La  Ligne  Pleine ,  eft  celle  qui  marque 
quelque  contour  fans  interruption.  La  Ponctuée  fert , 
dans  les  opérations  géométriques  ,  ainfi  que  dans 
l' Architecture ,  à  défigner  des  chofes  que  l'on  ne  fait 
que  fuppofer  ;  comme  le  profil  d'une  Eglifè  der- 
rière fon  portail  :  ou  à  marquer  fur  un  plan  les 
aplombs  de  ce  qui  eft  en  l'air  ,  comme  les  rampes 
d'efcalier ,  poutres  ,  corniches  ,  arrêtes  de  voûte. 
On  nomme  Ligne  Blanche  celle  qui  eft  tracée  avec  la 
pointe  du  compas  ,  pour  faire  quelque  opération  : 
Ligne  Occulte  ,  celle  qu'on  trace  avec  la  pointe  du 
crayon  de  pierre  ou  de  mine  ,  pour  établir  quelque 
mefure  ;  &  qu'on  efface  enfuite  avec  de  la  mie 
de  pain  raffis  ,  après  en  avoir  tracé  une  apparente  à 
l'encre. 

Lignée  Chanvre.  C'eft  une  ficelle  ,  dont  les 
Maçons  fe  fervent  pour  élever  les  murs  de  pareille 
épaiffeur  dans  leur  longueur  ;  &  les  Charpentiers 
pour  tringler  le  bois. 

LIGNEUX.  Ce  qui  participe  de  la  nature  du 
bois.  Nous  avons  parlé  des  Couc  H  E  s  Li~ 
gneufes  ;  dans  le  premier  Volume ,  pag.  7 1 7. 

On  nomme  Fibres  Ligneufes  ,  des  fibres  dures  : 
telles  que  font  celles  qui  traverfent  la  fubftance  de 
plufieurs  plantes  annuelles.  C'eft  l'aggrégation  nom- 
breufe  de  femblables  fibres ,  qui  forme  le  bois. 

Ce  qu'on  appelle  Plantes  Ligneufes ,  font  des 
plantes  fous  l'écorce  defquelles  on  trouve  une  cou- 
che de  bois  :  aufîi  les  nomme-t-on  quelquefois  Plan- 
tes Boifeufes.  Ces  plantes  font  vivaces  ;  &  de  la 
Çclafle  des  Arbres  ,  ou  des  Arbriffeaux ,  ou  des 
•vArbuftes. 

I    LIGNUM.  Foye^ Bois. 
L  I  G  N  U  M  Colubrinum.  Voyez  P  I E  D  -  d  E- 

VEAU,  n.   12. 

LIGNUM  rua.  Voyez  Gaiac. 
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L  I  G  U  L  A.  Foye{  Langue:  terme  de  Bota- 
nique. 

LIGUSTICUM.  Voyei  Angélique, 
«.4,7,8. 

LIGUSTRUM.  ^Troène. 

L    I    L 

LILAS  ,  ou  LIL AC  :  nommé  aufîi  en  Latin  & 
en  Anglois  L 1  L  A  c  ;  &  Syringa  par  plufieurs  Au- 
teurs anciens  &  modernes  ,  quoique  différent  de  ce 
qu'on  appelle  aujourd'hui  Seringua  en  François  ÔC 
dont  M.  Tournefort  fait  un  genre  particulier  avec 
la  dénomination  Latine  de  Syringa.  La  fleur  du  Lilas 
a  un  calyce  court ,  d'une  feule  pièce ,  en  forme  de 
tuyau  ou  de  godet ,  dont  le  bord  eft  divifé  en  quatre 
fegmens  aigus.  Son  pétale  eft  un  tuyau  allongé ,  évafé 
à  la  partie  fupérieure ,  qui  eft  découpée  en  quatre 
portions  affez  larges  ,  à -peu -près  ovales  ou  en 
rhombe  tronqué  par  la  bafe,terminées  par  une  pointe 
courte ,  marquées  d'un  nerf  longitudinal ,  &  enclofes 
par  un  bord  relevé.  A  l'orifice  fupérieur  du  tuyau , 
tiennent  deux  étamines ,  dont  on  n'apperçoit  que 
les  fommets.  Plus  bas  eft  un  ftyle  menu  ;  dont  le  û\o- 
mate ,  prefque  aufîi  long  que  lui ,  eft  deux  ou  trois 
fois  plus  gros,  tranfparent,  à-peu-près  de  la  forme 
du  gland  viril  ,  d'abord  profondément  échancré, 
puis  très-peu  quand  la  fécondation  eft  achevée.  L'em- 
bryon qui  fupporte  le  ftyle ,  eft  luifant,  fait  en  poire , 
&  attaché  avec  le  fond  du  calyce.  Le  fruit  eft  une 
capfule  longuette ,  applatie,  terminée  en  pointe;  & 
intérieurement  féparée  en  deux  loges ,  dont  chacune 
renferme  un  pépin ,  ou  femence  oblongue ,  plate  , 
pointue  par  les  deux  extrémités,  &  bordée  d'un 
feuillet  membraneux. 

Efpeces. 

î .  Lilac  Matthioli.  Le  Lilas  commun  ;  que  l'on 
trouve  dans  les  jardins ,  Se  dans  les  bois  autour  de 
Paris  Se  ailleurs. 

C'eft  un  grand  arbriffeau  dont  les  feuilles  font  Am- 
ples ,  entières ,  unies ,  larges  à  leur  bafe,  terminées  en 
une  longue  pointe  à  l'extrémité  oppofée ,  fans  aucune 
dentelure  ;  &  dont  le  verd  tient  affez  iouventun  peu 
du  bleu.  Elles  naiflent  oppofées  deux  à  deux  fur  les 
branches.  D'ailleurs  elles  varient  beaucoup  pour  leur 
figure  ,  félon  les  efpeces.  L'écorce  de  cet  arbriffeau 
eft  d'un  gris  verdâtre.  Les  fleurs  ont  une  odeur  très- 
agréable  ;  Se  naifîènt  en  quantité  à  l'extrémité  des 
branches  ,  en  bouquets  ou  grappes  lâches  qui  font 
confidérables  :  les  pétioles  y  font  par  paires  le  long 
de  la  râpe;  Se  une  paire  croife  l'autre.  Ces  fleurs 
font ,  les  unes  d'un  bleu  pâle  ;  d'autres  pourpre  ; 
d'autres  toutes  blanches. 

On  voit  des  lilas  à  fleur  blanche  ,  qui  ont  les 
feuilles  panachées  de  jaune  ou  de  blanc. 

On  trouve  dans  les  environs  de  Paris  un  Lilac 
dont  la  fleur  ejl  d'un  pourpre  foncé.  Cette  fleur  paroît 
ordinairement  environ  quinze  jours  plus  tard ,  que 
les  précédentes.  *  Vaillant ,  Botan.  Par. 

2.  Le  Lilas  de  Perfe  forme  un  arbriffeau  plus  petit 
que  le  lilas  commun.  Il  y  en  a  deux  efpeces  :  dont 
l'une  a  les  feuilles  entières ,  femblables  à  celles  du 
Troène ,  Se  la  fleur  ou  rougeâtre  ou  blanche  (  quel- 
ques-uns l'appellent  Jafmin  de  Perfe}  ;  l'autre  a  les 
feuilles  découpées ,  Se  préfente  des  feuilles  entières 
fur  le  même  pied  qui  en  porte  d'autres  découpées  fi 
profondément  qu'elles  paroiffent  formées  de  deux  , 
trois ,  quatre ,  cinq  ,  Se  quelquefois  fix ,  folioles  ou 
lobes.  La  fleur  de  cette  efpece  tire  fenfiblement  fur 
le  bleu. 
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Les  fleurs  de  lilas  paroifîent  vers  la  fin  d'Avril  & 
en  Mai.  C'eft  pourquoi  ces  arbriffeaux  conviennent 
dans  les  bofquets  de  printems.  Les  feuilles  confer- 
vent  leur  verdure  jufqu'aux  gelées  :  mais  elles  font 
fujettes  à  être  dévorées  des  cantharides.  On  peut 
planter  dans  les  remifes  pour  le  gibier  deux  efpeces 
qui  viennent  dans  les  bois  ;  l'une  à  fleur  bleue-pâle, 
l'autre  à  fleur  blanche  &  feuille  toute  verte. 

Ces  arbriffeaux  parent  les  jardins  dans  le  même 
tems  que  les  pêchers  ,  cerifiers  ,  &  autres  arbres 
font  en  fleurs.  Sa  couleur  mélangée  avec  la  leur ,  pro- 
duit des  nuances  de  belles  couleurs  différentes, qui  re- 
créent beaucoup  la  vue.  On  peut  en  former  des  allées. 

En  général ,  le  lilas  n.  i  vient  affez  bien  dans  les 
terreins  les  plus  (ecs.  On  en  voit  même  de  paffable , 
dans  les  ruines  des  vieux  châteaux ,  fur  des  murs 
écroulés. 

On  n'efl  pas  dans  l'ufage  de  multiplier  ces  arbrif- 
feaux par  les  femences.  Ils  reprennent  fort  aifément 
de  marcottes.  L'on  trouve  prefque  toujours  des  dra- 
geons enracinés  ,  auprès  des  gros  pieds  :  ce  qui  efl 
encore  un  moyen  de  multiplier  ces  arbriffeaux. 

Les  lilas  de  Perfe  aiment  une  terre  un  peu  fubflan- 
tieufe.  Plantés  dans  un  terrein  trop  aride  ,  ils  fe 
couvrent  de  moufle ,  &  ne  font  que  languir.  On  les 
taille  aux  cifeaux  ou  au  croiffant ,  pour  en  former 
des  paliffades  ou  des  boules. 

Ils  fe  multiplient  de  même  que  le  lilas  commun. 
On  peut  les  mettre  dans  des  pots ,  ou  dans  des  caiffes. 
On  les  tient  fouvent  en  pleine  terre. 

La  poudre ,  &  la  décoction ,  des  femences  du  n.  i , 
font  d'ufage  ;  comme  vulnéraires  aflringentes. 

Lilas  des  Indes.  Quelques-uns  appellent  ainfi 
l'arbrifleau  connu  des  Botanifles  fous  les  noms  à'A- 
^cdarach  ,  A{adarach  ,  A^adirachta  ,  &c. 

UA^edarack  de  Dodonée  a  les  feuilles  plus  décou- 
pées que  celles  du  frêne ,  &  d'un  verd  gai  fort  agréa- 
ble. Il  fort  alternativement ,  le  long  de  fes  branches  , 
des  nerfs  d'où  partent  plufieurs  paires  de  nervures , 
garnies  pour  l'ordinaire  de  cinq  folioles  inégales  & 
découpées  plus  ou  moins  profondément.  Chaque 
nerf ,  ou  nervure  principale  ,  efl  terminé  de  même 
par  cinq  folioles.  Au  refle  le  nombre  &  la  forme  des 
folioles  varient  beaucoup.  Les  fleurs  font  bleues  ; 
ont  une  odeur  agréable  :  viennent  prefque  toujours 
par  bouquets  comme  le  lilas  ;  &  font  un  bel  effet , 
au  mois  de  Juin.  Cependant  ces  fleurs  ne  font  pas 
fèmblables  à  celles  du  lilas  commun.  Chacune  d'elles 
a  un  très-petit  calyce  ,  d'une  feule  pièce  divifée  en 
cinq  ;  cinq  pétales  oblongs  ;  un  cornet  (  Neclarium  ) 
divifé  en  dix  par  fes  bords  ;  dix  petites  étamines  ren- 
fermées dans  le  cornet  ;  &  un  piftil  dont  la  bafe  efl 
un  embryon  qui  devient  un  fruit  charnu.  Dans  ce 
fruit  efl  un  noyau  ,  dont  la  fuperficie  a  cinq  canne- 
lures ;  &  le  dedans  efl  divifé  en  cinq  loges ,  qui  con- 
tiennent autant  de  femences  oblongues.  Le  flyle  qui 
termine  l'embryon  ,  efl  un  cylindre  de  la  longueur 
du  cornet ,  &  terminé  par  un  ftigmate  obtus. 

Cet  arbrifleau  efl  le  Sicomore  d'Efpagne  &  d'Italie. 
M.  Duhamel  (  à  la  fin  de  fon  Traité  des  Semis  ) 
obferve  qu'il  »  fe  trouve  quelquefois  fur  cet  arbrif- 
»  feau  des  fleurs  folitaires  ;  au  lieu  que  les  autres 
»  font  raffemblés  en  bouquets  :  &  ces  fleurs  folitai- 
»  res  ont  fouvent  dix  pétales  ;  tandis  que  celles  des 
»  bouquets  n'en  ont  que  fix.  « 

Une  2e.  efpece ,  ou  fimple  variété ,  efl  XAiedarach 
femper  virens  &  florens  Infl.  R.  Herb.  Le  Margoujier 
de  Pondichery.  Il  ne  fe  dépouille  point.  Ses  fleurs 
font  ou  blanches ,  ou  bleuâtres ,  ou  tirant  fur  le  pour- 
pre. 
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Ces  arbriffeaux  s'élèvent  de  femences  :  qu'on  tire 
de  Provence ,  d'Italie ,  ou  d'autres  pays  chauds.  Le 
froid  leur  efl  très-contraire.  On  les  élevé  aifément 
dans  des  orangeries.  Mais  on  ne  les  conferve  qu'a- 
vec beaucoup  de  peine  en  efpalier. 

On  cultive  le  n.  2 ,  à  caufe  de  la  verdure  qu'il  con- 
ferve en  tout  tems  ;  même  durant  l'hiver. 

Propriétés. 

On  dit  que  la  décodlion  des  feuilles  d'Azedarach 
efl  apéritive  :  &  qu'il  efl  dangereux  de  manger  le 
fruit.  Les  noyaux  fervent  à  faire  des  chapelets. 

LILIACÉES  {Plantes  )  :  terme  de  Botanique. 
On  nomme  ainfi  les  plantes  dont  la  fleur  efl  faite 
comme  celle  du  Lis  :  dont  le  nom  Latin  efl  Lilium. 
Voyez  L  1  s.  Une  obfervation  qui  fe  trouve  uni- 
forme dans  toutes  les  plantes  de  cet  ordre ,  efl  que 
leurs  feuilles  n'ont  que  des  nervures  parallèles ,  & 
jamais  de  tranfverfales.  Il  y  a  de  ces  fleurs  qui  ont 
trois ,  ou  fix ,  pièces  :  d'autres  n'en  ont  qu'une  feule , 
divifée  en  plufieurs  fegmens.  Le  fruit  efl  toujours  une 
capfule  à  trois  loges.  Ces  caraûeres  conviennent  aux 
Safrans  ,  aux  Glayeuls  ,  aux  Iris  ,  aux  Afphodeles , 
aux  Colchiques ,  aux  Ephémères ,  à  la  Couronne  Im- 
périale ,  aux  Orchis ,  aux  Elleborines  ,  aux  Tulipes , 
aux  Ophris  ,  aux  Jonquilles  ,  aux  Jacinthes ,  aux 
Narcifles  ,  à  l'Ail ,  au  Porreau ,  à  l'Oignon ,  la  Ci- 
boule ,  la  Rocambole  ,  l'Échalotte ,  la  Civette  ,  &c. 
La  plupart  des  liliacées  fleuriffent  au  printems  ;  & 
perdent  leurs  feuilles  peu  de  tems  après  que  leurs 
fleurs  font  tombées.  Leurs  feuilles  font  ordinaire- 
ment charnues  ;  &  contiennent  un  fuc  vifqueux, 
qui  efl  ou  amer  ou  piquant. 

LILIASTRUM.  Voyt[  LIS  de  S.  Bruno. 

LILIUM.  Voyei  Lis. 

Lilium  Convallium.  Voyez  Muguet. 

LILY.  Foye^his. 
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LIMACErLIMAÇON.  Petits  animaux  nuifi- 

bles  aux  plantes ,  mais  utiles  à  certains  égards  :  voyez 

Lait,  p.  386  ,  col.  2. 

Eau  de  Limaçons ,        ?    Tr  r       ,  „    . 

&  C   Voyez  fous  le  mot  Petite 

Pommade  de  Limaçons. \        R  °  L  E- 

On  efl  dans  l'ufage  de  confondre  le  Limaçon  avec 
la  Limace  :  quoiqu'ils  appartiennent  à  deux  genres 
différens.  La  Limace  efl  un  Reptile  ,  &  nuë  ;  &  le 
Limaçon ,  un  Teflacé.  Confultez  un  Mémoire  de  M. 
Guettard  ,  fur  ces  animaux  ;  inféré  dans  le  recueil  de 
l'Académie  R.  des  Sç.  de  Paris,  an.  1756. 

Dans  les  années  humides ,  il  paroît  de  petites  li- 
maces ,  dont  la  peau  efl  brune  ;  qui  détruifènt  beau- 
coup de  froment  &  d'autres  grains  ;  en  rongeant  les 
plantes  jufqu'aux  racines.  Les  gros  limaçons  s'atta- 
chent aux  légumes. 

La  chaux  récente  &  bien  vive ,  mêlée  avec  de  la 
fuie  nouvelle,  répandues  dans  un  champ  ou  un  jardin, 
favorifent  la  pouffe  des  plantes  ,  &  font  en  même 
tems  périr  les  limaces  &  quantité  d'autres  animaux 
deflru£teurs. 

2.  Dans  un  terrein  qui  n'a  pas  beaucoup  d'éten- 
due ,  on  les  détruit  totalement  par  un  mélange  de 
lie  de  favon  &  de  cretons  de  fuif. 

ÇfF  3.  On  peut  mettre  des  cartes  en  plufieurs  en- 
droits ,  au  haut  de  baguettes  longues  d'environ  trois 
pieds.  LeS  limaçons  s'y  affemblent  pour  manger  les 
cartes  :  &  on  y  en  prend  beaucoup. 

4.  Confultei  l'article  Chou.  Ufages  des  GRE- 
NOUILLES. 

LIMAIRE.  Voyei  Thon. 
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LIM  AN  D  E.  Poiflbn  de  mer ,  large  &  plat ,  fort 
femblable  au  Carrelet.  On  l'apprête  comme  la  Sole. 

1.L1MANDE.  Eft  une  Pièce  de  bois  ,  plate  & 
«troite ,  comme  une  membrure  ;  6c  qui  fert  à  divers 
ufages  dans  la  Charpenterie. 

L I  MB  A  R  D  E.  Voyt{  i.  C  R I S  T  E-Marine. 

Brook-LIME.  Voyez  Bec  abunga. 

LIMIER.  Voyez  ce  mot ,  entre  les  Différentes 
tfpeces  de  C  H  I  E  N. 

LIMITE.  Voye{  BORNE. 

LIMON:  terme  de  L'Art  de  bâtir.  C'eft  une  pièce 
de  bois ,  de  quatre  à  fix  pouces  d'épaifleur  fur  neuf 
à  dix  de  large  ;  qui  fert  à  porter  les  marches  &  ba- 
luftres  d'un  efcalier. 

2.  LIMON  :  efpece  de  fable  ou  de  terre  fine  , 
dépofée  par  le  féjour  des  eaux.  Voyez  Amender, 
«.35. 

3.  LIMON;  ou  LIMONIER:  en  Latin  Li- 
mon ,  ou  Malus  Limonia  :  &  Letnon  Tree  ,  en  An- 
glois.  En  parlant  du  Citronier,  nous  avons 
-obfervé  que  M.  Linnseus  réunit  le  Limon  ,  le  Chro- 
mer ,  &  l'Oranger  ,  fous  un  genre  commun.  Nous 
avons  aufîi  indiqué  des  marques  propres  à  établir  une 
diftinâion  entre  l'Oranger  &  le  Citronier. 

Mais  le  Citronier  &  le  Limonier  ont  tant  de  rap- 
ports entr'eux ,  qu'il  n'y  a  gueres  que  l'habitude  du 
coup  d'ceil  qui  guide  les  Jardiniers  pour  difeerner 
l'un  d'avec  l'autre.  Il  n'y  a  pas  de  différence  affez 
confiante  ni  affez  fenfible  ,  dans  la  configuration  res- 
pective de  leurs  fruits  ,  pour  que  l'on  pui/Te  en  dé- 
duire des  caradferes  féparés.  M.  Tournefort  infifte 
fur  ce  que  le  fruit  du  limonier  eft  prefque  oval,  & 
couvert  d'une  peau  bien  plus  épaiffe  que  celle  du 
citron  :  deux  circonftances  que  le  vrai  citron  réunit 
fouvent.  Quant  à  l'épaifleur  ou  à  la  fineffe  de  l'é- 
corce  ,  M.  Garidel  (  Hifi.  des  PL  d"Aix ,  pag.  117) 
cbferve  que  le  fruit  nommé  Gros  Limon  ;  qui  eft  le 
Limones  variamm  figurarutn  ,  totifere  carnes  ,  de  Clu- 
fïus  ;  »  approche  fort  de  la  nature  des  citrons ,  par 
»  la  quantité  de  la  chair  ou  pulpe  :  &  qu'ainfi  ce  n'eft 
»  pas  toujours  l'épaiffeur  de  l'écorce  qui  établit  la 
»  différence  entre  le  Citron  &  le  Limon.  «  La  cou- 
leur de  ces  fruits  ne  peut  encore  fervir  de  guide  à 
cet  égard. 

Il  fèmble  qu'en  général ,  la  feuille  des  limoniers 
foit  plus  étroite.  Celle  du  Limon  vulgaris  ,  dulci  me- 
dulld  de  Ferrari ,  eft  fuperficiellement  bordée  d'un 
bon  nombre  de  dents  dont  la  pointe  eft  moufle.  C'eft 
cette  efpece  qui  produit  les  Limons  doux. 

Les  Limons  aigres  viennent  de  l'efpece  connue 
fous  le  nom  de  Limon  vulgaris  Ferrarii. 

Les  fruits  du  limonier  font  appelles  Limes  :  ainfi 
que  Limons  :  &  en  parlant  des  deux  que  nous  ve- 
nons d'indiquer ,  on  dit  Lime  douce ,  &  Lime  Aigre  ; 
de  même  que  Limons  Aigres  ,  ou  Doux. 

La  Culture  de  ces  arbres  eft  la  même  que  celle  du 
Citronier. 

Ufages. 

Les  limons  ou  limes  font  regardés  comme  propres 
aux  mêmes  effets ,  que  les  citrons.  On  fe  fert  du  fuc 
de  limon  aigre ,  pour  la  gravelle  ;  &  pour  nettoyer 
les  taches  du  vifage.  Il  a  plus  d'acidité  que  celui  des 
citrons  ordinaires.  On  le  mêle  avec  quelque  firop , 
pour  le  faire  prendre  dans  les  cas  de  fièvres  chaudes , 
malignes  ,  cpntagieufes  ;  à  deflein  de  tempérer  la 
chaleur.  Une  once  de  ce  fuc  récent ,  fait  mourir  les 
vers  dans  le  corps  des  enfans  qui  la  boivent.  On  dit 
que  les  limons  entiers ,  mis  dans  les  habits ,  les  pré- 
fervent des  teignes.  L'eau  diftillée  de  limons ,  eft 
lionne  pour  le  gravier  des  reins  &  de  la  veflie. 

Foye{  Sirop.  Limonade. 

£onfultez  aufîi  les  pages  168-9,  170'1  »  ^'un  ou" 
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vrage  publié  en  1759  par  M.  Duhamel  fous  le  titre 
de  Moyens  de  conferver  la  fanté  aux  Equipais  des 
Vaiffeaux.  Paris,  Guerin  &  De  la  Tour,  in-n. 
Limon  d'Eau.  Voyez Grenadille,«  6 
LIMONADE.  Boiffon  rafraîchiflante. 

1 .  Sur  une  pinte  d'eau ,  mettez  le  jus  de  trois  limons 
ou  citrons  ,  &  fept  ou  huit  tranches  de  ces  fruits 
(  ou  deux ,  s'ils  font  gros  &  bien  à  jus  )  ,  avec  un 
quarteron  de  fucre  ,  ou  tout  au  plus  cinq  onces. 
Lorfque  le  fucre  fera  fondu  &  le  tout  bien  mélangé, 
vous  le  pafferez  à  la  chauffe  ;  le  ferez  rafraîchir  ;  & 
le  donnerez  à  boire. 

2.  Sur  environ  une  pinte  d'eau  mettez  une  demi- 
livre  de  fucre  ;  râpez  à  diferétion,  de  l'écorce  de  ci- 
tron ,  dans  cette  eau  fucrée  ;  ajoûtez-y  quelques 
gouttes  d'effence  de  foufre ,  &  quelques  tranches  de 
citron.  Cette  limonade  eft  fort  rafraîchiflante. 

LIM  OS  A.  Voyei  Barge. 

LIMOSINAGE:  terme  de  Maçonnerie.  C'eft 
toute  maçonnerie  faite  de  moilon  à  bain  de  mortier 
&  dreflee  au  cordeau  avec  paremens  bruts  ;  à  la- 
quelle forte  de  maçonnerie  les  Limofins  travaillent 
ordinairement  dans  les  fondations.  On  l'appelle  aufîi 

L  I  M  O  S  I  N  E  R  I  E. 

Voyez  Maçonnerie  de  Limojînage. 
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L I N  :  en  Latin  L 1  nu  m  :  en  Anglois  Flax.  La 
fleur  de  ce  genre  de  pîantes  confifte  i°.  en  cinq 
pétales  égaux ,  allongés  ,  étroits  à  leur  bafe  ,  &  dif-* 
pofés  en  œillet;  qui  fortent  d'un  calyce  compofé 
de  cinq  pièces  aiguës  :  i°.  cinq  étamines,  au  centre 
defquelles  eft  un  embryon  oval  ,  furmonté  de  cinq 
ftyles  menus  &  terminés  par  des  ftigmates  courbes. 
A  cette  fleur  fuccede  une  capfule  prefque  ronde  , 
terminée  par  une  pointe ,  &  féparée  intérieurement 
en  dix  loges  ;  dont  chacune  renferme  une  femence 
allongée ,  luifante ,  lifîe  ,  applatie ,  &  terminée  en 
pointé. 

Efpeces. 

I.  Linum  pratenfe  ,  flofculis  exiguïs  C.  B.  Ce  lin 
vient  fans  culture  dans  des  prés  hauts ,  &  même  fur. 
des  coteaux  affez  fecs.  Il  pouffe  plufieurs  tiges  me- 
nues &  rameutes ,  longues  de  fept  à  huit  pouces  ; 
fur  lefquelles  font  oppofées  par  paires ,  de  petites 
feuilles  ovales.  Les  tiges  &  branches  font  terminées 
par  de  petites  fleurs  très-blanches ,  vers  les  mois  de 
Juin  &  Juillet.  C'eft  le  L  1  N  u  M  Sylvejlre  Ca- 
tharticum  Ger.  emac. 

2.  Linum  Sativum  C.  B.  L'efpece  cultivée  comme 
une  branche  confulérable  de  i'Œconomie  Rurale.  Sa 
tige  s'élève  droite,  à  la  hauteur  d'environ  deux 
pieds  ,  &  même  davantage  ,  félon  les  circonftances 
dont  nous  parlerons  en  traitant  de  fa  culture.  Cette 
tige  eft  cylindrique  ,  plus  ou  moins  forte ,  creufe 
intérieurement  ;  &  fè  divife  affez  fouvent  par  le  haut 
en  plufieurs  branches.  Ses  feuilles  font  allongées, 
étroites ,  aiguës  ,  mollettes ,  &  placées  dans  l'ordre 
alterne ,  le  long  des  branches  &  de  la  tige.  Les  fleurs, 
qui  terminent  les  branches ,  font  bleues.  Les  femen- 
ces  font  d'un  gris  rougeâtre  ;  dont  la  couleur  parti- 
culière a  donné  lieu  à  la  dénomination  ufitée  de  Gris 
de  Lin  :  elles  font  intérieurement  remplies  d'une 
farine  blanche  &  mucilagineufe.  Il  y  a  des  Provinces 
où  on  leur  donne  les  noms  de  Lmette,  ou  linuife, 
La  racine  eft  menue ,  féche ,  dure ,  pivotante ,  & 
par  intervalles  garnie  de  quelques  fibrilles  courtes. 

Propriétés. 

- 

Le  n.  1  eft  une  plante  fort  amere ,  purgative ,  & 
fébrifuge. 
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La  graine  du  n.  2  eft  émolliente ,  adouciffante , 
réfolutive.  Sa  farine ,  foit  feule ,  foit  avec  d'autres , 
fert  en  cataplafme.  Pour  la  gravelle  ,  la  colique  né- 
phrétique, &  pour  exciter  l'urine;  on  met  un  peu 
de  cette  graine  dans  un  nouet  de  linge ,  pour  la  faire 
bouillir  dans  des  tifanes  ;  ou  pour  l'y  laiffer  Ample- 
ment infufer  afin  que  la  liqueur  ne  foit  pas  fi  gluante. 

La  graine  de  lin  entre  dans  la  compoiition  de  plu- 
fieurs  médicamens  ;  comme  dans  le  firop  deprafio  de 
Mefué  ,  l'onguent  tfaltkea  de  Nicolas  d'Alexandrie  , 
l'emplâtre  diachylum  magnum ,  l'emplâtre  de  muci- 
lage ,  le  looch  fanum  &  expertum  de  Mefué  ,  6c  dans 
bien  d'autres  remèdes.  Sa  vertu  confifîe  principale- 
ment dans  fon  huile  qu'on  peut  tirer  par  expreffion. 
Celle  qu'on  tire  fans  le  fecours  du  feu  eft  très-eftimée 
en  Médecine.  Elle  a  prefque  les  mêmes  qualités  que 
l'huile  de  noix.  Elle  eft  propre  pour  ramollir  les  muf- 
cles  tuméfiés ,  &  pour  en  appaifer  la  douleur  ;  on 
s'en  fert  auffi  pour  réfoudre  ,  ou  faire  aboutir  toutes 
fortes  de  tumeurs.  On  la  donne  depuis  une  once  juf- 
qu'à  deux,  dans  la  toux  opiniâtre  ou  violente ,  dans 
la  peripneumonie ,  &  dans  la  pleurefie  ;  &  depuis 
quatre  onces  jufqu'à  fix  ,  avec  pareille  quantité 
d'huile  de  raves ,  dans  des  lavemens  pour  calmer  lés 
coliques  de  miferere.  On  en  fait  prendre  aufli  juf- 
qu'à fix  onces  ,  par  la  bouche ,  pour  la  même  ma- 
ladie. Mais  cette  huile  a  communément  une  odeur 
forte  &  défagréable.  On  s'en  fert  auffi  pour  brûler. 
Au  refte ,  fon  odeur  peut  venir  de  ce  que  la  graine 
chauffe  dans  un  vaiffeau  fur  le  feu  ,  où  on -la  remue , 
avant  d'être  mife  au  moulin  ou  à  la  preiîe.  On  s'en  fert 
pour  la  peinture.  Le  tournait ,  pain,  ou  marc  qui  refte 
après  l'expreffion  ,  eft  une  très-bonne  nourriture 
pour  le  bétail  &  les  porcs  :  elle  engraiffe  beaucoup  , 
&  fait  que  les  vaches  donnent  plus  de  lait  durant 
l'hiver  ;  on  brife  ce  marc  en  petits  morceaux  dans  de 
l'eau  chaude ,  qu'on  leur  donne  avec  des  choux  à  demi- 
cuits  ,  des  carottes ,  navets ,  raves ,  &c. 

La  graine  ,  qui  eft  revêtue  d'une  écorce  forte  & 
luifante  ,  peut  fe  conferver  trois  ans  ;  au  bout  des- 
quels elle  eft  encore  féconde.  Elle  iè  maintient  fraî- 
che pourvu  qu'on  la  garde  en  lieu  (ec  :  &  on  lent  un 
grand  froid ,  en  plongeant  la  main  dans  le  tas. 

Culture. 

M.  Miller  dit  que  le  n.  1  ,  femé  foit  en  automne 
foit  au  printems  ,  ne  leva  jamais  dans  fon  jardin,  ni 
dans  plufieurs  autres.  On  réuffit  cependant  à  élever 
cette  plante ,  en  la  tranfplantant  en  motte  ,  &  la 
laifîant  fe  multiplier  d'elle-même  par  fes  femences  : 
pourvu  qu'on  la  mette  dans  une  fituation  analogue 
à  celle  qui  lui  eft  naturelle. 

Le  n.  2  aime  une  terre  douce ,  fubftantieufe ,  & 
dans  laquelle  fes  racines  trouvent  une  humidité  mé- 
diocre mais  prefque  habituelle.  Ainfi  on  voit  cette 
plante  réuffir  bien  dans  des  terres  où  l'eau  féjourne 
a  un  pied  &  demi  ou  deux  pieds  de  profondeur  ;  tant 
dans  les  fonds  que  fur  des  montagnes  :  &  cette  der- 
nière pofition  lui  eft  favorable  quand  on  a  bien 
amendé  le  fol ,  &  que  l'année  n'eft  pas  trop  féche. 
Par  la  même  raifon ,  une  terre  qui  tient  de  l'argile 
devient  avantageuie  pour  la  perfection  de  la  graine  : 
mais  comme  cette  terre  eft  fujette  à  s'imbiber  trop 
ou  à  durcir ,  le  refte  de  la  plante  acquiert  trop  de 
vigueur ,  &  en  conféquence  devient  moins  propre 
à  fournir  de  beau  fil. 

Comme  le  chanvre  &  le  lin  demandent  en  général 
les  mêmes  foins  ,  &  que  nous  nous  fommes  étendus 
fur  la  culture  du  Chanvre  ,  nous  ne  parlerons 
ici  que  de  ce  qui  peut  appartenir  plus  fpécialement 
à  celle  du  lin. 

Il  y  a  des  endroits  où  on  a  coutume  de  mettre 
du  lin  dans  une  terre  qui  vient  de  porter  du  chan- 


L     I     N 


423 


vre  ;  fans  lui  donner  aucun  engrais  :  &  le  lin  réuffit 
communément  bien  de  cette  manière.  Puis  on 
amende  légèrement ,  afin  d'y  recueillir  du  bled  l'an- 
née fuivante  :  après  quoi  on  remet  un  fort  engrais 
pour  le  chanvre.  Ces  terres  ont  peu  de  fonds ,  retien- 
nent l'eau  ;  &  on  y  trouve  l'argile  à  quelques  pouces 
de  profondeur.  Mais  cette  pratique  ne  peut  pas  s'ac- 
commoder avec  une  grande  exploitation  :  attendu 
la  quantité  d  engrais  qu'il  faudrait  y  confommer. 
Ainfi  que  pour  le  chanvre  ,  une  terre  nouvellement 
défrichée  &  qui  auroit  auparavant  fervi  de  pré, 
feroit  très-propre  à  produire  du  lin ,  fuppofé  qu'elle 
eût  eu  des  labours  fuffifans  pour  la  rendre  bien 
meuble.  Il  faut  que  ces  défrichemens  confervent 
encore  une  portion  d'humidité  :  fans  quoi  le  lin 
feroit  expofé  à  périr  s'il  furvenoit  une  féchereffe 
confidérable  ;  ainfi  que  je  l'ai  éprouvé  dans  des  prés 
hauts ,  défrichés  à  la  bêche ,  fouis  par-tout  à  deux 
pieds  de  profondeur ,  &  dont  le  fol  fe  trouvoit  être 
une  efpece  de  fable  fin.  Le  lin  y  leva  d'abord  à  mer- 
veille ,  &  donna  les  plus  belles  efpérances  ;  puis  le 
haie  &  la  féchereffe  en  détruifirent  la  plus  grande 
partie  :  ce  qui  échapa  vint  d'ailleurs  affez  bien  ;  mais 
lentement ,  &  n'eut  qu'environ  deux  pieds  &  demi 
de  haut  :  la  terre  n'avoit  pas  eu  le  tems  de  s'afFaifter 
avant  la  femaille.  Dans  plufieurs  de  nos  Provinces 
Septentrionales  on  cultive  le  lin  fur  des  coteaux  ;  ôi 
le  chanvre  dans  des  terreins  bas. 

Dans  les  Provinces  Méridionales ,  on  feme  une 
partie  des  lins  en  Septembre  &  Oclobre  ;  &  le  refte , 
au  printems.  Ces  derniers  rendêYit  moins  de  lin; 
mais  il  eft  plus  fin.  M.  Duhamel  obferve  judicieufe- 
ment  que  les  plantes  femées  en  Automne  ont  plus 
de  tems  pour  perfectionner  leur  graine. 

Dans  les  Provinces  de  l'intérieur  du  Royaume , 
on  croit  devoir  ne  pas  expofer  cette  femence  aux 
rifques  de  l'hiver.  On  feme  donc  du  lin  au  mois  de 
Mars  ,  &  dans  le  commencement  d'Avril  :  ce  lin 
fleurit  vers  la  fin  de  Juin.  D'autres ,  par  une  fage 
précaution  ,  en  fement  encore  au  commencement 
de  Juin  :  celui-ci  fleurit  à  la  fin  de  Juillet  :  on  le 
nomme  Lin  de  Saifon  ;  &  l'autre  ,  Lin  de  Mars.  Sur 
les  lieux  élevés ,  on  le  feme  plus  tôt  qu'ailleurs  :  parce 
que  trouvant  moins  d'humidité ,  il  eft  plus  lent  dans 
fon  accroiffement.  On  voit  même  fort  rarement  qu'il 
y  vienne  auffi  grand  que  dans  des  fonds  :  mais  fa  qua- 
lité eft  fouvent  meilleure. 

Si  le  lin  eft  fenfible  au  froid  ;  en  récompenfe  il 
s'accommode  bien  du  chaud  ,  &  le  foutient  à  un 
fort  haut  degré.  On  l'a  cultivé  avec  fuccès,  au  Séné- 
gal 6c  à  la  Martinique.  Profper  Alpin  le  compte 
même  entre  les  Plantes  d'Egypte.  Confultez  auffi  les 
pages  237-8  de  l'ouvrage  pofthume  de  M.  Pluche, 
intitule  Concorde  de  la  Géographie  des  dijférens  âges  ; 
Paris,  Eftienne  1764. 

Nous  fommes  dans  l'ufage  de  tirer  la  graine  ,  de 
Riga ,  de  Konigsberg ,  &  d'autres  endroits  voifins 
des  côtes  de  la  mer  Baltique.  Les  plantes  qui  en  pro- 
viennent font  d'abord  prefque  toujours  d'un  bon 
tiers  plus  hautes  que  celles  que  fournit  la  graine 
recueillie  en  France.  Mais  ces  graines  étrangères 
dégénèrent  dès  la  féconde  année ,  &  diminuent  fen- 
fiblement  dans  chacune  des  fuivantes.  Les  curieux 
ont  donc  foin  de  fe  pourvoir ,  tous  les  ans ,  de  nou- 
velle graine  du  Nord  :  ce  qui  eft  une  dépenfe  ;  dont  la 
rentrée  eft  même  peu  avantageufe  dans  certaines  cir- 
conftances ,  que  nous  avons  dites  influer  peu  avanta- 
geufement  fur  la  qualité  du  lin  &  de  la  femence.  La 
Flandre  &•  la  Hollande  nous  fourniffent  ,  ainfi  qu'aux 
Anglois  ,  une  certaine  quantité  de  graine  de  leurs  ré- 
coltes :  &  quand  cette  graine  eft  bien  conditionnée , 
&  les  plantes  cultivées  avec  foin ,  elle  peut  aller  de 
pair  avec  toute  autre  qui  fera  venue  du  Nofd.  J'en  ai 
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femé  qui  s'eft  foutenue  belle  pendant  trois  années 
•cle  fuite,  &C  qui  me  rendit  un  lin  plus  ou  moins 
loyeux  ,  félon  les  circonftances  des  failons. 

La  graine  bien  conditionnée  doit  être  groffe ,  inté- 
rieurement on&ueufe ,  pefante  ,  brillante ,  bien  co- 
lorée. Pour  connoître  la  quantité  d'huile  dont  elle  eft 
remplie ,  on  met  quelques  graines  fur  une  pelle  rougie 
au  feu  :  elles  doivent  y  pétiller ,  &  donner  une  flamme 
vive.  On  s'affure  de  la  pefanteur ,  en  jettant  de  cette 
graine  dans  l'eau ,  où  elle  doit  tomber  promptemcnt 
à  fond.  Enfin  fi  la  graine  eft  nouvelle ,  il  levé  exacte- 
ment autant  de  plantes  qu'on  en  a  femé  fur  un  bout 
de  couche  ,  à  deffein  d'en  faire  l'épreuve. 

Suivant  l'ufage  pour  lequel  on  cultive  le  lin ,  on 
le  feme  en  plus  ou  moins  grande  quantité.  Lorfqu'on 
veut  recueillir  une  graine  bien  nourrie  ,  &  propre  à 
fournir  beaucoup  d'huile ,  on  feme  ordinairement  un 
fixieme  plus  clair  ,  que  quand  on  a  intention  de  le 
procurer  une  belle  filaffe  douce  &  fine. 

On  peut  femer  des  carottes  ou  de  petits  navets 
avec  le'lin ,  en  mêlant  ces  graines  en  forte  qu'elles  fe 
rencontrent  enfemble  dans  la  main.  Ces  plantes 
réufliffent ,  à  la  faveur  les  unes  des  autres  :  &  quand 
le  lin  eft  arraché  ,  les  racines  &  fannes  font  des 
progrès  rapides.  Si ,  au  lieu  de  carottes  ou  de  na- 
vets ,  on  met  de  la  graine  de  trèfle ,  on  a  un  pré  tout 
formé  pour  l'année  fuivante. 

Le  lin  eft  expofé  à  plufieurs  Dangers  ,  depuis  fa 
levée  jufqu'au  tems  de  la  récolte.  Il  y  a  des  infecf  es 
qui  rongent  les  plantes  à  peine  forties  de  terre. 
D'autres  infectes  les  attaquent  lorsqu'elles  ont  deux , 
trois  ,  ou  quatre  pouces  de  hauteur.  On  prétend 
que  le  remède  eft  d'y  répandre  de  la  cendre ,  aux 
approches  de  la  pluie  ,  enforte  que  toutes  les  plan- 
tes fe  trouvent  comme  couvertes  d'une  rofée  de 
cendres.  Si  on  ne  fait  pas  ainfi  périr  les  infe&es ,  au 
moins  la  pluie  qui  lave  enfuite  les  fels  de  ces  cen- 
dres &  les  incorpore  avec  la  terre ,  ne  peut  que 
donner  de  la  vigueur  aux  plantes. 

2.  Nous  avons  parlé  des  effets  que  produit  dans 
une  Liniere  la  Litrelle  ou  Cufcute.  Voye^  Cuscute. 
11  ne  paroît  pas  que  l'on  ait  encore  trouvé  moyen 
de  parer  à  cet  inconvénient. 

3.  Le  lin  eft  fujet  à  la  rouille. 

4.  Les  plus  belles  linieres  verfent  fréquemment  ; 
furtout  dans  les  pays  expofés  aux  orages.  Quelqu'un 
a  propofé  de  prévenir  cet  accident ,  au  moyen  de 
piquets  épars  dans  le  champ ,  auxquels  on  attache- 
ront de  menues  perches  en  travers.  Mais  ce  moyen 
paroît  bien  embarraffant. 

5.  II  pouffe  Souvent  de  mauvaifes  herbes  au  pied 
du  lin.  Le  vrai  remède  eft  le  farclage.  Pour  endom- 
mager le  lin ,  le  moins  que  l'on  puiffe  ,  les  perfonnes 
attentives  obligent  à  ne  farder  que  les  pieds  nuds. 

[  La  Nouvelle  Culture  rend  moins  embarraffans  le 
farclage  ,  &  l'opération  du  n.  4.  ] 

On  n'eft  pas  d'accord  fur  le  point  de  maturité  pro- 
pre à  la  récohe  du  lin.  Les  uns  prétendent  qu'il  faut 
le  cueillir  encore  verd ,  pour  que  fa  filaffe  foit  bien 
fine  &  douce  ;  &  en  conféquence  ils  arrachent  quel- 
quefois leurs  lins  avant  que  les  femences  Soient  en- 
tièrement formées  ;  ou  ils  recommandent  de  met- 
tre à  part  les  pieds  qui  n'ont  pas  produit  de  graine , 
&  ceux  en  qui  elle  n'eft  pas  mûre.  Sans  prétendre 
décider  que  cet  état  des  plantes  rende  la  filaffe  plus 
belle ,  on  ne  peut  difeonvenir  que  ce  triage  foit  avan- 
tageux ;  attendu  que  les  lins  verds  fe  rouiffent  plus 
promptement  que  ceux  qui  font  fort  mûrs  :  Suivant 
la  remarque  de  M.  Duhamel,  Elém.  £Agric.  T.  II. 
pag.  193. 

D'autres  penfent  qu'il  faut  n'arracher  le  lin  que 
quand  une  partie  des  capfules  s'ouvre  de  manière  à 
îaiffejt  appercevoir  (ou  même  tomber)  les  femences. 
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Il  eft  vrai  que ,  d'un  côté  les  lins  trop  verds  four- 
niffent  une  filaffe  tendre  &  qui  tombe  en  étoupes 
au  lieu  de  s'affiner  ;  &  que  pareillement  l'excès  de 
maturité  rend  la  filaffe  rude ,  comme  ligneufe  ,  diffi- 
cile à  féparer  des  tuyaux ,  &  incapable  de  prendre 
un  beau  degré  de  blancheur. 

Auffi  confeillons-nous ,  avec  M.  Duhamel  &  nom- 
bre d'habiles  Cultivateurs  ,  de  prendre  un  milieu 
entre  ces  deux  extrêmes  ;  &  d'arracher  le  lin  ,  iu. 
quand  les  tiges  deviennent  d'un  jaune  éclatant  &: 
commencent  à  fe  dépouiller  de  leurs  feuilles  ;  20. 
lorfque  les  femences  bruniffent  dans  les  capfules  :  ce 
qui  arrive  ordinairement  vers  la  fin  de  Juillet ,  ou  le 
commencement  d'Août. 

La  récolte  du  lin  fe  fait  en  arrachant.  Ce  travail 
eft  fait  par  des  femmes.  Les  unes  faififfent  les  plantes 
avec  les  deux  mains ,  &  les  tirent  ainfi  par  poignées  • 
qu'elles  étendent  fur  le  champ.  D'autres  font  cet 
arrachis  ,  prefque  brin  à  brin  ;  épluchant  toutes  les 
mauvaiies  herbes ,  fecouant  la  terre  attachée  aux 
racines ,  mettant  à  part  les  brins  de  lin  qui  font  en- 
core verds  ,  6c  arrangeant  ceux-ci  &  les  autres  par 
poignées  avec  attention.  Cette  féconde  pratique 
exige  beaucoup  de  patience  ;  mais  elle  ne  peut  être 
qu'avantageufe.  Il  y  a  des  endroits  où  à  mefure  qu'on 
en  a  arraché  plein  les  deux  mains ,  on  l'étalé  couché 
fur  terre ,  par  rangées  parallèles  ,  toutes  les  têtes  du 
même  côté  ,  oc  le  pied  de  chaque  paquet  affez  bien 
égalifé  :  c'eft  ce  qu'on  nomme  Oifons.  On  laiffe  hâler 
au  foleil  le  lin  ainfi  couché  fur  terre;  ayant  foin  de  le 
retourner  quand  il  eft  fuffifamment  ièc  d'un  côté. 
Lorfqu'il  a  acquis  un  bon  degré. de  fécherefle ,  on  en 
prend  la  valeur  de  plufieurs  poignées ,  qu'on  tient 
debout  &  que  l'on  étale  devant  &  autour  de  foi , 
les  racines  pofées  à  terre  ;  puis ,  le  tout  étant  bien 
égalifé  ,  &  formant  une  efpece  de  botte ,  on  fort 
de  cette  enceinte  de  lin,  oc  on  ramené  toutes  les 
têtes  enfemble  ;  en  même  tems  que  les  pieds  font 
écartés  &  font  comme  le  chapiteau  de  paille  dont  on 
couvre  les  ruches.  On  appelle  cela  en  quelques  en- 
droits ,  Mettre  le  lin  en  Cahos  :  on  choifit  pour  cette 
opération ,  l'après-midi  d'un  jour  où  le  foleil  ait  été 
vif.  A  mefure  que  le  lin  féche  ainfi ,  on  le  lie  avec  de 
la  paille ,  ou  du  lin  même ,  en  bottes  que  l'on  laiffé 
debout  les  unes  près  des  autres  expofées  au  foleil 
tant  qu'il  fait  beau  ;  pour  mûrir  les  têtes  &  perfec- 
tionner les  tiges  :  &  quand  on  craint  de  la  pluie,  on 
les  couvre  avec  d'autres  plantes  de  lin  en  forme  de 
toit.  Lorfque  le  tout  eft  parfaitement  fec  ,  on  l'en- 
levé de  deffus  le  champ ,  pour  le  battre  &  le  tra- 
vailler. Au  moyen  de  la  fécherefle  qu'on  lui  a  laiffé 
prendre  ,  il  eft  après  cela  très-aifé  à  rouir  :  &  s'il 
furvient  de  petites  pluies  durant  ce  tems ,  elles  pour- 
ront le  rouir  fuffifamment.  Car  fon  roui  peut  s'ache- 
ver dans  le  tiers  du  tems  &  avec  beaucoup  moins 
d'humidité  qu'il  n'en  faudroit  pour  rouir  le  chanvre. 

C'eft  pourquoi ,  en  quelques  endroits  ,  on  laiffe  le 
lin  étendu  à  terre  fur  des  chaumes  de  feigle ,  d'a- 
veine  ,  &c  :  où  les  rofées  &  les  pluies  le  rouillent  ; 
&  on  l'y  laiffe  pendant  l'ardeur  du  foleil,  de  même 
que  durant  la  nuit. 

Quand  on  fe  contente  de  le  laiffer  dans  l'eau  pen- 
dant trois  jours ,  on  l'amoncelé  tout  humide ,  &  on  le 
charge  de  planches  fur  lefquelles  on  met  de  groffes 
pierres  ;  afin  que  l'humidité  le  pénétre  entièrement; 
&  on  le  laiffe  en  cet  état  pendant  trois  autres  jours. 

Le  lin  devient  ordinairement  très-beau,  en  paffant 
huit  jours  dans  une  eau  courante. 

Il  y  a  des  gens  qui  l'expofent  au  ferein  pendant  dix 
ou  douze  nuits  ,  les  poignées  écartées ,  fur  l'herbe, 
&  changées  de  côté  à  chaque  fois  ;  ayant  foin  ,  tous 
les  matins ,  de  les  retirer  avant  le  lever  du  foleil ,  les 
mettre  à  couvert ,  amoncelées  toutes  humides  pen- 
dant tout  le  jour.  A 
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A  l*égard  des  façons  qu'on  doit  donner  enfuite  au 
lin ,  &  des  inftrumens  dont  il  faut  fe  fervir  pour  le 
préparer  ;  ce  font  les  mêmes  que  pour  le  chanvre  : 
excepté  que  les  inftrumens  font  moins  forts. 

Les  cordons  du  lin  qui  a  eu  toutes  les  façons  ,  fe 
trouvent  au  nombre  de  quinze  à  vingt-cinq  dans  une 
livre.  Le  lin  le  plus  net  fe  nomme  Cœur  de^Cordon. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  Graine  :  quand  elle  eft  bien 
mûre  ,  c'eft-à-dire  bien  colorée,  &  que  la  capfule 
ou  tête  qui  la  renferme  ,  eft  noire;  on  la  fépare  de  la 
tige  avec  un  peigne  de  fer ,  qu'on  appelle  communé- 
ment Grcge ,  &  dans  quelques  Provinces  Gruge  :  c'eft 
ce  qu'on  appelle  E gruger ,  Greger,  ou  Gruger,  le  lin. 
Ailleurs  on  écrafeïes  têtes  avec  une  batte,  puis  on 
les  vanne.  Lorsqu'on  fe  contente  de  les  gruger ,  on 
les  étend  enfuite  fur  des  bannes  ,  ou  gros  draps , 
pour  les  fécher  ;  puis  après  les  avoir  battu ,  on  vanne 
la  graine  &  on  la  ferre  ,  enfermée  dans  des  facs  ; 
ou  dans  des  tonneaux ,  qu'on  place  debout  fur  un 
de  leurs  fonds  ,  laiflant  celui  de  deflùs  ouvert.  11 
eft  à  propos  de  la  remuer  de  tems  en  tems  ,  de 
peur  qu'elle  ne  s'échauffe ,  &  ne  fe  moififle  :  ce  qui 
pourroit  arriver ,  fi  elle  n'étoit  pas  bien  lèche.  Con- 
fultez  les  Elémens  d'Agric.  de  M.  Duhamel ,  Liv.  X. 
Ch.  II.  Art.  III  :  &  les  Ejfais  de  la  Société  de  Dublin  ; 
dont  M.  Thebault  a  donné  une  bonne  traduction  ; 
Paris,  Eftienne  1759,  wz-12. 
Lin  d'Eau,     ? 

&  V  Voyez  Mousse  a" Eau. 

LlN  Maritime.^ 

Lin  Sauvage  :  Plante  Graminée,  que  M.  Tour- 
nefort  appelle  LlNAGROST  ispaniculâ  améliore  ; 
&  G.  Bauhin  ,  Gramen  pratenjé  tomentofum  ,  pani- 
culà fparfd.  Cette  plante,  commune  dans  de  mau- 
vais prés  humides,  où  elle  a  preique  toujours  le  pied 
dans  l'eau ,  porte  une  tige  haute  d'environ  un  pied 
&  demi;  terminée  par  un  ou  plufieurs  péduncules: 
dont  les  fleurs  produif  ent  des  femences  garnies  d'une 
longue  aigrette  foieufe  ,  très-blanche ,  &  argentine. 
Voyez  la  44e.  planche  de  YHifloire  des  Plantes  £Aix , 
de  M.  Garidel. 

Ufages. 

On  veut  que  la  décoction  de  ces  aigrettes  dans  du 
vin  foit  aftringente  ,  &  utile  pour  les  flux  de  ventre 
&  la  colique.  Plufieurs  auteurs  croient  que  ces  poils 
foieux  féroient  bons  à  filer  ,  fi  on  pouvoit  en  avoir 
une  grande  quantité.  Mais  M.  Garidel  penfe  qu'ils 
font  trop  courts  pour  fe  lier  enfemble  folidement  : 
voyez  ce  qu'il  en  dit ,  pp.  217-8. 

L I N  A I R  E  ;  que  quelques-uns  nomment  impro- 
prement L I  N  Sauvage  ;  en  Latin  Linaria  ;  &  en  An- 
glois ,  Toad-Flax. 

M.  Linnseus  réunit  les  plantes  de  ce  genre  aux 
Mufles  de  Veau.  Il  y  a  néanmoins  des  différences  mar- 
quées :  1  °.  la  fleur  des  linaires  a  un  éperon  à  fa  lèvre 
fupérieure.  20.  Le  neefarium  avance  beaucoup. 
Voyez  Mufle  de  Veau. 

EJpeces. 

I  Linaria  capillaceo  folio ,  odora  C.  B.  Sa  racine 
eft  vivace.  Elle  produit  quantité  de  tiges  branchues , 
hautes  d'un  à  deux  pieds  ,  menues  ;  garnies  de  feuilles 
grifâtres  oc  comme  cendrées  ,  qui  lont  fort  étroites. 
Depuis  le  mois  de  Juin ,  julques  très-avant  dans  l'au- 
tomne ,  la  cime  des  branches  porte  des  épis  lâches  , 
compolés  de  fleurs  qui  font  d'un  bleu  pâle  ,  & 
accompagnées  d'une  odeur  gracieufe. 

2.  Linaria  vulgaris  lutea    'flore  majore  C.  B.  Cette 

plante  eft  affez  commune  dans  des  endroits  fecs  ;  oîi 

elle  trace  beaucoup  par  les  longues  &  nombreufes 

racines.  Des  tiges  droites ,  branchues ,  hautes  d'en- 

Tome  II. 
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viron  un  pied  ck  demi ,  fouples ,  difficiles  à  rompre , 
en  fortent  fur  toute  fa  longueur.  Les  feuilles  font 
étroites ,  &  cendrées.  Dans  les  mois  de  Juillet  & 
Août ,  l'extrémité  des  branches  eft  garnie  d'épis  de 
fleurs  jaunes  affez  grandes  ,  mais  qui  ont  une  odeur 
défagréable.  Cette  plante  étant  froiffée  entre  les 
mains  a  quelque  odeur  de  fureau. 

3.  Linaria  fegetum  ,  Nummularia.  folio  villofo  Inft. 
R.  Herb.  On  la  nomme  aufti  Elatine ,  Veluote  ou 
Velvote;  &  Véronique  femelle.  Cette  plante  vient  dans 
des  terres  élevées ,  dans  des  prés  un  peu  fées ,  & 
parmi  les  grains.  Elle  eft  annuelle  ,  &  toujours  cou- 
chée. Sa  racine  eft  menue  ;  ainn  que  fes  tiges.  Toute 
la  plante  eft  velue.  Ses  feuilles  font  en  ovale  arron- 
die &  fouvent  anguleufes  ,  médiocrement  larges  , 
très-ameres  ,  un  peu  ftyptiques ,  &  chargées  d'une 
odeur  tant  foit  peu  huileufe.  Des  aiffelles  des  feuilles, 
naiffent  de  petites  fleurs  ,  mi-parties  de  jaune  &  de 
pourpre  ;  dans  les  mois  de  Juin ,  Juillet ,  6i.  Août. 

On  trouve  aufti  de  ces  plantes ,  dont  la  feuille  eft 
terminée  en  pointe  ;  &  la  baie  tantôt  anguleufè ,  tan- 
tôt accompagnée  de  prolongemens  qu'on  nomme 
oreilles  ou  barbes.  Leurs  fleurs  font  jaunes  ,  ou 
bleues. 

4.  Linaria  Hederaceo  folio  glabro  ;  feu  Cymbalaria. 
vulgaris  Inft.  R.  Herb.  La  Cymbalaire.  Cette  plante  eft 
fort  commune  parmi  nous  ;  quoiqu'on  la  dife  origi- 
naire des  pays  méridionaux.  On  la  trouve  dans  des 
cours  ,  le  long  des  murs ,  &  ailleurs  dans  des  endroits 
médiocrement  frappés  du  foleil.  Ses  tiges  font  me- 
nues ,  traçantes  ;  &  garnies  de  nœuds  qui ,  produiiant 
des  racines,contribueat  à  la  multiplier  abondamment. 
Ses  feuilles  font  affez  liffes ,  d'un  verd  foncé  ,  un  peu 
purpurines  en  delfous ,  mollettes  ;  bordées  de  dente- 
lures profondes ,  dont  la  bafe  écartée  &  les  côtés 
courbes  forment  enfemble  une  elpece  de  triangle 
dont  le  fommet  eft  ordinairement  en  pointe.  Cette 
plante  fleurit  pendant  une  grande  partie  de  l'été  :  la 
fleur  eft  petite ,  d'un  pourpre  fort  clair  ;  &  fes  deux 
plus  longues  étamines  font  jaunes  ,  fouvent  allez 
pâles. 

Culture. 

Ces  plantes  fe  multiplient  d'elles-mêmes ,  prefque 
toujours  plus  qu'on  ne  veut.  C'eft  pourquoi  on  ne 
les  met  dans  des  jardins  ,  qu'avec  la  précaution 
d'obvier  à  leurs  progrès. 


Ufages. 

Le  n.  2  eft  d'ufage  comme  vulnéraire  &  réfolutif. 
Tragus  fait  grand  cas  de  f a  déco&ion ,  pour  les  fiftu- 
les  ;  &  dit  que  c'eft  un  bon  diurétique  :  aufti  y  a-t-il 
des  Auteurs  qui  lui  ont  donné  le  nom  SUrinale. 
Cette  plante ,  mife  en  fomentation  fur  le  ventre , 
diminue  l'inflammation  des  inteftins  ;  &£  fait,  dit-on, 
fortir  beaucoup  de  gravier  par  la  voie  des  urines. 
En  général  ,  appliquée  extérieurement  ,  elle  eft 
très-adouciflante  &  rétolutive  ;  diflbut  le  fang  ou 
autres  liqueurs  extravaiées  dans  les  porofités  des 
chairs  ,  &  ramollit  en  même  tems  les  fibres  dont  la 
tenfion  extraordinaire  caufe  de  vives  douleurs.  L  u- 
fage  interne  de  fa  décoaion  difîbut  pareillement  ces 
coagulations  ,  chaffe  le  venin  par  la  peau ,  procure 
les  écoulemens  périodiques,  remédie  à  la  jauniffe 
&  aux  obftruaions  du  foie.  On  s'en  lert  extérieure- 
ment pour  l'eréfipele.  On  fait  bouillir  les  feuilles  dans 
de  l'huile  où  l'on  a  laiffé  infuler  des  efearbots  ,  ou 
des  cloportes  ;  puis  ayant  paffé  l'huile  par  un  linge  , 
on  y  ajoute  un  jaune  d'œuf  durci ,  avec  autant  de  cire 
neuve  qu'il  convient  pour  donner  une  confiftance 
cY  onguent. -ce  topique  eft  très-bon  pour  l'inflammation 
des  hémorrhoides.On  peut  auffi  faire  bouillir  la  linairç 

Hhfc 
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dans  le  fain-doux  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  d'un  beau 
verd;  &  y  ajouter  le  jaune  d'œuf  lorfqu'on  veut  s'en 
fervir.  On  peut  encore  emplir  des  fachets  de  linaire 
£c  de  camomille  lèche  ;  puis  les  faire  bouillir  dans  du 
lait  ;  &  les  appliquer  enluite  fur  les  hémorrhoïdes. 

L'eau  diftillée  de  linaire ,  fait  couler  par  les  uri- 
nes ,  les  eaux  des  hydropiques  ;  &  guérit  la  jauniffe , 
&  les  obftru&ions  du  foie  :  la  dofe  eft  d'un  verre , 
dans  lequel  il  faut  délayer  un  gros  de  poudre  d'é- 
corce  d'hieble.  La  même  eau ,  ou  le  lue  dépuré  de 
cette  plante  ,  eft  très-propre  contre  l'inflammation 
des  yeux. 

Nous  parlerons  du  n.  3  ,  à  l'article  Véronique. 

Matthiole  dit  que  le  n.  4  ,  mangé  fouvent  en 
falade ,  eft  très-proore  à  arrêter  l'écoulement  des 
fleurs  blanches  :fur  Diofc.  Liv.  IV.  Ch.  LXXXVIII. 
On  regarde  aufli  cette  plante  comme  apéritive  & 
diurétique  :  c'eft  pourquoi  on  en  fait  bouillir  une 
poignée  dans  une  pinte  d'eau  ,  pendant  v.n  demi- 
quart  d'heure;  on  pafle  la  décotlion  par  un  linge 
blanc  ;  &  on  la  fait  prendre  par  verres  ,  de  tems  en 
tems  :  on  affure  que  c'eft  un  bon  moyen  de  guérir , 
ou  foulager  considérablement ,  les  malades  de  la 
gravelle.  Un  Médecin  de  Paris  m'a  dit  avoir  fait 
appliquer  avec  quelque  fuccès ,  fur  les  hémorrhoïdes 
enflammées ,  la  plante  même  un  peu  macérée  fur 
une  pelle  chaude. 

LINETTE.  Il  y  a  des  Provinces  où  on  nomme 
ainfi  la  graine  du  lin  cultivé. 

On  appelle  en  France  Linette  Neuve ,  la  graine 
qui  vient  de  la  mer  Baltique  ;  &  Vieille  Linette  ,  ou 
Linette  Ufée ,  celle  qui  eft  à  fa  cinquième  année. 

LINGE.  Foyei  Toile. 

Le  Garantir  d'humidité ,  de  mauvaife  odeur ,  ôcc. 
Foye{  Odeur. 

En  ôter  les  taches.  Voye^  Tache. 

LINGIBEL.  Voye{  Gingembre. 

L I N  G  U  A  Avis.  Voyez  Frêne. 

L I N  G  U  L  A.  Voyez  Langue:  terme  de  Bota- 
nique. 

LINOSPARTON.  Voyez  Gramen, 
/z.  13. 

LINUISE.  Pby^LiN,  n.x. 
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LIQUEUR.  Subftance  fluide ,  qui  a  befoin 
d'être  contenue  dans  quelque  vaifleau. 

Liqueur  au  moyen  de  laquelle  on  donne  à  [écriture  une 
couleur  d'or. 

Prenez  le  fuc  des  fleurs  de  fafran ,  quand  elles  font 
encore  toutes  fraîches  ;  fl  non ,  du  fafran  fec  bien 
pulvérifé  :  ajoûtez-y  autant  d'orpiment  jaune  &  lui- 
fant ,  qui  foit  écailleux  ,  &  non  terreux  :  puis ,  avec 
du  fiel  de  chèvre  ,  ou  de  brochet  (  qui  vaut  beau- 
coup mieux  )  ,  broyez-les  bien  enfemble  Cela  fait , 
vous  mettrez  ce  mélange  dans  une  phiole  que  vous 
tiendrez  dans  du  fumier  chaud ,  pendant  quelques 
jours.  Vous  le  tirerez  après  :  &.  le  garderez.  Quand 
vous  voudrez  écrire  avec  cette  liqueur ,  vous  aurez 
une  belle  couleur  d'or. 

Voye^  Tome  I ,  p.  874. 

Liqueur  de  couleur  d'or  ;  pour  mettre  fur  le  bois  , 
le  fer ,  &C 

Voyez  dans  l'article  Verni. 

Liqueur  qui  peut  donner  à  plufîeurs  autres  un  goût 
de  vin  mufeat. 

Prenez  quelques  livres  de  fleurs  d'orvale  ;  &  de  la 
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fie  de  vin ,  ce  qu'il  en  faudra  pour  humecler  les  fleurs 
groffiérement  pilées  :  laiflez-les  macérer  pendant  qua- 
tre jours  :  puis  diftillez  &  rectifiez  trois  fois  fur  d'au- 
tres fleurs.  Quelques  gouttes  de  la  liqueur  fpiritueufe 

'obtenue  par  ce  moyen,  donnent  un  goût  de  muf- 

kat ,  &  vineux ,  à  l'eau  même. 

Liqueur  qui  imite  le  vin  blanc  ;  &  dont  une  cuve  peut 
(  dit-on  )  faire  autant  de  profit  que  trois  cuves 
de  vin  blanc  :  c'eft  un  vrai  râpé. 

Prenez  de  bons  raifins  blancs  ;  égrainez-Ies  •  & 
les  mettez  dans  un  tonneau.  Pour  un  muid  ,  mefure 
de  Paris  ,  il  faut  environ  deux  cent  livres  de  raifin. 
Sur  ces  grains  jettez  de  la  poudre  de  cannelle ,  de 
girofle ,  de  mufeade ,  de  poivre  long ,  &  de  gingem- 
bre ,  de  chacun  une  once  ;  &  trois  onces  de  graine 
de  moutarde.  Après  cela  rempliffez  le  tonneau  avec 
du  moût  fait  de  femblabie  raifin  blanc ,  &  nouvelle- 
ment foulé  ;  laiflant  un  bon  pied  de  vuide  dans  le 
tonneau.  Couvrez  le  trou  de  la  bonde  avec  du  papier 
mouillé ,  taillé  au  milieu  en  forme  de  C  ,  afin  que  les 
efprits  du  vin  s'exhalent  le  moins  que  faire  fe  pourra 
en  bouillant.  Lorfqu'il  aura  cefle  de  bouillir ,  &  qu'il 
fera  repofé  ,  vous  en  pourrez  tirer,  &  en  boire; 
rempliflant  toujours  de  bonne  eau  claire  &  nette ,  à 
mefure  que  vous  tirerez  du  vin. 

U  faut  avoir  une  groffe  canne  creufée ,  pointue 
par  le  bout ,  qui  introduite  par  la  bonde  puiffe  aller 
jufqu'au  fond ,  à  travers  les  grains  :  il  y  aura ,  de 
diftance  en  diftance ,  de  petits  trous  de  virebrequin  , 
afin  que  l'eau  qu'on  y  veriera  le  diftribue  doucement 
dans  le  vin.  L'extrémité  pointue  de  la  canne  doit  être 
fermée  avec  une  cheville  de  noifetier  ;  &  le  haut 
qui  eft  auprès  de  la  bonde ,  bien  bouché  avec  de  la 
toile ,  de  la  pâte ,  ou  du  papier.  Cette  pièce  refte 
toujours  dans  le  tonneau.  Quand  on  y  a  luffif ani- 
ment verfé  d'eau  ,  on  ferme  la  bonde  avec  un  bou- 
chon de  liège ,  ou  autre  chofe ,  enlorte  que  l'air  ne 
puifle  pas  entrer  dans  le  tonneau.  On  adapte  un  en- 
tonnoir à  l'entrée  de  la  canne ,  toutes  les  fois  qu'on 
veut  remplir. 

Lorfque  l'on  a  mis  de  nouvelle  eau  ,  il  faut  être 
vingt-quatre  heures  au  moins  fans  rien  tirer  ;  pour 
donner  le  tems  au  vin  de  changer  la  nature  de  l'eau. 
Il  faut  aufli  obferver  de  n'en  tirer  tout  au  plus  que  la 
centième  partie  à  la  fois  ;  afin  qu'on  n'aflbiblifle  pas 
tout  à  coup  le  vin.  Ayant  tiré  cette  quantité,  on  n'y 
mettra  qu'autant  d'eau  ,  ou  même  un  peu  moins.  En 
donnant  le  tems  au  vin  de  changer  une  moindre 
quantité  d'eau ,  le  vin  entretiendra  toujours  la  force, 
à  caufe  de  la  compofition  des  grains  &  poudres 
aromatiques  qu'on  y  a  mifes.  Lorfqu'il  commencera 
à  s'aftoiblir ,  il  faudra  le  boire  Ôc  n'y  plus  mettre 
d'eau. 

Préparation  de  mufe  &  d'ambre ,  pour  Parfumer  les 
liqueurs. 

Pilez  dans  un  mortier  quatre  grains  d'ambre ,  avec 
deux  grains  de  mufe  ;  &:  gros ,  de  fucre ,  comme  un 
œuf.  Gardez  ce  mélange  dans  une  petite  boéie  : 
quand  vous  voudrez  vous  en  fervir ,  vous  en  met- 
trez environ  une  pincée  ,  fur  quatre  pintes  d'hy* 
pocras  ,  de  roffolis ,  ou  d'autres  liqueurs. 

)Effence  de  fleurs  odoriférantes  ,  pour  parfumer  les 
liqueurs. 

Prenez  une  livre  de  toutes  fortes  de  fleurs  d'une 
odeur  agréable  ;  &  trois  livres  de  fucre  en  poudre. 
Commencez  par  mettre  un  lit  de  ce  fucre ,  au  fond 
d'un  vaifleau  de  verre ,  ou  de  terre ,  bien  net  ;  en- 
fuite  un  lit  de  fleurs  par-deffus  ;  puis  un  lit  de  lucre  ; 
un  autre  de  fleurs  :  &  continuez  ainfi  jufqu'à  ce  que 
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vous  ayez  tout  employé.  Cela  fait ,  bouchez  bien 
votre  vaiffeau  ;  mettez-le  à  la  cave ,  ou  dans  quel- 
que autre  lieu  frais  ;  .&  laiffez  digérer  la  matière , 
pendant  vingt- quatre  heures.  Enfuite  expofez-la  , 
autant  de  tems  au  foleil ,  ou  dans  une  étuve  :  il  s'en 
exprimera  naturellement  une  liqueur  ;  que  vous  paf- 
ferez  par  l'étamine  fans  preffer  les  fleurs  ;  &  la 
garderez  dans  une  bouteille  bien  nette  &  bien  bou- 
chée ,  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Teinture  de  fantal,pour  donner  de  la  couleur  &  du 
'brillant  aux  liqueurs. 

Mettez  dan»  une  bouteille  du  fàntal  rouge  réduit 
en  poudre  grofliere  ;  verfez  de  l'efprit  de  vin  par- 
deffus  ;  &  laiffez  infufer  pendant  cinq  ou  fix  heures. 
La  teinture  fera  faite ,  &  vous  pourrez  vous  en 
fervir. 

Si  vous  ajoutez  à  cette  teinture,  la  civette,  la  can- 
nelle ,  le  clou  de  girofle ,  &  l'alun  ;  elle  fera  propre 
à  embellir  le  vifage  &  donner  plus  d'éclat  à  fon  co- 
loris. Sur  un  demi-feptier  de  teinture ,  on  met  gros 
comme  une  petite  noix  d'alun  ,  avec  deux  doux  de 
girofle ,  un  peu  de  civette  &  de  cannelle  en  poudre. 

LIQUEUR  Rafraichijfante.  Voyez  Eau  de  CAN- 
NELLE. 

LiQUEURsà/a  Glace ,  ou  Glacées.  Voyez  fous 
le  mot  Glace. 

O  N  rafHne  tous  les  jours  fur  les  liqueurs  :  on  en 
boit  beaucoup  ;  &  on  y  cherche  la  diverfité.  Mais 
cette  forte  d'intempérance  ne  peut  avoir  que  des 
fuites  dangereufes.  Voye^  Boisson.  On  a  trouvé 
le  diamètre  des  vaiffeaux  des  bronches  conftamment 
rétréci ,  quelquefois  plus  d'un  tiers ,  dans  des  cada- 
vres de  gens  qui  avoient  donné  dans  l'excès  de  l'eau- 
de-vie  &  des  Liqueurs  Spiritueufes.  Ainfi  l'on  peut 
dire  qu'il  n'y  a  point  de  jour  où  un  buveur  ne  tra- 
vaille à  fe  boucher  les  canaux  de  la  refpiration.  En 
effet ,  c'eft  ordinairement  par  la  poitrine  que  fon  dé- 
périffement  commence.  Les  deux  tiers  des  buveurs , 
parvenus  à.  certain  point ,  ne  refpirent  que  difficile- 
ment :  &  il  eft  très-commun  de  les  voir  attaqués  , 
&  quelquefois  fuffoqués  ,  par  l'afthme ,  les  polypes , 
&  l'hydropifie.  On  fait  que  l'efprit  de  vin  rapproche 
les  lèvres  des  plaies ,  en  étanche  le  fang ,  &  coagule 
les  humeurs.  Quoique  les  liqueurs  prifes  intérieure- 
ment n'agiffent  pas  d'une  manière  immédiate  fur  le 
fang ,  il  n'eft  pas  moins  vrai  qu'elles  exercent  leur 
a&ion  fur  le  fuc  gaftrique ,  fur  les  vaiffeaux  ,  fur  les 
parois  de  l'eftomac ,  fur  les  bronches  ;  &  qu'infenfi- 
blement  les  fermens  deviennent  vifqueux ,  les  hu- 
meurs s'épaifliffent ,  les  vaiffeaux  des  extrémités 
s'engorgent ,  &  le  diamètre  tant  des  petits  que  des 
gros  fe  rétrécit  plus  ou  moins.  Ainfi  l'ordre  des 
Sécrétions  eft  interrompu;  &  il  fe  fait  un  boulever- 
fement  dans  l'ceconomie  animale. 

Raccommoder  les  Liqueurs  Gâtées. 

Foye{  BiERE,/>.  303. 

LIQUEURS  Caujlique  ;  Hyftérique  ;  &c  Foye{ 
Caustique.  Hystérique.  Eau. 

Liqueur  de  Syrie.  Voyez  Assa  Fetida. 
LIQUIDAMBAR.  Foyer  Baume, p.  267. 
LIQUIR1TIA,; 

&  >Foye?  Réglisse. 

LIQUORICE.Ç 
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.    L I S  ,  ou  Lys  :  en  Latin  Lilium  :  &  Liiy ,  en  An- 
glois.  Ce  mot  Lilium  a  donné  lieu  à  celui  de  L 1  l  i  a- 
CÉe;  dont  nous  avons  parlé  ci-devant  p.  411. 
La  fleur  du  lis  eft  une  efpece  de  cloche  compofée 
Tonte  IL 
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de  fix  pièces  qui  ont  une  figure  ovale  irréguliere  ; 
charnues ,  cannelées ,  marquées  d'une  efpece  de  nerf 
longitudinal  ordinairement  confidérable ,  &  renver- 
fées  plus  ou  moins  en  dehors.  Ces  fleurs  font  fouvent 
panchées ,  &  tiennent  â  un  pétiole  fort  court.  On 
n'a  pas  encore  bien  déterminé  fi  elles  ont  un  calyce , 
formé  par  trois  des  pièces  ci-deffus.  Le  milieu  de  la 
fleur  eft  occupé  par  des  étamines  plus  courtes  que  le 
piftile.  Celui-ci  devient  par  fa  bafeun  fruit  oblong, 
cannelé  à  trois  côtés ,  divifé  intérieurement  en  trois 
loges ,  &  trois  battans  qui  s'ouvrent  de  haut  en  bas. 
Les  femences  font  plates ,  &  bordées  d'un  feuillet 
membraneux.  Ces  fleurs  naiffent  au  fommet  de  la 
tige;  qui  eft  cylindrique.  La  racine  eft  un  bulbe, 
formé  d'écaillés  charnues  attachées  à  un  axe  dont 
la  partie  inférieure  eft  garnie  de  fibres. 

Efpeces. 

1.  Lilium  album  vulgare  C.  B.  Le  Lis  blanc  com- 
mun. Sa  tige  eft  droite ,  haute  de  deux  à  trois  pieds  ; 
garnie  de  feuilles  liftes ,  luifantes ,  arquées ,  &  comme 
verticillées.  Le  haut  de  la  tige  porte  un  épi  de  lonmes 
fleurs ,  tantôt  parfaitement  blanches ,  tantôt  lavées 
ou  rayées  de  pourpre  ;  dont  les  étamines  ont  leurs 
fommets  jaunes.  Ces  fleurs  répandent  une  odeur 
fiiave.  Les  mois  de  Juin  &  Juillet  font  leur  faifon. 

On  met  entre  les  variétés  de  cette  efpece ,  le  Lis 
à  Feuilles  Panachées  ;  &  celui  qui  donne  des  Fleurs 
Doubles. 

2.  Lilium  jloribus  reflexis  ,  montanum ,  flore  fubru~ 
bente  C.  B.  Le  L I S  fauv âge  pourpré;  Lis  de  Montagne  ; 
Martagon  de  Montagne.  Il  fort  de  fa  racine  une  tige  cy- 
lindrique ,  liffe ,  fouvent  parfemée  de  points  rouges. 
A  fa  bafe  font  deux  étages  de  feuilles  liftes ,  qui  ont  des 
nervures  très-marquées.  Ces  feuilles  font  verticil- 
lées ,  difpofées  comme  en  entonnoir  autour  de  la  tige* 
dont  elles  lbrtent  immédiatement  au  nombre  de  fix  ou 
fept.  Plus  haut  il  n'y  a  que  des  feuilles  uniques ,  difpo- 
fées alternativement.  Au  haut  de  la  tige  naiffent  plu- 
fieurs  boutons  gros  comme  le  petit  doigt ,  longs  d'en- 
viron un  demi-pouce  ,  fufpendus  par  de  longs  pédun- 
cules  qui  fortent  d'entre  deux  petites  feuilles.  Le  pé- 
duncule  &  la  moitié  inférieure  de  chaque  bouton  font 
purpurins  :  &  cette  couleur  fe  répand  aufli  en  partie 
iùr  le  refte  ;  qui  eft  blanc.  La  fleur  étant  épanouie  a 
fix  pièces  très-renverfées ,  purpurines ,  &  mouche- 
tées de  rouge.  Elle  fait  un  joli  effet  :  &  fon  odeur 
n'eft  pas  défagréable.  La  racine  eft  un  bulbe  jau- 
nâtre. 

Cette  plante  naît  fur  les  montagnes  &  dans  les 
bois  à  l'ombre  ,  en  terrein  humide.  Elle  fleurit  en 
Mai ,  Juin ,  &  Juillet. 

Il  y  a  encore  nombre  d'autres  Martagons  :  que  l'on 
regarde  comme  des  variétés.  Voyez  ci-deflous ,  n.  4. 

3 .  On  donne  le  titre  d'Hemérocalles  ,  ou  Heméro- 
cales ,  à  quelques  efpeces  dont  les  fleurs  ne  confer- 
vent  leur  beauté  que  pendant  un  jour. 

Tels  font  ,  entr'autres  les  Lis  jaunes  ;  le  Lis 
jlamme ,  dont  la  fleur  eft  d'un  rouge  vif,  mais  de 
mauvaife  odeur  (  Lilium  bulbiferum  minus  C.  B.  ) 

4.  Lilium  Ryyantinum  miniatum  C.  B.  Quelques- 
uns  l'appellent  Lis  Couleur  de  Mine.  L'extrémité  de 
fa  tige  porte  des  branches  incarnates  ;  d'où  pendent 
des  fleurs  couleur  de  corail  ou  de  Minium  (  c'eft-à- 
dire  Vermillon  ).  Ses  feuilles ,  qui  font  frifées ,  ont 
donné  lieu  de  le  nommer  encore  Riche-Madame. 
C'eft  un  Martagon. 

i/fages. 

Les  feuilles  du  n.  1  ,  pilées  avec  du  miel ,  font 
bonnes  à  appliquer  fur  les  morfures  venimeufes ,  ëc 
fur  les  brûlures,  Macérées  dans  du  vinaigre  ,  elles 
Hhhij 
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avancent  la  guérifon  de  toutes  fortes  de  plaies.  Leur 
fuc ,  cuit  avec  du  miel  dans  un  vaiffeau  d'airain ,  eft 
très-utile  pour  les  ulcères  invétérés. 

On  fait  cuire  l'oignon  ou  bulbe  fous  la  cendre  , 
puis  on  le  bat  avec  de  l'huile  rofat ,  ou  de  l'huile  de 
noix  ou  du  vinaigre  ;  pour  le  mettre  fur  les  brûlures. 
Pilé  avec  du  miel ,  il  remédie  aux  luxations  de  nerfs , 
&  dislocations  de  membres  ;  déterge  bien  les  ulcè- 
res ;  guérit  la  gale ,  la  rogne ,  &  autres  maladies  de 
ce  genre.  Après  l'avoir  fait  cuire  fous  la  cendre ,  on 
le  pile  avec  du  vinaigre  :  &  appliqué  fur  le  bas  ven- 
tre ,  il  fait  venir  les  règles ,  déterge  &  cicatrife  les 
ulcères  de  la  matrice.  Le  fuc  huileux  que  rend  cet 
oignon  pilé ,  diftend  la  peau  &  en  efface  les  rides. 
Ce  même  oignon ,  battu  avec  les  feuilles  de  Cycla- 
men ,  de  la  farine  de  froment ,  &  du  vinaigre ,  eft 
très-utile  pour  calmer  les  inflammations.  En  général 
on  le  regarde  comme  anodyn ,  émollient ,  rélolutif , 
déterfif ,  &  rafraîchiffant.  Il  y  a  peu  de  cataplafmes 
émolliens  &  réfolutifs ,  où  on  ne  l'emploie  cuit  fous 
la  cendre  ou  dans  de  l'eau ,  &  écrafé  avec  les  autres 
ingrédiens  pour  en  former  une  pulpe.  Quelquefois 
on  l'emploie  feul.  Il  hâte  la  fuppuration  des  tumeurs , 
&  en  adoucit  l'inflammation ,  y  étant  appliqué  exté- 
rieurement. Il  peut  guérir  ,  ou  du  moins  rendre  plus 
fupportables ,  les  cors  des  pieds.  Le  pain  fait  avec 
la  farine  d'orge  ,  &  le  fuc  d'oignon  de  lis ,  eft  fouve- 
rain  contre  l'hydropifie  ;  il  faut  que  le  malade  s'en 
nourriffe  pendant  un  mois  ou  fix  femaines.  Pour 
amollir  &  guérir  les  tumeurs  des  tefticules  ,  on 
applique  fur  le  fcrotum  un  cataplafme  fait  avec  la 
pulpe  d'oignon  de  lis  cuit  fous  la  cendre ,  ou  bouilli  ; 
-&  mêlé  avec  de  la  mie  de  pain  frais ,  &  du  lait  :  au 
lieu  de  lait  &  de  pain  ,  on  peut  employer  le  fain- 
doux  ,  &  l'huile  de  camomille. 

On  avale  de  la  graine  de  lis  dans  du  vin ,  ou  dans 
quelque  autre  liqueur ,  comme  un  alexitere. 

Les  fommets  des  étamines  font  recommandés  par 
quelques  auteurs ,  pour  faciliter  l'accouchement  : 
on  les  fait  avaler  dans  de  l'eau  de  verveine  ou  d'ar- 
moife. 

On  tire  de  l'oignon  du  lis ,  auffi  bien  que  de  {es 
fleurs ,  une  huile ,  &  une  eau  qui  ont  de  grandes  pro- 
priétés. On  donne  par  verrées ,  Veau  diftillée  des 
fleurs ,  dans  la  colique  néphrétique ,  la  pleurefie ,  & 
les  ardeurs  d'urine.  On  en  fait  prendre  aux  femmes 
qui  font  en  travail  ;  mais  il  eft  bon  d'y  ajouter  du 
fafran  :  la  dofe  eft  depuis  quatre  onces  ,  jufqu'à  fix. 
On  la  donne  aufîi  dans  les  juleps  &  potions  anody- 
nes ,  pour  appaifer  les  tranchées  des  femmes  nou- 
vellement accouchées  ,  &  pour  la  colique  &  la  dy- 
fenterie  ;  la  dofe  eft  la  même.  Cette  eau  eft  excel- 
lente pour  toutes  fortes  d'inflammations  internes; 
principalement  pour  celles  de  la  gorge.  On  l'em- 
ploie, avec  quelques  gouttes  d'huile  de  tartre ,  &  un 
peu  de  camphre  ,  pour  appaifer  les  démangeaifons 
&C  réprimer  les  élevures  de  la  peau. 

L'Huile  de  Lis  (  Simple  )  eft  ufitée  pour  les  mala- 
dies de  la  peau ,  les  tumeurs  ,  les  fluxions  de  la  tête 
&  des  oreilles  ,  &  pour  amollir  les  fibres  de  la 
matrice  &  les  nerfs  de  tout  le  corps.  L'Huile  compo- 
fée ,  où  il  entre  des  aromates ,  eft  moins  d'ufage  & 
moins  adouciffante. 

Huile  Jimp le  de  Lis. 

Prenez  une  livre  &  demie  de  fleurs  de  lis  nouvel- 
lement cueillies  :  pilez-les  ;  &  les  mettez  dans  une 
cruche.  Verfez-y  trois  livres  d'huile  d'olives  :  bou- 
chez la  cruche  ;  &  la  laiffez  expofée  au  foleil  pen- 
dant fept  ou  huit  jours.  Enfuite ,  ayant  fait  légère- 
ment bouillir  le  tout ,  exprimez-le^fortement  par  un 
linge,  Puis  remettez  la  même  quantité  de  fleurs  dans 
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l'huile  coulée  :  expofez  le  tout  au  foleil ,  &  refaites 
la  même  opération.  Mettez  pour  la  troifieme  fois  de 
nouvelles  fleurs.  Et  alors  ,  ayant  tenu  le  tout  expofé 
au  foleil  pendant  quelques  jours ,  vous  pourrez  gar- 
der l'infulion  pendant  plufieurs  mois  fans  la  couler  , 
jufqu'à  ce  que  vous  en  ayez  beioin.  Mais  quand  vous 
voudrez  l'achever ,  vous  la  ferez  bouillir  plus  long- 
tems  que  les  autres  fois.  L'huile  étant  coulée ,  il  faut 
la  laiffer  dépurer. 

Outre  les  ufages  indiqués  ci  -  deffus  :  cette  huile 
guérit  promptement  &  sûrement  les  plaies  récen- 
tes, de' quelque  partie  que  ce  foit.  Elle  entre  dans 
les  cataplafmes  pour  les  inflammatiops ,  bubons ,  & 
fquinancies ,  tendant  à  fuppuration.  On  en  met  clans 
des  lavemens  qu'on  donne  aux  femmes  prêtes  d'ac- 
coucher. 

O  n  peut  fubftituer  le  n.  2 ,  au  lis  commun.  On 
diftille  de  même  une  eau  de  toute  la  plante. 

La  racine  du  Lis  Jaune  (  n.  3  )  ,  prife  en  breu- 
vage ,  ou  appliquée  par  forme  de  peffaire  avec  de 
la  laine  &  du  miel ,  attire  toutes  les  aquofités  &  lé 
fang  amaffés  dans  les  parties  naturelles  des  femmes. 
Les  feuilles ,  broyées  ,  &  appliquées  fur  le  fein  des 
nouvelles  accouchées,  arrêtent  l'inflammation  &  les 
autres  accidens  que  pourroit  occafionner  le  dépôt 
du  lait.  La  racine  &  les  feuilles  s'appliquent  avec 
fuccès  fur  les  brûlures. 

Culture  des  Lis. 


&  n.  1  ,  originaire  du  Levant ,  eft  parfaitement 
iralifé  en  Europe  :  enforte  qu'il  n'y  a  qu'un  froid 


Le 

naturame  en  nurope  :  emorte  qu'il  n  y  a  qi 
extrêmement  rigoureux  qui  attaque  fon  bulbe.  Cette 
plante  s'accommode  aflèz  de  toute  forte  de  terre  & 
d'expofition. 

On  la  multiplie  par  les  cayeux  dont  elle  eft  abon- 
damment pourvue  ;  enforte  qu'il  faut  néceffairement 
l'en  décharger  au  moins  tous  les  trois  ans ,  pour  con- 
ferver  le  principal  oignon.  Cette  opération  fe  fait  à 
la  fin  d'Août,  lorfque  les  tiges  périffent.  Quand  on 
diffère  plus  longtems ,  la  plante  jette  de  nouvelles 
feuilles  &  racines  ;  qui  lui  donne  comme  un  nouvel 
état ,  dans  lequel  on  ne  peut  la  troubler  fans  fe  pri- 
ver des  fleurs  qu'elle  eût  portées  l'été  fuivant. 

Comme  cette  plante  s'élève  ,  &  occupe  certain 
efpace  ,  elle  fait  mieux  dans  de  grands  jardins  qu'ail- 
leurs. 

M.  Tournefort  dit  (  lnft.  R.  Herb.  )  avoir  reconnu 
par  fa  propre  expérience  la  vérité  de  ce  qu'a  dit 
Gefner  ;  que  la  tige  du  Lis  blanc  ,  étant  coupée ,  puis 
fufpendue  lorfqu'elle  eft  en  pleine  fleur ,  ne  laiffe  pas 
de  porter  fa  graine. 

Le  Lis  à  feuilles  panachées  a  l'avantage  de  fervir  à 
la  décoration  de  nos  jardins  en  hiver  &  au  printems; 
parce  qu'il  pouffe  de  bonne  heure  en  automne  à  fleur 
de  terre  fes  feuilles  bordées  de  grandes  bandes  jau- 
nes ou  cramoifies.  Ses  fleurs  précédent  aufli  celles 
du  lis  commun  :  peut-être  parce  que  la  plante  eft  en 
général  moins  vigoureufe ,  ainfi  que  le  font  ordinai- 
rement les  plantes  panachées. 

L'efpece  à  fleurs  doubles  ne  s'épanouit  bien  que 
quand  on  a  foin  de  la  garantir  de  la  pluie  ,  &  même 
de  la  rofée  ;  qui  font  fouvent  pourrir  les  fleurs  en- 
core en  bouton.  Un  autre  inconvénient ,  eft  que  fes 
fleurs  ne  font  pas  odorantes. 

Les  oignons  du  lis  commun  ne  courent  point  de 
rifque  en  demeurant  hors  de  terre.  Mais  ceux  des 
Martagons  doivent  être  replantés  promptement  :  fans 
quoi  ils  fe  defféchent.  Ces  lis  aiment  une  terre  fub- 
ftantieufe. 

Les  Lis  Jaunes  ,  ou  Orangés  ;  encore  nommés 
Jacintes  des  Poètes  ;  produifent  des  cayeux  ,  dans  les 
aiffelles  foit  des  -fleurs  foit  des  feuilles.  Ces  lis  font 
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quelquefois  panachés  :  &  il  y  en  a  d'autres  qui  don- 
nent des  fleurs  doubles.  Comme  les  unes  &  les  autres 
ne  repouffent  qu'au  printems  ,on  peut  les  tranfplan- 
ter  en  tel  tems  que  l'on  veut  depuis  qu'ils  ont  perdu 
leurs  tiges.  Ils  réuffiffent  particulièrement  bien  dans 
une  terre  légère  &  fubfiantieufe  ,  qui  ne  foit  que 
médiocrement  humide. 

Les  Lis  Flammes  y  ou  Rouge- Vermeil ,  viennent  ai- 
fément  par-tout  ;  &  aiment  l'ombre  des  arbres.  C'eft 
pourquoi  on  peut  en  mettre  dans  les  bofquets  ,  & 
même  le  long  des  bois  :  où  leurs  fleurs  feront  un  bel 
effet  ;  elles  ont  encore  l'agrément  de  donner  bien 
plus  tôt  que  l'efpece  commune.  Chaque  nœud  des 
tiges  produit  ordinairement ,  foit  dans  les  aiffelles  des 
feuilles ,  foit  dans  celles  des  fleurs  ,  des  cayeux  :  qui , 
étant  détachés  quand  les  tiges  périffent  ;  &  auffitôt 
mis  en  terre  ;  fervent  à  multiplier  beaucoup  ces  plan- 
tes. Les  bulbes  de  ces  lis  ont  quelque  odeur  de  vio- 
lette quand  ils  font  fecs. 

On  prétend  que  l'on  peut  Donner  aux  Lis  telle 
Couleur  que  Von  veut  :  &  qu'ainfi  i°.  pour  changer 
le  jaune  en  pourpre ,  il  faut  prendre  dix  ou  douze 
tiges  actuellement  en  fleur  ;  les  expofer  à  la  fumée 
jufqu'à  ce  que  leurs  cayeux  foient  bien  formés  ;  puis 
tremper  ces  tiges  dans  de  la  lie  de  gros  vin  rouge  ; 
&  quand  elles  feront  bien  teintes ,  les  coucher  en 
terre  ,  en  y  répandant  une  bonne  quantité  de  cette 
lie. 

i°.  Le  Florentin ,  fi  fouvent  cité  dans  les  Geo- 
poniques ,  dit  que  l'on  fe  procurera  des  Lis  rouges  , 
en  infinuant  du  cinabre  fous  l'écorce  de  ceux  qui 
auroient  fleuri  blanc  ;  mais  que ,  pour  réuffir ,  il  faut 
avoir  grand  foin  de  ne  pas  endommager  les  boutons, 
en  opérant. 

30.  Au  moyen  dépareilles  infertions  de  fubftan- 
ces  colorantes ,  on  diverfifie  (  dit-on  )  à  fon  gré  la 
couleur  des  lis. 

[  Ce  qu'il  y  a  de  vrai  dans  ces  Recettes  fe  réduit 
à  peu  de  chofe.  ] 

Confultez  la  Phyfique  des  Arbres  ,  de  M.  Duhamel , 
T.  II.  depuis  la  p.  282  jufqu'à  293. 

Conferver  les  Lis  dans  leur  fraîcheur  ,  durant  toute 
Cannée. 

Cueillez  les  tiges  avant  que  les  boutons  foient 
ouverts  ;  mettez-les  dans  un  petit  vaiffeau  de  terre 
non  verniffé  ,  que  vous  boucherez  bien  ;  &  enter- 
rez-le jufqu'au  tems  que  vous  voudrez  en  jouir. 
On  prétend  qu'en  les  expofant  alors  au  foleil ,  les 
feuilles  s'épanouiront. 

On  avance,  ou  prolonge  la  jlorifon  des  lis  qui  de- 
meurent fur  pied  ;  en  les  plantant  à  divers  degrés  de 
profondeur.  C'eft  un  moyen  d'en  avoir  fucceffive- 
ment  pendant  plufieurs  mois. 

LIS-AsPHODEL:en Latin  Lilio-Afphodelus. 
Plante  que  l'on  confond  quelquefois  avec  le  Lis  :  qui 
cependant  conffitue  un  genre  particulier  ,  dont  il  y 
a  plufieurs  efpeces  ;  qui  viennent  de  la  Chine  ,  du 
Pérou ,  d'autres  endroits  de  l'Amérique ,  &c.  On 
en  voit  de  jaune  ,  de  ponceau ,  de  blanc  ,  de  pour- 
pré. Il  y  en  a  un  qui  eft  toujours  verd  ,  qui  produit 
beaucoup ,  &  a  l'odeur  de  tubéreufe.  La  racine  du 
Lis  Afphodel  eft  en  botte  de  navets ,  qui  font  comme 
articulés.  La  fleur  eft  une  feule  pièce  ,  ou  tuyau,  qui 
en  s'élargiffant  forme  fix  découpures  évafées.  Le 
piftile  devient  un  fruit  prefque  oval ,  &  à  trois  côtes , 
féparé  en  trois  loges  :  dont  les  femences  font  ar- 
rondies. 

Le  Lis  Ponceau  de  la  Chine  eft  un  Lis  Afphodel. 

M.  Linnaeus  confond  ce  genre  &  le  fuivant ,  fous 
rle  nom  d'Amaryllis. 

LIS-NARCiSSE:en  Latin  Lilio - Narciffus. 
Ce  genre  de  plante  tient  du  Lis  &  du  Narciffe. 
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Auffi  les  différentes  efpeces  font  -  elles  nommées 
dans  les  Auteurs  ,  les  unes  Narciffe ,  les  autres  Lis  ; 
quelques-unes  même  Colchique.  L'obfervation  plus 
particulière  du  cara&ere  commun  à  toutes ,  a  décidé 
M.  Tournefort  pour  les  réunir  fous  un  même  genre , 
avec  un  nom  diftin£tif  qui  fe  trouve  auffi  mis  en  ufage 
longtems  auparavant  par  Aldinus  &  Morifon. 

La  fleur  eft  compofée  de  fix  pétales  ,  &  reffem- 
blante  à  celle  du  lis  ordinaire.  A  fa  bafe  eft  un  em- 
bryon divifé  intérieurement  en  trois  loges  :  il  de- 
vient un  fruit  femblable  à  celui  du  Narciffe.  La  ra- 
cine eft  bulbufe ,  mais  recouverte  d'une  membrane  ; 
ce  qui  ne  fe  trouve  pas  à  celle  du  Lis.  D'un  autre  côté 
la  fleur  eft  fenfiblement  différente  de  celle  des  Nar- 
ciffes. 

C'eft  à  ce  genre  qu'appartiennent  le  Narciffe  d'Au- 
tomne ,  la  Guernéjienne  (  ou  Lis  de  Guernefey  ')  la 
Belladone  des  IJles ,  le  Lis  rouge  du  Tertre  ,  plufieurs 
Narcijfes  de  Perfe  &  de  Virginie ,  &  le  Lis  de  S.  Jaques; 
à  qui  l'on  donne  auffi  les  noms  de  Croix  S.  Jaques  '■ 
&  Croix  de  Calatrava.  Le  Lis  blanc  du  Miffiffipi  olt 
Lilio -Narciffus  Indicus  pumilus  monanthos  albus  de 
Morifon  ,  en  eft  auffi. 

Le  Lis  de  Guernefey  ,  nommé  par  Morifon  Lilio- 
Narciffus  Japonicus  rutilo  flore ,  eft  une  grande  fleur 
couleur  de  rofe  ;  &  qui  femble  garnie  d'un  duvet 
doré.  Il  ne  fleurit  qu'une  fois.  Puis  il  pouffe  des 
feuilles.  On  prétend  qu'il  fleurit  encore  trois  ans 
après  ;  mais  que  ces  fécondes  fleurs  font  chetives. 
On  n'eft  pas  encore  bien  inftruit  fur  fa  culture. 
La  terre  qui  paroît  lui  convenir  le  mieux ,  eft  un 
mélange  de  deux  parties  de  fable  de  la  mer ,  avec 
une  partie  de  terre  naturelle  :  finon  une  terre  légère 
&  fabloneufe  ,  mêlée  en  égale  portion  avec  des 
pierrailles.  Cette  plante  foutient  en  Angleterre  les 
rigueurs  de  l'hiver ,  pourvu  qu'elle  foit  à  l'abri  près 
d'un  mur  bien  expofé,&  qu'on  la  tienne  féchement. 

Ses  cayeux  donnent  des  fleurs ,  trois  ou  quatre 
ans  après  avoir  été  féparés  de  la  vieille  racine. 

L'oignon  de  ce  lis  ne  veut  être  enterré  que  jufqu'à 
la  moitié  de  fa  hauteur. 

On  ne  lui  fait  aucun  tort  en  le  tranfplantant  auffi 
fouvent  que  l'on  veut ,  depuis  que  la  feuille  fe  fane 
julqu'à  la  fin  d'Août  ;  la  plante  étant  alors  dans  une 
inaÔion  réelle.  D'ailleurs  les  oignons  de  ce  lis  font 
hors  de  terre  environ  fept  mois  de  l'année.  Ainfi  que 
dans  les  autres  plantes  bulbeufes  ,  la  fleur  exifte  dans 
le  bulbe  un  an  entier  avant  de  paroître  :  &  celles  de 
fes  racines  qu'on  fuppofe  fournir  particulièrement  à 
la  fleur ,  pouffent  toujours  plus  lentement  que  les 
autres  ;  celles  qui  font  fubfifter  les  feuilles ,  produi- 
fent  même  des  feuilles  plus  de  quinze  jours  avant 
que  celles  à  fleur  commencent  à  agir.  Quand  la  plante 
ne  pouffe  que  deux  ou  quatre  feuiiles  ,  elle  n'eft  pas 
encore  affez  forte  pour  donner  des  fleurs. 

Si  on  la  tient  enfermée  dans  une  chambre ,  fous 
des  chaffis ,  ou  dans  une  étuve  où  l'air  ne  puifîè  pas 
entrer  librement ,  la  tige  monte  quelquefois  jufqu'à 
deux  pieds  de  haut  :  au  lieu  qu'en  plein  air  elle  n'a 
pas  coutume  de  s'élever  au-delà  d'un  pied.  Mais  elle 
eft  alors  très-menue  ;  &  fes  fleurs  font  beaucoup  plus 
pâles  ,  que  celles  qui  viennent  en  plein  air. 

La  Belladone  des  IJles ,  que  d'autres  nomment 
Narciffe  Madame,  &  Narciffe  Rouge,  eu  appelléepar 
Moriion  Lilio-Narciffus  Indicus  faturato  colore  pur- 
purafeens.  Confultez  ce  qui  en  eft  dit  fous  le  mot 
Narcisse  Rouge. 

La  Fauffe  Madame  :  autre  Lis  -  Narciffe.  Voyez 
Narcisse  Vineux  clair. 

Lis  Narciffe  Sphérique  ;  nommé  par  Morifon  Lilio- 
Narciffus  Indicus  ,  maximus  ,  fpharicus  ,  floribus  plu- 
rimis  rubris  liliaceis.  Voyez  NARCISSE  Sphérique» 
Lis  S.  Jaques.  Voyez  Narcisse^ Jacob. 
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LIS-ROYAL.  Foyei  COURONNE  IMPÉ- 
RIAL E.~ 

Le  LIS  de  S.  Bruno  fait  un  genre  particu- 
lier ,  auquel  M.  Tournèrent  a  donné  le  nom  Latin 
de  Liliakrum.  L'efpece  nommée  Liliajlrum  Alpinum 
minus  Inft.  R.  Herb.  eft  commune  dans  les  bois  de 
la  Grande  Chartreufe.  La  tige  s'élève  à  environ  un 
pied  &  demi  de  haut.  Elle  porte  des  fleurs  réunies: 
ce  qui  forme  un  caractère  diftindtif  de  cette  plante 
d'avec  les  Phalangium  ;  au  nombre  defquels  elle 
avoit  été  mile  par  les  Bauhins ,  &  par  Clufius.  Ce 
n'eft  point  aufli  un  Lis  :  principalement  parce  que 
la  racine  eft  compofée  de  fibres  charnues  ou  efpeces 
de  navets  qui  fortent  d'une  même  tête.  La  fleur  du 
Lis  de  S.  Bruno  imite  beaucoup  celle  du  Lis  com- 
mun ;  mais  elle  eft  généralement  plus  petite  :  for- 
mée de  fix  pièces  ;  blanche ,  plus  ou  moins  épa- 
nouie ,  &  d'une  odeur  agréable.  Le  piftile  devient  un 
fruit  allongé  ,  conique  ,  qui  s'ouvrant  par  fa  partie 
fupérieure ,  laifîe  voir  intérieurement  trois  loges  , 
remplies  de  femenoes  anguleufes. 

Ce  lis  vient  bien  en  toute  forte  de  terre,  pour- 
vu qu'elle  foit  meuble.  Il  fe  multiplie  par  fes  fe- 
mences. 

LIS  D  E  P  E  R  S  E  ;  OU  DE  S  U  S  E.  Voye{  F  R I- 
TILLAIRL 

LISETTE;  Coupe-Bourgeon  ;  Urebu  ;  Coutu- 
rière ;  Tiquet  ;  Ebourgeonneur.  Petit  Scarabée  ,  à- 
peu-près  lenticulaire ,  qui  coupe  les  bourgeons  des 
arbres.  Le  mâle  eft  verdâtre  ;  &  la  femelle ,  bleue. 

Cet  infedïe  attaque  aufli  les  choux. 

Voyez  ce  qui  eft  dit  de  la  manière  de  détruire 
les  Urebecs ,  dans  l'article  Vigne.  Confulte^  aufli 
l'article  Chou. 

LISIERE,  ou  Lisière:  terme  d'Eaux  &  Forêts. 
C'eft  le  bord  d'un  bois.  Voye^A  r  b  R  E  de  Lijîere. 
Liz. 

Faire  des  Rcferves  en  L I S I E  R  E.  C'eft  réferver  une 
«tendue  de  bois  qui  a  beaucoup  de  longueur  &  peu 
de  largeur. 

LISOIRS.  Voye{  Lissoirs. 

L I S  S  É  (  Sucre  cuit  à  )  :  terme  de  Confifeur.  On 
«onnoît  ce  degré  de  cuiflbn  ,  lorfque  prenant  du 
firop  avec  un  doigt  que  l'on  applique  enfuite  contre 
le  pouce  ,  le  fucre  ne  file  ni  ne  coule  quand  on  fé- 
pare  les  doigts  ,  mais  y  demeure  attaché  en  forme 
îblide. 

LISSE:  terme  de  Botanique  ;  fert  à  défigner  que 
telle  partie  d'une  plante  n'a  pas  de  poils ,  ou  ne  pa- 
roît  pas  en  avoir.  C'eft  le  Glaber  des  Latins. 

LISSOIRS,  ou  Lifoirs.  Pièces  de  Charronage. 
Dans  l'exploitation  des  bois ,  ces  pièces  fe  débitent 
de  fix  pieds  &demi  de  long,  fur  fix  à  fept  pouces  de 
large  ,&  quatre  à  cinq  pouces  d'épaifleur. 

LISTEL;  ou  LISTEAU:  qui  peut  être  venu 
de  l'Italien  Lijlello ,  Ceinture.  C'eft  une  petite  mou- 
lure quarrée  ,  qui  fert  à  en  couronner  ou  accom- 
pagner une  plus  grande  ,  ou  à  féparer  les  canne- 
lures d'une  colomne  ;  &  qui  s'appelle  aufli  Filet  ,  & 
Quarré. 

Foye{  Règle  t. 

LISTRES.  Voye{  Litres. 
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LIT:  terme  de  Jardinage*  Signifie  une  épaifleur 
quelconque.  On  dit  :  »  Faire  un  Lit  de  fumier  :  La 
»  bonne  terre  eft  pofée  fur  un  Lit  d'argile  ;  ou ,  fur 
»  un  Lit  de  gravier.  « 

Lit  de  Fumier.  C'eft  un  étage  de  fourchées  de  fu- 
mier fur  une  certaine  largeur.  Par  exemple  ,  pour 
faire  une  couche  de  cinq  pieds  de  large ,  &  de  trois 
pieds  de  haut ,  il  faut  mettre  environ  quatre  lits  de 
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fumier  l'un  fur  l'autre  pour  la  hauteur,  enforte  qu'ils 
couvrent  la  largeur  propofée. 

LIT:  terme  de  Vénerie.  C'eft  l'endroit  où  le  cerf 
s'eft  couché. 

L I T  :  en  Architecture.  Se  dit  de  la  fituation  natu- 
relle d'une  pierre  dans  la  carrière.  On  appelle  lit 
tendre  ,  celui  de  deflbus  ;  &  lit  dur ,  celui  de  defliis. 
Les  lits  de  pierre  font  appelles  par  Vitruve  Cubicula; 
les  lits  ou  chambres ,  des  pierres. 

Lit  -de  Voujfoir  &  de  Claveau.  C'en  eft  le  côté 
caché  dans  les  joints. 

L ,1  t  de  Pont  de  Bois.  C'en  eft  le  plancher ,  com- 
pofé  de  poutrelles  &  de  travons ,  avec  fon  cou'chis. 

L  i  t  (  Panneau  de  ).  Confultez  l'article  Pan- 
neau, en  Architecture. 

Lit  de  Canal,  ou  de  Réfervoir.  C'en  eft  le  fond  ; 
de  fable ,  de  glaife,  de  pavé ,  ou  de  ciment  &  de 
cailioutis. 

L I T  A  R  G  E.  Voyei  L  i  t  h  a  r  g  e. 

LITEAU:  terme  de  ChaJJc.  C'eft  le  lieu  où  fe 
couche  &  repofe  le  loup  pendant  le  jour. 

LITHANTHRAX.  Voycl  Charbon^ 
Pierre. 

^  LITHARGE,  ou  Litarge.  C'eft  le  plomb  que 
l'on  a  calciné  prefque  jufqu'à  la  vitrification,  &  qui 
enluite  a  fervi  à  purifier  l'or  &  l'argent.  Etant  fondu 
avec  ces  métaux,  il  fe  charge  des  plus  groflîeres  par- 
ties métalliques  ;  qu'il  réduit  en  feories.  La  lithar<*e 
d'or  eft  plus  calcinée ,  que  celle  d'argent.  Toutes 
deux  conlèrvent  les  vertus  du  plomb  :  &  l'on  en  tire 
les  mêmes  préparations  que  du  plomb  ordinaire.  Le 
fil ,  par  exemple ,  qu'on  en  extrait  par  le  vinaigre,  eft 
(  comme  le  iel  ou  fucre  de  faturne  )  quelquefois 
donné  intérieurement  dans  les  affections  de  la  rate  , 
le  mal  hypocondriaque ,  la  dyfenterie ,  &  la  diar- 
rhée :  &  fouvent  utile  dans  l'ufage  externe  ,  pour 
l'éréfipele  ,  l'ardeur  &  l'inflammation  des  plaies  &c 
des  parties  brûlées.  Le  Magijlere  de  Litharge ,  qui  fe 
fait  en  la  diflbîvant  dans  du  vinaigre  commun  ,  Se 
le  précipitant  avec  l'huile  de  tartre  ,  eft  furtout 
pour  l'ufage  externe  :  &  celui  qu'on  fait  en  diflbîvant 
la  litharge  dans  du  vinaigre  diftillé  ,  puis  fe  fervant 
d'efprit  de  vitriol  pour  précipiter  ;  a  une  faveur 
aigrelette  ,  s'emploie  quelquefois  intérieurement 
comme  très-rafraîchiflant ,  dans  des  maladies  conta- 
gieufes.  Si  on  mêle  le  fel  de  litharge  avec  de  la  téré- 
benthine ,  ce  mélange  produit  un  baume  excellent 
pour  les  ulcères  douloureux  &  enflammés  ,  &  pour 
les  plaies  :  afin  de  le  rendre  plus  efficace ,  quelques- 
uns  y  ajoutent  du  camphre.  [Mais  le  plus  grand  nom- 
bre des  Médecins  difliiadent  d'employer  intérieure- 
ment la  litharge  ,  ainfi  que  toutes  les  autres  prépa- 
rations de  plomb.  ] 

Voye^  T.  I.  p.  896.  col.  2. 

Vinaigre  de  Litharge.  Voyez  fous  le  mot  V I- 
N  A  I  G  R  E. 

LITHO  COLLA,  ^oye^  Mastic;  Compofition. 

LITHONTRIPTIQUE.  Remède  propre 
à  brifer  &  atténuer  la  pierre  des  reins  ou  de  la 
veflie. 

Confukei  les  articles  Diurétique.  Pierre. 

LITHOSPERMUM,  Voye{  Buglose. 
Gremil. 

LITIERE  pour  les  Animaux.  C'eft  ce  qu'on 
met  fur  le  pavé  des  écuries  &  étables ,  pour  leur 
fervir  de  lit.  On  fait  ordinairement  la  litière  de  paille. 
A  fon  défaut ,  on  peut  fe  fervir  des  tiges  de  pois  qui 
reftent  dans  le  râtelier  quand  on  en  a  donné  aux  ani- 
maux ;  du  genêt  ;  de  la  bruyère. 

Confultez  le  mot  Litière ,  dans  l'article  Cheval. 

La  litière  fert  à  amender  les  terres ,  après  avoir 
fervi  de  lit  aux  animaux ,  &  qu'ils  y  ont  jette  leurs 
excrémens  &c  urines. 


L     I     T 

LITRELLE.  Quelques-uns  nomment  ainfi  la 
Cufcute  du  Lin. 

LITRES,  ou  Lijlres.  Ce  font  les  ceintures  fu- 
nèbres ,  peintes  autour  des  Eglifes ,  pour  honorer  la 
mémoire  des  Seigneurs  ou  Patrons  décédés.  Voyez 
l'Ouvrage  de  d'Olive  ,  intitulé  :  Quejlions  notables  du 
Droit ,  Liv.  II.  C.  XI.  C'eft  un  droit  qu'ont  les  Sei- 
gneurs Patrons ,  Fondateurs ,  ou  les  Seigneurs  Hauts- 
Jufticiers ,  dans  les  Eglifes  qu'ils  ont  fondées  ou  qui 
font  de  leur  Seigneurie.  11  confifte  à  faire  peindre  les 
édifions  de  leurs  armes  fur  une  bande  noire  en  forme 
d'un  lez  de  veloiyrs  autour  de  l'Eglife.  Ce  droit  de 
litre  eft  des  premiers  honorifiques.  On  voit  quel- 
quefois jufqu'à  trois  litres  :  la  première  du  Fonda- 
teur ;  la  féconde  au-deflbus  ,  du  Seigneur  fur  le  Fief 
duquel  eft  bâtie  l'Eglife  ;  &  la  troifieme  ,  du  Sei- 
gneur Haut-Jufticier  ,  au-deffous  des  deux  autres. 
Dans  les  Eglifes  Conventuelles ,  le  Fondateur  a  droit 
de  litre  &c  de  fépulture  :  ce  que  n'ont  pas  les  autres 
Seigneurs. 

LITRON.  Petite  mefure  ronde ,  ordinaire- 
ment de  bois  ;  laquelle  fert  pour  mefurer  la  farine  , 
les  grains ,  les  pois  ,  fèves ,  &  autres  graines.  C'eft 
la  feizieme  partie  du  boifleau. 

Le  litron  doit  avoir  trois  pouces  &  demi  de  haut , 
fur  trois  pouces  dix  lignes  de  large  ;  &  le  demi-Litron , 
deux  pouces  dix  lignes  de  haut ,  fur  trois  pouces  ÔC 
une  ligne  de  large.  Confulte^  le  Ch.  XXIV.  de  l'Or- 
donnance générale  de  la  Ville  de  Paris. 

L    I    V 

L I V  Ê  C  H  E.  Confultei  le  mot  Angélique. 

L I  V  E  R  -  Won.  Voye{  Hépatique,  n.  III. 
Cette  dénomination  Angloife  peut  convenir  à  toute 
plante  appellée  Hépatique. 

LIVRE.  Poids  qui  fert  à  connoître  la  pefanteur 
d'une  matière  ,  en  mettant  l'un  tk.  l'autre  dans  les 
baflïns  d'une  balance.  La  livre  de  Paris  eft  de  feize 
onces  :  elle.fe  divife  en  deux  manières.  La  première 
divifion  fe  fait  en  deux  marcs  ;  le  marc  en  huit  on- 
ces ;  l'once  en  huit  gros  ,  ou  dragmes  ;  le  gros  en 
trois  deniers  ou  fcrupules  ;  le  denier  en  vingt-qua- 
tre grains ,  dont  chacun  eft  de  la  pefanteur  d'un  grain 
de  bled. 

La  féconde  divifion  de  la  livre  fe  fait  en  deux 
demi  -  livres  ;  chaque  demi -livre  en  deux  quarte- 
rons ;  le  quarteron ,  en  deux  demi-quarterons  ;  le 
demi-quarteron ,  en  deux  onces  ;  &  l'once  ,  en  deux 
demi-onces. 

Par  la  première  divifion ,  on  pefe  en  diminuant  , 
depuis  une  livre  jufqu'à  un  grain ,  qui  eft  la  neuf  mille 
deux  cens  feizieme  partie  de  la  livre  ;  &  par  la  fé- 
conde ,  en  diminuant  depuis  une  livre ,  jufqu'à  une 
demi-once ,  qui  eft  la  trente  -  deuxième  partie  de  la 
livre.   Voye^  PoiD  s. 

L    I    Z 

L I Z  :  terme  de  ChaJJe.  C'eft  une  liziere  de  terre , 
fendue  comme  une  gouttière  ,  &c  dans  laquelle  fe 
cache  le  filet  qui  doit  couvrir  la  forme ,  &  qui  borne 
la  même  forme  d'un  côté  :  ce  qui  peut  lui  avoir  donné 
le  nom  de  Liz ,  ou  de  Liziere  de  la  forme. 

L I Z  A  R I.  Voye{  Garance,  n.  5. 

LIZIERE.  Voye^  Lisière. 
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Sorte  de  Bêche  étroite  ;  qui  fert  à  labourer  la  terre, 
tirer  la  tourbe  ,  6-c. 

LOCHIES.  Foye{  Arriere-Faix. 

LOCULAMENTUM.  Voyei  Cellule. 

L  O  C  U  S  T  (  Honey  ).  Voyez  F  R  v  1 E  R. 

LOCUSTA;?     ^  -     ô  ,    .  „ 

c  (      lermes  de  Botanique.  Voye\ 


L    O    C 


LOCUSTE: 


fous  le  mot  A  v  E 1 N  E. 


LOCUSTELLA  Avicula.  Voyez  Alouette. 


LOCA.       -) 

L  O  C  A  R  T.  UBled).  Voyez  Froment  ,  n.  <. 
LOCULAR.3  J 

LOCHETj  Louche  ;  Louchet  ;  ou  Leuchet, 


L     O     D 

LODS  &  VENTES.  Confulte^  ce  mot ,  dans 
l'article  Fief. 

L    O     G 

LOGES  pour  Chaffe.  Voyez  Prendre  les 
Alouettes  à  la  Ridée. 

LOGE/7£W  couteufe ,  pour  ferrer  les  récoltes.  Voyez 
à  l'article  Rave. 

LOGE:  terme  de  Botanique.  Voyez  Cellule. 

LOI 

L  O  I  A.  Voyei  A  B  L  E. 

LOIR:  G  lais  ;  Gliron  ;  Leir  ;  Voifeu.  Animal 
champêtre  :  plus  gros  que  la  fouris  ;  &  plus  petit  que 
le  rat.  Son  poil  eft  d'un  gris  roux  ,  lur  le  dos ,  les 
cuuTes  ,  le  col ,  &  prefque  toute  la  tête  ;  le  refte  eft 
blanc  :  il  y  a  quelquefois  des  taches  noires  à  la  tête. 
Cet  animal  n'a  point  de  mauvaile  odeur.  Il  a  l'œil 
grand  &  noir  ;  la  barbe  noire  ,  longue  ,  &  droite  ;, 
le  mufeau  tirant  fur  la  couleur  jaune ,  bien  fait ,  te- 
nant de  celui  du  lévrier  &  du  rat  ;  les  oreilles  très- 
ouvertes  ,  larges ,  longues  de  trois  quarts  de  pouce  , 
bien  droites  ,  point  pliées  ,  mais  étendues  en  forme 
d'une  cavité  demi-cylindrique.  Ses  pattes  de  derrière 
font  plus  hautes  que  celles  de  devant  :  celles  -  ci  ont 
quatre  doigts  articulés ,  &  inégaux  à-peu-près  comme 
dans  notre  main  ;  &  au  lieu  du  pouce  eft  une  efpece 
de  moignon  ,  fort  court  &  fans  articulation  ;  ongui- 
culé ,  comme  les  quatre  doigts.  Dans  les  pattes  de 
derrière ,  le  pouce  approche  plus  de  la  forme  du 
nôtre  ;  &  les  quatre  doigts  font  difpofés  comme 
dans  notre  main.  La  queue  du  loir  eft  garnie  de 
longs  poils  :  qui  font  comme  ceux  du  dos  ,  jufques 
vers  la  moitié  de  la  queue  ;  l'autre  moitié  eft  noire  , 
jufques  auprès  de  l'extrémité  ;  qui  eft  blanche ,  ainfi 
que  tout  le  deflbus  :  ces  poils  font  rangés  de  façon 
que  la  queue  paroît  ronde.  Chaque  mâchoire  de  cet 
animal  a  deux  dents  incifives ,  outre  les  molaires.  Le 
poil  des  pattes  eft  fort  court. 

On  ne  voit  les  loirs  que  le  foir  bien  tard ,  lorfqu'ils 
montent  le  long  des  murailles  de  jardin ,  &  des  ar- 
bres pour  manger  les  fruits  ;  particulièrement  les 
mufeats ,  les  pêches  ,  &  les  abricots  :  que  la  plupart 
des  perfonnes  croient  être  mangés  par  les  oifeaux. 
Ces  fortes  de  rats  dorment  fix  ou  fept  mois  de 
l'année  ;  c'eft  pourquoi  on  dit  en  proverbe  ,  //  dort 
comme  un  Loir.  On  en  prend  l'hiver  dans  des  trous 
d'arbre  où  ils  font  endormis.  Ils  s'éveillent  au  mois 
de  Mai  &  fe  rendorment  après  les  vendanges. 

[  Nota.  Nous  avons  réuni ,  ci  -  deffus  ,  dans  une 
même  defeription  le  L  O I  R  des  Forêts  ,  &  celui  des 
Jardins  ;  parce  qu'on  les  nomme  vulgairement  tous 
deux  Loir.  Le  dernier  eft  encore  diftingué  ,  dans 
certaines  Provinces ,  par  le  nom  de  Lerot  ou  Leirot. 
Mais  comme  ces  deux  Loirs  habitent  les  bois ,  ils 
peuvent  n'être  que  de  fimples  variétés.  Au  refte  , 
confultez  l'Ouvrage  de  M.  Brillbn  fur  les  Quadrupè- 
des ,  p.  \d\-i  ;  &  YHijloire  Naturelle  du  Cabinet  du 
A»/,T;Vffl.i«-4°.] 


Figure  1 


Moyens  de  prendre  les  Loirs. 

Un  des  plus  affurés  eft  l'arbalète  :  qui  d'ailleurs  eft 
aifée  à  tendre  le  long  des  murailles.  Vous  en  voyez 
la  tonne  dans  les  figures  qui  font  représentées  dans 
la  Planche  i.  Dans  la  première  de  ces  ligures  la  ma- 
chine eft  tendue  en  l'état  où  elle  doit  être  pour  attra- 
per l'animal.  La  Seconde  reprétente  la  même  ma- 
chine tournée  de  l'autre  côté  ;  laquelle  paroît  dé- 
tendue ,  &  où  le  loir  eft  pris  :  on  connoît  par  ce 
moyen  toutes  les  pièces  néceflaires  ,  attachées  en 
leur  place.    ^ 

Pour  fabriquer  ce  piège ,  réglez-vous  fur  la  pre- 
mière figure.  Il  eft  fair  d'une  pièce  de  bois  A  B  C  D , 
longue  de  deux  pieds  &  demi ,  &  large  de  fix  pou- 
ces ,  épaiffe  comme  une  doueile  de  tonneau  ;  à  la- 
quelle on  tire  une  raie  qui  eft  ici  fuppofée  aller  de 
N  à  M  ,  à  dix  pouces  du  bout  C  D.  Il  faut  entailler 
îa  doueile  en  long ,  pour  en  ôter  toute  la  pièce  G 
B  :  puis  faire  une  efpece  de  couliiïè ,  dans  l'épaiffeur 
du  bois  par  le  dedans  de  l'entaille ,  d'où  la  pièce  eft 
fortie  ;  clouer  un  petit  morceau  ou  une  bande  de 
bois  EF  ,  large  d'un  demi-pouce  ,  fur  les  deux  bran- 
ches C  D  ,  pour  les  tenir  en  état  ;  &  y  attacher  la  fi- 
cel'e  du  bâton  qui  tiendra  la  machine  tendue,  comme 
on  le  verra  ci-après. 

On  coupe  une  autre  pièce  de  doueile  HGI ,  un 
peu  plus  large  que  l'entaille  ;  qu'on  ajufte  par  les 
côtés  enforte  qu'elle  puiffe  couler  facilement  dans 
la  coulifle ,  qui  eft  dans  l'épaiffeur  du  grand  ais.  Cette 
pièce  de  doueile  doit  être  plus  longue  de  trois  ou 
quatre  pouces  que  l'entaille  ,  &  un  peu  évidée  ou 
Coupée  de  biais  par  le  bout  I ,  afin  de  rendre  ce 
bout-là  affez  étroit  pour  y  faire  un  petit  trou  par  le 
coté  pour  y  paffer  une  for^e  ficelle.  On  place  cette 
pièce  dans  l'entaille  ,  afin  cm'el!e  la  remplifie  exac- 
tement ;  mais  il  faut  ru'elle  puiffe  le  mouvoir  à  l'aile 
tout  au  long  des  couhfles. 


Ayez  une  verge  de  bois  de  houx ,  MKN,  longue 
de  trois  pieds  &  demi  ou  quatre  pieds ,  groflê  comme 
le  doigt  ;  laquelle  vous  ployerez  en  arc  :  vous  atta- 
cherez au  bout  M  une  forte  ficelle ,  qui  paffera  par 
dedans  le  trou  fait  en  I  ,  de  la  pièce  mouvante 
H  G  I  ;  &  de-là  vous  la  lierez  à  l'autre  bout  N  de 
la  verge. 

Ce  qui  étant  fait ,  ayez  trois  crochets  de  bois  , 
un  peu  moins  gros  que  le  petit  doigt ,  &  fichez- 
les  dans  des  trous  que  vous  aurez  auparavant  faits 
à  fix  pouces  de  l'entaille  :  après  cela  pofez  le  mi- 
lieu de  l'arc  fur  le  grand  ais ,  à  l'endroit  cotté  de  s 
la  lettre  K;  enlorte  qu'il  y  ait  un  des  crochets  du 
côté  K  ,  &  les  deux  autres  du  côté  E  F  (fig.  i  &  i  )  ] 
&  que  tous  trois  foient  ajuftés  de  façon  qu'ils  tien- 1 
nent  la  verge  arrêtée.  Apres  quoi  nouez  une  forte 
ficelle  à  la  bande  E  F ,  au  milieu  ,  marqué  de  la  lettre 
G  (Jig.  i  )  ,  que  vous  attacherez  auffi  à  un  petit  bâ- 
ton co  (7%.  2  )  gros  comme  la  moitié  du  petit  doigt, 
long  de  deux  pouces  ;  ne  laifiant  de  la  longueur  à 
cette  ficelle  ,  depuis  la  lettre  G  jufqu'au  bâton ,  que 
fix  pouces. 

Vous  aurez  encore  un  petit  bâton  fG  (fg.  2  )  , 
gros  comme  la  moitié  du  petit  doigt ,  long  de  huit 
pouces-,  que  vous  attacherez  d'un  bout  avec  une  fi- 
celle au  milieu  K  de  l'arc  ,  enforte  qu'il  tourne  de  \ 
quel  côté  vous  voudrez  ,  6c  à  l'autre  bout  fera  une 
coche  G  ,  auprès  de  laquelle  fera  lié  l'appas.  Ce  bâ-  ! 
ton  &  la  ficelle  goc  ,  doivent  être  de  telle  longueur  | 
que  le  morceau  HGI,  étant  tiré  &C  arrêté  par  le 
moye'n  du  petit  bâton  oc,  que  vous  mettrez  d'un 
bout  (  o  ) ,  contre  le  bout  H ,  &  l'autre  (  c  )  dans  la  co- 
che G  du  bâton  fG  ;  il  le  faïTe  une  efpece  de  fenêtre 
ou  ouverture  de  deux  pouces  &  demi  ou  trois  pou- 
ces ,  telle  qu'elle  paroît  par  les  lettres  aoc  dans  la 
première  figure. 

L'arc  MKN  doitrfiufli  être  plié  de  forte  que  la 
machine  étant  détendue  ?  telle  qu'on  la  voit  dans  la 
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deuxième  figure  ;  les  bouts  M  N ,  fe  trouvent  comme 
vis-à-vis  de  la  petite  barre  E  F  :  ainli  que  la  ligne 
pon&uée  le  montre. 

La  féconde  planche  eft  deftinée  à  faire  mieux  com- 
prendre la  forme  du  grand  ais ,  &  de  la  pièce  mo- 
bile H  G  I ,  qui  eft  plus  large  de  deux  lignes  que 
l'entaille ,  parce  qu'elle  doit  entref  des  deux  côtés 
dans  les  codifies ,  &  recouvrir.  La  ficelle  de  l'arc 
entre  par  le  trou  fait  en  I  ;  de  forte  que  la  force  de 
l'arc  fait  entrer  la  pièce  mobile  dans  l'ouverture  ,  & 
force  le  bout  H  à  joindre  le  bord  B  de  l'entaille.  Il  y 
a  auffi  une  entaille  dans  le  grand  ais  à  un  demi-pied 
du  bout  A ,  à  l'endroit  cotté  de  la  lettre  L ,  pour  met- 
tre le  pied  dedans  lorfqu'on  veut  bander  l'arbalète. 
Il  faut  couper  le  bout  A  en  pointe ,  pour  le  ficher  dans 
la  muraille ,  quand  on  tend  le  piège. 

Manière  de  tendre  V Arbalète  pour  les  Loirs  &  Rats  qui 
mangent  les  fruits  dans  les  jardins. 

Prenez  une  noix  féche  à  demi-caffée ,  ou  un  mor- 
ceau de  coine  de  lard ,  ou  un  bout  de  chandelle  ,  ou 
une  poire  cuite ,  ou  une  châtaigne ,  ou  quelque  autre 
appas  :  que  vous  attacherez  au  bâton  FG ,  à  un  pouce 
près  de  la  coche  G ,  à  l'endroit  marqué  de  la  lettre  a 
(  PL  i.fig.  z  ).  Puis  mettant  le  bout  A  du  piège  en 
bas ,  vous  poferez  l'extrémité  de  votre  pied  dans  l'en- 
taille L  ;  &'prendrez  d'une  main  le  bout  I  de  la  pièce 
mobile ,  que  vous  tirerez  jufqu'à  ce  que  le  bout  H 
foit  à  trois  pouces  du  bord  B.  Pour  lors ,  prenant  de 
l'autre  main  le  petit  bâton  o  c ,  vous  poferez  fon  bout 
(  o  )  contre  H  ;  puis  tenant  l'autre  bout  c  bien  ferme , 
vous  bifferez  aller  le  bout  I  ;  &  prendrez  la  marchette 
ou  bâton  /G ,  où  eft  attaché  l'appas.  Vous  amènerez 
ion  extrémité  vers  le  bout  H  de  la  pièce  mobile , 
pour  mettre  dans  la  coche  G ,  le  bout  c  du  petit  bâton 
o  c.  Par  ce  moyen  la  machine  fera  tendue  en  l'état 
qu'elle  paroît  dans  la  ierc  figure  ;  fuppofé  que  vous 
la  tourniez  fens  deffus  deffous. 

Manière  de  placer  l'Arbalète. 

Ayant  remarqué  l'endroit  de  la  muraille  où  le 
fruit  eft  le  plus  mangé  parles  loirs ,  prenez  l'arbalète 
par  le  bout  E  F  (  PL  i  .fig.  i  )  :  &  portez-la  fur  le  lieu. 
Cherchez  un  trou  dans  la  muraille ,  auquel  vous  puif- 
fiez  ficher  le  bout  A  du  piège  ;  n'importe  pas  de 
combien  il  entre  ,  pourvu  que  la  machine  tienne 
afTez.  Le  côté  qui  paroît  en  haut  doit  être  par- 
deffus  ;  &  l'autre ,  où  eft  attaché  l'arc  ,  en  deffous  : 
de  telle  façon  que  l'animal  puiffe  marcher  par-defhis 
en  fuivant  la  ligne  AKB  [  fuppofée  tracée  dans  la 
première  figure  ] ,  pour  aller  prendre  la  proie  (<z)  par 
l'ouverture  a  oc.  Car  il  ne  manquera  point  d'y  aller , 
lorfqu'étant  fur  l'efpalier,  treille  ou  muraille,  il  fen- 
tira  l'appas  :  ce  qui  le  fera  courir  fur  l'arbalète.  Etant 
fur  le  bord  B  ,  il  allongera  la  tête  &  les  jambes  de 
devant  par  l'ouverture ,  pour  prendre  la  proie  ;  & 
s'efforçant  de  l'emporter ,  il  fera  fortir  le  petit  bâton 
y>  c  de  la  coche  G  de  la  marchette  -3  &  par  ce  moyen 
Tome  II, 


fera  détendre  la  pièce  mobile ,  que  la  force  de  l'arc 
pouffera  ,  &  qui  prendra  le  loir  par  le  milieu  du 
corps. 

Remarques. 

1.  Il  faut  prendre  garde  qu'en  pouffant  le  piège 
dans  la  muraille ,  il  ne  fe  trouve  point  de  branche  ni 
autre  chofe  d'où  la  bête  puiffe  atteindre  à  l'appas  par 
un  autre  côté. 

I I.  Cette  machine  étant  tendue  ,  ne  doit  être  ni 
panchée  ni  levée  :  il  faut  qu'elle  foit  plantée  dans  la 
muraille  ,  ainfi  qu'un  clou  qu'on  y  auroit  coigné  à 
demi. 

III.  Vous  pouvez  tendre  plufieurs  de  ces  arba- 
lètes le  long  d'une  muraille  :  plus  il  y  en  aura  de 
tendues ,  plus  tôt  vous  ferez  délivré  de  ces  ani- 
maux. 

IV.  Ce  même  piège  peut  fervir  dans  les  chambres 
&  greniers ,  pour  prendre  les  rats  des  maifons  ;  en 
le  tendant  de  même. 

LOIRE:  Animal.  Voyez  Loutre. 

L    O     L 
LOLIUM.  Foye{  Gramen,».  34.  Ivraie; 
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LONCHITE,ou  Lonkite ;  qu'on  nomme  auffi 
Lancette  :  en  Latin  Lonchitis:&  Rough  Spleen* 
wort ,  en  Anglois.  Plante  de  la  claffe  des  Fougères. 

L'efpece  que  G.  Bauhin  nomme  Lonchitis  afpera  , 
reffemble  beaucoup  au  Polypode  :  mais  les  dentelu- 
res de  fes  pinules  font  très -fines  &  comme  aiguës  ; 
ce  qui  produit  une  afpérité  générale.  Cette  plante 
vient  dans  des  endroits  humides  ;  fubfifte  tout  l'hiver; 
&  fe  renouvelle  au  printems. 

2.  Lonchitis  aculeata  major  Inft.  R.  Herb.  Celle-ci 
fe  trouve  aux  environs  de  Paris ,  communément  à 
l'ombre.  Chaque  divifion  des  feuilles  porte  ,  à  fa 
bafe  .  une  pinule  faite  en  fer  de  pique.  Voyei  la 
VIe  Herbonf.  de  M.  Tournefort  :  &  le  Botanicon 
Parif.  de  M.  Vaillant. 

3.  Matthiole  (furDiofc.  L.  III.  Ch.  CXLV.)  nom- 
me Lonchite  Bâtarde ,  une  plante  que  l'on  croit  être  la 
Lonchitis  folio  Ceterach  C.  B.  :  &  qui  a  effectivement 
du  rapport  au  Cetérac.  Au  refte ,  voyez  Barrelier , 
Obfervat.  1275-6. 

Ufages. 

On  regarde  le  n.  1  comme  vulnéraire  :  on  appli- 
que fes  feuilles  récentes  fur  les  plaies.  Ces  mêmes 
feuilles ,  mais  lèches ,  avalées  avec  du  vinaigre  ,  gué- 
riffent  (  dit  -  on  )  les  duretés  de  la  rate  :  &  fi  on  les 
met  fur  des  bleffures  ,  elles  en  détournent  l'inflam- 
mation.  ' 

LONG  (  Voler  en).  Voyez  VOLER. 

LONGE:  terme  de  Cuifine.  La  longe  de  Veau , 
eft  la  meilleure  partie  du  quartier  de  derrière.  Con* 
fultei  l'article  Veau. 

Iij 
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Longe  de  Chevreuil  en  ragoût. 


Il  faut  la  bien  piquer  ;  enfuite  la  faire  rôtir  à  la 
Proche  ,  ayant  foin  de  l'arrofer  avec  du  vinaigre  & 
du  poivre.  Etant  à  moitié  cuite ,  on  la  met  dans  un 
pot  avec  un  peu  de  bon  bouillon ,  affaifonné  de  poi- 
vre &  de  vinaigre  :  quand  elle  eft  cuite  entièrement , 
on  lie  la  fauffe  avec  de  la  chapelure  de  pain  ;  &  on 
fert  chaudement. 

LONGE.  Bande  de  cuir  ;  ou  bout  de  corde  ;  qui 
s'attache  au  licou  d'un  cheval. 

LONGE  (  Tirer  à  la).  Se  dit  en  Fauconnerie ,  de 
ï'oifeau  qui  vole  pour  revenir  à  celui  qui  le  gou- 
verne. 

LONGECUL:  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
d'une  ficelle  qu'on  attache  au  pied  de  Ï'oifeau ,  quand 
il  n'eft  pas  affuré. 

LONGERan  Chemin  :  terme  de  Chaffe.  C'eft 
quand  une  bête  va  d'affurance  ;  ou  qu'elle  fuit.  On 
dit ,  la  bête  Longe  le  chemin.  Lorfqu'elle  retourne  fur 
fes  voies  ;  cela  s'appelle  Rufe  ,  &  Retour.  Voyez 
Retour. 

LONGUES  ANNÉES  {Bail  à).  Voyez 
BAIL  Emphytéotique. 

LONKITE.  ^{Lonchite. 

L    O    O 

L  O  O  C  H ,  ou  Eclegme.  C'eft  une  compofition 
médicinale ,  de  confiftance  plus  épaiffe  que  le  miel. 
On  prend  le  loock  en  léchant  ;  ou  on  le  laiffe  fondre 
dans  la  bouche.  Son  ufage  ordinaire  eft  pour  appaifer 
la  toux  ,  &  diffiper  les  incommodités  d'une  voix 
rauque. 

Préparation. 

1.  Jettez  dans  quatre  onces  d'eau  chaude  un  demi- 
gros  de  poudre  de  régliffe  :  &  laifléz  infufer  pendant 
un  quart  d'heurt.  Verfez  enfuite  cette  eau  fur  une 
douzaine  d'amandes  douces  ,  pelées  &  pilées.  Après 
quoi  jettez  peu-à-peu  cette  émulfion  fur  douze  grains 
de  gomme  adraganth  mis  en  poudre.  Agitez  bien 
avec  un  pilon  de  bois  :  &  mêlez-y  une  once  de  firop 
de  guimauve ,  &  une  once  d'huile  d'amandes  douces. 
Sur  la  fin  ,  ajoutez  deux  gros  d'eau  de  fleur  d'orange. 

2.  Pilez  dans  un  mortier  de  marbre  un  jaune 
d'oeuf.  Verfez-y  doucement  deux  onces  d'huile  d'a- 
mandes douces  tirée  fans  feu.  Remuez  bien  jufqu'à 
ce  que  le  tout  forme  une  bouillie.  Ajoutez  une  once 
de  firop  de  guimauve  ;  &  des  eaux  diftillées  de  pas 
d'ane  ,  &  de  coquelicot ,  une  once  de  chaque  :  &  fur 
la  fin ,  deux  gros  d'eau  de  fleur  d'orange. 

On  met  affez  fouvent  du  blanc  de  baleine  dans  les 
loochs. 

LOT 

LOT  1ER  Odorant  ;  ou  Faux  Baume  du  Pérou. 
Plante  ,  mife  par  les  Bauhins  au  nombre  des  Lotiers  ; 
regardée  comme  un  Trèfle ,  par  Dodonée  ;  &  que 
M.  Tournefort ,  d'après  Morifon  ,  nomme  Meidotus 
major  odorata  violacea.  Confultez  l'article  Meli- 

LOT. 

LOTION.  Remède  qui  fert  à  laver ,  &  qui 
tient  le  milieu  entre  la  fomentation  &  le  bain.  La 
lotion  fe  fait  avec  des  liqueurs  médicinales  ;  foit  pour 
nettoyer  le  corps ,  foit  pour  le  rafraîchir ,  en  ouvrir 
les  pores ,  le  fortifier  ,  faire  mourir  la  vermine ,  pro- 
voquer le  fornmeil ,  affermir  les  mufcles ,  ou  pro- 
duire d'autres  effets  falutaires. 

Lotion  pour  fortifier  le  cerveau. 
Elle  fe  fait  aux  tempes  &  fur  la  tête;  avec  l'eau  de 


LOT 

îa  Reine  d'Hongrie  ;  l'efprit  de  vin  ;  ou  l'eau-de-vie. 
[  On  fe  fert  du  même  remède  pour  les  meurtriflures 
&  contufions  de  la  tête.  ] 

Lotions  pour  les  Dents ,  les  Gencives ,  6*  la  mauvaife 
Haleine. 


Voyez  fous  le  mot  Dent. 
Lotion  pour  la  Galle  ,  la  G  râtelle  >  &  la  Teigne. 

Faites  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau  commune  , 
jufqu'à  diminution  du  tiers ,  quat  e  onces  de  racine 
d'aunée ,  &  autant  de  racine  de  patience ,  coupées 
par  petits  morceaux  &  concaffées  ;  une  poignée  d'ab- 
finthe ,  avec  autant  de  creflbn  aquatique  ;  &  une 
once  de  racine  d'ellébore  blanc.  La  décoftion  étant 
paffée  ,  faites -y  diffoudre  fix  dragmes  de  fel  de 
tartre. 

Pour  guérir  la  gratelle ,  on  peut  fe  laver  auffl  avec 
l'eau  qui  a  fervi  à  édulcorer  du  précipité  blanc. 

L  otion  pour  faire  mourir  les  Poux  ,  &  autres  Infectes, 

Faites  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau  commune, 
une  once  de  femen-contra ,  &  deux  onces  de  ftaphi- 
faigre  (  il  faut  les  concaflèr  enfemble  auparavant  )  : 
ajoûtez-y  abfinthe ,  betoine,  tanaifie ,  &  petite  cen- 
taurée ,  de  chacune  deux  poignées.  La  décoction 
étant  diminuée  d'un  tiers  ,  vous  la  coulerez  avec  ex- 
preffion  ;  &  en  laverez  chaudement  la  tête ,  &  les 
autres  endroits  fujets  à  la  vermine. 

Lotion  pour  les  Morfures  venimeufes.  Confultez  l'ar- 
ticle Rage. 

Lotion  Soporative. 

Lavez  les  pieds  &  les  jambes  avec  des  décoctions- 
de  laitue  ,  de  pourpier  ,  de  violier  ,  de  nénuphar ,  de 
faule ,  de  mauve  ,  ôc  autres  herbes  rafraîchiffantes. 

Lotion  pour  faire  croître  les  cheveux. 

Il  faut  en  laver  la  racine  avec  de  l'efprit  de  miel, 
Confulte^  encore  l'article  Cheveu. 

Pour  rendre  les  Cheveux  longs  &  frifés. 

Lavez  la  tête  avec  une  décocîion  d'orge  entière ,' 
&  de  feuilles  &  racines  de  patience. 
Voye^  aufli  le  Tome  I ,  p.  5  84. 

Lotion  pour  Noircir  les  Cheveux. 

1 .  Concaffez  demi-livre  de  brou  de  noix  ;  écorces 
d'aune  &  de  chêne  ,  &  noix  de  galle ,  deux  onces  de 
chaque.  Faites-les  bouillir  dans  trois  chopines  d'eau, 
avec  feuilles  de  myrthe  &  de  grenadier ,  de  chacune 
une  poignée.  Quand  la  décoction  fera  diminuée  d'un 
tiers  ,  vous  la  coulerez  avec  forte  expreffion  ;  puis 
vous  y  ferez  diffoudre  une  once  &  demie  de  vitriol 
d'Angleterre  ,  avec  poids  égal  d'alun  de  roche.  Vou4 
laverez  les  cheveux  avec  cette  décoftion  ;  Si.  les  lait 
ferez  fécher  fans  les  effuyer. 

2.  Nos  Baigneurs  noirciffent  les  cheveux  avec  une 
diffolution  d'argent  dans  de  l'eau  forte ,  affoiblie  avec 
de  l'eau  :  &  ils  frottent  de  pommade  tout  le  tour  de 
la  peau,  afin  d'empêcher  qu'elle  ne  noirciffe. 

LOTTE;  que  l'on  confond  mal-à-propos  avec 
la  Barbote.  Voye^  BARBOTE.  C'eft  un  poiffon 
d'eau  douce  ;  que  l'on  pèche  furtout  dans  la  Saône 
-  &  dans  l'Ifere.  La  lotte  a  affez  l'air  d'une  anguille  : 
mais  elle  n'a  pas  communément  un  pied  de  long.  Sa 
tête  efl  camulè.  Son  corps  eft  tacheté  de  jaune  & 
de  rouge  ;  &  un  peu  quarré ,  principalement  ver* 
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h  tête.  Sa  chair  eft  d'un  brun  rougeâtre  ,  &  fort  dé- 
licate. 

On  fait  un  cas  fingulier  de  fon  foie. 

On  mange  ce  poiffon  à  la  poulette  ;  au  bleu,  avec 
une  faune  blanche  ;  grillé  ;  frit  ;  &c. 

L  O   U 
LOUCHE:  1 

6l  Sroy^LoCHET. 

LOUCHET.^ 

LOUP.  Animal  farouche  ,  carnacier  ,  vorace , 
qui  reffemble  affez  à  un  mâtin.  Il  a  la  tête  quarrée  ; 
l'odorat  très-fin  ;  le  mufeau  allongé  &  obtus  ;  les 
oreilles ,  droites  &  affez  courtes  ;  une  groffe  queue 
couverte  de  longs  poils.  La  couleur  du  poil  de  ce 
quadrupède  ,  eft  ordinairement  un  gris  tirant  fur  le 
jaunâtre  ;  quelquefois  mêlé  de  noirâtre  fur  le  dos. 
Au  refte  confultez  l'ouvrage  de  M.  Briffon  fur  les 
Quadrupèdes ,  p.  236-7-8. 

Le  loup  habite  les  bois  ;  fe  nourrit  de  charogne , 
de  cadavres  ;  fe  jette  auffi  fur  les  animaux  vivans , 
fur  les  chevaux ,  fur  les  ânes ,  &  particulièrement  fur 
les  moutons  dont  il  fait  un  très-grand  dégât.  Il  n'é- 
pargne pas  même  quelquefois  les  hommes.  En  un  mot, 
il  caufe  beaucoup  de  dommage  dans  la  campagne. 

Sa  femelle  eft  appellée  Louve.  Elle  porte  les  petits 
pendant  deux  mois  ;  &  en  fait  cinq  ou  fix  ,  à  chaque 
portée.  Quelques  Auteurs  prétendent  qu'elle  paît 
dans  le  tems  qu'elle  allaité. 

On  donne  au  petit  loup  le  nom  de  Chcau  ;  ou  plus 
communément  celui  de  Louveteau.  C'eft  vers  la  fin  de 
Décembre  que  le  loup  entre  en  rut  ;  &  il  continue 
jufques  vers  le  commencement  de  Février  :  fa  plus 
grande  chaleur  dure  dix  ou  douze  jours. 

Chajje  du  Loup. 

Les  Seigneurs  des  villages  affemblent  leurs  payfans 
pour  le  chaffer  ;  &  font  un  tric-trac  ,  ou  des  battues. 

On  prétend  que  les  loups  fortent  d'un  bois ,  lors- 
qu'on l'a  parfumé  d'un  bout  à  l'autre  avec  du  foufre 
bridé. 

Les  loups  fe  chaffent  avec  les  chiens  courans  & 
les  lévriers  ,  en  différens  tems  de  l'année. 

On  les  guette  au  mois  de  Janvier ,  lorfqu'ils  com- 
mencent à  s'accoupler  :  on  les  trouve  alors  dans  la 
campagne.  Au  lieu  qu'en  Février  ,  Mars ,  6c  Avril ,  ils 
quittent  tout-à-fait  les  grands  pays  pour  fe  réfugier 
dans  des  buiffons  très-épais  ;  ou  bien  dans  des  car- 
rières ,  où  les  louves  viennent  fouvent  mettre  bas 
en  ce  tems. 

Dans  le  premier  de  ces  mois  les  vieux  loups  com- 
mencent à  fe  chercher  pour  fe  joindre  :  ce  qui  fait 
qu'on  les  rencontre  aifément  ;  furtout  quand  on 
connoit  la  marque  de  leur  paffage.  Il  eft  vrai  que , 
comme  ils  font  toujours  fur  pied ,  on  a  de  la  peine 
à  les  détourner.  Mais  auffi  on  en  trouve  quelquefois 
plufieurs  enfemble ,  qu'on  donne  aux  chiens.  Et  alors 
la  confufion  empêche  les  lévriers  d'en  prendre  plus 
d'un  à  la  courfe  ,  ou  même  d'en  prendre  un  feul. 

Le  tems  de  la  mue  du  loup  eft  du  premier  au 
quinze  de  Mai  :  on  ne  le  chaffe  pas  alors. 

Il  y  a  biôn  des  payfans  qui  ne  fe  plaignent  point 
de  ce  qu'on  gâte  leurs  bleds  pour  prendre  des  loups. 
Cependant  l'ufage  fupprime  cette  chaffe  pendant  les 
mois  de  Juin ,  Juillet ,  &  Août  :  tems  où  les  loups  fe 
tiennent  ordinairement  dans  les  bleds  qui  font  hauts  ; 
enforte  qu'il  eft  mal  aifé  de  les  détourner ,  &  qu'on 
ne  peut  les  faire  courre  pour  les  montrer  aux  lé- 
vriers. Mais  on  chaffe  alors  aux  louveteaux,  pour 
dreffer  les  jeunes  chiens  ;  comme  nous  le  dirons  ci- 
après. 

On  va  relever  la  mue  des  loups ,  au  commenee- 
Tome  II, 
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ment  de  Septembre  S  &  l'on  fait  chaffer  deux  ou 
trois  fois  les  chiens  courans ,  afin  de  les  mettre  en 
haleine  &  en  curée  ;  parce  qu'enfuite  ils.  donnent 
beaucoup  plus  de  plaifir.  Comme  les  loups  font  peu 
affamés  dans  cette  faifon ,  on  les  détourne  allez  faci- 
lement; &  ils  ne  prennent  pas  volontiers  le  change  , 
furtout  s'ils  ont  de  jeunes  loups.  On  les  rencontre 
pour  l'ordinaire  dans  quelque  buiffon.  Mais  ils  n'y 
demeurent  pas  longtems  quand  ils  ont  été  une  fois 
chafies.  L'épouvante  qu'ils  prennent  alors  fait  qu'ils  fe 
retirent  fur  la  queue  d'un  étang  où  il  y  a  beaucoup  de 
joncs  ;  ou  bien  ils  vont  avec  leurs  petits  dans  quel- 
ques marais.  On  peut  leur  courir  après  les  y  avoir 
détournés  :  ce  qui  ne  fe  fait  pas  fans  peine. 

Pendant  les  mois  d'O&obre ,  Novembre ,  &  Dé- 
cembre ,  on  va  quêter  le  loup  avec  des  limiers  &  des 
lévriers  dans  les  grands  fonds ,  &  dans  les  buiffons  ; 
ou  dans  quelques  marais  ,  à  la  queue  d'un  étang ,  où 
il  y  a  des  buttes  de  joncs. 

Chien  courant  pour  le  Loup. 

Il  doit  être  fort ,  extrêmement  hardi ,  grand ,  bien 
taillé  ;  &  avoir  l'œil  plein  de  feu.  S'il  eft  pillard ,  i! 
n'en  vaut  que  mieux ,  à  caufe  de  fon  courage.  On  tire 
les  chiens  courans  à  dix  mois  de  deffous  la  lice  :  Se 
on  ne  les  fait  chaffer  qu'à  quatorze  ou  quinze  ;  qui 
eft  l'âge  où  ils  commencent  à  fentir  leur  force.  Si  on 
les  y  mettoit  plus  tôt ,  ils  pourroient  fe  rebuter ,  &  ne 
plus  vouloir  chaffer  le  loup. 

Lévrier  pour  le  Loup. 

Il  doit  être  grand ,  long  &  bien  déchargé.  Il  en  faut 
pourtant  excepter  ceux  qu'on  met  en  leffe  ;  ceux-cî 
doivent  être  plus  renforcés ,  parce  qu'on  les  deftine 
à  arrêter  le  loup.  Ce  chien  doit  avoir  encore  la  tête 
un  peu  plus  longue  que  large ,  l'œil  gros  &  plein  de 
feu  ,  le  cou  large ,  les  reins  hauts  &  larges ,  les  han- 
ches bien  gigotées  ,  les  jambes  féches  &  nerveufes ,' 
le  pied  petit,  les  ongles  gros  &  fans  ergots.  Le  lévrier 
qui  a  le  poil  noir ,  ou  rouge  &  gris ,  ou  gris  tifonné, 
eft  préférable  à  tout  autre. 

Le  lévrier  doguifte  n'eft  point  propre  à  courre  le 
loup  :  il  eft  trop  pefant ,  moins  vigoureux  que  ceux 
ci-deffus  ,  eft  bientôt  las ,  très-difficile  à  conduire  ; 
outre  que ,  fi  l'on  n'y  prend  garde ,  les  chiens  de 
cette  efpece  ont  l'habitude  de  fe  mordre  les  uns  les 
autres. 

Il  y  a  encore  d'autres  chiens  qui  peuvent  courre 
le  loup ,  &  qui  le  courent  effectivement.  Mais  la  plu- 
part quittent  la  voie ,  dès  qu'ils  ont  pris  le  fentiment 
d'une  autre  bête  qui  leur  plaît  davantage. 

Comment  on  doit  choijir  la  courre  pour  prendre  le  Loup» 

Il  faut  connoître  la  refuite  ;  &  s'en  informer  à 
quelques  laboureurs  ou  bergers.  On  peut  auffi  aller 
dans  les  grands  pays  de  bois ,  qui  font  les  plus  voifins 
du  lieu  où  le  loup  eft  détourné  :  &  faire  la  courre 
dans  cette  refuite ,  fi  le  vent  y  eft  favorable  ;  c'eft-à- 
dire  fi  le  vent  vient  du  côté  du  buiffon  :  fans  quoi  le 
loup ,  qui  a  l'odorat  fin  ,  éventeroit  les  lévriers  qui 
y  font  placés ,  &  prendrait  une  autre  route. 

Le  lieu  où  l'on  fait  la  courre  doit  être  uni ,  &  fans 
buiffons.  S'il  y  en  avoit  quelques-uns ,  c'en  feroit  affez 
pour  que  les  lévriers  perdant  de  vue  le  loup  euffent 
de  la  peine  à  le  rejoindre.  Si  cependant  la  courre  eft 
dans  un  lieu  peu  avantageux,  &  que  le  vent  foit 
bon  ;  il  faut  laiffer  dans  l'enceinte  le  fommet  de  la 
colline  ,  la  faire  defeendre  de  même  que  le  buiffon 
oii  eft  le  loup ,  placer  les  premiers  lévriers  au  pied 
de  la  colline  ,  &  le  refte  en  haut. 

Iii  ij 
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Quand  il  fe  rencontre  des  buiflbns  il  faut  pincer 
des  cavaliers  tout  autour ,  pour  y  défendre  &  pouf- 
fer le  loup  dans  la  courre  ;  tirant  quelque  coup  de 
piftolet  en  l'air  afin  de  l'obliger  à  percer  plus  vite, 
&  qu'il  n'ait  pas  le  tems  de  reconnoître  la  courre. 

Après  avoir  ainfi  quêté  le  loup  ,  on  place  les  dé- 
fonces autour  de  l'enceinte  où  il  eft ,  &  les  lévriers 
à  la  courre.  On  tend  quelquefois  dans  cette  enceinte , 
des  panneaux  de  cinq  pieds  de  haut  ,  à  grandes 
mailles ,  &  d'un  tiiTu  bien  fort ,  après  avoir  mis  des 
cavaliers  derrière  pour  les  défendre. 

Quand  le  loup  fe  trouve  détourné  dans  un  buiflbn , 
ou  dans  une  queue  de  grands  pays ,  on  tend  des  pan- 
neaux s'il  en  eft  befoin  ;  &  Fon  place  en  même  tems 
les  lévriers  à  la  courre.  Ces  panneaux  doivent  être 
tendus  lâches  ,  afin  que  le  loup  s'y  embarraffe: 
finon ,  en  donnant  contre  ,  il  pourroit  rebroufler 
quelques  pas  ,  &  fauter  par  demis.  Les  chafleurs 
•doivent  être  à  l'entour  du  bois  où  le  loup  eft  dé- 
tourné ,  &  du  côté  où  l'on  ne  veut  pas  qu'il  aille  ; 
afin  de  le  faire  donner  dans  les  lévriers. 

Les  gens  de  pied  qui  feront  de  cette  chafle  feront 
poftés  à  fix  pas  les  uns  des  autres  ,  la  tête  tournée 
du  côté  du  bois ,  un  bâton  à  la  main ,  &  à  dix  ou 
onze  pas  du  bois  ;  pour  n'être  pas  furpris  des  loups 
qui  en  fortiront  ;  avoir  le  tems  de  crier  ,  de  faire  du 
bruit  ;  les  empêcher  de  paffer  en  montrant  leurs  bâ- 
tons ,  &  les  obliger  à  retourner  dans  le  bois. 

Les  cavaliers  doivent  être  un  peu  plus  loin  du 
bois ,  à  caufe  de  l'avantage  que  leur  donnent  les  che- 
"Vaux.  Et  il  eft  bon  qu'ils  tirent  de  tems  en  tems  quel- 
ques coups  de  piftolet ,  pour  forcer  le  loup  à  ren- 
trer ,  &  le  faire  aller  à  la  courre. 

On  relaye  les  lévriers.  Pour  cela  on  en  a  plufieurs 
lefTes ,  tant  de  grands  que  de  légers  :  on  lâche  ceux-ci 
en  queue  des  autres  leffes.  Il  faut  lâcher  deux  lefles 
en  flanc ,  l'une  vis-à-vis  de  l'autre ,  pour  embarrafler 
iurement  le  loup. 

Ceux  qui  tiennent  les  lefîes  de  lévriers  feront  ca- 
chés dans  des  loges  faites  exprès  avec  des  branches 
d'arbres  ;  excepté  deux  hommes  feulement ,  qui  tien- 
dront d'autres  lévriers  dans  un  fofle  un  genou  en 
terre ,  pour  n'être  pas  apperçus  du  loup.  Les  uns  & 
les  autres  auront  un  bâton  à  la  main  :  &  quand  le 
loup  fera  arrêté ,  &  porté  à  terre  par  les  lévriers , 
ils  le  lui  mettront  adroitement  dans  la  gueule  pour 
l'empêcher  de  bleffer  quelques  chiens.  On  fe  don- 
nera bien  de  garde  de  les  laifler  longtems  alors  achar- 
nés à  la  proie.  Il  faut  les  retirer  en  lefle  pour  aller 
chafler  les  autres  loups  qui  peuvent  être  reftés  dans 
le  bois. 

Quand  on  veut  prendre  le  loup  à  force  avec  les 
chiens  courans ,  il  faut  que  ce  foit  un  jeune  loup  ; 
non  pas  un  vieux ,  qui  fçait  plufieurs  pays ,  &  dont 
la  force  &  l'haleine  font  indomptables.  Lorfqu'ils 
ont  forcé  le  loup  &  qu'ils  l'ont  pris ,  on  leur  en  fait 
la  curée  pour  les  animer  une  autre  fois  à  cette  chafle. 
V oye{  l'article  Veneur. 

Comment  Uon  doit  drejjèr  les  jeunes  chiens  pour  les 
Loups. 

Les  mois  de  Juin ,  Juillet ,  &  Août ,  font  les  plus 
convenables  pour  drefler  de  jeunes  chiens.  On  com- 
mence par  leur  faire  attaquer  les  louveteaux  ;  qu'on 
va  chercher  jufque  dans  leur  enceinte  ,  après  s'être 
informé  des  laboureurs  ou  des  bergers ,  du  lieu  où 
fe  retirent  les  loups.  Si  ces  louveteaux  font  encore 
très-petits  ,  on  n'a  pas  de  plaifir  à  les  courre  :  &  il 
vaut  mieux  attendre  qu'ils  fe  foient  fortifiés. 

On  peut  aufîi  drefler  par  la  chafle  des  louveteaux 
les  chiens  qu'on  deftine  pour  lévriers.  Cela  eft  alors 
beaucoup  plus  aifé ,  ôc  fe  fait  en  moins  de  tems ,  que 
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dans  les  autres  faifons  ;  attendu  que  quand  on  a  eu 
connoiflance  d'une  partie  de  jeunes  loups  dans  un 
buiflbn ,  ces  loups  ne  veulent  plus  en  fortir  s'ils  ne 
font  chafles.  On  a  ainfi  le  tems  &  le  plaifir  de  les 
donner  à  connoître  aux  jeunes  chiens  :  qui  s'y  for- 
ment très-bien  par  la  fuite ,  &  deviennent  excellens 
coureurs. 

Quoique  le  fentiment  des  louveteaux  ne  foit  pas 
aufli  fort  que  celui  des  loups ,  il  fuflit  pour  drefler 
de  jeunes  chiens.  D'ailleurs  les  louveteaux  s'éloignant 
moins  des  chiens ,  ceux-ci  en  s'approchant  du  fort 
en  connoiflent  facilement  les  voies. 

Quand  on  va  pour  les  découvrir ,  on  prend  un 
chien  drefle  ,  afin  d'en  avoir  connoiflance  par  les 
chemins  &  les  faux-fuyans.  S'il  n'y  en  a  point ,  on 
examine  l'enceinte  où  font  les  plus  grands  forts  ;  & 
on  remarque  par  où  les  vieux  loups  font  fortis  ou 
entrés.  Après  quoi  on  perce  l'enceinte  jufqu'à  ce  que 
l'on  trouve  les  abbattis  qu'auront  fait  les  louveteaux  ; 
car  ils  ne  fortent  point.  Alors  on  peut  fe  retirer  ;  ou 
bien  en  prendre  les  devans ,  pour  être  plus  certain 
qu'ils  font  dans  l'enceinte.  On  découple  enfuite  les 
vieux  chiens  dans  cette  enceinte  ;  &c  on  pofte  les 
jeunes  dans  le  chemin  le  plus  proche.  Puis  on  entre 
dix  ou  douze  pas  dans  le  fort  avec  les  jeunes  chiens , 
avant  de  les  découpler.  On  mêle  toujours  avec  eux 
quelque  vieux  chien  ,  pour  les  encourager  &  leur 
fervir  de  guide.  Celui  qui  chafle  doit  lonner;  les 
mener  le  plus  vite  qu'il  peut  pour  joindre  les  chiens 
qui  font  en  guette  ;  &  les  rallier  tous  en  les  échauf- 
fant ,  afin  de  les  obliger  à  prendre  la  voie  6c  la 
chafler. 

Lorfqu'on  a  joint  les  vieux  chiens ,  on  flatte  de 
tems  en  tems  les  jeunes  :  &  on  leur  dit  en  commen- 
çant ,  Velefcy-allé  ;  en  les  appellant  chacun  par  leurs 
noms.  Puis  on  leur  crie ,  Harlou  mes  bellots ,  harlou. 
Enfuite  on  fonne  pour  chiens  ;  mais  peu  d'abord  , 
pour  ne  pas  les  étonner  :  feulement  pour  les  obliger 
à  prendre  la  voie  avec  les  autres ,  &  la  chafler ,  ou 
du  moins  à  les  fuivre  ;  car  ces  jeunes  ne  chaflent  pas 
d'abord  volontiers. 

On  a  foin  de  les  appeller  de  tems  en  tems ,  pour 
les  remettre  fur  les  voies  ;  tandis  qu'un  autre  chaf- 
feur  les  fait  fuivre  en  leur  difant ,  Tire^ ,  chiens  ,  tirez. 
Quand  on  eft  joint ,  on  leur  crie  encore  :  Harlou 
mes  bellots  ,  harlou  ;  Rali  chiens  ,  rali  ;  &C  s'en  va , 
chiens  ,  s'en  va  :  félon  qu'on  voit  qu'ils  chaflent ,  & 
qu'ils  fuivent  les  vieux  chiens. 

Pour  les  premières  fois  il  eft  bon  de  prendre  de 
ces  jeunes  chiens ,  &  de  les  flatter  :  cela  fait  qu'ils  ne 
fe  rebutent  point  pour  le  loup.  Enfuite  on  les  re- 
donne après  les  autres  qui  chaflent ,  quand  le  loup 
pafîe  un  chemin  :  ou  bien  on  les  fait  entrer  dans  le 
fort ,  lorfque  la  chafle  eft  près  d'eux. 

Si  les  louveteaux  font  déjà  un  peu  forts ,  on  doit 
ne  pas  commencer  la  chafle  fans  mener  avec  foi  un 
relais  de  quatre  ou  cinq  chiens  drefles  :  qui  font  d'un 
grand  fecours  aux  jeunes  chiens,  &  les  réchauffent 
beaucoup.  , 

Il  faut  toujours  parler  à  ces  jeunes  ,  &  les  rallier 
avec  les  autres  qui  chaflent ,  jufqu'à  ce  qu'on  ait  pris 
un  louveteau. 

Quand  il  eft  pris ,  on  le  fait  fouler  par  les  vieux 
chiens  ;  pour  obliger  les  jeunes  à  faire  la  même 
chofe ,  en  les  flattant.  On  prend  enfuite  le  loup  ,  & 
on  le  leur  montre  en  fonnant  le  grêle ,  &  en  criant  : 
Voilà  le  mort ,  à  moi ,  chiens ,  tiébaut.  On  le  fait  fuivre 
par  ces  chiens  ,  en  leur  difant  :  Tire^ ,  chiens ,  tire^  , 
acoute  à  lui.  On  doit  faire  plufieurs  fois  la  même 
chofe  afin  qu'ils  reconnoiflent  mieux  le  loup.  Quand 
on  eft  arrivé  au  logis ,  on  fait  cuire  quelque  morceau 
du  loup  pour  faire  curée  aux  chiens. 

Confultei  ce  qu'on  dit  de  la  chafle  du  loup  dans 
l'article  Veneur. 
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Nous  allons  parler  de  quelques  rufes  dont  on  peut 
fe  fervir  pour  prendre  les  loups. 

Le  loup  eft  prefque  auffi  rufé  que  le  renard  :  Se  il 
l'emporte  fur  lui  par  la  force.  De  là  vient  que  les 
pièges  indiqués  dans  les  livres ,  pour  prendre  le  loup , 
l'ont  rarement  tendus  avec  fuccès.  Qu'on  dreffe  un 
piège  de  fer  ou  de  bois  avec  toutes  les  précautions 
requifes  ;  que  l'on  creufe  avec  beaucoup  de  peine 
une  foffe  couverte  d'une  trape  ou  bafcule  :  il  arrive 
fouvent  que  le  loup  eft  affez  fin ,  allez  fort ,  Se  allez 
heureux  ,  pour  enlever  l'amorce  fans  être  pris  ;  ou 
même  il  emporte  avec  lui  le  piège  dans  lequel  il  eft 
pris. 

Il  y  a  des  pays  oii  l'on  a  remarqué  que ,  lorfqu'on 
détruit  une  tanière  de  loups ,  les  vieux  prennent  d'a- 
bord la  fuite  ;  mais  qu'ils  reviennent  quand  ils  en- 
tendent crier  les  louveteaux ,  à  qui  on  fait  du  mal. 
On  les  tire  alors  commodément. 

On  prend  le  loup  avec  des  hauffe-piès  ou  chauffe- 
pics ,  c'cft-à-dire  avec  des  chaufTe-trapes  creux  Se 
couverts  ;  ou  avec  d'autres  pièges  ou  amorces. 

Pour  prendre  les  Loups  fans  armes  à  feu. 

Ayez  des  blemmis ,  qui  font  de  petits  poiffons  de 
mer ,  que  quelques-uns  appellent  loups  :  on  s'en  fert 
à  la  chalTe  des  loups  terreftres.  Vous  prendrez  plu- 
fieurs  de  ces  poiffons  vivans  Se  les  broyerez  dans  un 
mortier  :  puis  vous  allumerez  un  grand  feu  de  charbon 
fur  une  montagne ,  où  vous  croyez  qu'il  y  ait  des 
loups ,  quand  il  fera  du  vent  :  Se  prenant  plufieurs 
de  ces  poiffons  ,  vous  les  jetterez  dans  le  feu  ;  puis 
vous  mêlerez  de  leur  fang  avec  de  la  chair  d'agneau , 
hachée  bien  menu.  Vous  incorporerez  ce  mélange 
avec  les  poiffons  que  vous  aurez  broyés ,  vous  le  dif- 
perferez  à  terre  ;  Se  vous  retirerez.  Aufîi-tôt  que  le 
feu  commencera  à  rendre  une  odeur  ;  tous  les  loups 
des  environs  s'affembleront  :  &  ayant  goûté  de  cette 
chair  ou  en  ayant  eu  l'odeur  ,  ils  deviendront  tout 
étourdis  ;  Se  s'endormiront.  Vous  les  tuerez  alors. 

Foffe  pour  prendre  les  Loups ,  &  autres  bêtes  carna- 
cieres. 

Dans  les  pays  de  forêts  Se  grands  bois  ,  où  il  y  a 
nombre  de  loups ,  on  peut  fe  fervir  d'une  foffe  avec 
une  trape ,  laquelle  étant  un  peu  chargée  d'un  bout , 
renverfc  fa  charge  dans  la  foffe ,  Se  fe  referme  d'elle- 
même. 

Cette  invention  ne  fe  doit  pratiquer  que  dans  les 
chemins  écartés ,  qui  font  les  endroits  ordinaires  où 
paffent  les  loups  ;  Se  afin  de  ne  travailler  pas  inutile- 
ment ,  il  faut  avant  d'y  faire  la  foffe ,  vous  promener 
quelque  matin  après  la  pluie  ,  ou  bien  quand  la  terre 
eft  molle  ,  ou  qu'il  a  neigé ,  Se  regarder  à  terre  au 
long  du  chemin ,  li  vous  y  verrez  du  train  de  loup  : 
qui  doit  être  fait  comme  la  figure  le  marque  dans  la 
planche  relative  à  l'article  Animal. 

Lorfque  vous  aurez  reconnu  le  paffage  du  loup , 
vous  pourrez  travailler  avec  efpérance. 

Suppofez  que  les  deux  lignes  ponctuées  A  B ,  C  D 
(PI.  3.)  foient  les  deux  bords  du  chemin  ,  où  vous 
délirez  taire  travailler.  Faites -y  une  foffe  de  douze 
pieds  de  longueur  ,  depuis  la  lettre  E  jufqu'à  G  ;  Se 
large,  depuis  E  jufqu'à  la  lettre  F ,  d'environ  fix ,  fept 
ou  huit  pieds  ;  fur  neuf  de  profondeur  :  qu'elle  foit 
faite  un  peu  en  élargiffant  dans  le  fond ,  afin  que  les 
animaux  qui  tomberont  dedans  ne  puiffent  grimper. 
Faites  faire  aulfi  un  chaffis  de  bois  E  F  H  G  ,  dont 
les  extrémités  parleront  outre  la  foffe  ;  &  faites  -  le 
entrer  à  fleur  de  terre  :  il  y  faudra  faire  deux  entail- 
les dans  la  pièce  du  bout  G  H ,  aux  endroits  mar- 
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qués  des  lettres  Q  R.  On  fera  au  milieu  de  chaque 
pièce  EG  Se  F  H  des  côtés,  une  coche  I  Se  K,pour 
y  faire  tourner  les  pivots  de  la  trape  ;  qui  doit  être 
faite  d'ais  comme  une  porte ,  avec  des  barres  aux 
deux  bouts  Se  au  milieu.  Vous  attacherez  à  ce  milieu 
les  deux  pivots  I K  ,  &  laifferez  avancer  au  bout  de 
la  trape  deux  morceaux  N  O  des  mêmes  ais ,  Se  de 
grandeur  convenable  pour  remplir  les  deux  entailles 
Q  R  qui  font  au  chaffis ,  pour  empêcher  que  la  trape 
ne  bailîè  de  ce  côté-là.  Il  faut  qu'il  s'en  faille  trois 
ou  quatre  doigts  que  l'autre  bout  ne  touche  au  bord 
du  chaffis  E  F ,  afin  que  la  trape  puiffe  baiffer  facile- 
ment de  ce  côté. 

On  attachera  une  corde  longue  de  fix  pieds  ,  d'un 
bout  au  côté  H  G  du  chaffis ,  Se  de  l'autre  au  côté  M 
de  la  trape  ;  afin  que  la  charge  étant  fur  le  côté  L 
qui  balance ,  ne  faffe  pas  tout-à-fait  tourner  la  trape  : 
qui  ne  fe  refermeroit  pas  ,  fi  la  corde  qui  la  retient 
panchée  de  biais  Se  non  à  plomb ,  ne  l'y  obligeoit 
par  le  faut  qu'elle  lui  fait  faire.  Le  côté  M  pefera  un 
peu  plus  que  l'autre  ;  &  néanmoins  ne  fera  pas  fi 
pefant ,  qu'un  renard  ne  puiffe  verfer  la  machine  : 
fur  laquelle  vous  clouerez  nombre  de  petites  bran- 
ches garnies  de  feuilles  ,  enforte  que  les  ais  de  la 
trape  ne  paroiffent  point.  Vous  jetterez  auffi  né- 
gligemment quantité  de  feuilles  &  de  petites  bran- 
ches féches  ,  tout  autour  de  la  foffe  ,  environ  deux 
toifes  au  loin  de  chaque  côté  ;  de  crainte  que  les 
animaux  qui  voudroient  paffer  ,  ne  s'épouvantaffent 
lorfqu'ils  verroient  des  feuilles  fur  la  trape  feule- 
ment, Se  non  ailleurs.  Il  eft  évident  que  tout  ce 
qui  paffera  par  ce  chemin  de  la  fofle  ,  tombera 
dedans. 

Vous  irez  tous  les  matins  vifiter  ce  lieu  ;  ayant 
une  fourche  de  fer  ou  autre  infiniment ,  pour  tuer 
ce  qui  fe  rencontrera  dans  la  foffe.  Il  ne  faut  pas 
manquer  de  faire  publier  aux  Paroiffes  circonvoi- 
fines  qu'on  ne  paffe  point  par  un  tel  chemin  ;  à 
caufe  du  péril. 

Moyens  pour  attirer  à    la  Trape  les  Animahx 
Carnaciers. 

Il  y  a  beaucoup  de  perfonnes  qui  fe  fervent  d'un 
mouton  ou  d'une  oie  pour  attirer  les  loups  ,  Se 
autres  animaux  carnaciers  :  parce  que  le  mouton 
étant  feul ,  ne  fait  que  bêler  ,  Se  l'oie  pareille- 
ment ne  fait  que  crier  jour  Se  nuit  pour  appel- 
ler  compagnie  ;  fi  bien  que  l'un  Se  l'autre  peuvent 
être  entendus  des  loups  Se  des  renards ,  qui  vont 
voir  où  ils  font ,  pour  en  faire  leur  proie  ;  Se  les 
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voyant  expolés  comme  à  leur  difcrétion ,  ils  en  ap- 
prochent ;  &  penfant  fe  jetter  deffus  ,  marchent 
fur  le  bout  de  la  trape  ,  qui  verfe  incontinent  la 
bête  dans  la  foffe  :  &  autant  qu'il  y  en  pane  ,  tou- 
tes tombent  dedans. 

Manière  de  placer  [Oie. 

Suppofez  que  l'entre -deux  des  lignes  EGF  H  , 
(  PL  4.  )  qui  paroît  couvert  de  feuilles  ,  (bit  le  che- 
min ;  &  que  les  deux  endroits  marqués  des  lettres 
L  M  ,  foient  les  deux  parties  de  la  trape  ;  &  K 
le  milieu;  le  bout  L  celui  qui  doit  verfer.  Cher- 
chez un  arbre  qui  foit  le  plus  proche  de  la  foffe ,  ou 
un  brin  de  taillis  bien  fort ,  comme  celui  qui  eft 
marqué  F.  Faites  enforte  qu'il  y  ait  une  branche  S 
qui  panche  ,  à  la  hauteur  d'environ  fix  pieds.  Vous 
.poferez  l'oie  fur  cette  branche  vers  le  milieu  L 
d'un  bout  de  la  trape  ;  &  l'attacherez  par  les  deux 
pieds ,  enforte  qu'elle  ne  puiffe  fe  défaire  ni  verfer. 

Manière,  de  placer  le  Mouton. 

.  Vous  l'attacherez  des  quatre  pieds  fur  le  milieu 
du  côté  L  de  la  trape  même  ;  &  chargerez  l'autre 
bout  à  proportion.  Quand  le  loup  veut  fe  jetter  def- 
fus  ,  il  verfe  avec  la  trape  ;  &  le  mouton  demeure 
toujours  en  fon  lieu  :  où  il  ne  fait  que  bêler  jour 
&  nuit. 

Autre  moyen  pour  faire  pajfèr  le  Loup  par  le  chemin 
de  la  Trape. 

Ce  moyen ,  qui  paroît  meilleur  que  ceux  ci-deffus , 
confifte  à  prendre  une  charogne  attachée  avec  une 
corde  à  la  queue  d'un  cheval ,  &  la  traîner  tout  le 
long  des  grands  &  petits  chemins ,  repanant  tou- 
jours la  charogne  par-deffus  la  trape  ;  &  l'ayant  pro- 
menée ,  la  pendre  à  un  arbre  proche  de  la  foffe  :  en- 
forte  qu'aucun  animal  n'y  puiffe  toucher  ,  fans  qu'il 
foit  obligé  de  marcher  fur  la  machine  en  cherchant 
la  proie  qu'il  fent.  Cette  charogne  pourra  fervir 
plufieurs  jours  à  être  traînée  de  la  forte.  Toutes  les 
bêtes  carnacieres ,  foit  loups  ibit  renards  ,  qui  en 
chemin  fentent  la  terre  infeclée  de  cette  chair  ,  fui- 
vent  le  chemin  ,  ayant  le  nez  contre  bas  ,  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  tombés  dans  la  foffe  ,  ou  qu'ils  trouvent 
ce  qu'ils  cherchent.  Ce  même  artifice  pourra  en- 
core fervir  aux  perfonnes  qui  prennent  leur  diver- 
tiffement  à  l'affût  ;  car  fi  on  fe  met  dans  le  carrefour 
eun  bois,  &  qu'on  ait  traîné  cette  charogne  au 
}on^  de  tous  les  chemins  qui  y  aboutiffent ,  on  n'y 


guettera  pas  longtems  fans  avoir  un  loup  ou  un  re- 
nard ,  qui  cheminera  de  côté  &  d'autre  pour  trou- 
ver la  charogne  qu'il  fent. 

Piège  pour  les  Loups  ;  ufitè  en  quelques  endroits  dt 
Provence. 

On  fait  deux  enceintes  circulaires  de  pieux  l'une 
dans  l'autre.  Ces  pieux  n'ont  entr'eux  qu'un  pouce 
de  diftance  ;  &  ont  au  moins  trois  ou  quatre  pieds 
de  haut.  Il  eft  bon  de  les  affermir  en  les  entrelaçant 
avec  de  l'ozier.  Au  centre  de  l'enceinte  intérieure  , 
dont  le  diamètre  eft  de  huit  à  dix  pieds ,  on  place 
une  cage  où  l'on  enferme  une  vieille  brebis  ou  une 
oie.  Si  l'on  choifit  ces  animaux  préférablement  à 
d'autres ,  c'eft  qu'étant  feuîs  ils  ne  ceffent  de  crier  ; 
ce  qui  attire  les  loups.  Chacune  de  ces  enceintes  a 
une  porte.  Celle  de  l'enceinte  intérieure  eft  fermée 
de  façon  que  le  loup  ne  puiffe  pas  l'ouvrir  :  il  fuffit 
qu'il  voie  &C  fente  la  proie  à  travers  les  pieux ,  fans 
qu'il  en  approche  de  plus  près.  La  porte  de  l'en- 
ceinte extérieure  s'ouvre  ,  de  toute  la  diftance  qui 
eft  entre  les  deux  enceintes.  Cette  diftance  eft  affez 
grande  pour  que  le  loup  y  paffe  aifément  ;  &  affez 
étroite  pour  qu'il  ne  puiffe  fe  remuer  ni  vers  la  droite 
ni  vers  la  gauche.  C'eft  dans  cette  précaution  que 
confifte  l'utilité  du  piège.  L'animal ,  attiré  par  le» 
cris  de  fa  proie  ,  entre  dans  la  première  enceinte  par 
la  porte  qu'on  laiffe  ouverte.  Et  tournant  le  long  de 
cet  efpace  il  arrive  contre  la  porte ,  qui  l'arrête. 
Alors  ou  il  y  refte  honteux ,  comme  c'eft  l'ordinaire 
quand  il  fe  trouve  pris  :  ou  il  pouffe  la  porte.  Dans 
ce  dernier  cas  ,  la  porte  tombe  fur  fes  battans ,  &C 
fe  fermant  par  un  bon  cliquet ,  tient  le  loup  prifon- 
nier  ;  fans  qu'il  puiffe  franchir  l'une  ou  l'autre  en- 
ceinte. Car  pour  fauter  il  faudroit  qu'il  pût  fe  met- 
tre en  ligne  droite  vis-à-vis  de  quelque  endroit.  Et 
comme  les  enceintes  décrivent  une  ligne  circulaire, 
&  que  leur  diftance  eft  étroite  ,  cela  lui  eft  im- 
poffible. 

Le  loup  étant  ainfi  pris  ,  le  mieux  eft  de  lui  paffer 
dans  le  cou  un  las  coulant  ;  pour  le  tirer  de  là  ,  &  le 
donner  à  étrangler  aux  chiens.  Car  fi  on  répand  le 
fang  du  loup  fur  la  place ,  on  peut  compter  qu'aucun 
autre  n'en  approchera  de  longtems  ,  quelque  appas 
qu'on  mette  dans  le  piège. 

Ce  piège  eft  fort  commode  en  ce  que  fon  entre- 
tien ne  coûte  ni  foin  ni  dépenfe,  &  qu'une  fois  dreffé 
il  dure  autant  que  les  pieux  dont  il  eft  formé. 

Confultez  fa  Figure  dans  le  Journal  (Econ.  Mars 
175  1,  p.  62. 
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Chambre  pour  prendre  des  Loups  ,  Renards  ,  &  autres 
animaux  carnajjîers. 

Comme  il  eft  dangereux  de  faire  des  fofles  ou  tra- 
pes ,  parce  qu'un  voyageur  égaré  du  chemin ,  ou  quel- 
que bétail  en  paiffant  dans  les  bois  ,  peut  y  tomber  ; 
voici  un  piège  qui  n'expofc  à  aucun  rilque.  Prenez  un 
nombre  de  perches ,  qui  aient  au  moins  quinze  à  dix- 
huit  pouces  de  tour  :  piquez-les  fortement  en  terre , 
&  qu'elles  en  fortent  à  huit  pieds  de  haut.  Efpacez- 
les  d'environ  deux  pouces  les  unes  des  autres ,  en 
quarré  long  :  &  affurez  -  les  en  dehors  par  d'autres 
perches  attachées  en  travers.  Laiffcz  un  efpace  vui- 
de ,  à  l'un  des  petits  côtés  ;  pour  y  mettre  une  porte 
avec  de  bonnes  pentures ,  &  une  bonne  ferrure  qui 
ie  ferme  d'elle-même.  Au  fond  de  cette  chambre 
fera  un  anneau ,  dans  lequel  vous  paflerez  une  corde  : 
à  l'un  des  bouts  vous  lierez  un  morceau  de  charo- 
gne ,  ou  quelque  autre  appas  :  vous  attacherez  à  l'au- 
tre un  petit  bâton ,  que  vous  mettrez  au-deflus  de 
la  porte  ,  de  manière  qu'il  la  tienne  à  demi-ouverte 
pour  que  l'animal  puifie  y  entrer  facilement.  Quand 
il  voudra  emporter  la  proie  ,  il  tirera  fortement  la 
corde  ,  &  fera  ainfi  décocher  le  petit  bâton  qui 
tenoit  la  porte  ouverte.  Auffitôt  la  porte  le  fer- 
mera d'elle-même.  Il  eft  bon  d'y  attacher  une  grofle 
pierre  par  -  derrière  ,  afin  qu'elle  fe  ferme  plus 
promptement. 

Autre  piège  pour  prendre  les  Loups. 

Ce  piège  eft  de  fer  ,  &  compofé  de  plufieurs 
nièces.  Nous  allons  les  décrire  toutes  les  unes  après 
les  autres  ;  quand  elles  font  raftemblées  elles  for- 

'ment  le  piège  ,  qui  fe  préfente  d'abord  dans  la 

^Planche  5. 

Fabrique  des  pièces  du  Piège  de  Fer. 

Faites  d'abord  faire  deux  pièces  de  fer ,  telles  que 
..vous  les  voyez  repréfentées  par  les  deux  figures  BB. 
Elles  doivent  avoir  un  pouce  de  large  ;  trois  lignes 
d'épais  ;  &  deux  pouces  &  demi  de  long.  Il  y  aura 
à  chaque  bout  une  double  charnière  percée  pour 
recevoir  une  cheville  de  fer  A.  On  appliquera  ces 
deux  pièces  l'une  fur  l'autre  en  croix ,  arrêtées  par 
une  cheville  de  fer ,  qui  fera  longue  d'un  pouce  ,  & 
rivée  comme  on  le  voit  par  la  figure  fans  lettre ,  qui 
eft  repréfentée  au-defious  des  figures  B  B  6c  A.  La 
cheville  de  fer  A  doit  avoir  une  boucle. 

Outre  ces  deux  pièces  de  fer ,  il  en  faut  encore 
deux  autres  C  C ,  qui  auront  fix  pouces  de  longueur , 
un  pouce  de  largeur ,  &  deux  lignes  d'épaifteur.  Elles 
doivent  être  recourbées  par  deflbus  ;  &  avoir  à  cha- 
que bout ,  une  ouverture  faite  en  mortaife ,  com- 
me vous  le  voyez  dans  la  figure.  Chaque  mortaife  iera 
longue  d'un  pouce ,  &  large  d'environ  quatre  lignes. 
Ces  deux  pièces  feront  mifes  en  croix  l'une  fur  l'au- 
tre ,  &  arrêtées  par  une  cheville  de  fer  D  E ,  qui  fera 
rivée  &  placée  dans  les  trous  qu'on  aura  eu  foin  de 
faire  à  ces  deux  pièces. 

Cette  cheville ,  figurée  comme  vous  la  voyez  ici , 
fera  longue  de  quatre  à  cinq  pouces ,  faite  en  fer 
de  pique  ou  langue  de  ferpent ,  plate  &  pointue 
par  le  bout  d'en  haut  ;  enforte  qu'en  la  faifant  en- 
trer dans  un  morceau  de  chair ,  on  ne  la  puifie  retirer 
qu'avec  force.  On  ajuftera  le  bout  d'en  bas  (  D  )  , 
de  manière  qu'il  entre  dans  les  trous  des  deux  pie- 
ces  CC ,  pour  les  tenir  arrêtées  en  croix,  comme 
on  l'a  déjà  dit.  La  figure  qui  eft  fans  lettres  au-defious 
de  ces  trois  pièces ,  montre  la  manière  dont  elles 
doivent  être  attachées  les  unes  aux  autres. 
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Faites  encore  faire  quatre  branches  de  fer  fembla- 
blés  à  celle  qui  eft  repréfentée  par  les  lettres  F  G.  Cha- 
cune fera  longue  d'environ  dix-huit  pouces  ,  épaifie 
de  deux  ou  trois  lignes  en  quarré  ;  excepté  vers  la 
dernière  dent ,  en  tirant  du  côté  de  F ,  où  elle  doit 
avoiwtinq  à  fix  lignes  de  largeur ,  non  pas  en  quarré , 
mais  feulement  du  côté  où  font  les  dents.  Le  bout  F 
doit  être  rond  ,  avec  une  fimple  charnière  percée  au 
milieu.  L'autre  bout  G  fera  fait  en  forme  de  fourche  ; 
&  recourbé  en  façon  de  crochet  :  chacun  de  ces  pe- 
tits crochets  aura  deux  pouces  de  longueur. 

Toutes  ces  pièces  étant  ainfi  fabriquées,  on  les 
raflemble  en  croix ,  comme  on  le  peut  voir  dans  la 
grande  figure  ;  obfervant  de  mettre  les  deux  bandes 
en  croix ,  &c  le  bout  de  la  cheville  A  dans  le  trou 
du  milieu  de  la  figure  B  B ,  pour  le  river ,  enforte  que 
les  deux  morceaux  de  fer  ne  remuent  point.  Quand 
cela  eft  fait ,  on  prend  la  flèche  D  E ,  qu'on  fait  en- 
trer par  force  du  côté  de  D ,  dans  un  trou  qui  eft 
au  milieu  des  pièces  C  C  ;  puis  on  fait  pafler  le  bout 
F  de  la  figure  F  G ,  dans  une  des  mortaifes  de  C  C  , 
pour  la  faire  entrer  enfuite  dans  les  charnières  des 
pièces  de  fer  B  ,  où  l'on  met  une  cheville  de  fer , 
qu'il  faut  river  enforte  que  la  branche  ne  puifie  fe 
mouvoir  librement.  On  fait  la  même  chofe  aux 
trois  autres  branches  ,  obfervant  que  les  pointes 
,  des  crampons  loient  en  haut  :  &  ce  piège  le  trouve 
l  ainii  monté. 

/De  quelle  manière  il  faut  dreffèr  le  Piège  de  fer  pour 
J  prendre  les  Loups. 

v      Quand  vous  fçaurez  qu'il  y  a  une  charogne  en 
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quelque  endroit ,  il  faudra  y  aller  avant  le  foleil  cou- 
ché ;  &  y  porter  le  piège  avec  une  corde  grofle 
comme  le  petit  doigt ,  longue  de  deux  pieds  ;  &: 
un  gros  piquet  de  bois  ,  ou  une  cheville  de  fer  ;  & 
un  maillet  ou  marteau,  pour  le  cogner  ferme  en 
terre. 

Confidérez  le  côté  à-peu-près  par  lequel  le  loup 
peut  venir  à  cette  charogne  ;  ce  que  l'expérience 
vous  fera  bientôt  connoître.  Ecartez  -  vous  du  lieu 
où  elle  eft ,  d'environ  cinquante  ou  foixante  pas  ; 
tirant  du  côté  par -où  peut  approcher  le  loup,  & 
dans  le  milieu  du  chemin  s'il  y  en  a  ;  ou  à  fon  défaut , 
en  quelque  belle  place  :  creufez  un  peu  la  terre  en 
rond ,  de  la  largeur  de  tout  le  piège ,  &  qui  (bit  ouvert 
deforte  que  dans  le  milieu  il  foit  profond  d'un  demi- 
pied  ,  &  aille  en  diminuant  vers  le  bord.  Dans  le 
milieu  de  ce  creux ,  coignez  votre  piquet  ou  cheville 
de  fer  tout  contre  terre.  Cette  cheville  ou  piquet 
•doit  avoir  une  tête  ou  crochet ,  pour  attacher  la 
corde  qui  fera  liée  à  la  boucle  B  du  piège  ,  que  vous 
poierez  tout  ouvert  dans  la  fofTe  ;  enlorte  que  la 
boucle  tienne  ferme  avec  la  corde ,  &  la  tête  du  pi- 
quet. La  machine  étant  ainfi  attachée,  coupez  un  mor- 
ceau de  charogne  gros  comme  la  tête  ,  d'un  endroit 
fans  os  ;  &  le  mettez  fur  la  flèche  E ,  le  faifant  en- 
trer le  plus  avant  que  vous  pourrez.  Frottez  le  piège , 
la  corde  ,  &  le  piquet ,  avec  cette  charogne  ;  &  pre- 
nez-en un  morceau  ,  que  vous  lierez  au  bout  d'un 
bâton  ou  d'une  corde,  pour  le  traîner  bien  loin  aux 
environs  de  la  machine  ;  &  vous  le  parferez  auprès  ; 
puis  vous  le  ramènerez  fur  la  mafle  de  charogne ,  où 
vous  ficherez  un  bâton  tout  droit  auprès ,  avec  un 
peu  de  papier  blanc  au  bout ,  afin  que  le  loup  s'é- 
pouvante venant  la  nuit  pour  manger ,  &  n'appro- 
che pas  de  la  bête  morte  :  car  voyant  de  loin  le  pa- 
pier ,  il  croira  qu'on  le  guette  pour  le  tirer ,  fi  bien 
qu'il  n'ofera  approcher  tout  d'un  coup  ,  mais  il  tour- 
nera autour;  &  comme  la  faim  le  preffera ,  il  vou- 
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dra  s'avancer  pour  mieux  découvrir.  Alors  venant  à 
rencontrer  le  morceau  de  charogne ,  qui  fera  un 
piège,  il  le  prendra  avidement  pour  l'emporter;  fi 
bien  qu'en  tirant  la  chair ,  les  quatre  crochets  G  le 
faifiront  par  le  corps  ;  &  plus  il  tirera  ,  plus  ferme 
il  fe  trouvera  accroché ,  ne  pouvant  repoufler  ou 
rouvrir  le  piège  ,  parce  que. les  dents  empêcheront 
les  crochets  de  s'écarter. 

Observation. 

Vous  pourrez  tendre  trois  ou  quatre  de  ces  ma- 
chines tout  autour  d'une  charogne ,  afin  de  réuffir 
aux  unes  ou  aux  autres.  Et  d'autant  que  les  chiens 
&  les  oifeaux  carnaciers  pourroient  aller  auparavant 
à  cette  charogne  &  la  manger  toute  en  peu  de 
terns  ,  faites-la  garder  de  jour.  Pour  ce  qui  eft  de  la 
nuit ,  ils  n'y  vont  jamais  ;  à  caufe  du  loup  :  ainfi  vous 
pourrez  tendre  huit  nuits  de  fuite  ou  plus  ,  tant  que 
la  charogne  durera  en  ce  même  lieu;  &  avoir  le 
divertiflement  d'emmener  la  bête  vivante  à  votre  lo- 
gis ;  &  la  faire  battre  avec  des  mâtins. 

Autre  manière  de  prendre  un  Loup  ,  en  le  tuant  avec 
un  Fujil. 

Cette  forte  de  chaffe  eft  plus  ordinaire  à  Fégard 
du  renard ,  lorfqu'il  fort  de  ion  terrier,  qu'à  l'égard 
du  loup.  Nous  décrirons  dans  l'article  Renard 
la  façon  dont  on  doit  ajufter  le  fufil  pour  tuer  le 
renard  :  nous  ne  ferons  qu'en  donner  ici  la  figure  ; 
nous  contentant  de  rapporter  la  manière  de  ten- 
dre le  fufil  pour  tuer  le  loup  en  parlant  par  quel- 
que chemin. 

Si  en  vous  promenant  le  matin  vous  avez  apperçu 
du  train  de  loup  ou  de  quelque  autre  bête  mal-fai- 
fante  le  long  d'un  chemin ,  &  que  ce  foit  fon  paflage 
ordinaire  ;  tendez  la  machine  comme  vous  la  voyez 
repréfentée  dans  la  7  Planche. 


Suppofe* 


o  u 


L    O    U 


44* 


Suppofez  que  les  deux  lignes  ponttuées  1345 
foient  les  bords  du  chemin  ,  &  qu'il  y  ait  des  haies 
ou  du  bois  taillis  tout  le  long  :  ou  bien  piquez  -  y 
quelques  branches  en  forme  de  haie  à  l'endroit  où 
vous  voulez  tendre  la  machine.  Ayez  un  bâton  C  D , 
avec  un  crochet  au  bout  C  ;  &  que  tout  le  bâton 
foit  plus  long  d'un  demi-pied  que  la  largeur  du  che- 
min ,  &  gros  comme  un  bâton  commun  :  accrochez- 
le  au  bas  d'une  branche  A  ,  tout  contre  terre  ;  & 
faites  une  coche  à  deux  pouces  proche  de  l'autre 
bout ,  à  l'endroit  marqué  de  la  lettre  D.  Piquez  à 
l'autre  bord  du  chemin  un  piquet  B  G ,  de  même 
groffeur  que  le  bâton  à  crochet ,  &  long  d'un  pied  ; 
auquel  vous  ferez  auffi  une  petite  coche  G ,  haute 
de  terre  d'un  demi  -  pied  ;  &  du  côté  de  la  haie  ou 
du  bois  :  dans  lequel  vous  choifirez  un  endroit  éloi- 
gné du  chemin ,  d'environ  douze  ou  quinze  pas ,  fé- 
lon la  commodité  du  lieu ,  &  dont  vous  puiffiez  dé- 
couvrir un  animal  s'il  paffoit  :  A  &  B.  Il  faudra  pi- 
quer en  cette  place  choifie  deux  fourchettes  tou- 
tes droites  :  içavoir  une ,  marquée  I ,  haute  de  qua- 
tre pieds  Si.  demi  ;  &  une ,  marquée  H  ,  diftante  de 
l'autre  d'environ  trois  pieds  ,  &  approchant  du  che- 
min ,  laquelle  fera  plus  courte ,  félon  que  vous  le  ju- 
gerez à  propos. 

Poiez  fur  ces  fourches  une  arme  ,  foit  arquebufe 
foit  fufil  ;  &  braquez-la  ju-ftement  vis-à-vis  de  la  mar- 
chette  ,  entre  les  lettres  A  &  B  ,  à  la  hauteur  pro- 
portionnée pour  tirer  la  bête  que  vous  croyez  qui 
paffera  la  nuit  par  ce  chemin.  Ce  qui  étant  fait ,  liez 
le  fufil  bien  ferme  avec  des  cordes  V  Y ,  de  forte 
qu'il  ne  branle  point  en  tirant.  Puis  ayez  une  pierre 
K ,  pefant  dix  ou  douze  livres ,  à  laquelle  vous  lierez 
une  bonne  ficelle  qui  parlera  dans  les  fourchettes 
I H  :  &  à  fon  autre  bout ,  attachez  un  petit  bâton 
à  l'endroit  marqué  G  D  ;  gros  comme  le  doigt ,  long 
de  quatre  pouces ,  coupé  par  les  deux  bouts  en  forme 
de  coin  à  fendre  du  bois.  Pui«>  tirez  la  ficelle  jufqu'à 
ce  que  la  pierre  joigne  la  croffe  de  l'arquebufe  &  que 
le  petit  bâton  touche  le  piquet  B  ;  pour  mettre  l'un 
de  fes  bouts  dans  la  coche  C ,  &  l'autre  dans  la  co- 
che D  ,  de  la  marchette  ou  bâton  crochu  qui  tra- 
verfe  le  chemin ,  de  façon  que  ce  bâton  ou  marchette 
foit  élevé  de  terre  d'un  pouce.  Liez  une  ficelle  à  la 
pierre  K ,  &  attachez  ion  autre  bout  L  ,  à  la  dé- 
tente de  votre  arme.  Cela  fait ,  mettez  nombre  de 
petits  bâtons  M  N  ,  longs  d'environ  un  pied ,  qui 
portent  d'un  bout  fur  la  marchette  &  de  l'autre  bout 
à  terre  :  puis  couvrez  le  tout  de  feuilles  &  de  petites 
branches  ;  &  jettez-en  négligemment  de  côté  &  d'au- 
tre du  chemin  ;  enfuite  bandez  le  fufil ,  &  vous  retirez 
jufqu'au  lendemain  au  fpleil  levant ,  que  vous  irez 
voir. 
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Il  eft  vraifemblable  que  fi  l'animal  parle ,  il  pofera 
les  pieds  fur  ces  petits  bâtons  ;  qui  feront  tomber 
la  marchette  :  laquelle  laiffera  décocher  le  bâ- 
ton D  G  ,  qui  tient  la  pierre  en  l'air.  Et  la  pierre  , 
en  tombant ,  fera  débander  l'arme  ;  qui  tirera  dans 
le  pafTage ,  &  tuera  la  bête.  Mais  prenez  garde  , 
qu'en  voulant  tuer  l'animal ,  une  perfonne  ne  s'y 
bleffe  :  c'eft  pourquoi  ne  tendez  de  telles  machines  , 
qu'en  des  lieux  où  vous  foyez  affuré  qu'il  ne  paf- 
fera  point  de  monde  :  car  outre  le  danger  de  bleffer 
quelqu'un ,  vous  pourriez  encore  perdre  l'arque- 
bufe. Toutes  les  pièces  qui  compofent  cette  machine 
fe  voient  défignées  féparément  dans  la  même  fi- 
gure ci-deffus. 

Autres  manières  de  tuer  le  Loup  avec  le  fufil. 

Prenez  un  chat  :  puis  l'ayant  écorché  &  vuidé  , 
faites-le  rôtir  au  four.  Enfuite  frottez  -  le  de  miel  ; 
&  portez-le  tout  chaud  dans  les  endroits  où  vous 
fçaurez  qu'il  y  a  des  tanières  de  loups.  Là  vous  le 
traînerez  attaché  à  une  corde  ,  jufqu'au  lieu  où 
vous  voudrez  attirer  les  loups.  Ils  iortiront  aufli- 
tôt  de  leurs  tanières  ,  &  fuivront  le  chat  à  la  pifte  ; 
ce  qui  vous  donnera  le  moyen  de  les  tuer  facilement. 

2.  Confultez  la  fin  de  l'article  Appas  :  &i  ci- 
deffus  ,  p.  437-8-9-440. 

3 .  Si  c'eft  un  tems  de  neige ,  prenez  l'eftomac  d'un 
bouc  ;  attachez-y  une  corde  ;  &  le  traînez  depuis  la 
tanière  des  loups ,  jufqu'à  un  arbre  qui  fera  auprès 
de  votre  maifon  ;  fufpendez  cette  charogne  contre 
l'arbre  enforte  que  le  loup  y  puiffe  atteindre  ;  &  at- 
tachez-y une  autre  corde  ,  qui  réponde  à  une  fenê- 
tre de  votre  maifon ,  &  à  des  fonnettes  que  vous 
aurez  difpofées  pour  vous  avertir  au  moindre  mou- 
vement que  le  loup  fera  pour  dévorer  la  proie. 
Auffitôt  que  vous  entendrez  le  fon  des  fonnettes,  vous 
prendrez  votre  fufil ,  &  ajufterez  le  coup  fi  sûrement 
que  le  loup  ne  vous  échape  pas.  Cet  affût  n'eft  que 
pour  la  nuit ,  qui  eft  le  tems  où  les  loups  fortent  pour 
faire  curée. 

Nota.  Au  refte ,  il  faut  convenir  que  la  nuit ,  le 
vent ,  le  froid ,  la  gêne  où  fe  trouve  le  chaffeur  dans  la 
loge  011  il  eft  caché  ,  &  mille  autres  obftacles,  s'oppo- 
fent  fi  fouvent  à  la  réuffite  de  cette  chaffe  au  fufil  ; 
qu'il  n'eft  point  furprenant  que  dans  les  campagnes 
on  ne  faffe  prefque  pas  de  femblables  tentatives. 
D'ailleurs. on  ne  tire  qu'à  l'avanture  fi  la  lune  ne 
luit  pas. 

Pour  prendre  les  Loups  à  t Hameçon. 

Faites  faire  exprès  des  hameçons ,  qui  foient  fçrts  j 
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&  très-aigus.  Liez-les  avec  une  corde  groffe  comme 
le  doigt.  Attachez  un  morceau  de  chair  aux  hame- 
çons; &  pendez-les  enfuite  à  un  arbre  ,  enlorte  que 
le  loup  y  puiffe  atteindre  en  s'élevant  un  peu ,  & 
engloutir  l'appas.  Vous  pourrez  par  ce  moyen  en 
prendre  plufieurs  ,  en  même  tems  ,  en  différens  en- 
droits. Quand  l'hameçon  eft  allez  fort ,  &  bien  at- 
taché ,  le  loup  ne  s'en  débarraffe  point.  C'eft  lurtout 
en  tems  de  neige  ou  de  forte  gelée  que  cette  chaire 
réuffit.  On  peut  tendre  plufieurs  hameçons  à  la  fois , 
'&  en  plufieurs  endroits. 

Le  grand  Khan  des  Tartares  chaffe  au  loup  avec 
des  Aigles. 

Le  plus  grand  profit  qu'on  puiffe  faire  ,  en  tuant 
un  loup,  eft  de  le  délivrer  d'un  très -dangereux  en- 
nemi. Il  fournit  pourtant  deux  fortes  de  marchandi- 
fes  pour  le  commerce ,  qui  font  fa  peau  &  fes  dents. 
On  le  fert  des  groffes  dents  de  loup  pour  polir  & 
brunir  différens  ouvrages  :  on  les  met  aufli  à  des  ho- 
chets pour  les  enfans.  Sa  peau ,  préparée  par  le  Pel- 
letier ,  ou  par  le  Megiffier  ,  c'eft- à -dire  .  paflée  en 
huile  ,  comme  le  chamois,  ou  en  mégie  ,  autrement 
dit ,  en  blanc ,  fert  à  faire  des  houffes  de  chevaux  , 
des  harnois  ,  &  à  quelques  autres  uiages.  Les  gens 
de  la  campagne  le  fervent  auffi  de  la  peau  de  loup 
préparée  avec  Ion  poil  ,  pour  le  faire  de  grands 
manchons. 

On  prétend  que  le  gros  boyau  de  loup  ou  de  louve , 
bien  defféché  ,  &  appliqué  à  nud  fur  les  reins ,  en 
façon  de  ceinture ,  eft  un  fpécifique  contre  la  colique 
néphrétique. 

L  O  U  P  (  Lévrier  à").  Confultez  le  mot  Lévrier  y 
dans  l'article  Chien. 

LOUPE.  Tumeur  ronde  ,  plus  ou  moins  dure 
&  groffe  ,  fans  douleur  ni  inflammation  ,  &  même 
fans  prefque  d'altération  dans  la  couleur  de  la  peau. 
Foye{  G  o  u  E  T  R  E. 

Il  y  a  des  Loupes  où  eft  contenue  une  matière 
femblable  à  du  luif  ;  mêlée  quelquefois  de  petites 
pierres ,  ou  de  petits  os ,  ou  d'autres  chofes  lolides  : 
cette  elpece  de  loupe  eft  nommée  en  Grec  &  en 
Latin  Steatoma.  D'autres  fois  on  trouve  dans  l'inté- 
rieur des  loupes  une  elpece  de  bouillie;  ou  bien  une 
fubftance  qui  a  la  couleur  de  miel. 

Les  loupes  peuvent  être  occafionnces  par  des 
coups  ,  des  chûtes  ,  des  piquures  ,  morfures  ,  &  en 
général  par  tout  ce  qui  peut  relâcher  la  peau.  Leur 
caufe  immédiate  eft  donc  le  relâchement  de  la  peau , 
&  en  conféquence  l'épaiffiffement  des  humeurs.  La 
lymphe  épaiff e  &  devenue  acre  ,  l'air  épais  &  grof- 
fier  ,  les  alimens  vifqueux  &  gluans ,  le  grand  ufage 
des  liqueurs  fpiritueufes  ,  trop  de  repos,  la  fuppref- 
fion  des  hémorrhoïdes  ou  des  régies  ,  le  retran- 
chement des  faignées  ou  purgations  habituelles  ; 
peuvent  ainfi  donner  lieu  à  la  formation  des  loupes 
en  divers  endroits  du  corps.  Il  en  vient  à  la  tête ,  lur 
le  dos ,  au  ventre ,  au  bras ,  &c. 

Remèdes. 

i.  Quand  les  loupes  font  peu  confidérables ,  il 
fuffit  de  les  frotter  louvent  en  rond  avec  la  main  ; 
&  les  échauffer  par  ce  moyen.  Elles  le  rélolvent 
&  diftipent  fouvent  de  la  forte. 

2.  Prenez  deux  onces  de  gomme  ammoniac ,  & 
autant  de  làgapenum.  Faites-les  fondre  dans  une  ter- 
rine verniffée  ;  avec  une  chopine  de  vinaigre  :  après 
les  avoir  paffé  au  travers  d'un  linge  ou  d'une  éta- 
lîiine  ,  remettez-les  lur  le  feu  julqu'à  ce  que  l'humi- 
dité en  l'oit  évaporée.  Ajoûtez-y  alors  une  once  d'an- 
timoine bien  pulvérifé  ;  &  remuez  bien  julqu'à  ce 
X Emplâtre  loit  refroidi.  On  en  étend  fur  de  la  peau 
de  mouton,  environ  l'épaiffeur  d'un  écu.  Il  n'eft 
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néceffaire  de  le  renouveller ,  que  deux  ou  trois  fois 
le  mois. 

3.  Prenez  de  I'angeîique  fauvage ,  tiges  &  feuilles; 
broyez-les  fimplement  dans  la  main  ;  appliquez-les 
fur  la  loupe  avec  un  linge  deffus  ;  &  les  y  laiffez  pen- 
dant quelques  heures.  Continuez  ainfi ,  quinze  ou 
vingt  jours. 

4.  Faites  diffoudre  du  diapalme  dans  un  peu  d'huile 
rolat; ajoûtez-y  la  troifieme  partie  de  cérufe  en  pou- 
dre tamilée.  Lorlque  le  tout  lera  fondu ,  faites-en 
un  emplâtre  ,  dont  vous  mettrez  lur  du  cuir ,  l'é- 
paiffeur  d'un  doigt.  Cet  emplâtre  doit  être  plus 
grand  que  la  loupe.  Appliquez-le  fur  le  mal  ;  ck  l'af- 
lujettiffez  avec  des  bandes  &  une  lerviette  pliée  en 
quatre.  Lailfez  cet  emplâtre  pendant  quatre  jours  ; 
au  bout  defquels  vous  le  lèverez  ;  &  l'ayant  bien 
effuyé  &  uni ,  vous  le  remettrez.  Vous  continuerez 
de  même  jufqu'à  ce  que  la  tumeur  loit  entièrement 
dilïipée. 

5.  Prenez  de  la  moufle  d'un  vieux  chêne  :  faites- 
la  bouillir  avec  de  gros  vin  ;  fomenrez-en  la  loupe  : 
&  mettez  par-delius,  un  des  emplâtres  indiqués 
dans  cet  article. 

6.  Prenez  une  douzaine  de  limaçons  rouges  ;  pilez- 
les  ,  &  les  mêlez  avec  fort  peu  de  lavon  noir.  Ap- 
pliquez cette  efpece  d'emplâtre  fur  le  mal  :  où  vous 
le  laifferez  julqu'à  ce  que  la  loupe  loit  diiiipée  ;  ce  qui 
arrivera  conftamment  (  dit-on  )  dans  peu  de  jours. 

7.  Pilez  du  grateron  avec  du  fain-doux ,  &  faites-en 
un  cataplafme  ;  que  vous  appliquerez  lur  la  loupe. 
(  Ce  remède  eft  auifi  indiqué  pour  guérir  les  écrouel- 
les.  Diofcoride  s'en  eft  lervi  avec  luccès.  ) 

8.  Faites  diffoudre  du  favon  noir  dans  del'eau-de- 
vie  ;  &  frottez-en  louvent  la  loupe. 

9.  Enveloppez  de  l'ofeille  dans  deux  ou  trois  pa- 
piers mouillés  ,  &  la  faites  cuire  fous  la  cendre.  En- 
fuite  parlez  des  cendres  toutes  rouges ,  au  travers 
d'un  gros  linge ,  ou  d'un  gros  tamis  :  après  qu'el- 
les feront  affez  refroidies  pour  y  pouvoir  fouffrir 
la  main  ,  vous  les  mêlerez  avec  votre  ofèille  cuite  ; 
&  en  ferez  un  cataplafme,  que  vous  appliquerez  fur 
la  loupe  :  &  que  vous  réitérerez  quatre  ou  cinq  fois 
chaque  jour. 

10.  Faites  bouillir  de  la  petite  fauge  ,  ou  de  la 
fauge  franche  des  jardins ,  dans  le  meilleur  vin  rouge 
que  vous  pourrez  trouver.  Lavez  enfuite  la  loupe  , 
avec  cette  décoction  bien  chaude  ,  pendant  fept  ou 
huit  jours  ,  cinq  ou  fix  fois  par  jour. 

1 1 .  Vous  appliquerez  un  cataplalme  ,  de  ces  petits  . 
limaçons  qui  montent  fur  les  arbres  :  il  faut  les  broyer 
avec  leurs  coquilles. 

1 2.  Fomentez  la  loupe  avec  l'urine  d'une  perfonne 
bien  faine  ;  où  vous  aurez  fait  diffoudre  auparavant, 
une  bonne  pincée  de  fel  commun. 

13.  Prenez  trois  livres  de  cendres  de  bois  de  vi- 
gne ,  de  chêne  ,  &  de  figuier  ;  demi-poignée  de  baies 
de  laurier  ,  avec  autant  de  fléchas  arabique  ,  &  de 
fleurs  de  camomille.  Faites  bouillir  le  tout  dans  une 
ehopine  de  vin  blanc  ,  jufqu'à  la  confomption  du 
tiers.  Enfuite  coulez  la  liqueur  avec  forte  expref- 
fion :  &  faites-y  diffoudre  un  gros  de  foufre  en  pou- 
dre. Vous  imbiberez  une  éponge  avec  cette  décoc- 
tion chaude  ;  &  l'appliquerez  loir  &  matin ,  fur  la 
loupe. 

Après  cela  vous  compoferez  un  onguent ,  avec  qua- 
tre onces  d'huile  de  fauge ,  &  autant  de  graiffe  de 
renard  \  trois  gros  d'iris ,  &  autant  de  noix  mufeades 
en  poudre  ;  deux  onces  de  fagapenum ,  de  bdellium , 
&  d'opopanax,  qu'il  faudra  diffoudre  dans  l'huile 
&  la  graiffe  fufdites.  Ajoutez  de  la  cire  ,  autant  qu'il 
en  faut  pour  donner  à  toutes  ces  drogues  mêlées 
enfemble  la  confiftance  d'onguent.  Il  faudra  éten- 
dre cet  onguent  fur  un  morceau  de  cuir ,  l'applir 
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quer  fur  la  loupe ,  &  le  changer  feulement  tous  les 
trois  jours.  Ce  remède  dhfipe  (dit -on)  la  tumeur, 
en  moins  d'un  mois. 

14.  Voyi{  Contusion,  n.  1.  Bardane, 
Emplâtre  de  Ciguë ,  p.  896. 

15.  On  affure  que  Delorme  faifoit  tomber  entiè- 
rement les  loupes ,  en  les  lavant  pendant  huit  jours 
avec  de  la  fauge ,  du  romarin  ,  du  thim  ,  de  la  mar- 
jolaine ,  du  genièvre ,  &  du  laurier ,  bouillis  dans  de 
gros  vin  rouge.  Les  loupes  étant  amollies  par  ce  vin , 
il  les  faifoit  lier  avec  de  la  foie  cramoifie.  Puis  il  y 
appliquoit  de  la  cire  blanche ,  &  du  fuif  de  bouc,  fur 
uu  morceau  de  peau  de  lièvre.  Les  loupes  tomboient 
au  bout  de  quinze  jours. 

Si  on  a  trop  laiffé  invécérerles  loupes  ;  le  plus  court 
fera  de  les  faire  ouvrir  avec  la  lancette  ou  avec  le 
cautère  ;  &  après  que  l'efcarre  en  fera  tombée ,  il 
faudra  mettre  par-deffus  ,  une  lame  de  plomb  frottée 
de  vif  argent  ;  ou  y  appliquer  de  l'égyptiac  ,  ou  du 
précipité  rouge. 

A  l'égard  des  loupes  qui ,  pour  avoir  été  négli- 
gées ,  feroient  venues  à  une  groffeur  extrême  :  on  fe 
donnera  de  garde  d'y  toucher  :  y  ayant  pour  lors  dan- 
ger de  caulèr  la  mort. 

LOUSEWORTH.  Voy&i  Pedicularis. 
Staphisaigre. 

L  O  U  T  R  E ,  ou  Loin.  Animal  amphibie ,  à  qua- 
tre jambes  ;  qui  a  environ  deux  pieds  de  longueur ,  les 
jambes  courtes  ,  chaque  pied  terminé  par  cinq  doigts 
onguiculés  &  unis  enfemble  par  des  membranes  ,  le 
pouce  plus  court  que  les  autres  doigts  ;  la  queue  à- 
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pett-près  longue  d'un  pied  &  demi ,  affez  groffe ,  ar- 
rondie ,  terminée  en  pointe  ;  fix  dents  incifives ,  à 
chaque  mâchoire  ;  les  yeux  très  -  petits  -,  les  oreilles 
fort  courtes ,  rondes ,  &  placées  plus  bas  que  les 
yeux  ;  le  poil  court ,  &c  épais  ;  la  gorge ,  l'eftomac  , 
&  le  ventre ,  d'un  gris  blanc  ;  le  «fte  du  corps ,  cou- 
leur de  marron  plus  ou  moins  foncée. 

La  loutre  fe  nourrit  d'herbes  &  de  fruits ,  mais 
principalement  de  poiffon  ;  qu'elle  attrape  avec  une 
adreffe  furprenante.  La  loutre  &  le  brochet  dépeu- 
plent les  rivières ,  6c  les  étangs.  Voye^  Animal, 
p.  1 13  ,  col.^  1.  Sa  peau  fert  à  faire  des  manchons  ; 
&  fon  poil ,  à  faire  des  chapeaux. 

LOUVE:  Animal.  Voyez  Loup. 

LOUVE.  Filet  qui  fert  à  prendre  du  poiffon  , 
&  n'eft  proprement  qu'un  diminutif  de  la  Rafle.  On 
a  donné  ,  dans  l'article  F 1 L  E  T  ,  la  manière  de  faire 
la  Louve.  On  donnera  ici  la  manière  de  la  tendre  dans 
toutes  fortes  d'eaux. 

Lorfque  ce  filet  eft  tout  monté  ,  il  faut  le  porter 
fur  le  bord  de  l'eau  proche  du  lieu  où  vous  le  voulez 
tendre  ;  qui  doit  être  un  endroit  rempli  de  joncs  , 
&  autres  herbiers  affez  épais  :  vous  y  ferez  avec  un 
volant  une  paffée  (  ou  coulée ,  ouplace  )  juftement  de 
la  largeur  de  votre  filet. 

Cette  paffée  fera  d'autant  meilleure  qu'elle  fera 
plus  longue  &  aura  plus  d'étendue  ,  &  pourtant 
aboutiffant  à  l'entrée  de  la  louve  ,  tant  du  bout  E 
(fig.  1.)  que  de  l'autre,  F;  pour  mieux  guider  le 
poiffon  dans  le  filet.  Cette  coulée  étant  faite ,  il  fau- 
dra avoir  quatre  pierres  pefant  chacune  cinq  ou 
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fix  livres  ;  que  vous  attacherez  à  l'un  des  bâtons  ;  par 
exemple  à  celui  où  font  liées  les  cordes  marquées 
•des  lettres  G  H I  K ,  afin  de  faire  aller  le  filet  au  fond 
<le  l'eau  :  vous  attacherez  aufli  une  corde  L  R  ,  d'un 
bout  au  milieu  L  du  bâton  marqué  E  F  ;  qui  fera  de 
la  longueur  convenable ,  afin  qu'un  bout  foit  au  bord 
de  l'eau ,  &  que  par  ce  moyen  on  puiiîe  tirer  la 
louve. 

Si  par  hazard  le  lieu  où  vous  devez  placer  le  filet , 
étoit  il  éloigné  du  bord,  qu'on  ne  pût  pas  le  tendre 
fans  fe  mettre  dans  l'eau  pour  le  poier  en  un  endroit 
où  il  puifle  être  tout-à-fait  caché ,  en  ce  cas  la  corde 
L  R  ,  vous  fera  bien  utile  pour  l'en  tirer.  Car  fi  vous 
avez  été  obligé  d'entrer  dans  l'eau  pour  placer  le 
filet ,  &  que  vous  ayez  apporté  le  bout  R  de  la 
corde  fur  le  bord  ,  vous  n'aurez  que  faire  de  vous 
remettre  dedans  pour  en  tirer  la  corde  :  le  filet 
fuivra  fans  qu'il  faille  vous  mouiller  une  féconde 
fois. 

Si  l'endroit  auquel  vous  voulez  le  tendre ,  n'eft 
pas  éloigné  du  bord  plus  d'une  toife  ou  deux  ,  vous 
le  pourrez  bien  faire  fans  vous  mettre  dans  l'eau  ; 
en  le  prenant  de  travers  avec  les  deux  mains  par 
un  de  fes  bâtons  &  le  mettant  fur  votre  tête  en- 
forte  que  le  bâton  G  H I K ,  où  font  pendues  les  pier- 
res ,  foit  deflus  ou  oppofé  à  celui  que  vous  tiendrez. 
Vous  le  jetterez  de  travers  dans  la  pafîce ,  en  rete- 
nant le  bout  R  ,  de  la  corde;  puis  avec  le  bout  four- 
chu d'une  perche,  vous  le  dreflerez  &  ajufterez  en 
l'état  qu'il  doit  être  ,  le  couvrant  des  herbiers  cou- 
pés. Vous  repouflerez  pareillement  tous  les  autres 
dans  la  parlée  ,  afin  que  le  poiflbn  la  fuive  plus  faci- 
lement ,  y  trouvant  du  couvert  ;  vous  pouvez  lahTer 
le  filet  dans  l'eau  une  nuit  ou  deux  félon  lafaifon ,  & 
non  davantage. 

La  deuxième  figure  repréfente  la  louve  avec  de 
fimples  traits ,  pour  en  faire  mieux  voir  fans  confufion 
la  forme  &  les  proportions. 

L  O  U  V  E  U  R.  Ouvrier  qui  fait  le  trou  à  une 
pierre  pour  la  L  o  u  v  E  R  ;  c'eft-à-dire  y  mettre  la 
Louve:  qui  eft  un  morceau  de  fer  avec  un  œil , 
comme  une  main  ,  qu'on  ferre  dans  un  trou  avec 
des  Louveteaux,  ou  coins  de  fer  :  ce  qui 
fert  à  l'enlever  du  chantier  fur  le  tas. 

L   O  Y 

LOYAL.  Voye{  fous  le  mot  FÉAL. 
LOYER.  Voye{  B  A I  L  à  loyer.  G  A  G  E  R I  E. 

L    O    Z 

L  O  Z  A  N  G  E  :  ou  Rhombe.  Figure  quadrilatère  ; 
dont  les  côtés  font  égaux  &  parallèles  ;  mais  forment 
deux  angles  oppofés  aigus ,  &  deux  autres  oppofés 
obtus. 

Les  Lozanges  Curvilignes  ,  font  celles  dont  les 
côtés  font  formés  par  des  lignes  courbes. 

On  nomme  Lozanges  de  Couvertures  ,  des  tables  de 
plomb  difpofées  diagonalement  &  jointes  à  couture  , 
pour  couvrir  la  flèche  d'un  clocher.  Cette  difpofi- 
tion  reflemble  au  pavé  de  briques  pofées  de  plat ,  & 
en  épi. 

Lozanges  Entrelacées.  Voyez  Pan  deBois. 

Lozanges  de  Verre.  Ce  font  des  carreaux 
de  verre ,  pofés  fur  la  pointe  ;  dans  des  panneaux 
de  vitres  en  plomb. 

L    U    B 

L  U  B  A.  Voyei  Bois  a"k  L  o  Ë  s. 

LUC 

LUCARNE.  Médiocre  fenêtre  prife  dans  un 


LUC 

comble ,  &  portée  fur  le  mur  de  face ,  pour  éclairer 
l'étage  en  galetas.  Son  nom  en  Latin  eft  Feneftra 
Scandularia.  Il  y  en  a  de  plufieurs  fortes.  On  ap- 
pelle Lucarne  Quarrée  ,  celle  qui  eft  fermée  quarré- 
ment  en  plate-bande  ,  ou  dont  la  largeur  de  la  baie 
eft  égale  à  fa  hauteur  :  lucarne  Ronde,  celle  qui  eft 
cintrée  par  fa  fermeture  ;  ou  celle  dont  le  bas  eft  en 
rond  :  lucarne  Bombée ,  celle  qui  eft  en  portion  de 
cercle  :  lucarne  Flamande ,  celle  qui ,  conftruite  de 
maçonnerie ,  eft  ronde  ou  ovale  ou  quarrée  ,  cou- 
ronnée d'un  fronton ,  ou  ceintrée  par  le  haut ,  ou 
couverte  quarrément  ;  &  qui  porte  fur  l'entable- 
ment. La  Lucarne  Demoifelle  eft  une  petite  lucarne 
de  charpente  qui  porte  fur  les  chevrons ,  &  eft  cou- 
verte en  contr'auvent  ou  en  triangle.  Lucarne  à  la 
Capucine  :  celle  qui  eft  couverte  en  croupe  de  com- 
ble. Une  Lucarne  Faîtière  eft  celle  qui  eft  prife  dans 
le  haut  d'un  comble  ,  &  couverte  en  manière  de  pe- 
tit pignon  fait  de  deux  noulets  ,  fur  lefquels  eft  une 
tuile  faîtière. 

LU  CERNE.  Voye{  Luserne.  - 

LUCET.  Voye{  Airelle. 

L  U  C  I  L.  Voye{  Ivraie. 

LUE 

LUETTE.  Appendice  glanduleux  ,  mou  ,  qui 
préfente  un  cône  irrégulier  ,  &  comme  flottant  la 
pointe  en  bas  ;  dont  la  bafe  tient  à  l'arcade  par  la- 
quelle eft  terminé  le  voile  du  palais  ,  au-defîus  de  la 
racine  de  la  langue.  Sa  forme  lui  a  fait  donner  en 
Latin  les  noms  de  Cplumella  ;  Uvula  ;  &c. 

On  ne  fçait  pas  trop  quels  font  {es  ufages  :  mais 
on  préfume  qu'elle  fert  à  rompre  la  force  &  l'impé- 
tuolité  de  l'air  trop  froid ,  de  peur  qu'il  n'entre  trop 
fubitement  dans  les  poumons. 

Cette  partie  eft  lujette  à  s'enflammer;  &  à  fe 
relâcher. 

Remèdes  pour  fon  Inflammation. 

Cette  inflammation ,  ordinaire  dans  l'efquinancie, 
eft  quelquefois  fi  confidérable ,  que  la  refpiration  de- 
vient prefque  fupprimée. 

i.  Le  Gargarisme  delà  page  175  ,  eft  utile 
dans  ce  cas. 

2.  Ecrafez  plufieurs  joubarbes  ;  trempez  un  linge 
dans  leur  fuc  ;  appliquez-le  autour  de  la  gorge  ;  & 
renouveliez  cet  appareil ,  à  mefure  qu'il  féchera. 

Au  lieu  de  joubarbe  on  peut  employer  la  trique- 
madame  ,  le  plantain ,  les  feuilles  de  ronces  ;  ck  y 
mêler  un  peu  de  miel  rofat ,  tant  pour  appliquer 
au-dehors  avec  un  linge ,  que  pour  faire  des  gar- 
garifmes. 

3.  Prenez  une  poignée  de  pimprenelle  ;  coupez 
l'extrémité  d'enbas ,  que  vous  jetterez  :  paflez  ce 
que  vous  tenez  par  la  flamme  ;  &  l'appliquez  fur  le 
front  du  malade ,  avec  un  bandeau  :  il  fera  guéri  en 
peu  d'heures. 

4.  Voyei  ESQUINANCIE.   GORGE. 

Relâchement  (  ou  Chute  )  de  la  Luette. 

1 .  Portez-y  un  peu  de  poivre  en  poudre ,  avec  le 
manche  d'une  cuiller. 

2.  Quelques  -  uns  tiennent  leur  bouche  ouverte 
au-deflus  de  la  fumée  de  tabac. 

L    U    F 

\AJYY  k-Arabum.  Les  Botaniftes  connoifTent  fous 
ce  nom  une  plante  de  la  famille  des  Concombres  ; 
que  l'on  appelle  aufli ,  par  cette  raifbn ,  Cucumis 
reticulatus  JEgyptius.  Son  fruit  n'eft  pas  charnu ,  mais 
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un  peu  fec.  Le  tiffu  intérieur  eft  une  efpece  de  ré- 
feau  trèssfin ,  qui  contient  les  femences.  Veflingius 
croit  qu'on  pourroit  en  tirer  une  filaffe  :  d'autant  plus 
que  Pline  dit  que  les  Arabes  tiroient  du  fil  des 
Courges. 

b  L     U    N 

LUNATIQUE.  Confulu{  ce  mot,  entre  les 
maladies  du  C  H  e  v  a  l. 

LUNE.  Planète  plus  voifine  de  la  terre  ,  que 
les  autres  ;  laquelle  eft  dans  le  tourbillon  de  la  terre  ; 
&c  tantôt  s'approche  de  nous  ,  tantôt  s'en  éloigne. 
Elle  éclaire  pendant  la  nuit.  La  lumière  qu'elle  pré- 
fente fuit  des  révolutions  périodiques ,  d'accroiffe- 
Bient  &  de  dégradation.  Après  nous  avoir  laiffé  pen- 
dant trois  nuits  dans  l'oblcurité ,  quoique  déjà  Nou- 
velle ,  elle  commence  à  fe  montrer  fous  la  forme 
d'un  arc  lumineux ,  à  l'entrée  de  la  nuit  :  c'eft  ce 
qu'on  appelle  Croisant  :  fes  cornes  font  alors  tour- 
nées vers  l'Orient.  Quatre  ou  cinq  jours  après  ,  elle 
femble  avoir  acquis  l'étendue  de  la  moitié  d'une  fur- 
Face  circulaire  :  mais  comme  la  Lune  eft  un  corps 
fphérique ,  cette  lumière  occupe  réellement  le  quart 
de  fa  circonférence  ;  aufîi  difons-nous  que  c'eft 
fon  Premier  Quartier.  On  découvre  une  progreffion 
fenfible  de  la  lumière  vers  le  côté  gauche ,  dans  cha- 
cune des  nuits  fuivantes  ;  enforte  qu'à  la  feptieme 
le  difque  éclairé  préfente  un  cercle  régulier  :  on 
dit  alors  que  la  Lune  eft  pleine,  Aufîitôt  après  on 
voit  la  lumière  s'effacer  graduellement  du  côté  où 
elle  avoit  commencé  à  paroître  :  le  cercle  n'exiftant 
plus  ,  la  furface  éclairée  fe  rétrécit  fenfiblement 
toutes  les  vingt -quatre  heures;  elle  fe  réduit  à  la 
moitié  ,  &  forme  au  côté  gauche  fon  Dernier  Quar- 
tier ,  oppofé  au  Premier.  Puis  déclinant  toujours , 
&  ne  paroiflant  que  pour  précéder  l'Aurore ,  elle 
devient  un  arc  fuccefîivement  plus  étroit ,  dont  les 
cornes  ou  extrémités  regardent  l'Occident  ;  &  enfin 
elle  difparoît  :  pour  fe  remontrer  au  bout  de  trois 
nuits  ,  iuivant  la  même  régularité.  Ces  mouvemens 
de  la  lumière  font  défignés  par  le  nom  général  de 
Phafes  de  la  Lune.  On  appelle  quelquefois  Vieille 
Lune  ce  que  d'autres  nomment  le  Déclin  de  cette 
Planète  :  c'eft-à-dire  la  dégradation  de  fa  lumière , 
depuis  qu'elle  ceffe  de  former  un  cercle  ;  &  princi- 
palement depuis  fon  Dernier  Quartier,  que  l'on 
appelle  aufti  Décours. 

La  Lune  ne  nous  communique  de  la  clarté ,  qu'à 
proportion  qu'elle  en  reçoit  du  foleil.  Outre  le  mou- 
vement que  lui  imprime  le  tourbillon  de  la  terre  , 
elle  a  un  mouvement  propre  qui  la  fait  aller  d'Oc- 
cident en  Orient.  Après  s'être  trouvée  entre  nous 
&  le  foleil ,  (  ce  qu'on  nomme  la  Conjonction  de  ces 
deux  Aftres  )  elle  change  d'une  nuit  à  l'autre  le 
point  de  fon  lever  par  rapport  à  nous.  En  qua- 
torze ou  quinze  nuits ,  elle  arrive  à  la  partie  Orien- 
tale de  l'Horifon  quand  nous  voyons  le  foleil  fe  cou- 
cher :  c'eft  pourquoi  on  nomme  cette  phafe  Oppo- 
Jitwn  à  l'égard  du  foleil.  Elle  monte  donc  le  foir  fur 
notre  horiion  lorfque  le  foleil  s'en  retire  ;  &  elle  fe 
couche  le  matin  ,  à  -  peu  -  près  vers  le  tems  oîi  il  fe 
levé.  Continuant  à  parcourir  le  cercle  qu'elle  a  com- 
mencé autour  de  la  terre  ,  &  dont  elle  a  déjà  rem- 
pli la  moitié  ,  elle  s'éloigne  vifiblement  du  point  de 
fon  oppofition  avec  le  ioleil  ;  &  peu-à-peu  elle  fe 
rapproche  de  cet  aftre ,  enforte  qu'à  la  fin  on  ne  la 
rencontre  plus  que  quelque  tems  avant  qu'il  fe  levé  ; 
puis  elle  rentre  en  Conjonction. 

Les  Edipfes  de  Soleil  arrivent  toujours  dans  la 
Nouvelle  Lune  :  c'eft-à-dire  dans  l'intervalle  du  tems 
oii  la  Lune  s'approche  le  plus  du  foleil ,  &  celui  où 
clic  commence  à  s'en  éloigner.  Au  contraire ,  la  Lune 
n:  sEclipfe  que  dans  le  tems  de  fon  Plein  ;  c'eft-à- 
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dire  de  fon  oppofition  ,  de  fon  plus  grand  éloigne- 
ment ,  par  rapport  au  foleil. 

Depuis  fa  Conjonction  elle  prend  une  avance  de 
treize  degrés  fur  le  foleil  vers  l'Orient  :  &  gagnant 
quarante-huit  minutes  en  vingt  -  quatre  heures  ;  en- 
fuite  diminuant  dans  la  même  proportion  depuis  fon 
Plein ,  elle  achevé  fa  révolution  en  vingt-fept  jours 
huit  heures  ;  &  fe  retrouve  en  conjonction  avec  le 
foleil  après  vingt-neuf  jours  &  demi ,  ou  environ. 

Nous  laiffons  aux  Phyficiens  &  aux  Aftronomes 
l'explication  &  les  Calculs  de  ces  Phénomènes.  Ayant 
dû  parler  des  influences  de  la  Lune  ,  il  ne  nous  étoit 
gueres  pofïible  d'omettre  le  peu  que  nous  venons  de 
dire  fur  fon  cours. 

M.  l'Abbé  De  la  Caille ,  perfuadé  de  l'importance 
des  obfervations  de  la  Lune  pour  la  Navi»ation  en 
a  raffemblé  beaucoup  dans  {es  Ephémérides ,  publiées 
en  1763. 

La  lumière  de  la  Lune  eft  deftituée  de  chaleur 
fenfible  :  enforte  que  ,  raftcmblée  dans  le  foyer  du 
miroir  ardent  le  plus  actif ,  elle  n'agit  pas  même  fur 
le  thermomètre  préfenté  au  point  qui  réunit  les 
rayons ,  &  n'y  occafionne  absolument  aucune  di- 
latation dans  l'efprit  de  vin ,  qui  cependant  en  eft 
très-fufceptible. 

On  trouve  dans  le  Recueil  de  V Académie  Royale  des 
Sciences  de  Paris,  année  1757 ,  un  Mémoire  où  M. 
Bouguer  combat  l'opinion  que  l'on  s'étoit  faite  au 
fujet  des  Taches  de  la  Lune  ;  qui ,  félon  cet  habile 
Aftronome  ,  ne  font  point  des  Mers  ou  de  Grands 
Lacs. 

Ces  réfervoirs  d'eaux  dont  on  fuppofoit  la  réalité 
peuvent  avoir  donné  lieu  aux  Aftrologues ,  de  dire 
que  la  Lune  eft  froide ,  humide  &  aqueufe.  Ils  lui 
attribuent  encore  plufieurs  autres  qualités  ,  fuivant 
les  afpects  qu'elle  a  avec  les  autres  planètes  &  par 
rapport  aux  fignes  :  toutes  chofes  trop  peu  certaines 
pour  que  nous  les  rapportions  ici. 

M.  Le  Monnier  (  Mémoires  de  VAcad.  R.  des  Se. 
de  Paris  ,  an.  1757  ^  a  fait  voir  que  l'orbite  de  la 
Lune  change ,  dans  l'efpace  de  neuf  ans ,  fon  incli- 
naifon  par  rapport  à  l'Equateur  de  la  Terre ,  de  plus 
de  dix  degrés  ;  &  que  notre  atmofphere  ne  s'étend 
pas  jufqu'à  la  Lune ,  fur  la  région  de  laquelle  on  croioit 
que  l'air  élevé  de  quelques  lieues  pouvoit  avoir  une 
action  impulfive. 

Quant  à  l'Influence  de  la  Lune  fur  la  Terre ,  nous 
n'avons  encore  rien  de  décifif.  Les  fentimens  font 
partagés  à  l'égard  des  effets  qu'on  lui  attribue  re- 
lativement à  la  fanté  &  aux  maladies  des  animaux. 

On  eft  aujourd'hui  un  peu  moins  divifé  en  ce  qui 
concerne  l'obfervation  des  Phafes  de  la  Lune  ,  dans 
l'Œconomie  Végétale.  Les  Cultivateurs  modernes 
ne  font  pas  encore  généralement  perfuadés  que 
cette  attention  foit  fuperflue  ;  &  que  l'on  puiffe 
indiftinctement  femer ,  labourer  ,  planter  ,  greffer  , 
&c.  dans  la  Pleine  Lune  ,  le  Décours  ,  ou  tout 
autre  tems ,  pourvu  que  les  circonftances  généra- 
lement reconnues  pour  favorables  à  ces  opérations , 
fe  rencontrent  d'ailleurs  :  fentiment  foutenu  par 
M.  De  la  Quintinye  ,  Ch.  XXII.  de  fes  Reflexions 
fur  r  Agriculture ,  qui  font  partie  du  deuxième  Vo- 
lume de  fon  LnJIm&ion  fur  les  Jardins.  Confultez 
encore  le  XVe  Entretien  du  Spectacle  de  la  Nature  ; 
où  on  lit ,  entr'autres  bonnes  raifons  contre  l'an- 
cien fentiment  ,  que  »  d'un  très  -  grand  nombre 
»  d'expériences  faites  très  -  exactement  &  en  dif- 
»  férentes  années  fur  chacune  des  opérations  du 
«Jardinage,  MM.  Le  Normand  (  fucceffeurs  de 
»  M.  De  la  Quintinye  dans  la  direction  des  jardins 
»  fruitiers  &  potagers  du  Roi  )  n'en  ont  trouvé  au- 
,t  cune  qui  favorifât  l'aflèrvi/rement  de  nos  pères 
»  aux  diftèrens  afpeûs  de  la  Lune.  « 
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Quelque  imprefîion  que  doivent  faire  de  pareils 
fuffrages ,  réunis  à  ceux  de  grand  nombre  de  bons 
Cultivateurs ,  il  peut  refter  encore  quelques  doutes 
d'après  certains  faits  allégués  par  de  très  -  habiles 
gens ,  d'ailleurs  peu  prévenus  pour  l'influence  de  la 
Lune.  Je  n'en  inférerai  ici  qu'un  feul ,  tiré  du  Traité 
de  la  Jacinthe  ,  dont  je  me  fuis  fait  honneur  d'avoir 
beaucoup  emprunté  en  compofant  l'article  de  cette 
plante.  M.  Van  Zompel  y  dit  »  qu'ayant  femé  des 
»  (Eillets  quatre  jours  avant  la  Pleine  Lune  (  tems 
»  que  choififfent ,  dit  -  il ,  les  Curieux  qui  veulent 
m  améliorer  leurs  fleurs  par  cette  voie  ),  environ  les 
»  trois  quarts  de  ce  qu'il  avoit  femé  -lui  donnèrent 
»  des  fleurs  doubles  ;  pendant  que  d'autres ,  qui 
»  avoient  femé  les  mêmes  fortes  au  hazard  &  fans 
j>  obferver  les  tems ,  n'eurent  que  deux  fleurs  dou- 
»  blés  dans  le  nombre  de  plus  de  cent  plantes.  De- 
puis la  p.  105  jufqu'à  la  108  ,  cet  Auteur  ne  paroît 
point  crédule  fur  l'obfervation  des  Lunes  en  géné- 
ral. C'eft  pourquoi  ce  fait  eft  remarquable  :  fi  néan- 
moins on  ne  peut  pas  fuppofer  que  le  tems  oii  il 
fema  concourut  avec  d'autres  circonftances  vraiment 
beureufes ,  &  dont  un  habile  Cultivateur  fçait  pro- 
fiter pour  opérer  avec  fuccès.  Voyt^  Cultiva- 
teur. Culture.  Semer.Greffer.  &c. 
Confultez  aufîi  le  Journ.  (Econonu  Févr.  1764 ,  p.  80  , 
col.  1  &  2. 

Une  autre  queftion  que  je  vois  être  réellement 
indécife  ,  &  qu'il  feroit  trop  long  de  difcuter  en  cet 
endroit  pour  répandre  un  jour  convenable  fur  cet 
important  article  d'Œconomie  ;  eft  fi  la  Nouvelle 
■Lune ,  ou  le  Décours ,  font  favorables  ou  défavora- 
bles à  l'Exploitation  des  bois  :  enforte  que  les  arbres 
■foient  plus  ou  moins  expofés  à  devenir  vermoulus, 
félon  le  tems  de  la  Lune  où  on  les  a  coupés.  Au 
refte  ,  Confultez  le  mot  B  o  is  ,  p.  369,  col.  1  :  & 
les  grandes  expériences  que  M.  Duhamel  a  faites  , 
&  qui  font  rapportées  dans  fon  Traité  de  l'Exploita- 
tion des  Bois, 

Pour  connoître  à  un  Cadran  Solaire ,  l'heure  qu'il  ejl 
pendant  la  nuit  à  la  clarté  de  la  Lune. 

11  faut  bien  obferver  i°.  l'âge  ou  les  jours  de  la 
Lune ,  &  les  marquer  ;  20.  l'heure  que  la  Lune  mar- 
que fur  le  cadran.  Enfuite  il  faut  multiplier  le  nom- 
bre 731  ,  par  le  nombre  des  jours  de  la  Lune;  puis 
divifer  le  produit  de  cette  multiplication  par  900  , 
•&  ajouter  au  nombre  que  la  divifion  vous  donnera , 
celui  de  l'heure  marquée  par  le  cadran.  De  l'addition 
de  ces  deux  nombres ,  il  en  faut  fouftraire  tous  les 
1 1  :  ce  qvii  reftera  fera  l'heure  que  vous  cherchez.  Il 
faut  enfuite  divifer  par  15  ,  le  nombre  qui  refte  fur 

-la  première  divifion  :  &  ce  que  cette  divifion  vous 

donnera  fera  des  minutes. 

Exemple. 

Snppofé  que  la  Lune  ait  8  jours  &  qu'elle  mar- 
.  que  9  heures ,  il  faut  multiplier     .     .     .     .     731 
par  8 .......        8 
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&  il  vous  reftera 


La  multiplication  vous  donne  .    . 
U  faut  divifer  ce  nombre  par  900  , 

La  divifion  vous  donne  6 ,  &  il  refte  448. 
Il  faut  ajouter  au  nombre  de  6  :  9  qui  eft 
l'heure  que  le  cadran  marque .... 


.     5848 
5848 j 900 

6 
9 


&  vous  aurez     .     .     . 
Il  faut  fouftraire  1 2  de  15 


29   minutes. 


12 


qui  eft  l'heure  que  vous  cherchez. 
Divifez  enfuite  les  448  ,  qui  reftent  à  votre  première 
divifion,  par  15  ,      .     .     .     .     448 
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La  divifion  vous  donnera  29  ,  qui .  font  autant  de 
minutes. 

Et  les  1 3  qui  reftent ,  font    .     1 3 

— —  de  minutes. 
M 

LUNETTE:  terme  de  l'Art  de  Bâtir.  C'eft 
1  °.  une  efpece  de  Voûte  qui  traverfe  les  reins  d'un 
berceau ,  pour  donner  du  jour  ,  pour  en  foulager  la 
portée ,  &  en  empêcher  la  pouffée.  On  l'appelle 
lunette  biaife ,  quand  elle  coupe  obliquement  le  ber- 
ceau ;  &  rampante ,  lorfque  fon  cintre  eft  corrompu, 
comme  fous  une  rampe  d  efcalier. 

20.  Lunette  eft  aufîi  une  petite  Vue ,  dans  un  com- 
ble ou  dans  une  flèche  de  clocher  ;  pour  donner  un 
peu  de  jour  &  d'air  à  la  charpente. 

30.  Lunette  fe  dit  encore  d'un  Mur  qui  ôte  la  vue 
à  un  bâtiment  voifin  ;  &  qui  eft  élevé  à  fix  pieds  de 
diftance ,  fùivant  la  Coutume. 

4°.  Il  fe  dit  enfin ,  de  l'ais  percé  ,  d'un  fiége  d'ai- 
fance. 

LUNGVORT(  Cow's).  Voyez  Bouil- 
lon-Blanc. 

L    U    P 

LUPIN;  Taupin  ;  Pois  de  Loup  ;  Fève  Lupine  : 
en  Latin  LupiNUS:&LuPiNE,en  Anglois.  Ce 
genre  de  plantes  porte  des  fleurs  Papilionacées ,  qui 
naiflent  en  épi  dans  les  aifîelles  des  feuilles.  Chaque 
fleur  produit  une  longue  filique  ,  plate  ,  terminée^en 
pointe  :  les  panneaux  de  cette  filique  font  épais ,  & 
forment  par  leur  union  une  feule  loge  ;  oîi  font  trois 
à  fept  femences  à-peu-près  d'une  même  forme  que 
la  Lentille. 

EJpeces. 

1.  Lupinus  fativus ,  flore  albo  C.  B.  Cette  plante 
eft  annuelle  ;  &  aime  un  climat  chaud  ,  &  un  terrein 
fec  &  fablonneux.  Elle  porte  une  grofle  tige  droite  , 
haute  d'environ  deux  pieds ,  ramifiée  à  fa  partie  fu- 
périeure.  Ses  rameaux  font  velus  ;  &  garnis  de  feuil- 
les découpées  en  fept  ou  huit  lobes  qui ,  réunis  par 
la  bafe  ,  donnent  à  chaque  feuille  le  port  d'une  main 
ouverte  :  chacun  de  ces  lobes  eft  un  peu  amer  , 
oblong ,  étroit ,  d'un  gris  foncé  ,  &  couvert  d'un 
duvet  argentin  particulièrement  abondant  en  def- 
fous.  Vers  l'extrémité  des  branches  ,  naiflent  aux 
mois  de  Mai  ou  Juin ,  des  épis  lâches  compofés  de 
fleurs  blanches ,  dont  la  lèvre  fupérieure  eft  ordinai- 
rement entière  ,  &  celle  d'en  bas  terminée  par  trois 
dentures.  En  Juillet  &  Août ,  il  en  paroît  d'autres 
plus  bas  ,  qui  font  d'un  blanc  tirant  fur  le  bleu.  Il  en 
pouffe  encore  de  nouvelles  en  automne.  Les  filiques 
qui  fuccedent  aux  unes  &  aux  autres  font  velues  , 
longues  d'environ  trois  pouces  ;  &  contiennent  cinq 
à  fix  femences  àwrts ,  blanches  ,  où  l'on  remarque 
une  petite  cavité  en  forme  d'ombilic  à  l'endroit  qui 
les  tenoit  attachées  à  la  filique.  Ces  femences  mû- 
riflènt  en  automne.  Leur  écorce  eft  très  -  amere  ;  & 
leur  moelle ,  jaunâtre ,  &  fort  douce.  On  leur  donne 
affez  fouvent  le  nom  de  Pois  de  Jérufalem. 

2.  Lupinus  peregrinus  major  ;  vel  villofus  cœruleus 
major  C.  B.  On  croit  que  cette  efpece  eft  originaire 
des  Indes.  Mais  elle  réuifit  bien  en  Europe.  Elle  eft 
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âinnueîle.  Sa  tige ,  ferme ,  groffe  ,  cannelée ,  haute 
de  trois  à  quatre  pieds  ,  couverte  d'un  duvet  brunâ- 
tre ,  eft  diviiée  par  le  haut  en  plufieurs  fortes  bran- 
ches :  où  font  des  feuilles  qui  ont  leur  pédicule  long 
de  trois  à  quatre  pouces  ;  découpées  en  main  ou- 
verte ,  &  compofées  de  neuf  à  onze  lobes  velus  , 
faits  à-peu-près  en  coin ,  c'eft-à-dire  étroits  à  leur 
bafe ,  s'élargiffant  enfuite  par  degrés  ,  &  arrondis  à 
leur  extrémité  fupérieure.  Les  fleurs  forment  des 
épis  verticillés ,  à  l'extrémité  des  branches  :  elles  font 
grandes ,  d'un  beau  bleu ,  mais  fans  odeur ,  &c  paroif- 
fent  au  mois  de  Juillet.  Il  leur  fuccede  des  filiques  , 
larges  d'environ  un  pouce  ,  fur  trois  de  longueur. 
On  y  trouve  trois  larges  femences  ,  fort  rudes ,  d'un 
rouge  brun  ,  &  qui  mûriffent  en  automne. 

Le  Lupin  Rofe ,  ainfi  nommé  parce  que  fes  fleurs 
font  de  couleur  de  chair ,  ne  diffère  de  celui-là  que 
par  cette  couleur.  Mais  comme  les  femences  perpé- 
tuent fans  variation  l'une  ou  l'autre  couleur ,  félon 
celle  de  la  fleur  qui  les  a  produites  ;  on  pourroit 
croire  que  ce  feroit  une  efpece  différente.  M.  Mil- 
ler regarde  néanmoins  ce  Lupin  comme  une  fimple 
variété. 

3.  Lupinus  fylvejlris  ,  flore  luteo  C.  B.  Il  vient  fans 
culture  dans  la  Sicile.  Sa  tige  eft  haute  d'environ  un 
pied ,  &  branchue.  Ses  feuilles ,  découpées  en  main 
ouverte  ,  ont  communément  neuf  lobes  étroits ,  ve- 
lus ,  lon^s  de  quatre  à  cinq  pouces.  L'extrémité  des 
branches  eft  terminée  par  de  longs  épis  peu  ferrés 
compofés  de  fleurs  jaunes  qui  ont  une  odeur  gra- 
cieufe.  Il  leur  fuccede  des  filiques  velues ,  applaties, 
longues  d'environ  deux  pouces  ;  qui  fe  tiennent 
droites  ;  &  où  font  contenues  quatre  à  cinq  femen- 
ces teintes  de  jaune  pâle ,  &  marbrées  de  brun. 

Ufages. 

Le  Lupin  n.  1.  engraifle  le  bétail.  Sa  farine ,  prifc 
en  breuvage ,  chaffe  les  vers.  Sa  décoction  eft  bonne  à 
prendre  intérieurement  pour  tes  maux  de  rate  :  &  à 
appliquer  fur  les  ulcères ,  la  gratclle  &  la  teigne. 

Il  y  a  des  endroits  où  les  femences  de  ce  Lupin  , 
étant  brûlées ,  fervent  de  Caffé  :  mais  la  dofe  en  doit 
être  la  moitié  de  celle  du  caffé ,  à  caufe  de  leur  grande 
amertume.  Au  refte  on  n'y  trouve  pas  le  parfum  du 
vrai  caffé. 

De  Lobel  (  Adv.  noya  )  dit  qu'en  Piémont  Ton  en 
mange  après  les  avoir  fait  Amplement  macérer  :  ap- 
paremment dans  de  l'eau.  Certaines  gens  ont  Fadreîîe 
de  faire  fortir  la  moelle  de  ces  graines  non  macérées, 
enforte  qu'elle  ne  touche  point  à  l'écorce  :  au  moyen 
de  quoi  1  on  n'y  apperçoit  aucune  amertume. 

Columelle  {De  Re  Ruft.  L.  II.  C.  XVI.  )  dit  que 
le  Lupin  peut  fuppléer  a  toute  autre  amendement; 
fi  on  le  feme  &  le  .recouvre  à  la  charrue,  vers  la 
mi-Septembre ,  pour  le  retourner  &  enfouir  lorfqu'il 
aura  fleuri.  Voye{  auffi  CatoZ>e  Re  Rufl.C.  XXXIV. 
&  XXXVII.  Quand  on  veut  ainfi  amender  un  champ 
fablonneux ,  il  faut  labourer  dès  que  !e  Lupin  a  donné 
fes  fécondes  fleurs  ;  mais  on  doit  attendre  jufques 
après  la  troifieme  fleurifon ,  pour  les  terres  fortes  ; 
afin  que  les  tiges  ayant  plus  de  confiftance  foutien- 
nent  mieux  les  mottes ,  de  manière  que  le  foleil  & 
les  météores  les  frappent  &  atténuent  plus  aifé- 
ment  :  fuivant  la  judicieufe  obfervation  de  Colu- 
melle. (  C'eft  pourquoi  il  faut  corriger  une  faute  de 
ponctuation  dans  la  Mai/on  Rujlique  ,  T.  I.  p.  604  ; 
ligne  trois  en  remontant  :  &  lire  comme  s'il  y  avoit 
»  engraifle  à  fouhait.  Quand  ce  font  de  groflès  terres 
»  rouges  ,  il  n'y  faut  enterrer  les  coflats  que  quand 
»  ils  font  un  peu  endurcis.  «  On  voit  bien  que  l'Au- 
teur a  eu  intention  de  rendre  la  penfëe  de  Colu- 
melle ;  qui  appelle  Rubrkofa  ce  que  nous  avons  cru 
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pouvoir  traduire  par  le  mot  générique  de  Terres 
Fortes.  )  M.  Mills  ,  qui  a  bien  exprimé  la  penfée  de 
ces  deux  Auteurs ,  dans  le  premier  Volume  de  fort 
Syflem  o/Pracîical  Husbandry ,  ajoute  (p.  86  )  qu'en 
Piémont  &  ailleurs  où  cet  amendement  eft  d'ufage  , 
on  feme  les  Lupins  vers  la  fin  de  Juin ,  dans  les  ja- 
chères ,  auflitôt  après  le  fécond  labour  ;  enforte  que 
les  plantes  font  encore  pleines  de  fuc  lorfqu'on  donne 
la  troifieme  façon ,  qui  les  retourne  dans  la  terre  , 
&  que  l'on  feme  du  grain  par-deflus.  Quelques-uns, 
attentifs  à  ne  rien  perdre ,  cueillent  les  graines  avant 
de  labourer  pour  enfouir  les  plantes  avec  leurs  filiques, 

La  cendre  qu'on  tire  de  la  plante  brûlée ,  fert 
encore  pour  fumer  les  vignes  :  on  en  met  une  écuel- 
lée  au  pied  de  chaque  fouche. 

Il  y  a  des  cantons  où  on  feme  les  lupins  au  com- 
mencement de  Juin  ;  &  quand  on  veut  femer  le  bled, 
on  envoie  des  femmes  en  arracher  toutes  les  plantes 
&  en  faire  des  tas  :  puis  on  en  prend  des  braffées  : 
&  en  fuivant  le  Laboureur  ,  on  met  de  ces  plantes 
dans  la  raie  que  forme  la  charrue  :  enforte  qu'à  la 
féconde  raie  le  Laboureur  couvre  les  plantes  de  la 
première.  Le  bled  eft  femé  fur  cette  terre  avant  le 
labour  :  &  on  ne  la  herfe  point  ;  parce  que  la  herfe 
enleveroit  les  plantes  hors  de  terre  :  &  elles  feroient 
alors  inutiles. 

L'engrais  que  produit  le  lupin ,  eft  en  général  très- 
avantageux  dans  les  plus  mauvaifes  terres ,  &  dans 
celles  qui  font  fort  pierreules. 

Quand  on  veut  donner  de  cette  graine  aux  che- 
vaux ,  on  la  fait  tremper  auparavant  en  plufieurs 
eaux  ;  pour  en  ôter  l'amertume. 

On  dit  que  quelques  grains  de  lupins  femés  dans 
un  jardin ,  en  chaffent  les  taupes. 

Culture. 

Tous  les  lupins  font  un  affez  joli  effet  dans  les  jar- 
dins ,  furtout  lorfqu'ils  font  en  fleur. 

On  cultive  par  préférence  le  n.  3  ,  à  caufe  de  fon 
odeur.  Cependant  fa  fleur  pafle  vite ,  principalement 
quand  l'été  eft  bien  chaud.  C'eft  pourquoi  il  eft  à 
propos  d'en  femer  en  Avril,  Mai ,  &  Juin;  pour  en 
avoir  qui  fe  fuccedent  les  unes  aux  autres  pendant  la 
faifon  &  jufqu'au  froid.  D'ailleurs  les  fleurs  qui  naif- 
fent  en  automne  fubfiftent  plus  longtems  que  les 
autres.  M.  Miller  dit  même  que  l'on  peut  s'en  pro- 
curer des  fleurs  au  commencement  du  printems ,  fi 
on  feme  la  graine  durant  l'automne  en  pleine  terre , 
à  une  expolition  chaude.  Cette  plante  foutient  bien 
l'hiver  dans  nos  climats. 

Le  n.  1  fe  feme  en  place ,  au  mois  d'Avril ,  pour 
le  plus  tard  :  il  eft  à  propos  de  le  faire  dès  le  mois 
de  Février  fi  l'on  peut  :  afin  que  la  graine  mûriffe 
parfaitement.  Sa  culture  fe  réduit  à  éclaircir  le  plant; 
&  farder  à  propos.  De  Lobel  dit  qu'en  Piémont , 
ceux  qui  s'en  nourriflent ,  en  fement  de  grandes 
plaines.  Toute  terre  lui  eft  affez  indifférente  ;  il 
réufflt  même  dans  celles  qui  font  pierreufes  &  dans 
les  plus  mauvaifes.  Quand  on  en  feme  dans  les 
champs ,  on  fe  contente  de  le  répandre  fur  la  terre 
non  labourée  ,  &  le  recouvrir  avec  la  charrue.  A  la 
fin  de  Septembre,  ou  en  Oftobre ,  on  prévient  les 
gelées  pour  arracher  les  plantes  ;  &  les  mettre  en 
tas.  On  les  bat  enfuite  à  loifir ,  pour  en  tirer  la  graine 
qui  eft  fouvent  encore  bonne  à  femer  au  bout  de 
trois  ans.  Nous  avons  dit ,  ci-deffus ,  comment  on 
cultive  cette  plante  lorfqu'on  n'a  deffein  que  de  la 
faire  fervir  d'engrais  à  la  terre. 

La  graine  du  n.  2  mûrit  un  peu  tard  ;  &  a  befoin 
d'une  automne  chaude  &  féche.  Pour  plus  grande 
fureté ,  il  convient  donc  d'en  femer  dès  qu'elle  eft 
mûre ,  dans  un  terrein  fec ,  ou  au  pied  d'un  mur  d'ef- 
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palier  :  au  moyen  de  quoi  les  fleurs  viennent  plus 
tôt ,  '&  la  graine  mûrit  à  la  faveur  de  l'été ,  fuffifam- 
ment  pour  n'avoir  pas  à  craindre  les  pluies  d'au- 
tomne. 

Selon  M.  Ginanni ,  cité  dans  le  Journal  GEconom. 
Févr.  1764  ,  p.  76  ,  col.  z  ;  les  Lupins  font  plus  fu- 
iets  que  le  bled  à  la  maladie  que  l'on  y  appelle 
Rouille  :  parce  qu'ils  ont  plus  befoin  d'une  transpi- 
ration abondante. 

Lupin  Ecarlatt.  Voyez  Gesse,  «.4. 

LUPULUS.  Voyez  Houblon. 

LUS 

LUSETlNE,ou  Luzerne.  :  en  Latin  Medica. 
Genre  de  Plantes  auquel  les  Anglois  donnent  les 
noms  de  Lucerne,  &  Medick.  Les  Bauhins  &  d'autres 
Botaniftes  ont  donné  ,  tantôt  le  nom  de  Medica, 
tantôt  celui  de  Trifolium  ,  aux  efpeces  de  cette 
plante.  M.  Tournefort  n'eft  pas  le  premier  qui  en  ait 
fait  un  genre  particulier ,  fous  la  dénomination  de 
Medica  :  &  ce  genre  eft  affez  nombreux  pour  com- 
prendre plus  de  quarante  efpeces  ou  variétés.  La  plus 
îenfible  différence  des  Medica  &  des  Trifolium  con- 
fifte  vraifemblablement  dans  la  forme  de  leur  fruit. 

Les  Medica  ont  des  fleurs  légumineufes  ,  difpofées 
en  épi.  Il  leur  fuccede  un  fruit  ou  filique ,  compofée 
de  deux  lames  froncées  fur  un  de  leurs  bords  ;  & 
divifée  par  des  cloifons  tranfverfales ,  en  plufieurs 
loges  pofées  bout  à  bout  :  leur  enfemble  roulé  en 
fpirale  ,  imite  foit  le  contour  d'un  efcalier  à  noyau , 
foit  une  coquille  de  limaçon  évuidée  ,  foit  un  tire- 
bourre.  Les  femences  font  faites  en  rein.  La  couleur 
des  fleurs  varie  fuivant  les  efpeces.  Il  y  en  a  de  pur- 
purines ;  de  violettes  ;  de  jaunes  ;  de  mélangées.  Les 
feuilles  font  dentelées ,  ovales ,  &  rangées  par  trois 
fur  un  même  pédicule  ;  qui  eft  placé  alternativement 
eu  égard  à  -fes  femblables  le  long  de  la  tige. 

Nous  ne  parlerons  que  de  l'efpece  que  l'on  a  cou- 
tume de  cultiver  en  France  pour  la  nourriture  du 
bétail.  Quelques-uns  l'ont  nommée  en  Latin  Fœnum 
Burgundiacum  ;  &  TRIFOLIUM  Burgundiacum. 
C'eft  la  Medica  major  &  ereclior  ,j7oribus  purpurafeen- 
tibus  aut  violaceis  C.  B.  Elle  produit  ordinairement 
une  groffe  &  vigoureufe  racine  très-vivace  ,  qui 
pique  bien  profondément  en  terre ,  &  a  fort  peu  de 
racines  latérales.  Au  haut  de  la  racine  ,  fe  forme  une 
tête  d'oii  fortent  une  ou  plufieurs  tiges  hautes  de 
deux  à  trois  pieds  :  leur  nombre ,  leur  élévation ,  & 
leur  vigueur ,  dépendent  de  l'état  oii  eft  le  fol.  Ces 
tiges  font  cylindriques  ;  fe  foutiennent  affez  droites  ; 
ôc  pouffent  des  rameaux ,  de  côté  &  d'autre ,  prin- 
cipalement vers  le  fommet.  A  l'origine  des  rameaux , 
&  fur  leur  longueur ,  naiffent  beaucoup  de  feuilles 
difpofées  en  trèfle  comme  nous  l'avons  dit.  Les  fleurs 
naiffent  au  haut  de  la  plante  ;  &  font  violettes  ou 
purpurines.  Les  femences  font  blanchâtres  &  fines. 
Cette  plante  a  tantôt  un  goût  herbacé  ,  tantôt 
un  foible  goût  de  creffon  :  d'autres  fois  j'y  ai  trouvé 
une  faveur  ferrugineufe  :  &  toutes  ces  variétés  dans 
la  même  faifon. 

Ufages. 

La  décodYion  de  la  luferne  eft  diurétique  ,  &  pro- 
pre à  calmer  la  fougue  du  fang. 

La  Galette  de  Médecine  a  dit  que  l'infufion  de  lu- 
ferne ,  prife  comme  le  thé ,  eft  purgative.  Je  croi 
devoir  avertir  que  la  plante  qui  fervit  à  faire  les  épreu- 
ves d'après  lefquelles  cette  Gazette  annonça  le  nou- 
veau remède  ,  &  que  j'avois  alors  en  ma  difpofition , 
étoit  la  Medicago  jylvejlris  jloribus  e  cœruleo  virefeen- 
tibus  Bot.  Parif.  On  fent  un  goût  d'amande  amere 
lorfqu'on  en  mâche  les  feuilles.  Ce  qui  diftingue  fen- 
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fiblement  les  Me  d  i  cago  des  Medica ,  (  fuivant 
M.  Tournefort  )  eft  que  le  fruit  des  Medicago  n'a  au 
plus  que  deux  révolutions  en  fpirale  ;  fouvent  une 
feule  révolution ,  &  le  commencement  de  la  2  qui 
forme  une  pointe  en  deffus. 

La  principale  utilité  de  la  luferne  ,  &  l'objet  de  fa 
culture ,  font  quelle  produit  un  bon  fourrage.  Mais 
il  faut  l'employer  avec  précaution  :  fans  quoi  il  de- 
viendroit  nuifible  à  la  fanté  des  animaux.  Donner 
la  luferne  feule ,  &  trop  fréquemment ,  aux  bêtes 
à.  cornes  ,  furtout  lorsqu'elles  font  jeunes  ;   c'eft 
les  expofer    à  être  fubitement  luffoquées  :  acci- 
dent qu'en  quelques  endroits  on  appelle  Forbure. 
L'abondance  de  ce  fourrage  leur  caufe  même  des 
tranchées  ;  &  quelquefois  l'enflure.  Il  faut  donc  1  °. 
mettre  moitié  paille  avec  la  luferne  féche  que  l'on 
donne  aux  bêtes  à  corne  :  20.  la  leur  donner  verte 
aufli-tôt  qu'on  le  peut  ,  au  printems.  Dans  cette 
faifon  la  luferne  verte  purge  naturellement  le  bétail; 
ce  qui  le  difpofe  à  prendre  de  la  graiflè.  Néanmoins 
on  doit  avoir  attention  de  ne  pas  la  lui  abandonner 
indiferétement  dans  les  premiers  jours  :  comme  il 
en  mangeroit  trop ,  il  deviendroit  enflé  &  dangereu- 
fement  malade.  Il  convient  donc  de  ne  la  lui  donner 
qu'au  râtelier  :  ce  qui  vaut  généralement  mieux  pour 
les  plantes  même ,  que  de  les  laiffer  pâturer  par  quel- 
que bétail  que  ce  foit.  Pendant  l'hiver ,  ce  fourrage 
fec  contribue  beaucoup  à  rétablir  les  bêtes  fatiguées , 
à  engraiffer  celles  qui  font  maigres ,  &  faire  que  les 
vaches  donnent  du  lait  abondamment.  On  a  l'expé- 
rience qu'elles  fe  trouvent  bien  de  vivre  tout  l'hiver 
avec  de  la  luierne  mêlée  de  paille ,  pour  principale 
nourriture ,  &  qu'au  printems  elles  n'ont  aucun  be- 
foin d'autre  remède  que  cette  plante  verte ,  pourvu 
qu'on  les  envoie  aux  champs  tous  les  jours  lorfqu'il 
n'y  a  pas  de  neige  fur  terre  ;  &  que  chaque  jour  on 
leur  donne  encore  à  manger  des  feuilles  de  vigne  , 
prifes  après  la  vendange ,  &  miles  bien  entaffées  dans 
des  pots ,  que  l'on  emplit  enfuite  d'eau  chaude.  C'eft 
une  efpece  de  confiture  ;  qui  fe  conlerve  tout  l'hiver. 
Il  y  a  des  gens  de  campagne  qui  confifent  de  même 
des  jeunes  pouffes  d'orme.,  pour  leurs  vaches. 

Columelle  obferve  que  la  luferne  purge  le  bétail 
malade ,  6c  lui  donne  du  corps  quand  il  avoit  maigri. 

Pour  ce  qui  eft  des  chevaux  :  la  luferne  verte  peut 
leur  tenir  lieu  de  tout  autre  foin ,  &  même  d'aveine. 
Celle  de  la  première  fauchaifon ,  fuffit  fouvent  pour 
mettre  un  cheval  dans  le  meilleur  état ,  s'il  en  mange 
à  diferétion  pendant  huit  ou  dix  jours. 

On  remarque  affez  fouvent  que  le  cheval ,  après 
avoir  mangé  certaine  quantité  de  luferne ,  fe  repofe 
environ  une  demi-heure  ,  &  enfuite  y  revient  avec 
une  ardeur  toute  nouvelle.  En  fupprimant  abfolu- 
ment  l'aveine  aux  chevaux ,  on  peut  y  fubftituer  de  la 
luferne  ;  &  du  refte ,  leur  donner  d'autre  foin  comme 
à  l'ordinaire.  Confultez  le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr, 
T.  IV.  p.  511-3. 

Des  calculs  affez  vrais  établiffent  comme  certain 
qu'un  feul  arpent  de  luferne  produit  plus  de  fourrage  , 
que  l'on  n'en  recueille  dans  fix  arpens  de  bons  prés. 
Voyez  le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  I V.  p.  1 1  ,  & 
5 17.  T.  V.  p.  52.9.  Si  l'on  en  croit  Columelle  (  De 
Re  Rujl.  Liv.  II.  Ch.  XI.  )  ,  l'étendue  de  terre  que 
deux  bœufs  peuvent  labourer  en  un  jour  eft  plus 
que  fufFifante  pour  nourrir  trois  chevaux  pendant 


une  année  entière.  Du  moins  fommes-nous  fûrs . 


par 


nombre  d'expériences ,  qu'un  arpent  de  luferne  bien 
tenu  peut  produire  annuellement  fix  à  dix  charretées 
de  fourrage  :  ce  qui  eft  tout  autant  qu'un  cheval  peut 
en  confommer  dans  un  an  :  au  lieu  qu'il  confomme 
le  produit  de  trois  arpens ,  tant  en  foin  ordinaire 
qu'en  grain.  M.  Miller  {Gard. Dicl.  )  dit  avoir  appris 
de  personnes  très-dignes  de  foi ,  que  trois  acres  de 

luferne 
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iuferne  avoïent  feuls  nourri ,  en  verd ,  depuis  la  fin 
d'Avril  jufqu'au  commencement  d'Ocfobre ,  dix  che- 
vaux de  charroi  qui  travailloient  habituellement. 

Le  fourrage  de  Ïuferne  eft  encore  très-bon  pour 
élever  des  poulains ,  des  veaux  ,  des  agneaux  ,  des 
chevreaux,  &c  II  fortifie  confidérablement  tous  les 
jeunes  animaux ,  leur  donne  de  la  vivacité  ,  &  les 
met  en  état  de  bien  réfifter  à  un  froid  rigoureux. 

D'ailleurs  comme  cette  plante  réunit  dans  des 
endroits  où  les  chiendents  ne  fourniroient  pas  beau- 
coup d'herbe  ,  &  que  celle-ci  pouffe  fort  vite  dès  le 
commencement  du  printems  :  on  fent  de  quelle  im- 
portance eft  fa  culture. 

Culture. 

La  Ïuferne  s'élève  de  femence.  Pendant  longtems 
on  tiroit  cette  graine  de  Languedoc  ;  de  même  qu'on 
tire  encore  de  Flandre  &  du  Nord  la  graine  de  lin  : 
prétendant  que  ces  graines  étrangères  réufîiffent 
mieux.  On  eft  revenu  de  ce  préjugé  par  rapport  à 
la  Ïuferne.  Sa  graine  recueillie  dans  nos  climats  y 
réuflit  bien  ;  pourvu  qu'elle  ait  parfaitement  mûri 
foit  fur  pied  foit  au  fec  dans  fes  enveloppes  natu- 
relles ;  qu'on  la  garde  féchement  ;  &  qu'elle  n'ait  pas 
plus  d'un  an  lorfqu'on  la  feme.  M.  Miller  obferve 
même  que  la  graine  de  SuifTe  ou  de  nos  Provinces 
Septentrionales  réuflit  mieux  en  Angleterre ,  que 
celle  de  pays  plus  Méridionaux.  Il  ajoute  qu'ayant 
femé  dans  des  circonftances  abfolument  égales ,  des 
graines  de  France ,  de  SuifTe ,  du  Levant ,  &  d'An- 
gleterre ;  les  productions  de  ces  dernières  l'emportè- 
rent constamment  fur  les  autres. 

Cette  plante  fournit  abondamment  dans  les  terres 
douces  ,  un  peu  humides ,  très-fubftantieufes ,  &  qui 
ont  beaucoup  de  fond.  Mais  ces  mêmes  terres  ont 
l'inconvénient  de  produire  quantité  d'herbes  qui 
peuvent  étouffer  la  Ïuferne ,  furtout  quand  elle  eft 
jeune.  Aufli  a-t'on  reconnu  que  c'eft  alors  que  de- 
vient extrêmement  utile  ce  que  nous  appelions  la 
Nouvelle  Culture. 

Une  plaine  eft  en  général  favorable  à  la  Ïuferne. 
Si  la  terre  s'y  trotive  fujette  à  retenir  l'humidité ,  on 
doit  tâcher  de  procurer  une  pente  propre  à  faciliter 
l'écoulement  des  eaux  ;  dont  le  féjour  deviendroit 
préjudiciable. 

Le  Complcat  Body  of  Husb.  B.  VII.  Ch.  XX  ,  dit 
que  la  luierne  réuflit  du  plus  au  moins  dans  toute 
efpece  de  terre ,  enforte  qu'il  n'y  en  a  pas  où  le  pro- 
duit de  cette  plante  n'égale  celui  de  toute  autre  que 
l'on  pourroit  y  mettre.  Nous  la  voyons  aflez  conftam- 
ment  demeurer  très-chétive  dans  des  terreins  arides  : 
mais  elle  réuflit  dans  une  terre  maigre ,  lorfque  fes 
racines  peuvent  s'étendre  à  une  profondeur  fuflifante 
pour  trouver  la  quantité  d'humidité  qui  leur  con- 
vient. Comme  elle  perce  difficilement  des  bancs  de 
craie ,  &  qu'elle  eft  trop  baignée  fur  ceux  d'argile  ; 
l'excès  d'humidité  la  fait  périr  promptement  par  les 
racines  ,  dans  l'une  &  l'autre  circonftances  ,  quand 
l'hiver  eft  rude.  M.  Miller  dit  en  avoir  élevé  dans  un 
terrein  maigre  ,  (ec ,  &  graveleux  ,  &  qui  depuis 
plufieurs  années  n'avoit  reçu  aucun  engrais  ;  qu'au 
bout  de  dix  ans ,  il  trouva  des  plantes  dont  la  tête  de  la 
racine  portoit  dix-huit  pouces  de  diamètre;  &  fur 
lefquelles  il  coupa  en  une  fois  près  de  quatre  cent  tiges. 
En  général ,  il  ne  faut  à  la  Ïuferne  ni  trop  de  fraî- 
cheur ni  trop  de  fécherefle  ;  mais  toujours  un  fol  où 
elle  puifle  piquer  profondément.  Comme  elle  eft 
originaire  de  pays  chauds ,  les  terres  un  peu  chaudes 
paroiflent  devoir  être  choifies  par  préférence  pour 
fa  culture  ,  dans  les  climats  tempérés  &  dans  ceux  du 
Nord.  Relativement  à  cette  obfervation  ,  on  voit 
flu'en  Italie  &  dans  nos  Provinces  Méridionales ,  la 
Tome  II. 
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Ïuferne  ne  réuflit  jamais  mieux  que  dans  le  voifinage 
des  eaux  ;  qui  tempèrent  la  fécherefle  &  le  degré 
de  chaleur  propres  à  ces  climats. 

Pour  mettre  la  Ïuferne  dans  une  terre  maigre ,  i! 
eft  à  propos  d'y  répandre  des  engrais  aflez  abon- 
dans  ;  &  ,  quoiqu'en  fe  fervant  de  la  nouvelle  cul- 
ture ,  continuer  de  tems  à  autre  à  amender  ^  mais 
avec  de  moindres  frais.  Ces  amendemens  renou- 
velles contribuent  à  faire  promptement  repoufler 
la  plante  après  chaque  coupe. 

Une  terre  nouvellement  défrichée  ne  peut  nourrir 
la  Ïuferne  qu'après  avoir  porté  une  ou  deux  fois; 
foit  des  pois ,  foit  des  fèves  ;  foit  du  grain.  M.  Rocque 
(  Practical  Treatife  of  cultivating  Lucerne  )  dit  que  la 
Patate ,  ou  Truffe  rouge  ,  eft  finguliérement  propre 
à  adoucir  &  attendrir  d'abord  ces  fortes  de  terres  ; 
après  quoi  l'on  y  mettra  des  navets  ,  qui  feront 
confommés  fur  le  lieu  même  par  des  bêtes  à  laine, 
pour  y  communiquer  encore  plus  de  fertilité.  Cet 
Auteur  confeille  de  femer  des  pois  hâtifs  auflitôt  que 
l'on  a  retourné  l'herbe  ;  y  faire  venir  des  navets 
immédiatement  après  avoir  recueilli  les  pois  :  &  ces 
navets  étant  confommés  fur  le  champ  même,  y  met- 
tre la  charrue  vers  Noël  foit  pour  labourer  le  terrein 
foit  pour  y  faire  Amplement  des  tranchées. 

La  Ïuferne  doit  n'être  femée  dans  quelque  terre 
que  ce  foit ,  qu'après  que  l'on  fera  parvenu  à  y  dé- 
truire toutes  les  herbes ,  &  jufqu'à  leurs  racines.  Les 
racines  de  plantes  vivaces  &  pivotantes ,  telles  que 
le  fainfoin,  font  particulièrement  nuifibles  à  celles-ci. 
Cette  même  raifon ,  jointe  à  celle  de  l'ombrage ,  fait 
qu'on  n'a  rien  à  efpérer  de  Ïuferne  placée  dans  un 
terrein  occupé  en  même  tems  par  des  arbres  :  voye^ 
Tome  I.  p.  161  ,  col.  2.  En  un  mot  cette  plante  a 
befoin  d'une  nourriture  abondante ,  d'une  terre  meu- 
ble ,  &  de  chaleur. 

Quant  aux  engrais  :  la  plupart  des  Cultivateurs 
obfervent  que  le  fumier  foit  prefque  abfolument  con- 
fommé ,  avant  de  femer  la  Ïuferne.  M.  Rocque ,  fou- 
vent  cité  avec  éloge  par  M.  Mills ,  &  qui  a  donné 
en  Anglois  un  Traité  fur  la  Culture  de  la  Ïuferne, 
indiqué  ci-deflus  ;  veut  qu'après  avoir  bien  ameubli 
&  nettoyé  le  terrein ,  on  y  mette  immédiatement 
avant  le  dernier  labour  ,  du  fumier  récent  qui  ait 
feulement  fermenté  en  tas  l'efpace  de  trois  à  quatre 
femaines  ;  qu'on  le  répande  lorfqu'il  eft  dans  fa  plus 
grande  chaleur  ;  qu'on  fe  hâte  de  l'enfouir  avec  la 
charrue  ;  qu'enfuite  on  y  pafle  la  herfe  ,  on  feme  , 
puis  herfe  légèrement  ;  enfin  que  l'on  affaifle  la  terre 
avec  un  rouleau.  Des  terres  repofées  ,  parlées  à  la 
claie  pour  ôter  les  herbes ,  font  excellentes  à  répan- 
dre fur  une  luferniere  que  l'on  veut  amender.  M.  Du- 
hamel a  employé  avec  fuccès  le  fumier  de  pigeon. 

Dans  nos  Provinces  Méridionales  ,  où  l'on  n'a 
pas  à  craindre  de  fortes  gelées ,  furtout  dans  le  voifi- 
nage  de  la  mer  ;  on  ne  rifque  rien  de  femer  la  Ïuferne 
en  automne  :  l'humidité  de  cette  faifon  fait  étendre 
les  racines  des  jeunes  plantes.  Ailleurs  il  vaut  peut- 
être  mieux  ne  la  femer  qu'au  printems  :  mais  on  eft 
partagé  fur  le  moment  ;  les  uns  voulant  qu'on  pro- 
fite des  premiers  jours  qui  fuivent  la  ceflation  des 
gelées ,  afin  que  les  jeunes  plantes  fe  fortifient  avant 
les  grandes  chaleurs  ;  &  d'autres  prétendent  que  ,  le 
mois  de  Mars  &  le  commencement  d'Avril  étant 
prefque  toujours  fort  pluvieux ,  il  convient  de  diffé- 
rer jufqu'à  la  mi- Avril ,  tems  auquel  les  pluies  qui 
peuvent  furvenir  font  rarement  froides.  M.  Mills 
(  Pracl.  Husb.  Tom.  III.  p.  289.  )  confeille  même  de 
femer  la  Ïuferne  en  Angleterre  à  la  fin  de  Juillet 
ou  au  commencement  d'Août  :  les  pluies  qui  fur- 
viennent  prefque  toujours  en  ce  tems  ,  les  rofées 
chargées  de  vapeurs ,  &  la  fraîcheur  des  nuits  qui 
va  toujours  en  augmentant  ,  ces  diverfes  cauies 
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xéiv  »*s  font  fouvent  (  dit-il  )  que  les  plantes  font  aufii 
vi^oureufes  à  la  fin  de  Novembre  que  celles  qu'on 
avoit  femées  dès  le  mois  d'Avril.  Elles  doivent  donc 
'probablement  foutenir  l'hiver  :  &  on  aura  eu  le  tems 
de  préparer  la  terre  jufqu'à  cette  femaille  tardive.  Au 
refte  ,  en  convenant  que  les  pluies  froides  font  con- 
traires à  la  luferne ,  il  eft  bon  de  remarquer  que 
•cette  plante  craint  peu  les  fortes  gelées  d'hiver. 
Lorfqu'en  1 709  tous  les  oliviers  &  les  noyers  péri- 
rent en  Languedoc  ,  le  froid  n'endommagea  qu'une 
partie  des  lulernes.  Voyez  encore  le  Traité  de  la  Cuit, 
des  Tcrr.  T.  V.  p.  513-4. 

On  feme  la  luferne  ou  feule  ou  avec  d'autres 
grains.  Quand  on  la  feme  feule  ,  on  y  mêle  de  la  cen- 
tre, afin  de  pouvoir  la  diftribuer  plus  uniformément 
en  la  répandant  à  pleine  main. 

Il  faut  éviter  de  la  femer  dru ,  comme  il  n'y  a 
que  trop  de  gens  qui  le  pratiquent  :  enforte  que  l'on 
répand  quelquefois  jufqu'à  une  livre  de  graine  par 
perche  quarrée ,  de  vingt-deux  pieds  de  longueur  ; 
tandis  que  trois  ou  quatre  onces  fuffifent,  félon  M. 
Duhamel ,  dans  fes  Elémens  £  Agriculture ,  Tom.  II. 
p.  405.  M.  Miller  va  même  jufqu'à  n'en  allouer  qu'à- 
peu-près  une  feule  once  par  perche.  Il  fuffit  qu'une 
perche  quarrée  contienne  environ  cent  douze  plan- 
tes de  luferne.  Voye^  ce  que  nous  difons  à  ce  fujet 
dans  l'article  Sainfoin.  La  manière  de  femer  ces 
deux  plantes  eft  la  même ,  tant  dans  la  méthode  com- 
mune ,  que  fuivant  la  Nouvelle  Culture. 

Les  personnes  qui  ne  veulent  pas  fuivre  la  nou- 
velle culture  ,  feront  mieux  de  femer  dru  la  graine 
de  luferne  ,  fi  leur  terre  eft  difpolée  à  produire  quan- 
tité de  mauvaises  herbes  ;  fauf  à  l'éclaircir  enfuite. 
Mais  une  lulerniere  en  cet  état  ne  peut  guéres  durer 
que  trois  ,  quatre ,  ou  cinq  ans. 

On  prétend  qu'il  eft  dangereux  pour  la  luferne 
d'être  frappée  immédiatement  par  le  foleil ,  quand 
-elle  fort  de  terre.  C'eft  pourquoi  dans  les  pays  méri- 
dionaux on  a  l'attention  de  la  mêler  avec  de  Taveine 
ou  de  l'orge  ,  pour  que  l'ombre  de  leurs  feuilles  la 
tienne  à  l'abri  :  &  l'on  préfère  l'aveine  au  bled ,  & 
à  l'orge  même  ;  parce  que  ces  derniers  grains  font 
trop  d'ombre  quand  ils  font  grands ,  &  étouffent 
ainii  la  luferne. 

D'autres  emploient  à  cette  fin  la  vefce  ,  le  farra- 
fin  ;  &c  :  auquel  cas  ils  ne  mettent  qu'un  quart  de 
graine  de  luferne  ,  &  trois  quarts  d'autre  femence. 

Pour  ce  qui  eft  de  l'aveine  ,  on  en  met  communé- 
ment autant  que  de  luferne.  Les  ayant  bien  mêlées, 
le  femeur  les  prend  &  jette  enfemble.  Il  faut  que  le 
labour  qui  précède  cette  femaille  loit  très-fin  ;  fans 
quoi  la  graine  de  luferne  ,  qui  eft  menue ,  feroit  en- 
terrée trop  avant.  Après  avoir  femé ,  on  recouvre 
avec  la  herfe. 

L'aveine  étant  mûre  on  la  fauche  tout  près  de 
terre  ;  fans  s'embarrafTer  de  couper  les  pieds  de 
luferne  ,  qui  ne  manquent  pas  de  repoufler  ,  &  dont 
l'herbe  fe  retrouve  utilement  mêlée  avec  la  paille 
dont  on  afFourre  enfuite  le  bétail.  Dans  les  années 
favorables  ,  où  l'aveine  auroit  beaucoup  tallé ,  elle 
pourrait  étouffer  la  luferne.  C'eft  pourquoi  il  fau- 
drait alors  couper  l'aveine  encore  verte ,  &  la  faire 
consommer  tout  de  luite  par  le  bétail. 

On  voit  dans  le  Ve.  Volume  du  Traité  de  la  Cuit, 
des  Terr.  pag.  537  ,  que  la  lulerne  peut  très-bien  fe 
pafier  d'aveine. 

En  général ,  li  la  faifon  devient  pluvieufe ,  l'aveine 
&  toute  autre  plante  peuvent  faire  avorter  la  lu- 
ferne. 

La  Récolte  de  cette  plante  fe  fait  comme  celle  du 
fainfoin  :  ou  avant  que  la  plante  fleuriffe  ;  ou  lors- 
qu'elle eft  en  fleur  ;  ou  lorique  la  graine  eft  mîire. 

On  doit  oblerver  que  le  meilleur  tourrage  de  lu- 
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ferne  eft  celui  qui  a  été  fauché  avant  qu'elle  ait  eu 
le  tems  de  pouffer  des  rameaux ,  &  par  conféquent 
beaucoup  avant  la  fleur.  De  plus  étant  ainfi  coupée 
de  bonne  heure  ,  elle  fournit  plus  tôt  de  nouvelle 
herbe.  Si  on  attend  qu'elle  jaunifle  ,  fon  fourrage  eft 
dur ,  infipide  pour  le  bétail ,  &  dès-là.  infructueux 
pour  le  propriétaire. 

On  peut  la  faucher  trois ,  quatre ,  cinq ,  même  lix 
fois  par  an ,  lorfqu'elle  eft  dans  un  bon  fonds  &  que 
les  chaleurs  de  l'été  font  confidérables. 

La  première  année  qu'on  a  formé  une  luferniere , 
on  ne  la  fauche  pas  autant  de  fois  que  lorfqu'elle 
commence  à  avoir  deux  ou  trois  ans  ;  à  caufe  qu  elle 
n'eft  pas  encore  parvenue  à  fa  vigueur  parfaite. 

Quand  elle  eft  à  la  troifieme  année  ,  elle  com- 
mence à  donner  abondamment  du  fourrage  :  &  cette 
fécondité  dure  jufqu'au  tems  où  elle  dépérit  peu-à- 
peu  à  raifon  de  fa  vieillefTe. 

Cette  plante  eft  très-vigoureufe.  Si  un  pied  de  lu- 
ferne ifblé  &  bien  cultivé  fubfiftoit  fans  être  fauché 
il  formeroit  une  efpece  d'arbrifîèau  ,  comme  on  a  eu 
lieu  de  l'obferver  dans  ce  que  nous  avons  rapporté  d'à- 
près  M.  Miller  ;  p.  449 ,  col.  1 .  Elle  durerait  fort  Ion»- 
tems  dans  un  même  terrein,  fi  la  friche  ou  le  gazon 
ne  l'étouffoit  pas  :  mais  dès  qu'ils  fe  multiplient,  la 
luferne  commence  à  languir ,  &  périt  peu-à-peu  ;  de 
forte  qu'au  bout  de  deux  ou  trois  ans ,  à  peine  en 
apperçoit-on  quelques  pieds.  On  obvie  à  cet  incon- 
vénient ,  au  moyen  de  la  Nouvelle  Culture. 
Pour  cela  on  fait  des  rigoles  oîi  l'on  peut  à  Ion  choix 
femer;  ou  tranfplanter  en  automne,  ou  par  un  prin- 
tems  humide ,  des  pieds  de  luferne  âgés  de  trois  ans  , 
élevés  en  pépinière ,  que  l'on  mettra  près  -  à  -  près 
comme  de  la  charmille  :  6c  chacune  de  ces  rangées 
aura  des  deux  côtés  un  fentier  d'environ  trois  pieds 
de  large.  Confultez  le  Tr.  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  IV. 
depuis  la  p.  501  jufqu'à  5  19  ;  &  T.  V  p.  516.  Après 
chaque  coupe ,  on  fait  pafier  le  Cultivateur  ou  la 
charrue  légère  ou  même  une  forte  ratiflbire  tirée  par 
des  chevaux  dans  les  fentiers ,  pour  remuer  légère- 
ment la  terre.  Tous  les  deux  ans  feulement ,  on  fait 
arracher  avec  une  houe  ou  une  binette  le  chiendent 
&  autres  mauvaifes  herbes  qui  ont  crû  dans  ces 
efpaces  ,  &  que  les  labours  ci-deffus  n'ont  pas  pu 
enlever.  Une  luferniere  ainfi  entretenue  peut  durer 
plus  de  trente  années. 

Pline  rapporte  que  c'étoit  la  durée  commune  de 
celles  de  fon -tems.  Mais  un  vieux  préjugé  affure  : 
qu'elles  ne  peuvent  pas  aller  au  de-là  de  quinze  ans  ;  ; 
que  beaucoup  périffent  entre  dix  &  douze  ;  &  d'au- 
tres en  deçà  :  vraifemblablement  faute  de  bonne  cul-  • 
ture. 

Il  y  a  lieu  de  préfumer  que  fi  l'on  ne  coupoit  cette 
plante  qu'à  mefure  qu'on  en  a  journellement  befoin 
en  verd  pour  la  confommation  du  bétail ,  une  lufer- 
niere durerait  prefque  fans  fin.  M.  Miller  dit  que 
dans  l'Amérique  Efpagnole  on  coupe  la  luferne  toutes 
les  femaines. 

L'ufage  où  l'on  eft  en  plufieurs  endroits  du  Lan- 
guedoc ,  de  faucher  la  luferne  dès  qu'elle  a  lix  ou 
fept  pouces  de  hauteur ,  empêche  les  mauvaifes  her- 
bes de  croître  afTez  pour  répandre  leurs  graines.  Un 
arpent  de  terre ,  ménagé  de  la  forte  ,  fournit  prodi- 
gieufement  :  quand  on  en  coupe  à  une  extrémité 
du  champ  ,  l'oppofée  fe  trouve  en  état  d'être  ctaipée 
le  lendemain. 

Un  autre  moyen  de  faire  longtems  fubfifter  cette 
prairie  artificielle  ,  eft  d'en  écarter  les  Animaux  qui 
peuvent  l'endommager.  Ainfi  1  °.  Ton  doit  avoir  grand 
foin  d'empêcher  tout  le  bétail  d'approcher  de  la 
lulerne. 

1.  Si  ,  dans  les  grandes  chaleurs ,  on  voit  ces 
plantes  jaunir  avant  qu'elles  fleuriffent;  c'eft  un  in- 
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(îice  prefque  certain  qu'il  y  a  des  chenilles  noires  qui 
les  rongent  par  le  pied.  Le  remède  eft  de  faucher 
promptement ,  pour  profiter  de  l'herbe  &  empêcher 
que  les  chenilles  n'achèvent  d'en  détruire  tout  le  fuc. 
Ces  infectes  étant  détruits  ,  la  luferne  repouffe  très- 
bien. 

3.  On  doit  ne  pas  y  laiffer  aller  les  volailles  :  elles 
la  ruineroient  fans  reffource.  C'eft  pourquoi  l'on 
fera  bien  de  l'enclore  de  haie ,  ou  autrement. 

L'ufage  ordinaire  eft  de  faucher  ou  fcier  (  Voyez 
le  T.  V.  du  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  533.  )  la 
luferne  toutes  lies  fois  qu'à-peu-près  la  moitié  des 
fleurs  du  champ  font  épanouies.  Il  faut  choifir  un 
beau  jour  pour  la  couper  ;  afin  que  l'ardeur  du  foleil 
la  féche  plus  tôt  ;  &  parce  qu'il  eft  néceffaire  de  la 
bien  tourner  fens  deffus  deflbus  :  attendu  qu'elle  eft 
naturellement  fort  épaiffe  ,  entrelaffée ,  &  que  la 
viicolité  de  fon  fuc  la  rend  difficile  à  deffécher.  Ce- 
pendant il  ne  faut  la  fanner  qu'à  la  manière  du  trèfle , 
c'eft-à-dire  ne  point  l'étaler  comme  le  foin  ordinaire. 

Remuer  fouvent  le  foin  de  luferne  eft  une  chofe 
qui  lui  eft  extrêmement  néceffaire  pour  le  hâter  de 
fécher  ;  de  crainte  qu'il  ne  vienne  non  feulement  à 
s'échauffer  dans  peu ,  inconvénient  auquel  il  eft  fujet  ; 
mais  encore  afin  de  l'ôter  vite  de  deffus  la  luferniere. 
Car  il  nuit  à  la  reproduction  fi  on  le  laiffe  feulement 
deux  jours  fur  le  champ. 

A  la  différence  des  autres  foins ,  qui  ne  font  pas 
fecs  ;  il  ne  faut  jamais ,  lorfqu'il  furvient  de  la  pluie , 
laiffer  la  luferne  fur  le  champ  ,  quelque  récemment 
fauchée  qu'elle  foit  ;  mais  l'emporter  en  un  endroit 
couvert ,  pour  qu'elle  y  achevé  de  fécher.  Elle  n'eft 
pas  fujette  à  moifir  pour  un  peu  d'humidité  qui  y 
pourroit  refter  dans  ce  moment.  Mais  fi  cette  herbe 
demeuroit  affez  fur  le  champ  pour  être  mouillée , 
fes  feuilles  deviendroient  en  peu  de  jours  blanches 
comme  du  papier.  Néanmoins  dans  le  cas  d'une  pluie 
paffagere ,  il  vaut  mieux  ne  pas  la  remuer  ;  car  le 
hâle  furvenant  aufli-tôt ,  il  n'y  a  que  la  fuperficie 
des  ondins  qui  puiffe  être  endommagée. 

Quand  il-  fait  très-chaud ,  l'on  doit  ne  pas  attendre 
que  l'herbe  foit  abfolument  féche ,  pour  l'enlever. 
La  plus  grande  partie  des  feuilles  fe  détacheroit 
alors ,  &  refteroit  fur  le  champ. 

Quelques-uns  mettent  en  meule  la  luferne  à  demi- 
féche  ;  &  placent  au  milieu  de  la  meule  ,  des  fagots 
pofés  debout ,  afin  de  communiquer  de  l'air  à  l'inté- 
rieur du  tas.  D'autres ,  qui  ferrent  ce  fourrage  pareil- 
lement encore  aflez  plein  de  fuc ,  l'arrangent  dans  la 
grange  ou  dans  le  grenier ,  par  lits  entre  lefquels  ils 
mettent  alternativement  un  lit  de  bonne  paille  :  ce 
qui  empêchant  que  la  luferne  ne  s'échauffe  ,  lui  fait 
prendre  un  parfum  auquel  les  chevaux  font  très-fen- 
ïibles ,  &  qui  les  excite  à  manger  avec  ardeur  ce  four- 
rage fec  pendant  l'hiver.  Ce  fourrage  eft  bon  pen- 
dant trois  &  même  quatre  ans  :  voyez  le  Traité  de 
la  Cuit,  des  Terr.  T.  V.  p.  529.  On  ne  peut  pas  con- 
ferver  la  luferne  aufli  longtems  en  meule  en  plein 
air  ,  que  le  foin  ;  fans  une  folide  couverture  de 
paille  :  cette  herbe  ne  fe  preffant  point  affez  ,  la 
pluie  qui  pénètre  &  féjourne  dans  le  tas ,  la  fait 
pourrir. 

La  luferne  étant  ferrée ,  il  eft  à-propos  de  donner 
un  léger  labour  entre  les  rangées  ;  fi  l'on  a  adopté  la 
Nouvelle  Culture. 

Quand  les  plantes  ont  repouffé  à  quatre  ou  cinq 
pouces  de  hauteur ,  il  y  a  des  gens  qui  .y  mettent  des 
moutons ,  jufqu'au  mois  de  Novembre  ;  afin  que  ces 
herbes  ,  qui  ne  manqueraient  pas  d'être  atteintes  par 
la  gelée ,  ne  foient  point  perdues  :  d'ailleurs  elles 
étoufferoient  le  germe  des  pouffes  du  printems.  On  a 
cependant  à  craindre  que  les  moutons  n'endomma- 
gent les  racines  même  :  c'eft  pourquoi  il  paroît  plus 
Tome  II, 
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avantageux  de  couper  l'herbe  pour  la  confommer  en 
verd. 

Pour  recueillir  de  la  graine  de  luferne ,  on  fait  une 
ou  plufieurs  coupes ,  fuivant  la  chaleur  du  climat , 
toujours  avantageufe  à  cette  plante.  Ces  coupes  fe 
font  avant  que  les  rameaux  fe  forment  ;  fi  l'on  n'en 
fait  qu'une  feule ,  on  fe  contente  de  prévenir  la  fleu- 
rifon.  La  luferne  que  l'on  deftine  à  grainer  doit  avoir 
au  moins  trois  ans.  Le  nombre  des  coupes  fe  règle 
fur  le  tems  qui  fuffit  pour  que  la  femence  arrive  à  fa 
perfection ,  relativement  au  climat. 

La  graine  étant  mûre ,  on  va  dès  le  matin  &  pen- 
dant la  rofée  ,  avec  une  faucille  bien  tranchante  ; 
couper  le  haut  des  tiges  ,  où  fe  trouvent  les  gouffes, 
ayant  foin  de  les  agiter  le  moins  qu'il  eft  poflible.  , 
On  les  dépofe  dans  des  draps  ,  pour  les  tranfporter 
à  la  maifon  ;  &  les  y  laiffer  fécher  fur  les  draps 
même  ,  au  foleil  ou  à  l'ombre  :  les  fentimens  font 
partagés  fur  cette  dernière  circonftance.  Lorfque  les 
gouffes  paroiffent  fuffifamment  féches ,  on  a  coutume 
de  les  battre  légèrement  fur  ces  draps  avec  un  fléau. 
La  graine  ,  qui  eft  très-fine  &  coulante  ,  eft  enduite 
vannée  ;  après  avoir  paffé  par  un  crible  fin ,  auquel 
en  plufieurs  endroits  on  donne  le  nom  de  PouJJleu 
Puis  on  la  ferre  au  fec. 

Le  bas  des  plantes  qui  ont  porté  graine  doit  être 
fauché  inceffamment  ;  plutôt  pour  nettoyer  le  champ 
&  donner  lieu  à  de  nouvelles  pouffes ,  que  dans  l'es- 
pérance du  profit  de  cette  herbe.  Au  refte  quoi- 
qu'elle ne  foit  pas  aufli  délicate  ni  fucculente  que 
celle  qu'on  fauche  à  l'ordinaire  ,  le  bétail  ne  laiffe 
pas  d'en  manger  toujours  une  partie. 

Lorfqu'on  a  coupé  les  tiges  de  la  luferne  ,  le  pied 
ne  fe  defféche  pas ,  mais  repouffe  de  nouveaux  brins 
immédiatement  au  deflbus  de  l'endroit  tranché  par 
la  faulx.  Aufli  cette  plante  eft-elle  plus  promptement 
regarnie  d'herbe ,  que  le  fainfoin  qui  ne  repouffe 
que  de  la  fouche. 

Les  lufernes  que  l'on  laiffe  donner  annuellement 
de  la  graine ,  ne  reftent  guéres  en  bonne  valeur  que 
huit  ou  neuf  ans  ;  parce  que  l'herbe  en  étouffe  peu-à- 
peu  les  pieds  ,  comme  nous  l'avons  dit  ci-devant.  Il 
faut  alors  y  mettre  la  charrue  pour  retourner  le 
champ.  Sa  terre  étant  bien  préparée  produira  de 
bonnes  récoltes  de  grains  fans  aucun  fecours  de  fu- 
mier. Ainfi ,  après  avoir  recueilli  de  bon  fourrage 
pendant  un  certain  tems ,  on  fe  trouve  en  état  de 
ne  point  craindre  la  difette  d'engrais. 

Il  y  a  des  gens  qui  ayant  une  vieille  luferne  à  por- 
tée de  l'eau  qu'ils  peuvent  y  conduire  par  des  fai- 
gnées  ,  la  fauchent  fouvent  pour  la  tenir  aflèz  baffe , 
jufqu'à  ce  que  les  pieds  s'épuifent  abfolument. 

Dans  le  cas  où  l'on  a  peu  de  terres  réellement 
propres  à  la  luferne  ,  &  que  l'on  fouhaite  occuper 
toujours  par  cette  herbe ,  il  n'y  a  point  à  héfiter  de 
prendre  la  Nouvelle  Culture ,  dont  nous  avons  in- 
diqué ci-devant  la  pratique.  Confultez  les  Elémens 
d'Agriculture  ,  de  M.  Duhamel ,  Tom.  IL  p.  13  2.-3  , 
405-6  :  &  fon  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  Tome  IV. 
pag.  502  &  fuivant  es. 

M.  Mills  (  Pracl.  Husb,  T.  III.  p.  276  )  rapporte 
un  accident  dont  il  eft  bon  d'être  prévenu ,  pour  y 
remédier  à  propos  ,  quand  on  emlploie  la  Nouvelle 
Culture.  Des  pluies  abondantes  quiTurvinrent  avant 
Noël  entraînèrent  dans  les  rigoles  ou  plate-bandes 
creufées  entre  les  rangées  d'une  jeune  luferne , 
beaucoup  de  terre  fine  &  excellente ,  enforte  que 
le  haut  des  racines  fe  trouva  expofé  à  la  gelée.  Dans 
ce  cas ,  je-  penfe  que  l'on  doit  relever  cette  même 
terre  jufqu'à  ce  que  les  racines  foient  fuffifamment 
couvertes  :  &  y  étendre  des  branchages  ,  de  longue 
paille ,  ou  autres  femblables  abris  ;  comme  on  le 
pratique  dans  les  jardins,  pour  diverfes  plantes  pota- 
LU  ij 
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gères.  Ces  mêmes  abris ,  placés  vers  la  fin  de  l'au- 
tomne ,  ferviroient  encore  à  prévenir  un  autre  acci- 
dent dont  parle  M.  Mills  {p.  277  )  ;  celui  de  neiges 
continuelles  mêlées  de  gelée ,  qui  délayant  la  terre 
■déchauffent  les  plantes. 

Un  des  objets  de  la  Nouvelle  Culture  étant  d'em- 
pêcher le  progrès  d'autres  plantes  qui  nuiroient  à  la 
ïuferne  ,  on  doit  être  fort  exacl;  à  ce  qu'elle  prefcrit 
pour  les  détruire.  Lors  donc  qu'il  vient  affez  d'herbe 
immédiatement  au  pied  des  lulérnes  pour  les  fati- 
guer ;  il  eft  à  propos  de  former  un  fillon  tout  près 
de  chaque  côté  des  rangées  :  au  moyen  de  quoi  la 
ïuferne  fe  trouvera  comme  fur  de  petites  éminences , 
&  dominera  les  herbes  qui  pourront  naître  par  la 
fuite.  Après  avoir  fait  ces  filions ,  on  pourra  effayer  de 
paffer  deux  fois  la  herfe  en  travers  des  rangées.  Alors 
l'herbe  qui  fe  trouvera  entre  les  pieds  de  Ïuferne , 
foit  dans  les  intervalles  foit  dans  les  rangées  ,  fera 
emportée  à  droite  &  à  gauche  aux  deux  extrémités 
du  champ  :  les  petites  buttes  occafionnées  par  les 
nouveaux  filions  feront  auffi  un  peu  applanies  par 
cette  opération.  Et  comme  la  Ïuferne  pourroit  relier 
déchaullèe ,  il  conviendra  de  faire  un  nouveau  labour 
qui  rejettera  la  terre  du  côté  des  rangées. 

C'eft  M.  Tull  qui  confeille  de  faire  ainfi  paffer  la 
herfe.  D'habiles  Cultivateurs  regardent  cette  opé- 
ration comme  dangereufe ,  attendu  qu'elle  eft  très- 
capable  d'arracher  une  partie  des  plantes  de  Ïuferne. 
Au  relie  on  peut  être  certain  que  ce  herfage  fera 
utile  dans  les  terres  qui  produilent  beaucoup  de 
moufle. 

M.  De  Châteauvieux  ,  qui  donne  une  fi  grande 
application  à  perfectionner  toutes  les  parties  de  l'A- 
griculture ,  a  trouvé  un  grand  avantage  à  Tranfplan- 
ttrla  Luferne,  comme  on  tranfplante  d'autres  végé- 
taux vivaces.  Rognant  alors  le  pivot ,  il  donne  lieu 
à  la  production  de  racines  latérales ,  qui  s'allongeant 
horizontalement  envoient  plus  de  fuc  aux  plantes. 
D'où  s'enfuit  une  végétation  plus  forte ,  plus  abon- 
dante &  plus  foutenue.  Confultez  le  IVe.  Volume  du 
Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  500-1,  513-4-5.  Ce 
grand  Cultivateur  y  fait  même  obferver  {p.  503  ) 
que  l'on  emploie  plus  de  tems  à  éclaircir  la  Ïuferne 
femée  en  place  ,  qu'à  en  replanter  ainfi  [  dans  une 
égale  étendue  de  terrein.  ] 

On  voit  dans  le  Ve.  Volume  de  ce  même  Ou- 
vrage (/>.  3  )  que  M.  Duhamel ,  ayant  fait  tranfplan- 
ter  de  vieille  Ïuferne  par  rangées  ,  pendant  l'au- 
tomne ,  il  n'y  eut  pas  un  feul  pied  qui  manqua  ;  tous 
pouffèrent  fort  haut ,  quoique  le  terrein  ne  leur  fût 
pas  propre. 

Ce  Génie  de  la  Culture  avertit  encore  (  p.  4  ) 
que  d'autre  Ïuferne  qu'il  avoit  pareillement  deffein 
de  rajeunir,  mais  que  la  faifon  n'avoit  permis  de 
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planter  qu'au  printems  ;  ayant  moins  bien  réuffi  :  il 
regarnit  les  places  vuides  ,  en  faifant  coucher  des 
brins  des  plantes  voifines.  C'eft  un  nouveau  &  heu- 
reux Moyen  de  Multiplier  la  Luferne. 

Beau  LUSTRE: Plante.  Voyt{  BOUILLON 
Blanc. 

LUT 

LUT:  terme  de  Chymie  ;  qui  fe  dit  de  toute  forte 
de  ciment  ou  d'enduit ,  tant  pour  la  bâtifle  des  four- 
neaux ,  que  pour  mettre  autour  des  vaiffeaux  de 
verre  ou  de  terre  ,  qui  doivent  réfifter  à  un  feu  vio- 
lent. 

On  le  fait  quelquefois  avec  la  terre  graffe ,  le  fable 
de  rivière ,  la  fiente  de  cheval ,  la  poudre  de  pots 
caffés ,  la  tête  morte  de  vitriol ,  le  mâchefer ,  le 
verre  pilé  ,  la  bourre  ou  laine  courte  des  Tondeurs  ; 
toutes  choies  que  l'on  mêle  avec  de  l'eau  falée  ou  du 
lang  de  bœuf. 

2.  Confultez  l'article  Distillation,  p.  803 . 

3.  Il  y  a  un  lut  qui  fert  à  luter  les  chapiteaux, 
avec  les  cucurbites  ou  récipiens  ;  ou  à  réparer  les 
fentes  des  vaiffeaux.  Il  fe  fait  avec  de  l'amidon  cuit  -f 
ou  de  la  colle  de  poiffon ,  diffoute  dans  l'efprit  de  vin  ; 
ou  encore  avec  de  la  fleur  de  foufre ,  du  maflic ,  & 
de  la  chaux  éteinte  dans  du  petit  lait. 

Lut  de  Rabel ,  pour  les  Cornues.  Voyez  à  la  fuite 
de  I'Elixir  de  Rabel:  T.l.p.  887. 

Quelques-uns  nomment  Lut  de  Sapience ,  le  Sceau 
d'Hermès ,  dont  nous  avons  parlé  au  mot  Hermé- 
tiquement. On  donne  auffi  ce  nom  1  °.  à  un 
mélange  de  chaux  vive  ,  &  de  blanc  d'œuf ,  bien 
battu  :  2°.  au  blanc  d'œuf,  mêlé  avec  de  la  farine 
de  fèves ,  &  très-peu  de  maflic. 

LUTEOLA  Herba,") 

&  >  Voyez  G  au  de. 

LUTUM  Herba.        ^ 

LUTER:  terme  de  Chymie.  Enduire  de  lut.  C'efl 
ce  qu'on  trouve  exprimé  dans  quelques  Auteurs  , 
par  Coller  le  verre  à  l'alembic.  Voyez  LUT. 

L    U    Y 
LUYER.  Voyei  Able. 

L    U    Z 

LUZERNE.  Voye{  L  U  S  E  R  N  E. 

L    Y   C 

LYCANTHROPIE.  Voyei  Manie. 


LYS 


LYS.  Foyei  Lis. 
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A  C  A  R  O  N.  Sorte  de  patif- 
ferie  :  faite  d'amandes  fbit  dou- 
ces foit  ameres  ,  de  fucre  ,  & 
de  blancs  d'oeufs. 

Pelez  des  amandes  ,  ainfi  qu'il 
fera  dit  à  l'article  Massepain. 
Vous  les  pilerez,  &  réduirez  en 
pâte  très-douce  :  par  exemple, 
for  une  livre ,  ajoûtez-y  autant  pefant  de  fucre  en 
poudre  ,  &  quatre  blancs  d'oeufs.  Mêlez  ces  chofes 
enfemble,  en  y  ajoutant  un  peu  d'eau -rofe;  &C  les 
rebattez  de  rechef  dans  le  mortier  pour  en  faire  une 
pâte  bien  liée.  Il  faut  pourtant  qu'elle  foit  un  peu 
molle. 

Quand  cette  pâte  fera  prête ,  couchez-la  fur  du 
papier  blanc  ,  par  morceaux  un  peu  éloignés  les  uns 
des  autres ,  avec  une  forme  applatie ,  foit  ronde  foit 
allongée  :  &  faupoudrez-les  de  fucre  fin.  Puis  vous 
les  mettrez  au  four,  pour  fécher  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  bien  fermes  par  -  deffus  en  les  touchant. 

Il  faut  que  la  chaleur  du  four  foit  douce  ;  &  que 
l'ârre  foit  pourtant  un  peu  chaud ,  afin  de  pouffer  la 
pâte ,  &  la  faire  gonfler.  Le  macaron  doit  être  au 
four  un  peu  plus  longtems  que  le  maffepain ,  d'au- 
tant qu'il  eft  plus  épais.  Et  on  peut  l'y  laiffer  jufqu'à 
ce  que  le  four  foit  refroidi. 

Néanmoins  les  bons  Pâtifllers  ne  laiffent  pas  fi 
longtems  leurs  macarons  dans  le  four ,  de  peur  qu'ils 
ne  deviennent  roux  :  ils  les  tirent  avant  qu'ils  foient 
parfaitement  reffuyés.  Mais  ils  les  mettent  enfuite 
fur  le  four  chaudement  l'efpace  de  vingt-quatre  heu- 
res ,  afin  qu'ils  fe  defféchent  à  loifir  fans  perdre  leur 
blancheur. 

Autre  manière. 

Pilez  bien  une  livre  d'amandes  douces  dans  un 
mortier  de  marbre.  Arrofez-les  d'eau-rofe.  Ajoûtez-y 
une  livre  de  fucre.  Battez  bien  tout  enfemble  :  &  en 
faites  un  grand  rondeau  qui  rempliffe  un  plat  ou 
baflin ,  que  vous  mettrez  cuire  à  feu  lent  dans  un 
four.  Etant  à  demi  -  cuit ,  vous  en  ferez  des  mor- 
ceaux :  &  les  remettrez  cuire  au  four,  fur  du  papier 
blanc. 

On  fait  des  Macarons  Médicinaux ,  pour  tromper 
la  délicateffe ,  ou  pour  faire  paffer  plus  aifément  des 
remedes  d'ailleurs  peu  aifés  à  prendre.  Voye^,  en- 
tr'autres  ,  le  n.  XVII.  de  l'article Écrouelles. 

M  A  C  E  R  :  ou  Arbre  de  Dyfenterie  ;  Arbre  Saint; 
Arbre  de  S.  Thomas.  Cet  arbre  vient  en  Barbarie  & 
dans  les  Indes.  L'écorce  du  tronc  eft  apportée  en 
Europe  ,  entre  les  drogues  médicinales  ;  &  eft  éga- 
lement appellée  Macer.  Cette  écorce  eft  épaiffe , 
dure ,  raboteufe ,  &  rouffâtre.  Son  goût  eft  amer  & 
ftyptique.  On  lui  attribue  de  grandes  vertus  pour 
guérir  toute  forte  de  flux  de  ventre  ,  dyfenterie  ,  & 
vomiffement.  Les  Portugais  des  Indes  font  prendre 
de  l'écorce  de  la  racine,  du  tronc ,  ou  des  branches , 
avec  du  lait  aigre.  En  Europe ,  on  donne  le  macer 
en  poudre  ,  depuis  une  demi  -  dragme  jufqu'à  une 
dragme  ;  foit  en  fubftance ,  foit  infufé  dans  des  li- 
queurs convenables. 


Il  faut  le  choifir  auffi  nouveau  &  d'une  faveur 
auffi  ftyptique  qu'il  eft  poffible. 

MACERATION.  Ce  mot fignifie  tantôt Digé- 
rer^ tantôt  Infufer.Il  eft  vrai  que  c'eftune  efpece  d'in- 
fufion  qui  fe  fait  avec  peu  de  liqueur,  &  pour  imprimer 
quelques  vertus  au  médicament ,  plutôt  que  pour  les 
lui  ôter.De  forte  que  quand  on  parle  fimplement  d'//z- 
fujïon ,  on  entend  l'infufion  ordinaire,  où  la  liqueur  ex- 
cède de  beaucoup  la  quantité  du  médicament ,  &  qui 
fe  fait  plutôt  pour  extraire ,  que  pour  communiquer 
quelques  qualités.  Par  exemple  ,  quand  on  infufe  la 
feamonée  dans  quelque  liqueur  ,  pour  en  extraire  la 
vertu ,  on  y  en  met  bien  plus  que  lorfqu'on  la  fait 
infufer  pour  qu'elle  paffe  aifément.  Les  racines  apé- 
ritives  ,  dont  on  veut  augmenter  la  vertu  ,  fe  met- 
tent tremper  avec  un  peu  de  vinaigre  :  ce  qu'on  ap- 
pelle proprement  Macérer.  Mais  fi  on  en  veut  ex- 
traire la  vertu ,  on  les  fait  tremper  avec  une  plus 
grande  quantité  de  liqueur  ;  &  cela  s'appelle  pro- 
prement Infufion.  Toute  la  différence  qu'il  y  a  ,  fé- 
lon les  Chymiftes  ,  entre  macération  &  infufion  , 
c'eft  que  celle  -  ci  fe  fait  avec  chaleur  ;  &  celle-là  à 
froid. 

MACERONren  Latin  Smymium  ,  &  Hip- 
pofelinum.  C'eft  le  Perfil  £  Alexandrie  ,  de  Tragus. 
M.  Chomel  (  Hijï.  des  Plantes  Uf.  )  lui  donne  le 
nom  de  Gros  Perfil  de  Macédoine.  Les  Anglois  l'ap- 
pellent Alexanders ,  &  Alifanders.  Ce  genre  de 
plantes  appartient  à  la  famille  des  Ombelliferes.  Il 
eft  particulièrement  diftingué  des  autres  de  cet  or- 
dre ,  par  fes  femences  tantôt  hémifphériques ,  tantôt 
en  arc  ou  croiffant  de  lune  ;  toujours  fillonnées  ;  qui 
accollées  enfemble  préfentent  un  corps  à  -peu -près 
rond  qui  a  l'apparence  de  baie. 

Efpeces. 

i .  Smymium  Matthioli.  Le  Maceron  ordinaire  ; 
appelle  Olufatrum  par  les  Anciens.  Cette  plante  vient 
d'elle-même  dans  les  pays  Septentrionaux ,  fur  des 
coteaux  affez  arides  :  &  par-tout  où  fes  femences  fe 
trouvent  dans  des  endroits  expofés  au  grand  air  , 
elles  lèvent  facilement  dans  les  climats  froids.  Dans 
ceux  qui  font  plus  tempérés ,  on  la  trouve  à  l'om- 
bre, aux  endroits  humides.  En  général,  le  grand 
chaud  lui  eft  pernicieux.  Ses  premières  feuilles  font 
fermes  ,  un  peu  épaiflès  ,  jaunâtres  ;  imitent  celles 
de  l'Ache  ;  mais  font  beaucoup  plus  larges  :  &  leurs 
lobes  font  plus  arrondis ,  &  dentelés  en  feie  fur  les 
bords.  De  leur  touffe  s'élève  à  trois  ou  quatre  pieds 
de  hauteur  une  tige  cannelée  &  très-rameufe.  Les 
rameaux  font  garnis  de  feuilles  découpées  en  trois 
lobes,  &  qui  reffemblent  aux  feuilles  d'en  bas ,  mais 
font  d'un  moindre  volume.  Le  haut  de  la  plante  eft 
terminé  par  de  larges  ombelles  de  fleurs  blanches  , 
qui  font  en  état  dans  les  mois  de  Juin  ,  Juillet  & 
Août  ;  &  dont  les  cinq  pétales  font  longs,  &  recour- 
bés en  dedans.  Les  femences ,  qui  font  groffes ,  noi- 
res, &  acres;  étant -mûres  en  Août,  la  tige  périt 
alors.  Toute  la  plante  a  une  faveur  fort  chaude  ,  & 
une  odeur  aromatique.  La  racine  eft  odorante ,  acre, 
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û.iccuîente ,  mollaffe ,  noire  au-dehors ,  &  verdâtre 

<en  dedans. 

2,  Smyrnium peregrinum  rotundo  folio  C.  B.  Cette 
efpece ,  originaire  de  Sicile  &  de  Crète  ,  a  les  pre- 
mières feuilles  laciniées ,  enforte  que  chaque  lobe 
eft  découpé  en  trois ,  oval ,  &  dentelé.  La  tige  eft 
unie  ,  creufe  en  dedans ,  haute  d'environ  trois  pieds, 
branchue  ,  &  articulée.  A  chaque  nœud  eft  une 
grande  feuille  arrondie  ,  entière ,  jaunâtre ,  fans  dé- 
coupure ,  &  dont  la  bafe  embraffe  la  tige.  Les  fleurs 
font  jaunâtres  ;  les  femences ,  petites  &  noires. 

Propriétés* 

Ces  plantes  font  bifannuefles. 
Les  feuilles ,  racines ,  &  femences  ,  du  n.  i ,  font 
fort  chaudes.  La  racine  &  les  feuilles  (  dit  M.  Cho- 
mel  )  pourroient ,  dans  un  befoin ,  être  fubftituées  à 
celles  de  Tache  ;  d'autant  que  M.  Ray  nous  apprend 
qu'on  les  emploie  dans  les  bouillons  deftinés  à  puri- 
fier le  fang.  La  racine  ,  prife  en  décoction ,  eft  utile 
contre  la  morfure  des  ferpens  ;  appaife  la  toux  & 
l'afthme  ;  &  foulage  la  difficulté  d'uriner.  La  graine 
eft  propre  aux  maladies  de  la  rate ,  des  reins ,  &  de 
la  veffie.  Elle  entre  dans  quelques  compofitions  cor- 
diales &  carminatives ,  au  lieu  de  la  femence  du 
Perfil  de  Macédoine. 

On  en  mange  les  feuilles ,  dans  les  pays  chauds. 
MÂCHE;  Doucette  ;  Poule-Grafe  ,  Blanchette;  ' 
Salade  de  Chanoine  :  en  Latin  Valerianella  ;  Valeriun- 
cula  ,  &c  :  en  Anglois  Lambs  Lettuce  ;  &  CorruSallad. 
M.  Linnœus  &  G.  Bauhin  ont  réuni  la  Mâche  au 
genre  de  la  Valériane.  L'une  &  l'autre  ont  bien  un 
pareil  nombre  d'étamines ,  &  portent  leurs  fleurs 
en  corymbes  :  mais  il  y  a  des  différences  fenfibles 
dans  le  refte  du  caractère  de  ces  plantes  :  Voye^ 
Valériane.  La  fleur  des  Mâches  a  un  calyce 
dentelé  ,  dont  la  bafe  fait  corps  avec  l'embryon ,  & 
qui  fubfifte  jufqu'à  la  maturité  du  fruit.  11  n'y  a  qu'un 
feul  pétale  ;  en  forme  de  tuyau  découpé  en  cinq , 
&  placé  au  haut  du  calyce.  Une  à  .trois  étamines 
égales  attachées  au  haut  du  tuyau  ;  furmontées  de 
Commets  mobiles  en  tout  fens ,  &  qui  font  marqués 
de  quatre  filions  fur  la  longueur.  Le  piftil  eft  formé 
d'un  embryon  ovoïde  ,  placé  fous  la  fleur;  auquel 
tient  un  affez  long  ftyle  cylindrique  ,  terminé  par 
deux  ou  trois  ftigmates  pareillement  figurés  en  cy- 
lindre. Le  fruit  eft  une  capfule  à  une  ,  deux ,  ou  trois 
loges  ;  chacune  defquelles  contient  une  feule  graine. 
La  forme  de  cette  capfule  varie  beaucoup  :  tantôt 
elle  eft  à- peu- près  triangulaire  ;  tantôt  ovale:  & 
fous  cette  dernière  figure  ,  elle  préfente  quelquefois 
une  efpece  de  nombril  ;  ou  bien  un  corps  terminé 
par  trois  pointes  à  fon  extrémité  fupérieure ,  ou  par 
trois  crochets  renverfés.  D'autres  fois  le  fruit  de  la 
mâche  eft  allongé  ,  fongueux  ,  terminé  en  haut  par 
\\n  croiffant.  Les  femences  font  aufli  peu  uniformes  : 
les  unes  font  creulées  en  ombilic  ou  baffin  ;  les  au- 
tres ,  prefque  fphériques  ;  d'autres  encore  ,  un  peu 
en  arc  ;  &c 

Confultez  M.  Tournefort  Injl.  R.  Herb.  Cl.  IL 
Seft.  III.  Gen.  V  ;  avec  la  cinquante-deuxième  Plan- 
che ,  qui  y  a  rapport  :  &  les  II  ÔC  VI.  Herborifations 
de  ce  grand  Botanifte. 

Efpeces. 

i .  Valerianella  Cornucopioïdes  Morif.  Cette  plante , 
qui  eft  annuelle ,  vient  fans  culture  en  Sicile  &  en 
Efpagne  dans  les  terres  à  grains.  Ses  tiges  font  bran- 
chues  ,  médiocrement  fortes  ,  cannelées  ,  purpuri- 
nes ,  hautes  de  huit  à  neuf  pouces  ;  à  chaque  nœud 
defquelles  font  deux  feuilles  oppofées ,  fans  pédicu- 
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îe  ,  liftes  ,  brillantes  ,  longues  d'environ  un  pouce 
&  demi  fur  un  pouce  de  largeur.  Au  mois  de  Juin 
le  fommet  des  branches  &  rameaux  porte  des  bou- 
quets de  fleurs  rouges ,  plus  grandes  que  celles  de 
la  Valériane  rouge  auxquelles  elles  reflembîent  beau- 
coup. Il  y  en  a  aufli  de  blanches.  A  ces  fleurs  fuc- 
cedent  des  capfules  dont  l'eniemble  forme  une  tête 
évafée  par  en  haut  en  forme  de  corne  d'abondance. 
Ses  graines  mûriflent   en  automne.    Confultez  la 
Planche  741  de  Barrelier. 

2.  Valerianella  femine  umbilicato  Morif.  La  Petite 
Mâche  de  nos  champs  ;  èi.  des  jardins.  Sa  graine  eft 
creufée  en  nombril  ;  mais  tantôt  aflez  ronde ,  tantôt 
allongée ,  quelquefois  velue. 

3 .  Valerianella  arvenjis  prcecox  ,  humilis  ,  femine 
comprefjb  Morif.  Cette  plante  ,  annuelle  ,  fe  multi- 
plie d'elle-même  parmi  les  grains.  On  la  cultive  aufli 
dans  nos  jardins.  Toute  fon  étendue  n'eft  ordinai- 
rement que  de  la  largeur  de  la  main.  Ses  premières 
feuilles  font  allongées ,  étroites  à  leur  baie ,  larges 
&  arrondies  par  leur  extrémité  ,  très-veinées  ,  d'un 
verd  clair  ,  lifles  ,  étendues  horizontalement  contre 
terre ,  longues  de  trois  quarts  de  pouce  à  deux  pou- 
ces ,  fuivant  la  qualité  du  terrein  ;  &  quelquefois 
dentelées.  D'entre  leur  touffe  fort  une  tige  menue , 
anguleufe  ,  haute  de  trois  à  neuf  pouces  ,  diviite  en 
plufieurs  branches  bi.  rameaux  toujours  par  paires; 
où  font  des  feuilles  oppofées ,  plus  petites  eue  celles 
d'enbas.  Les  fleurs  font  blanches  ,  purpurines  ,  ou 
bleuâtres  ;  &  font  en  état  dans  les  mois  d'Avril  ôc 
Mai.  Il  leur  fuccede  des  femences  aflez  grofles  ,  ar- 
rondies, applaties  fur  un  de  leurs  côtés,  &  qui  font 
fort  fujettes  à  tomber  avant  d'être  parfaitement 
mûres.  Confultez  la  II.  Herborifation  de  M.  Tour- 
nefort. 

4.  Valerianella  femine  flellato  C.  B.  La  Groffe  Mâ- 
che ;  ou  Mâche  d'Italie.  Ses  premières  feuilies  ont 
trois  à  quatre  pouces  de  longueur ,  avec  de  profon- 
des échancrures  fur  leurs  bords  ;  &  font  larges ,  mais 
couvertes  d'un  duvet.  Toute  la  plante  en  général  eft 
plus  forte  que  celles  des  nn.  2  &  3 .  Ses  fleurs  font 
ramaffées  en  tête  ;  &  d'un  blanc  herbacé ,  ou  fale  & 
tirant  fur  le  rouge.  Il  leur  fuccede  un  fruit  bordé  de 
fix  angles  ,  qui  lui  donnent  la  forme  d'étoile.  Les 
femences  font  menues  ,  longuettes  ,  cendrées ,  & 
terminées  par  un  petit  point  noir  à  un  de  leurs 
bouts. 

UJages. 

Les  mâches  /z/z.  2  ,  3  &  4 ,  font  des  falades  d'hi- 
ver ;  que  la  campagne  produit  naturellement  dans 
les  climats  tempérés.  Mais  ces  plantes  deviennent 
plus  vigoureufes  par  la  culture,  &  ainfi  fourniffent 
plus  abondamment. 

On  les  coupe  à  fleur  de  la  racine  ;  pour  les  man- 
ger tantôt  feules  ;  tantôt  avec  des  raiponces ,  du  cé- 
leri ,  de  la  chicorée ,  de  la  beterave ,  des  anchois , 
&c. 

Le  n.  4  fait  plus  de  profit  que  les  autres ,  &  dure 
plus  longtems.  Mais  fon  duvet ,  qui  le  rend  moins 
doux  à  la  bouche  ,  déplaît  fouvent. 

Les  mâches  font  regardées  comme  déterfives  , 
vulnéraires ,  apéritives  ,  rafraîchiflantes  ,  &  un  peu 
laxatives.  On  les  emploie  3vec  fuccès  dans  les  bouil- 
lons de  veau ,  &  de  poule ,  pour  appaifer  l'ardeur 
de  la  fièvre ,  adoucir  les  douleurs  de  la  néphréti- 
que ;  &  pour  la  goûte ,  le  feorbut ,  les  rhumatifmes , 
l'affection  hypocondriaque.  En  général ,  elles  font 
propres  à  corriger  l'âcreté  des  humeurs  ,  &  émouf- 
fer  les  acides  qui  dominent  trop  dans  le  fang. 

Culture. 
On  les  multiplie  de  graine  :  que  l'on  feme  en  place , 
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tous  les  quinze  jours ,  depuis  la  mi-Àoùt  jufqu'à  la 
jni-O&obre  ;  afin  d'en  avoir  fans  interruption ,  à 
commencer  vers  la  fin  de  l'automne.  Celle  qui  a  été 
iémée  en  Octobre  le  trouve  la  meilleure  pour  le  ca- 
rême quand  elle  a  bien  levé  avant  les  gelées. 

M.  Miller  attelle  que  la  graine  de  mâches  trop 
couverte  de  terre  a  lùbfifté  plufieurs  années  ,  & 
qu'elle  leva  abondamment  lorsqu'on  laboura  cet  en- 
droit. 

On  pourroit  en  femer  au  printems.  Car  cette 
plante  réuffit  en  toutes  faifons ,  pourvu  qu'elle  foit 
bien  arrofée  ,  &  placée  à  l'ombre  durant  l'été. 

Plus  la  terre  eft  fubftantieufe  &  en  bonne  façon  ; 
mieux  elle  profite. 

On  peut  femer  la  graine  fort  dru  :  parce  qu'on 
éclaircit  toujours  en  cueillant  les  plus  fortes.  Les 
plus  foibles,  qu'on  laiffe  profiter  feules  à  la  fin  ,  fer- 
vent à  donner  de  la  graine.  On  farcie  quand  la  graine 
eft  levée.  C'eft  la  feule  façon  que  cette  plante  exige. 
Il  faut  la  terreauter  &  la  mouiller  fouvent ,  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  bien  levée. 

Comme  la  fëmence  de  mâche  eft  difficile  a  recueil- 
lir ,  &  fujette  à  tomber  :  on  prévient  fa  chute  en 
arrachant  les  pieds  couverts  de  rofée  ,  le  matin  , 
auffitôt  que  les  tiges  commencent  à  jaunir.  Puis  on 
les  met  en  tas  dans  un  lieu  frais  &  peu  aëré  :  on  y 
laifTe  échauffer  &  fermenter  cette  maffe  :  la  graine 
le  nourrit  &  fe  perfectionne  dans  cette  humidité. 
Au  bout  de  quinze  jours  on  les  remue  :  la  graine 
tombe  :  on  l'expofe  à  l'air,  pendant  quelques  jours: 
on  la  vanne  enfuite  :  &  on  la  ferre. 

La  graine  des  nn.  2  &  3  fe  conferve  bien  pendant 
fept  à  huit  ans.  Beaucoup  de  Jardiniers  difent  que  fi 
on  la  feme  la  première  année  ,  elle  levé  difficilement 
&  fort  tard.  Celle  du  n.  4  fubfifte  moitié  moins  long- 
tems  dans  fa  bonté. 

Voyez  Y  Ecole  du  Jardin  Potager,  T.  II.  p.  197-8. 
MACHECOULIS.  Ce  font ,  au  haut  du  pour- 
tour des  vieux  Châteaux  ,  de  petites  galeries  gar- 
nies d'une  devantiere  faite  de  dales  ou  de  brique  ;  & 
portées  en  faillie  fur  des  corbeaux  de  pierre  :  dont 
î'efpace  de  l'un  à  l'autre  étant  à  jour  ,  fervoit  autre- 
fois à  jctter  des  pierres  pour  défendre  le  pied  d'une 
muraille  &  empêcher  de  l'efcalader  :  comme  il  s'en 
voit  à  la  Baftille  de  Paris. 

MACHEFER.  Confulte^  ce  mot  dans  l'article 
Fer,,  p.  30. 

M  A  CHIC  A  TOIRE.  rw  Masticatoire. 
MACHINE.  C'eft  en  général  tout  ce  qui  fert  à 
augmenter  ou  régler  les  forces  mouvantes.  Il  y  en 
a  fix  principales ,  auxquelles  on  peut  rapporter  tou- 
tes les  autres  :  ce  font  le  levier ,  le  tour  ,  la  roue 
dentelée  ,  la  poulie  ,  la  vis  ,  &  le  coin.  Les  mouf- 
fles  ,  les  vernns ,  le  guindal ,  les  grues  ,  les  cabef- 
tans,  font  des  machines  d'un  fort  grand  fecours. 
Le  preffoir  &  la  calendre  font  de  puiffantes  ma- 
chines. 

On  nomme  Machines  de  Bâtiment  ,  des  affem- 
blages  de  pièces  de  bois  tellement  difpofées ,  qu'au 
moyen  des  poulies  &  des  cordages ,  un  petit  nom- 
bre d'hommes  peut  élever  de  pefans  fardeaux ,  Se  les 
pofer  en  place.  Tels  font  l'engin  ,  la  grue.  Plus  ces 
machines  font  fimples  ;  meilleures  elles  font.  Une 
des  plus  excellentes  en  ce  genre ,  eft  celle  qui  a  fervi 
à  élever  les  matériaux  pour  le  dôme  des  Invalides  de 
Paris  :  le  premier  mobile  étoit ,  au  rez  de  chauffée  un 
treuil  à  tambour  ;  qu'un  ou  deux  chevaux  failoient 
tourner  verticalement  pour  dévider  un  cable  quarré 
diftribué  dans  plufieurs  mouffles. 

Machine  Hydraulique.  On  appelle  ainfi ,  ou  une 
feule  machine  qui  lert  à  conduire  &  élever  les  eaux  ; 
&c.  telle  qu'une  éclufe  ,  une  pompe  &c  :  ou  plufieurs 
machines  jointes  enfemble ,  qui  agifient  d'accord. 
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Telle  eft  la  Machine  de  Marly  :  dont  le  premier  mo- 
bile eft  un  bras  de  la  rivière ,  qui  fait  tourner  plu* 
fieurs  grandes  roues ,  lefquelles  impriment  le  mouve- 
ment à  des  manivelles  ;  6c  celles-ci ,  au  moyen  de 
piftons ,  puilent  l'eau  dans  les  pompes  ,  &  par  d'au- 
tres piftons  la  refoulent  dans  des  tuyaux  contre  le 
penchant  d'une  colline  ,  pour  la  porter  à  un  réfer- 
voir  élevé  dans  une  tour  de  pierre  ,  environ  foi- 
xante-deux  toiles  plus  haut  que  la  rivière  ,  &  pour 
fournir  continuellement  deux  cens  pouces  d'eau  à 
Verfailles. 

On  voit  à  Chelfea  ,  près  de  Londres  ;  à  Liège  ; 
dans  le  Haynaut  ;  en  France  ;  &  ailleurs  ;  des  Machi- 
nes Hydrauliques  que  l'on  furnomme  à  Feu  parce 
qu'elles  ont  pour  moteur  les  vapeurs  d'une  petite 
quantité  d'eau  échauffée  par  le  feu  qu'on  entretient 
continuellement  fous  une  forte  chaudière.  Cette  in- 
vention eft  décrite  dans  plufieurs  Ouvrages  :  on  peut 
confulter  particulièrement  une  Brochure  in- 11.  pu- 
bliée à  Caffel  en  1757  ,  fous  le  titre  de  Nouvelle  ma- 
nière pour  lever  l'Eau  par  la  force  du  Feu  ;  par  M. 
Papin. 

Graiffer  les  Mouvemens  d'une  Machine.  Voyez 
fous  le  mot  Graisser. 

MACHONCTCHI.  Voyez  Vinaigriers 

Plante. 

MAÇONNERIE.  Ceft  l'arrangement  des 
pierres  avec  le  mortier  ou  autre  liaifon.  Ce  mot  fe 
dit  auffi-bien  de  l'ouvrage  ,  que  de  l'art  avec  lequel 
on  le  fait.   La  maçonnerie  (  que  Vitruve  nomme 
Structura  ) ,  étoit  de  fix  efpeces  chez  les  Anciens.  La 
première  f e  failoit  en  échiquier ,  ou  maillée ,  dont 
les  joints  étoient  obliques  ;  la  deuxième  ,  de  carreaux 
de  brique  pofés  de  plat ,  avec  un  garni  de  moilons  : 
la  troilieme ,  de  cailloux  de  montagne  ou  de  rivière, 
à  bain  de  mortier  :  la  quatrième  ,  de  pierre  incer- 
taine ou  ruftique  ,  comme  étoient  pavés  les  grands 
chemins  :  la  cinquième ,  de  carreaux  de  pierre  de 
taille  en  liaifon  :  &  la  fixieme ,  de  remplage  ,  qui  fe 
failoit  par  le  moyen  de  certains  coffres  lemblables 
aux  bâtardeaux  ,  qu'on  rempliffoit  de  moilon  avec 
mortier.  Voye^  Vitruve ,  L.  II.  C.  VIII  :  &  Palladio  , 
L.  I.  C.  IX.  Toutes  les  efpeces  de  maçonnerie  le  ré- 
duiient  aujourd'hui  aux  cinq  qui  fuivent. 

Maçonnerie  en  Liaifon  ;  eft  celle  qui  eft  faite  foit  de 
briques  boutiffes  &  pannerefles ,  bien  polëes  en  re- 
couvrement les  unes  fur  les  autres  ;  foit  de  pierres 
difpolées  de  même,  c'eft-à-dire  eniorte  que  le  joint 
montant  de  l'une  tombe  fur  le  milieu  de  celle  qui  eft 
au-deffous.  Vitruve  appelle  ce  maçonnage  Infertum. 
Voyez  Y  Abrégé  defon  Architecture  ,  par  M.  Perrault , 
Amfterd.  1691  ,  p.  66-7  ,  in-iz. 

Maçonnerie  de  Brique.  C'eft  ,  par  rapport  à  notre 
ufage  ,  une  manière  de  bâtir  dont  les  corps ,  faillies 
&  naiffances  de  pierre ,  renferment  des  champs  ,  ta- 
bles ,  panneaux ,  &c.  renfoncés  de  brique  pofée  en 
liaifon  ,  &  proprement  jointée  avec  du  plâtre  ou  de 
la  chaux.  Cette  forte  s'appelle ,  dans  les  Architectes 
Romains  ou  Italiens  ,  Lateritium. 

Maçonnerie  de  Moilon  :  celle  où  les  moilons  d'ap- 
pareil ou  de  même  hauteur  ,  font  équarris  ,  bien  gi- 
tans ,  pofés  de  niveau  en  liaifon ,  &  piqués  en  leurs 
paremens.  On  appelle  cette  maçonnerie  Cœmenta- 
tum  ;  &  mieux  Ccementitium  opus. 

Maçonnerie  de  Limojinage  :  celle  qui  fe  fait  de 
moilons  pofés  fur  leur  lit  en  liaifon ,  fans  être  dreffés 
en  leurs  paremens.  En  Latin  &  en  Grec  Empleclon. 
Voyez  L 1  m  o  s  1  n  a  g  e. 

Maçonnerie  de  Blocage  :  celle  qui  eft  faite  de  me- 
nues pierres  jettées  à  bain  de  mortier  ;  comme  elle 
fe  pratique  en  Italie ,  où  la  Pouffolane  avec  la  chaux 
eft  d'un  grand  fecours  pour  cette  liaifon.  En  Latin 
cette  maçonnerie  s'appelle  Structura  ruderata. 
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--  Attendons  à  avoir  quand  on  emploie  des  Maçons. 

i.  On  doit  faire  un  bon  devis  &  marché  par  écrit. 
'•Voyei  Marché. 

2.  Tout  l'argent  que  l'on  donne  doit  être  mis  en 
Teçu ,  à  la  fin  du  marché. 

3 .  On  prendra  garde  que  l'ouvrage  fe  faffe  fo- 
ndement. 

4.  Qu'en  démoliffant  ils  n'abbattent  pas  au  -  delà 
du  néceffaire. 

«f.  Que  le  bâtiment  étant  fini,  on  le  toife  fidè- 
lement. 

6.  Il  arrive  fouvent  qu'ils  ufent  de  fineffe  &  de 
collufion ,  pour  employer  ou  pour  fe  défaire  de 
•mauvais  matériaux  ,  ou  pour  les  vendre  au-delà  de 
«e  qu'ils  peuvent  raifonnablement  valoir. 

7.  Les  Plâtriers  font  fujets  à  faire  payer  plus  de 
■plâtre  qu'ils  n'en  ont  fourni.  Us  furprennent  ou  cor- 
rompent les  Piqueurs  ou  autres ,  prépofés  pour  le 
ïecevoir, 

8.  Les  Carriers ,  ceux  qui  charrient  les  terres  & 
gravois  ,  les  vendeurs  de  pierre ,  fe  fervent  des  mê- 
mes tromperies  que  les  Plâtriers. 

9.  Il  arrive  encore  que  l'on  compte  plus  de  jour- 
•nées  d'ouvriers  ,  qu'il  n'y  en  a  réellement  eu. 

Foye{  Aire.  Assise.  Attique  de  comble. 
Amaigrir.  Appareil.  Badigeon. 
Appareiller.  Arases. 

Ciment  des  Maçons.  Voyez  fous  le  mot  ClMENT. 

M  A  C  Q  U  E.  Voye{  ce  mot,  dans  l'article 
Chanvre. 

M  ACRE.  Voye{  TRIBULE  Aquatique. 

MACREUSE.  Oifeau  de  mer  :  qui  reffemble 
fort  au  canard  ;  mais  dont  le  plumage  efl  noir:  ce  qui 
fait  qu'on  l'appelle  en  Latin  Anas  nigra.  On  met 
cet  oifeau  dans  le  rang  des  alimens  maigres. 

Confultez  YOrnithologie  de  M.  Briffon  ,  Tom.  VI. 
p.  420  &  fuivantes. 

Manières  de  l'Apprêter. 

Macreufe  au  Court  Bouillon. 

Après  l'avoir  vuidée ,  &  blanchie  fur  la  braife ,  on 
la  larde  de  gros  lardons  d'anguille  ;  on  la  met  dans 
une  marmite  ,  avec  fel ,  poivre ,  un  quarteron  de 
beurre  frais  ,  demi-feptier  de  vin  blanc,  bouquet  de 
fines  herbes ,  deux  ou  trois  feuilles  de  laurier ,  &  un 
oignon  piqué  de  clous  de  girofle.  Lorfqu'elle  efl 
cuite ,  on  la  tire  à  fec  ;  on  y  fait  une  fauffe  au  beurre 
blanc  ,  avec  farine ,  fel ,  poivre  blanc ,  vinaigre ,  ci- 
tron verd  ;  &  on  la  fert  chaudement  dans  un  plat , 
dont  on  a  eu  foin  de  frotter  le  fond  avec  une  écha- 
lotte. 

Nota.  Elle  doit  cuire  à  petit  feu. 

Macreufe  en  Ragoût. 

Il  faut  premièrement  la  vuider ,  la  laver ,  &  la 
faire  blanchir  fur  la  braife.  Enfuite  on  la  met  dans  un 
pot ,  ou  dans  une  huguenote  de  terre  ,  avec  fel ,  & 
poivre  ,  deux  ou  trois  feuilles  de  laurier  ,  du  perfil , 
îhim  ,  bafilic  ,  ciboules  ,  &  autres  fines  herbes  ,  & 
un  peu  de  beurre  frais.  Pendant  la  cuiffon ,  on  fait 
une  fauffe  avec  le  foie  ,  qu'on  écrafe  dans  du  vin 
blanc  avec  fel ,  poivre  ,  champignons  ,  moufferons , 
morilles ,  marrons  ,  &c.  La  macreufe  étant  cuite ,  on 
la  fert  chaudement ,  avec  le  ragoût  par-deffus. 

Macreufe  en  Haricot. 

Il  faut  la  faire  cuire  comme  la  macreufe  en  ragoût  ; 
puis ,  ayant  paffé  des  navets  au  roux  ,  y  mêler  la 
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fauffe  de  votre  macreufe ,  laquelle  vous  coupez  par 
morceaux  ,  &  la  mettez  dans  vos  navets  ;  après  l'a- 
voir fait  un  peu  bouillir  :  &  la  fauffe  étant  liée 
fervez  chaudement ,  avec  jus  d'orange ,  ou  de  citron. 

Pâti  de  Macreufes. 

Retrouffez  les  macreufes ,  &  y  paffez  quelques 
lardons  d'anguilles.  On  peut  enfuite  les  couper  en 
quatre ,  ou  bien  les  laiffer  entières.  Le  pâté  étant 
dreffé  d'une  pâte  un  peu  plus  commune  qu'à  l'or- 
dinaire ,  on  le  fonce  de  godiveau  maigre.  Si  on  laiffe 
les  macreufes  entières ,  on  pourra  les  farcir  dans  le 
corps.  Lorfqu'elles  feront  arrangées  dans  le  pâté  , 
on  le  garnira  de  champignons ,  truffes ,  perfil ,  ci- 
boules ,  échalotes  ,  une  pointe  d'ail ,  fel ,  poivre  -, 
épices  douces  ,  &  bon  beurre ,  dont  on  le  nourrira 
bien.  Enfuite  on  le  couvrira  &  finira  ;  &  on  le  laif- 
fera  pendant  fix  heures  au  four.  Etant  cuit ,  il  faut 
le  dégraiffer  bien  ;  &  y  jetter  un  ragoût  de  champi- 
gnons ,  truffes ,  culs  d'artichaux ,  laitances  ;  le  tout 
affez  relevé.  Si  on  fait  ce  pâté  en  gras ,  on  y  met  un 
ragoût  gras.  Ce  pâté  fe  fert  chaud. 

Pour  le  manger  froid,  il  faut  le  retirer  du  four  Iorf- 
•qu'il  efl  moitié  cuit,  &  y  mettre  une  bonne  fauffe  , 
dans  laquelle  on  aura  haché  force  anchois  ,  que  l'on 
y  coulera  avec  un  entonnoir.  Puis  on  le  repouffera 
au  four.  Cela  lui  relèvera  bien  le  goût.  On  pourra 
y  ajouter  quelques  truffes  ,  foit  entières  foit  cou- 
pées ,  qu'on  mettra  dans  les  coins. 

Potage  de  Macreufes  ,  aux  choux. 

Faites  cuire  les  macreufes  à  demi ,  à  la  broche. 
Puis  prenez  des  choux  pommés  :  coupez-les  par  la 
moitié  ;  &  les  nettoyez  proprement.  Faites-les  blan- 
chir. Enfuite  ,  les  ayant  tirés  dans  de  l'eau  froide  , 
vous  les  prefferez  bien  :  tk  en  ferez  deux  ou  trois 
paquets  ,  que  vous  ficellerez.  Empotez-les  dans  une 
marmite  avec  les  macreufes ,  des  carottes ,  panais , 
racines  de  perfil,  &  oignons  :  mouillez-les  de  mitonage 
maigre ,  ou  de  bouillon  de  pois  ;  affaifonnez  -  les  de 
fel  ;  &  les  mettez  cuire.  Lorfque  le  tout  fera  cuit , 
goûtez  le  bouillon.  Faites  mitonner  des  croûtes  : 
tirez  les  macreufes  :  garniriez  le  potage ,  d'une  bor- 
dure de  choux  ;  &  les  macreufes  deffus.  Puis  y  ver- 
fez  du  bouillon  de  choux ,  à  travers  un  tamis  :  & 
fervez. 

Macreufe  au  Pot  Pourri. 

Vous  larderez  d'abord  votre  macreufe ,  de  gros  « 
lardons  d'anguille ,  &  la  pafferez  au  beurre  roux  ; 
enfuite  vous  l'empoterez  avec  un  peu  du  même 
beurre ,  farine ,  eau  ,  fel ,  poivre  ,  mufcade  râpée , 
doux  de  girofle  ,  bouquet  de  fines  herbes  ,  cham- 
pignons ,  morilles ,  marrons  ,  &  citron  verd.  Etant 
cuite  à  petit  feu  ,  vous  y  ajouterez  huitres  ,  câ- 
pres, &  jus  de  citron. 

Macreufe  Rôtie. 

Après  avoir  plumé ,  vuidé ,  &  fait  revenir  votre 
macreufe  ,  vous  la  mettez  à  la  broche ,  &  vous  l'ar- 
rofez  en  cuifant ,  de  fel  &  de  beurre.  Sur  la  fin  de  la  1 
cuiffon ,  vous  mettez  dans  le  dégoût  une  faufîe  faite  , 
avec  le  foie  haché  bien  menu ,  &  des  champignons, 
ou  moufferons  affaifonnés  de  fel ,  poivre  &  mufcade. 
Quand  le  tout  efl  cuit ,  on  ajoute  un  jus  d'orange , 
&  l'on  fert  chaud. 

Macreufe  Farcie  3  &  Rôtie. 

Prenez  mie  de  pain  blanc  affez  tendre  ;  effraifez*- 
la  fur  une  affiete  ;  ajoutez -y  un  quarteron  de  bon 
beurre  frais  ,  une  pincée  de  farine ,  &  quelques  cuil- 
lerées 
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lerées  du  meilleur  vin  rouge  ;  aflaifonnez  le  tout  de 
fel ,  poivre ,  doux  de  girofle  ,  thim  ,  bafilic  en  pou- 
dre ,  &  mufcade  râpée  ;  ajoutez  -  y  trois  ou  quatre 
rocamboles  écrafées,  perfil  haché ,  &  quelques  zeftes 
d'écorce  d'orange  ;  paîtriflezle  toutenfemble ,  &  for- 
mez en  une  mafie  ,  que  vous  envelopperez  bien  d'un 
linge  blanc  ,  Se  que  vous  mettrez  enfuite  dans  le 
corps  de  la  macreufe  :  l'ayant  coufu  ,  vous  la  ferez 
rôtir  à  la  broche ,  en  l'arrofant  fouvent  avec  du  vin 
blanc  ,  &  du  beurre  frais  aflàifonné  de  fel.  Lorfqu'elle 
fera  bien  cuite ,  vous  la  tirerez  de  la  broche  ;  & 
après  avoir  ôté  le  linge  vous  fervirez  chaudement , 
avec  du  vin  blanc ,  chapelure  de  pain ,  &  jus  de 
citron ,  ou  d'orange. 

M    A    D 

MADDER,  ou  MADDER  Root.  Voyez 
Garance. 

MADNEPS.  royeiCiGVE  ,p.625  ,  col.  i. 
M  A  D  R  É  (  Bois  ).  Voyez  fous  le  mot  Bois; 

P-  349-        . 
MADRÉPORE.  Voyt[  Faux-COR  AIL. 

MADRIERS.  On  appelle  ainfi  les  plus  gros 
ais  qui  font  en  manière  de  plate  -  forme ,  &  qu'on 
attache  fur  des  racinaux  pour  affeoir  fur  de  la  glaife 
le  mur  de  douve  d'un  réfervoir  ;  ou  tout  autre  mur  , 
fur  un  terrein  de  foible  confiftance.  Ce  mot  fiçnifie 
auflî  un  fommier  ,  ou  grofle  poutre. 

MADWORT.  Voyei  Alysson. 
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MAGISTERE.  C'eft  le  précipité  d'une  diflb- 
lution  :  fait  par  l'intermède  d'un  fel  ou  de  quelque 
autre  fubftance. 

Les  Chymiftes  donnent  aufli  ce  nom  aux  poudres 
préparées  par  folution  ,  &  par  précipitation  ;  telles 
que  le  magiftere  de  corne  de  cerf,  le  magiftere  de  co- 
rail :  tantôt  on  le  donne  aux  réfines ,  &  aux  extraits 
de  réfines  ;  Magiftere  de  Scammonée  ,  Magijlere  de  Ja- 
lap. 

Ce  mot  fe  prend  encore  plus  ftridlement  ;  lors , 
par  exemple ,  qu'il  demeure  quelque  refte  de  menf- 
true  avec  l'eflence  qu'on  a  extraite. 

Pour  faire  les  Magijleres. 

Ayant  pulvérifé  la  matière ,  on  verfe  par  -  defllis 
une  liqueur  convenable ,  foit  acide ,  ou  autre  ;  afin 
d'en  diflbudre  &  extraire  ce  qui  peut  l'être  par  ce 
diflblvant.  On  précipite  la  folution  :  puis  on  la  fait 
;  fécher  lentement.  La  matière  dont  on  fait  les  magif- 
teres  ,  fe  tire  des  minéraux ,  comme  des  terres ,  & 
des  pierres  \  des  végétaux ,  comme  des  arbres  ,  des 
herbes  ,  &c  ;  &  des  animaux ,  comme  des  cornes  , 
des  os  ,  des  coquillages ,  &c> 

Pour  faire  les  Solutions ,  on  fe  fert  du  vinaigre 
difhllé ,  foit  feul ,  foit  animé  avec  l'efprit  de  nitre  , 
ou  autres  femblables  efprits  minéraux ,  comme  ceux 
de  vitriol ,  de  fel  commun ,  &c.  Pour  les  Précipita- 
tions ,  on  emploie  ordinairement  l'huile  de  tartre  , 
&  quelquefois  l'efprit  de  vitriol  :  celui-ci  blanchit  la 
fubftance  précipitée  ;  &  l'autre  la  rend  grifâtre. 

Magijîere  Nitreux. 

Voyez  Panacée  Nitreufe. 

.MAGNÉSIE.  Préparation  Chymique.  On 
donne  aujourd'hui  proprement  le  nom  de  Magnéjîe, 
fans  autre  qualification  ,  à  un  précipité  blanc  ,  qui 
réfulte  du  mélange  de  la  chaux  ou  de  quelque  autre 
alkali  fixe  avec  l'eau  mère  du  nitre.  Voye^  fous  le 
mot  Panacée. 
s  TomelI% 
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En  voici  un  procédé ,  qui  demande  des  attentions 
particulières ,  &  peut-être  la  plupart  fuperflues.  [  Nous 
l'avons  confervé  du  Supplément  pour  certain  ordre 
de  Curieux.  ]  Prenez  de  la  terre  grafle  dont  on  fe  fert 
pour  faire  les  pots  ;  choififfant  celle  qui  a  des  veines 
jaunes  &  rouges ,  &  même  blanches  qui  reluifent.' 
Vous  en  féparerez  toutes  les  veines ,  qui  font  métal- 
liques. Lorfque  vous  en  aurez  fufnfamment  de  bien 
triée, préparez  plufieurs  vafes  ou  pots  déterre,  qui 
ne  foient  point  vernis ,  &  qui  foient  d'une  bonne 
terre  de  grès  ou  de  Beauvais.  Mettez-y  votre  terre 
bien  nette  &  bien  choiiie  ;  &  arrofez-la  de  vinaigre 
diftillé  ,  qui  fumage  de  trois  doigts.  Laiflez  le  tout 
dans  une  chambre  expofée  au  feptentrion  -,  avec  les 
fenêtres  ouvertes.  Dans  quelques  jours  le  fel  fortira 
de  tous  côtés  par  les  pores  des  pots ,  blanc  comme 
Ja  neige  :  vous  le  ramaiferez  fur  des  feuilles  de  papier, 
blanc ,  avec  une  plume ,  ou  une  patte  de  lièvre. 

Quand  vous  en  aurez  fuffifamment ,  ou  lorfqu'if 
n'en  fortira  plus ,  mettez  le  fel  dans  un  autre  vafe  z 
verfez-y  de  l'eau  de  pluie  des  équinoxes ,  bien  filtrée 
par  le  papier  gris.  Votre  fel  fe  fublimera  fans  feu,  feule- 
ment en  l'expofant  au  foleil,  &  la  nuit  à  l'air  :  il  fe  mon- 
trera en  manière  de  crème  ou  d'écume,  &  s'attachera 
aux  parois  du  vafe.  11  fera  empreint  du  nitre  naturel 
&:  de  l'efprit  univerfel ,  qui  augmenteront  confidéra- 
blement  votre  fel  ;  qui  en  deviendra  fort  beau ,  & 
éblouiflant.  Il  faudra  y  ajouter  de  nouvelle  eau  des 
équinoxes  ,  quand  l'humidité  lui  manquera.  L'ayant 
fublimé  trois  ou  quatre  fois ,  vous  le  deflecherez  bien 
entre  deux  papiers  blancs.  Enfuite  vous  l'imbiberez: 
de  l'efprit  que  vous  devez  avoir  tiré  àwfios  cceli,  qui 
doit  avoir  une  couleur  tirant  fur  le  rouge.  Vous  le 
mettrez  lùr  un  petit  feu  en  l'imbibant  peu-à-peu ,  tant 
qu'il  en  pourra  boire ,  dans  un  matras  bien  bouché,' 
Puis  vous  le  laiflerez  tomber  en  huile  par  défaillance 
dans  un  lieu  bien  frais. 

Vous  continuerez  toujours  de  ramafler  les  fels  avec 
une  plume ,  ou  de  racler  les  croûtes  qui  pourront 
fe  faire ,  avec  une  petite  fpatule  de  bois.  Et  quand  la 
matière  fera  féche ,  vous  aurez  foin  d'y  remettre  de 
-l'eau  des  équinoxes ,  enforte  qu'elle  fumage  tou- 
jours de  deux  travers  de  doigt. 

Manière  de  s'en  fervir  pour  la  Médecine. 

On  peut  prendre  ce  remède  à  quelque  heure  qu'il 
.furvienne  une  indifpofition.  Il  agit  par  infenfible 
tranfpiration  ,  &  par  les  urines.  Vous  mettrez  dans 
un  verre  environ  deux  travers  de  doigt  ,  d'eau  ; 
douze  à  quinze  gouttes  de  ce  remède  ;  &  un  filet 
d'eau-de-vie  par-deflus. 

Il  fortifie  beaucoup  la  nature  ;  fait  très  -  bien  pour 
les  bleftures  ,  &  pour  le  poifon  ;  arrête  promptement 
toutes  les  pertes  de  fang ,  en  le  prenant  intérieure- 
ment. Pour  les  plaies  on  l'applique  par  dehors  :  ÔC 
on  en  prend  par  la  bouche. 

Il  eft  utile  pour  l'apoplexie  :  on  en  donne  cinquante 
à  foixante  gouttes  avec  deux  fois  autant  d'eau-de-vie, 
&  même  plus.  Pour  les  paralyfies  ,  il  en  faut  pren- 
dre par  la  bouche  ;  &  en  frotter  la  partie ,  en  le  mê- 
lant avec  de  l'eau-de-vie. 

Il  eft  encore  bon  pour  les  écrouelles ,  fi  on  en  ufe 
longtems  -,  parce  qu'il  agit  fans  violence  ,  &  ne  fait 
que  fortifier  la  nature.  On  en  peut  prendre  trois  jours 
de  fuite  la  dofe  ci-defllis  ;  fe  repofer  pendant  trois 
autres  jours  ;  &  en  continuer  l'ufage  jufqu'à  parfaite 
guérifon. 

MAGNOLIA.  Foyei  LAVRiER-Tulipier. 
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MAHALEB.  Vbye{  Cerisier,».  i„ 
M  A  H I Z.  Foyei  Froment  d'Inde. 
M  mm 
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MAHON.  Voyat  Coquelicot. 
M  A  H  O  T.  Conjului  l'article  Fil.  Cotto- 

1s!  1ER  blanc.  , 

MAHUTlS:  terme  de  Fauconnerie.  C  eft  le 
haut  des  aîles  des  oifeaux,  tout  près  du  corps. 
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MAIDEN-HAIR.  Voye{  Capillaire. 

M  A I G  R  E  :  fe  dit  e/z  Maçonnerie  &C  Architecture , 
de  toute  pierre  trop  coupée  &  plus  petite  que  l'en- 
droit qu'elle  doit  remplir  ;  &  qui  par  coniéqueut 
laifie  les  joints  trop  ouverts. 

On  le  dit  en  Charpenterie ,  pour  défigner  tout  tenon 
ou  autre  lien  ,  qui  étant  trop  mince  ne  remplit  pas 
fa  mortoife  ou  fon  entaille. 

M  A 1 G  R  E  (  Angle  ).  Confultez  le  mot  Angle, 

MAIGREUR.  Conlultez  ce  moi  entre  les 
Maladies  du  B  (E  u  F  ;  &  entre  celles  ûuCheval. 
Voyez  aufïï  Amaigrir.  Appétit  Perdu. 
Appétit  Infatiable.  Engraisser.  Cuisse. 
Age,/z/z.  IV.  &  VI.  Gras,  p.  m.  Caffé. 

La  Maigreur  générale ,  eft  cet  état  du  corps  où  le 
tiffu  graiffeux  fe  trouve  prelque  aboli ,  foit  fous  la 
peau  foit  dans  l'intervalle  des  mufcles  :  ce  qui  arrive 
lorfque  les  cellules  de  ce  tiffu  fe  trouvent  privées  de 
l'huile  qui  doit  les  gonfler.  Elles  font  alors  obligées  de 
s'aftaiiièr  les  unes  fur  les  autres ,  &  de  ne  Iaiffer 
prelque  aucune  trace  de  leur  exiftence.  Toutes  les 
caufes  oppolées  à  celles  qui  produifent  l'embon- 
point, occalionnent  cet  état  :  tels  font  le  défaut 
àes  parties  nutritives  que  doit  contenir  la  maffe  du 
fang  ;  un  vice  particulier  dans  les  digeftions  ;  &  tou- 
tes les  choies  non  naturelles,  qui  tendent  foit  à  four- 
nir peu  de  lues  nourriciers  foit  à  diffiper  ceux  que 
l'on  a  déjà  acquis. 

Il  y  a  auffi  des  maladies  qui  produifent  une  mai- 
greur générale.  Les  ulcères  aux  poumons  dans  la 
phthifie  ,  les  obftrucïions  des  vilceres  -dans  l'hydro- 
pifie  ,  les  abfcès  au  foie  dans  la  confomption ,  font  de 
ce  nombre. 

On  peut  être  maigre  fans  que  la  fanté  foit  altérée 
fenfiblement.  Ainfi  ceux  qui  vivent  ious  un  climat 
chaud  &  iec  font  communément  fort  maigres.  Les 
gens  de  la  campagne ,  qui  travaillent  durant  la  grande 
ardeur  du  jour,  &  qui  n'uient  que  d'alimens  grol- 
fiers  ,  ont  très-peu  d'embonpoint.  Tels  iont  encore 
ceux  qui  ont  les  pallions  vives. 

MAIL.  Allée  d'arbres ,  de  trois  ou  quatre  cens 
toifes  de  long  ,  lur  quatre  à  cinq  de  large  ,  bordée 
d'ais  attachés  contre  des  pieux  à  hauteur  d'appui  , 
avec  une  aire  de  recoupe  de  pierres  couverte  de  ci- 
ment :  où  l'on  chaffe  des  boules  de  buis  avec  un 
mail  ou  maillet  ferré,  à  long' manche.  Le  Mail  de 
Saint  Germain  -  en  -  Laye  eft  un  des  plus  beaux  ; 
parce  que  les  arbres  qui  le  bordent  font  de  haute 
futaye. 

MAILLE.  Ouverture  qui  demeure  entre  les 
ouvrages  de  fil ,  comme  on  le  voit  dans  des  filets 
de  Pêcheurs  ou  de  Chaffeurs.  Il  y  a  les  mailles  à  lo- 
sanges ,  qui  font  celles  qui  ont  une  pointe  ou  un 
de  leurs  angles  en  haut  lorfque  le  filet  eft  tendu  ;  les 
mailles  quarrées,  qui  paroiffent  toutes  rangées  comme 
les  quarrés  d'un  damier,  &  dont  les  angles  font 
droits. 

M  A  I  L  L  E  de  Treillage.  Petits  Quarrés  ,  ou  Lo- 
zanges ,  qui  fe  font  par  la  rencontre  de  quatre  écha- 
las  ou  fils  de  fer  liés  les  uns  aux  autres.  Ce  mot  eft 
emprunté  des  filets  ou  réfeaux. 

La  grandeur  ordinaire  de  chaque  maille  eft  de 
quatre  à  cinq  pouces  en  quarré  pour  les  berceaux 
&  cabinets  ;  de  fix  à  lept ,  &  de  neuf  à  dix ,  pour  les 
■efpaliers. 


M     A     I 

M  A  I  L  L  E ,  fe  dit  auffi  en  fait  de  Melons  &  de 
Concombres  ;  &  fignifie  l'œil  d'où  fortent  les  bras. 

MAILLER  un  Filet  ;  un  Tramait.  Voyez 
Filet. 

MAILLER:  terme  de  Ckafe.  Il  ne  fe  dit  que 
des  Perdreaux  :  Ce  perdreau  commence  à  mailler  • 
c'eft-à-dire  ,  à  fe  couvrir  de  mouchetures ,  ou  de 
madrieres.  Les  perdreaux  ne  font  bons  que  quand  Us 
font  maillés. 

MAILLER.  Ceft  efpacer  des  Echalas  montans 
&  traverfans  par  intervalles  égaux ,  quarrés  ou  en 
lozange ,  pour  les  treillages. 

Ceft  auffi ,  en  Jardinage  ;  d'après  un  petit  deffein 
de  parterre  graticulé  ,  le  tracer  en  grand  par  car- 
reaux en  pareil  nombre  fur  le  terrein. 

MAILLER  h  Chanvre.  Voyez  Chanvre 
p.  518,  col.  2. 

MAIN.  Pour  guérir  les  Mains  Fendues.  Oignez  les 
fentes ,  ou  crevafjes ,  avec  une  compofition  de  maftic 
encens ,  cire  neuve ,  &  huile  rofat  :  mêlés  enfemble  en 

confiftanced'onguentunpeumollet./^oy.CREvAssES. 

2.  Quelques  perfonnes  fe  lavent  les  mains  dans 
leur  urine.  Ce  favon  naturel  nettoyé  bien  la  peau  ; 
l'empêche  de  fe  gerfer  ;  guérit  même  les  ger- 
fures. 

3.  Prenez  bol  d'Arménie,  myrrhe,  &  cérufe; 
trois  gros  de  chaque.  Mêlez-les  avec  fuffifante  quan- 
tité de  graiffe  d'oye  ;  &  en  formez  un  onguent.  Il 
guérit  en  peu  de  tems. 

Pour  fe  préferver  des  gerfures  :  Il  faut  1  °.  ne  pas 
expofer  les  mains  au  trop  grand  froid;  20.  ne  pas 
les  laver  trop  fouvent  dans  l'eau  ;  3  °.  les  bien  effuyer 
après  les  avoir  lavées  ;  40.  ne  pas  expofer  les  bras 
ou  fes  mains  au  feu ,  immédiatement  après  qu'on  les 
a  lavés  ;  50.  porter  fur-tout  des  gants  de  peau,  afin 
d'entretenir  la  foupleffe  de  l'épiderme. 

Cirons  ,  Galles  ,  &  Teignes  >  aux  Mains.  Voyez 
fous  le  mot  Ciron. 

Tremblement  des  Mains.  Lavez-les  fouvent  avec 
de  l'eau  -  rofe ,  où  vous  aurez  fait  infufer  de  l'armoife 
pendant  douze  heures. 

Voyez  Poudre  Impériale  de  la  Chartreufe, 
Tremblement. 

Palpitation  des  Mains. 

Voyez  fous  le  mot  Palpitation. 

Contre  le  Froid  des  mains. 

Confultez  l'article  Froid. 

L'Ecole  de  Salerne  confeille  de  fe  Laver  fouvent 
les  Mains  ;  comme  une  chofe  qui  contribue  à  entre- 
tenir la  fanté.  On  y  lit  auffi  que  c'eft  un  ulàge  favo- 
rable pour  la  confervation  &  la  vivacité  de  la  vue , 
que  de  fe  laver  les  mains  après  le  repas.  Un  habile 
Médecin ,  actuellement  vivant ,  &  l'un  des  plus  grands 
Naturalises  qu'il  y  ait ,  attefte  qu'il  lui  eft  furvenu 
une  efpece  d'efquinancie  toutes  les  fois  qu'ayant 
très-chaud  il  s'eft  lavé  les  mains  à  l'eau  froide. 

Pour  que  la   Viande  hachée    ne  s'attache  pas 
Mains  ,lorJ qu'on  farcit  quelque  chofe. 

Trempez  les  mains  dans  un  œuf  battu. 

Pleine  -  M  A  i  N.  Confultez  ce  mot ,  dans  l'article 
BOUCHE;  terme  de  Manège. 

MAIN:  terme  de  Fauconnerie.  On  dit ,  ce  Faucon 
a  la  main  habile  ;  fine  ;  déliée  ;  forte  ;  bien  onglée. 

MAIN-MORTE.  Foyt{  A  L  e  u  ,  p.  53  , 
col.  2. 

Conforte  M  Ain.  Voyez  Conforte. 
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M  A  I  N  Ê  E.  Voyez  dans  l'article  Chan- 
delle. 

MAINS  :  terme  de  Jurifprudence  Féodale.  Voyez 
Bouche  &  Mains. 

M  A I N  S  ;  ou  Vrilles  :  terme  de  Botanique.  C'eft 
ce  qu'on  nomme  en  Latin  Capreolus  ;  Cirrhus  ;  Cla- 
viculaj  Claviculus  :  Clafper ,  &  Tendril ,  en  Anglois. 
On  appelle  ainfi  des  productions  menues  ,  ou  efpe- 
ces  de  filamens ,  dont  la  force  jointe  à  la  fouplefle 
fervent  à  plufieurs  plantes  farmenteufes  pour  s'at- 
tacher en  roulant  autour  des  corps  folides  qui  font  à 
leur  portée.  Au  moyen  de  quoi  ces  plantes  s'élèvent 
à  une  hauteur  plus  ou  moins  confidérable.  Faute  de  ce 
fecours  elles  ramperoient  à  terre  ;  èc  les  fruits  de  la 
Vigne ,  par  exemple  ,  mûriroient  plus  difficilement. 
Confultez  la  Phyfque  des  Arbres  ,  de  M.  Duhamel , 
Tom.  I.  p.  194-5-6;  &  les  figures  qui  y  ont  rap- 
port. 

MAINTENIR&  garder  le  change.  C'eft  quand 
les  chiens  chaffent  toujours  la  bête  qui  leur  a  été 
donnée  ,  &  la  maintiennent  dans  le  change. 

MAJORANA.  Voyei  Marjolaine. 

MAIRAIN;ou   MAIRRAIN.   Voyez 

M  ERRA  IN. 

MAIRE-SIOUVO.  Voyei  Chèvre- 

FtUULE,/2.    I . 

MAÏS.  Voyei  Froment  d'Inde. 

MAISON.  Voye{  MAÇONNERIE.  ARCHI- 
TECTURE. Four.  Aisance.  Angar. 
Mur.  Angle.  Alcôve.  Anti-chambre. 
Appartement.  Avant-Cour.  Avant- 
Logis.  ARjEOSTYLE.   ARjEOSYSTYLE. 

Altimétrie.  Bâtiment.  Puits.  Ar- 
chitrave. Travailler.  Brique. 
Marbre.  Pierre.  Malfaçon. 

Les  maifons  d'Ifpahan  font  bâties  de  briques  crues  ; 
parce  que  le  bois  &  la  pierre  y  font  fort  rares.  Elles 
iont  voûtées  ;  &  fe  terminent  en  terraffe.  Au-dehors  1 
elles  n'ont  rien  de  gracieux  :  mais  l'intérieur  eft  affez 
propre,  &  orné.  Les  murailles  des  appartemens  font 
blanchies,  &  garnies  de  petites  glaces  incruftées.  Les 
voûtes  font  dorées ,  &  peintes  en  azur.  Dans  pref- 

3ue  toutes  les  falles  d'en-bas  il  y  a  des  baffins  avec 
es  eaux  jailliffantes  ,  tant  pour  le  befoin  que  pour 
le  plaifir. 

MAITRE.  C'eft  celui  qui  eft  Seigneur  ,  ou  pro- 
priétaire de  quelque  choie  ;  qui  commande  à  d'au- 
tres perfonnes  ;  qui  pofféde  du  bien ,  &  qui  en  peut 
difpofer. 

Voye{  Seigneur.  Père  de  Famille. 
MAITRE:  efpece  de  Fojfé.  Confultez  l'article 
ÉGOUTTER  les  Terres. 

MAITRE  <? Hôtel.  La  charge  de  Maître  d'Hôtel 
regarde  la  dépenfe  générale  qui  fe  fait  journellement 
dans  une  grande  Maifon ,  félon  l'ordre  qui  lui  en  eft 
donné  par  le  Seigneur  ou  fon  Intendant.  Pour  bien 
s'acquitter  de  fon  devoir ,  il  doit  être  capable  d'éta- 
blir ou  maintenir  le  bon  ordre  dans  la  maifon  ;  &  ne 
point  manquer  â  donner  à  chacun  ce  qu'il  doit  avoir, 
fans  augmentation  ni  diminution.  Il  doit  avoir  foin 
de  fe  fournir  de  tout  ce  qui  eft  néceflaire  dans  fon 
diftrid  pour  le  fervice  de  la  maifon.  Il  évitera  de 
chagriner  les  domeftiques  ;  &  donnera  ce  qu'il  faut 
à  chacun  d'eux ,  fans  rien  donner  de  trop ,  afin  que 
le  bien  du  maître  ne  fe  diffipe  point.  En  prenant 
polTefTion  ,  il  dreffera  un  état  général  de  tout  ce  qui 
lui  eft  confié.  Comme  il  eft  tenu  de  rendre  compte , 
il  préfentera  cet  état  au  Seigneur  pour  le  figner  ;  & 
le  gardera  par  devers  lui ,  afin  de  le  reprélénter  au 
befoin.  Le  Maître  d'hôtel  doit  fuivre  en  tout  les 
ordres  de  fon  Seigneur.  Le  bien  de  la  maifon  exige 
la  bonne  intelligence  entre  le  Maître  d'hôtel ,  le 
Chef  de  cuifme ,  &  les  Officiers  d'office.  C'eft  à  lui 
Tome  II, 
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à  choifir  de  bons  Officiers  tant  d'office  que  de  cui-, 
fine  ;  &  quand  ils  ne  fe  trouvent  pas  capables ,  ou  qu'ils 
ne  font  pas  leur  devoir ,  les  changer  ;  ainfi  que  les 
Marchands  fourniffant  pour  la  bouche  ,  ou  autres 
dont  il  doit  prendre  connoiflance.  C'eft  à  lui  à  faire 
marché  avec  un  Boulanger ,  tant  du  pain  de  la  table  , 
que  de  celui  des  domeftiques  ;  duquel  il  doit  tous  les 
jours  faire  un  état ,  &  le  faire  mettre  à  l'office  pour 
y  être  diftribué  par  l'officier.  Il  faut  qu'il  fe  connoifle 
en  vin  ,  pomr  la  table  ;  comme  auffi  en  toutes  fortes 
de  liqueurs,  &  en  vin  commun,  qu'il  achètera  en 
pièce  ,  &  mettra  entre  les  mains  de  l'officier  pour 
en  faire  la  diftribution  ,  dont  il  fe  fera  rendre  compte 
fuivant  l'ordre  &  l'état  qu'il  en  a.  Il  doit  encore  fe 
connoître  en  viande  :  &  faire  marché  par  écrit  avec 
un  Boucher,  à  tant  la  livre  pour  toute  l'année  tant 
bœuf,  que  veau  &  mouton  ;  l'obliger  à  fournir  ce 
qu'il  en  faut  parfemaine;  faire  pefer  la  viande  devant 
lui ,  &  en  tenir  un  mémoire  exaft.  VoyeT  Mar- 
ché. 

Il  doit  pareillement  faire  marché  avec  le  Ronfleur 
pour  toute  l'année  ;  ou  par  quartier  feulement,  pour 
être  bien  fervi ,  à  tant  par  pièce ,  foit  volaille  foit 
gibier  ;  aller  quelquefois  au  marché  pour  lavoir  le 
prix  courant  de  toutes  chofes  fuivant  les  tems  &  les 
ïaifons  ,  &  prendre  là-deflus  les  mefures  néceflaires 
pour  l'utilité  &  le  profit  du  Seigneur.  Il  faut  qu'il  en 
fafle  autant  avec  un  Chaircuitier ,  pour  qu'il  four- 
nifle  de  lard ,  faucilles ,  andouilles ,  &  autres  chofes 
concernant  les  entre-mets  ;  ainfi  que  du  fain-doux 
&  de  vieux-oing.  Il  faut  auffi  qu'il  fe  connoifle  en 
toutes  fortes  de  poiflbns,  tant  de  mer  que  d'eau 
douce  ;  en  légumes ,  entre-mets ,  fruits  &  confitures  ; 
pour  en  acheter  ,  &  en  faire  fervir  fuivant  les  tems 
&  les  faifons.  Il  doit  faire  marché  avec  un  Epicier 
pour  le  fucre  ,  épiceries  ,  bougies ,  flambeaux  de 
poing ,  huiles  &  autres  marchandées  néceflaires  à  la 
maifon  ;  &  avec  un  Chandelier  pour  la  chandelle. 
Il  eft  auffi  de  fon  devoir  d'avoir  foin  du  fel ,  du  poi- 
vre, du  clou,  de  la  mufcade ,  de  la  cannelle,  du  fucre  , 
de  la  gomme  adraganth ,  des  écorces  de  citrons  verds 
&  confits ,  des  moufferons ,  truffes ,  anchois ,  olives  , 
vinaigre  ,  fromages  ;  &  en  général  de  toutes  autres 
chofes  ,  dont  il  faut  journellement  fournir  la  cuifine 
&  l'office. 

Il  faut  qu'il  ait  foin  des  batteries  ,  tant  de  l'office 
que  de  la  cuifine  ;  qu'il  les  fafle  raccommoder ,  lorf- 
qu'elles  en  ont  befoin;  qu'il  en  remplace  les  pièces, 
qui  pourroient  manquer  ;  enfin  qu'il  les  fourniffe  de 
tous  les  uftenciles  néceflaires  ,  comme  mortiers , 
pilons  ,  tamis ,  étamines,  chauffes,  &c;  ainfi  que  de 
balais  pour  la  maifon.  Il  faut  de  même  qu'il  ait  foin 
d'avoir  du  bois  pour  la  chambre  &  pour  la  cuifine  , 
comme  fagots ,  cotterets  ,  bûches ,  &  charbon  ;  & 
faire  diftribuer  le  tout  par  fon  valet ,  ou  autres  gens 
à  fa  difpofition  ,  &  prendre  garde  qu'il  ne  s'en  con- 
fomme  pas  trop  à  la  cuifine.  S'il  n'y  a  point  d'Inten- 
dant ,  il  doit  faire  marché  pour  l'aveine  ,  le  foin  & 
la  paille  ;  &  en  faire  les  provifions  néceflaires  dans 
le  tems  qu'il  y  en  a  la  plus  grande  abondance ,  &  que 
tout  eft  à  meilleur  marché.  C'eft  à  lui ,  au  défaut 
d'Écuyer ,  à  donner  &.  fournir  pour  l'écurie  tous  les 
uftenciles  néceflaires  ,  comme  pèles  ,  fourches , 
étrilles  ,  épouffettes ,  féaux  ,  balais ,  mefures ,  van- 
nettes  ,  chandeliers ,  lanternes  ,  broffes  ,  peignes , 
&  généralement  tout  ce  dont  on  peut  y  avoir  befoin. 

Enfin ,  il  faut  qu'un  Maître  d'Hôtel  fâche  régler 
&  difpofer  les  fervices  de  toutes  les  différentes 
tables  ,  dont  le  Seigneur  pourroit  vouloir  être  fervi. 
Il  fera  toujours  mettre  le  couvert  affez-tôt  pour  que 
l'on  n'attende  point  ;  &  aura  foin  que  tout  foit  bien 
rangé  ,  &  le  buffet  garni  ;  que  les  domeftiques  foient 
prêts  pour  le  fervice  ;  &  que  l'on  ne  manque  de  rien 
M  m  m  ij 
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à  table.  Après  chaque  fervice ,  il  fe  tiendra  un  mo- 
ment auprès  de  la  table  ;  pour  attendre  ce  qu'on 
pourroit  avoir  à  dire  fur  ce  qui  vient  d'être  fervi  : 
&.  fi  l'on  fe  plaint  d'un  plat ,  il  le  dira  honnêtement 
à  l'Officier  qui  l'aura  fait  :  fi  au  contraire  on  en  loue 
•quelqu'un ,  il  en  avertira  auffi  l'Officier ,  afin  qu'il 
faffe  de  même  dans  la  fuite.  De  retour  à  la  cuifine , 
il  fera  dreffer  un  nouveau  fervice ,  y  difpofera  l'ar- 
rangement des  mets ,  &  donnera  pour  cela  Tordre 
à  ceux  qui  fervent.  Après  le  dernier  fervice  de  cui- 
fine ,  il  ira  à  l'office  difpofèr  de  même  tout  le  def- 
fert.  Pour  fervir  le  fruit ,  il  ôtera  généralement  tout 
ce  qui  eft  fur  la  table ,  auffi  bien  que  la  première 
nappe ,  ôcie'cuir  de  Ruffie  quand  il  y  en  a  entr'elle  & 
celle  du  deffert.  Ayant  garni  la  table ,  il  attendra  un 
moment,  pour  voir  fi  l'on  n'a  rien  à  dire.  Puis  il  ira 
à  la  cuifine  ,  remarquer  ce  qui  a  été  deffervi ,  &  ce 
qui  peut  fervir  une  féconde  fois  ;  &  chargera  le  chef 
de  cuifine  de  diftribuer  du  refte  ce  qui  convient  aux 
tables  qui  doivent  être  fervies  après  celle  du  Maître. 

Il  feroit  avantageux  qu'un  Maître  d'Hôtel  eût  été 
Officier  de  cuifine  &.  d'office ,  avant  de  parvenir  à  ce 
grade. 

Maître-  Valet  de  Chien*.  C'eft  celui  qui  donne 
l'ordre  aux  autres  valets  de  chiens. 

MAITRES  des  Eaux  &  Forêts.  Confultez  l'ar- 
ticle Eaux  et  Forêts. 

MAITRESSE-ZWre.  Voyez  Epistyle. 

MAITRES  SE- Ferme.  Confultez  Ferme, 
terme  d'Architecture. 

MAL 

MAL.  Ce  terme  fignifie  douleur  ;  ou  infirmité» 
ïl  y  en  a  de  plufieurs  fortes  :  on  en  va  rapporter 
quelques-unes.  Voye^  ,  outre  cela  ,  Maladie. 

Mal  d'Armée.  C'eft  une  maladie  contagieufe  qui 
règne  dans  les  armées  ;  &  qui  eft  caufée  par  les  fati- 
gues ,  &  par  la  mauvaile  nourriture. 

Entre  les  ouvrages  faits  fur  cette  matière ,  tant  par 
les  anciens  que  par  les  modernes ,  on  doit  étudier 
avec  un  foin  particulier  celui  de  M.  Pringle ,  Médecin 
Anglois.  Nous  en  avons  une  bonne  traduction ,  im- 
primée à  Paris  ,  en  deux  volumes  in-11.  Ganeau  , 
1755.  Les  bornes  de  ce  Dictionnaire  ne  nous  per- 
mettent pas  de  donner  une  plus  ample  notion  de  cet 
excellent  livre  :  dont  le  Journal  des  Sçavans  avoit 
fait  un  jufte  éloge ,  avant  qu'on  l'eût  traduit  en  notre 
langue.  Le  traducteur  eft  M.  Larcher  :  avec  qui  il  n'y 
a  gueres  de  François  qui  puiffent  aller  de  pair  pour 
l'intelligence  de  la  langue  Angloife. 

Mal  d'Aventure.  Petite  apoftume  qui  vient  ordi- 
nairement de  quelque  piquure  ou  bleffiire  ;  dont  la 
caufe  eft  le  plus  fouvent  inconnue.  Voye^  On- 
glée. 

Mal  Caduc.  Voyez  Epilepsie. 

M  A  L  de  Cœur.  Confultez  le  mot  C  (E  U  R. 

M  A  L  de  Côté.  Voyez  CÔTÉ. 

Mal  de  Dent.  Voyez  Dent. 

Mal  d'Enfant.  C'eft  le  travail  d'une  femme  lorf- 
qu'elle  accouche. 

Voyti  Accouchement.  Femme,/;,  ii. 
Arriere-Faix. 

Soufre ,  propre  aux  femmes  quand  elles  font  en  mal 
£  enfant  ;  &  pour  toutes  fortes  de  coliques. 

Il  faut  prendre  une  demi-livre  de  térébenthine  de 
Vernie  ,  &  demi-livre  de  fleur  de  foufre  ;  mettre  la 
térébenthine  dans  une  phiole  de  verre  bien  épaiffe , 
&  la  fleur  de  foufre  fur  la  térébenthine  ;  &  boucher 
la  phiole  avec  du  linge  :  enfuite  la  mettre  fur  des 
cendres  chaudes ,  jufqu'à  ce  que  la  térébenthine  & 
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ia  fleur  de  foufre  foient  bien  incorporées  enferhble. 
On  prend  trois  gouttes  de  ce  remède  dans  une  cuil- 
lerée d'eau- de -vie. 

Aussitôt  que  la  femme  eft  délivrée  de  fon  fruit , 
il  convient  de  lui  mettre  à  l'entrée  de  la  vulve  un 
linge  doux  ,  affez  épais  ,  maniable  ,  &  un  peu  chaud  ; 
pour  obvier  à  l'introdu£tion  de  l'air  froid ,  qui  pour- 
roit  fupprimer  les  vuidanges.  Enfuite  on  place  la 
femme  dans  un  lit  chauffé  ,  garni  des  linges  néceffai- 
res  pour  l'écoulement  qui  doit  furvenir  ;  couchée 
fur  le  dos  ;  la  tête  &  la  poitrine  un  peu  élevées  ;  les 
cuiffes  baffes  ;  les  jambes  pofées  l'une  contre  l'autre  ; 
&  par  deffous  les  jarrets ,  un  petit  couffin  qui  puiffe 
foulever  cette  partie.  Après  quoi  l'on  met  autour 
du  ventre  une  large  bande  ;  on  garantit  le  fein  con- 
tre  le  froid  :  &  un  quart  d'heure  après  ,  on  donne  un 
bouillon  à  l'accouchée. 

Quoique  l'on  doive  être  attentif  à  ne  pas  la  laiffer 
expofée  aux  impreffions  du  froid  dont  fon  état  la 
rend  fufceptible ,  ce  feroit  une  indifcrétion  que  de 
la  mettre  dans  le  cas  d'avoir  trop  chaud  :  les  grandes 
fueurs  font  autant  nuifibles  ici  que  le  froid  même. 

Ayant  nettoyé  les  grumeaux  de  fang  qui  peuvent 
être  dans  la  partie ,  on  la  lave  deux  ou  trois  fois  par 
jour;  avec  une  décoftion  compofée  de  cerfeuil, 
orge ,  &  graine  de  lin.  Au  bout  de  fix  à  fept  jours , 
on  peut  pratiquer  moins  fréquemment  cette  lotion. 
Quand  il  y  a  une  quinzaine  que  la  femme  eft  accou- 
chée ,  on  fait  ufage  d'une  liqueur  plus  fortifiante , 
propre  à  raffermir  &  refferrer  les  parties  :  telle  eft , 
par  exemple ,  une  décoclion  de  cerfeuil  &  d'ortie; 
où  l'on  ajoute  un  gros  d'alun.  Ce  remède  fuffit,  tant 
qu'il  fubfifte  de  l'inflammation  ou  de  la  douleur: 
toute  autre  liqueur  dont  on  étuveroit  alors  la  partie, 
pour  refferrer  davantage  ,  deviendroit  dangereufe. 

Après  les  douze  premiers  jours  de  la  couche  ,  on 

m  ferre  plus  fort  le  bandage  ;  pour  ramener  par  degrés 

à  l'état  naturel  les  diverfes  parties  qui  ayant  été 

diftendues  pendant  la  groffeffe ,  ont  befoin  d'être 

rapprochées  &  foutenues. 

Le  fein  doit  n'être  garni  que  de  linges  doux  & 
mollets. 

A  l'égard  du  régime  :  dans  les  commencemens  il 
eft  à  propos  que  l'accouchée  ne  boive  que  chaud  ;  & 
qu'elle  le  borne  à  vivre  de  panade  ,  crème  de  riz , 
orge  ,  gruau  ,  léger  bouillon  de  veau  &  de  volaille , 
ou  autres  alimens  pareils.  Après  le  quatrième  jour, 
fi  la  fièvre  du  lait  eft  paffée,  on  pourra  lui  permettre 
un  régime  moins  fevere. 

Elle  doit  fe  tenir  dans  fon  lit ,  en  repos  ;  y  éviter  r 
les  paffions  tumultueulès  ,  la  converfation ,  le  trop 
grand  jour  ,  en  un  mot  tout  ce  qui  pourroit  l'émou- 
voir. 

On  ne  permettra  aux  accouchées  que  l'ufage  mo- 
déré du  vin  &  des  nourritures  folides.  En  leur  accor- 
dant trop  tôt  des  alimens  fubftantieux ,  des  bouillons 
trop  fucculens ,  des  liqueurs  trop  échauffantes  ;  on 
donne  prefque  toujours  lieu  à  des  accidens  dont  il  eft 
difficile  de  réprimer  les  effets. 

Confulte^  l'article  Lait. 

Purgatif  pour  les  femmes  accouchées. 

Faites  leur  prendre  feulement  des  pilules  peftilen- 
tielles  de  Ruffi  :  ou  de  l'Élixir  de  Propriété ,  avec  de 
la  rhubarbe. 

Tranchées  ;  &  autres  Suites  de  Couche. 

1 .  Voyez  Looch  d'huile  d'k  MANDES  douces. 
Baume  de  Paracelfe.  Enflure  des  CHEVRES. 

2.  Faites  cuire  à  demi  un  gigot  de  mouton  ;  &  en 
tirez  le  jus.  Faites  auffi  cuire  une  bigarade  :  dont 
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vous  exprimerez  bien  tout  le  fuc.  Mêlez  bien  enfem- 
ble  ces  deux  liqueurs  :  &  les  faites  avaler  à  l'accouchée. 

3 .  Pratiquez  ce  qui  eft  prefcrit  pour  les  F  L  e  u  R  S 
blanches  ,  n.  7. 

Nota.  Des  femmes  dont  on  défefpéroit ,  &  qui 
avoient  de  violentes  convulfions ,  ont  accouché  heu- 
reufement  lorfqu'on  leur  eut  donné  ,  de  deux  en 
f  deux  heures  ,  quatre  cuillerées  de  la  Drogue  indi- 
\  quée  fous  le  mot  deREMEDEsPASTORAUX. 
)  Ce  remède ,  qui  fait  accoucher  promptement , 
(attire  l'arriére  -  faix  ;  &  prévient  les  accidens  qui 
font  les  fuites  des  couches.  Il  a  fait  rendre  des 
arriere-faix  déjà  pourris  ;  &  guéri  des  femmes  en 
(  couches ,  qui  avoient  une  fièvre  violente ,  accompa- 
\  gnée  de  tranfport  au  cerveau. 
j  La  Reine ,  femme  de  Louis  XIV ,  prit  même  dans 
{une  de  fes  couches ,  du  vin  émétique  ;  qui  eft  plus 
violent  que  ce  remède. 

Mal  d'Ejlomac.  Voyez  Estomac. 

Mal  François.  Voyez  M  A  L  de  Naples. 

Mal  au  Genou.  Voyez  Genou. 

Mal</«  Gorge.  Voyez  fous  le  mot  GoRGE. 

Haut  Mal.  Voye{  É  P I L  E  P  S  I  E. 

M  A  L  de  Mère.  Voyez  Maladie  HlSTERIQUE. 

MalA  Naples.  C'eft  le  nom  que  les  François 
donnent  à  la  groffe  vérole  :  parce  qu'ils  l'apportè- 
rent du  fiége  de  Naples.  Les  Italiens  au  contraire 
l'appellent  le  Mal  François.  Voyez  Maladies  VÉNÉ- 
RIENNES. 

Mal- Sacré ;      }y         EpiLEPSIE> 

M  A  L  de  S.  Jean.  $      J 

Mal  Saint  Mein.  On  appelle  ainfi  une  efpece  de 
gale  maligne.  Voye^  Gale. 

Mal  Sec.  Confultez  ce  mot ,  entre  les  maladies 
de  la  Chèvre. 

Mal  de  Sein.  Voyez  l'article  Mammelle. 

Mal  de  fein  des  femmes  en  couche. 
Confultez  l'article  Lait. 

Mal  Subtil  :  terme  de  Fauconnerie.  Efpece  de 
phthifie ,  ou  de  catarrhe  qui  tombe  dans  la  mulette 
des  oifeaux  ;  &  empêchant  la  digeftion ,  les  fait 
mourir  de  langueur.  Voye^  Gorge:  terme  de  Fau- 
connerie. 

Mal^/c  Tac ,  provenant  de  chaleur  &  de  bile. 
Voyez  ce  qui  en  eft  dit  fous  le  mot  TÊTE. 

Vous  pratiquerez  utilement  la  faignée  tant  au 
bras  qu'au  pied  :  vous  tiendrez  le  ventre  libre  par 
des  bouillons  ou  des  lavemens  ;  &  purgerez  avec  une 
décoftion  de  feuilles  de  bétoine ,  femence  de  violettes 
de  Mars ,  &  fleurs  de  petite  centaurée ,  dans  laquelle 
vous  ferez  infufer  trois  dragmes  de  fenné  &  une 
pincée  de  fleur  de  cerifier  ou  pêcher  ;  puis  y  dé- 
layerez une  cuillerée  de  fuc  ou  d'infufion  de  rofes 
pâles. 

Si  le  malade  eft  d'un  tempérament  bilieux  &  fec  , 
le  bain  d'eau  tiède  fera  convenable  ;  comme  auffi 
l'ufage  du  lait  clair  durant  quinze  jours ,  en  prenant 
le  matin  depuis  une  chopine  jufqu'à  deux  pintes. 
Si  ce  remède  ne  lâche  point  le  ventre ,  vous  ferez 
légèrement  bouillir  &  infufer  deux  dragmes  de  fe- 
mence de  violettes ,  broyée  ,  dans  le  premier  verre 
de  ce  lait. 

Vous  pourrez  auflî  donner,  le  foir  à  l'heure  du  fom- 
meil ,  des  décodions  de  feuilles  de  laitue  ,  de  têtes 
de  pavot  blanc ,  &  de  fleur  de  nénuphar  :  &  vous 
vous  fervirez  des  mêmes  plantes  pilées ,  pour  appli- 
quer fur  le  front  au  tems  de  la  douleur.  Ou  bien  vous 
mêlerez  de  l'huile  rofat  avec  un  peu  d'eau  rofe  &  de 
vinaigre  ,  pour  en  faire  un  liniment  fur  le  front. 

Si  la  douleur  eft  rebelle  aux  remèdes  fufdits ,  vous 
ouvrirez  la  veine  du  front  ;  appliquerez  les  fangfues 
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aux  tempes  :  ou  même  à  l'extrémité  vous  ouvrires 
les  artères  des  tempes  ;  arrêtant  enfuite  le  fang ,  qui 
fort  avec  impétuofité  ,  au  moyen  de  l'emplâtre  de 
Galien.  Si  les  fomniferes  ordinaires,  comme  le  iirop 
de  pavot  blanc ,  n'appaifent  pas  la  douleur  ;  on  peut 
fans  crainte  donner  deux  ou  trois  grains  de  lauda- 
num. 

Vous  pouvez  vous  fervir  à  même  intention ,  de 
dix  grains  d'opium  diffouts  dans  de  l'eau  rofe  ;  pour 
fomenter  doucement  le  front  &  les  tempes. 

On  a  obfervé  que  la  douleur  de  tête  qui  provient 
de  matières  bilieufes  qui  croupiflent  dans  l'eftomac , 
cède  facilement  au  vomiffement ,  excité  par  l'oxy- 
crat  tiède  ;  fi ,  après  le  vomiffement ,  on  donne  un 
ou  deux  verres  d'eau ,  avec  fix  gouttes  d'efprit  de 
vitriol.  Voyez  Maux  de  Tête  ,  dans  l'article  Che- 
val. CÉPHALALGIE.   CÉPHALIQUES. 

M  A  L  de  Ventre.  Voyez  fous  le  mot  V  E  N  T  R  E. 

Mal  d'Yeux.  Confulte{  l'article  Yeux. 

Mal-Mené.  Voye^  l'article  Menée. 

Mal-Semé:  terme  de  Vénerie.  C'eft  quand  le 
nombre  des  andouillers  eft  non  pair  ;  aux  têtes  de 
cerfs ,  daims  ,  &  chevreuils. 

MAL  A-  Cotonea.  Voyez  CoiGNASSlER. 

MALACOSISSUS.  Voye{  Petite 
ECLAIRE. 

MALACTIQUE:  terme  de  Médecine  ;  qui 
fignifie  un  remède  émollient  &  réfolutif ,  ou  fuppu- 
ratif.  Confulte^  ce  mot ,  dans  l'article  Gargarisme. 

MALADIE.  L'animal  tombe  dans  l'état  de  ma- 
ladie ,  lorfque  quelque  organe  fe  dérange  ou  fe  cor- 
rompt ;  ou  lorfque  le  fang  ne  fe  diftribue  pas ,  comme 
il  doit ,  aux  parties  qui  en  ont  befoin  pour  fe  nourrir. 
On  propofe  dans  l'étendue  de  ce  livre ,  divers  remè- 
des pour  toutes  les  différentes  fortes  de  maladies , 
tant  pour  celles  des  hommes ,  que  pour  celles  des 
autres  animaux. 

Foye{  M  A  L.  Le  titre  particulier  de  chaque  ma- 
ladie ;  &  celui  des  divers  animaux.  Archée. 

Les  maladies  des  pauvres  font ,  pour  la  plupart , 
occafionnées  par  la  mauvaife  qualité  de  leurs  ali- 
mens ,  &  l'inégalité  du  régime.  Leur  travail  les  ex- 
pofe  auffi  aux  ardeurs  du  foleil  en  été.  Durant  l'hiver 
ils  font  obligés  à  aller  au  froid  &  au  vent  ;  encore 
fouvent  mal-habillés.  De-là  naiffent  des  crudités  Sz 
des  humeurs  fuperflues ,  qui  font  des  dépôts  confi- 
dérables  dans  le  bas  ventre.  Auffi  les  pauvres  n'ont- 
ils  ordinairement  d'autres  maladies  que  des  indi- 
geftions  d'eftomac  ;  le  flux  de  ventre  ;  des  obftruc- 
tions  au  foie  ,  à  la  rate ,  au  méfentere  ;  &  l'hydro- 
pifie.  Comme  le  travail  continuel  n'eft  pas  fuffifant 
pour  fondre  les  amas  qui  fe  font  dans  le  bas  ventre , 
ils  ont  fouvent  befoin  d'être  purgés.  Au  lieu  de  cela 
on  voit  la  plupart  des  Chirurgiens  de  campagne  ne 
parler  que  de  faignées  ;  &  ne  pas  purger  une  feule 
fois  dans  le  cours  d'une  maladie  :  qui  par  là  devient 
longue  &  opiniâtre. 

Lorfque  la  faignée  eft  néceffaire  aux  pauvres ,  il 
faut  toujours  la  faire  avec  retenue.  Car ,  quoique  la 
maladie  occupe  les  grands  vaiffeaux  (  comme  dans 
les  fièvres  continues ,  ardentes ,  &  autres  à-peu-près 
de  ce  genre  )  ,  il  fuffit  de  diminuer  d'abord  la  plé- 
thore par  la  faignée  ;  après  quoi  toutes  les  crudités 
&  obftru&ions  de  ces  vaiffeaux  cèdent  facilement  à 
la  purgation.  En  effet  prefque  toutes  les  maladies 
des  pauvres  ont  leurs  crifes  par  le  cours  de  ventre. 
D'ailleurs  on  doit  obferver  que  le  travail  habituel 
leur  épuife  le  fang ,  la  chaleur ,  &  les  efprits  ;  &  que 
des  alimens  peu  iixcculens  &  de  mauvaife  qualité  ne 
font  gueres  propres  à  foutenir  des  corps  déjà  atté- 
nués par  le  travail. 

Puis  donc  qu'il  y  a  plutôt  inanition  que  plénitude, 
il  ne  conviendroit  pas  de  leur  preferire  une  diète 
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exa&e  comme  aux  perfonnes  qui  ont  coutume  (Fufer 
d'alimens  nourriffans ,  &  qui  d'ailleurs  ont  des  occu- 
pations moins  continuelles  &  moins  fatigantes.  Ainfi 
on  peut  accorder  aux  pauvres  I'ufage  du  vin  ;  ex- 
cepté les  cas  de  fièvre  continue  &  d'inflammation. 
Il  faut  que  ce  vin  -ne  foit  .pas  fumeux  ;  qu'il  foit  bien 
trempé  d'eau  ;  &  naturellement  coulant  &  léger.  H 
n'y  a  pas  même  d'inconvénient  à  leur  permettre  la 
viande  &C  les  alimens  folides ,  après  que  la  purgation 
a  emporté  ce  qu'il  y  avoit  d'impur  amaffé  dans  le 
bas  ventre.  Au  refte  I'ufage  de  ces  alimens  doit  être 
toujours  réglé  par  la  diferétion. 

Voyt7^  Régime. 

M  a  l  a  d  i  e  s  A  i  g  u  ë  s.  Ce  font  celles  dont  les 
bornes  font  renfermées  dans  un  efpace  très-court , 
eu  égard  à  la  rapidité  avec  laquelle  elles  parcourent 
leurs  périodes ,  au  danger  attaché  à  cet  état,  &  à  la 
violence  des  fymptomes  qui  fervent  à  les  caracfé- 
rifer.  Ces  fymptomes  font  fi  fourds  &  fi  louches , 
qu'ils  en  impolènt  tous  les  jours  ,  même  aux  Maî- 
tres de  l'Art  de  guérir. 

Toutes  ces  maladies  pour  l'ordinaire  font  accom- 
pagnées d'une  chaleur  exceflive.  Et  l'on  conçoit  aifé- 
ment  que  l'ufàge  du  vin  ne  peut  qu'y  être  préjudi- 
ciable. En  forte  que  fi  Hippocrate  &  Galien  fe  fer- 
voient  de  vin  pour  guérir  la  plupart  des  maladies 
ciguës ,  ce  vin  étoit  conftamment  mêlé  avec  une  fi 
grande  quantité  d'eau  qu'il  n'étoit  plus  capable  d'é- 
chauffer le  corps  :  ces  Médecins  l'employant  feule- 
ment pour  tempérer  la  crudité  de  l'eau. 

Maladies  Contagieuses.  V oyei 
Contagion. 

Maladies  Épidémiques.  Voye{  Épi- 
dé  mi  qu  es. 

Maladie  de  Feu.  Voyez  ce  mot ,  entre  les 
maladies  des  Brebis. 

Maladie-Royale.  Voyei  Jaunisse. 

Maladies  Vénériennes.  Voyei  Vé- 
nérienne. 

MALADIES  des  Végétaux.  Les  plantes 
étant  douées  d'organes  dont  les  fondions  répondent 
à  celles  des  animaux  ;  elles  font  fujettes  à  des  déran- 
gemens  qui  en  troublent  l'harmonie.  Confulte^  l'ar- 
ticle Arbre, p.  16 i-i  :  & ,  pour  une  plus  ample 
inftruclion ,  la  Phyjique  des  Arbres  ,  de  M.  Duhamel , 
Liv.  V.  Ch.  III.  Voyez  auffi  Carotte.  Con- 
combre. Pêcher.  Poirier.  Fraisier: 
&  autres  articles  de  Plantes. 

MALANDRE:  dans  le  Bois  à  Bâtir.  C'eft  un 
nœud  pourri  ;  qui  fait  qu'une  pièce  ne  peut  être  em- 
ployée dans  fa  longueur ,  étant  équarrie.  C'eft  pour- 
quoi l'on  rabat  les  malandres  ,  dans  le  toifé  des 
pièces. 

MALANDRE;  Maladie  des  Chevaux.  On 
nomme  ainfi  des  gales  ou  crevaffes  qui  viennent  à  la 
jointure  du  genou. 

On  a  autrefois  appelle  Malandres,  les  ma- 
ladies qui  gâtoient  les  bleds  ;  telles  que  la  Nielle. 

Malandre  a  aufîi  fignifié  un  Lépreux. 

MALFAÇON.  C'eft  tout  défaut  de  matière 
ou  de  conftru&ion  ;  venant  d'ignorance  ,  de  mau- 
vaife  épargne  ,  ou  de  négligence  dans  le  travail. 

En  Maçonnerie ,  c'eft  poler  des  pierres  de  lit  en 
joint  ;  faire  des  plaquis  ou  incrustations  dans  des 
murs  d'épaiffeur  médiocre ,  &  particulièrement  dans 
les  chaînes  ou  jambes  fou-poutres  ;  au  lieu  d'y  met- 
tre des  carreaux  &  quartiers  de  pierres  parpaignes 
bien  en  liaifon  :  fermer  des  cours  d'aflife  par  de  trop 
petits  claufoirs  ,  &  en  faire  les  joints  inégaux  &  les 
paremens  gauches  :  affeoir  des  moilons ,  de  plat  dans 
la  conftruft ion  des  voûtes  ;  au  lieu  de  les  mettre  en 
coupe  :  biffer  du  vuide  dans  les  mafllfs  ;  ou  le  rem- 
plir de  blocage  à  fec  :  fe  fervir  de  fentons  de  bois , 
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au  lieu  de  fer  ,  dans  les  tuyaux  &  languettes  de  che- 
minées ;  &  ne  pas  affez  recouvrir  de  plâtre  les  che- 
vêtres  :  employer  du  mortier  qui  n'a  pas  affez  de 
chaux  ;  ou  du  plâtre  foit  éventé  foit  noyé  :  élever  les 
murs  fans  empattemens ,  retraites  ,&  fruits  néceffai- 
res  :  laiffer  des  jarrets  &  balevres  aux  voûtes  ;  &c. 

En  Charpenterie  la  Malfaçon  confifte  à  mettre  en 
oeuvre  des  bois  flaches  ou  autrement  -défeclueux  : 
en  employer  de  plus  forts  qu'il  ne  feroit  néceffaire  ; 
afin  d'augmenter  le  toifé  :  ne  pas  peupler  fuffifam- 
ment  les  planchers ,  cloifons  ,  &  combles  :  faire  de 
méchans  affemblages  :  &c. 

Dans  la  Couverture  ,  c'eft  employer  de  la  tuile  mal 
cuite  ;  ou  de  Fardoife  trop  foible  :  leur  donner  trop 
de  pureau  :  en  faire  les  plâtres  trop  maigres  :  &c. 

En  Serrurerie  ;  C'eft  Malfaçon  que  de  fe  fervir  de 
fer  aigre ,  cendreux ,  pailleux  ,  ou  avec  d'autres  dé- 
fauts :  faire  les  menus  ouvrages  trop  légers  ;  les  fer- 
rures mal  garnies  ;  &  le  tout  fans  bonne  rivure. 

En  Menuiferie  :  Employer  du  bois  trop  verd  ; 
faire  des  panneaux  &  parquets  trop  minces  ;  avec 
aubier ,  nœuds  vicieux  ,  gales  ,  tampons ,  futée ,  &c. 

En  Vitrerie  :  Mettre  en  œuvre  du  verre  moucheté 
onde ,  cafilleux ,  ou  fi  gauche  qu'il  foit  forcé  par  les 
pointes. 

Les  Jurés-Experts  font  obligés ,  par  leurs  Statuts 
&  Reglemens  ,  à  vifiter  les  atteliers  pour  réformer 
les  malfaçons  &  autres  abus  qui  fe  commettent  dans 
l'art  de  bâtir.  Ils  doivent  aufîi  punir  les  artifans  & 
gens  de  métier  qui  en  font  coupables  :  &  les  obliaer 
à  réparer  les  torts  &  dommages  qu'ils  caufent  frau- 
duleufement  ;  fouvent  même  contre  leurs  paroles , 
engagemens ,  &  marchés. 

MALI-CORIUM.  C'eft  FÉcorce  de  Grenade. 
Confultei  l'article  Grenadier. 

MALIGNITÉS  humeurs.  Voyez  É  l  i  x  i  r  de 
Citron.  GELÉE^  Corne  de  cerf.  G  E  L  É  E  Je  Vipères» 
Dartre  Maligne.  Fièvre,  page  5  3  4-6-7-8. 

Les  Remèdes  Pajloraux  font  plus  utiles  que  les 
Cardiaques ,  dans  les  occafions  où  l'on  foupçonne 
de  la  malignité.  Ils  purifient  toujours  le  fang ,  Se 
occafionnent  une  tranfpiration. 

MALLEOLUS.  Voye^  Crossette. 

MALLOW.  Voyei  Mauve. 

Mallow(  Yellow  ).  Voyez  FauJ/e  Guimauve. 

Syrian  MALLOV.  Voye^  A  L  T  H  E  A-FRUTEX. 

Vervain  M  A.  L  L  O  W.   Voye{  A  L  C  E  A. 

MALVA.  Voyei  Mauve.  Alcea. 

M  A  L  V  A  Verbenaca.  Voyez  A  L  c  E  A  ,  n.  1. 

MALVACÉE:  terme  de  Botanique.  On  nomme 
ainfi  toute  plante  dans  laquelle ,  ainfi  que  dans  la 
Mauve  ,  les  étamines  de  la  fleur  font  réunies  en  un 
feul  corps  qui  forme  une  efpece  de  Colonne.  C'eft 
pourquoi  il  y  a  des  Botaniftes  qui  donnent  à  cette 
claffe  de  plantes  le  nom  de  Columnifere. 

Quand  les  plantes  de  cet  ordre  ont  des  feuilles 
épaiffes  ,  leur  fuc  eft  acide  jufqu'à  ce  qu'un  état 
avancé  les  rende  plus  minces. 

MALVAVISCUS.  Voyei  Althea-Fru- 

TEX,   n.    II. 

M  A  L  U  M.  Nom  Latin  du  fruit  que  porte  le  Pom- 
mier. 

M  A  LU  M  ARMENIACUM.  C'eft  le  nom 

Latin  de  l'Abricot. 

M  A  LU  M  Cedrium  ;  )v  n        ^^ 

,,  ,,■  '  S- Voyez  Citro  nier. 

M  A  LU  M  titreum.     J       J 

Malum  Terrée.  Voye^  Pain-de-Pour-? 

çeau.  Aristoloche  Ronde. 

MALUS.  Voyei  Pommier. 

M  A  L  U  S  -  Cy  donia.  Voyez  CoiGNASSIER. 

MALV  S  Meàica  ;ï  ,T  ^ 

\n  .  ,  .        An-    •     >Voyez  ClTRONIER. 

Malus  Ajjyna.  $      J 

Malus  Limonia.  Voyez  Limon. 
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M  A  M  M  E  L  L  E.  Les  mammelles  des  hommes 
ont  fouvent  beaucoup  de  graiffe  &  fort  peu  de  glan- 
des :  au  contraire  celles  des  femmes  font  composées 
de  graiffe  &  d'une  très-grande  quantité  de  glandes. 

Confultez ,  fur  la  deicription  interne  &  externe 
de  ces  parties ,  M.  Winflow  dans  le  Traité  de  la  Poi- 
trine ,  qui  fait  partie  de  fon  Expofition  Anatomique 
de  la  flru&ure  du  Corps  Humain  :  l'Ouvrage  attribué 
à  M.  Senac ,  intitulé  UAnatomie  d'ffeifler  avec  des 
EJfais  de  Phyflque  :  &  autres  bons  Traités  d'Ana- 
tomie. 

Cataplafme  pour  t Enflure  des  Mammelles  ,  lorfquil 
ny  a  point  grande  inflammation. 

Prenez  une  chopine  de  vin ,  &  de  la  mie  de  pain 
blanc ,  ou  telle  autre  qu'on  pourra  avoir  ;  faites-en 
une  bouillie  que  vous  appliquerez  deux  ou  trois  fois 
par  jour  chaudement. 

Pour  faire  venir  le  Bout  des  Mammelles  aux  femmes 
qui  n'en  ont  point  fuffifamment. 

Prenez  une  petite  bouteille  de  verre  qui  ait  l'em- 
bouchure un  peu  étroite  :  rempliffez-la  d'eau  chaude; 
&  bouchez  la  bien ,  afin  qu'elle  s'échauffe ,  &C  que 
l'eau  lui  communique  fa  chaleur  :  jettez  cette  eau; 
&  mettez  l'embouchure  de  la  bouteille  au  bout  com- 
mencé de  la  mammelle  ,  de  forte  qu'il  y  puiffe  entrer. 
Il  s'allongera  ,  &  y  entrera  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus 
de  chaleur  :  réitérez  jufqu'à  ce  qu'il  foit  affez  long. 

Pour  guérir  les  Fentes ,  ou  Crevaffes  ,  des  Mammelles. 

i .  Mettez-y  de  la  poudre  fine  de  feuilles  de  fauge  ; 
&  réitérez  ce  remède  autant  de  fois  qu'il  fera  né- 
ceffaire. 

x.Voye^  Lèvre.  Blereau,  p.  330.  col.  1. 

3 .  Faites  ufage  d'un  onguent  defficcatif  &  rafraî- 
chiiiant  ;  compote  de  litharge  ,  huile  rofat ,  &  quel- 
ques gouttes  de  vinaigre. 

4.  Servez-vous  de  l'huile  de  jaunes  d'œufs. 

5 .  Saupoudrez  les  fentes  avec  de  la  gomme  adra- 
ganth  ,  en  poudre  fine. 

6.  Appliquez-y  des  feuilles  de  lierre  terreftre , 
frottées  avec  un  peu  d'onguent  rofat.  Ce  topique 
guérit  promptement. 

Mammelles  Ulcérées. 

t.  Faites  fondre  demi-once  de  térébenthine,  avec 
deux  onces  d'huile  rofat  :  quand  le  mélange  fera  retiré 
du  feu ,  vous  y  ajouterez  demi-once  de  miel  rofat  ; 
&  en  oindrez  les  mammelles ,  plufieurs  fois  le  jour. 

1.  Voye^  Emplâtre,/;.  897.  Onguent 
Divin.  A  c  h  e. 

3.  Les  feuilles  d'Herbe  à  Robert,  froiffées  entre 
les  doigts ,  &  appliquées  fur  le  mal ,  font  un  remède 
prompt  &  efficace. 

4.  Nota.  La  mammelle  ulcérée  fe  guérira  difficile- 
ment ,  fi  on  ne  détourne  pas  le  lait  de  l'autre. 

5.  Prenez  une  pomme  de  reinette  bien  mûre ,  & 
ôtez-en  adroitement  tous  les  pépins  fans  la  divifer  : 
rempliffez  le  trou  avec  du  fain-doux  ;  &  couvrez-le 
avec  le  morceau  que  vous  aurez  coupé  d'abord, 
pour  le  creufer.  Faites-la  cuire  devant  le  feu.  Quand 
elle  fera  cuite  ,  vous  en  ôterez  la  peau.  Et  après 
avoir  mêlé  la  pulpe  avec  le  fain-doux ,  Vous  en  ferez 
un  Cataplafme  épais  ;  que  vous  appliquerez  tout 
chaud  iur  l'ulcère  :  vous  mettrez  par  deffus,  une 
veffie  de  porc.  S'il  y  a  quelque  dureté  qui  réfifte  à 
ce  cataplafme  ,  il  faut  le  réitérer  à  mefure  qu'il 
ieche. 
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6.  Voye{  Cancer.  G r  a  v e  l  l e  ,  n.  36. 

Mammelles  trop  Groffes. 

1 .  Quelques  Médecins  ont  prétendu  que  la  mé- 
liffe  ,  pilée  &  appliquée  fur  les  mammelles ,  les  em- 
pêchoit  de  croître. 

2.  Pline  affure ,  après  l'expérience ,  qu'en  mettant 
fur  les  groffes  mammelles  pendantes  le  poiffon 
nommé  Efquadre ,  on  parvient  à  les  refferrer  telle- 
ment qu'elles  deviennent  femblables  à  celles  des 
jeunes  filles. 

3 .  On  enfeigne  beaucoup  d'autres  remèdes ,  que 
l'on  regarde  comme  fpécifiques  dans  ce  cas  :  mais  ce 
ne  font  que  de  fimples  aftringens  ;  qui  ne  différent 
que  par  leurs  degrés  de  vertu. 

Mammelles  Ridées. 

Pour  empêcher  ce  défagrément  :  faites  fondre  de 
la  meilleure  cire  blanche.  Ajoûtez-y  autant  de  blanc 
de  baleine  :  &  l'incorporez  bien  avec  la  cire.  Met- 
tez-y enfuite  un  peu  d'efprit  de  vin.  Trempez-y  des 
linges  ;  que  vous  appliquerez  chaudement  fur  les 
mammelles  :  &  ferrez  bien  avec  d'autres  linges. 
Ceux  que  l'on  trempe  doivent  avoir  un  trou  au 
milieu,  pour  laitier  paffer  le  mammellon,  '&  qu'il 
ne  foit  pas  comprimé  :  une  compreffion  trop  forte 
pourrait  occafionner  de  fâcheux  accidens.  Tous  les 
matins  on  enduira  bien  ces  linges  ,  de  la  même  cire  : 
&  on  les  renouvellera  au  bout  de  huit  jours. 
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MANCHE.  Bâton  rond ,  de  trois  ou  quatre 
pouces  de  tour ,  &  de  quatre  pieds  de  long  ;  avec 
lequel  on  emmanche ,  par  exemple ,  une  bêche ,  une 
fourche ,  &e.  Il  y  a  d'autres  outils  aufquels  il  faut 
des  manches  plus  courts  ;  tels  font  les  houes ,  les  pio- 
ches ,  les  ferpes  :  &  d'autres  auxquels  il  en  faut  de 
plus  menus  ,  comme  les  ratilibires  ,  ferfouettes , 
couteaux ,  ferpettes  ,  &c 

MANDRAGORE  :  en  Latin,  Mandra- 
GORA,  ouMandragoras  comme  en  Grec  : 
&  Mandrake,  en  Anglois.  Ce  genre  de  plantes 
peut  être  regardé  comme  appartenant  à  la  famille 
des  Solanum.  Le  calyce  de  la  fleur  eft  d'une  feule 
pièce ,  en  forme  de  cloche ,  dont  le  bord  eft  divifé 
en  cinq  fegmens  aigus.  Il  n'y  a  qu'un  pétale  ;  qui  eft 
un  tuyau  évafé  par  fon  extrémité  qui  eft  pareillement 
découpée  en  cinq.  Dans  l'intérieur  de  ce  pétale  font 
cinq  étamines  courbes ,  velues  à  leur  bafe  ,  &  écar- 
tées les  unes  des  autres  ;  dernière  circonftance  oppo- 
fée  à  la  fituation  des  étamines  dans  les  Solanum.  Un 
embryon  arrondi  fert  de  fupport  à  un  ftyle  très- 
menu  un  peu  incliné ,  &  furmonté  d'un  ftigmate  en 
forme  de  tête.  Le  fruit  eft  une  efpece  de  baie  plus 
ou  moins  confidérable ,  féparée  intérieurement  en 
deux  loges  ;  qui  renferment  nombre  de  femences 
applaties ,  ordinairement  faites  en  rein ,  enveloppées 
d'une  pulpe  charnue. 

Outre  la  pofition  des  étamines ,  une  autre  diffé- 
rence d'avec  les  Solanum  eft  que  la  fleur  &  les  feuil- 
les des  Mandragores  fortent  immédiatement  de  la 
racine. 

Les  mandragores  font  des  plantes  de  pays  chauds. 

Efpeces. 

I  Mandragora  fructu  rotundo  C.  B.  La  Mandragore 
improprement  dite  Mâle.  Elle  vient  fans  culture  en 
Efpagne ,  en  Portugal ,  en  Italie ,  &  dans  le  Levant. 
Sa  racine  eft  comme  un   long  &  gros  panais ,  qui 
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pique  dans  terre  à  trois  oit  quatre  pieds  de  profon- 
deur; tantôt  (impie  ,  tantôt  branchu  ;  d'une  couleur 
cendrée  noirâtre  au  dehors  ,  pâle  en  dedans  ,  & 
•d'une  odeur  ingrate  qui  affecle  le  cerveau.  Du  haut 
de  cette  racine ,  fort  un  cercle  de  feuilles  ;  qui ,  de 
droites  qu'elles  font  d'abord ,  s'inclinent  en  gran- 
xfiffant  &  enfin  s'abattent  contre  terre  :  elles  font 
d'un  verd  obfcur  ,  liftes  ,  ridées  ,  ondées  ,  d'une 
odeur  défagréable  ,  faites  à-peu-près  en  rhombe, 
longues  d'environ  un  pied  fur  quatre  à  cinq  pouces 
de  largeur  dans  leur  partie  moyenne ,  fans  pédicule, 
&  attachées  immédiatement  à  ia  racine.  Les  fleurs, 
portées  fur  des  péduncules  longs  d'environ  trois 
pouces  ,  fortent  au/fi  de  la  racine  même  ,  au  milieu 
des  feuilles ,  dans  le  mois  de  Mars  :  elles  font  d'un 
blanc  herbacé.  Il  leur  fuccede  une  baie  molle ,  fphé- 
rique ,  grofle  comme  une  mufcade  :  laquelle  mûrif- 
fant  en  Juillet ,  devient  alors  d'un  verd  jaunâtre ,  & 
repofe  fur  les  feuilles. 

2.  On  nomme  Mandragore  femelle ,  une  efpece 
moins  forte  dans  toutes  (es  parties  que  la  précédente. 
Elle  eft  repréfentée  dans  la  Z9C.  Planche  de  Barre- 
lier.  Ses  feuilles  font  rudes  ;  &  fes  fleurs  font  violet- 
tes ,  ou  d'un  bleu  purpurin.  Il  leur  fuccede  de  petites 
baies  ovales  ,  un  peu  terminées  en  pointe.  [  Mandra- 
gora  foins  aj péris  ;  fruclu  parvo  ,  ovato ,  &  acuminato 
Cor.  Infl.  R.  Herb.  ] 

3.  M.  Tournefort  (  Inft.  R.  Herb.  )  en  indique  une 
mitre  ,  à  fleur  bleuâtre  ;  dont  le  fruit  eft  petit , 
arrondi  ;  &  qui  ne  produit  que  de  petites  feuilles. 

4.  Diofcoride  décrit  différemment  la  Mandragore 
Mâle  ,  &  la  Femelle  :  dans  Matthiole  ,  Livre  IV. 
Ch.  LXXI. 

Culture. 

On  cultive  la  Mandragore  par  curiofité.  Sa  graine  , 
femée  auflitôt  après  fa  maturité  dans  une  terre 
légère  ,  levé  au  printems.  Tout  le  foin  que  demande 
le  jeune  plant  eft  d'être  tenu  net ,  &  mouillé  quand 
il  fait  fec.  A  la  fin  du  mois  d'Août  de  la  même  année , 
on  le  levé  avec  précaution  ;  pour  le  tranfporter  à 
demeure  dans  une  terre  légère  qui  ait  beaucoup  de 
fond ,  &  peu  d'humidité.  Ces  plantes  fubfiftent  ainfi 
fort  longtems;  en  donnant  quantité  de  fleurs  &  de 
fruits. 

En  tirant  de  terre  leurs  racines  ,  quelque  âge 
qu'elles  aient ,  on  n'a  certainement  rien  à  craindre 
pour  fa  fanté  :  quoique  des  gens  à  myfteres  aient  au- 
trefois prétendu  que  l'arracheur  en  mouroit  infailli- 
blement ;  &  que ,  pour  prévenir  cet  accident ,  il 
étoit  à  propos  de  lier  un  chien  à  la  racine  &  de  le 
forcer  à  l'entraîner  dehors.  Des  expériences  réité- 
rées démontrent  la  faufieté  de  cette  iuppofition. 

Ufages. 

Le  fruit  du  n.  1  ,  eft  très-afïbuphTant.  Il  produit 
même  cet  effet ,  en  mûrifïant ,  dans  les  chambres  où 
on  le  garde. 

Selon  Boerhaave  (  Hijl.  Plant.  )  la  plante  même 
tenue  dans  un  endroit  clos ,  procure  le  fommeil  :  ce 
qui  peut  être  utile  ,  entre  les  mains  de  perfonnes 
prudentes.  La  racine  purge  violemment ,  par  haut 
&  par  bas.  On  a  prétendu  que  l'on  mouroit  d'avoir 
mangé  les  baies  :  des  expériences  faites  en  France 
par  des  hommes  femblent  devoir  raflurer  fur  cette 
crainte.  Les  feuilles ,  bouillies  dans  du  lait ,  forment 
un  cataplafme  utile  pour  toutes  les  tumeurs  fcro- 
phuleufes  ou  skirrheufes. 

On  a  fauffement  attribué  aux  mandragores  plu- 
sieurs vertus  magiques  :  telles  que  d'infpirer  de  l'a- 
mour ,  donner  de  la  beauté ,  opérer  des  transforma- 
tions ,  rendre  brave  6c  heureux  dans  les  combats. 
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Du  Haillant ,  Hijl.  de  Charles  VIL  rapporte  qu'ua 
des  chefs  d'accufation  contre  la  Pucelle  d'Orléans  , 
fut  qu'elle  avoit  habituellement  fur  elle  une  man- 
dragore. 

Matthiole  {fur  Diofc.  Liv.  IV.  Ch.  LXXI  )  fait 
voir  que  la  prétendue  figure  humaine  des  racines  de 
mandragore ,  eft  une  fupercherie  inventée  pour  aug- 
menter le  merveilleux. 

MANGARITIA.  ^Gingembre. 

MANGEURES.  Ce  iont  les  pâtures  des  loups 
&  fangliers  :  bêtes  mordantes. 

Confultei  article  Sanglier. 

M  A  N I E ,  ou  Fureur.  Délire  perpétuel  &  furieux  , 
fans  fièvre.  Ceux  qui  font  attaqués  de  cette  maladie  , 
fe  jettent  fur  tout  ce  qui  fe  préfente  à  eux ,  brifent , 
maltraitent  ,  autant  qu'ils  peuvent  -y  &  rompent 
même  quelquefois  les  liens  ou  chaînes  dont  on  eft 
forcé  de  fe  fervir  pour  les  réprimer. 

Les  Maniaques  ont  un  regard  audacieux ,  les  yeux 
enflammés  ,  le  vifage  pâle  ;  font  très-forts  ;  ne  crai- 
gnent pas  le  plus  grand  froid  -,  fe  mettent  aifément 
en  colère  ,  quoiqu'ils  foient  habituellement  gais-, 
ont  beaucoup  d'ardeur  pour  les  femmes  ;  &  font 
agités  de  vifions  pendant  le  fommeil. 

On  diftingue  affez  fbuvent  cette  maladie  en  Manie 
Canine ,  &  en  Lycanthropie.  Celle-ci  fait  que  les 
maniaques  rodent  comme  des  loups  ,  fuient  la  vue 
des  hommes ,  fe  cachent  &  épient  les  moiens  pour 
entrer  furtivement  dans  les  maifons ,  où  fouvent  ils 
bleflent  &  tuent  ceux  qu'ils  peuvent  attraper.  Celle-ci 
eft  plus  ordinaire  à  de  jeunes  gens. 

L'autre  refTemble  à  ces  chiens ,  qui  badinent , 
flatent ,  mordent  en  jouant ,  fautent ,  trépignent , 
remarquent  ceux  qui  leur  font  du  bien ,  &  aiment  à 
être  en  compagnie.  Comme  celle-ci  eft  douce ,  l'on 
juge  qu'elle  dérive  du  fang  ;  &  l'autre ,  qui  lui  eft 
oppofée  ,  de  la  bile  brûlée.  Les  perfonnes  coléri- 
ques ,  mélancoliques ,  qui  ont  naturellement  le  vifage 
pâle  &  la  vue  égarée ,  y  font  plus  fujettes  que  d'au- 
tres. 

Les  fignes  qui  préfagent  la  manie ,  font  foiblefle 
de  cerveau ,  avec  pefanteur  &  agitation  ,  tintement 
d'oreille ,  un  rire  fans  fujet  ;  des  yeux  étincellans , 
enfoncés  ,  fixes  ,  &  arrêtés  ;  infomnie  ;  fréquentes 
pollutions. 

La  caufè  prochaine  eft  une  extrême  fenfibilité  dans 
les  nerfs  :  qui  les  difpofe  à  s'enflammer  par  la  fup- 
preffion  des  mois  ou  des  hémorrhoïdes  ;  les  vers  ; 
î'ivrefle  ;  les  chagrins  fubits  ,  &  autres  violentes 
paffions  ;  l'ufage  des  liqueurs  fpiritueufes  ;  &c. 

Il  y  a  encore  des  accidens  externes  qui  peuvent 
caufer  la  manie  ;  comme  les  morfures  d'un  chien 
enragé  ;  le  vin  à  la  glace  ,  que  l'on  aura  bû  dans  la 
fueur;  des  herbes  venimeufes  que  l'on  aura  man- 
gées ;  une  trop  grande  abftinence. 

Remèdes. 

1 .  On  faignera  deux  ou  trois  fois  au  bras  ;  &  au 
pied ,  ou  même  au  talon ,  les  femmes  ou  filles  qui 
ne  feront  pas  réglées  ou  dans  lefquelles  cette  maladie 
fera  hyftérique.  On  pourra  encore  faigner  au  front 
ou  fous  la  langue  :  ou  appliquer  un  cautère  à  la 
nuque ,  ou  des  iàngfues  aux  tempes  ,  aux  oreilles  , 
aux  hémorrhoïdes.  L'on  frottera  enfuite  la  tête  avec 
de  l'huile  rofat ,  de  l'huile  de  nénuphar ,  &  un  peu 
de  vinaigre  ,  mêlés  enfemble. 

On  purgera ,  de  fois  à  autre  ,  avec  trois  dragmes 
de  fenné ,  une  dragme  d'agaric  ,  une  pincée  d'épi- 
thyme  ;  que  l'on  fera  infufer  dans  un  verre  de  dé- 
coction de  buglofe ,  de  bourrache ,  &  de  feuilles  de 
violettes ,  durant  une  nuit.  Après  que  cette  décoc- 
tion fera  paflee ,  on  y  diffoudra  une  once  de  firop 

de 
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de  pommes  compofé  ,  ou  une  demi-once  de  dia- 
phœnic  ,  ou  de  diacarthami.  Sinon  on  purgera  avec 
les  pilules  d'agaric  ,  ou  d'aloè's. 

Les  foirs  en  fe  couchant ,  on  infinuera  dans  le 
va<*in  un  linge  trempé  dans  de  l'huile  d'afpic,  mêlée 
d'un  peu  de  camphre  -,  ou  bien  un  peflaire  fait  avec 
de  la  cire  blanche  ,  enveloppée  d'une  toile  imbibée 
d'huiles  de  lis  ou  d'aipic ,  &  d'un  peu  de  mule  & 
d'ambre.  On  pourra  indiquer  encore  pour  les  per- 
fonnes  du  fexe  ,  VOpiace  fùivante  : 

Prenez  de  la  femence  XAgnus  cajlus ,  &  du  geniè- 
vre ,  trois  dragmes  de  chacun  ;  baies  de  myrtille , 
demi-once  ;  &  une  dragme  de  graines  de  pivoine  : 
mettez  le  tout  en  poudre  :  & ,  avec  quatre  onces  de 
miel  cuit  en  firop  ,  compofez  le  remède. 

2.  On  pourra  mêler  demi-once  de  cendres  de 
tortue  dans  une  pinte  d'eau  ;  &  en  faire  boire  aux 
repas. 

3.  On  fera  recevoir  par  le  nez  la  fumée  de  graine 
de  pivoine. 

4.  Les  bains  froids  peuvent  être  fort  utiles. 

5.  Quand  on  préfume  que  la  manie  vient  de  bile 
tres-adufte ,  on  omet  quelquefois  la  faignée  ;  on  fe 
contente  de  purger  fréquemment  avec  le  fenné ,  les 
tamarins  &  la  manne  ;  &  du  refte ,  on  emploie  ce 
qui  eft  ordonné  ci-deflus. 

6.  Lorfque  la  manie  vient  de  l'eftomac  ou  d'au- 
tres endroits  ;  on  a  recours  au  traitement  qui  con- 
vient aux  maladies  de  chacune  de  ces  parties. 

7.  La  manie  occafionnée  par  la  morfure  d'un 
chien ,  eft  fans  remède  ;  lorfque  le  malade ,  avec  la 
fureur  ,  eft  tombé  dans  l'hydrophobie  :  autrement 
elle  pourra  fe  guérir ,  en  fuivant  les  indications  de 
l'article  Rage. 

8.  Pour  celle  qu'a  produit  du  vin  glacé  ;  on  don- 
nera des  bouillons  avec  les  fucs  de  buglofe  &  de 
bourrache ,  la  mufeade ,  la  cannelle ,  &  le  girofle. 

9.  Quand  la  caufe  fera  une  fuppreflion  des  ordi- 
naires ;  on  fe  fervira  de  thériaque  délayée  dans  un 
verre  d'eau  de  mélifle ,  ou  d'abflnthe.  Ou  l'on  fera 
prendre  le  bain  tiède. 

1  o.  On  fera  avaler  de  l'huile  d'olives  ;  ou  du  vin 
d'abfinthe  ;  ou  un  bouillon  bien  falé  ;  ou  de  l'éméti- 
que  :  pour  faire  vomir  les  herbes  dangereufes. 

1 1.  La  manie  qui  vient  d'avoir  ioulfert  trop  long- 
tems  la  faim ,  eft  très-difficile  à  traiter.  L'on  fera 
manger  fouvent  des  figues  avec  des  amandes  f ucrées  ; 
quelquefois  de  petites  panades  ;  de  la  gelée  de  pied 
de  veau  ;  de  la  bouillie  avec  du  fucre  d'orge ,  &C  deux 
grains  de  fafran  que  l'on  y  délayera. 

Rimede  fpécifique  contre  la  Manie. 

1 2.  Il  faut  prendre  une  poignée  de  mélifle  ;  en 
mettre  infufer  les  feuilles ,  dans  un  matras  de  verre , 
avec  quatre  onces  d'efprit  de  vin ,  pendant  douze 
heures  ;  ayant  foin  de  tenir  le  vaiflèau  bouché  ;  pafler 
enfuite  la  liqueur ,  fans  expreflîon  ;  &.  y  ajouter  demi- 
dragme  de  perles  préparées.  La  dole  eft  de  deux 
cuillerées ,  matin ,  &  foir. 

1 3 .  Voyt{  Folie. 

Quand  l'hydropifie  ,  la  dyfenterie  ,  les  hémor- 
rhoïdes ,  ou  des  pullules  aux  jambes  ou  aux  cuifles , 
furviennent  à  la  manie  :  ce  font  de  bons  Agnes. 

MA  NIER  S.  Confultei  l'article  M  A  R  N  E. 

MANNE.  Subjlance  mielleufe  ou  fucrine ,  d'un 
blanc  jaunâtre ,  d'une  odeur  fade.  On  a  prétendu  que 
c'étoit  une  rofée  qui  tomboit  du  ciel  :  formée  des 
vapeurs  &  exhalaifons  de  la  terre ,  attirées  &  digé- 
rées par  la  chaleur  du  foleil  dans  un  air  tempéré  ; 
qu'étant  épaifîie  &  congelée  par  le  froid  de  la 
nuit ,  elle  tomboit  fur  les  branches  &  feuilles  des 
-arbres  ,  &c  même  fur  les  pierres  oc  fur  la  terre. 
Tome  II, 
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Dans  cette  préemption  quelques-uns  l'ont  appelle 
Sueur  du  Ciel;  Salive  des  AJbes  ;  &  Miel  aérien  y 
ou  de  rofée. 

On  trouve  dans  les  Mémoires  de  TAcad.  des  Sciences 
de  Paris  ,  année  1707  ,  un  Mémoire  dont  l'objet  eft 
le  Suc  nourricier  des  plantes  :  où  M.  Reneaulme  s'ex- 
plique fort  au  long  fur  l'extravafation  des  fucs.  Il  y 
rappelle  ce  qui  étoit  déjà  connu  au  fujet  de  la  manne 
de  Calabre  ,  qu'on  avoit  cru  tomber  du  ciel ,  &  qui 
n'eft  que  le  fuc  extravafé  de  Frênes  fauvages.  Il  parle 
auflî  d'une  efpece  de  manne  que  jettent  certains 
Noyers  du  Dauphiné  ;  &  dont  l'extravafation  trop 
abondante  fait  ordinairement  périr  ces  arbres. 

Dans  la  Calabre  ,  la  manne  coule  naturellement  , 
quand  le  tems  eft  ferein ,  depuis  le  milieu  de  Juin 
jufqu'à  la  fin  de  Juillet  :  pendant  la  chaleur  du  jour 
on  voit  alors  fortir ,  du  tronc  &  des  branches  des 
frênes ,  une  liqueur  très-claire  ;  qui  s'épaiflit  en  gru- 
meaux ,  lefquels  deviennent  allez  blancs.  On  les 
ramafle  le  lendemain  matin  en  les  détachant  avec 
des  couteaux  de  bois ,  pourvu  qu'il  n'ait  pas  tombé 
d'eau  :  un  brouillard  humide  eft  fuffifant  pour  les 
fondre.  On  les  étend  au  foleil  pour  achever  de  les 
deflecher.  C'eft  ce  qu'on  appelle  Manne  en  Larmes  ; 
ou  Première  Manne.  Les  Payfans  ajuftent  quelque- 
fois fur  les  arbres  ,  durant  les  mois  de  Juin  &  Juillet , 
des  morceaux  de  paille  ou  de  bois  ;  fur  lefquels  la 
manne  fe  fige  en  forme  de  ftalaclites. 

Dans  les  mois  d'Août  &  Septembre ,  cette  liqueur 
ayant  cefle  de  couler ,  les  payfans  font  des  incifions 
dans  l'écorce  des  mêmes  arbres  :  ce  qui  en  fait  fortir 
pendant  la  chaleur  du  jour  une  liqueur  abondante  , 
laquelle  s'épaiflit  en  gros  floccons.  On  les  kifle  un 
ou  deux  jours  fe  deflecher ,  avant  de  les  ferrer.  Cette 
manne  ,  qualifiée  de  Seconde  ,  eft  plus  rouflé  que 
la  précédente  :  ÔL  c'eft  probablement  la  Manne 
GraJJe. 

La  Manne  de  Calabre  lâche  le  ventre  ;  &  purge 
doucement  la  bile  :  c'eft  pourquoi ,  on  en  peut  faire 
prendre  aux  enfans  ,  en  toute  fureté  jufqu'à  une 
demi-once  ,  difloute  dans  un  bouillon  de  poulet ,  ou 
dans  une  décoclion  d'orge  :  &  ceux  qui  font  plus 
âgés  ,  en  peuvent  prendre  depuis  une  once  jufqu'à 
trois.  Elle  donne  beaucoup  de  foulagement  dans  les 
maladies  du  poumon  ,  &  de  la  poitrine. 

Les  perfonnes  délicates  qui  rebutent  les  méde- 
cines ordinaires ,  &  qui  aiment  le  cafté  ;  peuvent  fe 
purger  ,  en  fubftituant  la  manne  au  fucre.  Il  en  faut 
faire  fondre  une  ou  deux  onces  dans  une  bonne  tarte 
de  cafte.  C'eft  une  manière  de  fe  purger  doucement, 
&  avec  une  forte  de  délices. 

Selon  des  Obfervations  inférées  dans  les  Tranfac- 
tions  Philofophiques  en  1675  (  n'  117)  la  manne, 
qui  fe  diflbut  à  une  légère  chaleur  &  dans  l'eau  ,  ne 
peut  foutenir  une  chaleur  plus  confidérable  fans  fe 
convertir  en  longs  tuyaux.  C'eft  ce  qui  lui  arrive 
(  dit-on  )  dans  l'eftomac  &  dans  les  inteftins  ;  où 
elle  caule  une  ftimulation ,  un  mouvement  contre 
nature ,  qui  entraîne  le  chyle  avec  force  &  rapidité  , 
&  emporte  en  même  tems  la  matière  que  ces  tuyaux 
ont  détachée  des  inteftins.  Au  lieu  que ,  la  langue 
étant  humide  &  légèrement  chaude  ,  la  manne  s'y 
difiout  Amplement.  Une  grande  chaleur  (  ajoûte-t'on  ) 
la  convertit  en  firop  :  &C  alors  il  eft  poffible  qu'elle 
ne  produiie  que  peu  ou  point  d'efFet.  [  Nous  ne 
croyons  pas  devoir  adopter  cette  théorie.  ] 

Les  Chymiftes  tirent  par  la  diftillation  de  la 
manne ,  un  Efprit ,  qui  eft  tranfparent ,  &  d'un  goût 
piquant  Se  acide  ;  lequel ,  félon  Glafer ,  eft  un  excel- 
lent fudorifique  ,  &  peut  être  employé  dans  les  fiè- 
vres malignes ,  &  même  dans  toutes  les  autres.  Sa 
dofe  eft  depuis  demi-dragme  jufqu'à  une  ,  dans  quel- 
que liqueur. 

Nnn, 
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Efprit  de  Manne. 


Prenez  de  la  manne  la  plus  blanche  &  la  plus  ré- 
cente ;  que  vous  mettrez  dans  une  cornue  ,  de  façon 
qu'il  en  refte  au  moins  les  deux  tiers  de  vuide.  Adap- 
tez un  grand  récipient  bien  luté  avec  la  cornue  ;  & 
diftillez  au  très-petit  feu  de  cendres  ,  tant  que  vous 
verrez  fortir  les  fumées  blanches.  Lefquelles  ayant 
ceffé ,  pouffez  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  ne  forte  plus 
rien  &  que  la  matière  foit  fort  noire  dans  la  cor- 
nue. Vuidez  dans  une  autre  cornue  ce  qui  aura 
paffé  dans  le  récipient  ;  &  rediftillez  comme  ci-defïus. 
Répétant  l'opération  jufqu'à  cinq  fois ,  vous  verrez 
l'huile  ,  qui  étoit  fortie  noire  ,  devenir  bien  rouge. 
Séparez  alors  l'efprit  d'avec  cette  huile  ,  par  un  en- 
tonnoir ,  &  le  papier  gris  :  puis  déflegmez  cet  efprit 
comme  on  déflegme  l'efprit  de  vin.  Vous  aurez  ainfi 
un  menftrue  propre  à  extraire  par  digeftion  la  tein- 
ture des  fleurs  de  foufre  &  celle  du  verre  d'anti- 
moine ;  ainfi  qu'à  divers  autres  ufages. 

La  M  A  N  N  E  de  Briancon  provient  du  Melefe, 
Confultez  l'article  de  cet  arbre. 

Il  y  a  des  Chines  fur  lefquels  on  recueille  de  la  Manne. 
M.  Otter  (  Voyag.  en  Turq.  &  en  Perfe ,  T.  IL  p.  268  ) 
dit  que  l'on  en  trouve  de  telle  fur  les  montagnes 
yoifines  du  Mont  Aarar.  »  Celle  du  printems  eft 
»  féche  ;  &  fe  ramaflè  en  fecouant  les  chênes  :  on 
»  l'appelle  Rie^enguioui.  Celle  de  l'automne  ,  qui  eft 
»  liquide ,  découle  des  arbres.  La  première  fe  con- 
»  ferve  fans  préparation.  L'autre  le  mêle  avec  de 
»  l'eau  ,  qu'on  fait  bouillir  jufqu'à  ce  que  la  liqueur 
»  s'épaiffiffe.  Les  Kiurds  l'appellent  alors  Dge^ek.  « 

Suivant  M.  Tournefort  (  Voyage  du  Levant  T.  I. 
p.  3  24 ,  Edit.  i/2-40.  )  la  M  A  N  N  E  de  Perfe  eft  le  lue 
nourricier  d'un  arbriffeau  nommé  Alhagi  ;  qui  diffère 
des  Genêts  &  des  Genifa-fpartium  par  la  ftrucrure 
de  fes  gouffes  ;  courbées  le  plus  fouvent  en  faucille , 
articulées  ,  &  dont  les  articulations  lont  fort  étran- 
glées &  fe  caffent  facilement.  Cette  plante  eft  dé- 
crite par  M.  Tournefort,  dans  les  pages  322  &  323. 
Ç'eft  principalement  aux  environs  de  Tauris  ,  que 
l'on  fait  la  récolte  de  la  manne  d'Alhagi ,  fous  les 
noms  de  Trungibin  011  Terenjabin  ,  rapportés  dans 
Avicenne  &  dans  Serapion.  »  Dans  les  grandes  cha- 
»>  leurs  on  apperçoit  de  petites  gouttes  de  miel  ré- 
»  pandues  fur  les  feuilles  &  fur  les  branches.  Ces 
»  gouttes  s'épaifliffent ,  &  fe  durciffent  par  grains  ; 
»  dont  les  plus  gros  lont  du  volume  des  grains  de 
>>  Coriandre.  Les  ayant  recueillis  on  en  forme  des 
»  pains  rouffâtres  tirant  fur  le  brun  ,  pleins  de  poul- 
»  fiere  &  de  feuilles  qui  en  altèrent  la  couleur  Si.  en 
»  diminuent  peut-être  la  vertu.  Il  s'en  faut  bien  que 
»  cette  manne  foit  auffi  belle  que  celle  d'Italie.  On 
»  en  vend  de  deux  fortes  en  Perfe  :  la  plus  belle ,  & 
»>  la  plus  chère  ,  eft  par  petits  grains  ;  l'autre  eft 
»  comme  en  pâte ,  6c  contient  plus  de  feuilles  que 
»  de  manne.  La  dole  ordinaire  de  l'une  &  de  l'autre 
»  eft  de  vingt-cinq  ou  trente  dragmes ,  comme  on 
»  parle  en  Levant ,  où  on  la  fait  fondre  dans  une 
»  infufion  de  lenné.  « 

MANNE  ou  MANNEQUIN.  Ouvrage 
d'o//er,  fait  par  le  Vanier  )  foit  pour  y  mettre  quel- 
que chofe  à  tranfporter  ,  loit  pour  y  planter  des 
arbres.  On  nomme  Mannes  ceux  qui  font  grands  ; 
&  Mannequins  ceux  qui  lont  petits.  Ils  font  tous 
ronds  :  les  uns  à  claire  voie ,  ck.  ceux-là  font  de  gros 
ofier  ;  les  autres  font  pleins  ,  &  faits  avec  de  petit 
ofier  qui  remplit  l'entre-deux  du  gros.  Les  petits  ont 
tantôt  neuf  à  dix  pouces  de  profondeur  ,  tantôt  un 
ou  plufieurs  pieds  ;  6i  communément  douze  à  quinze 
pouces  de  largeur  à  leur  entrée  :  cette  largeur  va  en 
diminuant  juf  qu'au  fond.  Les  mannes  ont  quelquefois 
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deux  oreilles  ou  anfes  fur  le  bord  d'en  haut ,  &:  l'une 
vis-à-vis  de  l'autre  ,  pour  les  porter  plus  aifément 
quand  elles  font  pleines  :  on  y  paffe  quelquefois  un 
gros  bâton  pour  les  tranfporter  de  cette  manière. 
Voye^  Emmannequiner. 

MANŒUVRE.  Homme  qui  fert  le  compa- 
gnon Maçon  ou  Couvreur  ,  pour  gâcher  du  plâtre , 
nettoyer  les  calibres ,  &c. 

Ce  mot  fe  dit  auffi  de  ceux  qui  fervent  à  porter 
le  mortier ,  les  moilons ,  les  terres ,  &c.  On  appelle 
Goujats  les  moindres  manœuvres;  comme  ceux  qui 
portent  le  mortier  fur  l'oifeau. 

MANOQUE.  Voyez  l'article  Récolte  du  Tabac. 

MANTEAU  :  terme  de  Fauconnerie.  Ce  font  les 
plumes  de  l'oifeau.  On  dit  :  Cet  oifeau  à  un  beau  Man- 
teau ;  fon  Manteau  eji  bien  bigarré. 

MANTEAU:  terme  de  Fleurijle.  Confultez  l'ar- 
ticle Anémone,  pag.  113,  col.  1 . 

MANTEAU  de  Cheminée.  C'eft  ce  qui  paroît 
d'une  cheminée  dans  une  chambre.  Mais  ce  mot  fe 
dit  plutôt  de  la  partie  inférieure  de  la  cheminée  ; 
compofée  des  jambages  ,  du  chambranle  ,  &  autre- 
fois de  la  gorge  ou  Attique  ,  &  de  la  corniche.  Cette 
partie  eft  ainfi  nommée  parce  qu'elle  couvre  la 
hotte  &  le  tuyau  de  la  cheminée.  C'eft  ce  que  les 
Italiens  appellent  Nappa.  Auffi  M.  de  Chambray, 
dans  fa  traduction  de  Palladio ,  s'eft-il  fervi  de  Nape, 
pour  fignifîer  le  Manteau  d'une  cheminée.  En  Latin 
on  dit  Camïni  Tefludo. 

On  appelle  Manteau  de  fer  la  barre  de  fer 
qui  fert  à  tenir  la  plate-bande  ou  anle  de  panier  de 
la  fermeture  d'une  cheminée. 

MANUS  DEI(  Emplâtre  ).  Voyez  Onguent 
Divin. 

MAP 

MAPLE-TREE.  Voyei  Erable. 
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M  A  Q  U  E  ,  ou  Macque.  Confultez  l'article 
Chanvre,/».  518. 

MAQUEREAU.  Poiffon  de  mer,  qui  eft 
épais  ,  charnu  ,  à-peu-près  de  forme  conique ,  & 
dont  la  tête  &  l'extrémité  du  corps  près  de  la  queue 
font  en  pointe.  Les  maquereaux  vont  toujours  en 
troupe.  Les  plus  grands  ont  environ  un  pied  &  fa 
demi  de  longueur.  On  les  pêche  en  Avril ,  Mai ,  Juin, 
&  Juillet.  Confultez  le  Corps  d'Obfcrvations  de  la  . 
Société  de  Bretagne,  an.  1757  ,  p.  245  ;  &  an.  1759  , 
p.  347  &  fuivantes  ,  in-8Q. 

Les  maquereaux  font  excellens  ,  quand  ils  font 
bien  frais. 

Manières  de  les  Apprêter. 

Maquereau  en  Ragoût. 

Paffez-le  au  roux  dans  la  cafferole  avec  un  peu 
farine  ;  quand  il  aura  pris  une  belle  couleur ,  faites-le 
cuire  avec  bon  bouillon  de  poiffon  ,  ou  purée  claire, 
&  champignons ,  le  tout  affaifonné  de  fel  &  de  poi- 
vre.  Lorfqu'il  eft  cuit ,  fervez-le  avec  jus  de  citron. 

Maquereau  a  la  fauffe  Rouffe. 

Quand  vous  l'aurez  vuidé ,  lavé  ,  &  égoutté  ;  vous 
l'inciferez  un  peu  le  long  du  dos ,  &  vous  l'affaifon- 
nerez  avec  huile,  fel  menu,  poivre  &i  fenouil.  Vous 
l'envelopperez  de  fenouil  vert ,  &  vous  le  ferez  rôtir. 
Etant  cuit ,  vous  le  partagerez  en  deux  par  le  dos  : 
&  l'ayant  dreffé  dans  un  plat ,  vous  jetterez  par  def- 
fus ,  une  fauffe  rouffe  faite  avec  beurre  frais  ,  fel , 
poivre  concaffé ,  ciboules ,  perfu,  haché  menu ,  & 
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un  filet  de  vinaigre.  On  y  ajoute  des  grofeilles  vertes , 
dans  la  faifon. 

D'autres  font  la  fauffe  rouffe  Amplement  avec  du 
beurre  qu'ils  mettent  dans  une  cafferole  ou  poêle  : 
&  quand  il  eft  roux ,  ils  y  jettent  une  bonne  poignée 
de  perfil ,  qu'ils  retirent  lorfqu'il  eft  frit.  Le  maque- 
reau é.ant  dreffé  fur  fon  plat ,  ck  affaifonné  de  fel , 
de  poivre ,  &  d'un  filet  de  vinaigre ,  ils  y  verfent  le 
beurre  roux  bien  chaud ,  puis  le  perfil  frit  ;  &  l'arête  , 
qui  a  été  grillée  féparément.  En  verfant  le  beurre , 
on  doit  prendre  garde  de  ne  pas  mettre  le  fond  de 
la  cafferole. 

Maquereau  au  Sec. 

Prenez  un  beau  maquereau  ,  faites  le  rôtir  fur 
le  gril  ;  étant  cuit ,  ouvrez-le  en  deux  tout  le  long  du 
dos  ;  affaifonnez-le  de  fel ,  &  de  poivre  ;  réuniriez 
enfuite  les  deux  moitiés ,  pour  lui  faire  prendre  l'affai- 
fonnement ,  &  fervez-le  un  moment  après. 

On  fert  encore  le  Maquereau ,  à  la  Saujfe  au  Fe- 
nouil &•  aux  Grofeilles  vertes.  Cette  fauffe  fè  fait  ainfi. 
Hachez  bien  menu ,  de  petit  fenouil  ;  mettez-le  dans 
une  cafferole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  une 
pincée  de  farine  ;  &  affaifonnez  de  fel ,  poivre ,  & 
mufeade.  Mouillez  avec  un  peu  d'eau  ou  de  jus. 
Votre  fauffe  étant  liée  ,  jettez-y  les  grofeilles  que 
vous  aurez  fait  blanchir.  Obfervez  que  la  fauffe  foit 
d'un  bon  goût. 

Il  y  a  beaucoup  de  perfonnes  qui  aiment  l'arête 
du  maquereau  ;  &  qui  la  font  mettre  fur  le  gril,  pour 
la  ramollir  ,  &  la  rendre  plus  délicate. 

MAQUIGNON.  C'eft  celui  qui  vend  des  che- 
vaux ;  qui  les  refait  ;  &  qui  couvre  leurs  défauts. 

Quant  aux  défauts  qui  ne  peuvent  être  connus 
que  par  l'ufage;  les  Maquignons  font  obligés  non 
feulement  de  les  découvrir  ,  lorfqu'on  les  leur  de- 
mande ;  mais  auffi  lorfqu'on  ne  les  demande  pas  :  fi 
ces  défauts  expofent  l'acheteur  à  quelque  péril ,  ou 
lui  apportent  quelque  dommage ,  les  Ordonnances 
obligent  les  maquignons  à  le  dédommager  ,  ou  à 
reprendre  res  chevaux. 

Les  fineffes ,  ou  plutôt  les  tromperies ,  des  Maqui- 
gnons font  en  fi  grand  nombre  ,  qu'il  eft  comme  im- 
poflible  de  les  déduire  toutes.  Voici  du  moins  celles 
dont  on  peut  s'appercevoir ,  en  y  prenant  bien  garde, 
i  °.  Pour  faire  paroître  la  queue  forte ,  aux  chevaux 
qui  l'ont  foible  &  débile  ,  ils  la  lient  comme  on  fai- 
foit  anciennement  aux  courriers  ;  ou  bien  leur  cou- 
pent le  nerf  qui  vient  de  la  croupe  :  &  quelques- 
uns  y  adaptent  au-dedansun  fjer  très -menu.  2°.  Si 
le  cheval  a  les  oreilles  longues ,  ils  les  coupent  pour 
les  rendre  aiguës  :  &  fi  elles  font  abaiffées ,  ils  les 
relèvent  par  le  rrioyen  de  la  têtière  ;  ou  bien  même 
les  entaillent  un  peu ,  &  les  recoufent  enfuite.  3  °.  Si 
le  cheval  eft  long,  ils  lui  approprient  une  felle  haute 
de  fiége.  40.  Quand  il  a  la  corne  mauvaife  ,  ils  y  ap- 
pliquent divers  onguens  ;  &  le  ferrent  à  l'avantage  : 
déguifant  fi  bien  le  défaut ,  qu'ils  le  font  paroître 
tout  autre.  5  9.  Lorfqu'il  a  du  poil  de  la  couleur  duquel 
on  peut  tirer  de  mauvais  figues  ,  ils  le  colorent  d'une 
autre  façon  ;  ce  qui  fe  peut  facilement  reconnoître 
par  la  différence  de  la  couleur  naturelle.  6°.  Si  le 
cheval  eft  ombrageux  ,  ils  le  harcèlent,  fans  ceffe  de 
la  main  ,  de  la  voix  &  du  genôuil ,  lorfqu'il  eft  près 
d'aborder  quelque  chofe  qui  peut  lui  faire  peur  ;  en- 
forte  qu'ils  le  divertiffent  de  l'objet  effrayant.  [  Ceci 
au  refte  eft  moins  un  artifice  qu'un  véritable  Art  ; 
dont  il  eft  à  propos  que  tout  cavalier  foit  inftruit.  ] 
70.  Lorfque  le  cheval  eft  fort  en  bouche  ;  avant  de  le 
mettre  à  la  carrière ,  ils  ont  un  homme  attitré  au 
bout  ;  lequel ,  de  la  voix  &  de  la  main ,  lui  fait  figne 
de  parer  :  ainfi  il  s'arrête  par  habitude  ;  non  par  l'effet 
du  mors  fur  les  barres ;  qu'il  a  très -peu  fenfibles, 
Tome  IL 
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8°.  S'il  a  la  bouche  dure  &  féche ,  ils  lui  donnent  un 
mors  rude  ;  ou  même  ils  y  mettent  du  miel  &  du 
fel ,  afin  qu'il  jette  de  l'écume.  90.  Pour  faire  quil 
ne  s'appuie  pas  fur  fon  mors  ,  &  qu'il  paroiffe  léger  à 
la  main  ;  ils  mettent  en  dedans  des  lèvres  une  petite 
chaîne  liée  à  la  bride  &  à  la  gourmette ,  &  fi  pro- 
prement adaptée  que  difficilement  s'en  peut-on  ap- 
percevoir.  io°.  Si  le  cheval  a  difficulté  de  refpirer  ,  ils 
lui  fendent  les  nazeaux  ;  &  y  remédient  encore  par 
plufieurs  médicamens.  1 1  °.Lorfqu'il  eft  dura  l'éperon, 
ils  le  tourmentent  par  les  coups  &  par  les  menaces  ; 
&  le  plus  fouvent  lui  frottent  les  flancs  avec  du  fel  ; 
&  de  la  leflïve  ,  ou  du  vinaigre.  1 20.  Il  faut  auffi  re- 
marquer que  les  Maquignons  ont  accoutumé  de  faire 
prendre  certaines  habitudes  aux  chevaux  en  des  lieux 
qu'ils  appellent  Montres  ;  où  les  chevaux  étant  ac- 
coutumés font  ordinairement  des  merveilles  :  mais 
étant  montés  par  quelque  ami  qui  les  faffe  aller  par 
divers  chemins  ,  on  verra  leurs  défauts.  130.  Il  faut 
prendre  garde  :  premièrement  aux  fers'&  au  mors 
du  cheval  :  attendu  que  par  ce  moyen  on  découvre 
fouvent  des  défauts.  14°.  Il  faut  particulièrement 
lui  vifiter  la  bouche  ;  laquelle  ne  doit  pas  être  dé- 
chirée ,  ni  la  langue  découpée ,  comme  il  arrive  quel- 
quefois. Après  cela ,  il*  faut  prendre  garde  que  les 
genoux  ne  foient  pas  gros  ,  ni  enflés  ,  ni  écorchés  ; 
&  que  les  flancs  ne  loient  frottés ,  ni  cicatrifés.  Il 
faut  confidérer  encore  la  tête ,  les  oreilles ,  la  felle , 
&  la  queue.  150.  Pour  reconnoître  fi  le  cheval  eft 
fort  d'échiné  &  de  hanches ,  il  faut  obferver ,  après 
qu'on  fa  monté  ,  s'il  eft  ferme  ;  &  s'il  ne  fe  relâche 
point  en  cheminant  ou  galopant.  160.  Pour  s'affurer 
s'il  eft  fort  des  jambes ,  &  de  poitrine  agile  ,  &  s'il 
a  le  genou  délié  :  il  y  faut  prendre  garde  en  defeen- 
dant  ;  &  le  faire  aller  le  pas ,  en  lui  laiffant  la  bride 
fur  le  col ,  fans  l'exciter  des  aides ,  ou  de  la  voix ,  ni 
de  la  main. 
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MARAIS.  C'eft ,  à  proprement  parler,  un 
terrein  bas  &  fubmergé  ;  qui  ne  peut  fournir  qu'un 
mauvais  pâturage.  Voye^  Dessèchement. 

A  Paris  on  nomme  M  A  R  A  I  s  ,  un  terrein  bas 
mais  élevé  au-deffus  du  niveau  de  l'eau  ;  quelquefois 
même  aride  ;  &  dans  lequel  on  cultive  des  légumes. 
Ceux  qui  cultivent  ces  fortes  de  terreins ,  font  ap- 
pelles Maragers;Maraischers;  & 
Maréchés. 

MARASQUE.  Efpece  de  Cerifier ,  dont  on 
fait  le  Marasquin.  Voye^  Cerisier,  n.  6. 

MARATHRUM.  Voye^  Fenouil. 

MARBRE.  Sorte  de  pierre  dure  &  fort  foîide, 
qui'  reçoit  un  beau  poli ,  &  qui  eft  très-difficile  à 
tailler.  Sa  dureté ,  fupérieure  à  celle  de  beaucoup 
de  pierres ,  eft  confidérablement  moindre  que  celle 
du  porphyre.  M.  De  Buffon  (Hijl.  Nat.  T.  I.)  ob- 
ferve  qu'il  y  a  dans  la  plupart  des  marbres  une  fi 
grande  quantité  de  coquillages  ,  productions  d'infec- 
tes ,  &  autres  productions  marines ,  qu'elles  pa- 
roiflènt  furpaffer  en  volume  la  matière  qui  les  réunit. 

Les  marbres  ont  peu  de  lit.  Ceux  qui  en  ont  le 
plus  d'épaiffeur  font  les  blancs  &  les  noirs. 

II  y  a  plufieurs  fortes  de  marbres  :  qu'on  ne  dis- 
tingue que  par  les  différentes  couleurs ,  &  par  les 
pays  d'où  on  les  tire.  Voye^  Jaspe.  Veines. 

Marbre  Artificiel. 

1.  Gâchez  du  plâtre  ordinaire,  avec  une  légère 
eau  de  colle  de  parchemin  ;  lardez-le  de  beaucoup 
de  fentons  ,  des  couleurs  que  vous  voudrez  ;  &  for- 
mez du  tout  un  maffif  :  que  vous  polirez.  C'eft  ce 
qu'on  nomme  le  Plâtre  Dur. 
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2.  Faites  calciner  médiocrement  du  Gypfe  bien 
éclair  &C  pur  :  la  chaleur  même  d'un  four  d'où  l'on 
vient  de  tirer  le  pain  ,  pourroit  le  calciner  trop. 
•Mettez-le  en  poudre  ;  &  le  parlez  par  un  tamis  fin. 
Garniffez-en  des  godets ,  avec  différentes  couleurs. 
-Gâchez  enfuite  ce  plâtre ,  avec  de  l'eau  de  bonne 
colle  forte ,  ou  de  Flandre  :  il  prend  lentement  &C 
xlonne  ainfi  le  tems  de  l'appliquer  fur  le  noyau  &  de 
former  des  veines  :  la  colle  entretient  la  matière  plus 
longtems  fouple,  que  fi  on  gâchoit  avec  de  l'eau 
feule. 

[  On  peut  prendre  de  l'albâtre  calciné  ,  &  réduit 
en  poudre  impalpable  ;  au  lieu  de  gypfe.  ] 

Cette  matière  fufHt  aux  habiles  ouvriers,  pour 
imiter  les  plus  beaux  marbres. 

Quand  on  veut  faire  du  Marbre  Brèche ,  (  c'eft-à- 
dire  de  celui  qui  eft  rempli  de  taches  rondes  diver- 
fement  figurées  &  colorées  ) ,  on  laiffe  bien  fécher 
le  mélange  coloré  :  puis  on  le  pile  groffiérement , 
pour  en  faire  comme  des  fragmens  de  cailloux  ;  ou 
bien  on  roule  les  morceaux  entre  les  mains  ,  &  on 
les  fourre  de  différentes  couleurs.  Ces  fragmens ,  ou 
■ces  olives ,  étant  mêlées  avec  la  même  compofition , 
l'on  paffe  fur  l'ouvrage  une  petite  meule  de  grais 
ufée  ,  que  l'on  tient  à  plat  comme  quand  les  Lunetiers 
s'en  fervent  :  puis ,  tenant  d'une  main  une  éponge 
humecf  ée  d'eau  ,  &  dans  l'autre  une  pierre  ponce ,  on 
frotte  avec  la  pierre  &  on  humecfe  continuelle- 
ment ;  afin  de  dreiTer  l'ouvrage.  Après  quoi  l'on  fe 
iert  d'une  petite  truelle ,  pour  remplir  avec  la  même 
pâte  une  multitude  de  trous  que  l'on  voit  à  la  fur- 
iàce  :  on  y  couche  la  pâte  avec  un  couteau  à  palette. 
Çjuand  elle  eft  féche  ,  on  l'emporte  prefque  toute 
avec  une  pierre  à  aiguifer  ,  plus  douce  que  le  grais; 
ou  une  pierre  ponce  un  peu  forte  :  jufqu'à  ce  que 
l'on  ait  atteint  le  premier  maftic  formé  en  commen- 
çant l'ouvrage.  Il  refte  alors  encore  une  grande  quan- 
tité de  trous  ;  qu'on  remplit  de  même  ;  en  enlevant 
enfuite  le  fuperflu  comme  ci- défais  ,  rhais  prenant 
par  degrés  une  pierre  ponce  plus  douce.  On  remet 
ainu  quelquefois  jufqu'à  vingt  couches  ,  pour  de 
beaux  ouvrages.  <3es  dernières  s'appliquent  avec  un 
pinceau  :  &  on  les  enlevé  avec  une  pierre  de  Levant 
bien  unie.  Ainfi  on  polit  ces  marbres  en  rempliffant 
les  trous.  La  fuperficie  étant  bien  égale  ;  on  finit 
avec  de  la  potée  d'étain  bien  lavée  ,  6c  une  couche 
d'huile  d'olives  bien  claire  ;  qu'on  enlevé  fur  le 
champ.  Ces  ouvrages  bien  travaillés  imitent  parfai- 
ment  le  marbre ,  &  font  d'un  bon  fer  vice. 

Au  refte  ,  la  longueur  de  ce  travail  fait  qu'on  doit 
ne  l'entreprendre  que  pour  de  grands  morceaux  :  fans 
quoi  le  marbre  naturel  pourroit  revenir  à  moins  de 
irais. 

3.  Ayant  fait  un  maflif  de  plâtre  tamifé  ,  puis  gâ- 
ché avec  de  l'eau  de  colle  forte  ;  on  prend  du  gypfe 
calciné  ,  pulvérifé ,  &  tamifé  fin.  Puis  on  met  dans 
un  pot  de  terre  deux  pintes  d'eau ,  un  verre  de  bon 
vinaigre  ,  demi-once  de  colle  forte  ,  6c  demi  -  once 
de  litharge  d'or  enfermée  dans  un  nouet  de  linge.  Ce 
mélange  ayant  fermenté  pendant  trois  ou  quatre  heu- 
res, on  le  fait  bouillir  jufqu'à  diminution  d'un  tiers  ou 
d'un  quart.  Il  en  réfulte  une  colle  ;  dont  on  met  dans 
une  écuelle ,  avec  une  quantité  convenable  du  gypfe , 
pour  en  former  une  pâte.  Puis  on  étend  un  peu  de 
cette  pâte  fur  la  main  ;  on  y  mêle  un  peu  de  rouge  , 
de  gris  ,  d'ochre ,  &c  ;  broyés  fur  le  marbre  chacun 
féparément.  Enfuite  on  procède  comme  ci  -  défais  , 
n.  z  :  &  on  finit  en  frottant  avec  un  linge  trempé 
dans  l'huile ,  &  mettant  par-deffus  un  peu  de  tripoli 
en  poudre  enfermé  dans  un  nouet  ;  puis  frottant  bien 
avec  un  linge  fec,  jufqu'à  ce  que  la  furface  foit  très- 
unie.  En  dernier  lieu ,  on  frotte  avec  un  linge  &  de 
U  potée ,  pour  donner  le  brillant. 


M     A     R 

Pour  colorer  le  Marbre  ,  &  l 'Albâtre  ,  en  bleu  ;  en 
viola  ;  &c. 

On  trouve  dans  les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  ann. 
Ï728  ,  un  Mémoire  de  M.  Du  Fay  :  où  ,  après  avoir 
averti  de  l'inutilité  de  diverfes  préparations  indi- 
quées par  les  Anglois ,  les  Italiens ,  le  P.  Kircher ,  & 
autres;  ce  fçavant  Académicien  rapporte  fes  pro- 
pres expériences  ,  &  leurs  réfultats.  On  y  voit  qu'il 
a  été  peu  content  des  diffolutions  métalliques. 
L'huile  de  térébenthine  ,  la  cire  ,  quelques  gommes , 
&  furtout  l'efprit  de  vin  ,  font  propres  à  infinuer  la 
couleur  dans  le  marbre.  Ne  pouvant  pas  entrer  dans 
un  plus  grand  détail  ,  nous  invitons  le  Lecteur  à 
s'inftruire  par  lui-même  dans  le  Mémoire  dont  nous 
venons  de  tracer  une  idée» 

Pour  faire  un  Jeu  de  Cartes  fur  une  Table. 

Mêlez  une  livre  de  noir  de  fumée  ,  avec  douze 
livres  de  gypfe  ;  le  tout  bien  tamifé.  Ce  mélange  de- 
viendra grisâtre  Délayez  cette  poudre  avec  dé  l'eau 
de  colle ,  comme  ci-defius.  Faites-en  une  couche  fur 
une  table  de  plâtre  :  laiffez  -  la  fécher  :  vous  aurez 
une  table  de  marbre  noir  :  qui  fera  le  fonds  de  la 
table.  Après  quoi  étendez  un  jeu  de  piquet  fur  deux 
ou  trois  feuilles  de  papier  double  ;  &  calquez  tou- 
tes les  cartes  en  les  piquant.  Cela  fait ,  appliquez 
les  feuilles,  fur  la  table  ;  faupoudrez  defïïis  avec  un 
nouet  de  cérufe  ;  puis,  ôtez  le  papier  :  vous  trouverez 
vos  cartes  tracées  fur  le  marbre.  Vous  les  évuide- 
rez  avec  un  burin.  Après  avoir  bien  humeft é  le  trou  , 
vous  y  appliquerez  une  couleur  blanche  pour  rem- 
plir le  vuide.  Etant  féche ,  appliquez-y  encore  l'ef- 
tompe  de  cérufe  ;  &  faupoudrez  avec  un  nouet  rem- 
pli de  charbon  en  poudre.  Vuidez  ce  qui  doit  l'être; 
&  rempliffez-le  des  couleurs  qu'il  faut.  Pour  le  rouoe 
vous  prendrez  du  cinabre  ou  vermillon  ,  pulvérifé  , 
&  mêlé  avec  le  gypfe  fur  la  main.  Pour  le  jaune ,  de 
lochre  &  de  l'orpiment.  Pour  le  verd ,  de  l'indigo 
&  de  l'orpiment.  Pour  le  bleu,  l'azur.  Pour  le  violet, 
de  l'indigo  &  de  la  cérufe  :  toujours  avec  la  pâte  de 
gypfe.  Le  tout  étant  bien  fait  6c  fec ,  vous  polirez 
votre  table  comme  ci-deffus. 

Colle  pour  les  Tables  de  Marbre  Cajfées, 

Prenez  du  fromage  d'Auvergne ,  ou  autre ,  du  plus 
gras.  Râpez -le;  &  faites -le  bouillir  dans  deux  ou 
trois  eaux.  Lavez-le  à  chaque  fois  avec  de  nouvelle 
eau  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  infipide.  Pilez-le  bien  dans 
un  mortier ,  &C  jettez-y  de  l'eau  où  vous  aurez  fait 
diffoudre  de  la  chaux  en  poudre.  Il  en  réfultera  une 
pâte  :  de  laquelle  vous  recollerez  votre  table. 

Pour  blanchir  le  Marbre  blanc.  Voyez  fous  le  mot 
Blanchir. 

Dorer  le  Marbre.  Voyez  fous  le  mot  DORER. 

Marqueterie  de  Marbre.  Voyez  MARQUETERIE. 

MARBRÉ:  terme  de  Botanique.  Se  dit  des  fleurs 
qui  ont  un  panache  irrégulier. 

M  A  R  B  R  E  R.  Pein^-e  de  manière  à  imiter  le 


marbre. 


Marbrer  le  Bois. 


Voyez  ce  mot  entre  les  Manières  de  Teindre  le 
Bois,  p.  352. 

Marbrer  ITvoire.  Confultez  l'article  Te  INDRE. 

M  A  R-  B  R I E  R.  Confultei  l'article  Carreleur. 

MARC.  Poids  d'or  ,  ou  d'argent  :  compofé  de 
8  onces  ;  ou  64  gros-,  ou  192  deniers  ;  ou  160  fter- 
lings  ;  ou  300  mailles  ;  ou  640  félins  ;  ou  4608  grains. 
Chaque  once  eft  divifée  en  8  gros  ;  24  deniers  ; 
20  fterlings  ;  40  mailles  ;  80  félins  ;  5  60  grains.  Le 
gros  eft  divifé  en  3  deniers  ;  2  fterlings  6c  demi  ; 
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15  mailles  -,  10  félins-,  72  grains  :  le  denier,  en  14 
grains  :  le  fterling ,  en  28  grains ,  &  quatre  cinquièmes 
de  grain  :  la  maille  ,  en  14  grains  &:  demi  :  le  félin  , 
en  7  grains ,  &  un  cinquième  de  grain  :  &c  le  grain  , 
en  demi  ;  en  quart  ;  en  huitième  ;  &c. 

MARC.  Sédiment  qui  refte  après  que  l'on  a 
extrait  une  liqueur.par  expreffion  ou  par  ébullition. 

Marc  de  Bierre.  Parties  de  drêche  &  de  hou- 
blon ,  qui  fe  dépofent  au  fond  de  la  chaudière  ,  à 
mefure  que  la  bierre  s'éclaircit.  Ce  marc  ,  que  l'on 
regardoit  comme  inutile  ,  fe  trouve  propre  à  prépa- 
rer les  cuirs.  Confultez  les  nn.  243-4  de  X Art  du 
Tanneur  y  publié  en  1764  par  M.  De  la  Lande. 

M  A  R  C  de  Graines  Huileufes.  Voyez  AMEN- 
DER, n.   16. 

Marc  de  Mouches.  Confultez  l'article  C 1 R  E , 
p.  630. 

Marc  <P  Olives.  Voyez  Amender,  19. 

MARC  de  Pommes.  Voyez  AMENDER, /z.  18. 

MarcA  Raifin  ou  de  Vin  ;  qu'on  appelle  Râpé, 
en  quelques  Provinces.  C'eft  ce  qui  relie  du  raifin 
après  qu'on  l'a  foulé. 

Foye{  Tome  I.  p.  3 1 8  :  &  l'article  Amender, 
n.  17. 

MARC-LA-LIVRE:  Opération  Arithmétique. 
Voyez  Tome  I.  p.  179. 

M  A  R  C  A  S  S I N  S.  Ce  font  les  petits  de  la  Laye. 

M  A  R  C  A  S  S I  TE.  Ce  mot  a  diverfes  acceptions. 
I  °.  Il  fignifie  une  matière  métallique  quelconque  , 
qui  n'eft  encore  que  dans  un  état  imparfait.  Voyez 
Caftelli  Lexicon  Medicum.  20.  Lemery  (  Cours  de 
Chymie  )  dit  que  »  c'eft  un  nom  général  que  l'on  a 
»  donné  à  toutes  les  matières  métalliques  :  mais  que 
»  l'on  appelle  le  Bifmuth ,  MarcaJJîte ,  par  excellence  \ 
»  à  caul'e  qu'il  furpaffe  les  autres  marcaffites  en  beauté. 
»  Le  Zinck,  dit  encore  cet  Auteur  ,  eft  une  autre 
»  efpece  de  marcaffite.  «  30.  Le  terme  de  marcaffite 
s'emploie  affez  fouvent  comme  fynonyme  de  celui 
de  Pyrite. 

On  trouve  de  ces  marcaffites  ou  pyrites  ,  dans 
prelque  toutes  les  mines.  Dans  celles  de  fer  ,  il  y  a 
des  marcaffites  diverfement  figurées  ,  &  en  cryftaux 
de  différentes  formes  ;  lefquelles  font  d'un  jaune  bril- 
lant :  frappées  avec  l'acier  ,  elles  donnent  beaucoup 
d'étincelles  :  elles  perdent  leur  couleur  dans  le  feu  , 
&  y  deviennent  brunes ,  ou  rouges  :  elles  contien- 
nent du  fer ,  du  foufre ,  ôt  fouvent  beaucoup  de 
cuivre. 

MARCHAIS.  Voyei  Mare. 

MARCHE.  C'eft  la  partie  de  l'efcalier  ,  fur 
laquelle  on  pofe  le  pied  ;  &  qui  eft  comprife  par  fa 
hauteur  &  fon  giron.  On  la  nomme  auffi  Degré. 

Marche  quarrée  ou  droite  ,  eft  celle  dont  le  giron 
eft  contenu  entre  deux  lignes  parallèles  &  droites. 
Marche  d'angle  :  c'eft  la  plus  longue  d'un  quartier 
tournant.  On  appelle  marches  de  demi -angle,  les 
deux  plus  proches  de  la  marche  d'angle  :  marches 
gironnées ,  celles  des  quartiers  tournans  des  efcaliers 
ronds  ou  ovales.  On  appelle  marches  délardées ,  celles 
qui  font  démaigries  en  chamfrain  par-deffous ,  &  qui 
portent  leur  délardement  pour  former  une  coquille 
d'efcalier  ;  comme  aux  petits  efcaliers  à  vis  fulpen- 
dus ,  de  l'Eglife  de  Saint  Sulpice  à  Paris  :  marches 
moulées ,  celles  qui  ont  une  moulure  avec  filet  au 
bord  de  leur  giron  :  marches  courbes  ,  celles  qui  font 
cintrées  en  devant  ou  en  arrière  ;  comme  la  rampe 
de  l'Hôtel  de  Ville  à  Paris.  Les  marches  rampantes , 
ibnt  celles  dont  le  giron  fort  large ,  eft  en  pente  ; 
&  où  peuvent  monter  les  chevaux  :  marches  de  ga- 
lon ,  celles  qui  forment  des  perrons  de  gazon  dans 
les  jardins  ;  &  dont  chacune  eft  retenue  par  une  pièce 
de  bois  qui  en  fait  la  hauteur. 

Hauteur  deMARCHE.  Voyez  fous  le  mot  Hauteur. 
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Double  Marche.  Confultez  l'article  Palier» 

MARCHE  du  Loup.  C'eft  ce  qu'on  appelle  en 
vrai  terme  ,  Pijle  ou  Foie.  Voyez  Animal, 
p.  122. 

MARCHÉ  d'Ouvrage.  C'eft  ùhe  convention  pat- 
écrit  ,  entre  l'Entrepreneur  &  celui  qui  fait  bâtir  ; 
pour  les  prix  des  ouvrages  fuivant  les  deffeins  & 
devis  ,  dont  on  fait  des  copies  doubles ,  &  fignées  de 
part  &  d'autre. 

Marché  à  la  Toife ,  eft  celui  qui  fe  fait  pour  des 
prix  dont  on  eft  convenu ,  par  toife  de  chaque  efpece 
d'ouvrage  ;  comme  des  murs  en  fondation  ,  murs  de 
face  de  pierre  ,  ceux  de  refend ,  de  moilon  ,  &c. 
pour  les  gros  ouvrages  ;  &  de  plâtre  pour  les  légers. 
.  Marché  la  Clef  à  la  main  ,  eft  celui  par  lequel  un 
Entrepreneur  s'oblige  envers  un  Propriétaire ,  pour 
une  fomme ,  de  faire  un  bâtiment ,  &  de  fournir  tout 
ce  qui  en  dépend ,  comme  (  outre  la  Maçonnerie  ) 
la  Charpenterie  ,  Couverture  ,  Menuiferie  ,  Serru- 
rerie ,  Vitrerie ,  Pavé,  &  transport  des  terres  ck  dé- 
combres ,  fuivant  les  deffeins  &  devis  arrêtés  entre 
eux.  On  le  nomme  auffi  marché  en  tâche  &  en  bloc. 

Marché  au  Rabais ,  eft  celui  qui  fe  fait  fur  les  def- 
feins &  devis  de  bâtimens  neufs  >  ou  de  réparation 
des  quais ,  ponts ,  chauffées  ,  &  autres  ouvrages 
royaux  ,  ou  publics  ;  en  préfence  d'un  Intendant  , 
ou  des  Tréforiers  de  France  ;  &  qui  eft  délivré  par 
adjudication  au  rabais  ,  à  un  Entrepreneur  qui  s'o- 
blige avec  caution ,  de  les  faire  conformément  au 
détail  de  ces  deffeins  &  devis ,  moyennant  les  paye- 
mens  faits  à  certains  termes ,  jufqu'à  la  perfection  & 
réception  de  l'ouvrage. 

I L  fe  fait  ordinairement  de  deux  fortes  de  mar- 
chés :  les  uns  affez  peu  confidérables  pour  ne  pas 
mériter  d'être  rédigés  par  écrit  :  les  autres  qui  le  font 
affez  pour  demander  que  les  conventions  en  foient 
réglées  par  un  Ac~te  authentique  ,  lequel  piaffe  fer- 
vir  à  celle  des  parties  qui  auroit  lieu  de  fe  plaindre 
de  l'inexécution.  C'eft  proprement  le  contrat  que 
les  Romains  appelloient  do  utfacias.  L'une  des  par- 
ties s'oblige  à  faire  telle  ou  telle  chofe  (  par  exem- 
ple ,  bâtir  une  maifon  )  :  l'autre  s'oblige  à  donner 
une  fomme  payable  de  telle  ou  de  telle  manière.  Le 
contrat  produit  une  action  de  la  part  de  l'ouvrier  qui 
entreprend ,  pour  être  payé  du  prix  convenu  ;  ÔC 
une  autre  a£tion  de  la  part  de  celui  qui  fait  faire  l'ou- 
vrage ,  pour  qu'il  foit  bien  &  dûment  fait  &  dans 
le  tems  porté  par  le  contrat.  Il  feroit  même  bien 
fondé  à  demander  des  dommages  &  intérêts  propor- 
tionnés à  ce  qu'il  peut  fouffrir  par  le  défaut  ou  le 
retardement  de  l'Entrepreneur. 

Modèle  d'un  Marché  d'ouvrage  de  Maçonnerie. 

On  doit  faire  auparavant  le  devis  ;  dans  lequel  il 
faut  énoncer  l'ouvrage  :  &  il  doit  être  intitulé  de 
cette  manière  :  Devis  des  ouvrages  de  Maçonnerie 
qu'il  convient  faire  pour  la  conflruclion  d'une  maifon 
appartenante  ,  &c.  Jîfe  à  tel  endroit ,  &c.  »  Fut  pre- 
»  lent  Jean ,  Maître  Maçon  à  Paris ,  lequel  a  reconnu 
»  &  confeffe  avoir  fait  marché  &  avoir  promis  , 
»  comme  auffi  il  promet  par  ces  préfentes  à  Fran- 
»  çois  ....  ici  préfent  &.  acceptant ,  de  faire  &:  conf- 
»  truire  de  neuf,  bien  &  dûment  comme  il  appar- 
»  tient ,  au  dire  d'ouvriers  &  gens  à  ce  connoiffans  , 
»  une  maifon  compofée  d'une  falle  baffe  ,  chambre 
»  haute  &  grenier  au-deffus  ,  &c.  Et  pour  ce  faire  , 
»  promet  ledit  Entrepreneur  fournir  toute  la  pierre 
«  de  taille  ,  moilon  ,  chaux  ,  fable ,  &  autres  maté- 
»  riaux  néceffaires  ;  payer  la  peine  des  ouvriers  ;  & 
»  rendre  la  place  nette  :  à  commencer  de  travailler 
»  auxdits  ouvrages  lundi  prochain  (ou  autre  jour); 
»  &  le  tout  rendre  fait  &  parfait  comme  dit  eft.  Ce 
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»  marché  fait  moyennant  &  à  raifon  de  tant  pouf 
';>  chacune  toife  defdits  ouvrages ,  qui  feront  toifés 
©>  aux  us  &  coutumes  de  Paris.  Sur  quoi  ledit  Entre- 
»  preneur  a  confeffé  avoir  reçu  dudit  fieur  François, 

î>  la  fomme  de .....  livres . &  le  furplus  de  ce  à 

■»  quoi  fe  montent  lefdits  ouvrages ,  ledit  fieur  Fran- 
»  çois  promet  de  le  payer  audit  Entrepreneur  à 
»  mefure  qu'il  travaillera  ;  &  le  dernier  payement 
»  fitôt  que  lefdits  ouvrages  feront  faits  &  parfaits  ^ 
»  rendus  &  reçus  comme  dit  eft.  « 

Marché  pour  Ouvrages  de  Charpenterie  :  après  avoir 
fait  k  Devis. 

»  Fut  préfent  Michel ,  Maître  Charpentier ,  lequel 
»  a  confeffé  avoir  fait  marché  &  avoir  promis  , 
m  comme  auffi  il  promet  à  Maître  Alexandre .....  à 
»  ce  préfent  &  acceptant ,  de  faire  &  parfaire  bien 
»  &  dûment ,  comme  il  appartient ,  tous  &  chacuns 
»  les  ouvrages  de  charpenterie ,  néceffaires  pour  la 
»  conftruftion  d'une  grange  qui  fera  afîife  &  conf- 
»  truite  fur  tel  lieu;  laquelle  grange  fera  compofée 
»  de  tarit  de  toiles  de  long ,  tant  de  large  &  tant  de 
»  haut.  Et  pour  cet  effet  ledit  fieur  Alexandre  four- 
»  nira  tout  le  bois  qu'il  conviendra ,  &  autres  cho- 
»  fes  néceffaires  pour  le  bâtiment  de  ladite  grange , 
»  fans  que  ledit  Michel  foit  tenu  de  fournir  autre 
»  chofe  que  les  outils  &  la  peine  des  ouvriers  :  à 
»>  commencer  de  travailler  •auxdits  ouvrages  lundi 
»  prochain  ,  &  iceux  continuer  avec  nombre  d'ou- 
»  vriers  fufîifant  fans  difcontinuer ,  jufqu'à  la  perfec- 
»  tion  d'iceux  :  lefquels  ledit  Entrepreneur  promet 
»  de  rendre  faits  &  parfaits  comme  dit  eft ,  dans  le 

»  tems Le  tout  fuivant  le  Devis  ci-devant  écrit, 

»  figné  defdites  Parties.  Ce  marché  fait  moyennant 
»  &  à  raifon  de  tant  pour  chaque  toife  deldits  ou- 


Marché  pour  façons  &  entretien  de  Joignes. 

»  Fut  préfent  Germain...  Vigneron ,  demeurant... 
s>  lequel  a  confeffé  avoir  fait  marché  &  promis  , 
»  comme  auffi  il  promet ,  à  Jacques  à  ce  préfent  & 
»  acceptant ,  de  labourer ,  provigner  ,  fumer  ,  culti- 
»  ver ,  tailler ,  échalafler ,  lier  ,  biner  &  faire  toutes 
»  les  autres  façons  néceffaires  en  tems  &  faifons  con- 
»  venables ,  en  trois  arpens  de  vigne  en  une  pièce 

»  appartenante  audit  Jean  ,  affife  au  terroir  de 

»  &  icelle  vigne  entretenir  bien  &  dûment ,  comme 
»  fi  c'étaient  fes  propres  vignes  ,  durant  tant  d'an- 
»  nées.  Pour  quoi  faire  ledit  Jacques  lui  fournira  le 
»  fumier  &  échalas  néceffaires  ;  que  ledit  Entre- 
»  preneur  fera  tenu  d'aller  prendre  en  la  maifon  du- 

»  dit  Jacques  ,  file  audit  lieu  de Ce  marché  fait 

»  moyennant  &  à  raifon  de  tant  par  chacun  arpent 
»  defdites  vignes  ;  que  ledit  Jacques  promet  de  bailler 
♦>  &  payer  audit  Entrepreneur  à  mefure  qu'il  fera 
*>  lefdites  façons.  Car  ainfi ,  &c. 

Marché  pour  Voiture  de  Bois. 

»  Fut  préfent  Louis ,  Voiturier  ,  lequel  a  promis 
■»  &  promet  par  ces  préfentes ,  à  Claude  à  ce  pré- 
•»  fent  &  acceptant ,  de  mener ,  conduire  &  voitu- 
»  rer  depuis  tel  lieu  jufqu'à  tel  lieu ,  &c.  la  quantité 
t>  de  cent  cinquante  cordes  de  bois  appartenant  au- 
m  dit  Claude ,  &  qui  font  à  préfent  fur  ledit  lieu  de... 
»  &  commencer  de  faire  ladite  voiture  par  ledit  en- 
»  trepreneur  lundi  prochain  ,  avec  fes  trois  che- 
»  vaux  &  harnois ,  &  continuer  fans  interruption 
*>  jufqu'à  ce  que  ledit  bois  foit  arrivé  &  voiture  audit 
»>  lieu  de —  Ce  marché  fait  moyennant  &  à  raifon 
»  de  tant  par  corde  dudit  bois  ;  que  ledit  Claude 
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•*  promet  bailler  &  payer  audit  entrepreneur  à 
.  »  mefure  qu'il  fera  ladite  voiture  dudit  bois. 

Marché  pour  Fente  de  Bois. 

»  Fut  préfent  Honoré  Marchand  de  bois  ,  de- 

.»  meurant lequel  a  reconnu  &  confeffé  avoir 

»  vendu  &  promet  fournir  &  livrer  à  fes  dépens  fur 
»  le  port  de,  &c.  à  Paris,  dans  trois  mois  prochains, 
»  à  Hilaire ,  &c.  auffi  Marchand  de  bois ,  à  ce  préient 
»  &  acceptant ,  la  quantité  de  mille  cordes  de  bois 
»  de  chêne  ;  le  tout  bon  ,  loyal  &  marchand ,  franc 
»  &  quitte  de  tout  droit  &  péage  :  moyennant  le 
»  prix  &  fomme  de  ... .  pour  chacune  corde  dudit 
»  bois-,  lequel  feravifité  fi-tôt  qu'il  iera  arrivé  à  Paris 
»  audit  port ,  en  la  préfence  dudit  acheteur.  Sur  le- 
»  quel  prix  ledit  Honoré  confeffé  avoir  reçu  comp- 
»  tant  dudit  Hilaire  ,  qui  lui  a  compté  &  payé,  pré- 
»  fens  les  Notaires  fouifignés ,  en  écus  d'argent  & 
»  autre  monnoie,  le  tout  bon  &  ayant  cours,  la 

»  fomme  de &  le  furplus  dudit  prix  ledit  ache* 

»  teur  promet  de  le  payer  audit  vendeur  en  cette 
»  Ville  de  Paris  ,  fi-tôt  que  tout  ledit  bois  fera  arrivé 
»  audit  Port  à  Paris.  Et  à  cette  fin  fera  tenu  ledit 
»  vendeur  de  faire  avertir  ledit  acheteur  de  fe  trou- 
»  ver  fur  ledit  port ....  incontinent  que  ledit  bois  y 
»  fera  arrivé  ;  car  ainfi ,  çyc. 

Marché  de  Foin. 

»  Fut  préfent  François . . .  Laboureur  ,  demeurant 
»  à  » . .  lequel  a  reconnu  &  confeffé  avoir  vendu ,  & 
»  promis  fournir  &  livrer  à  Henri ...  en  fa  maifon  à 
»  Paris ,  &  à  mefure  qu'il  en  aura  befoin  (  ou  bien 
m  dans  tel  tems  )  la  quantité  de  huit  milliers  de  bottes 
»  de  foin  ,  bon  ,  loyal  &  marchand  ,  chaque  botte 
»  du  poids  de  quinze  livres  ;  pour  en  faire  par  ledit 
»  Henri  ce  que  bon  lui  femblera.  Ce  marché  fait  à 
»  raifon  de  deux  cens  livres  pour  chaque  millier  def- 
»  dites  bottes  de  foin.  Sur  lequel  prix  ledit  François 
»  confeffé  avoir  reçu  dudit  fieur  Henri ....  qui  lui  a 
»  baillé  &  payé  par  devant  les  Notaires  fouffignés 

»  la  fomme  de Et  le  furplus  dudit  prix  ledit 

»  Henrfrpromet  de  le  bailler  &'  payer  audit  Fran- 
»  çois  ou  au  porteur ...  à  mefure  qu'il  lui  fera  ladite 
»livraifon  ;  &  le  dernier  payement  auffitôt  que 
»  tout  ledit  foin  lui  fera  entièrement  livré ,  comme 
>>  dit  eft. 

Marché  fait  avec  un  grand  Seigneur ,  pour  fourniture 
de  fa  Maifon  ;foit  rôtifjerie ,  pain ,  vin ,  &c. 

»  Fut  préfent  Barthélemi Maître  Rôtiffeur  à 

»  Paris  ,  demeurant  rue . . .  lequel  a  reconnu  &  con- 
»  feffé  avoir  fait  marché  ,  promis  &  promet  à  très- 
»  haut ,  très-puiffant  &  très  -  excellent  Prince  Mon- 
»  feigneur  Henri ....  à  ce  préfent  &  acceptant ,  de 
»  lui  fournir  &  livrer  durant  deux  ans  prochains ,  à 
»  commencer  au  premier  jour  de  Janvier  prochain  , 
»  tant  pour  fa  bouche  que  pour  fa  maifon  &  fuite 
»  de  fon  Hôtel ,  à  Paris  &  à  la  campagne  ,  aux  Ar- 
»  niées  où  Son  Alteffe  fera  employée  pour  le  fèrvice 
»  du  Roi ,  dedans  &  dehors  le  Royaume  ,  toutes  & 
»  chacunes  les  viandes, gibier,  volailles  &  poiriailles 
»  néceffaires  ,  telles  qu'elles  font  conrenues  &  men- 
»  tionnées  au  Mémoire  ci  -  devant  écrit  en  tant  de 
»  feuillets  de  papier  ,  &  moyennant  les  prix  portés 
»  par  ledit  Mémoire  ;  que  fon  Alteffe  a  promis  & 
»  promet  de  bailler  &  payer ,  ou  faire  payer  par 
»  fon  Tréforier  audit  Barthélemi...  ou  au  porteur.... 
»  de  mois  en  mois  ,  fur  les  extraits  de  ladite  fourni- 
»  ture ,  laquelle  fera  écrite  fur  le  Livre  dudit  Barthé- 
»  lemi  par  le  Maître  d'Hôtel  ou  Contrôleur  de  la 
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*>  maifon  de  Sadite  Alteffe  en  tout  lieu  ;  &  de  mener 
»>  avec  lui  un  ou  deux  hommes  pour  lui  aider  en  fon 
»  emploi ,  lefquels  feront  nourris  avec  ledit  Barthé- 
»  lemi  aux  dépens  de  Sadite  Alteffe ,  comme  lès  au- 
»  très  Officiers  du  commun  ;  &  leur  fera  encore  fourni 
»  aux  dépens  de  Sadite  Alteffe  les  chevaux  néceffai- 
»  res  pour  les  porter  &  pour  porter  lefdites  viandes, 
»  gibier  &  volaille  ,  fi  befoin  eft ,  avec  des  couver- 
»  tures  de  charge  aux  livrées  &  armes  de  Sadite  Al- 
»  teffe ,  fans  que  de  tout  le  tems  que  ledit  Barthé- 
»  lemi  fera  à  la  fuite  de  Sadite  Alteffe,  il  puiffe  pré- 
»  tendre  pour  lui  ni  pour  fes  ferviteurs  aucuns  gages 
»  ni  appointemens  de  Sadite  Alteffe.  Et  fi  ledit  Bar- 
wthélemi  étoit  défaillant  de  faire  ladite  fourniture 
»  pour  chacun  jour  en  tout  lieu ,  comme  dit  eft ,  Sa- 
»  dite  Alteffe  la  pourra  faire  prendre  ailleurs  par  fes 
»  Officiers  pour  le  compte  Se  aux  frais  dudit  Barthé- 
»  lemi.  «  Nota.  Les  marchés  pour  le  pain  &  le  vin  fe 
font  de  la  même  manière  ;  ainfi  il  eft  inutile  d'en  rap- 
porter des  formules. 

MARCHETTE.  C'eft  un  morceau  de  bois 
qui  tient  une  machine  en  état  ;  &  fur  lequel  un  oi- 
feau  (  ou  autre  animal  )  mettant  le  pied  ,  fe  prend  à 
la  machine ,  ou  la  fait  détendre. 

MARCOTTE:&  MARCOTTER  :  fe  di- 
fent  de  la  vigne  ,  des  figuiers ,  des  coignafîiers ,  &c. 
En  couchant  des  branches  d'arbres ,  à  cinq  ou  fix 
pouces  dans  la  terre  ,  elles  y  forment  des  racines  :  Se 
ces  branches  enfuite  féparées  de  l'arbre  auquel  elles 
tiennent,  s'appellent  Marcottes  ;  Se  le  long  du  Rhône, 
des  Barbades.  Voyez  ChevelÉes.  Crossette. 
Pour  avoir  beaucoup  de  marcottes  d'un  même 
arbre  ,  les  Jardiniers  font  ce  qu'ils  appellent  des 
Mères.  Ayant  planté  un  gros  arbre  au  fond  d'une 
excavation  ;  ou  fe  contentant  de  décombler  la  terre 
tout  autour  de  l'arbre  a&uellement  planté  dans  un 
autre  endroit  ;  ils  coupent  le  tronc  jufqu'au  raz  de 
terre.  Au  printems  fuivant ,  la  fouche  pouffe  quan- 
tité de  branches.  Plus  bas  elles  fortent ,  mieux  elles 
valent  ;  parce  qu'on  a  plus  de  facilité  à  les  recou- 
vrir de  terre  pour  en  former  des  marcottes. 

Lorfque  ces  branches  ont  deux  pieds  Se  demi  ou 
trois  pieds  de  longueur  ;  ce  qui  arrive  prefque  tou- 
jours des  la  première  année  ;  on  butte  la  fouche  : 
c'eft-à-dire  ,  qu'on  la  recouvre  de  terre  ,  ainfi  que 
la  naiffance  de  toutes  les  branches.  Avant  cette  opé- 
ration ,  il  convient  de  ne  pas  laiffer  les  branches 
prendre  une  direction  perpendiculaire  ;  mais  les 
obliger  à  en  fuivre  une  inclinée  ,  &  les  y  affujettir 
avec  des  crochets  de  bois.  S'il  le  fait  quelque  rup- 
ture ,  ne  fût-ce  qu'à  l'écorce ,  les  racines  fortiront 
plus  aifément  :  on  en  verra ,  ci  -  deffous ,  la  raifon. 
Au  bout  de  deux  ans  qu'elles  ont  demeuré  en  cet 
état ,  elles  font  ordinairement  affez  fournies  de  bon- 
nes racines,  pour  que  l'on  puiffe  les fevrer,  c'eft-à- 
dire  les  féparer  de  la  fouche  ;  pour  les  mettre  en 
pépinière. 

A  mefure  que  la  fouche  eft  foulagée  des  branches 
enracinées ,  elle  en  produit  de  nouvelles.  Ainfi  une 
mère  bien  ménagée  ,  donne  du  plant  affez  abon- 
damment ,  pendant  douze  à  quinze  années.  Plus  elle 
eft  forte  ,  plus  elle  eft  en  état  d'en  fournir. 

Si  on  veut  faire  fervir  de  Mère  une  tige  qui  n'ait 
que  deux  ou  trois  pouces  de  diamètre  ;  on  la  coupe 
à  un  pied  Se  demi  ou  deux  pieds  de  terre.  Ce  qui  lui 
refte  de  longueur  fe  garnit  d'une  multitude  de  bran- 
ches. En  automne  on  fait  un  décomble  tout  autour  ; 
&  une  tranchée  du  côté  où  il  ne  fe  trouve  pas  de 
fortes  racines.  On  couche  cette  tige  dans  la  tran- 
chée ;  on  la  retient  en  cette  fituation  ,  par  un  fort 
crochet  de  bois  ;  on  étend  de  côté  Se  d'autre  toutes 
les  branches  ;  &  on  les  recouvre  de  terre ,  ainfi  que 
la  tige ,  ne  laiffant  au  dehors  que  l'extrémité  des 
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branches  :  lefquelles  ,  au  bout  de  deux  ans ,  fe  trou* 
veront  amplement  fournies  de  racines  û  l'on  opère 
fur  des  arbres  tels  que  les  Tilleuls  ,  les  Coignafîiers , 
&c.  qui  ont  de  la  difpofition  à  en  produire.  Car  il  y 
a  des  arbres  qui  fe  refufent  à  cette  production  ;  Se. 
quelques-uns  feroient  en  terre  fept  à  huit  ans  ,  fans 
en  produire  une  feule.  Dans  ce  dernier  cas  il  faut 
que  l'art  aide  la  nature  :  en  occafionnant  des  bour- 
relets par  des  ligatures ,  des  incifions  ,  &c  ;  on  déter- 
minera ces  branches  à  produire  des  racines.  Mais  le 
fuccès  dépend  des  endroits  où  on  placera  ces  inci- 
fions ou  ligatures.  Comme  les  racines  fortent  plus 
volontiers  de  la  partie  baffe  ;  c'eft  la  place  cu'il  con- 
vient de  leur  afîigner.  Ainfi ,  lorfqu'on  laiffe'les  bran- 
ches dans  leur  fituation  naturelle  ,  on  doit  faire  les 
ligatures  ou  les  incifions  le  plus  près  qu'on  pourra 
de  la  fouche  ,  de  la  tige ,  ou  de  la  branche  d'où  fort 
la  marcotte.  Mais  fi  l'on  eft  obligé ,  comme  cela  ar- 
rive fouvent ,  de  courber  la  marcotte  ;  il  faudra  lier 
la  partie  la  plus  baffe  au-deffous  de  la  naiffance  d'une 
branche  ou  d'un  bouton ,  pour  qu'il  fe  forme  plus 
aifément  en  cet  endroit  une  tumeur  ou  un  bourrelet. 
Attendu  que  les  racines  pouffent  principalement 
aux  endroits  où  les  tumeurs  font  environnées  d'une 
terre  fuffifamment  humeftée  ;  on  doit  entretenir  cette 
terre  toujours  un  peu  humide.  Ainli ,  dans  le  cas  où 
on  fait  les  marcottes  en  pleine  terre ,  il  eft  à  propos 
de  les  couvrir  de  litière  ,  qu'on  arrofera  de  tems  à 
autre.  Il  y  a  plus  de  difficulté  pour  les  marcottes 
qui  paffent  dans  des  mannequins  ,  des  pots ,  de  pe- 
tites caiffes ,  des  entonnoirs  de  fer  blanc  ,  &c  :  ces 
vafes  ne  contenant  que  peu  de  terre  ,  elle  fe  deffé- 
che  promptement  ;  &  il  y  a  à  craindre  que  les  fré- 
quens  arrofemens  ne  la  dérangent  Se  n'empêchent 
la  production  des  racines  :  on  fera  bien  alors   de 
tendre  des   paillaffons  pour   garantir  du   foleil  le 
pot ,  la  caiffe  ,  ou  le  mannequin ,  Se  prévenir  ainli 
le  defféchement  de  la  terre  ;  puis  ,  afin  d'entretenir 
la  terre  dans  le  degré  d'humidité  dont  elle  a  befoin , 
placer  un  vafe  plein  d'eau  au-deffus  de  celui  qui  con- 
tient la  marcotte  ;  Se  faire  paffer  l'eau  dans  celui-ci , 
au  moyen  d'une  lifiere  de  drap  faifant  l'office  de  fi- 
phon.  Confultez  la  Phyjîque  des  Arbres  ,  de  M.  Du- 
hamel ,  L.  IV.  Ch.  V.  Art.  III.  &  les  figures  qui  y 
ont  rapport.  Voye{  auiîi  le  IIIe.  Ctiap.  du  IIe.  Livre 
du  Traité  des  Semis  &  Plantations ,  publié  par  cet 
habile  Académicien. 

O  N  Marcotte  encore  des  fleurs  ,  Se  fur  tout  des 
Œillets ,  en  y  faifant  une  petite  entaille  au  -  deffous 
d'un  nœud  ;  rempliffant  cette  fente  avec  un  peu  de 
terre  fine  ;  Se  l'entourant  de  deux  ou  trois  pouces 
de  la  même  terre  ;  foit  dans  un  cornet  de  fer  blanc 
attaché  en  l'air  pour  les  branches  qui  font  trop 
hautes  pour  être  couchées  ;  foit  dans  un  pot ,  ou 
en  pleine  terre ,  quand  les  branches  font  affez  baffes. 
Ainli  on  dit  :  J'ai  une  douzaine  de  belles  Marcottes  à 
vous  donner  ;  Sec.  Voici  le  tems  de  MARCOTTER. 

MARDELLE,  ou  plutôt  Margelle.  C'eft 
une  pierre  percée  ;  qui ,  pofée  à  hauteur  d'appui , 
fait  le  bord  d'un  puits.  Elle  eft  ordinairement  ronde, 
ou  à  pans  ;  quelquefois  ovale  :  tantôt  d'une  feule 
pièce,  Se  tantôt  de  plufieurs. 

MARE;  ou  Marchais.  Réfervoir  d'eau  de  pluie , 
qui  s'amaffe  dans  des  terres  ;  qui  n'a  point  d'iffue  ;  & 
qui  fe  lèche  fouvent  dans  les  grandes  chaleurs.  On 
voit  bien  des  villages  où  il  n'y  a  que  des  mares  pour 
conferver  l'eau  :  comme  au  pays  de  Caux  en  Nor- 
mandie. Le  fauve  Se  le  bétail  vont  s'abreuver  aux 
mares.  C'eft  auffi  autour  de  ces  endroits  que  font 
divers  arbres  ,  &  autres  végétaux ,  aquatiques. 

Quand  on  a  des  mares  où  l'eau  ne  tarit  point  ; 
on  peut  s'y  procurer  plufieurs  milliers  de  feuille  Se 
d'alvin,  en  y  jettant  idix  ou  douze  carpes  femelles 
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avec  trois  ou  quatre  mâles.  Il  faut  bien  veiller  qu'il 
n'y  vienne  point  de  brocheton.  Ces  fortes  de  mares , 
qui  font  quelquefois  des  trous  de  peu  de  confé- 
quence ,  peuvent  rendre  un  profit  confidérable  ;  fui- 
vant  la  qualité  de  l'eau  &  du  terrein.^ 

Toute  mare  où  l'on  veut  tenir  du  poiflbn ,  doit 
avoir  un  endroit  par  où  l'eau  puiffe  s'écouler  quand 
on  le  juge  à  propos.  Sinon ,  l'eau  y  eft  habituelle- 
ment trouble  :  &  le  poiflbn  y  contracte  un  mauvais 
goût.  On  a  coutume  de  vuider  les  mares  tous  les 
quatre  ans  ,  pour  en  curer  le  fond.  On  peut  y  met- 
tre beaucoup  de  Cheverneau  ,  médiocrement  de 
Tanches ,  &  moins  de  Carpillons  ;  ces  derniers  étant 
plus  fujets  ,  que  les  deux  autres  ,  à  fentir  la  bourbe. 
[  Les  Chevernes ,  dont  nous  parlons  ,  font  des  poif- 
fons  dont  la  tête  eft  fort  grofîe  ,  les  yeux  grands  & 
ronds ,  &  les  écailles  à-peu-près  comme  celles  du 
^Barbeau  mais  plus  blanches.  On  peut  les  accom- 
moder en  ragoût ,  comme  le  barbeau  ;  furtout  lors- 
qu'ils font  grands.  Ils  font  encore  bons  pour  les  mate- 
lottes.  ] 

Dans  les  commencemens  qu'une  mare  eft  empoif- 
fonée,  il  eft  à  propos  d'en  écarter  les  oyes  &  les 
cannes  :  qui  ne  manqueraient  pas  de  détruire  beau- 
coup du  petit  poiflbn  que  l'on  y  a  mis.  Deux  ans 
fuflifent  pour  qu'un  femblable  réfervoir  foit  en  état 
de  fournir  enfuite  habituellement  la  table  d'une 
famille  médiocrement  nombreufe.  Mais  on  l'auroit 
bientôt  dépeuplé  fi  on  y  pêchoit  pour  vendre  ; 
comme  l'on  pêche  les  étangs. 

MARÉCAGEUX  (Te/re/a).  Voyez  Arbre, 
Art.  I.  Terre. 

MARECHÉS;  Maraifchers  ;  ou  Maragers, 
Ce  font  des  Jardiniers  qui  le  lbnt  établis  autour  de 
Paris  ,  &  de  la  plupart  des  bonnes  Villes ,  pour  n'é- 
lever dans  leurs  jardins  que  des  herbes  &  des  légu- 
mes ;  qu'ils  portent  tous  les  jours  vendre  dans  les 
marchés  publics.  Leurs  jardins  s'appellent  Marais  ; 
quoique  fouvent  le  terrein  ne  foit  que  du  fable  fort 
fec. 

MARGELLE.  Voye^  Mardelle. 

MARGAUDER:ou  MARGOTER.  Foyt^ 
ce  mot  dans  l'article  Caille. 

MARGUERITE.  Nom  qui  eft  commun  à 
diverfes  plantes. 

Il  eft  parlé  de  la  grande  Marguerite,  fous 
le  nom  d'Œ  I  L  de.  Bœuf. 

La  Petite  Marguerite;  aufli  nommée  Pd~ 
quette ,  ou  Pâquerette  ;  eft  appellée  en  Latin  Bellis 
minor  :  &  Daify  ,  en  Anglois.  Ce  genre  de  plantes 
porte  des  fleurs  radiées  ;  dont  le  péduncule  fort 
immédiatement  de  la  racine ,  &  n'a  pour  l'ordinaire 
aucunes  branches  ni  ramifications. 

Ce  font  toutes  des  plantes  baffes  ;  dont  les  racines 
font  fibreufes.  Les  feuilles ,  graffettes  ,  lifles ,  arron- 
dies à  leur  partie  antérieure  ,  &  dentelées  ,  forment 
une  touffe  qui  refte  près  de  terre.  Ces  plantes  don- 
nent des  fleurs  en  Avril  ou  Mai ,  &  durant  prefque 
tout  l'été.  Chaque  fleur  forme  un  difque  ouvert, 
porté  lur  un  péduncule  plus  ou  moins  haut. 

Efpeces. 

i .  Bellis  fylvejtris  minor  C.  B.  Elle  eft  fort  com- 
mune dans  les  prairies  ;  &  incommode  fouvent  parmi 
les  herbes  des  jardins  oit  elle  vient  fans  culture.  Ses 
fleurons  font  prefque  toujours  jaunes  :  &  fes  demi- 
fleurons,  blancs,  quelquefois  lavés  de  pourpre  clair. 
On  regarde  cette  plante  comme  l'origine  de  toutes 
les  variétés  de  ion  genre  aue  l'on  cultive  dans  nos 
jardins  :  ientiment  lur  lequel  M.  Miller  trouve  quel- 
ques difficultés. 

2.  Entre  les  Pâquerettes  cultivées  ;  il  y  en  a  de  rou- 
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ges  ,  de  blanches ,  de  marbrées  rouge  &  bleu ,  de 
panachées  en  autres  couleurs ,  tant  Amples  que  dou- 
bles. On  en  voit  même  qui  produifent  des  monffro- 
fités ,  formées  quelquefois  d'une  douzaine  de  petites 
fleurs  doubles  au  haut  du  même  péduncule  ;  ce  qui  a 
un  air  de  parafbl. 

Culture. 

Ces  plantes ,  foit  feules ,  foit  mêlées  avec  d'autres 
du  même  port ,  font  un  agréable  effet. 

Le  trop  grand  foleiMes  defféche  &  fait  périr.  Une 
terre  médiocrement  graffe ,  &  fans  fumier  ,  leur  eft 
très-favorable.  On  peut  les  replanter  en  toutes  fai- 
fons ,  pourvu  qu'on  ait  foin  de  ne  pas  les  laifler  man- 
quer d'eau  ;  furtout  pendant  les  chaleurs.  Le  meil- 
leur tetns  de  les  traniplanter  eft  en  Septembre  ,  ou 
en  Février.  Comme  elles  touffent  beaucoup ,  on  les 
multiplie  en  divilànt  les  pieds. 

Ufages. 

Ces  plantes  ,  mifes  en  mafïîf ,  font  un  joli  émail 
dans  un  parterre  :  &  leur  effet  fe  iouîient  longtems. 

Quand  on  les  tient  de  la  forte,  ou  en  bordure; 
il  faut  avoir  foin  de  les  humecter  tous  les  jours  ,  du- 
rant les  chaleurs  :  afin  de  prévenir  fe  dommage  qu'y 
occafionneroit  le  foleil. 

On  les  rogne  quelquefois  lorfqu'elles  débordent 
trop.  Pour  cela ,  on  tend  un  cordeau  ;  qui  dirige  le 
couteau  dont  on  fe  fert  pour  cette  opération. 

La  petite  marguerite ,  non  cultivée ,  entre  dans  la 
compofition  de  l'eau  d'arquebufade.  On  l'emploie 
aufli  pour  arrêter  le  fang  ,  consolider  les  plaies, 
réfoudre  les  tumeurs  ;  &  pour  l'inflammation  des 
yeux.  On  en  fait  prendre  le  fuc  intérieurement  pour 
les  bleffures.  L'herbe ,  mangée  en  îalade  ,  lâche  le 
ventre  :  ce  qu'elle  fait  aufli  ,  étant  cuite  dans  du 
potage  gras  ou  avec  du  beurre  frais.  Les  fleurs  font 
bonnes  à  appliquer  fur  les  écrouelles.  Les  feuilles , 
mâchées  ,  guériflent  les  ulcères  de  la  bouche  &  de  la 
langue  :  on  les  applique  fraîches  cueillies ,  pour  mo- 
dérer les  inflammations  de  toute  forte  d'ulcères  ;  & 
pour  la  feiatique. 

Cette  plante ,  pilée  feule ,  ou  avec  de  l'armoife 
guérit  (dit-on)  les  écrouelles.  OnPeftime  utile  pour 
la  goutte  des  pieds.  Quelques-uns  l'ont  même  nom- 
mée Herbe  de  la  Paralyjie  :  Ruel  aflùre  qu'effective- 
ment l'ufage  continué  d'un  cataplafme  fait  avec  la  pâ- 
querette &  l'armoife  ,  fond  les  tumeurs  fcrophuleu- 
fes ,  réfout  celles  où  il  y  a  inflammation  ,  &  foulage 
les  goûteux  &  les  paralytiques.  Céfalpin  recommande 
cette  plante  pour  les  plaies  de  la  tête  ;  &  pour  celles 
de  la  poitrine ,  qui  pénétrent  jufques  dans  la  cavité  du 
thorax  :  pour  cela  il  eft  bon  d'en  mêler  le  fuc  dans  les 
boiflbns.  Ses  feuilles  ,  pilées ,  amortiflent  &i  diflipent 
les  inflammations  des  parties  génitales.  Quelques-uns 
donnent  à  cette  plante  le  titre  de  Petite  Conjbude. 

Marguerite-  Blanche.  Voyez  Renon- 

CU  LE,  n.  7. 
Marguerite- Jaune.  Voyez  Chrysax- 

THEM  U  M  ,/z.   I. 

MARGUILLIER.  C'eft  celui  qui  a  l'admi- 
niftration  des  affaires  temporelles  d'une  paroifle  ;  qui 
a  foin  de  la  Fabrique  &  de  l'Œuvre.  En  quelques 
endroits  de  la  campagne ,  on  appelle  Gagers ,  ceux 
qui  prennent  foin  de  l'œuvre  ;  &  on  donne  le  nom 
de  Marguillier  à  celui  qui  fert  l'Eglife  ,  &  qui  eft  une 
efpece  de  bedeau. 

Les  Marguilliers  doivent  faire  un  bon  &  fidèle 
inventaire  de  tous  les  titres  &  papiers  concernant 
leurs  Fabriques  ;  tant  pour  l'acquit  des  fondations  & 
la  décharge  de  l'Eglife  ,  que  pour  les  revenus  :  fui- 
vant  ÏEdit  de  Melun ,  Art.  IX. 

Les 
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Les  Marguilliers  Comptables  doivent  rendre,  cha- 
que année ,  un  compte  fidèle  de  leur  adminiftration , 
&  de  toute  la  recette  &  dépenfe  qu'ils  ont  faite. 
*  Ordonnance  de  Louis  XIV,  1667. 

Ils  ne  peuvent  accepter  aucune  fondation ,  fans  y 
avoir  appelle  le  Curé  ;  l'avoir  confulté ,  &  pris  fon 
avis.  *  Edit  de  Blois ,  Art.  LUI. 

Il  y  a  eu  en  1690  ,  une  Déclaration  du  Roi ,  por- 
tant défenfes  aux  Marguilliers  des  Eglifes ,  de  bâtir 
fans  permiffion  :  donnée  le  3 1  Janvier ,  regiftrée 
le  6  Février  audit  an. 

Dans  la  même  année ,  Arrêt  rendu  en  faveur  des 
Curés ,  Marguilliers  &  anciens  habitans  de  la  Paroiffe 
d'Argenteuil ,  contre  les  Officiers  de  la  Juftice  dudit 
lieu;  concernant  l'élection  des  Marguilliers,  leurs 
préféances  fur  lefdits  Officiers  de  Juftice  ,  la  reddi- 
tion de  leurs  comptes  ,  &  la  qualité  des  perfonnes 
qui  doivent  avoir  voix  &  affifter  aux  nominations 
tant  des  Marguilliers  que  des  Syndics  de  ladite 
Paroiffe  :  fait  en  Parlement  au  mois  d'Avril  1690. 

MARIE,?     ç  Bain  y  Voyez  rarticle  bain, 

MARIGOLD  (  Corn  ).  Voyez  Chrysan- 

T  H  EMU  M. 

MARINADE.  Affaifonnement  de  haut -goût 
avec  du  vinaigre ,  du  fel ,  du  poivre  blanc  &  de  fines 
herbes. 

Prenez ,  par  exemple ,  une  couple  de  Poulets  prêts 
à  larder  :  mettez-les  par  quartiers  ,  &  les  laiffez 
tremper  ,  depuis  le  matin  jufqu'à  midi,  c'eft-à-dire, 
cinq  ou  fix  heures ,  dans  une  terrine ,  avec  du  vinai- 
gre ,  du  fel ,  du  romarin  ,  des  feuilles  de  laurier  fec , 
&  une  bonne  poignée  de  graine  de  fenouil  ;  on  y 
peut  ajouter  du  poivre.  Lorfque  la  viande  a  trempé , 
on  la  tire  à  fec  ;  puis  on  la  farine  ;  &  on  la  fait  frire 
dans  le  fain-doux ,  ou  dans  du  beurre  roux ,  ou  dans 
de  l'huile.  Quand  elle  eft  cuite  ,  on  la  tire  à  fec  pour 
la  mettre  fur  une  affiette  creufe.  On  peut  mettre 
par-deffus ,  un  peu  de  fel  menu ,  &  du  perfil  frit  dans 
la  poêle.  • 

On  peut  accommoder  de  la  même  façon  une  Poi- 
trine ,  ou  une  Longe ,  de  Veau  ;  ou  d'autre  viande 
délicate  :  l'ayant  coupée  par  morceaux.  Confulte^ 
l'article  Veau. 

Autre  Marinade  de  Poulets.  Faites-les  mariner  pen- 
dant trois  heures  feulement ,  avec  verjus ,  fel ,  poi- 
vre blanc  ,  doux  de  girofle  ,  ciboule  ,  &  laurier. 
Compofez  enfuite  une  pâte  claire ,  avec  farine ,  vin 
blanc  ,  &  jaune  d'eeuf  ;  trempez-y  vos  poulets  ;  & 
faites-les  frire ,  avec  du  lard  fondu ,  ou  du  fain-doux , 
ou  du  beurre  frais.  On  peut  les  mettre  un  peu  mi- 
tonner dans  leur  marinade ,  après  qu'ils  font  frits.  Il 
faut  les  fervir  chauds  ,  avec  du  perfil  frit. 

Marinade  de  Pigeons.  Les  ayant  épluché  propre- 
ment ,  &  fait  blanchir ,  coupez-les  en  deux  ;  ou  fen- 
dez-les feulement  fur  le  dos  :  &  les  battez  afin  qu'ils 
reftent  en  la  forme  que  vous  leur  aurez  donnée. 
Faites-les  enfuite  mariner  comme  il  vient  d'être  mar- 
qué pour  les  poulets.  Au  bout  de  trois  heures ,  trem- 
pez-les dans  une  pâte  claire  ,  compofée  de  farine, 
vin  blanc ,  &  jaunes  d'eeufs  ;  ou  feulement  dans  de 
la  farine.  Faites-les  frire  ,  comme  nous  avons  mar- 
qué :  &  fervez-les  chauds  avec  vinaigre  à  l'ail ,  & 
poivre  blanc  ,  ou  avec  une  vinaigrette  ordinaire. 

1.  Vous  pouvez  (pour  les  Mariner}  les  mettre 
dans  une  cafferole  avec  de  l'oignon  ,  du  perfil ,  du 
fel ,  du  poivre  ,  des  doux  de  girofle  ,  du  bafilic ,  un 
morceau  de  bon  beurre ,  une  cuillerée  de  bouillon 
du  derrière  de  la  marmite ,  &  du  vinaigre.  Etant 
cuits  ,  vous  les  tremperez  dans  du  blanc  d'eeuf,  & 
enfuite  dans  de  la  farine  ;  &  les  ferez  frire  fur  le 
champ.  Après  quoi  dreffez-les  proprement  fur  une 
Tome  II. 
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ferviette ,  avec  du  perfil  frit  :  &  fervez  chaud. 

Marinades  de  Poijjon  ;  &  particulièrement  de  Tor- 
tues. Faites-les  cuire  :  &  enfuite  tremper  dans  le 
vinaigre  ,  avec  fel ,  poivre  blanc ,  &  ciboules  :  puis 
empâtez-les  ;  ou  farinez-les  ;  &  les  faites  frire ,  avec 
du  beurre  fondu  &  affiné.  On  les  fert  avec  du  perfil 
frit  ;  comme  les  autres  marinades  :  &  l'on  peut  y 
faire  une  fauffe ,  avec  verjus ,  ou  jus  de  citron ,  6i 
poivre  blanc. 

Voyez  Filets  de  TRUITE. 
M  A  R I N  E  R  la  Viande  ,  pour  la  Conferver. 
Si  c'eft  du  Veau:  on  coupe  le  manche  de  l'£- 
paule  ;  &  on  pique  l'épaule  avec  du  gros  lard  bien 
affaifonné  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  &  fines  épi- 
ces.  La  Poitrine  étant  coupée  en  deux  ,  on  pique  le 
gros  bout  avec  de  petit  lard  ;  puis  on  le  faupoudre 
(  ainfi  que  le  bas  bout  de  la  poitrine  )  de  fel  &  de  fines 
herbes.  Il  faut  que  les  gros  os  des  cuiffes  ne  tiennent 
point  aux  Longes  :  on  les  foutient  en  l'air  fur  de  la 
braife ,  pour  les  refaire ,  après  quoi  on  les  pique  de 
petit  lard.  Lorfqu'elles  font  piquées  on  en  détache  le 
rognon  &  toute  fa  graiffe.  On  fend  le  Rognon  ent 
trois  ou  quatre  fans  le  caffer  ;  &  on  le  faupoudre  de 
fel ,  poivre ,  fines  herbes ,  &  fines  épices ,  modéré- 
ment. On  faupoudre  de  même  la  Longe.  On  pare 
d'abord  la  Noix  ;  c'eft-à-dire  qu'on  en  levé  la  peau  , 
&  qu'on  l'applatit  bien  avec  le  couperet  :  puis  on  la 
pique  de  petit  lard  ,  &  on  la  faupoudre  comme 
ci-deffus.  Il  faut  couper  les  Cuijfeaux  en  rouelles 
épaiffes  de  deux  doigts  &  fans  os  ;  les  piquer  de  gros 
lard  bien  affaifonné  ,  &  les  faupoudrer  modérément 
comme  il  a  été  déjà  indiqué. 

Ces  différentes  parties  du  veau  étant  ainfi  pré- 
parées ,  on  les  met  dans  des  tourtières  ou  dans  des 
plats  de  terre  qui  puiffent  aller  au  feu  :  on  les  couvre 
de  quelques  bardes  de  lard  ,  &  par  deffus  une  quan- 
tité raifonnable  de  beurre  avec  des  feuilles  de  lau- 
rier :  enfuite  on  fait  cuire  le  tout  dans  un  four  qui 
ne  foit  pas  affez  chaud  pour  griller  la  viande.  Etant 
cuite ,  on  la  tire  &  on  la  laiffe  refroidir.  Après  quoi 
on  prend  un  barril  qui  puiffe  contenir  tout  cela.  On 
y  jette  d'abord  des  doux  de  girofle ,  du  fel ,  du  poi- 
vre en  grain ,  &  des  feuilles  de  laurier.  On  fait  un  lit 
de  la  viande  ;  &  on  l'affaifonne  comme  le  deffous  : 
on  continue  de  même  jufqu'au  haut.  Après  quoi  l'on 
verfe  fur  le  dernier  lit ,  du  beurre  fondu ,  Ample- 
ment tiède  ;  fecouant  le  barril  afin  que  le  beurre  fe 
mêle  bien  avec  la  viande  :  &  on  achevé  de  remplir 
avec  ce  même  beurre  ;  qu'on  laiffe  refroidir  avant 
de  fermer  le  barril.  On  garde  le  tout  dans  un  lieu  frais. 
Lorfqu'on  veut  fe  fervir  de  la  Longe ,  on  la  met 
à  la  broche  ;  où  on  la  fait  chauffer  doucement,  en-* 
veloppée  d'une  feuille  de  papier  beurré  du  beurre 
fufdit.  Lorfqu'elle  eft  cuite  ,  on  la  fert  avec  une  fauffe 
à  l'échalote ,  fel ,  poivre  ,  &  eau ,  chauffés.  La  Noix9 
Y  Epaule ,  &  la  Poitrine ,  fe  fervent  de  même  ;  fi  l'on 
n'aime  mieux  les  manger  froides.  Pour  ce  qui  eft  des 
bas  bouts  de  la  poitrine ,  on  les  coupe  en  petits  mor- 
ceaux que  l'on  fait  bouillir  quelques  inftans  dans  une 
cafferole  avec  un  morceau  de  bon  beurre  ,  &  un 
oignon  haché  menu ,  que  l'on  aura  auparavant  paffés 
un  moment  fur  le  feu ,  faupoudrés  d'une  pincée  de 
farine  ,  &  mouillés  d'eau  ou  de  bouillon  :  à  la  fin  , 
on  y  met  un  filet  de  vinaigre ,  avec  une  liaifon  de 
jaunes  d'eeufs.  La  Rouelle  doit  mitonner  quelque 
tems  dans  une  cafferole  avec  un  morceau  du  beurre 
où  elle  aura  mariné ,  lequel  fera  rouffi  &  mouillé 
d'eau  ou  de  bouillon.  On  y  mettra  une  pointe  d'ail , 
&  une  pincée  de  câpres. 

Quand  on  veut  mariner  la  tête ,  les  pieds ,  la 
fraile  ,  &  la  freffure  ;  on  défoffe  la  Tête  &  les  Pieds  ; 
on  les  fait  blanchir  ,  ainfi  que  la  Fraife ,  puis  cuire 
un  peu  plus  qu'à  demi  ;  bien  affaifonnés  de  fel ,  poi-j 
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vre ,  fines  herbes ,  6c  clouxde  girofle.  Etant  cuits  on 
les  met  égoutter ,  &  on  les  laiffe  refroidir  :  après 
quoi  on  les  arrange  dans  un  barril  avec  toutes  les 
précautions  marquées  plus  haut.  Quand  on  veut  les 
manger ,  on  les  fait  chauffer  dans  l'eau  bouillante , 
avec  du  fel  6c  du  poivre.  Ou  bien  on  met  un  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  caflerole  avec  un  oignon 
haché  bien  menu ,  que  l'on  fait  frire  :  enfuite  on 
coupe  la  firaife  &c.  en  morceaux  ou  en  filets ,  que 
l'on  met  dans  la  caflerole  ;  où  ,  après  leur  avoir 
•donné  quelques  tours  ,  il  faut  les  poudrer  d'une  pin- 
cée de  farine  ,  les  mouiller  d'eau  chaude  ,  les  laiffer 
bouillir  un  peu  ,  les  dégraiffer  ;  les  affaifonner  de  fel , 
poivre  ,  une  pointe  d'ail  ;  6c  y  mettre  une  liaifon  de 
jaunes  d'œufs  avec  un  filet  de  vinaigre. 

Le  veau  ainfi  mariné  peut  fe  conferver  trois  ou 
quatre  mois. 

On  peut ,  même  en  pays  chaud ,  faire  de  fembla- 
bles  provifions  de  P  O  i  s  s  O  N  :  pourvu  que  l'on  ait 
beaucoup  d'huile. 

'  Le  Gras-double  ,  &  les  Foies  &  Pieds  de  B  <E  U  F 
fourniffent  encore  de  bons  plats  fur  mer.  Voici  la  ma- 
nière de  les  mariner.  On  les  fait  cuire  comme  font 
ordinairement  les  bouchers.  Puis  on  les  met  dans  un 
barril  ;  avec  des  lits  de  gros  fel ,  poivre  en  grain , 
doux  de  girofle  entiers  ,  &  feuilles  de  laurier.  Puis  on 
achevé  de  remplir  le  barril  avec  du  vinaigre.  Quand 
on  veut  en  manger  ,  on  les  coupe  par  filets  :  enfuite 
on  hache  un  oignon  ;  que  l'on  pafle  quelques  tours 
dans  une  caflerole  avec  du  beurre  ou  du  lard  fondu. 
Après  quoi  on  y  pafle  les  filets  ,  on  les  poudre  d'une 
pincée  de  farine  ,  on  les  mouille  d'eau  ou  de  bouillon  , 
«n  y  ajoute  une  petite  pointe  d'ail ,  on  laiffe  bouillir 
le  tout  durant  quelque  tems  ,  &  on  le  lie  avec  des 
jaunes  d'œufs. 

MARJOLAINE:  en  Latin  Majorana  :  & 
Marjoram,  en  Anglois.  Voye^  Origan. 

MARMANTEAUX;ouMARMEN- 
T  E  A  U  X  ;  (  Bois  ).  Voyez  Tome  I ,  p.  355- 

MARMELADE.  Confiture  à  demi-liquide  ; 
faite  de  la  chair  des  fruits  qui  ont  quelque  confif- 
tance  ,  comme  les  prunes ,  les  coings ,  les  abricots  , 
les  oranges,  les  pommes.  Foye^  Abricotier  ,  p.  8. 

Marmelade  de  Pommes. 

Pelez  des  pommes  :  coupez-les  en  quatre  ;  & 
tn  ôtez  les  pépins  &  parchemins.  Coupez-les  enluite 
en  plus  petits  morceaux  :  6c  les  mettez  dans  une 
caflerole  avec  un  peu  d'eau ,  du  fucre ,  de  la  can- 
nelle en  bâton  ;  &  placez  le  tout  fur  le  feu.  Quand 
les  pommes  feront  toutes  brifées  &  prefque  fon- 
dues ,  ce  qu'on  appelle  Marmelade  ;  rapez-y  un  peu 
d'écorce  de  citron  verd.  Il  faut  que  cette  marmelade 
{bit  d'un  bon  goût. 

Les  pommes  de  reinette  font  les  meilleures  pour 
faire  de  la  marmelade. 

Tourte  de  Marmelade  de  Pommes. 
Voyez  le  mot  Tourte. 

M  A  Pv.  N  E  :  en  Latin  Marga.  Terre  compacte  ,  ou 
forte  de  pierre  tendre  ;  que  l'on  emploie  à  fertilifer 
les  champs ,  les  prés ,  6c  les  vignes. 

Certaines  marnes ,  dans  la  carrière  même ,  font 
molles  6c  fufceptibles  d'être  paîtries  :  d'autres  font 
dures  comme  du  moëlon. 

1.  La  plupart  de  celles  qu'on  rencontre  prefque 
à  fleur  de  terre,  font  rudes  au  toucher.  Aufli  les 
nomme-t'on  Marnes  Graveleufes.  On  en  fait  ordinai- 
tement  peu  de  cas. 

2.  Dans  l'article  Amender,/?.  95,  nous  avons 
parlé  des  Marnes  Coauillieres  ;  dont  le  Falun  de  Tou- 
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raine  peut  être  regardé  comme  une  efpece,.  Ces 
marnes ,  de  bonne  qualité  ,  le  rencontrent  à  une 
médiocre  profondeur  ;  &  font  ordinairement  blan- 
ches. On  les  tire  par  moëlons. 

3.  La  Marne  Crétacée  fe  trouve  fréquemment  affez 
près  de  la  fuperficie.  Il  y  en  a  de  blanche  ;  6c  de  rou- 
gcdtre.  Voyez  Amender,^.  91. 

4.  Sous  les  bancs  de  marne  crétacée ,  on  rencon- 
tre fouvent  des  mafles  de  Marne  Argilieufe ,  qui  (ont 
éparfes  ,  6c  ne  forment  point  de  banc  continu.  Il  y  en 
a  de  bleue  ;  6c  de  Jaune.  [  Les  Anglois  6c  les  Flamands 
appellent  Marne  Argilieufe  ,  ou  Argille  Mdrneufe 
(  Clay  Marie)  ;  une  lubftance  qui  a  extérieurement 
beaucoup  de  rapport  avec  l'argile  ;  mais  qui  eft  plus 
graffe  ,  &  quelquefois  mélangée  de  pierres  calcaires  ] 
M.  Mills ,  Syfi.  ofHusb.  Vol.  I.  p.  38  ,  dit  qu'on  en 
trouve  à  trois  pieds ,  lous  du  fable  ;  louvent  plus  bas 
fous  de  l'argile. 

5.  On  trouve  quelquefois  encore  d'excellente 
marne  verdâtre ,  fous  des  lits  de  marne  crétacée. 
*  Elémens  d'Agricult.  T.  I.  p.  1 7  5 . 

6.  Il  y  a  de  la  marne  brune ,  veinée  de  bleu ,  &  mé- 
langée de  petites  pierres  calcaires  :  que  l'on  rencontre 
affez  ordinairement  au-deffous  d'un  banc  loit  d'ar- 
gile foit  de  terre  noirâtre ,  à  lept  ou  huit  pieds  de 
profondeur ,  &  dont  l'extraftion  eft  difficile.  M.  *Miller 
dit  que  dans  la  Province  de  Chefler  ,  on  défigne 
cette  fubftance  par  le  nom  de  Cowshut  Mark  :  l'Au- 
teur des  Elémens  du  Commerce  (T. I.  p.  205  )  l'écrit 
Cowshult  ;  Se  penfe  que  ce  terme  lignifie  Terre  à 
Bauge,  6c  dès  lors  (  dit-il  )  une  efpece  de  glaife. 

7.  L'on  rencontre  dans  cette  même  province, 
près  des  eaux  courantes  &  fur  le  penchant  des  col- 
lines ,  une  marne  plus  ou  moins  teinte  de  blzu  ;  que 
M  Miller  regarde  comme  une  forte  cYArdoife.  Elle  fe 
défunit  facilement  à  là  gelée ,  ou  à  la  pluie.  Son  nom 
Anglois  eft  compofé  de  ceux  d'Ardoitè  &  Marne. 

[  Dans  le  Ier.  Volume  des  Elémens  du  Commerce 
(  p.  212,-3-4)  il  eft  fait  mention  d'une  glaife  brune 
tirant  fur  le  bleu  ,  appellée  indifféremment  dans  le 
Comté  d'York  Clay  6c  Marie  ;  c'eft-à-dire  Argile 
&  Marne.  L'Auteur  dit  que  cette  glaife  y  eft  d'un 
très-grand  ufage  pour  amender  les  terres  maigres  , 
légères ,  &  fabloneufes  :  &  qu'elle  fe  trouve  ordinai- 
rement fur  le  penchant  des  collines  ,  fous  une  cou- 
che de  fable ,  à  la  profondeur  de  quatre  à  cinq  pieds. 
C'eft  une  vraie  glaife  ou  argile  ,  dont  on  fait  de  très- 
bonne  brique.  ] 

8.  Le  penchant  des  collines  ;  &  certains  terreins 
humides  ou  marécageux  mêlés  de  fable  léger  ;  con- 
tiennent une  Marne  brune ,  compacte ,  &  fort  vrajfe. 
Elle  eft  affez  ordinairement  à  deux  ou  trois  pieds  au- 
delîous  de  la  fuperficie  de  ces  terres  marécaoeufès. 
Les  Anglois  lui  donnent  plufieurs  dénominations  qui 
indiquent  que  cette  lubftance  eft  folide  ,  &  qu'on  ne 
l'obtient  qu'en  fouillant  :  Peut  Marie  :  Delvaig  Marie. 

9.  Celle  qu'ils  appellent  Steel  Marie  (  Marne  Ace- 
rine  ;  ou  Marne  Dure  ,  luivant  les  Elémens  du  Com- 
merce )  ,  fe  tire  louvent  du  fond  des  puits  ;  &  quel- 
quefois fe  trouve  à  trois  pieds  au  deffous  des  terreins 
fabloneux  ,  ou  à  une  plus  grande  profondeur  fous  de 
l'argile.  Elle  fe  briie  comme  d'elle-même  en  mor- 
ceaux cubiques.  [  Je  traduis  ici  MM.  Miller  6c  Mills  : 
&  l'on  peut  remarquer  que  je  fuis  en  oppofition 
avec  l'Auteur  des  Elém.  du  Comm.  qui  dit  que  cette 
marne  fe  trouve  à  l'entrée  des  puits.  ] 

10.  Il  y  a,  dans  le  voifinage  de  certaines  mines 
de  charbon ,  une  marne  qui  fe  délite  en  feuilles  min- 
ces que  l'on  îeroit  tenté  de  prendre  pour  des  feuilles 
de  papier  grilâtre.  Aufli  les  Anglois  l'appellent  -  ils 
Paper-Marle.  L'extra&ion  de  cette  marne  donne 
beaucoup  de  peine.  [Seroit-ce  ce  que  l'Auteur  des 
Elém.  du  Comm.  nomme  Ecaille  de  Savon  ;  &  qu'il 
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dit  être  cendré  :  Tome  I.  pages  m  Se  215  ?] 

II.  Outre  les  couleurs  que  l'on  vient  d'indiquer 
comme  propres  à  indiquer  des  efpeces  de  marnes  ;  il 
y  en  a  de  grife  ;  de  marbrée  ;  &  peut-être  encore 
d'autres  :  quelques  Auteurs  parlent  même  de  marne 
noire. 

Les  Caractères  généraux  de  la  vraie  Marne  font  indé- 
pendans  de  la  couleur.  Nous  examinerons  dans  la 
fuite ,  fi  la  couleur  influe  fur  la  qualité  de  cette  fubf- 
tance  6c  fur  fes  effets  par  rapport  à  la  fertilité  des 
terres.  i°.  Il  faut  que  l'humidité  faffe  gerfer  &  fufer 
la  marne  ;  comme  on  voit  qu'il  arrive  en  pareil  cas  à 
la  chaux.  z°.  Le  foleil  la  réduit  en  poudre  ;  principale- 
ment lorfqu'il  furvient  une  petite  pluie  après  quel- 
ques jours  de  chaleur.  30.  Quand  la  marne  eft  parfai- 
tement féche  ,  elle  ne  fe  tient  pas  en  maffe  ;  en  quoi 
elle  eft  facile  à  diftinguer  de  l'argile  :  au  contraire  elle 
fe  montre  alors  fort  tendre  6c  difpofée  à  fe  défunir. 
40.  La  gelée  l'atténue  6c  divife  auffi  promptement 
que  l'eau  peut  le  faire.  50.  Elle  fermente  plus  ou 
moins  vivement  avec  le  vinaigre  &  les  autres  acides  : 
ce  que  fait  auffila  chaux.  6°.  La  marne  qui  a  de- 
meuré expofée  à  l'air  pendant  quelque  tems ,  paroît 
enfuite  comme  couverte  de  fel  blanc ,  très-fin  :  ce 
que  l'on  obferve  de  même  à  la  iùrface  de  la  terre  où 
l'on  a  mêlé  de  cet  engrais ,  fuivant  la  remarque  de 
M.  Mills  (  Syfiem  ofHusb.  Vol.  I.  p.  37  ).  70.  Plus  la 
marne  eft  pure ,  plus  vite  elle  fe  décompofe  dans 
l'eau ,  &  y  forme  un  précipité  de  poudre  impalpa- 
ble ,  en  envoyant  quantité  de  jets  d'air  à  la  furface  de 
la  liqueur.  8 v>.  M.  Homes  indique  encore  pour  carac- 
tère de  la  marne ,  qu'elle  donne  un  poli  brillant  aux 
inftrumens  dont  on  fe  fert  pour  la  fouiller  :  y0,  qu'au 
fortir  même  de  la  marniere ,  elle  a  une  faveur  douce 
&  onctueufe. 

[  Au  refte  le  Recueil  publié  pour  l'année  1761 , 
par  la  Soc.  d'Agric.  de  la  Généralité  de  Tours ,  rap- 
porte entre  les  obfervations  du  Bureau  du  Mans 
(/>.  34)  que  »  l'eau  forte  agit  fur  différentes  natures 
»  de  pierres  qui  ne  font  pas  de  la  nature  des  cal- 
»  caires  ;  &  qu'ainfi  l'indication  du  vinaigre  pour 
»  connoître  la  bonne  marne ,  n'eft  rien  moins  que 
»  certaine.  ]  Voyez  ci  -  deffous  p.  477  ,  col.  1.  Au 
refte  ,  c'eft  toujours  un  très-bon  moyen  de  diftinguer 
la  marne  d'avec  la  glaife. 

M.  Duhamel  (  Elémens  d'Agric.  T.  I.  p.  170-1  ) 
rapporte  des  expériences  qu'il  a  faites  fur  deux 
efpeces  de  marne  :  l'une  verte ,  6c  grajfè ,  c'eft-à-dire 
douce  au  toucher  ;  l'autre  ,  blanche ,  6c  crayonneufe. 
Toutes  deux  ont  fufé  &  fe  font  réduites  en  poudre , 
étant  feulement  dépofées  dans  un  lieu  humide  ;  mais 
là  graffe,  plus  promptement  Celle-ci  s'eft  encore 
plus  tôt  fondue  dans  l'eau  :  6c  M.  Duhamel  obferve 
qu'elles  furent  plus  vite  diffoutes  par  ce  menftrue , 
que  par  la  fimple  humidité.  Tous  les  acides  attaquè- 
rent vivement  ces  deux  fubftances  :  au  lieu  qu'ils 
n'eurent  fur  la  glaife  qu'une  action  prefque  infenlible. 
Enfin ,  la  glaife  ayant  rougi  au  feu  ,  &  s'étant  cuite 
comme  la  brique  ;  ces  marnes  ne  firent  que  s'y  dur- 
cir. Mais  un  feu  plus  confidérable  vitrifia  la  marne 
graffe ,  même  dans  un  creufet  ;  tandis  que  la  crayon- 
neufe ne  fe  vitrifia  ni  calcina. 

Comme  ces  procédés  font  annoncés  par  un  Phy- 
ficien  des  plus  exafts  ,  &  parfaitement  véridique  ; 
nous  croyons  que  l'on  nous  faiira  gré  de  rappeller 
ici  que  le  VIIL.  article  des  Preuves  données  par 
M.  DcBuffon  pour  fa  Théorie  de  la  Terre ,  dans  le  I  r. 
Volume  de  fa  favante  Hijîoire  Naturelle ,  contient 
des  principes  &  des  obfervations  fyftématiques  defti- 
nés  à  répandre  du  jour  fur  l'analyfe  des  fubftances 
marneules  &  de  celles  qui  y  font  plus  ou  moins  analo- 
gues. En  comparant  ce  beau  morceau  de  Phyfique 
avec  les  réfultats  que  nous  venons  de  donner  des 
Tome  II. 
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expériences  de  M.  Duhamel  ;  on  fera  plus  à  portée 
de  définir  la  nature  de  la  marne. 

Non  feulement  M.  DeBuftbn  »  prétend  (  p.  399, 
»  400-1  du  premier  Vol.  Éd.  i/z-i2.)que  les  craies  , 
»  les  marnes,  &  les  pierres  à  chaux  ne  font  compofées 
»  que  de  pouffiere  &  de  détrimens  de  coquilles  ; 
»  & . . .  que  telle  eft  auffi  la  compofition  du  marbre  , 
»  6c  de  toutes  les  autres  matières  qui  font  difpofées 
»  par  couches  horizontales  [  dans  une  profondeur 
»  moyenne  ]  ,  &  qui  contiennent  des  coquilles  6c 
»  d'autres  détrimens  des  productions  de  la  mer.  « 
Ce  célèbre  Auteur  ajoute  (/?.  400)  que  »  les  fables 
»  vitrifiables  6c  l'argile  font  les  matières  dont  l'inté- 
»  rieur  du  globe  eft  compofé:averfiffant(/>. 401  )qu'il 
»  entend  par  le  mot  d'Argile  ,  les  argiles  loit  blanches 
»  foit  jaunes  ;  &  les  glaifes  bleues  ,  molles  ,  dures  , 
»  feuilletées ,  &c  ;  qu'il  regarde  comme  des  feories 
»  de  verre ,  ou  comme  du  verre  décompofe.  « 

Comme  il  importe  de  favoir  diftinguer  la  marne 
d'avec  la  glaife,  la  craie ,  le  tuf,  6c  d'autres  fubftan- 
ces avec  qui  elle  a  des  rapports  extérieurs  :  j'oblèr- 
verai  encore  que  ,  félon  M.  De  Butfon  (p.  403  )  , 
»  les  Ardoifes  bleues ,  blanches ,  gnfes  ,  rougeâtres  ; 
»  &  tous  les  fchits  ;  matières  qui  fe-  trouvent  ordi- 
»  nairement  au-deffus  de  l'argile  feuilletée;  fem- 
»  blent  n'être  en  effet  que  de  l'argile  ,  dont  les  dif- 
»  férentes  petites  couches  ont  pris  corps  en  fe  def- 
»  féchant ,  ce  qui  a  produit  les  délits  qui  s'y  trou- 

»  vent Outre  le  Ta/ordinaire ,  qui  paroît  troué 

»  6c  pour  ainfi  dire  organifé  ;  le  nom  de  Tuf  con- 
»  vient  à  toutes  les  couches  de  pierre  qui  fe  font 
»  faites  par  le  dépôt  des  eaux  courantes ,  à  toutes 
»  les  ftalactites ,  toutes  les  incruftations ,  toutes  les 

»  efpeces  de  pierres  fondantes On  n'apperçoit 

»  aucune  couche  diftincfe  dans  ces  amas  de  matières 
»  lapidifiques.  Cette  matière  y  eft  difpofée  ordinai- 
»  rement  en  petits  cylindres  creux,  irrégulièrement 
»  grouppés  ,  6c  formés  par  des  eaux  gouttières  au 
»  pied  des  montagnes  ou  fur  la  pente  des  collines 
»  qui  contiennent  des  lits  de  marne  ou  de  pierre 
»  tendre  &  calcinable.  La  maffe  totale  de  ces  cylin- 
»  dres ,  qui  font  un  des  caractères  fpécifiques  de  cette 
»  efpece  de  tuf,  eft  toujours  ou  oblique  ou  verti- 

»  cale On  trouve  ordinairement  dans  ce  tu£ 

»  quantité  d'impreflions  de  feuilles  d'arbres  6c  de 
»  l'efpece  de  celles  que  le  terrein  des  environs  pro- 
»  duit.  On  y  trouve  auffi  affez  fouvent  des  coquilles 
»  terreftres  très-bien  confervées  ;  mais  jamais  de  co- 
»  quilles  de  mer.  «  [  Nous  ne  ferons  aucune  réfle-j 
xions  fur  tout  ce  que  nous  venons  de  rapporter  de 
cet  éloquent  Auteur.  Au  refte  voyez  Tuf.  1 

Plufieurs  autres  Phyficiens  fe  font  occupés  des 
moyens  de  bien  analyfer  la  marne.  Mais  la  diverfité 
que  préfentent  les  réfultats  de  leurs  expériences  , 
femble  indiquer  une  forte  d'équivoque  dans  les  noms 
des  fubftances  foumifes  aux  épreuves  chymiques. 
Ainfi  1 Q.  M.  Home  dit  avoir  reconnu  que  »  la  marne 
»  en  général  eft  compofée  de  chaux  &  d'argile  di- 
»  verfement  combinées  félon  les  efpeces  ;  &  que  ce 
»  mélange  eft  ordinairement  à-peu-près  de  trois  par- 
»  ties  d'argile  ,  fur  une  de  chaux  :  *  The  Principles 
of  Agriculture  and  Végétation  ,  Part.  II.  Sedf.  III.  [Je 
me  fers  de  la  deuxième  édition  ,  publiée  à  Londres 
en  1759  :  dans  laquelle  font  des  augmentations  con- 
fidérables,  &  nommément  des  procédés  fur  la  Marne  ; 
qui  ne  fe  trouvent  pas  dans  la  traduction  Françoife  im- 
primée à  Paris  en  1761  ,  fur  la  première  édition  ]. 
Ce  Médecin  d'Edimbourg  avoit  procédé  fur  de  la 
marne  piérreufe ,  &  fur  de  l'argilleufe  :  l'une  &  l'au- 
tre nullement  propres  ,  félon  lui  ,  à  faire  des  bri- 
ques ;  ou  à  fe  vitrifier  ;  la  chaux  s'oppofant  à  Ces 
deux  productions. 

20.  M.  Duvergé  penfe  que  »  toutes  les  marnes 
Ooo  ij 


47^  M     A     K 

»  ont  pour  bafe  une  terre  calcaire  ,  dont  les  molé- 
«  cules  font  rapprochées  &  réunies  par  un  gluten 
»  qui  leur  eft  propre  ;  &  que  ce  Médecin  ,  Membre 
du  Bureau  d'Agriculture  de  Tours  ,  femble  défi- 
gner  fous  le  nom  de  »  matière  grade  ,  onclueule  , 
»  faline ,  très-fubtile ,  qui  change  lubitement  en  verd 
»  la  couleur  du  firop  violât  :  il  ajoute  en  note ,  au 
même  endroit ,  que  »  c'eft  le  fel  alkali  qui  rend  la 
»  marne  grafle  au  toucher.  *  Analyfe  des  Terres  de 
la  Touraine  ;  dans  le  Recueil  de  la  Soc.  d'Agric.  de 
Tours,  an.  1761  ,  p.  86-7. 

[M.  Home  infirme  (p.  56)  que  ce  font  les  par- 
ties huileufes  de  l'argile  qui  fe  retrouvent  dans  les 
anaiyfes  de  la  marne.  ] 

Selon  M.  Duvergé  ,  (/>.  88)  la  marne  pure  ne  fe 
durcit  pas  au  feu  :  &:  il  en  conclud  qu'elle  ne  contient 
point  d'argile. 

Cet  Auteur  reconnoît  deux  efpeces  de  Marne  Ar- 
gilleufe.  L'une  qu'il  qualifie  de  Terrejlre ,  »  eft  une 
»  Terre  grafle ,  molle ,  douce  au  toucher  ;  qui  éclate 
»  au  feu  ,  qui  s'y  durcit  ;  qui  fe  divife  dans  l'eau  , 
»  &  s'y  débarraflé  même  finguliérement  de  toute 
»  autre  fubftance  que  de  la  Terre  Calcaire  avec  la- 
»  quelle  elle  refte  toujours  intimement  attachée.  Il 
»  y  a  des  argiles  qui  font  blanches  ;  d'autres ,  grifes  ; 
de  jaunes ,  &  de  bleues.  La  Terre  à  Foulon  elt  dans 
la  clafle  des  blanches  :  »  l'eflence  de  cette  terre  eft 
»  d'être  une  argile  pure  ;  mais  fon  mélange  avec 
»  la  terre  calcaire  lui  fait  acquérir  le  caractère  des 
»  marnes. 

La  féconde  efpece  de  Marne  Argilleufe  porte  le 
titre  de  Sablonneufe ,  dans  le  Mémoire  de  M.  Du- 
vergé. Il  obferve  qu'elle  »  n'eft  pas  fi  grafle  ni  fi  onc- 
»  tueufe  que  la  première  ;  qu'elle  fe  durcit  auffi  moins 
»  au  feu  ;  qu'elle  eft  plus  friable  ,  plus  légère  ;  & 
»  qu'elle  fait  effervefcence  beaucoup  plus  vivement 
»  avec  les  acides.  «  Cette  effervefcence  eft  due ,  dit-il , 
f bit  à  l'alliage  de  ces  marnes  avec  le  fer ,  foit  aux 
fubftances  alkalines  qui  entrent  dans  leur  compofi- 
tion.  Confultez  la  p.  95  du  Mémoire  dont  je  donne 
ici  des  extraits. 

Ce  que  l'Auteur  nomme  Marne  Pierreufe ,  &  dont 
les  propriétés  ne  font  bien  fenfibles  qu'après  la  calci- 
nation  ;  comprend  certaines  ardoifes ,  le  fpath  ,  la 
craie  ,  le  marbre.  Voyez  les  pp.  96-7-8.  Cependant 
il  met  dans  cette  clafle  (  n.  17  )  une  marne  qui  »  fe 
»  divife  facilement  ;  qui  contient  du  fable ,  des  co- 
»  quilles  de  toute  efpece  ;  &  qui ,  fans  être  paflée  au 
»  feu ,  fait  avec  les  acides  une  effervefcence  auffi 
w  vive ,  que  les  marnes  les  plus  pures.  Auffi  dit-il  que 
»  c'efl  la  meilleure  de  ce  genre.  « 

Une  autre  clafle  comprend  les  Faluns  ,  &  les  Ma- 
niers.[NoTA.  Quoiqu'il  femble  que  Maniers  foit  une 
corruption  de  Marniers  ,  terme  ufité  en  d'autres 
provinces  ;  nous  avons  cru  devoir  le  conferver, 
afin  de  ne  pas  rifquer  d'altérer  une  expreffion  qui 
peut  bien  avoir  ici  un  fens  propre  ;  au  lieu  que  Mar- 
nier  fignifie  ailleurs  tout  endroit  dont  on  tire  de  la 
Marne.  ]  »  Les  Faluns  contiennent  très-peu  de  terre, 
»  beaucoup  plus  de  fable  ,  &  quantité  de  débris  de 
»  coquilles ,  dont  on  diftingue  très-bien  les  formes 
»>  &  les  cannelures  ;  on  en  trouve  même  beaucoup 
»  d'entières  :  ces  fubftances  font  réunies  par  un  gluten 
»  favoneux  ;  &  contiennent  en  outre  un  fel  qui 
»>  paroît  tenir  beaucoup  plus  du  fel  marin  que  de  tout 
»  autre.  *  p.  ioi-z. 

»  Les  Maniers  font  compofés  de  fable ,  de  coquil- 
»  lages  ,  de  madrépores ,  de  coraux ,  &  de  fel  dont 
»  la  nature  paroît  être  à-peu-près  la  même  que  celle 
»  des  faluns.  *  p.  1 00. 

Tant  les  maniers  que  les  faluns ,  ne  fe  durciflent 
pas  au  feu  ;  &  au  contraire  y  deviennent  friables  : 
mais  alors  leur  effervefcence  3vec  les  acides  eft 
moindre.  *  p.  102. 
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30.  M.  Mills  (Syfl.  ofHusb.  Vol.  I.  p.  113-4) 
fuppofe  que  la  marne  qui  fe  rencontre  fous  des  lits 
de  fable  ou  de  gravier ,  eft  formée  de  parties  tant 
végétales  qu'animales ,  qui  anciennement  demeurées 
à  la  furface  du  fol ,  ont  pénétré  dans  fon  intérieur  : 
mais  que  d'autres  marnes  qui  font  principalement  un 
mélange  de  coquilles  foit  entières  foit  altérées ,  & 
de  terre  extrêmement  fine  ;  proviennent  prefque 
toujours  d'anciens  lits  de  rivières  ou  de  grandes 
mafles  d'eau  ftagnante.  Pour  ce  qui  eft  de  la  marne 
prefque  toute  calcaire ,  &  où  l'on  n'apperçoit  aucun 
veftige  de  coquilles  :  cet  Auteur  pente  qu'elle  eft 
compofée  dune  terre  extrêmement  fine ,  que  les 
pluies  ont  intimement  mêlée  avec  des  particules 
ïalines  &  huileufes  émanées  des  plantes  &  des  ani- 
maux. Il  fonde  fon  opinion  fur  les  routes  que  l'on 
trouve  fouvent  dans  le  fable  &  le  gravier ,  &  qui 
répondent  au  lit  de  marne  ;  laquelle  eft  toujours  plus 
parfaite  à  une  grande  profondeur ,  qu'à  la  fuperficie 
du  lit. 

Malgré  l'efpece  de  confufion  que  produit  la  diver- 
fité  d'opinions  fur  la  nature  de  la  marne  :  on  voit 
toujours  les  Auteurs  fe  réunir  fur  les  marques  carac- 
téristiques ,  indiquées  ci-devant ,  pour  diftinguer  ef- 
fentiellement  les  marnes  d'avec  tout  autre  genre  de 
fubftance.  Lors  donc  que  ces  épreuves  fimples  & 
faciles  aflurent  que  l'on  a  entre  les  mains  une  marne 
quelconque  ;  il  ne  s'agit  plus  que  d'examiner  à  quelle 
forte  de  terre  elle  fera  utile ,  &  dans  quelle  quantité 
il  convient  de  l'employer  pour  que  fon  effet  foit  fen- 
fible  &  durable. 

La  Marne  crétacée ,  foit  blanche  foit  rouge ,  a  or- 
dinairement un  effet  prompt  ;  mais  qui  ne  fe  foutient 
pas.  *  Elém.  d'Agric.  T.  I.  p.  173. 

Entre  les  Argilleufes ,  la  bleue  eft  meilleure  que  la 
jaune  ;  &  fon  effet  dure  plus  longtems.  *  Elém.  d'A- 
gricult.  T.  I.  p.  173. 

Nous  avons  déjà  dit  qu'il  y  a  d'excellente  marne 
verdâtre. 

Toutes  les  marnes  pierreuj "es  ,  employées  fans  cal- 
cination ,  mais  feulement  expofées  à  l'acf ion  de  l'air, 
à  la  pluie ,  &  au  foleil ,  plus  ou  moins  de  tems  à  pro- 
portion de  leur  degré  de  caractère  de  pierre  ;  font 
un  engrais  qui  dure  très-longtems.  Mais  comme  leur 
acfioneft  lente, &  qu'elle  ne  remplit  pas  aflez  prompte- 
ment  les  defirs  du  Laboureur ,  fouvent  il  préfère  les 
marnes  grafles. 

Dans  Staffordshire  ,  Province  Méridionale  d'An- 
gleterre ,  on  eftime  beaucoup  pour  amender  les  ter- 
res à  grains ,  une  marne  bleue  &  moelleufe  ;  qui  fe 
trouve  ordinairement  aux  mêmes  endroits  &  pro- 
fondeurs que  celle  que  nous  avons  défignée  fous  le 
n.  6.  Mais  on  y  préfère  la  marne  grife ,  pour  les  pâ- 
turages. 

L'efpece  n.  6 ,  eft  regardée  comme  excellente , 
par  les  Anglois  de  la  Province  de  Chefter.  *  Mills 
Husb.  T.  I.  p.  38. 

Attendu  que  le  n.  8  eft  une  marne  fort  grafle  & 
compacte  ;  on  eft  perluadé  dans  le  Comté  de  Staf- 
ford  qu'elle  eft  propre  à  amender  les  terreins  de 
fable  :  pourvu  que  l'on  y  en  répande  beaucoup  plus 
que  d'autre  efpece  de  marne.  *  Miller ,  Gardeners 
Diclionary. 

M.  Mills  dit  que  l'on  regarde  généralement  le 
n.  7  comme  la  meilleure  efpece  de  marne  ;  &  qu'elle 
a  un  effet  très-durable. 

Il  rapporte  {p.  39)  d'après  M.  Markham,  que 
les  Anglois  du  Suflex ,  qui  n'ont  que  quatre  efpeces 
de  marne  ,  font  grand  cas  de  la  bleue  ;  puis  de  la 
jaune  ;  &  ,  après  elle ,  de  celle  qui  eft  d'un  gris 
brun  :  regardant  la  rouge ,  comme  un  engrais  que 
l'on  eft  obligé  de  renouveller  fréquemment. 

[  D'autre  côté ,  Evelyn  (  Philofophical  Difcourft. 
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cfEarth,  Lond.  1706,  in -fol.  p.  n)  préfère  la 
marne  rouge  à  celles  qui  font  blanches  ,  ou  bleues  , 
ou  d'un  gris  brun  :  pour  les  fables  légers  &  les  ter- 
res féches.  Il  paroît  par  la  fuite  du  difcours ,  qu'il 
penfe  que  c'efl  la  plus  grafle  ,  ôc  la  plus  prompte  à 
le  réfoudre.  ] 

Selon  M.  Mortimer  (  Art  ofHusb.  p.  87  ,  Ed.  6  ). 
La  marne  du  SufTex  approche  beaucoup  de  la  terre 
à  Foulon  ;  &  ainfi  eft  très-grafle. 

M.  Duvergé  (  dans  les  Mém.  de  la  Soc.  d'Agr.  de 
Tours  ,  an.  176 1  ,  p.  92  )  veut  que  les  marnes  qui 
font  le  moins  d'effervefcence  avec  les  acides  ,  foient 
préférées  aux  autres  pour  amender  les  terres  lé- 
gères ,  entre  autres  les  fablonneufes  &  les  graveleu- 
ies  ;  dont  ces  marnes  rendent  les  particules  plus 
liées ,  &  des-là  plus  fufceptibles  d'une  humidité  ha- 
bituelle. En  effet  ces  fortes  de  marnes  tiennent  plus 
de  la  nature  de  l'argile. 

Une  marne  fablonneufe  qu'il  a  tirée  des  environs 
de  Chinon ,  elt ,  félon  lui ,  (p.  96  )  »  une  des  bonnes 
»  efpeces  de  marne  qu'il  y  ait  ;  parce  qu'elle  con- 
»  tient  tout  à  la  fois  beaucoup  de  gros  gravier»  &  que 
»la  fubftance  marneufe  qu'elle  renferme  eft  très- 
»  a&ive  :  ce  qui  la  rend  propre  à  améliorer  toutes  les 
»  efpeces  de  glaife.  « 

Il  dit  encore  (p.  89  )  que  la  marne  pure ,  efientiel- 
lement  bonne  pour  amender  les  glaifes  &  autres 
terres  froides ,  détruit  auffi  la  moufle  des  prés  bas 
&  marécageux  ,  &  fert  à  les  deflecher  quand  l'hu- 
midité fuperflue  n'y  efl  pas  habituelb. 

Ce  Médecin  (/>.  94)  fait  obferver  qu'il  y  a  dans 
la  Touraine  quelques  argiles  qui  ont  beaucoup  d'a- 
nalogie avec  la  marne  ,  tk,  qu'on  les  confond  affez 
fouvent  avec  elle.  Il  les  en  diftingue  parce  qu'elles  ne 
fermentent  pas  avec  les  acides;  qu'elles  ïe  durcuTent 
au  feu  ;  &  même  qu'après  en  être  forties  elles  font 
feu  avec  l'acier.  11  indique  comme  telles  ,  i°.  la 
Pierre  de  Lare  ,  ou  Pierre  Olaire  :  qui ,  étant  »  grafle 
»  &  favonneuie  fans  être  tenace  ,  efl  dès-là  très-pro- 
»  pre  à  donner  de  la  conflftance  &  de  l'on&uofité 
»  aux  terres  légères  &  fablonneufes.  «  Une  ièconde 
efpece  d'argile  pure  ,  que  l'on  prend  pour  de  la 
marne  ,  »  fe  trouve  dans  le  cœur  des  rochers  à  cou- 
»  ches  :  auffi  la  nomme  - 1  -  on  Medulla  Saxorum  , 
>►  Moelle  de  Rochers.  «  M.  Duvergé  ne  la  définit  pas 
davantage.  Mais  on  trouve  dans  la  féconde  édition 
de  l'ouvrage  de  M.  Homes  (/>.  63  &  fuivantes)  un 
aflez'  grand  détail  fur  un  foflile  »  qui  a  l'apparence 
»  6t  plufieurs  propriétés  de  la  marne  ;  &  que  quel- 
»  ques  Auteurs  nomment  Savon  de  Roche  ;  tant  à 
»  caufe  de  fa  reffemblance  avec  le  favon  ,  que  de  ce 
»  qu'il  fe  rencontre  fouvent  parmi  des  rochers.  M. 
»  Homes  dit  en  avoir  beaucoup  trouvé  ailleurs  dans 
»  les  terres.  Perfonne ,  que  je  fçache ,  n'en  a  (  dit-il) 
»>  encore  publié  l'Analyfe.  «  C'efl  aufli  pourquoi  je 
Vais  traduire  cet  endroit ,  qui  ne  ie  trouve  pas  dans 
la  Traduction  Françoife  ,  faite  en  1761  ,  fur  la  pre- 
mière édition  du  Livre  de  M.  Homes. 

»  Cette  fubftance  eft  quelquefois  bleuâtre;  &  d'au- 
»tre  fois,  tirant  fur  le  rouge.  Humectée  elle  produit 
»>  au  taft ,  la  même  fenfation  que  le  favon  dur  écrafé 
»  entre  les  doigts.  Elle  fe  précipite  fous  l'eau ,  comme 
»  la  marne.  Lorfqu'elle  y  eft  bien  diflbute ,  on  la  voit 
»  diftinclement  former  plufieurs  couches  de  diveries 
»  teintes  ,  &  difpofées  fuivant  leur  ordre  réciproque 
»  de  gravité.  Au  bas  font  de  larges  parcelles  griles  : 
»  celles  qui  forment  la  couche  fupérieure  à  celle-ci, 
»  ont  une  couleur  obfcure  :  le  troifieme  lit  eft  d'un 
».brun  foncé  :  plus  haut  eft  une  poudre  blanche  fort 
»  légère ,  qui  demeure  ainfi  prefque  toute  fufpendue 
»  Tefpace  de  vingt  heures. 

»  Le  Savon  de  Roche  ne  fait  aucune  effervefeence 
h  avec  les  acides  :  en  quoi  il  diffère  de  la  marne.  Sa 
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»  folution  dans  l'eau  donne ,  par  l'évaporation ,  fort 
»  peu  de  fel  marin. 

»  L'efpece  bleuâtre  ayant  été  calcinée  au  plus 
»  grand  feu  durant  quatre  heures ,  demeura  toujours 
»  également  colorée  :  l'autre  y  pâlit.  Celle-là  conte- 
»  noit  un  petit  nombre  de  particules  qui  furent  atti- 
»  rées  par  l'aiman  ;  il  en  parut  beaucoup  moins  dans 
»  la  féconde.  La  calcination  ne  fait  pas  que  l'une  ou 
»  l'autre  efpece  arrive  moins  promptement  au  fond 
»  de  l'eau  :  &  elle  n'altère  aucune  de  leurs  autres 
»  propriétés. 

»  Quatre  onces  de  cette  fubftance ,  diftillées  à  un 
»  feu  violent ,  ne  donnent  en  huit  heures  qu'une  once 
»  de  pur  phlegme. 

»  Le  favon  de  roche  ne  détonne  pas  avec  le  nitre 
»  en  fufion.  L'huile  qu'il  contient  occafionne  feule- 
»  ment  alors  quelques  étincelles. 

»  En  le  faifant  bouillir  duranr  plufieurs  heures  avec 
»  moitié  autant  de  potaflè  ;  puis  verfant  de  l'efprit 
»  de  nitre  fur  ce  mélange  ;  on  donne  lieu  à  un  pré- 
»  cipité  d'huile  rouge  &  pefànte  ,  qui  prend  feu  dans 
»  le  nitre  en  fulion. 

»  Si  on  lave  quatre  onces  du  favon  de  roche ,  pour 
»  en  féparer  la  terre  légère  ;  on  obtient  i°.  dix  aros 
»  d'une  poudre  blanchâtre  (  oue  M.  Homes  croit  être 
de  l'argile  )  :  »  z°.  une  poufliere  grife  &  fine  [  que 
cet  Obfervateur  foupçonne  être  du  fable]  :  »  enfin 
»  quelques  particules  plus  confidérables ,  mélangées 
»  de  blanc  &c  de  verd.  Ces  particules  ne  fermentent 
»  point  avec  les  acides  -,  &  ne  teignent  pas  l'efprit 
»  de  vin  :  elles  ont  une  faveur  douce  &  oncluelife  : 
»  &  l'huile  qu'elles  contiennent  fe  fépare  6c  fe  mon- 
»  tre  pefante  ,  lorfque  l'on  y  jette  de  l'efprit  de  nitre 
»  fur  une  leflive  de  cendres  du  favon  dans  laquelle 
»  on  a  fait  bouillir  ces  particules. 

M.  Homes  conclud  que  ►»  le  Savon  de  Roche  con- 
»  tient  près  d'un  tiers  d'argile  ,  beaucoup  plus  de 
»  fable  ,  &  une  huile  pefante. 

Quelques  expériences  qu'il  a  faites  en  petit  pour 
connoître  les  effets  de  ce  favon  relativement  à  la 
végétation  de  l'orge ,  &  à  la  qualité  des  terres  ,  lui 
ont  donné  pour  rélultat  :  i°.  que  cette  fubftance, 
foit  feule ,  foit  mêlée  avec  une  terre  extrêmement 
maigre  ,  n'eft  point  favorable  à  l'orge  :  z°.  que  ce 
grain  réufiit  dans  un  mélange  d'argile  très -forte, 
avec  un  tiers  de  favon  de  roche. 

M.  Homes  (/>.  57  &c.  )  parle  encore  d'une  fub- 
ftance couleur  de  plomb  brunâtre  ,  qui  fe  trouve 
fouvent  dans  une  même  couche  avec  la  meilleure 
marne  :  &  qui  rend  ftériles  pendant  nombre  d'an- 
nées les  terres  où  on  la  met ,  faute  de  la  connoître. 

La  différente  qualité  des  marnes  doit  diriger  fur 
la  manière  de  les  employer  comme  amendement. 
Quand  on  a  une  marne  crétacée ,  on  peut  ia  répan- 
dre par  petits  tas  fur  le  champ  que  l'on  veut  amé- 
liorer ;  auflitôt  qu'on  l'a  tirée  de  fa  mine.  Il  en  eft 
de  même  de  la  marne  coquilliere  ;  &C  de  toute  autre 
qui  fe  tire  en  moilon.  *  Elémens  d'Agric.  T.  I.  p.  174» 

Selon  M.  Duvergé  (Société d'Agricult.  di  Tours , 
an.  176  x  ,  p.  90  &  91  )  ,  non  feulement  les  marnes 
pures  doivent  être  employées  tout  de  fuite  ,  mais 
encore  enfouies  par  un  labour;  fans  les  laifler  expo- 
fées  à  l'air.  Pour  ce  qui  efl  des  Faluns  ;  il  obferve 
(p.  103  )  qu'au  fortir  de  la  faluniere,  on  les  enfouit 
de  même ,  des  le  mois  de  Septembre.  Les  Maniers  , 
quoique  approchant  de  la  nature  du  falun  ,  commu- 
niquent au  vin  un  goût  de  terroir  fi  on  les  emploie 
tout  de  fuite  :  c'effpourquoi ,  lorfqu'on  a  des  vignes 
plantées  dans  des  terres  fortes  &  froides,  les  Vigne- 
rons Tourangeaux  laiffent  les  maniers  expofés  à 
l'air  durant  quelque  tems  ;  puis ,  dans  la  faifon  des 
vendantes  ,  ils  les  mêlent  par  couches  avec  du  marc 
de  raifln  ;  &  au  printems ,  tranfportent  ce  mélange 
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dans  les  vignes ,  ûirtout  pour  fumer  les  provins. 
*  p.  ioo-i. 

[Cette  pratique  eft  relative  à  celle  que  propofent 
MM.  Peltereau  &  Duvergé;  dans  le  même  Recueil, 
pp.  64 ,  1 04  &  fuivantes  ;  pour  améliorer  en  géné- 
rai tous  les  fumiers.  Nous  avons  déjà  obfervé ,  dans 
l'article  A  M  E  n  d  e  r  ,  p.  93  ,  col.  2 ,  &  p.  96 ,  que 
MM.  Duhamel  &  Patullo  confeillent  de  femblables 
mélanges  ;  où  les  parties  calcaires  entrent  pour 
beaucoup.  ]  On  voit  pareillement  dans  le  premier 
Volume  des  Elém.  du  Comm.  p.  209  ,  qu'il  y  a  des 
Cultivateurs  qui  mêlent  une  voiture  de  marne  avec 
deux  ou  trois  ioit  de  fumier  foit  de  vafe  ,  ou  de  ter- 
reau ;  pour  les  répandre  enfuite. 

Quand  on  le  fert  de  marne  argilleufe ,  on  a  cou- 
tume de  la  laiffer  mûrir  à  l'air  au  moins  pendant  un 
an ,  avant  de  l'enfouir. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  proportion  ou  quantité  de 
marne ,  qu'il  convient  de  mettre  fur  chaque  arpent 
de  terre  ;  plus  cet  article  a  paru  eflentiel ,  moins  on 
a  pu  julqu'à  prélènt  fe  réunir  à  fon  égard.  »  Les  uns 
»  croient  avoir  éprouvé  qu'en  général  une  trop 
-»  grande  quantité  de  marne  brûle  les  terres  ,  &  les 
»  ftérilife  pour  longtems  :  ce  qui  peut  venir  de  ce  que 
»  l'on  en  applique  mal  les  diverfes  efpeces  ;  car  en 
»  Angleterre  on  ne  connoît  d'inconvénient  à  trop 
»  marner  ,  que  la  dépenfe ,  qui  va  néanmoins  en 
»  quelques  cantons  juiqu'à  vingt  louis  l'arpent  :  dit 
M.  Pattullo ,  dans  fon  Ejfai  Jùr  V Amélioration  des 
Terres  ,  p.  2 1 . 

On  ne  peut  douter  que  la  confidération  de  diver- 
fes efpeces  &  natures  de  marnes  doive  influer  fur 
la  proportion  de  cet  amendement.  Nous  avons  déjà 
indiqué  des  raifons  propres  à  juftifier  le  choix  que 
l'on  fait  entre  ces  fubftances  relativement  à  l'amé- 
lioration des  terres  chaudes  ou  de  celles  qui  font 
froides.  Comme  il  y  a  des  degrés  mitoyens  entre 
ces  deux  extrêmes  ;  il  femble  que  l'expérience  que 
l'on  a  fur  la  qualité  d'un  fol  &  fur  celle  de  telle  ou 
telle  autre  efpece  de  marne ,  doive  déterminer  à 
combiner  enfemble  la  quantité  &  la  qualité  de  cet 
amendement  avec  le  plus  ou  moins  de  fécherefle  ou 
d'humidité  que  l'on  obferve  dans  le  fol. 

Nombre  de  Cultivateurs  ne  font  pas  affez  sûrs  de 
leurs  connohTances  pour  hazarder  de  marner  tout  d'un 
coup  abondamment,  comme  M.  Pattullo  le  propofe. 
Ils  aiment  mieux  répandre  cet  amendement  avec  re- 
tenue ,  &  comme  pour  l'éprouver  ;  fe  réfervant  à 
en  ajouter  fi  la  première  quantité  leur  paroît  trop 
foible  :  Confultez  les  Elém.  dAgric.  T.  I.  p.  175-6. 
Du  moins  eft-on  bien  fondé  à  prendre  une  fembla- 
ble  précaution  lorfque  l'on  voit  que  la  marne  pro- 
diguée d'abord  ,  furtout  dans  les  terres  fortes ,  eft 
îrès-fujette  à  priver  d'une  première  récolte;  que 
fes  effets  ne  deviennent  alors  fenfibles  qu'au  bout 
de  trois  ou  quatre  ans  :  &  que  pendant  l'hiver  de 
la  première  année  la  terre  paroît  comme  mouffeufe 
(  ou  peut  -  être  couverte  de  cette  fleur  femblable  à 
du  fel  blanc ,  dont  nous  avons  parlé  ,p.  475  )  ;  &  eft 
quelquefois  cinq  à  fix  ans  abondante  en  ponceau  , 
pour  toute  production.  C'ei't  pourquoi  l'on  trouve 
des  perfonnes  qui ,  ayant  bien  réfléchi  fur  les  opé- 
rations d'Agriculture ,  donnent  pour  règles ,  1  °.  de 
mettre  dans  une  terre  légère  la  quantité  de  marne 
qui  peut  lier  fufnfamment  enfemble  les  particules  de 
cette  terre  :  20.  de  proportionner  la  doiè  de  marne, 
dans  les  terres  fortes ,  au  plus  ou  moins  de  cohéfion 
qu'il  faut  détruire  entre  leurs  molécules.  Ainfi  l'u- 
fage  que  l'on  fait  du  falun  en  Touraine  eft  d'en  met- 
tre vingt  à  vingt-cinq  tombereaux  par  arpent  dans 
les  pures  glaifes  ;  &  un  peu  moins ,  dans  des  argiles 
moins  froides,  plus  mêlées  de  fable  ou  de  gravier, 
Se  où  l'on  reconnoît  par  des  épreuves  confidérable- 
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ment  de  terre  capable  de  fe  diffoudre  dans  l'eau  : 
fuivant  le  rapport  de  M.  Duvergé  \pp.  82-3  &  105 
du  Recueil  de  la  Société  d'Agric.  de  Tours  ,  an.  176 1 . 

M.  Mills  (  Pracl.  Husb.  Vol.  I.  p.  65  )  ,  cite  un  M. 
Lummis  qui  répand  communément  deux  cent  voi- 
tures de  marne  fur  la  valeur  d'un  arpent  de  terre. 
On  demandera  quelle  eft  l'efpece  de  la  marne  qu'il 
emploie  ;  la  qualité  de  fa  terre  ;  &.  les  effets  qui  en 
réfultent. 

Evelyn  (Difcourfe  on  the  Earth  ,  pag.  22)  dit 
qu'une  terre  maigre  tk  appauvrie  veut  être  toute    ' 
couverte  de  marne  graffe. 

L'Auteur  des  Elém.  du  Comm.  dit  (  T.  I.  p.  21 3  \ 
que  l'efpece  de  glaife  dont  j'ai  fait  mention  ci-deflùs , 
à  l'occafion  du  n.  7  ,  eft  communément  répandue  à 
la  quantité  de  cent  voitures  par  acre  (  à -peu- près 
un  arpent)  de  terre  légère  :  qu'elle  refte  en  mottes, 
à  la  furface ,  durant  trois  ou  quatre  ans  :  que  dès  la 
première  année  le  champ  rapporte  de  belle  orge  & 
en  quantité ,  mais  qui  a  une  mauvaife  couleur  :  que 
cet  engrais  a  un  effet  fenfible  pendant  quarante-deux 
ans  :  &c. 

Suivant  l'obfervation  de  M.  Duhamel  (  Elémens 
d'Agric.  T.  I.  p.  174)  ,  fix  charriots  attelés  de  qua- 
tre bons  chevaux  ,  &  chargés  de  marne  coquilliere 
ou  autre  marne  en  moilon  ,  fuffifent  pour  fertilifer 
un  arpent  de  terre  :  mais  il  en  faut  quinze  ou  vingt , 
lorfque  c'eft  une  marne  fort  argilleufe.  Ce  Cultiva- 
teur attentif  ajoute  que ,  fuivant  la  qualité  des  mar- 
nes ,  on  répand  quelquefois  depuis  vingt-cinq  jufqu'à 
trente-cinq  tombereaux  de  marne  par  arpent.  Con- 
fultei  la  page  citée  ;  fi  vous  defirez  évaluer  la  con- 
tinence de  ces  tombereaux.  Mais  il  regarde  comme 
très-effentiel  de  mettre  la  marne  argilleufe  dans  des 
terres  légères  ;  &  de  la  marne  graveleufe  ,  dans  les 
terres  très-fortes. 

Le  Recueil  de  la  Soc.  cTAgric.  de  Tours  (  an.  176 1 ,' 
p.  64  )  fait  mention  d'expériences  par  lefquelles  M. 
Peltereau  eft  parvenu  à  obtenir  des  récoltes  abon- 
dantes dans  une  terre  blanchâtre  ,  froide  ,  &  natu- 
rellement compacte  ;  la  première  année  même  qu'il 
y  a  répandu  un  mélange  de  marne&  de  fumier  ;  après 
avoir  laifle  ces  deux  fubftances  difpofées  par  couches 
alternatives  fe  perfectionner  mutuellement.  [  Il  y  a 
des  perfonnes  qui  prétendent  que  fi  l'on  marne  avant 
l'hiver  ,  la  première  récolte  de  grains  eft  auffi  bonne 
que  les  fuivantes.  ] 

M.  Duvergé  a  encore  fourni  dans  ce  même  Re- 
cueil un  tableau  d'affinités  :  où  il  préfente  les  fuccès 
que  l'on  peut  fe  promettre  d'après  nombre  d'épreu- 
ves faites  pour  s'inftruire  des  qualités  &  proportions 
de  marne  les  plus  convenables  aux  diverfes  fortes 
de  terres  de  fa  Province.  Il  y  confeille  beaucoup  de 
combiner  la  marne  avec  le  fumier  ;  &  d'allier  fou- 
vent  une  marne  avec  une  autre.  Confultez  le  détail 
de  ces  préparations  ,  dans  les  pp.  104-5-6-7  8-9  , 
no- 11.  Voyez  auffi  les  moyens  indiqués  dans  le 
premier  Vol.  des  Elém.  du  Comm.  p.  210&211, 
pour  tirer  parti  des  terres  marneufes  en  les  enfemen- 
çant  elles-mêmes.  Au  refte ,  nous  avons  défigné  dans 
l'article  Arbre,  Art.  I.  quelques  efpeces  d'arbres 
qu'on  peut  élever  dans  la  marne  &  dans  des  terres 
qui  lui  font  analogues. 

Quelques  Auteurs  ont  voulu  faire  entendre  que 
l'Angleterre  a  fur  nous  l'avantage  de  pofféder  une 
grande  quantité  de  marne.  Cette  affertion  vague ,  & 
dont  l'appréciation  demanderoit  une  comparaifon 
prefque  impoffible  à  exécuter,  ck  d'ailleurs  certai- 
nement inutile ,  feroit  capable  d'occafionner  parmi 
nous  une  forte  de  découragement  ou  au  moins  de 
négligence.  Il  eft  cependant  notoire  que  l'Ile  de 
France ,  la  Brie ,  la  Champagne  ,  la  Bourgogne ,  la 
Flandre,  la  Picardie  ,  la  Normandie ,  la  Beauce ,  la. 
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Bretagne ,  la  Touraine  ,  le  Maine  ,  l'Anjou ,  font 
affez  abondamment  pourvues  de  diverfes  marnes  ; 
pour  que  les  cultivateurs  de  ces  Provinces  iâîent  la 
commodité  de  marner  beaucoup ,  &  de  choifir  à  leur 
gré  entre  les  efpeces.  Peut-être  que  l'on  en  trouve 
Suffi  dans  les  autres  Provinces  du  Royaume  ;  ou 
que  l'on  y  en  trôuveroit  en  fouillant. 

Depuis  Pline  jufqu'à  nos  jours  on  a  unanimement 
vanté  avec  raiibn  cette  fubftance  fi  propre  à  fertililer 
les  terres  ;  &  fi  commune ,  qu'il  y  a  très-peu  de  can- 
tons où  l'on  ne  puiffe  en  trouver  d'une  ou  d'autre 
efpece,  à  plus  ou  moins  de  profondeur.C'eft  pourquoi 
fa  recherche  &  l'es  effets  ont  été  le  principal  objet 
d'un  Livre  aujourd'hui  affez  rare ,  &  qui  a  un  mérite 
réel  :  je  veux  parler  du  »  Moyen  de  devenir  riche ,  & 
»  la  Manière  véritable  par  laquelle  tous  les  hommes 
»  de  France  pourront  apprendre  à  multiplier  &  aug- 

»  menter  leurs  tréfors  &  poffefïions ,  par 

Bernard  Paliffy  ;  Paris  1636  ,  in-S°.  Cet  ouvrage 
avoit  déjà  paru  en  1564  ,  fous  le  titre  de  »  Recepte 
»  véritable  pour  multiplier  les  tréfors  ;  ou  Abrégé 
»  de  l'Agriculture.  «  Une  féconde  édition  ,  faite  en 
1580  ,  portoit  le  titre  de  »  Traité  de  la  Marne  , 
»  utile  pour  ceux  qui  fe  mêlent  d'Agriculture  :  avec 
juin  difeours  de  la  nature  des  eaux  &  fontaines. 
[  Ce  même  Difeours  ,  qui  peut  donner  des  vues 
pour  l'embelliffement  des  jardins ,  fait  la  féconde 
partie  de  l'édition  de  1636  ,  que  nous  avons  citée. 
L'Auteur  ,  qui  fe  qualifioit  Ouvrier  de  terre  ,  &  inven- 
teur des  rujiiques  Figulines  du  Roi  ,  propofe  diverfes 
diftributions  de  grottes  ,  rocailles,  &c.  pour  aug- 
menter l'agrément  de  la  jouiffance  des  eaux.  ]  Je 
connois  encore  une  édition  ,  faite  à  Paris  en  1680, 
in  -Sv.  fous  le  titre  de  Difeours  admirables  de  la 

nature  des  Fontaines M.  De  la  Salle  ,    p.   m 

&  1 1 1  de  fon  Manuel  d'Agriculture ,  imprimé  à 
Paris  en  1764,  in-  12.  dit  que  la  marne  devient 
inutile  quand  on  laboure  bien  :  c'eft  un  des  moder- 
nes qui  infiftent  le  plus  fur  la  fupériorité  des  labours 
exécutés  avec  foin  ,  &  fur  l'avantage  qu'ils  donnent 
de  le  palier  de  tout  engrais  quand  la  terre  a  plus  de 
quatre  à  cinq  pouces  de  profondeur  -,  il  l'attribue 
même  à  la  terre  argilleufe  ,  p.  1 1 8-9.  Au  refte  cet 
Auteur  iemble  (  pag.  118  )  ne  connoitre  que  de  la 
marne  d'une  qualité  oppôlée  à  celle  qui  convient 
aux  terres  lèches  &  chaudes. 

Nous  n'avons  que  des  marques  fort  incertaines 
pour  juger  par  la  furface  des  terres  fi  elles  renfer- 
ment de  la  marne.  Le  vrai  moyen  de  s'en  alfurer  eft 
de  fonder  le  terrein  en  différens  endroits  avec  la 
tarière  ou  Sonde  qu'on  emploie  pour  chercher  les 
mines  de  charbon  foffile  :  Confultez  ÏEjfai  de  M. 
Pattullo  fur  l 'Amélioration  des  Terres  ,  p.  15,  16, 
■284  ;  &  la  figure  III.  Ou  bien  on  peut  faire  des  puits , 
pour  connoitre  la  différente  nature  des  lits  que  l'on 
percera.  En  examinant  même  celle  des  différens  lits 
qui  fe  trouvent  dans  les  puits  anciennement  fouillés , 
on  y  acquérera  aufTi  des  connoiffances  utiles  à  cet 
égard  ;  pourvu  qu'ils  ne  foient  pas  revêtus  de  ma- 
çonnerie. 

Il  y  a  de  la  marne  qui  eft  fi  voifine  de  la  fuperfi- 
cie  ,  que  le  foc  l'entame.  Quand  on  rencontre  fous 
ia  terre  fertile  une  terre  grife  &  fablonneufe  ,  qui 
a  l'apparence  de  la  potaffe  ;  on  foupçonne  que  l'on 
rencontrera  de  la  marne ,  à  une  petite  profondeur. 
L'on  en  trouve  fouvent  au-deffous  d'un  banc  de 
glaife  bleuâtre  &  infertile.  Enfin  il  y  en  a  ordinai- 
rement dans  les  endroits  où  la  pierre  eft  calcaire. 
Mais  ces  indices  ,  encore  incertains ,  manquent  ab- 
folument  quand  la  marne  exifte  à  douze ,  quinze  , 
trente ,  quarante  toiles  de  profondeur.  *  Elémens 
dAgric.  T.  I.  p.  172..  On  trouve  dans  la  Mai/on  Ruf- 
tique ,  T.  I.  p.  606-7  >  ce  °^x  concerne  l'extradion 
des  marnes. 
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Suivant  la  pratique  affez  générale ,  qui  répand  la 
valeur  de  trois  toiles  cubes  de  marne ,  par  arpent  ; 
la  fouille  peut  être  eftimée  fur  le  pied  de  quatre  li- 
vres la  toile  :  que  l'on  fait  voiturer  pour  quatre  livres 
dix  fous  ,  cent  fous ,  ou  cent  dix  (bus.  Ainfi  la  dé- 
penfe  de  marner  un  arpent  peut  aller  à  vingt-quatre 
ou  vingt-huit  livres.  Néanmoins  ces  prix  doivent  va- 
rier fuivant  la  profondeur  de  la  marne ,  l'éloigne- 
ment  des  terres ,  &  le  prix  des  journées. 

Dans  le  premier  Volume  des  Elémens  d'Agricul- 
ture ,  M.  Duhamel  fait  obferver  (  p.  176-7  )  que  , 
dans  l'ufage  où  l'on  eft  de  marner  à  la  fois  prelque 
toutes  les  terres  d'une  ferme  ,  ce  font  les  proprié- 
taires qui  en  font  les  frais  ;  attendu  qu'un  fermier 
ne  rifqueroit  pas  cette  dépenfe  confidérable  ,  dont 
le  produit  eft  beaucoup  plus  long  que  les  baux  or- 
dinaires :  au  lieu  que  l'on  pourroit  obliaer  les  Fer- 
miers à  marner  tous  les  ans  un  trentième  de  leurs 
terres,  en  leur  accordant  quelque  diminution  fur 
le  prix  de  la  ferme.  Par  ce  moyen  ils  ne  feroient  plus 
dans  le  cas  de  fupporter  une  mauvaile  récolte  qui 
fuit  prefque  toujours  la  première  année  de  marne  * 
parce  qu'on  la  répand  fur  toutes  les  terres  enfem- 
ble ,  &  qu'on  ne  fume  pas  à  proportion.  Le  Fermier 
qui  ne  marneroit  qu'un  petit  lot  de  terre  ,  pourroit 
le  fumer  abondamment  :  &  toutes  fes  terres  feroient 
ainfi  entretenues  dans  un  état  de  fertilité  fans  inter- 
ruption. 

Confultez  encore  la  p.  178:  &  la  Mai/on  Rufti- 
que ,  T.  I.  p.  608. 

MAROCATO.  Voye{  Gren  adille,  n.  1. 

MARON.        1       "    CMarron. 

MARONNIER.\  /Marronier. 

MAROUTE,ou  Marroute.  Voyez  C  A  M  O- 
MILLE,  n.  3. 

M  A  R  Q  U  E  S ,  ou  Taches ,  de  Naijfance.  Nous 
en  avons  parlé  fous  le  mot  Envie. 

Pour  les  effacer. 

1 .  Faites  tremper  dans  du  vinaigre  rofat ,  ou  au- 
tre encore  plus  fort ,  des  racines  de  bourrache  , 
mondées  de  leurs  filets.  Laiffez-les  infufer  pendant 
douze  ou  quatorze  heures.  Puis  baflinez-en  le  plus 
fouvent  qu'il  vous  fera  poflible  ,  les  marques  que 
vous  voulez  effacer  :  elles  difparoîtront  à  la  fin. 

2.  Prenez  vers  la  fin  du  mois  de  Mai ,  des  racines  & 
feuilles  de  Caryophyllata  :  diftillez-les  à  l'alembic  :  ÔC 
frottez  fouvent  les  taches  avec  cette  eau. 

3 .  Confultez  le  mot  Tache. 

4.  Un  peu  de  fublimé  corrofif ,  incorporé  dans  de 
la  pommade  commune  ,  efface  les  taches  rouges  na- 
turelles. 

MARQUES  de  Rouffeur.Voyez  l'article  Tac  he. 

MARQUES  de  la  Petite  Vérole.  Voyez  Vérole. 

MARQUÉ(Fa«*).  Confultez  le  mot  Tête: 
terme  de  ChaJJe. 

MARQUERA  ^rJ/w.Confultezl'articleFACE. 

MARQUETERIE.  Ouvrage  compofé  de 
plufieurs  bois  durs  &  précieux ,  de  diverfes  couleurs, 
débités  par  feuilles  plaquées  fur  un  affemblage ,  & 
féparées  par  des  filets  d'ivoire  ,  de  métal ,  &c  :  qui 
ornent  par  compartiment  un  ouvrage  de  menuiferie. 
On  cftime  beaucoup  le  cabinet  de  marqueterie  fait 
à  Verfailles ,  pour  l'appartement  de  M.  Le  Dauphin  , 
par  le  fieur  Boule. 

Les  Latins  nommoient  Opéra  Vermiculata  tous  les 
ouvrages  de  pièces  de  rapport  ;  &  les  compartimens 
tracés  avec  un  fer  chaud  fur  du  bois  dur ,  Opéra  Ce- 
roftrata. 

Marqueterie  de  Marbre  :  ce  font  des  marbres  de 
couleur ,  incruftés  dans  des  panneaux  de  grands  & 
petits  compartimens ,  pour  les  lambris  &  pavés  de 
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marbre.  Quand  ces  ouvrages  font  fort  petits ,  &  Je 
différentes  couleurs  fur  un  fond  d'une  feule  couleur  , 
on  les  appelle  Mofaiques, 

MARQUETTE.  Voyei  PIED-DE- Veau. 

M  ARR  AIN  -.terme  de  Chaffe.  Voyez  CORS  de 
la  tàe  a"un  Cerf. 

f  MARRE.  Infiniment  d'Agriculture.  Voyez 
iHoue. 

j  MARRER  une  Terre,  C'eft  la  labourer  avec 
\}a  Marre. 

MARRON,  ou  Maron.  Fruit  du  Châtaignier 
n.  2 ,  dont  nous  ayons  parlé  dans  le  premier  Vo- 
lume ,  p.  541  :  &  p.  543  ,  col.  1  &  z. 

Marrons  en  Compote. 

Faites  rôtir  des  marrons  à  la  braife  ;  pelez-les  ,  & 
les  applatiffez  ;  puis  mettez-les  dans  un  plat  avec  du 
firop  d'abricot ,  ou  autre  ;  &  un  peu  de  vin  d'Ef- 
pagne.  Faites  les  bouillir.  Lorfque  vous  voudrez  les 
îervir  ,  mettez  une  affiete  deffus  ;  &  les  renverfez 
comme  un  fromage. 

Marrons  Glacis. 

Les  ayant  entr'ouvert,  jettez-Ies  dans  de  l'eau 
bouillante  ;  &  prenez  garde  de  les  faire  trop  cuire, 
ou  trop  peu.  Pour  connoître  lorsqu'ils  le  leront 
comme  il  faut  ;  vous  prendrez  une  épingle,  &  éprou- 
verez fi  elle  y  entre  facilement  :  ôtez  les  alors  de 
deffus  le  feu  ;  pelez-les  les  uns  après  les  autres ,  le 
plus  chaud  que  vous  pourrez.  Vous  les  mettrez  à 
mefure  fur  un  tamis,  à  fec.  Lorfqu'ils  leront  tous 
pelés  ,  vous  ferez  bouillir  de  l'eau  ,  &  les  y  mettrez, 
pour  leur  faire  jetter  leur  eau  rouffe  (  il  ne  faut  pas 
les  mettre  fur  le  teu ,  mais  feulement  dans  l'eau  bouil- 
lante ).  Vous  les  en  tirerez  bien  promptement  avec 
«ne  ecumoire  ;  &  les  mettrez  dans  un  firop  léger  : 
les  ayant  laiffé  jetter  doucement  un  bouillon ,  vous 
les  ôterez  de  deffus  le  feu ,  &  les  laifferez  prendre 
le  fucre.  Vous  les  mettrez  enfuite  égoutter  :  puis  , 
mêlant  avec  ce  firop ,  d'autre  fucre  clarifié  que  vous 
mêlerez  pour  l'augmenter  ,  vous  les  ferez  cuire  à  la 
plume.  Vous  prendrez  après  cela  vos  marrons  ,  que 
vous  mettrez  dans  le  fucre  l'un  après  l'autre  le  plus 
légèrement  que  vous  pourrez  :  vous  les  remettrez 
fur  le  feu  ,  &  ferez  revenir  votre  fucre  à  la  plume  : 
enfuite  vous  les  tirerez  du  feu  ;  les  laifferez  repofer  ; 
remuerez  doucement  votre  poêle  pour  amafler  au 
milieu  l'écume  ,  que  vous  lèverez  légèrement  avec 
le  dos  de  l'écumoire  ,  ou  avec  une  petite  cuiller  , 
avec  lefquelles  vous  frotterez  auffi  le  bord  de  la  poêle 
afin  de  faire  troubler  votre  fucre  de  la  largeur  de  la 
main.  Dans  ce  trouble-là  vous  tremperez  vos  mar- 
rons ,  l'un  après  l'autre  ;  les  tirerez  avec  deux  four- 
chettes ,  fur  un  clayon  ,  ou  fur  de  la  paille  écartée 
&  bien  épluchée ,  au  -  deffus  d'une  terrine  ou  d'un 
plat  :  &  s'il  y  a  quelque  marron  qui  fe  loit  briié  dans 
le  fucre  ,  vous  tirerez  les  morceaux  de  l'écumoire  > 
&  les  mettrez  en  forme  de  rocher  lur  le  clayon  :  ces 
morceaux  font  recherchés  par  quelques  friands.  Tout 
le  fucre  qui  pouvoit  tenir  aux  marrons ,  ayant  coulé 
dans  le  vaiffeau  pofé  fous  le  clayon;  ces  fruits  fe 
trouvent  fecs  &  fermes.On  les  ferre  alors  au  lec,  dans 
des  boîtes. 

MARRONIER  franc ,  ou  commun.  Voyez 
Châtaignier,/!,  i. 

MARRONIER  a"  Inde  :  que  M.  Linnaeus  ap- 
pelle Mfculus  ,  mais  que  l'on  trouve  communément 
îbus  le  nom  d' '  Hippocajlanum  ,  ou  Cajlanea-  Equina , 
dans  les  Auteurs  Latins  ;  ce  qui  revient  au  Horfe- 
Chefnut  des  Anglois  ,  &  au  nom  de  Châtaigne  de  Che- 
val, que  fon  fruit  porte  dans  nombre  de  Livres  Fran- 
çois. Ce  marronier  eft  un  grand  arbre.  M.  Miller  dit 
jni'ilfut  apporté  du  Nord  de  l'Afie  en  Angleterre  vers 
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Tan  1550;  d'oîi  il  paffa  à  Vienne,  vers  1588.  On 
regarde  comme  certain  que  ce  fut  un  Curieux  de 
Paris ,  nommé  Bachelier ,  qui  en  apporta  pour  la  pre- 
mière fois  en  France  ,  à  fon  retour  du  Levant ,  en 
1 6 1 5  :  M.  Tournefort  ledit  auffi  dans  le  I  Tome  de  fon 
Voyage  du  Levant ,  p.  5  3  o  ,  Ed.  in-40.  Cet  arbre  s'efl 
prodigieufement  multiplié  depuis  ce  tems  là  dans  les 
parcs  &  les  jardins.  Il  croît  de  lui-même ,  non  ieule- 
ment  en  Afie,  mais  encore  en  Amérique  vers  les 
Ilinois  :  on  en  apporta  des  fruits  à  M.  le  Marquis  de  la 
Galiffoniere ,  lorfqu'il  étoit  Gouverneur  du  Canada. 

Les  feuilles  de  cet  arbre  font  d'un  très-beau  verd 
oppofées  deux  à  deux  fur  les  branches  ;  &  compofées 
de  cinq  ou  fix  grandes  folioles  ,  attachées  en  forme 
de  main  ouverte  au  bout  d'une  feule  queue.  Ces  fo- 
lioles font  longues  d'environ  huit  pouces  ,  larges  de 
deux  à  trois  dans  leur  partie  moyenne  ,  terminées 
par  une  pointe  ifolée ,  faites  en  ovale  allongée ,  beau- 
coup plus  étroites  vers  la  queue ,  creufées  de  filions 
à  leur  face  fupérieure ,  &  endeffous  relevées  de  ner- 
vures affez  laillantes  ;  lefquelles  font  parallèles  les 
unes  aux  autres ,  latérales ,  en  angle  incliné ,  &  tantôt 
oppofées  tantôt  alternes.  Aux  bords  des  folioles  font 
de  grandes  dentelures  ,  entre  lefquelles  on  en  apper- 
çoit  de  plus  fines.  Il  y  en  a  des  variétés  ;  dont  les 
feuilles  lont  panachées  de  jaune  ,  ou  de  blanc. 

Au  mois  de  Mai ,  lorfque  cet  arbre  eft  bien  garni 
de  feuilles  ,  l'extrémité  des  branches  fe  garnit  d'un 
grand  nombre  de  fleurs  difpofées  en  pyramide.  Cet 
enfemble  produit  un  très-bel  effet.  Leur  calyce  eft 
renflé ,  formé  d'une  feule  pièce  divifée  en  cinq.  Il  y 
a  cinq  pétales  arrondis ,  ondes  ,  étroits  à  leur  bafe  , 
difpolés  en  rofe  ,  blancs  &  lavés  de  couleur  de  rofe. 
Dans  leur  centre  eft  un  embryon  arrondi ,  qui  porte 
un  long  ftyle  furmonté  d'un  ftigmate  aigu  ;  &  envi- 
ronné de  fèpt  étamines  auffi  longues  que  les  pétales, 
un  peu  inclinées ,  &  dont  les  fommets  font  droits! 
Le  fruit  eft  rond ,  charnu  ,  épineux  ,  jaunâtre  :  dans 
l'intérieur  fe  trouvent  une  ou  plufieurs  loges  defti- 
nées  à  autant  de  femences  ou  groffes  amandes  char- 
nues, très -acres  &  ameres;  enveloppées  dans  une 
membrane  féche  ,  revêtue  de  duvet  ;  &  recouvertes 
par  une  autre  enveloppe  coriacée  ,  brune ,  luilante 
partout  ailleurs  que  dans  une  efpece  de  difque  «ri- 
iâtre  ,  qui  a  environ  un  pouce  de  diamètre. 

Le  corps  de  cet  arbre  eft  fort  droit  :  il  s'étend 
beaucoup  par  fes  branches  :  &  fa  tête  prend  natu- 
rellement une  belle  forme. 

Des  que  la  fleur  eft  tombée  ,  l'extrémité  des  jeu- 
nes pouffes  le  garnit  de  boutons  qui  grolfiffent  beau- 
coup jufqu'à  l'automne  ;  &  alors  fe  couvrent  d'une 
gomme  très-gluante  ,  laquelle  fert  à  les  garantir  de 
la  gelée  &  des  pluies  d'hiver ,  &  qui  fe  liquéfiant  de 
bonne  heure  au  printems ,  laiffe  aux  boutons  la  li- 
berté de  s'épanouir. 

Culture. 

Cet  arbre  produit  beaucoup  d'agrément  dans  les 
jardins ,  par  fes  fleurs  &  par  l'ombrage  épais  qu'il 
forme.  Prefque  la  feule  chofe  qui  puifïè  déplaire  eft 
que  fes  feuilles  venant  à  jaunir  dans  le  tems  des  cha- 
leurs ,  tombent  en  partie  avec  les  fruits  dès  le  mois 
de  Juillet ,  &  continuent  à  falir  beaucoup  les  allées 
julqu'à  ce  que  l'arbre  foit  entièrement  nud.  Si  le  chaud 
eft  modéré ,  la  fleur  dure  environ  un  mois  dans  toute 
fa  beauté. 

On  n'a  trouvé  encore  ce  marronier  nulle  part  dans 
les  forêts  en  Europe  :  &  lorfqu'on  a  voulu  l'y  plan- 
ter dans  des  maffifs  de  bois ,  il  a  péri.  Il  réufîit  ce- 
pendant bien  en  quinconce  dans  une  terre  fraîche  , 
fans  même  être  cultivé. 

Cet  arbre  fe  plaît  en  général  dans  des  terreins  un 
peu  humides  :  quoiqu'il  s'accommode  allez  de  toutes 

fortes 


M  A  R. 
fortes  de  terres  &  d'expofitions.  Mais  il  profite  à 
merveille  dans  un  fable  humide ,  &  mêlé  d'argile. 
Un  terrein  frais  maintient  longtems  fa  verdure  :  ce 
qui  arrive  auffi  dans  les  autres  endroits  où  cet  arbre 
n'eft  pas  expofé  au  grand  foleil.  Il  vient  affez  bien 
fur  les  hauteurs ,  pourvu  que  la  terre  ait  du  fond. 

On  l'élevé  aifément  de  femence.  Il  en  naît  de  la 
forte  naturellement  en  grande  quantité  fous  les  gros 
arbres.  Ses  marrons  fe  gardent  dans  le  fable ,  pour 
être  mis  en  terre  au  commencement  du  printems , 
peu  éloignés  les  uns  des  autres.  On  pourroit  les  femer 
dès  l'automne  :  mais  ils  feroient  expofés  à  pourrir , 
dans  les  hivers  humides.  Dès  le  premier  été  ,  la  tige 
s'élève  à  la  hauteur  d'environ  un  pied  :  enforte  qu'ils 
font  en  état  d'être  tranfplantés  l'automne  fuivantc. 

Il  eft  bon  de  les  transporter  en  pépinière ,  pour 
leur  couper  le  pivot  quand  ils  font  fort  jeunes.  Ils 
pouffent  enfuite  des  racines  latérales  ;  &  reprennent 
aifément.  On  les  plante  dans  la  pépinière ,  à  un  pied 
de  diftance ,  par  rangées  efpacées  à  trois  pieds.  On 
doit  ne  les  tirer  de  1*  pépinière  qu'au  bout  de 
ou  trois  ans.  Mais  auffi  il  faut  ne  pas  les  y  laiffer  deux 
trop  longtems  :  quoiqu'il  ioit  vrai  que  nombre  de 
ceux  qui  avoient  été  plantés  fort  gros  ,  ont  bien 
réuffi.  Ces  gros  arbres  doivent  être  foutenus  contre 
le  vent  ;  foit  par  des  cordages  ;  foit  en  les  arc- 
boutant  avec  des  fourches. 

Ce  marronier  vient  très-vîte  :  douze  ou  treize  ans 
lui  fuffifent  pour  qu'il  faffe  de  l'ombre  ,  &  qu'il  foit 
bien  garni  de  fleurs. 

En  tranfplantant  ces  arbres,  on  conferve  leurs  ra- 
cines latérales  autant  entières  qu'il  eft  poffible  :  s'il 
y  en  a  quelqu'une  de  beaucoup  endommagée ,  elle 
nuit  à  l'avancement  de  l'arbre.  Il  n'eft  pas  befoin  de 
racourcir  les  branches  :  il  fuffit  de  décharger  la  tête. 

On  a  été  longtems  perfuadé  que  c'étoit  faire  un 
tort  confidérable  à  ce  marronier ,  que  de  couper  fes 
branches ,  quand  il  eft  en  place.  Nous  voyons  cepen- 
dant qu'on  l'élague  ,  qu'on  le  tond  au  croiffant  ;  & 
que  c'eft  ce  qui  a  formé  les  allées  &  les  paliffades 
qu'on  admire  à  Paris  dans  les  jardins  des  Thuilleries , 
&  du  Palais  Royal.  Au  refte,  fi  quelque  accident 
vient  à  rompre  une  branche ,  on  fait  bien  de  couper 
le  refte  tout  près  du  tronc  :  l'arbre  en  eft  moins  dif- 
forme :  &  quand  il  eft  vigoureux,  la  plaie  fe  recouvre. 

Cet  arbre  dure  longtems  dans  un  bel  état  de  vi- 
gueur ,  pourvu  qu'il  fe  plaife  dans  l'endroit ,  &  qu'il 
ait  la  liberté  de  s'étendre. 

Les  hannetons  aiment  finguliérement  fes  feuilles  : 
ils  le  dépouillent  quelquefois  avant  la  fin  de  Mai. 

Il  y  a  encore  une  chenille  à  grands  poils  ,  qu'on 
nomme  la  Chenille  du  Marronier  ;  qui  ne  manque 
gueres  d'en  dévorer  les  feuilles  pendant  les  mois  de 
Juin  &  Juillet. 

Ces  inconvéniens  ,  joints  à  celui  de  fon  prompt 
dépouillement ,  font  qu'on  n'en  plante  gueres  à  pré- 
fent  dans  les  jardins.  Mais  fi  on  le  met  dans  les  bof- 
quets  du  printems ,  on  n'a  pas  lieu  d'y  remarquer 
les  défauts  qui  le  font  bannir  des  bofquets  d'été  & 
d'automne. 

M.  Duhamel  du  Monceau  a  élevé  de  ces  marro- 
niers  dans  de  l'eau  toute  feule  &  très-pure  :  ils  avoient 
la^  couleur  ,  le  port ,  &  la  faveur  qui  font  naturels  à 
ces  arbres. 

Ufages. 

Le  bois  de  cet  arbre  eft  blanc ,  tendre ,  mollaffe , 
filandreux ,  fpongieux ,  léger  :  expofé  à  la  pluie ,  il 
fe  pourrit  fort  vite  ;  ainfi  il  ne  peut  gueres  fervir 
qu'à  faire  des  tablettes  ou  autres  menus  ouvrages  , 
pour  des  endroits  fecs.  On  l'emploie  encore  à  des 
fculptures  communes ,  parce  que  le  blanc  dont  on 
les  couvre  avant  de  dorer ,  en  cache  les  défauts.  Il 
Tome  IL 
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eft  bon  à  brûler ,  lorfqu'il  eft  très-fec.  Confultez  le 
Traité  de  C  Exploitation  des  Bois  ,  de  M.  Duhamel , 
p.  300  &  539. 

L'amertume  du  mafron  d'Inde  a  engagé  quelques 
Médecins  à  en  donner  (  en  poudre  )  pour  guérir  les 
fièvres.  M.  Zanichelli  a  publié  les  fuccès  avec  lel- 
quels  il  prétend  avoir  donné  pour  les  fièvres  inter- 
mittentes ,  l'écorce  même  de  l'arbre ,  laquelle  eft 
très-amere. 

Cette  poudre  fe  prend  encore  par  le  nez  comme 
le  tabac;  &  fait  éternuer  &  jetter  beaucoup  de  pi- 
tuite. Elle  eft  bonne  pour  la  migraine  ,  &  autres  ma- 
ladies du  cerveau  :  la  dofe  en  eft  de  deux  ou  trois 
pincées.  Les  Maréchaux  en  font  avaler  aux  chevaux 
pour  la  pouffe  ;  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom  d'Hip- 
pocajlanum.  En  Turquie  on  mêle  la  farine  de  ce  mar- 
ron avec  la  nourriture  des  chevaux  quand  ils  ont  la 
pouffe ,  ou  Amplement  la  toux. 

Les  daims  ,  moutons  ,  &  vaches  font  avides  de 
ce  fruit.  Ces  animaux  font  fouvent  auprès  des  mar-> 
roniers  dans  le  tems  de  fa  maturité  :  ôc  fi  le  vent  eft 
affez  fort  pour  en  abattre  ,  ils  cherchent  foianeu- 
fement  tous  ceux  qui  font  à  terre ,  &c  dévorent  ceux 
qu'ils  voient  tomber  :  Confultez  la  p.  16  des  Addi- 
tions pour  le  Traité  des  Arbres  &  Arbufles  ;  que  M. 
Duhamel  a  mifes  à  la  fin  de  fon  Traité  des  Semis  :  &C 
le  Recueil  de  la  Soc.  d'Agric,  de  Tours ,  an.  1761  , 
p.  1 20  &  fuivantes. 

L'amertume  du  marron  d'Inde  n'empêche  pas 
quelques  poules  d'en  manger  :  mais  M.  De  Reaumur 
a  obfervé  que  cette  nourriture  les  maigrit,  &  fait 
qu'elles  ceffent  de  pondre. 

Il  y  a  déjà  nombre  d'années  qu'on  a  trouvé  à  Anchirt 
le  moyen  de  tirer ,  des  marrons  d'Inde  ,  une  forte 
d'huile  empyreumatique ,  bonne  à  brûler.  On  réduit 
les  marrons  en  une  pâte ,  qu'on  fait  chauffer  fur  le 
feu ,  &c  l'on  ramaffe  l'huile  qui  fumage.  Cette  huile 
eft  peu  abondante  ;  &  répand  une  mauvaife  odeur 
en  brûlant.  Mais  elle  a  l'avantage  de  ne  fe  figer  jamais  , 
même  dans  les  plus  grands  froids. 

Vcye{  C  H  an  D  E L  L  E  ;  T.  I.  p.  510. 

M.  Bon  ,  de  la  Société  Royale  des  Sciences  de 
Montpellier ,  a  fait  part  au  public  de  l'expérience  qui 
fuit  :  Il  prit  un  tonneau  ouvert  feulement  par  l'un  de 
fes  fonds ,  il  fît  à  l'autre  quelques  trous  qu'il  boucha 
avec  de  petites  pierres.  Il  fit  fur  ce  fond  une  couche 
de  menus  farmens ,  &  par-deffus ,  une  autre  couche 
de  paille  ;  enfuite  il  mêla  une  partie  de  chaux  vive 
qu'il  éteignit  en  verfant  un  peu  d'eau  deffus  ,  dans 
trois  parties  de  cendres  ordinaires.  Il  remplit  le  vaif- 
feau  de  ce  mélange  ,  jufqu'à  un  tiers  de  fa  hauteur  , 
preflant  de  tems  en  tems  le  tout  avec  une  groffe 
pierre  ;  puis  verfa  fur  ce  mélange ,  une  quantité'd'eau 
proportionnée  au  tems  qu'eue  mettoit  à  s'imbiber.  Il 
recevoit  dans  un  autre  vafe  l'eau  qui  s'écouloit  par 
les  trous  du  fond  rie  ce  vaiflèau.  Cette  liqueur ,  qui 
parut  d'abord  d'une  couleur  brune  foncée  &  d'un 
goût  très  -  piquant ,  perdit  beaucoup  de  fa  couleur 
&  ceffa  de  piquer  fi  vivement ,  à  mefure  que  l'on 
continua  à  verfer  de  l'eau  fur  ce  mélange  ;  ce  qui  lui 
fit  juger,  que  tous  les  fels  étant  diffous,  il  falloit  ceffer, 
&  qu'il  avoit  une  leffive  d'une  force  fuffifante. 

Il  jetta  enfuite  dans  un  vieux  vaiffeau  de  terre  , 
qu'il  avoit  rempli  à  moitié  de  cette  leffive  ,  une 
quantité  de  marrons  d'Inde  (  pelés ,  &  coupés  en 
quatre  )  proportionnée  à  celle  de  la  leffive  ;  enforte 
qu'ils  y  trempoient  entièrement.  Il  ne  les  en  retira 
qu'après  quarante-huit  heures ,  lorfqu'il  eût  vu  qu'ils 
s'étoient  teints  d'une  couleur  jaunâtre ,  qui  marquoit 
que  la  leffive  les  avoit  pénétrés.  Après  quoi  il  les 
lava  ,  de  vingt-quatre  en  vingt-quatre  heures  ,  dans 
de  l'eau  pure  ;  qu'il  renouvella  à  chaque  fois  ;  &  qui , 
après  une  continuation  de  dix  jours,  rendit  les  mar- 
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rons  de  couleur  blanche ,  &  fans  amertume.  Il  les 
fit  enfuite  bouillir  pendant  trois  ou  quatre  heures , 
&  les  ayant  fait  piler  ,  on  en  fil  une  elpece  de  pâtée , 
•qu'on  jetta  aux  canards  ,  dindons,  chapons  &  autres 
volailles  ;  qui  les  mangèrent  avec  beaucoup  d'avidité. 
Ayanr  continué  à  les  nourrir  de  la  même  pâté  ,  ils 
prirent  une  graiffe  ferme  &  blanche  ,  &  une  chair 
tendre  ,  &  devinrent  d'un  goût  excellent. 

Nota.  Afin  de  conferver  les  marrons  d'Inde  pour 
toutes  les  iaifons  ,  il  faut  les  faire  fécher  au  foleil  fur 
des  claies  ,  comme  les  châtaignes.  Et  quand  on  vou- 
dra s'en  fervir ,  il  faudra  les  faire  bouillir  ;  enfuite  les 
îelïiver  ;  &  leur  donner  les  autres  préparations  que 
nous  venons  de  marquer.  On  croit  que  les  marrons 
ainft  préparés ,  pourront  fervir  auffi  de  nourriture 
propre  à  engrainer  les  cochons  ,  les  bœufs  ,  &  d'au- 
tres beftiaux.  Voyez  ce  qui  eft  rapporté  dans  le  Re- 
cueil de  l'Académie  de  Paris  ,  en  1720  ,  p.  460  ;  & 
en  1 721  :  &  les  Mémoires  de  Trévoux  >  du  mois  de 
Mars  1709. 

Le  procédé  de  M.  Bon ,  décrit  ci  -  deffus ,  paroît 
préférable  à  celui  qui  a  été  donné  dans  le  Journal 
(Economique  (  O&obre  175 1  )  ,  par  un  Phyficien  qui 
vraifemblablement  ne  fçavoit  pas  ce  qu'avoit  fait  M. 
Bon. 

Mais  cet  anonyme  ajoute  une  obfervation  judi- 
cieufe.  C'eft  qu'il  pourroit  n'être  pas  prudent  de 
préfenter  les  marrons  paffés  à  la  chaux ,  aux  bêtes 
qui  font  pleines  ou  qui  nourriffent.  Quoiqu'il  n'ait  ja- 
mais apperçu  qu'ils  ayent  fait  le  moindre  mal  à  celles 
que  l'on  engraiffe  pour  tuer  ;  on  eft  encore  fi  peu 
avancé  dans  la  connoiffance  des  maladies  des  bef- 
tiaux &  des  remèdes  propres  à  les  guérir  ,  qu'on 
ne  peut  être  trop  circonfpect  pour  ne  point  expofer 
leurfanté,  fur  tout  dans  des  circonftances  critiques. 

Au  refte  ,  les  cendres  étant  ordinairement  chères  ; 
leur  prix ,  joint  aux  frais  de  la  manipulation  ci-deffus , 
rend  cette  mangeaille  allez  difpendieufe. 

Beaucoup  d'obfervations  &  d'expériences  faites 
d'après  M.  Marcandier ,  tant  fur  le  marronier  que 
fur  le  marron  d'Inde  ,  tendent  à  prouver  que  ce  fruit 
eft  plein  de  fucs  aftringens  ,  déterfifs  ,  lixiviels ,  & 
favonneux  :  ce  qui  annonce  qu'il  peut  être  fort  utile , 
foit  pour  la  Médecine ,  foit  en  général  pour  les  Arts. 
M.  Marcandier  en  a  fait  particulièrement  l'applica- 
tion au  blanchiffage  des  toiles  en  1757.  Voici  la  pré- 
paration qu'il  donne  pour  cela  au  marron  d'Inde  ; 
&  qui  n'eft  ni  pénible ,  ni  difpendieufe.  Il  fuffit  de 
peler ,  &  de  râper  avec  une  râpe  à  fucre ,  ces  mar- 
rons dans  de  l'eau  froide  :  celles  de  pluie  ,  &  de  ri- 
vière font  les  meilleures  pour  cela.  Ils  rendent  alors 
un  fuc  ;  qui  diflout  &  délayé  dans  une  quantité  d'eau 
proportionnée  à  celle  des  marrons ,  eft  très-propre 
à  laver ,  nettoyer ,  &  blanchir,  les  toiles  &  les  étoffes. 
Il  faut ,  pour  une  vingtaine  de  marrons ,  environ  dix 
à  douze  pintes  d'eau  ;  &  faire  chauffer  l'eau  que  l'on 
veut  employer  ,  enforte  néanmoins  que  la  main 
puiffe  en  foutenir  la  chaleur.  Si  l'on  ne  peut  fe  paffer 
entièrement  de  favon  pour  enlever  les  plus  grandes 
taches ,  il  en  fai  dra  certainement  beaucoup  moins 
qu'à  l'ordinaire.  On  en  frottera  feulement  les  en- 
droits où  la  craffe  fera  plus  adhérente.  M.  Marcan- 
dier a  fait  dégraiffer  &  fouler  une  paire  de  bas  dra- 
pés ,  avec  la  feule  eau  de  marron  d'Inde.  Elle  donne 
au  linge  un  petit  œil  bleu  ,  qui  n'eft  pas  défagréable. 
Lorfqu'il  a  mis  tremper  &  macérer  du  chanvre  pen- 
dant quelque  tems  dans  cette  même  eau  ;  après  un 
léger  frottement ,  toutes  les  fibres  du  chanvre  fe  font 
divifées  ,  adoucies ,  &  blanchies ,  bien  mieux  que 
dans  celui  qui  n'avoit  été  lavé  qu'à  l'eau  pure.  L'acti- 
vité  des  fels  dont  le  marron  eft  rempli,  &  les  parties 
onftueufes  qu'il  contient ,  ont  entièrement  enlevé  du 
chanvre  la  gomme  la  plus  adhérente  ;  &  celle  qui 
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n'a  pu  totalement  fe  diûoudre ,  a  été  forcée  de  s'ex- 
folier. Après  tout  cette  eau  ne  produit  pas  fur  le 
linge  &  les  étoffes ,  les  mêmes  effets  que  le  favon  de 
la  meilleure  qualité.  Mais  il  faut  confidérer  que  ce 
blanchiflàge  n'eft  point  difpendieux  :  les  enfans  les 
plus  foibles  peuvent  peler  &  râper  les  marrons 
fans  que  l'on  craigne  qu'ils  y  faffent  tort.  Et  lors- 
qu'on en  a  tiré  tout  le  fuc  par  des  lotions  réitérées  ; 
la  pâte  ,  qui  refte  fans  amertume  &  prefque  infipide , 
mêlée  avec  un  peu  de  fon  ,  peut  fervir  de  nourriture 
aux  volailles  &  autres  animaux  de  la  baffe-cour.  Enfin 
les  cendres  mêmes  du  marron  fervent  encore  à  faire 
de  bonnes  leffîves. 

On  doit  avoir  foin  que  la  rapure  des  marrons  foit 
bien  fine.  Il  faut  auffi  préparer  l'eau ,  vingt  -  quatre 
heures  avant  de  s'en  fervir  :  &  pendant  ce  tems  la 
remuer  plufieurs  fois ,  afin  que  la  pâte  foit  mieux  in- 
fufée.  Pour  l'employer  on  la  tire  de  deffus  le  marc. 
Il  faut  qu'elle  foit  blanche  comme  une  eau  de  favon. 
En  l'agitant  un  peu  elle  écume  ;  on  la  voit  même 
comme  pétiller.  e 

Les  marrons  peuvent  encore  donner  un  excellent 
amidon. 

Si  l'on  vouloit  faire  ces  mêmes  opérations  en 
grand ,  il  faudroit  fe  placer  près  d'un  ruiffeau  qui 
pût  fournir  l'eau  néceffaire  ,  &  faire  jouer  des  ma- 
chines propres  à  broyer  promptement  les  marrons. 

Comme  ces  fruits  ne  coûtent  à  Paris  que  la  peine 
de  les  ramaffer ,  M.  Languet  ,  Curé  de  Saint  Sul- 
pice  ,  s'en  fervoit  à  chauffer  les  poêles  dans  la 
maifon  de  l'Enfant  Jefus. 

MARROUTE.  Voye^  Maroute. 

M  A  R  R  U  B  E  Blanc  :  en  Latin  Marrubium  :  & 
Horehound ,  en  Anglois.  Les  fleurs  de  ce  crenre  de 
plantes  font  diftribuées  en  anneaux  par  étages  vers 
le  fommet  des  tiges  ;  &  prennent  naiffance  dans  les 
aiffelles  des  feuilles.  Ces  fleurs  font  labiées.  Leur 
calyce ,  d'une  feule  pièce ,  eft  ordinairement  terminé 
par  cinq  dentelures  longues  &:  étroites  ;  dont  le 
nombre  va  quelquefois  jufqu'à  dix.  La  lèvre  Supé- 
rieure du  pétale  eft  longue  ,  relevée  ,  étroite ,  fen- 
due en  deux  cornes  :  la  lèvre  inférieure  a  trois  di- 
visions. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  de  l'efpece  ufitée  en 
Médecine  :  Marrubium  album  vulgare  C.  B.  Ce  Mar- 
rube  eft  fort  commun  dans  la  campagne,  fur  le  bord 
des  chemins.  Plufieurs  Botaniftes  Latins  lui  ont  donné 
le  nom  de  Prafîum ,  ou  PraJJîum.  Ses  tiges  ,  bran- 
chues ,  hautes  d'environ  un  pied ,  font  couvertes 
d'un  duvet  blanc  &  cottoneux ,  quarrées ,  avec  des 
cannelures  fur  deux  de  leurs  faces  :  les  deux  autres 
faces  font  unies.  Les  feuilles  femblent  être  des  pro- 
longemens  détachés  de  la  membrane  qui  revêt  ces 
dernières  faces  :  ces  feuilles  ,  oppofées  par  étages, 
cnlorte  qu'une  paire  croife  l'autre  ,  font  ou  en  fer 
de  pique  ou  arrondies ,  larges  d'environ  un  pouce 
&  demi ,  bordées  de  dentelures  inégales  &  peu  pro- 
fondes ,  plus  blanchâtres  en  deffous  qu'en  deffus  ,  & 
remplies  d'une  multitude  de  veines  ramifiées  qui  for- 
ment des  traces  profondes  à  la  face  Supérieure  & 
des  nerfs  faillans  à  la  partie  oppofée.  Leur  pédicule 
eft  long  &  garni  de  longs  poils  :  Souvent  celles  d'en 
haut  Sont  Sans  pédicule.  Toutes  Sont  très-ameres , 
&  ont  une  Saveur  vive  ,  &  une  odeur  pénétrante. 
Dodonée  dit  qu'en  Flandre  cette  odeur  approche 
du  muSc  :  celle  des  environs  de  Paris  eft  plutôt  citro- 
née.  Les  fleurs  ont  une  odeur  affez  agréable  :  elles 
Sont  en  état  dans  les  mois  de  Juin  &  Juillet. 

Ufages. 

L'inSufion  de  cette  plante  a  une  odeur  gracieuSe.  I 
Cette  infufion  ,  ou  la  décoction  des  feuilles  ,  eft  utile 
pour  l'afthme  ,  la  phthifie ,  &  la  toux  :  on  en  fait  in- 
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fùfer ,  ou  bouillir  légèrement ,  une  petite  poignée  de 
feuilles  féches  ,  dans  une  chopine  d'eau.  Tant  l'in- 
fufion  que  la  décoclion  de  cette  plante  ,  eft  apéri- 
tive  ;  &  très-bonne  pour  la  jaunifîe ,  la  paffion  hyf- 
térique  ,  l'affecfion  hypocondriaque.  Cette  plante 
eft  très-fondante  ;  &  propre  pour  les  tumeurs  du 
foie  ,  même  pour  celles  qui  font  skirrheufes  :  pour 
cela ,  il  faut  faire  infufer  une  petite  poignée  de  {es 
feuilles  dans  un  demi-feptier  de  vin  blanc;  &  en 
prendre  tous  les  matins  ,  pendant  plufieurs  mois. 
Voyez  Skirrhes  au  F  O  i  E.  On  ordonne  le  firop  de 
marrube  pour  la  fuppreffion  des  régies  :  la  dofe  eft 
depuis  une  jufqu'à  deux  onces.  Pour  donner  plus  de 
force  à  ce  remède ,  on  y  ajoute  ordinairement  quel- 
ques préparations  de  Mars. 

En  général,  ce  marrube  levé  les  oppilations  du 
foie ,  &  de  la  rate  ;  &  purge  la  poitrine  &  les  pou- 
mons ,  fur-tout  étant  pris  avec  de  l'iris  féchée. 

MARRUBE  Noir.  Voyez  B  allô  ta. 

MARRUBIN.  %qBALLOTA. 

MARRUBIUM.  Voyei  Marrube. 

MARRUBIUM  Hifpanicum ,  &c.  Voyez 
Ufages  de  FAlysson. 

MARS.  C'eft  le  troifieme  mois  de  l'année  qui 
commence  au  Mois  de  Janvier.  Il  a  trente-un  jours. 
Le  foleil  entre  dans  le  figne  du  Bélier  vers  le  vingt. 
C'eft  alors  que  commence  le  printems  ;  &  que  la 
durée  du  jour  eft  égale  à  celle  de  la  nuit  :  ce  qui  s'ex- 
prime par  le  mot  d'Equinoxe. 

Du  premier  jour  de  ce  mois  jufqu'au  quinze ,  les 
jours  durent  onze  heures  vingt-trois  minutes  :  puis 
jufqu'au  trente-un ,  douze  heures  dix-fept  minutes. 
Ainii  ils  ont  cru  alors ,  depuis  la  fin  de  Février ,  d'une 
heure  quarante-huit  minutes. 

Le  mois  de  Mars  eft  ordinairement  en  carême  :  & 
dans  ce  tems  on  peut  vendre  des  beurres  fondus  & 
falés ,  ainfi  que  le  beurre  frais.  Pour  les  œufs  ;  s'il  eft 
permis  d'en  manger  pendant  ce  tems ,  le  débit  en  eft 
encore  bon. 

Les  veaux  qui  viennent  au  mois  de  Mars ,  peuvent 
être  nourris  pour  élever ,  fuppoië  qu'on  foit  dans  un 
pays  où  lès  pâturages  le  permettent  :  fmon  ils  feront 
laiffés  fous  leur  mère  jufqu'à  ce  qu'il  foit  tems  de  les 
envoyer  à  la  boucherie.  On  peut  réferver  les  veaux 
qui  naîtront  depuis  ce  tems  jufqu'au  mois  de  Mai , 
pour  les  élever  en  bœufs  ,  ou  vaches  ,  fuppofé  que 
les  pâturages  y  foient  propres  ;  car  lorfqu'on  man- 
que de  ce  fecours ,  il  faut  toujours  les  vendre. 

Cette  faifon  eft  le  véritable  tems  de  vendre  de  Ta- 
verne ,  &  de  l'orge  :  qui  font  toujours  chères  dans 
ce  mois,  à  caufe  des  femailles  de  ces  grains.  Les  vefees 
&  le  chenevi ,  qu'on  feme  3uflî  pour  lors  ,  ne  ren- 
dent pas  moins  d'argent.  Pour  les  vefees  cependant , 
comme  l'on  a  à  nourrir  des  pigeons  ,  il  eft  à  propos 
de  n'en  vendre  que  ce  que  l'on  a  de  trop ,  après 
avoir  fait  fa  provifion. 

Les  pruneaux  ,  raifins ,  &  autres  fruits  qu'on  a  fait 
fécher  au  four  ,  font  de  débit  dans  ce  mois  plus  qu'en 
aucune  autre  faifon. 

Dans  les  années  où  la  Fête  de  Pâques  arrive  dans 
ce  mois ,  on  pourra  vendre  de  petits  poulets  fur  la 
fin  ;  fi  l'on  a  pris  le  foin  pendant  l'hiver  de  mettre 
couver  des  poules  :  s'ils  coûtent  à  élever  ;  la  peine 
&  la  nourriture  qu'on  y  a  mifes ,  font  bien  payées 
par  l'argent  qu'on  en  retire.  Mais  il  faut  regarder  fi 
la  fituation  des  lieux  où  l'on  eft ,  autorife  à  faire 
cette  dépenfe  ,  &  fe  donner  ces  foins  :  car  à  moins 
qu'on  ne  foit  proche  de  quelque  Ville  où. l'on  en 
puifle  avoir  le  débit ,  ces  poulets  coûtent  pour  lors 
à  nourrir  deux  fois  plus  qu'ils  ne  vaudroient  fi  on  ne 
les  vendoit  pas  dans  ce  tems  :  ce  qui  eft  contre  les 
régies  de  l'œconomie ,  &  ne  peut  paffer  que  pour 
une  curiofité  inutile, 
Tome  II, 
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Les  bêtes  à  corne  qui  font  grâfies  ,  font  encore 
rares  en  ce  tems-là.  C'eft  ce  qui  fait  qu'elles  fe  ven- 
dent chèrement ,  pour  être  tuées  dans  la  Semaine 
Sainte. 

Les  agneaux  fe  vendent  en  ce  mois  :  mais  on  ne 
confeille  pas  de  s'en  défaire  de  beaucoup  ;  car  alors 
ces  animaux  font ,  pour  ainfi  dire  ,  hors  de  danger  ; 
&  valent  mieux  pour  nourrir  que  pour  vendre. 

L'on  peut  avoir  quelques  pigeonneaux  des  pigeons 
pattus  :  l'argent  qu'on  en  retire  pour  lors  ,  fait  plus: 
de  profit  que  fi  on  les  mangeoit.  C'eft  pourquoi  il 
faut  les  vendre  ;  tel  pigeonneau  fuftifant  pour  avoir 
de  quoi  faire  un  repas  de  toute  une  famille  :  au 
lieu  qu'il  ne  pourroit  fuffire  qu'à  une  feule  perfonne , 
s'il  y  étoit  mangé. 

C'eft  dans  ce  mois  qu'on  a  coutume  de  pêcher  les 
étangs. 

Dans  des  années  d'inondations ,  les  bleds  font 
quelquefois  couverts  de  pluviers  dorés. 

Poires  qui  fe  mangent  en  Mars, 

Ceux  qui  fçavent  conferver  ces  fruits ,  en  ont  en- 
core à  vendre  dans  ce  mois ,  &  font  bien  récompen- 
fés  des  foins  qu'ils  ont  pris* 

La  poire  de  mufeat  l'Allemand  ;  qui  Va  jufqu'en 
Avril ,  &  quelquefois  en  Mai. 

Poire  de  Saint  Lezin  ;  délicate  à  garder. 

Poire  d'Archiduc  ;  fondante. 

Poire  de  Naples  :  efpece  de  beurré  ;  qui  n'eft  mûre 
qu'en  ce  mois.  On  la  mange  volontiers  cuite. 

La  Bergamotte  de  Soulers  ,  beurrée  &  fondante  , 
dont  l'eau  eft  fucrée  ;  fe  mange  en  Février ,  &  en 
Mars. 

Le  Saint  Germain  fe  garde  quelquefois  jufqu'en 
Avril. 

Poire  de  Carmélite  ;  mufquée  :  qui  fe  peut  fervir 
crue  ;  mais  eft  meilleure  cuite* 

L'Orange  d'hiver  :  va  jufqu'en  Avril. 

Poire  de  Double-fleur  :  excellente  à  cuire. 

Poire  de  Tibivilliers  ;  ou  Bruta-mama  ;  plus  con- 
nue aujourd'hui  fous  les  noms  de  Colmart ,  &  Poire- 
Manne  :  ne  fe  mange  quelquefois  qu'en  Avril. 

La  maturité  du  Rouflelet  -  d'hiver  eft  au  mois  de 
Mars. 

Il  y  a  encore  du  Bon-Chrétien  d'hiver. 

On  mange  jufqu'en  ce  mois ,  de  la  Bergamotte  de 
Pâques ,  ou  d'hiver. 

C'eft  encore  la  bonne  faifon  de  l'Angélique  de 
Rome. 

On  fait  d'excellentes  compotes  avec  la  poire  de 
Tonneau. 

Poire  de  Gourmandine  ;  bonne  à  cuire ,  dans  ce 
mois. 

L'Angélique  de  Bordeaux  ;  autrement  appellée 
Saint  Martial  :  fruit  eftimé  ,  que  l'on  mange  crud. 

Poire  de  Florentine  ;  bonne  à  cuire ,  en  Mars. 

Autres  Profits  &  Occupations. 

On  ôte  les  couvertures  des  plantes ,  après  les  dix 
ou  douze  premiers  jours  :  mais  il  faut  être  attentif  à 
les  remettre  quand  il  furvient  des  gelées  ;  ce  qui  eft 
ordinaire. 

On  éprouve  quelquefois  de  grands  vents  fort  hâ- 
leux.  On  doit  alors  ,  pour  femer  ou  planter  avec  fuc- 
cès ,  prendre  les  précautions  qui  font  d'ufage  pour 
prévenir  le  defféchement.  Il  y  a  de  ces  vents  qui  font 
prefque  continuels  ,  &  entretiennent  un  air  froid  & 
incommode.  Il  furvient  quelquefois  des  ouragans  : 
&  fi  la  terre  eft  pénétrée  d'eau  ,  les  racines  n'y  font 
plus  retenues  aflez  fermes ,  enforte  que  de  très-gros 
arbres  font  renverfés.  Les  coups  de  vent  endom- 
magent encore  beaucoup  les  couvertures. 
Pppij 
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L'humidité  qui  aura  régné  pendant  tout  l'hiver  , 
peut  avoir  tellement  pénétré  dans  l'intérieur  des 
murailles ,  qu'il  y  en  ait  des  parties  qui  tombent  au 
jmois  de  Mars. 

On  achevé  de  tailler  &  de  planter  dans  le  cours 
de  ce  mois  tous  les  arbres  des  jardins  ;  &  même  les 
grofeilliers ,  framboifiers ,  &c.  Il  eft  fort  à  propos 
d'attendre  à  tailler  les  arbres  vigoureux ,  jufqu'à  ce 
qu'ils  aient  commencé  à  pouffer  ;  tant  pour  leur  faire 
perdre  une  partie  de  leur  fève ,  que  pour  conferver 
quelques  boutons  à  fruit ,  qui  ne  paroiffent  pas ,  & 
qui  s'achèvent  au  printems. 

On  levé  en  motte  le  plant  des  fraifiers  ,  qu'on 
avoit  en  pépinière  ;  pour  en  faire  des  planches  &  des 
quarrés  à  demeure  ;  &  pour  regarnir  ceux  où  il  man- 
que quelque  chofe. 

On  feme ,  dans  quelque  baquet  plein  de  terreau  , 
ou  à  l'abri  en  pleine  terre ,  de  la  graine  de  paffe- 
pierre  :  elle  eft  pour  le  moins  deux  mois  à  lever ,  & 
quand  elle  eft  affez  forte  ,  on  en  replante  au  mois 
de  Mai ,  on  attend  même  quelquefois  à  l'année  lùi- 
vante. 

On  feme  pour  la  troifieme  fois  un  peu  plus  de  pois: 
car  il  en  faut  femer  dans  chaque  mois  de  l'année  :  & 
ceux-ci  doivent  être  de  gros  pois  quarrés. 

On  recueille  quelques  champignons ,  foit  des  cou- 
ches faites  exprès  pour  cela,  foit  de  quelques  en- 
droits bien  fumés. 

La  violette  commence  à  fleurir  en  Mars. 

Les  tapis  de  gazons  &  les  prés  prennent  un  œil 
de  verdure. 

On  voit  défleurir  le  perce-neige. 

Les  grofeillers  blancs  épineux  commencent  à  avoir 
quelques  feuilles  vertes. 

Sur  la  fin  du  mois  les  Narciffes  jaunes  font  en 
fleur  ;  ainfi  que  les  Mezereons. 

Les  abricotiers  &  les  pêchers  commencent  à 
fleurir. 

Les  abeilles  commencent  à  recueillir  leurs  provi- 
fions  fur  les  fleurs  de  buis ,  &  autres. 

On  feme  dès  le  commencement  du  mois  un  peu 
de  chicorée ,  fort  clair ,  pour  en  avoir  de  blanche  à 
la  S.  Jean. 

Au  commencement  du  mois ,  on  a  le  tems  de  re- 
planter ce  qu'on  veut  faire  monter  en  graine  ;  le 
porreau  ,  l'oignon  (  &  fur-tout  le  blanc  )  ,  l'ail ,  la 
graine  &  les  têtes  d'échalotes ,  les  choux  blancs ,  les 
pancaliers ,  &c. 

On  lie  les  laitues  qui  devroient  pommer ,  &  ne  le 
font  pas  :  ce  lien  les  fait  e"n  quelque  façon  pommer 
par  force. 

Il  faut  femer  la  graine  de  giroflée  panachée ,  fur 
couche ,  pour  la  replanter  en  Mai  ;  femer  les  fleurs 
annuelles  ,  aufn  fur  couche ,  pour  les  replanter  à  la 
fin  de  Mai. 

On  commence  à  découvrir  un  peu  les  artichaux  ; 
&  on  ne  laboure  gueres  que  quand  la  pleine -lune 
de  Mars  eft  paffée  :  elle  eft  d'ordinaire  regardée 
comme  dangereufe ,  tant  pour  eux ,  que  pour  les 
figuiers.  Ainfi  il  ne  faut  pas  encore  découvrir  tout- 
à-fait  les  figuiers  :  c'eft  affez  qu'ils  le  foient  à  demi  : 
&  on  leur  ôte  le  bois  mort ,  foit  qu'il  ait  été  gelé  , 
foit  qu'il  foit  mort  d'une  autre  manière. 

A  la  mi-Mars  ;  ou  même  avant ,  fi  le  tems  eft  un 
peu  doux  ;  on  commence  à  femer  fur  couche  fous 
cloche ,  du  pourpier  dore ,  &  on  continue  d'en  femer 
de  verd. 

On  replante  en  place  les  choux  pommés ,  &  les 
choux  de  Milan  ;  qu'on  doit  avoir  mis  en  pépinière 
à  quelque  bon  abri  des  le  mois  de  Novembre  :  mais 
on  n  en  plante  aucun  de  ceux  qui  commencent  à 
monter. 

On  feme  fur  quelque  bout  de  planche  en  pleine 
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terre ,  de  la  graine  d'afperges ,  en  pépinière  ;  pour 
en  avoir  fa  provifion  :  on  les  feme  comme  les  autres 
graines. 

On  plante  les  quarrés  d'afperges  dont  on  a  be- 
foin  :  prenant  pour  cela  de  beau  plant  foit  d'un  an  , 
foit  de  deux. 

On  fait  à  la  mi-Mars  ,  fans  plus  tarder ,  les  couches 
pour  replanter  les  premiers  melons. 

On  feme  en  pleine  terre  à  quelque  bon  abri  tout 
ce  qui  doit  être  replanté  en  pleine  terre  ;  par  exem- 
ple des  laitues  ,  tant  du  printems  ,  que  pour  replan- 
ter à  la  fin  d'Avril ,  &  au  commencement  de  Mai. 
On  feme  des  chouX  pommés  ,  pour  l'arriére  faifon  ; 
&  des  choux  -  fleurs ,  pour  en  planter  en  place  au 
commencement  de  Mai  :  s'ils  font  trop  ferrés ,  on 
en  replante  en  pépinière  pour  les  faire  fortifier  , 
&c. 

On  feme  des  raves  en  pleine  terre ,  parmi  toutes 
les  autres  femences  qu'on  fait  ;  elles  n'y  gâtent  rien. 
Elles  font  bonnes  à  cueillir  au  commencement  de 
Mai  ;  avant  que  les  ofeilles  ,  le  cerfeuil ,  le  perfil ,  la 
ciboule ,  &c.  foient  affez  forts  pour  en  être  in- 
commodés. 

On  feme  de  la  bonne-dame ,  en  pleine  terre. 

On  feme,  à  la  mi -Mars,  des  citrouilles  fur  cou- 
che ;  pour  les  replanter  au  commencement  de  Mai. 
Il  n'y  a  d'ordinaire  rien  de  bon  à  replanter  en  pleine 
terre  au  fortir  de  la  couche  ,  que  vers  la  fin  d'Avril, 
ou  au  commencement  de  Mai  ;  fi  ce  n'eft  des  laitues: 
il  faut  que  la  terre  foit  un  peu  échauffée ,  pour  y 
mettre  ce  qui  fort  de  defius  une  couche;  où  les 
plants  avoient  encore  un  peu  de  chaleur  :  autrement 
tout  y  pourrit. 

On  achevé  de  planter  les  arbres  foit  en  place ,  foit 
en  mannequin. 

On  donne  le  premier  labour  à  toutes  fortes  de  jar- 
dins ;  tant  pour  les  rendre  agréables  pendant  les  Fêtes 
de  Pâques ,  que  pour  difpofer  la  terre  à  toute  forte 
de  plants  &  de  femences. 

On  met  en  terre  les  amandes  qui  font  germées  ;  & 
on  leur  rompt  le  germe ,  avant  de  les  planter. 

On  feme  ,  dans  les  parterres  ,  de  la  graine  de  pa- 
vots &  de  pieds  d'alouette ,  qui  fleuriront  après  ceux 
qui  ont  été  femés  en  Septembre. 

On  plante  les  Oculus  Chrijli. 

A  la  mi-Mars  on  peut  replanter ,  fi  l'on  veut ,  les 
plantes  fibreufes  ;  comme  les  violettes  de  Mars ,  hé- 
patiques ,  paquettes  ou  marguerites,  prime -veres, 
ellébores ,  matricaires ,  camomilles ,  &  autres  fem- 
blables  ;  &  auffi  les  jacintes ,  &  tubéreufes. 

En  ce  même  tems ,  on  femera  fur  couches  diver- 
fes  fortes  de  graines  ;  comme  œillets  ,  giroflées ,  ba- 
filic  ,  œillets  d'Inde  ,  marjolaine  ,  belles  de  nuit , 
capucines ,  fouci  double  ,  volubilis  ,  poivre  d'Inde , 
lentifque ,  myrthe,  carouge,  &  d'autres  que  la  fraî- 
cheur de  la  terre  ne  permet  pas  de  femer  plus  tôt. 

Il  faut  mettre  les  œillets  ,  giroflées ,  myrthes  ,  & 
autres  telles  plantes  qu'on  fort  de  la  ferre  ;  à  quelque 
abrit ,  pendant  huit  ou  dix  jours  :  pour  les  accoutu- 
mer au  grand  air  :  car  dans  ce  mois  il  y  a  des  alter- 
natives de  chaud  &  de  froid  ,  qui  caufent  quelquefois 
de  grands  défordres. 

L'on  tranfplante  (  en  les  tenant  toujours  dans  la 
ferre  )  les  arbriffeaux  qui  craignent  le  froid  ;  comme 
les  jafmins  d'Efpagne  ,  orangers  ,  myrthes ,  laurier* 
rofe ,  cyclamens  automnaux. 

C'eft  la  meilleure  faifon  pour  planter  les  buis  en 
compartimens  ;  &  pour  marcotter  les  alaternes ,  & 
autres  arbriffeaux. 

Il  vient  quelquefois  ,  pendant  la  nuit ,  des  gelées 
qui  fe  fondent  le  lendemain  au  foleil,  &  durent  qua- 
tre ou  cinq  nuits  de  fuite  :  pendant  lequel  tems  il  fau- 
dra foigneufement  couvrir  les  belles  tulipes  ;  ces 
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gelées  occafionnant  des  taches  blanches  fur  les  feuil- 
les ,  &  enfuite  fouvent  la  mort. 

On  doit  obferver  la  même  chofe  pour  conferver 
les  anémones ,  oreilles  d'ours  ,  chamae-iris ,  jacintes 
brumales  ,  &  cyclamens  printanniers. 

On  feme  du  céleri.  Voye^  Céleri  ,  p.  485. 

On  laboure  les  pieds  des  arbres  fruitiers  ;  pour 
avoir  achevé  ce  travail  avant  qu'ils  foient  en  fleur  : 
car  la  gelée  leur  eft  plus  dangereufe  dans  les  terres 
fraîches  labourées ,  que  dans  les  autres. 

On  greffe  en  fente. 

Les  vignes  doivent  être  toutes  taillées  en  ce  mois; 
&  toutes  garnies  d'échalas. 

On  foutire  les  vins. 

Tous  les  inftrumens  ,  fervant  au  labourage  ,  ayant 
été  préparés  dans  le  tems  convenable,  &  les  char- 
rues étant  toutes  prêtes  à  rouler  ;  on  tâchera  d'em- 
ployer tout  le  beau  tems  de  cette  faifon  à  femer  l'a- 
veine ,  l'orge ,  le  paftel ,  le  millet ,  le  panis ,  les  pois , 
les  lentilles ,  &  autres  menus  grains. 

On  donne  auffi  la  deuxième  façon  aux  jachères. 

Les  gelées  ,  ou  les  pluies  continuelles  ,  retardent 
quelquefois  les  ouvrages  ;  enforte  qu'on  ne  peut 
commencer  à  y  vaquer  que  fort  avant  dans  ce  mois. 
Plus  les  terres  font  fortes ,  plus  l'eau  y  féjourne  long- 
tems  ,  &  met  dans  l'impoifibilité  d'en  approcher  la 
charrue.  Ces  contre -tems  font  auffi  augmenter  le 
prix  des  grains. 

Les  Mars,  fignifîe  les  menus  grains  qu'on  ne 
feme  que  depuis  le  mois  de  Mars ,  en  continuant 
pendant  le  refte  du  printems.  Tels  font  les  aveines , 
orges ,  mays  ,  farrafins  ,  vefces  ,  pois. 

V* oye{  DÉCHAUSSER:  terme  d'Agriculture. 

Lorfque  des  pluies  trop  abondantes  ,  ou  une  fé- 
cherefle  exceffive ,  empêchent  de  labourer  les  terres  ; 
&  qu'ainfi  l'on  a  quelques  champs  que  l'on  ne  peut 
pas  préparer  pour  les  enfemencer  en  froment  pen- 
dant l'automne  :  on  peut  y  mettre  des  Mars ,  au  prin- 
tems fuivant. 

MARS:  terme  de  Chymie  &  de  Pharmacie.  C'efl 
le  fer.  Delà  vient  le  nom  de  Remèdes  Martiaux  ;  par 
lequel  on  défigne  diverfes  préparations  de  ce  miné- 
ral. Voye^  F  E  R  ,  p.  27  &  iuivantes. 

MARS  Potabilis.  Voyez  Pierre  Vul- 
néraire. 

MARSH-MALLOW.  Voyt^  Guimauve. 

MARTAGON.  Voye^  Lis. 

MARTEAU.  Infiniment  qui  fert  à  frapper  ; 
&  eft  compofé  de  deux  pièces  ;  dont  l'une  entre 
dans  le  milieu  de  l'autre  ,  qui  eft  perpendiculaire  par 
rapport  à  celle-là  :  enforte  que  le  marteau  a  à-peu- 
près  cette  forme  T.  Cet  infiniment  eft  d'un  ufage 
extrêmement  multiplié  ,  &  dès -là  généralement 
connu  parmi  nous. 

Dans  les  Forêts,  on  fe  fert  d'un  Marteau  qui  porte 
d'un  côté  une  maffe  où  eft  une  empreinte  ;  &  de 
l'autre  un  tranchant  ou  efpece  de  hache  ,  qui  fert  à 
emporter  un  zefle  d'écorce.  La  plaie  qu'il  fait  fe 
nomme  Miroir  ,  dans  certains  cantons  ;  ailleurs , 
Placage.  Après  avoir  enlevé  l'écorce ,  on  frappe  avec 
le  côté  qui  porte  l'empreinte  :  ce  qui  marque  les  ar- 
bres aui  doivent  être  réfervés.  Voye^  Face. 

Les  Marchands  doivent  avoir  un  Marteau  parti- 
'culier  ;  enregiflré  au  Greffe  de  la  Maîtrife  ;  pour 
^marquer  le  bois  de  leur  vente. 

Confultei  le  Traité  de  M.  Duhamel  fur  Y  Exploi- 
tation des  Bois ,  p.  1 5  1-2. 

MARTELAGE,  ou  Martellage.  Opération 

par  laquelle  les  Officiers  des  Eaux  &  Forêts  mar- 
quent avec  un  marteau  les  arbres  de  rélèrve.  Outre 
l'endroit  cité  ,  du  Traité  de  l'Exploitation  de  Bois  ; 
voyez-y  encore  les  pages  256-7  ,  279,  xx. 

Le  Garde-M arteau  doit  faire  le  Martelage  , 
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en  perfonne  ;  &  en  préfence  de  deux  autres  Offi- 
ciers de  la  Maîtrife.  Foye^  Eaux  6- Forêts, 
p.  864. 

MARTELLÉES.  Ce  font  des  fientes ,  ou 
fumées ,  de  bêtes  fauves  ;  qui  n'ont  point  d'aiguillon 
au  bout. 

MARTELLER:  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
des  oifeaux  de  proie  ,  quand  ils  font  leur  nid. 

MARTIAUX(  Remèdes  ).  Confultez  l'article 
Fer. 

M  ARUM.  Ce  nom  eft  commun  à  deux  plantes 
de  genres  différens. 

1.  Marum  Cortufi  J.  Bauh.  :  que  M.  Tournefort 
appelle  Chamœdrys  maritima  incana  frutefeens  ,foliis 
lanceolatis.  C'efl  un  petit  arbrhTeau  qui  pouffe  quan- 
tité de  brins  ligneux ,  cylindriques  ,  couverts  d'une 
efpece  de  coton  blanchâtre.  Ses  feuilles  ,  un  peu 
plus  grandes  que  celles  du  thim ,  font  en  fer  de  lance  , 
terminées  en  pointe  ,  verdâtres  en  defïïis  ,  blanchâ- 
tres à  leur  face  inférieure.  Les  fleurs ,  qui  font  pur- 
purines ,  &  dont  le  calyce  eft  velu  &  blanchâtre  , 
naiffent  dans  les  aiffelles  des  feuilles.  Confulte^ ,  pour 
leur  Caraftere ,  l'article  Germandrée.  Toute 
la  plante  a  une  odeur  très-forte  ;  &  un  goût  acre  , 
piquant ,  &  amer.  Elle  croît  dans  les  pays  chauds  ; 
tels  que  la  Provence  :  d'où  on  nous  l'apporte  féche. 
On  la  Cultive  auffi  dans  les  jardins  ;  en  la  traitant 
fuivant  le  rapport  du  climat ,  à  celui  qui  lui  eft  na- 
turel. 

2.  Marum  Syriacum  vulgb  FI.  Bat.  Sampfuchus  , 
Jlve  Marum  ,  Majlichen  redolens  C.  B.  Thymbra  Hif- 
panica ,  Majorant  folio  Inft.  R.  Herb.  Cette  plante, 
qui  vient  fans  culture  en  Syrie  &  dans  le  Royaume 
de  Valence  ,  eft  un  fous-arbriffeau  dont  les  branches 
font  menues  ;  &  qui  demeure  communément  affez 
bas  dans  les  climats  oppofés  au  fien.  Ses  tiges  6c 
branches  font  feches,  menues, cotonneufes.  Les  feuil- 
les font  petites ,  ovales ,  pointues  par  les  deux  bouts  , 
à-peu-près  du  volume  des  feuilles  du  thim  ,  vertes  à 
leur  face  fupérieure ,  velues ,  blanchâtres  en  deffous  , 
chargées  d'une  faveur  chaude  ,  &  d'une  odeur  gra- 
cieufe  ,  qui  eft  affez  vive  pour  faire  éternuer.  Dans 
les  mois  de  Juillet  &  Août ,  l'extrémité  des  rameaux 
eft  garnie  d'épis  de  fleurs  verticillées  ,  qui  font  blan- 
ches ,  ou  d'un  beau  rouge ,  &  très-garnies  de  duvet 
cotonneux.  Toute  la  plante  a  une  odeur  forte , 
aromatique  ,  qui  tient  de  celle  du  maflic  ou  de  la 
térébenthine. 

On  multiplie  aifément  cette  plante  par  des  marcot- 
tes ou  par  des  boutures  :  que  l'on  tranfplante ,  durant 
l'été ,  dans  du  fable  gras  :  ayant  foin  de  les  bien  cou- 
vrir avec  des  cloches ,  &  les  garantir  du  foleil ,  juf- 
qu'à  ce  qu'elles  aient  acquis  de  nouvelles  racines  ;  & 
de  les  mouiller  quand  elles  en  ont  befoin.  Après  quoi 
on  peut  les  abandonner  à  elles-mêmes.  Cette  plante 
foutient  bien  nos  hivers  en  pleine  terre  ,  fi  elle  a  une 
expofition  chaude  &  qu'elle  foit  dans  un  terrein  (ec. 
Mais  quand  le  froid  devient  rigoureux  ,  il  faut  l'en 
garantir  avec  des  couvertures  ou  paillaffons. 

On  taille  ce  Marum  pour  lui  faire  prendre  diverfes 
formes. 

Les  chats  font  fujets  à  mettre  en  pièces  le  n.  1. 
C'efl  pourquoi  il  faut  le  couvrir  avec  un  grillage. 
M.  Miller  attribue  la  même  propriété  au  n.  2.  Quand 
il  y  a  beaucoup  de  Ces  plantes  dans  un  même  en- 
droit ,  les  chats  leur  nuifent  rarement  ;  peut-être 
parce  que  l'odeur  eft  alors  affez  abondante  pour 
qu'ils  foient  contens  de  fe  frotter  auprès. 
Ufages. 

Le  n.  1  eft  le  plus  en  ufage  pour  les  trochifques 
d'Hedicroum  ,  qui  entrent  dans  la  compofition  de  la 
Thériaque.  Cette  plante  donne  une  huile  effentielle, 
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verte ,  plus  abondante ,  &  plus  pénétrante ,  que  celle 
de  la  marjolaine.  Elle  eft  cordiale  ,  flomachique , 
céphalique ,  fudorifique  ,  &  hyftérique.  On  la  pulvé- 
rife  :  pour  en  donner  demi-gros ,  en  opiate  ,  ou  en 
conferve. 

MAS 

MASQUE  (Fleur  en)  :  en  Latin  Fias  Perfona- 
tus.  C'eft  une  fleur  monopétale  ;  dont  le  tuyau  eft 
terminé ,  à  fa  partie  fupérieure  ,  par  un  mufle  qui 
repréfente  comme  deux  mâchoires.  Le  Mufle  de 
Veau  ;  la  Linaire  ;  font  de  ce  nombre.  Le  refte  du 
caractère  efl  de  même  que  dans  les  Labiées.  Voye^ 
Gueule. 

MASSACRE:  terme  de  Vennerie.  C'eft  la  tête  du 
cerf,  du  daim ,  &  du  chevreuil. 

MASSE:  en  Latin  Typha  ,  ou  Typhe.  Plante  qui 
vient  dans  les  lacs  &  eaux  marécageufès.  Elle  eft 
du  genre  des  graminées.  On  diftingue  fur  le  même 
individu  une  fleur  mâle  ,  &  une  fleur  femelle  :  la 
fleur  mâle  forme  un  épi ,  à  l'extrémité  de  la  tige  ;  & 
ce  font  plufieurs  étamines  jaunâtres  :  la  fleur  femelle 
eft  au-deffous ,  en  épi  très-ferré  &  comme  drapé , 
•ordinairement  roux  ou  jaunâtre  ;  qui  contient  les 
germes  de  la  femence.  Cette  femence  eft  très-velue , 
&  enveloppée  d'une  fubftance  cotonneufe ,  dans  l'in- 
térieur de  l'épi  drapé.  Cet  épi  eft  enfilé  par  la  tige: 
laquelle  eft  quelquefois  haute  de  huit  pieds  ;  elle 
l'eft  moins  ,  félon  les  efpeces.  Cette  tige  eft  verte , 
ronde  ,  très  -  folide.  Son  corps  eft  un  compofé  de 
membranes  plus  ou  moins  fpongieufes  &  charnues  , 
roulées  les  unes  fur  les  autres.  Les  feuilles  font  lon- 
gues ,  entières ,  vertes  ,  ftriées  :  ce  font  des  efpeces 
de  membranes  qui ,  ceffant  d'envelopper  la  tige  ,  de- 
viennent fubitement  étroites  &  fort  épaifTes ,  échan- 
'  crées  également  aux  deux  côtés  de  leur  bafe  ,  & 
tantôt  aiguës  tantôt  obtufes  à  leur  extrémité. 

En  tems  de  difette  on  a  quelquefois  mangé  la  partie 
charnue  &  tendre  qui  fe  trouve  dans  le  cœur  ,  vers 
le  bas  de  la  tige  :  mais  quoique  d'abord  elle  foit  affez 
douce  au  goût,  elle  laifTé  enfuite  un  peu  d'âcreté  dans 
le  gofier. 

Strabon  ,  Livre  V  ,  dit  qu*on  faifoit  à  Rome  un 
grand  commerce  de  cette  plante.  Mais  c'eft  tout  ce 
que  nous  en  fçavons.  On  croit  que  l'on  pourroit  en 
faire  du  papier.  L'épi  femelle ,  étant  mis  en  petites 
pièces ,  s'applique  fur  les  écorchures  des  talons ,  & 
autres  engelures ,  comme  un  defficcatif. 

MASSEPAIN.  C'eft  une  pâtifferie  faite  d'a- 
mandes ,  pilées  avec  du  fucre. 

Manière  de  faire  du  Maffepain  commun. 

Prenez  une  livre  d'amandes  douces  ,  nouvelles  & 
entières.  Mettez-les  dans  de  l'eau  prefque  bouillante  : 
laifTez-les  tremper  environ  un  quart  d'heure  hors  du 
feu  pour  amollir  la  peau.  Puis  vous  les  pèlerez.  Et  à 
mefure  qu'elles  feront  dépouillées  de  leur  peau ,  il 
faudra  les  mettre  dans  l'eau  fraîche. 

Les  amandes  étant  toutes  pelées ,  vous  les  laverez 
dans  une  ou  deux  eaux  :  puis  les  mettrez  égoutter  fur 
un  clayon  ou  fur  un  égouttoir.  Ce  qui  étant  fait ,  vous 
les  pilerez  dans  un  mortier  de  marbre  ou  de  pierre  ; 
ajoutant ,  à  diverles  fois  ,  environ  un  demi  -  verre 
d'eau-rofe  en  les  pilant ,  afin  qu'elles  ne  faflènt  point 
l'huile. 

Il  faut  piler  les  amandes  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
réduites  en  pâte  bien  douce  ,  &  qu'il  ne  refle  rien  à 
piler  ;  enlorte  que  fi  vous  maniez  de  cette  pâte  entre 
vos  doigts  ,  vous  n'y  rencontriez  rien  de  dur ,  ou  de 
rude.  Il  faut  aufti  que  cette  pâte  d'amandes  foit  allez 
ferme  étant  pilée  :  ce  qui  oblige  d'y  mettre  un  peu 
d'eau-roie  en  la  pilant. 
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La  pâte  étant  apprêtée  de  cette  forte  ,  ajoûtez-y 
du  fucre  en  poudre,  à  raifon  d'une  demi -livre  ou 
trois  quarterons  pour  livre  d'amandes  pilées.  Mêlez 
bien  enfemble  le  fucre  avec  la  pâte  d'amandes.  Ajoû- 
tez-y auffi  un  blanc  d'œuf  frais.  Puis  rebattez  bien 
toutes  ces  chofes  enfemble  dans  le  mortier  avec 
le  pilon.  Et  lorfque  la  pâte  fera  liée  ,  tirez  -  la 
promptement  hors  du  mortier  ;  &  la  mettez  dans 
une  écuelle. 

Maniez  enfuite  cette  pâte  fur  une  table  bien  nette - 
qu'il  faut  poudrer  de  fois  à  autre'  avec  un  peu  de 
fucre  en  poudre  au  lieu  de  farine ,  pour  empêcher 
que  la  pâte  d'amandes  ne  tienne  fur  la  table  ni  à  vos 
mains. 

Mettez  cette  pâte  en  autant  de  morceaux  ,  &  les 
façonnez  de  telle  figure  qu'il  vous  plaira.  Donnez- 
leur  environ  l'épaifleur  de  fept  ou  huit  feuilles  de 
papier;  &  pofez  ces  morceaux  de  pâte  fur  un  papier 
blanc  quand  ils  feront  dreffés.  Vous  les  mettrez  en- 
fuite  fécher  plus  qu'à  demi  dans  un  four ,  dont  la  cha- 
leur foit  très-douce  ;  car  il  faut  qu'elle  ibit  modérée 
pour  bien  fécher  du  mafTepain  &  ne  point  le  brûler  : 
il  favft  néanmoins  que  l'âtre  foit  un  peu  chaud.  On 
peut  donc  mettre  le  mafTepain  au  four ,  après  qu'on 
en  aura  tiré  le  pain  ou  bifeuit. 

Quand  le  mafTepain  fera  cuit  ou  féché ,  tirez-le  du 
four  pour  le  glacer;  c'efl-à-dire  ,  le  dorer  prompte- 
ment avec  de  la  glace  de  fucre ,  qu'il  faut  étendre  fur 
les  maflèpains  avec  le  dos  d'une  cuiller  d'argent ,  ou, 
avec  un  couteau ,  &  les  remettez  auffitôt  à  l'entrée 
du  four  pour  fécher  la  glace  ;  ce  qui  fe  fera  en  un, 
demi-quart  d'heure  ou  environ.  Après  quoi  vous  les 
tirerez  du  four.  Et  fi  vous  defirez  piquer  par-deflûs  du 
canelas ,  ou  de  l'écorce  de  citron  ;  ce  fera  à  la  fortie 
du  four,  avant  que  la  glace  foit  refroidie ,  afin  de  ne 
la  pas  rompre. 

Il  faut  plus  de  tems  pour  fécher  du  mafTepain  dans; 
une  étuve  :  mais  la  glace  &  le  mafTepain ,  en  font 
plus  beaux  ck  plus  blancs. 


Majfepain  Royal. 

Il  faut  prendre  une  livre  d'amandes  douces  ;  les7 
échauder  ,les  peler,  &  les  jetter  dans  l'eau  fraîche; 
puis  les  égoutter  ;  les  bien  piler  &  réduire  comme  de 
la  pâte  à  faire  du  pain  ,  &  en  les  pilant  les  arrofer ,  de 
peur  qu'elles  ne  tournent  en  huile.  Lorfqu'elles  feront 
pilées ,  vous  prendrez  une  demi-livre  de  fucre  pour 
chaque  livre  d'amandes  ;  l'ayant  concafTé ,  vous  le 
mettrez  dans  une  pbële  à  confitures  ,  &  y  mettrez 
de  Peau  feulement  ce  qui  fera  néceffaire  pour  le  faire 
fondre  :  puis  vous  le  mettrez  fur  le  feu  ;  le  ferez  cuire 
à  la  plume  ;  l'ôterez  du  feu  ;  &  le  remuerez  &  re- 
tournerez toujours  afin  de  defTécher  la  pâte  ,  jufqu'à 
ce  qu'elle  quitte  la  poêle.  Il  faut  prendre  garde  de 
bien  remuer  par-tout ,  de  peur  qu'elle  ne  s'attache  à 
la  poêle.  Si  vous  voulez  connoître  lorfqu'elle  fera  affez 
defféchée ,  &  qu'elle  quittera  la  poêle ,  vous  y  appli- 
querez le  dos  de  votre  main  ;  &  fi  elle  fe  rend  unie 
avec  le  dos  de  votre  main ,  fans  s'y  attacher ,  ce  fera 
figne  qu'elle  eft  defféchée.  Vous  la  tirerez  du  feu  , 
pour  la  dreffer  avec  votre  fpatule  ;  &  prendrez  du 
fucre  en  poudre  :  dont  vous  mettrez  un  peu  fur  un 
bout  de  planche  ,  ou  fur  une  table  bien  unie  &  bien 
propre  ;  fur  laquelle  vous  mettrez  du  fucre  en  pou- 
dre ,  &  votre  pâte  defféchée  ,  par  -  deffus.  Lorfque 
vous  aurez  tout  ôté  de  la  poêle  ,  vous  remettrez  en- 
core par -deffus  un  peu  de  fucre  en  poudre,  pour 
manier  votre  pâte  ;  &  la  mettrez  en  forme  de  petits 
pains  longs ,  de  telle  groffeur  que  vous  voudrez.  Si 
vous  y  voulez  des  amandes  ameres ,  vous  y  en  met- 
trez un  quarteron  ou  une  demi  -  livre  ,  fur  une  livre 
de  douces,  Lorfque  votre  mafTepain  fera  en  petits 
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pains ,  &  que  la  pâte  fera  froide  ;  fi  vous  voulez  vous 
en  fervir  ,  vous  la  mettrez  dans  un  mortier ,  &  lui 
donnerez  une  douzaine  ou  une  vingtaine  de  coups 
de  pilon ,  pour  la  rendre  maniable.  Vous  y  pouvez 
mettre  la  moitié  d'un  blanc  d'œuf,  fur  une  livre  ou 
une  livre  &  demie  de  pâte  ;  &C  fi  elle  eft  trop  dure , 
vous  y  mettrez  tout  le  blanc  d'œuf.  Si  vous  voulez 
que  cette  pâte  foit  liquide  ,  vous  pouvez  y  mêle*  en 
la  pilant ,  un  peu  d'écorce  d'orange  ou  de  citron  con- 
fite :  quand  elles  feront  bien  pilées  &  bien  incorpo- 
rées ,  vous  aurez  un  Majfepain  Liquide.  Vous  le  ti- 
rerez du  mortier  ;  &  le  mettrez  fur  dufucre  en  pou- 
dre pour  le  réduire  en  petits  pains  comme  il  étoit. 
Vous  le  pouvez  filer  en  anneaux ,  ou  en  boutons  : 
lorfqu'ils  feront  filés  Se  préparés,  vous  aurez  du  blanc 
d'œuf  battu  avec  de  l'eau  de  fleur  d'orange ,  pour  y 
tremper  vos  maffepains  ;  les  en  retirant ,  &  les  laif- 
fant  égoutter ,  vous  les  jetterez  tout  de  fuite  dans  du 
fucre  en  poudre  ,  qui  foit  dans  un  plat  ou  terrine  ; 
ik.  vous  les  y  retournerez  &  remuerez ,  comme  il  a 
été  dit.  Quand  vous  les  retirerez  de  là  ,  vous  les 
drefferez  fur  des  feuilles  ou  demi-feuilles  de  papier , 
pour  les  mettre  au  four  &  les  faire  cuire  :  prenez 
garde  que  le  feu  ne  foit  ni  trop  grand  ni  trop  petit  : 
il  y  a  à  craindre  qu'ils  ne  brûlent ,  s'il  eft  trop  grand  ; 
&  s'il  n'eft  pas  bien  conduit ,  ils  lécheront  &  ne  pren- 
dront point  de  couleur  :  c'eft  pourquoi  il  faut  avoir 
foin  qu'il  foit  égal  deiTus  ôt  deffous  ,  aufli  bien  dans 
un  grand  four  que  dans  un  petit  ;  car  il  ne  faut  pas 
qu'ils  languiffent. 

Si  vous  voulez  faire  du  Maffèpain  Léger  :  prenez 
environ  une  demi -livre  de  pâte  d'amandes  deiîé- 
chées  ,  &  la  parlez  dans  le  mortier  avec  un  blanc 
d'œuf  &  une  livre  au  moins  ,  ou  à -peu -près  trois 
quarterons  ,  de  fucre  en  poudre.  Vous  en  ferez  une 
pâte  qui  fera  ferme.  Si  vous  vous  trouviez  dans  un 
lieu  où  vous  n'enfliez  ni  lait  ni  œufs,  &C  que  vous  vou- 
luffiez  faire  de  la  crème  ;  il  faudroit  prendre  de  la 
farine  bien  blanche  ,  la  bien  délayer  avec  de  l'eau 
de  fleurs  d'orange ,  ou  bien  une  cuillerée  de  marme- 
lade d'orange  ;  les  ayant  bien  mêlé  &  délayé ,  les 
mettre  fur  le  feu ,  afin  qu'elles  cuifent  &  s'épaiffif- 
fent.  Lorfque  vous  jugerez  que  la  pâte  fera  cuite 
comme  il  faut ,  vous  la  tirerez  du  feu ,  la  drefferez 
fur  des  affiettes  ou  porcelaines ,  &  fervirez.  Vous 
pouvez  la  faire  même  fans  marmelade  :  mais  il  faut 
toujours  quelque  choie  qui  lui  donne  du  goût  :  &  fi 
vous  vous  trouviez  dans  un  endroit  oii  vous  n'euf- 
fiez  ni  lait ,  ni  farine  ,  ni  œufs  :  vous  pouvez  en  faire 
avec  de  la  mie  de  pain  bien  frafk  ;  c'eft-à-dire  la  plus 
emiée  que  vous  pourrez  :  vous  la  pafferez  au  travers 
d'une  paffoire  ou  écumoire  ;  la  délayerez  avec  un 
peu  d'eau  chaude  ,  &  de  fucre  en  poudre ,  &  ce  que 
vous  y  voudrez  mettre  pour  y  donner  du  goût.  Faites 
la  cuire  de  même  que  celle  de  farine  ;  qu'elle  ne  foit 
ni  trop  ni  trop  peu  cuite.  Ainfi ,  dans  un  befoin,  vous 
ferez  de  la  crème  qui  fera  belle  &  bonne  ;  &  tout  le 
monde  croira  qu'il  y  a  des  œufs  &  du  lait ,  quoiqu'il 
n'y  en  ait  point. 

Voye^  Meringue. 

MASSICOT.  Voye^  dans  l'article  MiGN  ATURE. 
M  A  S  S  O  N  :  Infiniment  de  Cordier.  Foye{  l'ar- 
ticle Corde. 

MASTER-VORT.  Voye^  Imperatoire. 
MASTIC.  C'eft  une  gomme  réfine ,  féche  &  caf- 
fante  ;  que  l'on  retire  de  plufieurs  lentifques.  Le  maftic 
nous  eft  apporté  du  Levant  ;  mêlé  de  beaucoup  d'im- 
puretés :  celui  de  Fille  de  Chio  ,  eft  le  meilleur.  Pour 
être  bon ,  il  le  faut  choifir  net ,  en  groffes  larmes 
claires ,  tranfparentes ,  ck  d'une  odeur  qui  ne  foit 
point  déiagréable. 

M.  Tournefort,  Voyage  du  Levant,  T.  I.  Edit. 
in-4°.  p.  377-8-9  :  &  M.  Duhamel ,  Traité  des  Ar- 
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hres  &  Arbujles,  Tom.  I.  p.  3  5  5-6-7-8  ;'ont  bien  dé- 
taillé ce  qui  concerne  la  récolte  du  maftic.  Ces  inf- 
truclions  s'étendent  même  à  la  culture  des  Lentifques. 
C'eft  pourquoi  on  fera  bien  d'y  avoir  recours  pour 
fuppléer  à  ce  que  j'ai  omis  en  traitant  de  ces  arbres. 

Ufages  du  Majlic. 

On  l'emploie  dans  les  huiles  ,  les  cérats ,  baumes , 
&  emplâtres  ,  fortifians.  Il  eft  anodyn  ,  aftringent , 
&  fortifiant.  Il  contribue  à  la  digeftion  ;  arrête  le 
vomiffement  &  le  cours  de  ventre";  étant  pris  inté- 
rieurement ,  en  poudre  ou  en  mafticatoire.  On  le 
donne  auffi  pour  le  crachement  de  fang  ;  &  pour 
prévenir  l'avortement;  pour  la  mauvaife  haleine.  Sa 
dofe  eft  depuis  un  demi-fcrupule  jufqu'à  deux  feru- 
pules.  Le  maftic  entre  dans  la  thériaque  ,  &  plufieurs 
comportions  de  vernis.  L'ayant  étendu  fur  un  mor- 
ceau de  taffetas  ,  on  l'applique  fur  la  tempe  ,  pour 
calmer  les  douleurs  de  dents.  Il  fe  diffout  aifément. 
Les  Turcs  &  les  Dames  du  Serrail  en  mâchent  pref- 
que  continuellement  ;  pour  rendre  leur  haleine  - 
agréable  ,  fortifier  leurs  gencives  ,  &  blanchir  leurs 
dents. 

Voyez  Eau  de  Majlic ,  fous  le  mot  article. 
Huile  de  Majlic. 

AutreM  ASTI  C.  Foye^C  HONDRILLE,/z.  3. 

MASTIC.  Compofaion  faite  de  poudre  de  bri- 
que ,  de  cire ,  &  de  réfine.  Cette  elpece  de  ciment 
fert  à  joindre  ,  enduire ,  &  attacher  ,  du  bois ,  des 
pierres ,  &  autres  chofes.  Lorfqu'on  s'en  fert  pour 
jointoyer  les  marbres  ;  on  y  mêle  quelquefois  des 
couleurs  pour  réparer  les  fils  &  terraffes  des  mar- 
bres mêlés.  On  en  fait  encore  des  nolettes  ou  mou- 
les ;  pour  les  ornemens  des  cadres  &  corniches  de 
plâtre ,  ou  de  ftuc.  Les  Menuifiers  s'en  fervent  auffi , 
au-lieu  de  futée  ;  pour  remplir  les  défauts  du  bois.  II 
s'appelle  en  Latin  L'ithocolla  (  colle  ou  glu  «des 
pierres.  ) 

On  appelle  encore  Mastic  ,  une  efpece  de 
Ciment  compofé  de  chaux ,  de  fable ,  &  de  cailloux  : 
dont  on  fait  le  fond  des  citernes  ;  &  dont  on  garnit 
des  terraffes ,  des  conduites  fouterraines ,  &c. 
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ou  Ciment  chaud ,  des  Fontainiers. 


Il  faut  prendre  des  morceaux  foit  de  tuyaux  foit 
de  pots  à  beurre  ;  du  mâchefer  ;  du  verre  ;  de  la  lai- 
tance qui  fort  des  fourneaux  à  gueule  ;  &c.  Ces 
différentes  matières  ,  pilées  &  tamifées  conviennent 
pour  cet  objet  :  les  tuiles  &  briques  n'y  font  pas 
propres  ;  à  moins  que  ce  ne  foient  les  briques  qui 
ont  été  longtems  expoiées  au  feu  ,  telles  'que  celles 
des  vieilles  cheminées. 

Les  poix  &  réfincs  y  doivent  entrer  ;  préférable- 
ment  à  la  cire ,  au  miel ,  &  aux  huiles  &  graiffes. 

Il  y  a  divers  fentimens  fur  le  choix  des  matières 
fufdites  ,  &  fur  la  proportion  en  laquelle  on  doit  les 
employer.  On  s'accorde  néanmoins  à  mettre  la  re- 
fîne pour  bafe  de  tout  ;  &  la  mélanger  avec  d'autres 
ingrédiens  propres  à  la  rendre  moins  caffante:  à  quoi 
la  cire  &  la  graiffe  font  propres.  D'autres  font  un 
compofé  de  réfine,  d'une  feptieme  partie  de  poix, 
&  de  goudron ,  avec  la  quarantième  partie  de  cire  ;  & 
incorporent  le  tout  avec  les  poudres  de  tuyaux  caffés 
&  de  verre  pilé.  Il  y  en  a  qui  mettent  du  fuif ,  de 
l'huile  de  noix  ,  de  la  térébenthine  ,  &c.  Pour  ce  qui 
eft  de  la  dofe  des  poudres  ,  on  ne  la  détermine  qu'à- 
peu-près-:  quoiqu'il  y  ait  des  gens  qui  la  mettent  en 
é^ale  quantité  avec  la  liqueur  onduieufe  ;  d'autres 
ledouble  ,  &  même  le  triple. 

Pour  faire  parfaitement  le  mélange  ;  les  poudres 
ue  doivent  pas  être  trop  fines.  Mais  une  condition 
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effentielle  eft  qu'elles  foient  très-feches.  D'un  autre 
côté ,  la  liqueur  doit  être  fondue  ,  &  actuellement 
bouillante.  Lorfqu'elle  ne  fe  gonfle  plus ,  on  verfe  la 
poudre  peu-à-peu  &  également  fur  toute  l'étendue 
de  fa  fui-face  ;  en  remuant  avec  un  bâton ,  &  conti- 
nuant à  remuer  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  à  crain- 
dre que  la  matière  écume. 

Quand  on  veut  l'appliquer ,  on  échauffe  le  tuyau 
avec  du  charbon  ,  ou  un  fer  rouge  ;  &  non  avec  un 
feu  de  bois ,  parce  qu'il  exhale  de  l'huile.  On  remue 
bien  le  maftic  ,  pour  perfectionner  le  mélange ,  qui 
doit  être  liquide  &  médiocrement  chaud.  On  l'ap- 
plique fur  la  partie  concave  du  tuyau  qui  doit  rece- 
voir l'autre  ;  &  fur  la  partie  convexe  de  celui-ci.  Puis 
en  emboitant  le  tuyau ,  on  fait  deux  ou  trois  tours 
pour  que  le  maftic  qui  fuit  ce  mouvement  rempliffe 
tout  le  vuide  qui  peut  s'y  trouver.  Enfin ,  avec  un 
morceau  de  fer  ,  terminé  par  un  bouton  ,  que  l'on 
met  tout  chaud  dans  le  tuyau  ;  l'on  ôte  le  maftic  qui 
peut  avoir  coulé  dans  l'intérieur  :  &  on  applatit  ce 
qui  s'en  rencontre  vers  les  jointures  des  tuyaux. 

Maille  pour  coller  les  morceaux  de  Verre. 

Broyez  du,  blanc  de  plomb  avec  de  l'huile  de  lin 
épaiffie.  Ce  maftic  fe  féche  en  peu  de  tems.  i 

Majlic  pour  les  Pots  cajfés. 

i .  Réduifez  un  pot  de  grès  en  poudre  fubtile  : 
mêlez-y  un  peu  de  chaux  vive  :  &  incorporez-les  en- 
femble ,  avec  des  blancs  d'œufs. 

2.  Battez  bien  enfemble  des  blancs  d'œufs, du  fro- 
mage ,  &  de  la  chaux  vive. 

3 .  Fondez  enfemble ,  du  foufre ,  de  la  réfine ,  & 
delà  cire  jaune;  &  ajoûtez-y  du  ciment  bien  paffé , 
&  bien  fin. 

Majlic  ,  qui  ejl  très-fort. 

4.  Faites  bouillir  à  petit  feu  les  drogues  fuivantes  : 
poix  réfine  ,  une  livre  ;  poix  graffe ,  un  quarteron  ; 
poix  noire ,  deux  onces  ;  autant  de  cire  neuve  ;  & 
une  once  de  fuif.  Ajoûtez-y  une  quantité  fuffifante 

'de  ciment  bien  paffé.  Si  ce  maftic  eft  trop  fec ,  il 
faut  y  ajouter  un  peu  de  fuif. 

Autre,  manière  de  faire  le  même  Maflic ,  qui  ejl 
pareillement  très-fort. 

Prenez  poudre  de  réfine  ,  ciment  bien  paffé, 
*fang  de  bœuf  paffé  à  la  poêle ,  puis  pulvérifé  ,  de 
chacun  une  once  ;  foufre  réduit  en  poudre  ,  demi- 
once  ;  verre  broyé ,  une  once  ;  cire ,  deux  onces  ; 
poix  noire,  quatre  onces;  &  autant  de  térébenthine. 
Faites  bouillir  le  tout  enfemble ,  jufqu'à  confiftance 
de  maftic. 

Majlic  qui  ne  fe  défait  ni  dans  Veau  ni  à  la  chaleur 
du  feu. 

Battez  des  blancs  d'œufs  jufqu'à  ce  qu'ils  foient 
en  écume  blanche.  Laiffez-la  repofer.  Prenez  une 
once  de  l'eau  qui  fera  deffous ,  un  quart  d'once  de 
folle  farine ,  un  gros  de  bol  d'Arménie  ,  demi-gros 
de  fang-de-dragon ,  un  peu  de  chaux  ou  de  brique 
en  poudre  très-menue ,  &  un  peu  d'huile  de  noix 
avec  fa  lie  ,  ou  de  la  poufîiere  de  quelque  vieux  fro- 
mage fort  :  le  tout  pilé  dans  un  mortier  de  marbre  , 
&  paffé  par  une  étamine.  Prenez  enfuite  des  bande- 
lettes de  toile  ;  trempez-les  dans  ce  mélange  :  &  en 
couvrez  les  vaiffeaux  rompus.  Il  faut  mettre  deux 
de  ces  bandelettes ,  l'une  fur  l'autre ,  &  les  laiffer 
fécher. 
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Majlic  pour  coller  les  récipiens  à  talembic. 

Mêlez  enfemble  parties  égales  de  farine  ,  de  blanc 
de  plomb,  &  de  chaux  vive  réduite  en  poudre  :  incor- 
porez-les avec  des  blancs  d'œufs  battus  en  moufle. 
Trempez-y  des  bandes  le  plus  promptement  qu'il 
eft  poflible  ,  &  les  appliquez  fur  les  jointures  des 
vaiffeaux  :  il  n'y  a  que  le  fel  qui  puiffe  diffoudre  ce 
maftic.  Si  l'on  n'y  veut  pas  faire  tant  de  façon  ,  on 
incorporera  de  la  chaux  vive ,  avec  le  blanc  d'œuf  • 
on  y  trempera  les  bandes ,  &  on  les  appliquera  fur 
les  jointures ,  que  l'on  aura  un  peu  frottées  d'eau. 
Voye{  Lut. 

Majlic  pour  coller  des  Planches. 

Vous  broyerez  bien  menu  du  bol  d'Arménie ,  avec 
partie  égale  de  brique  :  &  vous  y  ajouterez  le  dou- 
ble de  plâtre. 

M  A  S  T  I  C  A  T  O  I R  E  S  ou  Machicatoires.  Ce 
font  des  médicamens  qui ,  à  force  d'être  long-tems 
mâchés ,  ou  quelques-uns  pour  être  feulement  tenus 
dans  la  bouche ,  attirent  &  évacuent  la  pituite  du 
cerveau.  D'où  les  Grecs  les  appellent  Apophlegma- 
tifmata  :  Voyez  APOPHLEGMATISMES.  Ils 
font  fort  bons  pour  les  pefanteurs  de  tête  ;  la  douleur 
des  dents ,  dépendante  du  féjour  de  la  limphe  &  de 
la  falive  fur  les  gencives  ;  pour  nettoyer  la  bouche 
infecte  des  feorbutiques  ,  &  raffermir  les  gencives 
relâchées.  Ils  conviennent  auffi  dans  les  menaces  de 
paralyfie  fur  la  langue  ;  dans  l'aphonie  ou  extindion 
de  voix  ,  lorfque  la  falive  vitiée  &  épaiffie  ramollit 
le  tiffu  des  fibres ,  les  prive  de  la  tenfion  qui  leur  eft 
néceffaire ,  &  les  met  hors  d'état  de  fe  contracter 
fuffifamment  pour  mouvoir  la  langue  &  le  larynx  ; 
enfin  dans  les  affections  catarrheufes  &  pituiteufes 
de  la  tête ,  le  vertige  ,  les  foibleffes  de  mémoire  , 
les  affections  foporeufes  ;  &  les  fluxions  fur  les  yeux  , 
fur  les  joues ,  &  fur  les  oreilles  :  mais  ils  font  fort 
contraires  dans  les  cas  de  fluxions  qui  tombent  fur  la 
gorge  &  fur  les  poumons  :  &  dès-là  font  fouvent 
nuifibles  aux  afthmatiques. 

Les  glandes  qui  filtrent  la  falive  ,  font  très-nom- 
breufes  :  &  la  fécrétion  de  cette  humeur  eft  très- 
abondante  ;  furtout  quand  elle  eft  aidée  par  les  mafti- 
catoires.  On  peut  fuppofer  que  les  rameaux  de  la 
carotide  externe ,  qui  portent  le  fang  à  toutes  ces 
glandes  ,  en  reçoivent  alors  beaucoup  plus  qu'aupa- 
ravant ;  &  que  par  conféquent  il  s'en  diftribue  moins 
à  la  carotide  interne  &  aux  autres  rameaux  de  la 
carotide  externe.  C'eft  pourquoi  le  cerveau',  les 
yeux ,  les  oreilles  ,  &  les  tégumens  de  la  tête ,  doi- 
vent être  dégagés  des  embarras  qui  s'y  formoient. 
Et  comme  les  mafticatoires  font  évacuer  beaucoup 
de  férofités ,  le  cerveau  en  eft  moins  inondé  ;  puif- 
qu'il  reçoit  moins  de  fang ,  &  que  l'action  des  mafti- 
catoires ôte  à  ce  fang  une  grande  partie  de  fa  féro- 
fité. 

Les  Anciens  avoient  donc  raifon  de  croire  que 
les  mafticatoires  purgeoient  le  cerveau.  Mais  ils  s'ex- 
pliquoient  mal.  Ces  remèdes  ne  portent  pas  immé- 
diatement leur  action  fur  le  cerveau.  Les  Anciens  ne 
raifonnoient  que  fur  l'effet;  &  n'indiquoient  pas  la 
manière  dont  il  étoit  produit. 

Voyez  Ufages  de  /'A  N  E  M  O  N  E.  B  E  T  E  L. 

S'il  arrive  que ,  dans  les  maladies  foporeufes ,  le 
malade  ne  puiffe  manger ,  comme  cela  eft  affez  ordi- 
naire ;  il  faut  lui  oindre  le  palais  avec  quelque  on- 
guent ,  compofé  de  mafticatoires  fimples ,  chauds  & 
acres ,  comme  font  la  marjolaine ,  l'origan ,  les  cu- 
bebes ,  le  gingembre ,  la  nielle ,  la  pyrethre ,  l'hiere 
picre,  la  racine  de  camomille,  celle  de  Ptarmica. 

ou 
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ou  herbe  à  éternuer ,  les  feuilles  ou  branches  du  Leu- 
canthemum  Canarienfe  ou  pyrethre  des  Canaries  ;  les 
feuilles  de  tabac  ;  celles  de  moutarde  ;  les  feuilles  & 
racines  du  Cran  ,  ou  Cochlearia  folio  cubitali  ;  là 
graine  de  ftaphifaigre ,  Delphinium  P latani  folio  ;  &C. 
en  y  ajoutant  l'oxymel  :  afin  d'exciter  par  leur  cha- 
leur &  acrimonie  la  faculté  expultrice  extrêmement 
affoupie. 

Trochifques  Mafïicatoires. 

Prenez  poudres  de  racines  d'iris ,  &  de  ftaphifai- 
gre ,  demi-once  de  chacune.  Ajoûtez-y  pyrethre  , 
graine  de  moutarde ,  &  poivre  long ,  de  chacun  deux 
dragmes.  Incorporez  le  tout  enfemble ,  avec  quan- 
tité fuffifante  de  firop  de  rofes  pâles  :  &  faites  une 
pâte  dure ,  que  vous  formerez  en  trochifques ,  ou  en 
paftilles.  On  les  fait  lécher  ;  &  on  les  garde  pour  le 
befoin. 

MASTICK  Tree.  Voyez  Lentisque. 

MASTIQUER.  C'efl  employer  du  maftic  ,  de 
quelque  efpece  qu'il  foit. 

MASURES  :  terme  de  Maçonnerie.  On  nomme 
ainfi  les  ruines  des  moindres  bâtimens  qui  ne  va- 
lent pas  la  peine  d'être  relevés  ,  &  qui  doivent  par 
conféquent  refter  ainfi  en  tas  :  comme  qui  diroit  : 
moles  Jîc  manfurce  ;  maffes  ou  amas  de  murailles  ren- 
verfées  &  croulées ,  qu'on  n'a  pas  deffein  de  relever. 
On  les  appelle  en  Latin  Parietince  (  fous-entendant 
ruina  )  ,  ruines  des  murs  qui  compoloient  un  édifice 
renverfé  par  caducité  ,  par  tempête  ,  ou  par  la 
guerre. 

MAT 

MATER.  ^ov^Matter. 

MATÉRIAUX.  Ce  font  toutes  les  matières  qui 
entrent  dans  la  conftruftion  d'un  bâtiment  ;  comme 
pierre  ,  bois  ,  fer  ,  &c  :  en  Latin  Materia, 
lelon  Vitruve.  Au  nombre  des  matériaux  font  la 
Charpenterie  ;  dont  on  fait  les  Devis ,  &  qui  eft  em- 
ployée dans  les  planchers ,  cloifons  &  pans  de  bois  : 
la  Couverture  ;  dont  on  fait  auffi  les  Devis.  On  en 
fait  encore  des  Plomberie ,  Menuiferie  ,  Ferrure  & 
gros  Fer ,  Vitrerie ,  Pavé.  Il  eft  bon  que  l'CEconome 
fe  connoiffe  un  peu  en  ces  matières ,  pour  éviter 
d'être  trompé  &  de  prendre  mal  fes  mefures.  Et 
avant  de  bâtir ,  on  doit  examiner  fi  l'on  aura  facile- 
ment les  matériaux. 

Matériaux  qui  regardent  la  Charpenterie. 

Quand  on  fait  un  Devis  pour  la  Charpenterie  > 
on  doit  y  marquer  d'abord  l'efpece  &  la  qualité  du 
bois  que  l'on  doit  employer  :  puis  commencer  par  la 
charpente  des  combles ,  &  tout  ce  qui  doit  y  avoir 
rapport  ;  enfuite  les  planchers ,  les  cloifons  ,  les  efea- 
liers  i&c  :  à-peu-près  dans  le  même  ordre  que  l'on 
fait  la  charpenterie  d'un  bâtiment  ;  &  faire  tout  rap- 
porter aux  plans  &  profils  du  même  bâtiment.  Il  faut 
auffi  marquer  dans  chaque  efpece  d'ouvrage ,  la  grof- 
feur  des  bois  qu'on  y  doit  employer  ;  qui  doivent 
être  de  brin ,  ou  de  feiage.  On  n'employé  gueres  de 
bois  de  brin  ,  que  pour  les  combles  8c  les  planchers. 
A  l'égard  des  combles ,  on  forme  ordinairement  de 
ce  bois  les  tirans ,  les  entraits ,  les  arbalétriers ,  les 
jambes  de  force ,  les  arrêtiers  :  les  pannes  qui  paffent 
neuf  pieds  de  portée  ,  &  tout  le  refte ,  font  de  bois 
de  feiage.  Il  faut  dire  dans  ces  devis  ,  que  tous  lefdits 
bois  feront  folidement  &  proprement  affemblés, 
fuivant  l'art  de  charpenterie.  A  l'égard  des  plan- 
chers ;  comme  les  pièces  d'un  bâtiment  peuvent  être 
de  différentes  grandeurs ,  il  faut  marquer  dans  cha- 
que pièce  la  grofTeur  des  folives  &  des  poutres  qui 
doivent  y  être  miles  :  il  faut  auffi  marquer  la  diftance 
Tome  IL 
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de  ces  folives.  Pour  les  cloifons  &  pans  de  bois  ; 
comme  les  bois  des  cloifons  doivent  être  de  diffé- 
rentes groffeurs ,  fiiivânt  la  hauteur  ou  la  charge  qu'ils 
ont  à  porter  ,  il  les  faut  fpécifier  dans  les  devis  fui- 
vant le  lieu  où  elles  doivent  être  miles  ,  &  marquer 
la  grofTeur  des  poteaux  :  la  plus  ordinaire  eft  celle  de 
quatre  à  fix  pouces  ;  le  tiers  poteau  de  trois  à  cinq; 
&  les  plus  forts ,  excepté  les  poteaux  corniers ,  de 
cinq  à  fept.  Il  faut  auffi  marquer  leur  diftance  ou 
intervalle  :  on  les  prend  ordinairement  de  quatre  à 
la  latte.  Pour  les  efcaliers  ,  il  faut  auffi' marquer  les 
différentes  groffeurs  de  tous  les  bois  qui  doivent  y 
être  employés  ;  comme  les  pattins ,  les  limons,  pote- 
lets ,  noyaux ,  pièces  de  pallier ,  courbes  rampantes , 
marches  :  marquer  fi  elles  doivent  être  pouffées  : 
fi  la  baluftrade  pour  les  appuis  des  rampes  &  palliers 
eft  de  bois ,  en  marquer  les  groffeurs ,  ce  qui  doit 
être  pouffé  de  moulures ,  la  diftance  des  baluftres ,  &c. 
Il  faut  enfin  expliquer  tout  ce  qui  regardé  la  char- 
penterie du  bâtiment ,  le  plus  diftindtement  qu'il  eft 
poffible.  Les  marchés  de  la  Charpenterie  fe  font  ordi- 
nairement au  cent ,  foit  aux  Us  ôc  Coutumes  de 
Paris  ,  foit  des  longueurs  &  groffeurs  mifes  en 
œuvre. 

Matériaux  de  la  Couverture. 

Pour  faire  le  devis  de  la  couverture  des  combles , 
foit  d'ardoife  foit  de  tuile  ,  les  principales  choies 
qu'il  y  a  à  obferver ,  font  de  bien  expliquer  &  fpé- 
cifier les  qualités  &  les  grandeurs  de  l'ardoife  ou 
de  la  tuile  &  de  la  latte  ;  bien  marquer  la  manière 
dont  on  doit  faire  les  lucarnes ,  les  égouts ,  les  bat- 
tellemens ,  &c. 

Matériaux  &  Devis  de  la  Plomberie. 

Pour  la  plomberie  de  la  couverture ,  il  ne  s'agit 
que  de  marquer  les  endroits  où  l'on  doit  mettre  du 
plomb  ,  fa  largeur  &  Ion  épaiffeur. 

Matériaux  de  la  Menuiferie  :  &  de  la  Maçonnerie. 

Foyei  Menuiserie.  Devis. 


Matériaux  du  gros  Fer. 

Il  faut  marquer  la  quantité  de  chaque  efpece  d'ou- 
vrage de  gros  fer  qu'on  veut  employer  ;  ôc  déter- 
miner la  grofTeur  ou  la  pefanteur  fur  chaque  pied  de 
long ,  à-peu-près  en  ces  termes  :  »  Sera  fait  la  quan- 
»  tité  de  tant  de  tirans  &  ancres  de  fer  :  lefdits  tirans 
»  auront  tant  de  grofTeur  ,  ou  peferont  tant  fur  cha- 
»  que  pied  de  long  :  les  ancres  auront  tant  de  long  & 
»  tant  de  gros ,  ou  peferont  tant  ;  &  ainfi  du  refte  , 
comme  les  bandes  des  trémies ,  les  barreaux ,  les 
étriers ,  les  écharpes ,  les  boulons ,  &c.  Pour  les  ram- 
pes de  fer  des  efcaliers ,  l'on  en  fait  un  marché  à  la 
toife ,  fur  un  deffein  arrêté. 

Matériaux  de  la  Vitrerie. 

Dans  le  devis  qu'on  en  fera ,  il  faut  marquer  la 
qualité  du  verre ,  la  quantité  de  croifées ,  celles  qui 
doivent  être  à  panneaux  ou  à  carreaux  ;  qui  feront 
mis  en  plomb ,  ou  en  papier. 


Matériaux  pour  le  Pavé. 


,   les 
pavé 


Le  pavé  que  l'on  emploie  pour  les  cours 
écuries ,  l'es  offices ,  les  cuifines ,  &c.  s'appelle 
d'échantillon  ,  ou  pavé  fendu. 

Remarque^  que  dans  tous  les  devis  qui  regardent 
les  divers  matériaux  ci-devant  mentionnés ,  il  faut 
bien  fpécifier  tous  les  différens  ouvrages  du  bâtiment 

Qqq 
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que  l'on  s'eft  propofé.  Et  fi  le  marché  eft  général  (  ce 
qu'on  appelle  rendre  un  bâtiment  la  ckj  à  la  main  ) 
il  faut  faire  la  conclufion  du  devis  à-peu-près  de 
cette  manière  :  »  Pour  faire  &  parfaire  tous  leidits 
»  ouvrages  de  Maçonnerie ,  Charpenterie ,  Couver- 
»  titre  ,  "&c.  conformément  au  prélent  devis ,  l'En- 
»>  treprenevir  fournira  tous  les  matériaux  nécef- 
»  fàires  généralement  quelconques  pour  chaque 
»  efpece  d'ouvrage ,  des  qualités  &  conditions  mar- 
»  quées  audit  devis  ;  fournira  toutes  les  peines 
»  6c  façons  d'ouvriers  généralement  quelconques 
»  pour  l'entière  perfeélion  defdits  ouvrages ,  au  dire 
»  d'Experts  &  gens  à  ce  connoiftans  ;  rendra  les 
»  lieux  nets  &  prêts  à  habiter  dans  le  tems  de ... . 
»  à  peine  de  tous  dépens ,  dommages  &  intérêts ,  le 
»  tout  fait  &  parfait ,  ainfi  qu'il  eft  dit ,  moyennant 
»  le  prix  &  la  fomme  de ...  « 

En  1720 ,  Ordonnance  du  Roi ,  qui  défend  à  tous 
Propriétaires  de  maifons ,  Architectes ,  Maîtres  Ma- 
çons &  tous  autres  Entrepreneurs  de  bâtimens , 
d'embarraffer  la  voye  publique  (  c'eft  un  terme  d'Or- 
donnance pour  dire  rue ,  )  de  leurs  matériaux  ou 
décombres  ;  portant  règlement  contenant  neuf  Arti- 
cles :  faite  à  Paris  le  22  Mars,  publiée  le  26  dudit 
mois. 

Les  matériaux  d'un  édifice  démoli ,  defKnés  pour 
le.  rebâtir ,  font  cenfés  immeubles. 

MATIERE  PREMIERE  des  Métaux.  Voyez 
Azot. 

MATIERE  UNIVERSELLE.  Foyei 
Bled,/?.  321. 

MÂTIN.  Voyez  ce  mot  dans  l'article  Chien. 
M  AT  RAS.  Vaiffeau  de  verre,  ou  de  terre, 
dont  on  fe  lert  pour  divers  procédés  chymiques. 
Il  eft  fait  en  forme  de  bouteille ,  qui  a  un  cou  fort 
long  &  étroit.  Confulte^  l'article  des  Vaiffeaux  pour 
la  Distillation.  On  enduit  le  Matras  avec  de 
la  terre  graffe  ,  quand  on  veut  le  mettre  fur  un  feu 
bien  ardent.  On  le  fcelle  hermétiquement ,  lorfqu'on 
veut  qu'il  foit  bien  bouché. 

MATRICAIRE:  ou  Efpargoute  :  en  Latin 
Matricaria;  Parthenium  ;  ÔC ,  félon  quelques- 
uns  ,  Amaracus  :  en  Anglois  Feverfew.  Les  plantes  de 
ce  genre  portent  des  fleurs  communément  radiées  ; 
dont  le  calyce  eft  hémifphérique  &  écailleux.  Ces 
fleurs  naiflent  par  bouquets.  Les  femences  font  lon- 
guettes ,  nues ,  &  anguleufes. 

Efpeces. 

I .  Matricaria  vulgaris  C.  B.  Cette  plante  eft  tan- 
tôt vivace ,  tantôt  bifannuelle.  Sa  racine  eft  un  affem- 
blage  de  fibres  qui  s'étendent  en  tous  fens.  Elle  pouffe 
plufieurs  tiges  droites ,  hautes  de  deux  pieds  à  deux 
pieds  &  demi ,  cylindriques  ,  fermes  ,  cannelées  , 
branchues.  Les  feuilles  font  jaunâtres ,  formées  ordi- 
nairement de  fept  lobes  découpés  en  petites  parties 
obtufes  :  plus  larges  que  ceux  de  la  camomille  Ro- 
maine. Ces  feuilles  font  moins  confidérables  que 
celles  de  l'armoife  :  du  refte  elles  ont  beaucoup  de 
rapport  aux  unes  &  aux  autres  :  aufli  Tabernamon- 
îaines  a-t-il  nommé  cette  Matricaire  Armoife  à  peti- 
tes feuilles.  Vers  le  mois  de  Juin  ,  les  branches  font 
terminées  par  des  efpeces  d'ombelles  écartées; 
dont  chaque  péduncule  porte  une  fleur  large  d'en- 
viron deux  tiers  de  pouce ,  formée  de  demi-fleurons 
courts  &  très-blancs ,  qui  environnent  des  fleurons 
Jaune-pâles.  Toute  la  plante  a  une  odeur  forte  & 
déplaçante  ;  &  une  faveur  amere. 

Il  y  en  a  une  variété  qui  donne  quantité  de  fleurs 
doubles  ;  lefquelles  fe  foutiennent  longtems. 

On  nomme  Petits  Boutons  d'Or  (  en  Latin  Matri- 
caria flore  aphyllo  H.  R.  Par.  )  une  autre  variété  ; 
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dont  les  demi-fleurons  avortent ,  &  laiffent  ainfi  la 
fleur  toute  compoiée  de  fleurons  jaunes. 

2.  On  a  ci-devant  appelle  Tanejie  des  montagnes 
&  Tanejie  fans  odeur ,  une  plante  qui  portant  cons- 
tamment des  fleurs  radiées  ne  peut  être  une  Tanefie 
quoiqu'elle  ait  les  feuilles  comme  celles  de  la  Tanefie 
vulgaire.  M.  Van-Roy  en  (  Prodr.  florse  Leyd.  174) 
en  fait  un  Chryfanthemum.  Elle  eft  nommée  dans 
M.  Tournefort  Matricaria  Tanaceti  folio ,  femine  um- 
bilicato.  Cette  plante  le  trouve  fur  les  Alpes  & 
fur  d'autres  montagnes  du  Nord  de  l'Europe.  Ses 
racines  font  vivr.ces.  Elle  a  des  tiges  droites  hautes 
d'environ  un  pied  &  demi  ou  deux  pieds  ;  garnies  de 
feuilles  découpées  en  fegmens  parallèles,  à-peu-près 
comme  les  feuilles  de  Corne-de-Cerf ,  ou  comme 
celles  de  la  Tanefie  vulgaire ,  &  dont  la  couleur  eft 
un  verd  obfcur.  Les  fleurs  font  plus  ou  moins  gran- 
des ;  formées  de  demi-fleurons  blancs ,  &  de  fleurons 

jaunes.  Toute  la  plante  eft  dépourvue  d'odeur. 

3.  On  trouve  en  Italie  une  Matricaire  dont  les 
feuilles  femblent  être  frifées  ;  parce  que  chaque  den- 
telure eft  recoupée.  On  la  démontre  à  Paris  au 
Jardin  du  Roi  ,  fous  le  nom  de  Matricaria  foliis 
tcnuijfimis  ,  Achillcecz  cœfuris. 

4.  Voyez  Herbes  Eternuer ,  n.  2. 

l/fages. 

Les  feuilles ,  &  les  fleurs  fimples ,  du  n.  1 ,  font 
employées  en  Médecine  ;  particulièrement  pour  les 
maladies  froides  &  venreules  de  la  matrice ,  les  au- 
tres affections  hyftériques  ,  la  luppreffon  des  règles 
&  pour  faciliter  les  évacuations  qui  doivent  luivre 
l'accouchement.  En  général  cette  plante  eft  cépha- 
lique ,  ftomacale  ,  apéritive  ,  &  incifive  :  on  croit 
qu'elle  peut  même  expuller  un  enfant  mort  dans  le 
fein  de  fa  mère.  On  en  fait  infuier  une  poignée  dans 
un  demi-feptier  de  vin  blanc  ,  pendant  la  nuit  ;  pour 
en  faire  prendre  cette  infufion  à  jeun  pendant  quel- 
ques jours ,  pour  les  pâles  couleurs.  Il  y  a  des  per- 
fonnes  qui  en  appliquent  feulement  les  feuilles  fous 
la  plante  des  pieds  ;  pour  provoquer  les  relies. 

On  applique  fur  la  tête ,  avec  fuccès ,  un  cata- 
plafme  de  feuilles  de  matricaire ,  pour  calmer  ou 
même  guérir  la  migraine  qui  eft  accompagnée  de 
froid.  Il  foulage  aufli  la  goûte  froide.  L'infufion  de 
matricaire  ,  dans  l'eau  commune ,  fait  mourir  les 
vers ,  &  émouffe  les  acides  de  l'eftomac.  Les  lave- 
mens  faits  avec  la  décocfion  d'une  poignée  de  matri-  ■ 
caire  &  une  once  de  miel  commun ,  fbulagent  beau- 
coup les  femmes  fujettes  aux  vapeurs.  On  prépare 
pour  le  même  mal  ,  une  légère  infufion  de  cette 
plante  ,  avec  un  peu  d'armoife ,  &  une  bonne  pincée 
de  fleurs  de  camomille.  On  met  encore  la  matricaire 
au  rang  des  Lithontriptiques. 

Culture. 

Ces  plantes  font  un  bel  effet  dans  un  jardin  par 
leurs  fleurs  doubles  :  qu'on  a  foin  d'entremêler  avec 
d'autres. 

On  élevé  dans  les  jardins  les  fleurs  doubles  du  n.  1.  j 

Cette  plante  aime  une  terre  fufrftantieufe ,  &  un 
peu  humide. 

Quand  on  veut  conferver  les  variétés  que  l'on  a  , 
il  faut  être  foigneux  de  ne  pas  les  laiffer  fe  lèmer 
d'elles-mêmes.  Mais  c'eft  un  bon  moyen  pour  fe  pro- 
curer de  nouvelles  variétés  que  d'employer  la  graine. 

On  feme  communément  les  matricaires ,  au  mois 
de  Mars ,  fur  une  terre  bien  meuble  :  &  quand  la 
graine  eft  levée ,  on  met  le  jeune  plant  en  pépinière, 
efpacé  à  environ  fix  ou  fept  pouces.  Vers  le  quinze 
de  Mai  on  levé  les  pieds  en  motte ,  pour  ks  mettre 
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dans  des  plates-bandes  :  où  ils  fleuriflent  dans  les 
mois  de  Juillet  &  Août  fuivans. 

Comme  la  formation  de  leur  graine  eft  fujette  à 
épuifer  les  plantes  ,  on  a  coutume  de  racourcir  juf- 
ques  près  de  terre  toutes  les  tiges  auflitôt  que  les 
fleurs  font  paflèes.  Au  moyen  de  quoi ,  les  racines 
font  de  nouvelles  productions  ,  &  confervent  leur 
vigueur. 

On  peut  multiplier  les  matricaires  en  éclatant  le 
pied  avec  les  racines  ,  foit  en  automne  foit  au  prin- 
tems.  Mais  il  faut  ne  replanter  jamais  de  racines  en- 
tières qui  aient  deux  ou  trois  ans. 

MATRICE.  Partie  qui,  placée  dans  la  cavité 
du  bas  ventre ,  entre  la  veflie  &  l'inteftin  reftum , 
eft  deftinée  à  la  conception ,  &  à  renfermer  le  fœtus 
jufqu'à  fa  naiflânce.  Sa  figure  approche  de  celle  d'une 
poire  applatie  ;  dans  le  tems  que  la  femme  n'efl  pas 
enceinte  :  &  durant  la  grofléfle ,  elle  diffère  fuivant 
les  progrès.  Dans  une  femme  qui  n'efl:  pas  grofle , 
le  corps  de  la  matrice  eft  communément  long  de 
trois  pouces ,  large  de  deux  pouces  vers  le  fond  (  que 
l'on  nomme  fa  partie  poftérieure ,  ou  fupérieure  )  , 
&  moitié  moins  vers  fon  cou  (  qui  eft  la  partie  anté- 
rieure ,  &  inférieure  ).  Son  épaifleur  eft  d'un  bon 
pouce  dans  les  vierges  :  &  chez  elles ,  la  matrice  eft 
encore  d'un  moindre  volume  que  dans  les  femmes. 
La  fubftance  de  la  matrice  eft  mufculeufe ,  en  partie  ; 
d'un  blanc  fale ,  ou  bleuâtre  ,  formée  par  divers  ple- 
xus de  fibres  charnues  accompagnées  de  beaucoup 
d'artères  &  de  veines  qui  s'y  entrelacent.  Elle  eft 
ferme  dans  les  femmes  qui  ne  font  pas  enceintes. 
Dans  celles  qui  font  grofles ,  elle  fe  dilate  d'une  ma- 
nière furprenante.  Par  dehors  elle  eft  revêtue  d'une 
membrane  forte  &  grifâtre ,  qui  vient  du  péritoine. 
Sa  cavité ,  qui  dans  les  vierges  auroit  de  la  peine  à 
contenir  une  fève  ,  femble  être  tapiffée  d'une  mem- 
brane fine. 

La  partie  poftérieure  de  la  matrice  eft  libre.  L'an- 
térieure tient  par  en  haut  à  la  veflie  ;  &  par  en  bas , 
au  rechim.  Les  parties  latérales  font  attachées  par 
quatre  ligamens  :  dont  deux  (  nommés  Ligamens  Lar- 
ges &  Ailes  de  Chauvefouris  parce  qu'ils  fe  déploient 
à-peu-près  comme  les  ailes  de  cet  animal  )  fe  joi- 
gnent aux  os  des  Ifles.  Les  deux  autres  font  appelles 
Ligamens  Ronds ,  à  caufe  de  leur  forme  cylindrique  : 
ils  viennent  de  la  partie  poftérieure  de  la  matrice  ; 
paflent  par  les  anneaux  des  mufcles  de  l'abdomen , 
de  même  que  le  cordon  des  vaifleaux  fpermatiques 
dans  l'homme  ;  &  fe  terminent  à  la  graifle  qui  eft 
auprès  des  aines. 

Le  cou  de  la  matrice  eft  terminé  par  un  orifice 
long  &  en  entonnoir ,  dont  on  compare  l'extrémité 
à  la  forme  du  mufeau  foit  d'un  lièvre  foit  d'une  tan- 
che ,  ou  au  gland  du  membre  viril.  Son  ouverture 
communique  avec  le  vagin.  Cet  orifice  eft  fort  petit 
dans  les  vierges  ;  enforte  qu'à  peine  peut-on  y  intro- 
duire une  fonde  :  il  eft  un  peu  plus  large  dans  les 
autres ,  mais  fermé  par  une  humeur  glutineufe  du- 
rant le  tems  de  la  grofléfle. 

Les  nerfs  qui  répondent  à  la  matrice ,  viennent 
des  intercoftaux  &  de  l'os  facrum. 

Cet  organe  de  la  génération  eft  fujet  à  diverfes 
maladies.  Nous  en  avons  déjà  parlé  dans  les  articles 
Femme:  Maladie  Hystérique  :  Hernie. 
Confultez  encore  les  mots  Vapeur;  &  M  o  l  e. 

Maladies  de  la  Matrice ,  en  général. 

Voyez  Tome  I ,  p.  897  ,  col.  2. 

Blejfures  de  la  Matrice. 

Voyez  fous  le  mot  Ulcère. 
Tome  II, 
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Dureté  de  Matrice. 
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Voyez  Fomentation  émollienu  &  rafraï* 
ckiffante  :  p.  108. 

Apojhimes  ou  Ulcefts  de  la  Matrice. 

1.  Prenez  quatre  poignées  de  feuilles  de  mille- 
pertuis ,  &  une  chopine  de  vin  blanc  :  faites-les  trem- 
per enfemble  pendant  vingt-quatre  heures  :  puis 
diftillez  le  tout  ;  &  gardez  la  liqueur  qui  en  diftillera, 
dans  une  bouteille  de  verre.  La  femme  malade  en 
prendra  trois  travers  de  doigt  dans  un  verre  ;  chaque 
matin  ,  pendant  huit  jours. 

2.  Faites  bouillir  du  perfil  dans  du  vin  ;  &  le 
buvez. 

3 .  Mettez  infufer  des  feuilles  de  tabac ,  vertes  ou 
féches  ,  dans  de  l'urine  ;  ajoûtez-y  de  la  poudre  de 
cloportes  préparés ,  &  des  yeux  d'écreviffes  :  &  en 
injeâez. 

4.  Prenez  mie  de  pain  blanc ,  lait ,  jaunes  d'oeufs  ,' 
opium  ,  fafran ,  huile  de  pavot  ;  un  peu  de  chacun  : 
ce  que  vous  jugerez  à  propos  pour  faire  un  cata- 
plafme.  Après  les  avoir  bien  mêlés ,  faites  cuire  le 
tout  jufqu'à  ce  que  les  jaunes  d'oeufs  paroiflent  à 
demi-cuits  :  &  mettez  enfuite  fur  le  mal.  [  Ce  remède 
eft  encore  bon  pour  les  abfcès  de  la  verge.  ] 

5 .  Confultei  le  mot  Ulcère. 

Des  femmes  très-fages  peuvent  avoir  des  ulcères 
en  cette  partie  ,  lorfqu'elle  n'eft  pas  proportionnée 
à  l'état  d'un  mari  vigoureux.  Et  fi  l'on  néglige  ces 
ulcères ,  ils  deviennent  fort  difficiles  à  guérir. 

On  y  remédie  avec  fuccès,  en  fe  frottant  d'un 
onguent  compofé  de  parties  égales  de  litharge  d'or 
pulvérifée ,  de  cérufe ,  &  de  corne  de  cerf  calcinée  , 
avec  une  fuffifante  quantité  de  mucilage  de  pépins 
de  coing  qui  ait  été  extrait  avec  de  l'eau  de  plantain. 
Après  s'en  être  frottée ,  on  fe  lave  de  tems  en  tems 
avec  de  l'eau-rofe  :  &  l'on  ne  tarde  pas  à  être  entiè- 
rement guérie. 

De  quelque  caufe  que  viennent  les  ulcères  de  la 
matrice  ,  on  doit  n'y  employer  que  des  remèdes 
doux  &  bénins  ;  jufqu'à  ce  qu'on  en  ait  reconnu 
Pinfuffifance  pour  l'état  a£fuel. 

Il  en  eft  de  même  des  Fentes  ou  Gerfures ,  qui  fur- 
viennent  quelquefois  aux  parties  naturelles  externes 
des  femmes.  On  éprouve  que  lorfqu'on  a  été  obligé 
d'y  faire  quelque  incifion  ,  il  furvient  aflez  fouvent 
une  inflammation ,  de  la  fièvre  ,  des  convulfions 
même.  Les  plaies  de  ces  endroits  ne  peuvent  fe  réu- 
nir qu'avec  peine  ;  à  caufe  des  humidités  qui  y  abor- 
dent habituellement  :  ce  qui  caufe  des  ulcères  for- 
dides  ;  fouvent  fuivis  d'une  gangrené  ,  qui  conduit 
infailliblement  à  la  mort. 

Mal  de  Matrice.  Voyez  Mal^  Mère. 

Mal  de  Tète ,  provenant  de  la  Matrice.  Confultez 
l'article  Tête. 

M  AT  RIS  YL  VA.  Voye^C  he  v  refeuille, ; 

n.  I .  G  R  A  T  E  R  O  N  ,  n.  1. 

MATTE  (Cannelle  ).  Confultez  ce  mot,  dans 
l'article  Cannelle;/;. 453. 

M  A  T  T  E  R  ;  ou  Mater  :  terme  d'Orfèvrerie. 
Pour  Matter  l'Or  :  il  faut  prendre  de  la  fanguine ,  du 
vermillon ,  &  du  blanc  d'oeuf;  broyer  le  tout  enfem- 
ble ;  &  le  pofer  avec  un  pinceau ,  dans  les  enfonce- 
mens. 

Matter  Y  Argent.  Voyez  Argent,/».  1 67. 

M  A  TU  RAT  IF.  Topique  deftiné  à  procurer 
une  fuppuration  convenable.  Cette  forte  de  remède 
féconde  la  nature  dans  les  efforts  qu'elle  fait  pour 
fe  délivrer  du  poids  importun  du  fang  &  des  hu- 
meurs ,  qui  croupiflent  dans  quelque  partie  ,  & 

Qqq'i 
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n'obéhTent  pas  à  la  loi  générale  de  la  circulation. 

Quoique  la  nature  feule  travaille  à  la  formation  du 
pus  ,  &  que  les  maturatifs  ne  puiffent  pas  en  pro- 
duire par  eux-mêmes  une  goutte  ;  la  nature  cepen- 
dant a  Couvent  befoin  de  leur  fecours ,  pour  éloigner 
les  obftacles  qui  la  gênent  dans  fon  travail ,  &  pour 
modérer  &C  diriger  les  efforts.  Les  maturatifs  don- 
nent de  la  foupleffe  aux  vaiffeaux  obftrués  ;  ils  en 
diminuent  la  réfiftance  ;  &  atténuent  l'humeur  con- 
crète :  ce  qu'ils  font  en  bouchant  les  pores  de  la 
tranf  piration.  En  conféquence ,  les  vaiffeaux  cutanés , 
&  ceux  de  la  tumeur  fuppurante ,  font  plus  diftendus  ; 
ils  fe  contractent  &  battent  avec  plus  de  force»  Enfin 
la  chaleur  fe  conferve  &  augmente  dans  la  partie  fur 
laquelle  eft  appliqué  le  maturatif.  D'où  il  réfulte  que 
l'aftion  des  fluides  fur  les  lolides  doit  augmenter. 
Ainfi  l'on  peut  dire  que  les  maturatifs  confervent  & 
-entretiennent  l'acrion  des  vaiffeaux  libres  fur  les 
vaiffeaux  obftrués  ;  en  même  tems  qu'ils  diminuent 
la  réfiftance  des  vaiffeaux  engorgés  ,  &  la  ténacité 
dufangqui  forme  l'engorgement  :  qu'ils  favorifent 
la  collecf  ion  du  pus  dans  un  même  endroit  ;  &  qu'ils 
le  déterminent  plus  près  de  la  peau ,  dont  ils  relâ- 
chent le  tiflu. 

Les  maturatifs  font  émolliens.  On  les  joint  aux 
réfolutifs  lorfqu'il  eft  néceffaire  de  ranimer  les  ofcil- 
lations  des  vaiffeaux.  Et  la  fuppuration  étant  la  voie 
la  plus  avantageufe  à  la  nature ,  après  la  réfolution  ; 
l'ufage  des  maturatifs  eft  affez  fréquent  pour  rap- 
peller  la  fuppuration  des  plaies  ,  tumeurs ,  &  contu- 
sions ,  qui  doivent  néceffairement  fuppurer. 

Les  Plantes  Maturatives  font  les  émollientes  ;  & 
outre  cela  ,  l'ozeille ,  le  lis  blanc ,  les  oignons ,  les 
iïgues  graffes. 

Fi oye{  A  B  S  C  È  S. 

MATURITÉ.  C'eft  l'état  de  bonté  d'un  fruit. 
On  reconnoit  qu'un  fruit  eft  Mûr  ( en  Latin  Matu- 
»  u  s  )  ,  à  fa  couleur  ,  fon  odeur  ,  fa  confiftance. 
f oyei  Fruit.  Aouté. 

M    A    U 

M  A  U  D  L  I  N  (  Sweet  ).}     Confultez  l'article 

M  A  U  D  L  I  N  (  White  ).  \ H  E  R  B  e  à  Eternuer. 

MAURETS.  Voye{  Airelle. 

MAURINE(Cï«).  Voyez  Cire, p  62.9. 

MAUVAISES  Herbes.  Voyez  fous  le  mot 
Herbe. 

M  A  U  V  E  :  en  Latin  Malva  :  &  Mallow  ,  en 
Anglois.  On  remarque  dans  les  plantes  de  ce  genre 
deux  calyces  :  dont  celui  de  dehors  eft  formé  de 
deux  à  trois  feuilles  ;  &  le  calyce  intérieur ,  qui  eft 
d'une  feule  pièce  ,  a  cinq  divifions.  Il  y  a  cinq  péta- 
les égaux ,  terminés  en  bas  par  un  onglet  qui  les 
attache  par  deffous  autour  d'un  centre  commun , 
lequel  communique  au  calyce  &  aux  étamines  ;  de- 
forte  que  ces  cinq  pièces  femblent  former  un  feul 
pétale  découpé  jufqu'auprès  de  fa  bafe.  M.  Adanfon 
\Fam.  T.  I.  p.  393  )  fait  obferver  que  quand  ces 
pétales  font  épanouis  ,  la  manière  dont  ils  fe  recou- 
vrent en  grande  partie  les  uns  les  autres  foit  à  droite 
foit  à  gauche  ,  eft  déterminée  par  la  fituation  où  fe 
trouve  la  fleur  relativement  à  l'afpecf  du  foleil  &  aux 
branches.  Dans  le  centre  de  la  fleur  font  une  vingt- 
taine  d'étamines  réunies  enfemble  par  l'extrémité 
inférieure  de  leurs  filets ,  pour  former  une  efpece  de 
colonne  grenue  :  de-là  vient  que  quelques  Botaniftes 
ont  nommé  Colomniferes  les  plantes  qu'ils  ont  regar- 
dées comme  appartenant  à  ce  genre.  Voyez  M.  Guet- 
tard  Ohferv.furles  PI.  T.  I.  /  C.  IV  verfo ,  &  T.  IL 
Ord.  XXVII  &  XXIX.  Les  Sommets  des  étamines 
font  ovoides ,  fillonés ,  courbes ,  &  jouent  fur  les 
filets  aufquels  ils  font  légèrement  attachés  par  dedans 
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!eur  courbure.  Le  piftile  a  un  ftyle  tabulé ,  en  forme 
de  trompe  ;  qui  fe  divife  en  plufieurs  branches,  dont 
chacune  eft  terminée  par  un  ftigmate  cylindrique. 
Le  Fruit  eft  une  capfule  arrondie  ,  applatie ,  divifée 
en  autant  de  loges  qu'il  y  avoit  de  branches  au  ftyle. 
Chaque  loge  contient  une  femence  à-peu-près  ovale 
ou  courbée  en  forme  de  rein  de  lièvre.  Le  calyce 
embraffe  &  accompagne  le  fruit  jufqu'à  fa  parfaite 
maturité. 

Efpeces. 

1 .  Malva  Sinenjîs  erecïa  ,  floribus  albis  minimis 
Boerh.  Ind.  Alt.  Cette  plante ,  originaire  de  la  Chine, 
eft  annuelle.  Ses  tiges  ,  quoique  herbacées ,  fe  tien- 
nent droites.  Elle  ne  porte  que  de  petites  fleurs ,  qui 
font  blanches  ,  &  ramaffées  en  paquets  dans  les 
aiffelles  des  feuilles.  Ses  feuilles  font  arrondies ,  & 
comme  divifées  en  cinq  lobes. 

2.  Malva  fylvejlris ,  folie  rotundo  C.  B.  Celle-ci  eft 
très-commune  dans  nos  campagnes.  Ses  tiges ,  cou- 
chées contre  terre  ,  font  garnies  de  feuilles  arron- 
dies ,  velues ,  fucculentes ,  légèrement  divifées  comme 
en  cinq  lobes ,  &  joliment  dentées  fur  les  bords.  Les 
fleurs  font  peu  confidérables  ;  ou  toutes  blanches , 
ou  un  peu  lavées  de  carmin. 

3.  Malva  fylvejlris  ,  folio  jinuato  C.  B.  La  Grandi 
Mauve;  qui  eft  d'ufage  en  Pharmacie.  On  la  trouve 
dans  les  cimetières  &  autres  endroits  incultes.  Ses 
tiges ,  herbacées ,  fe  foutiennent  droites.  Toute  la 
plante  eft  velue.  Ses  fleurs  font  affez  grandes  ;  tantôt 
rouges  ,  tantôt  blanches. 

Ces  deux  efpeces  (  2  &  3  )  ont  de  longues  racines 
blanchâtres  ,  un  peu  vifqueufes ,  &  d'une  faveur 
douce.  Leurs  femences  font  blanches ,  &  fades  au 
goût.  Elles  fleuriffent  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu'en 
Août. 

4.  Malva  fylvejlris  ,  foliis  crifpis  C.B.  Celle-ci, 
que  l'on  cultive  dans  les  jardins  ,  eft  annuelle.  Elle 
pouffe  une  tige  droite  ,  haute  de  quatre  à  cinq  pieds. 
Ses  feuilles  font  très-frifées.  Les  Anglois  nomment 
cette  plante  Curled ,  &  Furbelowed ,  Mallow. 

5.  Voyez  Rose  d 'Outremer }  ou  Tremier. 

Culture. 

Comme  les  mauves  jettent  de  longues  racines, 
on  les  feme  ou  plante  à  demeure  ;  contre  des  murs 
ou  en  d'autres  endroits  où  elles  trouvent  du  fou- 
tien. 

Le  n.  1  &  les  fuivans  fe  multiplient  à  l'excès , 
quand  on  laiffe  leur  graine  tomber  d'elle-même. 

On  peut  entretenir  les  plantes  durant  plufieurs 
années  de  fuite ,  en  les  coupant  jufques  au  pied  dès 
que  les  fleurs  font  paffées  ;  ou ,  au  plus  tard ,  lorf- 
que  l'on  en  a  recueilli  la  graine. 

Cette  graine  doit  être  cueillie  à  demi-mûre.  Car 
s'il  furvient  beaucoup  de  pluie  dans  le  mois  d'Août, 
elle  germe  fur  la  plante. 

Pour  avoir  des  fleurs  de  bonne  heure ,  il  faut  la 
femer  à  la  fin  de  l'été. 

Ufages. 

Les  Chinois  mangent  la  plante  n.  1  ,  comme  nous 
mangeons  les  épinars.  Mais  cet  aliment  n'a  point 
réufli  parmi  nous. 

Les  nn.  2  &  3  font  d'ufage  en  Médecine  :  furtout 
le  n.  3 .  Leur  vertu  pref  que  univerfelle  a  donné  lieu 
de  les  furnommer  Omnimorbia.  On  en  mâche  les 
feuilles  ,  pour  diftiper  l'enrouement  :  on  les  mange 
aufli ,  apprêtées  avec  du  fel  &  de  l'huile  ou  du  beurre 
frais  ,  pour  amollir  le  ventre.  Ces  plantes  peuvent 
être  employées  à  prefque  tous  les  mêmes  ufages  que* 
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la  Guimauve.  Les  jeunes  pouffes  font  particulière- 
ment propres  à  calmer  les  maux  de  reins  ,  &  faire 
uriner  :  voye[  MalvACÉe.  On  applique  le  fuc 
avec  de  l'huile  fur  les  piquures  de  guêpes  &  d'a- 
beilles. On  pile  les  feuilles  avec  celles  de  faule ,  pour 
arrêter  le  progrès  des  inflammations.  La  décoction 
de  mauves  ,  lâche  le  ventre.  La  raclure  des  raci- 
nes eft  auffi  laxative ,  emmenagogue  ,  &  hyftéri- 
que.  L'infufion  des  fleurs  ,  prife  tous  les  matins  à 
la  manière  du  thé ,  mais  fans  fucre ,  eft  un  excel- 
lent remède  contre  l'ardeur  habituelle  d'urine  ,  & 
pour  faire  écouler  la  gonorrhée  :  la  dofe  eft  d'une 
chopine  ;  qu'il  faut  prendre  à  deux  fois  ,  le  matin  à 
jeun. 

MAVVE-Rofe.  Voyez  Alcea. 

MAUVES  Fenife.  Voyez  AltheA-Fru- 
TEX,  n.  10. 

MAUVIETTE.  On  nomme  ainfi  à  Paris  l'A- 
louette ;  que  l'on  mange  communément  rôtie.  Foye^ 
Alouette. 

La  vraie  Mauviette;  que  l'on  nomme  auflî 
leMAUVIARD,&MAUVIS,OU  Grive  de  Figne; 
&  que  l'on  apprête  comme  l'Alouette  ;  eft  une  pe- 
tite Grive ,  qui  a  les  côtés  &  le  deffous  des  ailes 
rougeâtres.  Confultez  l'Ornithologie  de  M.  Briffon  , 
T.  II.  p.  209  ,  &c. 

MAY 

MAY.  C'eft  le  cinquième  mois  de  l'année.  Il  a 
trente-un  jours.  Le  foleil  entre  dans  le  figne  des  Gé- 
meaux vers  le  vingt-un. 

Du  premier ,  au  quinze  ,  le  jour  dure  quatorze 
heures  cinquante-trois  minutes  ;  &  jufqu'au  trente- 
un  ,  quinze  heures  trente-deux  minutes  :  enforte  qu'a- 
lors il  eft  plus  long ,  d'une  heure  vingt-huit  minutes , 
qu'il  ne  l'étoit  à  la  fin  d'Avril. 

Ce  mois  eft  des  plus  critiques  pour  les  fruits  ; 
parce  qu'il  eft  fujet  à  de  mauvais  vents ,  qui  brouif- 
îent  les  arbres  précoces.  Foyei  Calebasse. 

Vers  la  fin  de  May ,  les  bleds  commencent  à  avoir 
à  craindre  la  nielle. 

L'alouette  &  la  caille  couvent  en  ce  mois  :  la  biche 
fait  fes  fans.  On  croit  que  c'eft  le  tems  favorable 
pour  faire  faillir  les  âneiîes.  Les  cannes  continuent 
à  pondre  durant  tout  ce  mois.  La  rofée  de  May  favo- 
rite beaucoup  la  végétation  :  c'eft  pourquoi  il  y  a  des 
curieux  qui  en  ramaffent  pour  la  garder,  &  s'en. 
fcrvir  dans  le  refte  de  Tannée. 

Durant  tout  ce  mois ,  on  n'enverra  ni  beurre  ni 
fromage  ,  au  marché  :  ils  s'y  donneroient  à  un  prix 
trop  médiocre.  Ainfi  le  beurre  fera  fondu ,  ou  falé  ; 
&  les  fromages  ,  féchés.  Il  eft  cependant  certain  que 
le  beurre  de  May  a  un  bon  goût ,  &  que  générale- 
ment on  l'eftime  plus  que  celui  de  tout  autre  tems. 
Auffi  l'emploie-t-on  par  préférence  dans  la  compo- 
fition  de  certains  onguents  :  dont  un  a  même  retenu 
le  nom  d'Onguent  de  May. 

Les  œufs  fèrviront  pour  une  partie  de  la  provifion 
de  la  maifon  ;  ou  feront  vendus ,  à  quelque  bon  mar- 
ché qu'ils  puiffent  être  :  ceux  de  cette  faifon  n'étant 
pas  propres  à  garder. 

Dans  ce  tems  commence  la  vente  des  dindons , 
qu'on  a  eu  foin  de  faire  éclore  de  bonne  heure  :  ils 
font  extrêmement  chers  dans  ces  commencemens  ; 
&  l'on  peut  dire  que  pour  lors ,  ils  dédommagent 
bien  des  peines  que  l'on  a  prifes  pour  les  élever. 

Les  poulets  ôc  les  veaux  font  encore  bons  à  ven- 
dre. 

Comme  le  bétail  gras  fe  vend  toujours  bien  ,  on 
ne  perdra  point  fa  peine  d'en  avoir  dans  ce  tems-là. 

Les  pigeonneaux  font  abondans  en  ce  mois  :  & 
l'on  envoie  vendre  tout  le  furplus  de  ceux  qu'on 
laiffe  pour  garnir  le  colombier. 
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On  doit  aller  aux  foires  pour  y  faire  emplette  de 
moutons ,  outre  fon  troupeau  ordinaire  ;  &  de  va- 
ches pour  engraiffer  :  ce  commerce  enrichit  fi  l'on 
s'y  entend  bien.  Confulte{  l'article  BÉTAIL;  &  les 
autres  indiqués  fous  le  mot  Engraisser.  Il  faut 
toujours  prendre  pour  cela  des  vaches  qui  ne  don- 
nent plus  de  lait.  Outre  qu'on  les  a  à  meilleur  mar- 
ché ,  il  n'y  a  point  à  craindre  que  la  nourriture  qu'on 
leur  donne ,  fe  convertiffe  en  lait ,  ou  en  autre  fub- 
ftance  que  la  graiffe.  Il  ne  faut  pas  cependant  qu'elles 
foient  trop  vieilles. 

A  l'égard  des  moutons  gras  :  ils  ne  font  point  en- 
core à  bon  marché  dans  ce  tems  :  ainfi,  qui  en  aura , 
pourra  les  vendre. 

Quoique  le  bled  foit  quelquefois  à  plus  bas  prix 
dans  cette  faifon ,  qu'en  hiver;  beaucoup  de  ceux  qui 
font  profeffion  de  s'entendre  en  ceconomie ,  fe  pref- 
fent  de  le  vendre.  Peut-être  appréhende -t-on  qu'il 
devienne  difficile  à  garder  ;  tant  à  caufe  de  la  multi- 
plication prochaine  des  infecf es ,  que  par  le  grand 
nombre  de  travaux  qui  ne  biffent  pas  le  loifir  de 
remuer  le  grain  affez  fouvent.  Mais  en  employant 
les  Étuves  Se  les  Greniers  de  Confervation  dont  nous 
avons  parlé  dans  le  premier  Volume ,  p.  3 1 5 ,  on  au- 
roit  beaucoup  moins  d'inquiétude  à  cet  égard  ;  & 
l'on  pourroit  attendre  le  moment  d'une  vente  avan- 
tageufe. 

Si  l'on  a  encore  du  vin ,  le  mois  de  May  eft  la  vraie 
faifon  de  débiter  le  blanc  ,  &  le  paillet.  Ce  n'eft  pas 
que  l'on  confeille  de  le  garder  jufqu'à  ce  tems  -  là  , 
&  refiifer  de  le  vendre  fi  l'on  trouve  plus  tôt  l'occa- 
fion  :  car  il  y  a  un  ancien  proverbe  qui  dit  qu'/7  nejl 
argent  que  de  Marchand  :  ce  qui  fignifie  qu'il  faut 
profiter  des  occafions  de  vendre  tout  le  plus  tôt  que 
l'on  peut ,  &  que  le  gain  modique  eft  plus  affuré  que 
celui  que  préfente  l'imagination  dans  un  tems  éloi- 
gné ,  où  les  Marchands  ne  fe  rencontreront  peut- 
être  pas  à  propos  ,  enforte  que  les  circonftances 
forceront  peut-être  à  perdre  considérablement  après 
avoir  attendu.  Au  refte  ,  nous  ne  difeonvenons  pas 
qu'un  autre  ancien  proverbe  dit  que , 

Celui  ne  fçait  qu'ejl  vendre  du  Fin  , 

Qui  de  Mai  n  attend  la  parfin. 

On  peut  en  reftreindre  l'application  au  vin  rouge  ; 
qui  ne  rifque  pas  comme  le  blanc  &  le  paillet ,  dont 
il  s'agit  ci-deffus. 

On  fait  auffi  de  l'argent  du  miel  &  de  la  cire  , 
qu'on  a  tiré  de  Tes  ruches. 

Il  y  a  des  cantons  où ,  à  la  fin  de  ce  mois  ,  la  fai- 
fon eft  affez  tempérée  pour  tondre  les  moutons , 
brebis ,  &  agneaux. 

Les  ruches  commencent  à  effaimer  en  May.  C'eft 
auffi  le  tems  du  pillage  parmi  les  abeilles. 

C'eft  le  vrai  tems  de  dépouiller  les  aunes ,  les  chê- 
nes ,  &c.  de  leur  écorce ,  pour  la  vendre. 

Si  l'automne  n'a  pas  été  favorable  pour  rouir  le 
chanvre,  on  le  fait  alors.  De  bonnes  ménagères  pré- 
tendent même  qu'on  doit  toujours  attendre  à  faire 
ce  travail  en  May. 

On  vend  cher  les  pois  hâtifs. 

Les  afperges  pouffent  beaucoup  en  ce  mois. 

Au  commencement  de  May ,  l'on  met  en  pleine 
terre  les  haricots  femés  fur  couche  un  mois  aupa- 
ravant. 

On  fait  les  dernières  couches ,  pour  les  melons. 

Les  concombres  &  autres  plantes  potagères  doi- 
vent être  tirées  des  couches  ,  &  mifes  en  pleine 
terre. 

Les  effets  de  la  végétation  pendant  le  mois  de 
Mars ,  n'ont  été  que  comme  les  premiers  efforts  de 
la  nature  ;  des  arbres  fleuris  ;  des  feuilles  naiflantes  ; 
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des  bourgeons  ouverts ,  &c.  L'on  a  vu  enfuite  aug- 
menter les  forces  de  la  nature  dans  les  productions 
d'Avril  ;  des  fruits  noués  ;  -les  jets  allongés  ;  la  le- 
tée  des  femences  ,  &c.  Mais ,  quand  on  eft  au  mois 
èe  May ,  la  végétation  déploie  fa  vigueur ,  pour  s'y 
maintenir  encore  dans  les  mois  de  Juin  &  Juillet  : 
les  murailles  fe  garnirent  de  nouvelles  branches  ;  les 
fruits  grofliffent  ;  la  terre  eft  couverte  de  verdure  : 
les  Jardiniers  doivent  alors  être  vigilans ,  &  ne  pas 
épargner  leur  peine.  Sinon ,  les  mauvaifes  herbes 
auront  en  peu  de  tems  étouffé  toutes  les  bonnes  fe- 
mences ;  les  allées  deviendront  en  friche  ;  les  arbres 
tomberont  dans  la  confufion.  11  faut  donc  beaucoup 
farder ,  labourer ,  nettoyer ,  ébourgeonner ,  paliffer. 
C'eft  ordinairement  vers  la  mi-May  que  les  efpaliers 
commencent  à  avoir  le  plus  de  befoin  d'être  paliflés. 

Vers  le  fept  ou  le  huit  du  mois  ,  il  faut  planter 
des  choux  -  fleurs  ,  des  choux  de  Milan  ,  des  cardes 
poirées ,  &c  :  fi  on  les  plante  plus  tôt ,  on  les  voit 
iouvent  monter  ;  mais  il  ne  faut  pas  différer  au-delà 
du  quinze  ;  non  plus  que  pour  femer  les  choux  d'hi- 
ver. 

On  feme  des  cardons  d'Efpagne ,  au  commence- 
ment du  mois. 

On  replante  des  chicorées  vers  la  mi-May. 

Au  commencement  du  mois  on  feme  des  haricots 
de  couleur. 

On  achevé  le  plus  tôt  qu'on  peut  d'ceilletonner  les 
artichaux  qui  font  forts ,  &  qui  ont  befoin  d'être  dé- 
chargés &  éclaircis  :  on  achevé  auffi  d'en  replanter  de 
nouveaux.  Les  œilletons  ne  laiffent  pas  d'être  bons , 
quoique  pas  aflez  gros  &  blancs  :  on  peut  s'affurer  que 
la  plupart  donneront  de  belles  têtes  en  automne  :  & 
il  eft  à  fouhaitér  qu'ils  ne  le  faffent  pas  plus  tôt  ;  car 
ceux  qui  viennent  avant  ce  tems-là  font  d'ordinaire 
chétifs ,  &  pour  ainfi  dire  avortés.  Il  faut  aufli  en  plan- 
ter de  médiocres ,  fur-tout  à  quelque  bon  abri;  pour 
qu'ils  n'y  raflent  autre  chofe  que  fe  fortifier  pendant 
le  refte  de  l'année ,  afin  de  pouvoir  de  bonne  heure 
donner  leurs  premières  pommes  au  printems.  Ceux 
qui  en  ont  donné  en  automne  ,  ne  font  pas  fi  hâtifs 
<pe  ceux-ci. 

A  la  fin  de  ce  mois  les  pommes  d'artichaux  com- 
mencent à  fortir  :  &  ces  plantes  demandent  alors 
beaucoup  d'arrofement. 

Les  premiers  melons  commencent  à  nouer ,  fi  les 
couches  ont  été  bien  conduites. 

On  range  les  figuiers  en  place  dans  la  figuerie  , 
pour  les  difpofer  comme  on  veut  ;  ils  commencent 
alors  à  pouffer  leurs  feuilles  &  leurs  jets  ;  &  leurs 
fruits  grofliffent  bientôt. 

Les  nouveaux  jets  des  arbres ,  qui  font  aiTez  forts 
pour  être  paliflés ,  doivent  l'être  prefque  entière- 
ment avant  la  fin  du  mois.  Car  à  la  fin  de  Juin ,  il  faut 
commencer  le  fécond  paliffage  des  premiers  jets  ;  & 
continuer  ceux  qui  n'ont  pas  été  plus  tôt  en  état.  On 
doit  même  pincer  les  groffes  branches  qui ,  après  le 
premier  pincement  d'Avril ,  n'ont  pas  pullulé  ,  & 
au  contraire  n'ont  fait  encore  qu'un  gros  jet  ;  & 
celles  qui  auront  pouffé  de  gros  jets  inutiles  ou  même 
nuifibles. 

Si  l'on  a  des  arbres  qui  doivent  monter ,  il  faut 
difpofer  pour  cela  la  branche  qui  paroît  propre  à 
ie  faire. 

On  lie  les  greffes ,  pour  leur  faire  prendre  la  fi- 
gure qu'on  veut ,  &.  empêcher  que  le  vent  ne  les 
rompe. 

On  profite  de  quelques  pluies  pour  remettre  des 
arbres  en  mannequin  à  la  place  des  morts ,  ou  de 
ceux  dont  on  n'a  pas  bonne  efpérance.  Il  faut 
faire  un  trou  capable  de  contenir  le  mannequin  ;  l'y 
mettre  enfuite  ;  garnir  foigneufement  de  terre  tout 
le  tour  du  mannequin ,  la  preffer  même  avec  le  pied 
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ou  avec  la  main  ;  &  aufïitôt  verfer  tout  autour  deux 
ou  trois  cruchées  d'eau ,  pour  marier  parfaitement 
les  terres  de  dehors  avec  celles  de  dedans ,  enforte 
qu'il  n'y  refte  pas  le  moindre  vuide.  Il  eft  néceffaire 
de  recommencer  ces  arrofemens  deux  ou  trois  fois 
pendant  le  refte  de  l'été. 

Pendant  tout  le  mois  de  May ,  les  jets  des  arbres 
d'efpalier  font  affez  fujets  à  fe  gliffer  derrière  les 
treillages  :  &  on  aura  de  la  peine  à  les  en  retirer  fans 
les  cafler ,  fi  on  ne  les  retire  de  bonne  heure  ;  &  fi 
de  huit  en  huit  jours ,  on  ne  fait  une  revue  exacte 
le  long  des  murs ,  pour  remédier  à  cet  inconvénient 
contre  lequel  on  ne  peut  avoir  trop  de  précaution» 
Beaucoup  de  jeunes  jets  fe  brouiffent  ;  &  beaucoup 
deviennent  tortus  ,  raboteux  ,  rabougris  ,  &  recro- 
quevillés. Il  faut  de  même  ,  vers  le  quinze ,  ôter  ces 
feuilles  brouies  &  recroquevillées  ;  rompre  le  plus 
bas  qu'on  peut  les  jets  rabougris ,  afin  qu'il  en  vienne 
de  meilleurs  &  plus  droits. 

On  taille  les  figuiers  ;  fur-tout  ceux  des  caiffes. 

On  feme  amplement  de  la  laitue  :  &  on  en  re- 
plante. 

On  doit  replanter  jufqu'à  la  fin  de  May  des  crê- 
pes vertes ,  &  des  Aubervilliers  ,  pour  en  avoir 
tout  le  mois  de  Juin ,  avec  les  chicons  &  les  im- 
périales. Mais  on  n'en  feme  plus  d'autres  que  de  la 
Gênes ,  paffé  la  mi-May  ;  toutes  les  autres  montant 
trop  aifément. 

On  lie  les  laitues  qui  ne  pomment  pas  comme 
elles  devroient. 

On  feme  de  la  chicorée ,  pour  en  avoir  de  bonne 
à  la  fin  de  Juillet  :  celle-ci  blanchit  en  place ,  fi  elle 
eft  clair  -  iêmée ,  &  bien  arrofée  pendant  tout  le 
mois. 

On  continue  à  femer  un  peu  de  raves  parmi  les 
autres  femences  ;  comme  on  a  fait  pendant  les  deux 
mois  précédens. 

On  découvre  ce  qui  eft  fous  cloche ,  ou  fous 
chaffis ,  s'il  furvient  quelques  pluies  douces  ,  ou  un 
tems  fort  couvert  ;  tant  pour  fervir  d'arrofement , 
que  pour  accoutumer  les  plantes  au  grand  air. 

On  replante  de  la  poirée  :  choififlant  pour  cela 
la  plus  blonde  de  celle  qui  eft  venue  des  dernières 
femences  ;  comme  étant  plus  belle  &  meilleure ,  que 
la  verte. 

On  continue  la  pépinière  des  fraifiers  jufqu'à  la  En 
du  mois  :  &  alors  on  connoît  parfaitement  les  bons, 
par  les  montans. 

Si  on  a  une  terre  fabloneufe  &  féche  ,  on  tâche 
de  faire  écouler  par  de  petites  rigoles  fur  les  endroits 
qui  font  en  culture  ,  les  eaux  qui  viennent  quelque* 
fois  par  averfe  &  par  orage  ;  pour  ne  les  pas  laiffer 
inutiles  dans  les  allées.  Au  contraire ,  fi  on  eft  dans 
une  terre  trop  forte  ,  graffe  &  humide ,  on  les  fait 
fortir  des  terres ,  où  elles  incommodent  ;  pour  qu'el- 
les fe  perdent  dans  les  allées  ,  ou  dans  des  pierrées, 
qui  les  portent  hors  du  jardin  :  pour  cela ,  il  faut 
avoir  élevé  les  terres  en  dos  de  bahut. 

Il  faut  faire  la  guerre  aux  gros  vers  blancs ,  qui , 
dans  ce  tems-ci ,  détruifent  les  fraifiers  &  les  laitues 
pommées.  Il  faut  auffi  ôter  les  chenilles  vertes  qui 
mangent  entièrement  les  feuilles  des  grofeilliers  ;  & 
font  par-là  périr  les  groleilles. 

Il  faut ,  à  la  fin  de  May  ,  éclaircir  les  racines  qui 
lèvent  trop  dru  ;  &  replanter  ailleurs  celles  que 
l'on  arrache  :  ces  racines  font  les  betes-raves ,  pa- 
nets ,  &c. 

On  replante  des  concombres ,  &  même  des  melons,' 
en  pleine  terre  dans  de  petites  foffes  pleines  de  ter- 
reau. On  plante  auffi  des  citrouilles  dans  de  femblables 
trous  ;  éloignés  de  deux  ou  trois  toif  es.  Elles  ont  dû 
être  élevées  fur  couche  :  &  afin  qu'elles  reprennent 
plus  tôt,  on  les  couvre  pendant  cinq  ou  fix  jours,  à 
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moins  qu'il  ne  pleuve  ;  le  grand  foleil  les  faifant  fa- 
ner ,  &  {bavent  périr. 

On  continue  de  femer  un  peu  de  pois ,  de  la  grofle 
efpece.  On  rame ,  fi  on  veut ,  les  autres  qui  font  torts, 
après  les  avoir  bien  ferfouis  ;  les  pois  rames  donnent 
communément  plus  de  fruit  que  les  autres. 

On  peut  commencer  à  replanter  du  pourpier  pour 
graine  ,  vers  la  fin  du  mois. 

On  commence  à  planter  du  céleri  à  la  fin  du  mois; 
ou  même  dès  le  quinze. 

A  la  fin  du  mois ,  ou  au  commencement  de  ce- 
lui qui  fuit ,  on  feme  les  premiers  choux  blonds  , 
pour  l'automne  &  pour  l'hiver:  les  plus  forts ,  qu'on 
replante  en  Juillet ,  fe  mangent  en  automne  ;  &  les 
plus  foibles ,  qu'on  replante  en  Septembre  &  Octo- 
bre ,  &  fur  tout  ceux  qui  font  un  peu  verds ,  font 
pour  l'hiver. 

On  fort  les  orangers  vers  le  dix,  fi  l'on  com- 
mence à  être  en  sûreté  contre  les  gelées  :  oc  on  en- 
caille  ceux  qui  ont  befoin. 

On  taille  les  jafmins  en  les  fortant  ;  c'eft-à-dire , 
qu'on  leur  coupe  toutes  les  branches ,  à  un  demi- 
pouce  de  la  tige. 

A  la  fin  du  mois ,  on  commence  à  faire  les  pre- 
mières tontes  des  paliffades ,  des  buis ,  des  filarias , 
ifs  ,  épicias. 

Sur  toutes  chofes ,  on  arrofe  amplement ,  fi  le  fo- 
leil eft  chaud  :  autrement  toutes  les  plantes  rôtiflent  ; 
&  avec  des  arrofemens ,  elles  profitent  toutes  à  vue 
d'ceil.  On  arrofe  aufîi  les  arbres  nouvellement  plan- 
tés ;  de  la  manière  indiquée  dans  l'article  Avril: 
&  cela  jufqu'à  ce  qu'on  voie  que  les  arbres  aient  bien 
repris  ;  après  quoi  on  régale  la  terre. 

Vers  la  fin  du  mois  ,  on  commence  à  lier  la  vigne 
aux  échalas  ;  &  paliffer  les  pieds  qui  font  en  efpa- 
lier  ;  après  avoir  ébourgeonné  tous  les  jets  foibles , 
inutiles  ck  infrudueux.  On  donne  aufli  un  fécond 
labour  à  la  vigne. 

Dès  le  commencement  du  mois ,  ou  au  moins  dès 
qu'on  le  peut ,  on  épluche  les  abricots  quand  il  y  en 
a  trop  ;  pour  n'en  laiffer  jamais  deux  l'un  près  de 
l'autre ,  oc  donner  le  moyen  de  grofîir  à  ceux  qu'on 
y  laifle.  On  peut  faire ,  à  la  fin  du  mois  ,  ce  même 
épluchement  aux  pêches  &  aux  poires;  li  elles  lont 
allez  grofles ,  &  qu'il  y  en  ait  trop. 

Dans  le  courant  de  May ,  on  recueille  la  graine 
d'orme  ;  &  on  la  feme  tout  de  fuite. 

On  tranfplante  les  cyclamens  automnaux ,  fi  on  les 
veut  changer  de  place  :  finon,  cela  n'eft  pas  néceflaire. 
La  graine  d'anémone  eft  mûre  :  il  faut  la  recueil- 
lir ,  &  garder  en  lieu  fec  ,  jufqu'au  tems  de  la  femer. 
On  plante  des  anémones  fimples. 

On  éclate  le  pied  des  Juliennes  doubles  ;  pour  les 
multiplier.  Voye^  Julienne. 

L'on  feme  diverfes  plantes  annuelles  pour  en  avoir 
des  fleurs  pendant  tout  l'été  :  comme  louci  double  ; 
thlafpi  de  Candie  ;  mufcipula  ;  feabieufe  veloutée  ; 
cyanus  ,  de  toutes  fortes  ;  penfées  de  jardins. 

On  achevé  de  femer  généralement  les  graines  de 
toutes  fortes  de  fleurs. 

On  profite  de  quelques  pluies ,  pour  replanter  en 
place  les  fleurs  annuelles. 

Les  iris  bulbeux  hâtifs  fleuriffent  vers  la  fin  de  ce 
mois.  Lorfqu'ils  lont  fleuris  ,  on  coupe  leurs  tiges  ; 
que  l'on  met  dans  des  pots  pleins  de  terre ,  &  qu'on 
tient  ainfi  en  une  falle  fraîche  ,  où  on  les  arrofe  tous 
les  jours  avec  de  l'eau  fraîche  :  pour  les  faire  duier 
plus  longtems. 

A  la  fin  de  ce  mois ,  on  commence  à  déplanter  les 
tulipes  les  plus  hâtives ,  qui  font  defîechées.  L'on 
couvre  les  autres  comme  au  mois  précédent  ;  pour 
les  préferver  principalement  des  pluies  trop  fréquen- 
tes qui  les  endommagent. 
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Pendant  tout  ce  mois ,  il  eft  bon  de  marcotter  les 
giroflées  jaunes  ;  &  d'en  faire  des  boutures. 

Les  Curieux  d'oeillets ,  pour  en  avoir  de  doubles , 
fement  vers  le  cinq  ,  fix ,  fept ,  huit  de  la  lune  de 
May,  leurs  bonnes  graines  dans  des  terrines ,  ou  dans 
des  bacquets ,  afin  qu'au  moins  elles  aient  germé 
avant  la  pleine  lune.  Cette  lune  eft  quelquefois  en 
Juin  ,  &  d'ordinaire  en  May.  Il  faut  que  ce  plant 
devienne  allez  fort  pour  être  replanté  au  mois  de 
Septembre  en  pleine  terre  ;  enforte  qu'il  ait  repris 
avant  Téquinoxe.  D'autres  le  contentent  de  femer 
leurs  graines  avant  l'équinoxe.  Conjulte^  l'article 
Lune  ,  p.  446. 

On  plante  des  marguerites  ,  des  oreilles  d'ours  , 
&  des  narciffes  blancs  doubles;  quoique  tout  en  fleurs  : 
cela  ne  les  empêche  pas  de  bien  reprendre. 

On  plante ,  vers  la  fin  du  mois ,  les  plus  fortae 
amarantes  ;  avec  leur  motte. 

Quelques  Laboureurs  fement  dès  ce  mois  le  bled 
farrafin. 

On  feme  le  lin  en  quantité  de  pays. 
Sous  un  climat  froid ,  on  feme  la  navette ,  le  colfat, 
le  millet ,  le  panis. 
On  plante  le  l'afran. 
On  châtre  les  veaux. 

On  va  dans  les  forêts ,  chercher  de  jeune  feuillagô 
pour  les  beftiaux. 

Les  bœufs  commencent  à  aller  deux  fois  le  jour 
à  la  charrue. 

Les  Fermiers  attentifs  à  la  confervation  de  leurs 
troupeaux  ,  commencent  à  ne  point  laiffer  dans  les 
champs  durant  la  grande  chaleur  les  moutons  qu'ils 
engraitïent.  Ils  oblervent  ce  qui  eft  marqué  dans 
l'article  Brebis. 

On  émonde  &  ente  les  oliviers.  Ils  fleuriffent 
alors. 

On  remplit  les  tonneaux  où  eft  le  vin  que  l'on  veut 
garder. 

On  a  grand  foin  des  mouches  à  miel  ;  &  encore 
plus  des  vers  à  foie. 

On  empoilîbnne  les  étangs. 
On  pêche  les  anchois. 
M  A  X-Weed.  Voyez  Camomille. 
Le  Compleat  Body  of  Husb.  (  B.  I.  Ch.  IL  )  dit 
qu'il  y  a  des  cantons  où  les  Anglois  donnent  ce  nom 
à  la  Fumeterre. 

MAYS.  Foyei  FROMENT  d'Inde. 

M     A    Z 

MkZkGkN-Bean.  Voyez  Feve,/î.  3. 
M  A  Z  O  L  E.  Confuhei  ce  mot ,  entre  les  ma- 
ladies du  C  h  e  v  A  l. 

MEC 

MECHE.  Voyt{  Chandelle.  Amadou. 

Mèche  qui  dure,  fans  fin.  Taillez  de  l'alun  de 
plume ,  ou  encore  mieux  de  l'amianthe  ,  en  forme 
de  mèche  ;  &  mettez  -  la  dans  une  lampe  avec  de 
l'huile. 

MECHEÉTERNELLE  pour  les  Lampes.  Con- 
fultez  l'article  Grand  JONC  des  Marais. 

Des  Mèches  Soufrées  tiennent  lieu  d'allu- 
mettes. 

MECHE:  terme  de  Cordier.  Voyez  1  article 

MECHIOCAN:MECHOACAN:ou 

Rhubarbe  des  Indes.  C'eft  la  racine  d'une  plante 
farmenreufe  ,  de  la  Nouvelle  Efpagne.  Ses  feuilles 
font  à-peu-près  comme  celles  du  nénuphar ,  un  peu 
aiguës  ,  arrondies  ,  d'un  verd  obfcur  ;  &  lubfiftent 
toute  l'année  :  dit  de  Lobel  {Adverf.  nova ,  p.  457  ). 
Elle  croît  dans  l'Ifle  Mechoacan ,  d'où  elle  tire  lo» 
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tiora.  Il  faut  la  choifir  blanche  ;  &  prendre  garde 
qu'elle  ne  rende  pas  de  la  pouffiere  en  la  caflant  (  ce 
qui  marquèrent  qu'elle  feroit  altérée  ou  cariée  )  :  &C 
-qu'elle  ne  feit  mêlée  de  racine  de  bryone,  comme  il 
arrive  affez  fouvent,  à  caufe  de  quelque  reffemblanee 
qu'il  y  a  entr'elles.  Il  eu  cependant  aiië  d'en  faire  la 
différence ,  en  ce  que  la  racine  de  bryone  n'a  pas  des 
cercles  parallèles  depuis  le  centre  jufqu'à  la  fuperfî- 
tie ,  comme  le  mechoacan  ;  &  n'eft  pas  d'un  goût 
farineux  &  infipide  comme  lui ,  puifqu'elle  pique  la 
langue  &  le  gofier  quand  elle  a  été  tenue  quelque 
tems  dans  la  bouche. 

Nota.  Quand  on  dit  qu'il  faut  choifir  les  morceaux 
de  Mechoacan  qui  foient  blancs  :  cela  ne  fe  doit  pas 
entendre  de  ceux  qui  font  très-blancs  en  dedans;  & 
d'une  fubftance  rare  ,  légère ,  trop  facile  à  rompre , 
&  qui  n'ont  que  peu  ou  point  de  qualité  ;  parce  qu'ils 
fe  carient  fort  aifément  :  mais  il  faut ,  parmi  les  blancs, 
choifir  ceux  qui  font  d'une  fubflance  ferrée  &  com- 
pacte ,  les  plus  pefans ,  les  plus  difficiles  à  rompre  ; 
&  au-dedans  defquels  il  paroît  des  efpeces  de  cercles 
bruns ,  ou- de  veines  réfineufes.  Ceux-ci  ne  fe  carient 
point ,  ou  du  moins  fe  carient  fort  rarement  ;  ce  qui 
doit  les  faire  préférer  aux  autres. 

La  couleur  grifâtre  indique  une  racine  trop  vieille 
.pour  qu'on  puifîe  l'employer  avec  confiance. 

Vkrtus ;  &C  Ufage. 

Ce  remède  eft  un  purgatif  des  plus  doux ,  &  qui 
évacue  fans  douleur.  De  plus  il  a  une  belle  couleur, 
Aine  odeur  nullement  rebutante,  une  faveur  douce; 
&  au  lieu  d'afrbibiir  les  parties  ,  comme  font  d'au- 
tres purgatifs ,  il  fortifie.  Monardès  parle  du  prompt 
&  heureux  fuccès  qu'eut  cette  poudre  avalée  dans 
du  vin ,  pour  une  fièvre  continue  qui  étoit  accom- 
pagnée d'obftru&ion  &  enflure  au  foie. 

Ce  purgatif  convient  très-bien  aux  hydropiques  : 
il  évacue  parfaitement  la  pituite  &  les  humeurs  fé- 
reufes ,  mêlées  de  bile  ;  &  les  vifeofités  de  la  poi- 
trine &  des  jointures.  Auffi  le  regarde-t-on  comme 
un  piaffant  remède  pour  la  goûte  froide.  On  dit  que 
ce  remède  ,  qui  feroit  nuifible  dans  les  commence- 
•mens  de  la  goûte  chaude  ,  devient  utile  lorfque  des 
purgatifs  ordinaires  ayant  évacué  ce  qu'il  y  a  de  plus 
îiibtil  dans  les  humeurs  viciées  ,  il  ne  refte  plus  que 
des  matières  tartareufes.  En  conféquence ,  on  donne 
le  mechoacan  pour  les  maladies  des  nerfs ,  les  écrouel- 
les  ,  loupes  ,  autres  duretés  formées  de  phlegmes  , 
&  toutes  maladies  invétérées.  Monardès  dit  avoir 
guéri  d'anciennes  douleurs  de  tête  ,  des  afthmes  ou 
courte-haleine ,  &  des  maux  de  poitrine  ;  en  faifant 
ainfi  évacuer  les  humeurs  groffieres  &  vifqueufes 
qui  les  entretenoient.  Il  recommande  beaucoup  cette 
racine  pour  les  obftru&ions  du  foie ,  les  fuppreflions 
des  régies ,  les  afFettions  hyftériques ,  la  colique ,  le 
mal  de  côté ,  la  rétention  d'urine  ,  la  conftipation  : 
toujours  comme  un  purgatif  bénin,  quoique  très-actif. 
Il  veut  même  que  l'on  en  donne  auxenfans ,  une  dofe 
proportionnée  à  leur  âge.  Attendu  que  ce  remède 
laifle  une  chaleur  fenfible  après  fon  effet  ;  ce  Médecin 
difluade  de  l'employer  pour  les  fièvres  ardentes ,  ou 
bilieufes  ;  ainfi  que  dans  tous  les  cas  de  grande  cha- 
leur ,  inflammation ,  ou  d'humeur  adulte.  Mais  il  dit 
■que  l'on  en  reçoitbeaucoup  de  fetours  dans  les  fièvres 
quotidiennes ,  &  les  tierces ,  tant  vraies  que  bâtar- 
des ;  &  dans  les  autres  fièvres  occafionnées  par  un 
mélange  de  phlegme  &  de  bile.  Il  ajoute  néanmoins 
que  l'on  n'a  pas  à  craindre  d'échauffer  le  malade ,  fi 
on  fait  infufer  pendant  une  nuit  le  mechoacan  dans 
<le  l'eau  de  chicorée  avec  très-peu  de  vin  ;  &  qu'ayant 
paflié  cette  liqueur  le  lendemain ,  on  donne  à  boire 
Ja  colature. 
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Gn  le  donne  pour  la  toux  invétérée ,  &  pour  les 
maladies  vénériennes. 

Je  trouve  dans  Monardès  que  ce  remède  a  natu- 
rellement de  la  difpofition  à  faire  vomir ,  même  les 
perfonnes  qui  vomiffent  habituellement  :  &  que  l'on 
corrige  ce  défaut  en  mettant  un  peu  de  cannelle  en 
poudre  dans  le  vin  blanc  qui  fert  de  véhicule  au  me- 
choacan. 

Tantôt  on  donne  un  gros  &c  demi  ou  deux  gros  de 
mechoacan  en  poudre  ,  dans  une  eau  de  poulet ,  ou 
dans  de  l'eau  de  chicorée  ,  quand  il  n'y  a  pas  de 
fièvre  :  proportionnant  la  dofe  à  la  liberté  de  ven- 
tre ;  enforte  que  quelquefois  un  demi  -  gros  fuffit. 
Tantôt  on  n'en  donne  que  l'infuiion  :  6c  alors  la 
dofe  de  la  poudre  eft  de  deux  à  trois  gros.  Sa  vertu 
s'extrait  particulièrement  bien  dans  du  vin  blanc. 
Quand  on  le  prend  en  fubftance  ,  il  faut  remuer  le 
verre ,  afin  que  la  poudre  paffe  avec  le  véhicule. 

Après  avoir  pris  de  la  poudre  de  mechoacan  l'on 
peut  dormir  une  bonne  heure  ;  ce  qui  facilite  fon 
opération.  Mais  depuis  qu'elle  commence  à  agir ,  il 
faut  fe  tenir  éveillé.  On  n'a  befoin  de  prendre  ni 
bouillon  fans  fel ,  ni  eau  d'orge ,  &c.  Si  même  il 
arrive  qu'elle  faffe  plus  évacuer  que  l'on  ne  vou- 
drait ,  on  l'arrête  en  prenant  une  écuellée  de  bouil- 
lon ou  quelque  autre  aliment. 

Il  efl  de  la  prudence  de  n'ufer  de  ce  purgatif  qu'a- 
près s'être  préparé  par  des  lavemens ,  ou  autres  re- 
mèdes incififs  &  apéritifs ,  jufqu'à  ce  que  les  matiè- 
res paroiffent  digérées. 

Le  jour  que  l'on  fe  purge  avec  le  mechoacan ,  on 
doit  fe  garanti»  du  froid  &  du  vent  ;  manger  peu  ; 
fe  priver  des  femmes  ;  &  en  général  s'aLltenir  de 
toutes  les  chofes  qui  peuvent  déranger  l'adtion  de 
tout  autre  purgatif. 

Si  l'on  fe  fent  conflipé  le  lendemain ,  il  faut  pren- 
dre un  clyftere  ,  &  des  alimens  capables  de  fortifier 
l'efiomac. 

On  peut  réitérer Tufage  de  ce  purgatif  jufqu'à  ce 
que  l'on  fe  fente  parfaitement  guéri. 

Mechoacan  Emétique. 

Prenez  égales  parties  de  verre  d'antimoine ,  de 
mechoacan  ,  &  de  tartre ,  le  tout  en  poudre  iubtile, 
(  par  exemple  trois  onces  de  chacun  )  ;  &  fix  onces 
de  nitre  bien  purifié  :  mêlez  le  tout  exactement  dans 
un  mortier  de  bronze.  Ajoûtez-y  de  bonne  eau-de- 
vie  reefifiée ,  qui  fumage  de  deux  doigts  :  mettez-y 
le  feu ,  &  remuez  bien ,  tant  que  la  matière  brûlera , 
avec  une  fpatule  de  fer.  Lorfqu'elle  ne  brûlera  plus , 
mettez  en  poudre  le  réfidu  :  &  gardez-le  dans  une 
bouteille  de  verre  bien  bouchée. 

Ce  remède  fe  donne  au  commencement  des  ma* 
ladies  graves ,  fur-tout  des  fièvres  malignes.  Il  n'y 
a  guéres  de  fièvre  intermittente  qu'il  ne  guériffe  , 
par  une  feule  prife.  La  dofe  efl  de  quatre  à  dix  grains  ; 
dans  quelque  conferve  ou  opiate. 

On  le  mêle  auffi  avec  le  foufre  doré  d'antimoine. 

MECONIUM.  Voye^  ce  mot  dans  l'article 
Enfant. 

MED 

MÉDAILLES  (  Gravure  des):  &£  Manières 
de  les  Frapper,  Voyez  fous  le  mot  Gravure, 
p.  iz6. 

Médailles  de  Pâte.  Confultez  l'article  Moule. 

Médailles  de  Colle  de  Poijjon.  Il  faut  faire  tremper 
de  la  colle  de  poiffbn  dans  un  pot  de  terre  ,  pendant 
trois  jours  :  puis  ,  l'ayant  fait  bouillir  jufqu'à  la  con- 
fiftance  où  elle  feroit  propre  à  coller  du  bois ,  on 
la  pafTe  par  un  linge  bien  net.  On  prend  enfuite  une 
Médaille  d'étaim,  ou  de  quelque  autre  métal  ;  qu'on 
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huile  ;  &  qu'on  effuie  3près ,  afin  qu'elle  ne  foit  qu'un 
peu  grafle.  Ayant  mis  autour  un  petit  cercle  de  terre , 
de  la  hauteur  d'un  doigt ,  ou  environ  ;  l'on  y  verfe 
la  colle  toute  chaude ,  jufqu'à  ce  que  le  cercle  en 
foit  rempli  jufqu'aux  bords  :  lesquels  on  couvre  en- 
fuite  avec  un  quarré  de  papier  ,  pour  les  garantir  de. 
la  pouffiere.  Quand  la  colle  eft  bien  féche ,  on  levé 
doucement  la  médaille,  qui  s'eft  imprimée  fur  la  colle  : 
laquelle  paroît  belle  &c  traniparente. 

Pour  la  Colorer  de  rouge  ,  on  peut  faire  trois  fortes 
d'Eaux  :  l'une ,  en  faifant  bouillir  des  raclures  de  bois 
de  Fernambouc ,  ou  Bréfil ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit 
bien  teinte  ;  une  autre ,  en  prenant  une  partie  de 
cette  eau ,  &  y  mêlant  une  cuillerée  de  leffive  ;  & 
une  troifieme  plus  brune ,  en  y  ajoutant  un  peu  d'eau 
de  chaux.  Si  vous  voulez  faire  des  Médailles  Vertes  ; 
vous  ajouterez  à  votre  colle  teinte  ,  du  verd  de  gris 
réduit  en  poudre  fine  :  lequel  vous  détremperez ,  ou 
ferez  bouillir ,  avec  ladite  colle ,  que  vous  aurez  loin 
de  parler  enfuite.  Pour  faire  du  Violet ,  vous  y  mê- 
lerez du  tournefol  en  drapeaux ,  macéré  avec  de  la 
chaux.  Si  vous  voulez  du  Jaune ,  vous  y  mêlerez  du 
fafran  :  &  ainfi  des  autres  couleurs. 

Enduit  Blanc  pour  les  Médailles.  Confultez  l'arti- 
cle Blanc. 

Médailles  Odorantes.  Voyez  fous  le  mot  Odeur. 

MÉDECINE.  Art  de  conlérver  la  fanté  ;  ou 
de  la  rétablir  quand  elle  eft  altérée. 

Voyei  Arche  e.  Remède.  Âge.  Mé- 
dicament. 

Explication  de  certaines  dénominations  ujîtées  en 
Médecine. 

Lorfqu'on  trouve  ordonnées  dans  quelque  re- 
cette les  cinq  racines  apéritives  ;  il  faut  prendre  celles 
d'ache  ,  afperge  ,  perfil ,  fenouil ,  &  de  petit  houx. 

Les  Herbes  Emollientes  ulitées  ,  font  la  mauve  ,  la 
guimauve ,  la  branche  urfine  ,  le  violier ,  le  feneçon , 
la  bete  ,  la  mercuriale ,  l'arroche ,  la  pariétaire ,  & 
Je  lis. 

Par  rapport  aux  Capillaires  :  voyez  Capil- 
laire. 

Les  trois  Fleurs  Cordiales ,  font  celles  de  buglofe, 
/"bourrache  ,  &  violette.  D'autres  y  ajoutent  les 
j  œillets,  &  les  rofes. 

\  Les  quatre  Fleurs  Carminatives  font  celles  de 
^camomille  ,  de  mélilot ,  matricaire ,  &  aneth. 

Pour  ce  qui  eft  des  Semences  Chaudes ,  &  des  Se- 
mences Froide:  :  Confultez  l'article  Semence. 

Les  cinq  Fragmens  Précieux  font  ceux  des  hya- 
cinthes ,  émeraudes ,  faphirs ,  grenats  ,  &  fardoines. 
Quelques  Auteurs  fubftituent  la  cornaline  à  la  far- 
doine. 

Les  quatre  Eaux  Cordiales ,  font  celles  de  bourra- 
che ,  buglofe ,  endive  ou  chicorée  ,  &  fcabieufe. 

On  leur  ajoute  celles  Sulmaria  ,  de  chardon  bé- 
nit ,  de  fcorfonere  ,  de  fcordium  ,  d'ozeille  ,  tf allé- 
luia ;  &  autres.  Voye^  Cardiaque. 

Lorfqu'on  trouve  divers  médicamens  de  fuite 
dans  une  même  recette  ;  &  qu'après  quelques  -  uns 
il  y  a  le  mot  de  Ana ,  ou  le  figne  «T.-  il  faut  enten- 
dre que  l'on  met  égales  quantité  de  chacune  des 
chofes  auxquelles  cette  indication  a  rapport ,  &  qui 
par  cette  raifon  n'ont  point  de  dofe  particulière. 

Par  S.  A.  ou  Ex  Ane  ;  il  faut  entendre  ,  Suivant 
les  régies  de  l'Art. 

Par  Q.  S.  on  doit  entendre  ;  Autant  qu'il  en  faut  : 
comme  lorfque  le  Médecin  remet  à  la  prudence  de 
l'Apoticaire  la  quantité  de  l'eau,  du  lucre,  du  miel, 
des  efprits  ,  qu'il  faut  mettre  dans  une  compofi- 
tion. 

,    Voye{  Mesure, 
Tome  IL 
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Comme  le  Pharmacien  doit  être  l'œil  du  Méde- 
cin ,  auffi  bien  dans  la  préparation  des  remèdes  or- 
donnés que  dans  leur  administration  ;  il  eft  très-nécef 
faire  qu'il  s'étudie  non  feulement  à  bien  entendre  les 
recettes  &  les  ordonnances  imprimées  ou  écrites 
qui  peuvent  paffer  par  les  mains;  mais  encore  à  bien 
favoir  les  proportions  &  les  dofes  de  tous  les  mé- 
dicamens :  afin  que  fi  par  quelque  méprife  de  l'Im- 
primeur ,  ou  de  celui  qui  auroit  écrit  la  recette  ,  les 
dofes  ne  fe  trouvent  pas  juites ,  ou  qu'il  lui  foit  diffi- 
cile de  bien  déchiffrer  quelque  ordonnance  mal 
écrite ,  il  puiffe  lui-même  juger  des  ingrédiens  &  des 
dofes;  les  conformer  aux  préceptes  de  la  Pharma- 
cie ,  &  aux  fentimens  des  Docteurs  approuvés  ;  & 
prévenir  les  accidens  qui  peuvent  arriver  ,  tant  dans 
la  préparation  &  dans  la  compofition  des  remèdes, 
que  dans  leur  exhibition. 

Mon  deffein  n'efl  pas  d'inférer  ici  des  liftes  de  di- 
vers médicamens  ;  mais  feulement  de  marquer  quelle 
partie  de  la  plante  ou  de  l'animal  on  doit  entendre  , 
lorfque  la  plante  ou  l'animal  font  ordonnés  ample- 
ment &  fans  défigner  aucune  partie.  Par  exemple  , 
lorfqu'on  marque  l'anis ,  &  le  fenouil  ;  on  doit  en- 
tendre leurs  femences  :  l'iris  ,  &  le  jalap  ,  ce  font  les 
racines  ;  les  violettes ,  &  les  rofes  ,  leurs  fleurs  ;  le 
fantal ,  &  le  gayac  ,  le  bois  ;  l'ammoniac  ,  &  le  gal- 
banum  ,  gommes  ;  la  cannelle  ,  &  la  caffia  lignea  , 
leurs  écorces  :  &  ainfi  de  plufieurs  autres  plantes. 
Lorfqu'on  marque  fimplement  le  caftor,  on  entend 
le  caftoreum  ;  le  befbard  ,  la  pierre  de  befoard  ;  la 
civette  ,  le  mufc ,  la  fubftance  odorante  que  l'on 
trouve  dans  un  endroit  particulier  du  corps  de  ces 
animaux  :  Voye{  Civette. 

Il  y  a  auffi  des  minéraux  ,  qui  n'étant  que  des  ef- 
peces ,  retiennent  néanmoins  par  excellence  le  nom 
de  leur  genre.  Tels  font  le  Lapis  La^uli ,  qui  doit 
être  entendu  fous  le  nom  de  Lapis  ;  le  fel  marin ,  par 
le  feul  nom  as  fel;  la  terre  fcellée  (  ou  figillée  )  de 
Lemnos ,  par  le  feul  nom  de  fcellée  ,  ou  figillée  :  au 
lieu  que  les  autres  pierres  ,  fels ,  &:  terres  figillées  , 
ont  leurs  lurnoms  particuliers.  Ceux  qui  feront  cu- 
rieux de  ces  chofes ,  pourront  en  être  davantage 
éclaircis ,  en  lifant  les  Auteurs  qui  en  ont  fait  un 
grand  dénombrement  ;  quoique  cela  ne  foit  pas  né- 
ceffaire  ,  puifque  l'ufage  &  l'explication  qu'on  en 
trouvera  dans  les  compofitions ,  peuvent  fu.'fire.  On 
pourra  voir  auffi  dans  les  mêmes  Auteurs  des  liftes 
de  fuccédanés  (  ou  fubftituts  )  ;  dont  la  defcription 
femble  inutile  à  inférer  ici.  Mais  nous  croyons  à  pro- 
pos d'avertir  que  l'on  doit  éviter ,  autant  qu'il  efl 
poffible ,  l'ufage  de  fubftituts  ;  &  qu'on  doit  ne  rien 
épargner  pour  avoir  les  mêmes  médicamens  qui  font 
décrits  dans  les  compofitions  ,  ou  dans  les  ordon- 
nances des  Médecins  :  &  lorfqu'il  eft  tout- à -fait 
impoffible  d'avoir  tout  ce  qui  eft  ordonné  ;  il  faut 
être  foigneux  non  feulement  de  fubftituer  racine  à 
racine ,  bois  à  bois ,  écorce  à  écorce , herbe  à  herbe, 
fleurs  à  fleurs  ,  femences  à  femences ,  fuc  à  fuc  » 
fruit  à  fruit ,  animal  à  animal ,  fel  à  fel ,  efprit  à  ef- 
prit ,  huile  à  huile  ,  firop  à  iirop  ;  mais  encore  des 
fuccédanés  qui  approchent  le  plus  des  qualités  &C 
vertus  des  médicamens  dont  ils  doivent  occuper  la 
place.  Voyei  Substituts. 

O  n  donne  auffi  le  nom  de  Médecine  aux 
Purgations  qu'on  prend  par  la  bouche  ,  &  qui  font 
compofées  de  plufieurs  drogues  convenables  à  la  qua- 
lité de  la  maladie.  Voyei  Purgatif. 

Obfervations  fur  le  tems  &  la  manière  de  Prendre  les 
Médecines. 

Lorfque  le  Médecin  a  confeillé  une  médecine  Ia- 

Rrr 


498  M    E    D 

xative ,  foit  en  bol  foit  en  potion ,  &  qu'il  n'a  pas  dit 
l'heure  où  il  faut  la  prendre  ;  c'eft  une  régie  générale 
(fi  le  malade  n'eft  pas  preffé)  de  la  prendre  le  matin 
à  jeun  ;  &  de  ne  boire  ,  manger  ,  ni  dormir ,  que 
deux  ou  trois  heures  après.  Si  c'eft  en  été  &  qu'il 
faffe  chaud  ,  il  faut  la  prendre  à  la  pointe  du  jour  ; 
-qui  eft  l'heure  la  plus  fraîche. 

Si  la  Médecine  a  une  odeur  forte  ,  il  faut  ferrer 
les  narines  du  malade  :  ou  lui  faire  fentir  des  cho- 
fes  de  bonne  odeur  ;  comme  vinaigre  rofat ,  men- 
the ,  girofle ,  écorce  de  citron  ,  &  autres  choies 
femblables. 

Si  la  médecine  eft  amer  e  ,  ou  d'un  fort  haut  goût  ; 
il  faut  donner  au  malade  du  cannelat ,  de  l'orangeat, 
de  l'anis ,  de  la  coriandre  ,  du  fucre  rofat ,  ou  autres 
confitures.  S'il  n'aime  pas  la  douceur  ,  on  peut  lui 
donner  à  mâcher  de  la  poire ,  de  l'orange  ,  ou  d'au- 
tre fruit  aigre  :  il  faut  qu'il  prenne  garde  de  n'avaler 
que  le  fuc  ;  &  jetter  le  marc  :  il  en  eft  de  même  du 
pain  rôti  ,  qu'on  peut  lui  donner  à  mâcher  ,  non  à 
avaler.  On  peut  encore  fe  laver  la  bouche  avec  un  peu 
■d'eau -de- vie  ,  avant  de  prendre  la  médecine,  & 
après  l'avoir  prife. 

Cela  fait ,  il  faut  fe  tenir  la  tête  haute  ,  fans  fe 
remuer  ;  &  communément  ne  rien  prendre  que 
deux  ou  trois  heures  après  :  car  c'eft  le  tems  ordi- 
naire de  l'opération  des  médecines  ;  fi  ce  n'eft  que 
la  perfonne  eût  l'eftomac  chaud  ou  bilieux  ;  ou  que, 
dans  un  tems  chaud,  elle  fût  débile  :  en  ce  cas  on 
peut  lui  donner  une  rôtie  de  pain  trempée  dans  de 
bon  vin  ;  ou  un  bouillon  de  bonne  viande  ;  des  pru- 
neaux fucrés ,  ou  autres  chofes  femblables  ;  deux  ou 
trois  heures  après  la  médecine. 

S'il  fait  froid  lorfqu'on  donne  une  médecine,  & 
que  le  malade  ait  froid  aux  pieds ,  il  faudra  les  lui 
chauffer  avec  des  linges  ;  y  mettre  un  chauffe-pied  ; 
bien  couvrir  la  perfonne  ;  lui  mettre  une  ferviette 
chaude  autour  du  cou  ,  &  une  autre  fur  l'eftomac. 

Si  au  contraire  le  malade  a  trop  chaud  ,  foit  par 
la  grande  chaleur  de  l'été ,  foit  par  la  violence  de  la 
fièvre  :  on  peut  arrofer  la  chambre  avec  de  l'eau  fraî- 
che &  un  peu  de  vinaigre  ;  y  répandre  des  feuilles 
vertes  ,  de  vigne ,  de  faule  ,  de  chêne  ,  de  plantain , 
de  nénuphar  ,  ou  d'autres  herbes  aquatiques  :  on 
pourra  même  étendre  des  draps  mouillés  devant  les 
fenêtres  ;  &  éventer  de  loin  le  malade  avec  un  éven- 
tail ,  ou  autre  choie ,  fi  cela  eft  nécefîaire. 

Régime  que  doit  obferver  celui  qui  a  pris  une  Médecine. 

Il  prendra ,  s'il  en  a  le  moyen ,  un  bouillon  où  l'on 
ait  fait  cuire  du  veau  ,  une  volaille  ,  &  du  mouton  ; 
bien  aflaifonné  de  fel ,  verjus  ,  &.  bonnes  herbes.  En 
cas  que  la  médecine  ait  beaucoup  opéré  ,  on  pourra 
ajouter  au  bouillon  un  jaune  d'ceuf  :  &  fi  le  malade 
eft  en  état  de  manger  ,  on  peut  lui  donner  une  aile 
de  volaille  ,  ou  un  peu  de  veau  &  de  mouton  ,  fui- 
vant  fon  appétit  ;  &  quelques  confitures  liquides 
après  fon  repas  :  mais  il  ne  doit  point  boire  après 
ces  confitures  ,  ni  charger  fon  eftomac  de  quoi  que 
ce  foit.  Sa  boifîbn  fera  de  bon  vin ,  trempé  du  moins 
à  moitié  d'eau.  S'il  peut  fe  promener  après  le  repas 
dans  la  chambre,  il  s'en  trouvera  mieux  :  s'il  ne  le  peut 
pas ,  il  fe  tiendra  au  lit ,  ou  affis  ;  s'entretiendra  avec 
quelqu'un  ,  pendant  une  ou  deux  heures  :  enfuite  il 
dormira,  s'il  le  peut  :  &  en  s'éveillant ,  s'il  eft  altéré , 
on  lui  donnera  un  peu  de  pain  trempé  dans  du  vin  ; 
ou  une  prife  de  firop  violât  avec  de  l'eau  d'orge  ou 
de  régliffe.  Pour  fouper  on  peut  lui  donner  du  mou- 
ton, du  chapon ,  du  poulet,  du  pigeon ,  ou  de  la 
perdrix  ;  le  tout  rôti  ;  avec  des  câpres  deffalées  :  ou 
une  couple  d'œufs  frais. 

Si  le  malade  eft  fi  dégoûté  qu'il  ne  puifle  rien 
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manger ,  il  faudra  lui  faire  quelque  ragoût  defdites 
viandes  ;  &  y  mettre  un  peu  de  mufcade  ,  &  du  jus 
d'orange  :  mais  il  doit  ne  pas  manger  beaucoup  à 
fes  repas. 

MÉDECINE  Univerfelle.  Voyez  REMEDES 
Univerjïls.  ANTIMOINE,  p.  132. 

M  E  D  I C  A.  Foye[  Luserne. 

M  E  D I C  A-Malus.  Voyez  Citronier. 

MEDICAGO.   Voye^  L  U  S  E  R  N  E. 

MÉDICAMENT.  C'eft  tout  ce  qui  peut 
changer  notre  nature  en  mieux  ;  changer  les-  mau- 
vaifès  difpofitions  des  folides  ,  &  en  rétablir  les 
fonctions. 

On  divife  les  Médicamens  en  internes  &  exter- 
nes ;  &  ,  tant  les  uns  que  les  autres  ,  en  fimples  & 
en  compofés.  On  appelle  Médicament  Simple ,  celui 
qui  eft  tel  qu'il  a  été  produit  par  la  nature;  &  qu'on 
emploie  fans  alliage  ,  altération  ,  ou  décompofition. 
Le  Compofé  eft  celui  qui  dépend  de  l'union  de  plu- 
fieurs  fimples  différens  en  vertus ,  &  mêlés  artifte- 
ment  eniemble.  On  donne  auffi  quelquefois  à  un 
médicament  compofé  le  nom  de  Simple;  pour  le 
diftinguer  d'un  autre  plus  compofé  qui  porte  le 
même  nom.  Voye^  Médecine.  Distilla- 
tion, p.  815. 

L'Aliment  diffère  du  Médicament ,  en  ce  qu'il 
nourrit  &  augmente  notre  fubftance  :  au  lieu  que 
le  médicament  ne  peut  que  l'altérer ,  foit  qu'on  l'ap- 
plique extérieurement ,  foit  qu'on  le  prenne  inté- 
rieurement. Il  y  a  néanmoins  des  médicamens  qu'on 
nomme  Alimenteux  :  de  même  qu'il  y  a  des  alimens 
qu'on  nomme  Médicamenteux.  Voye^  Macarons 
Médecinaux.  Les  Médicamens  peuvent  devenir  Ali- 
mens ,  lorfqu'ils  fourniiient  des  parties  propres  à 
réparer  les  pertes  que  nous  faiibns  continuellement. 

Le  Venin  diffère  du  Médicament  ,  en  ce  qu'il  dé- 
truit notre  nature.  Mais  il  peut  paffer  pour  Médica- 
ment ,  puifque  la  pharmacie  peut  corriger  &  même 
dompter  tout  ce  qu'il  a  de  mauvais  ;  &c  le  rendre 
falutaire  ,  tant  pour  l'appliquer  au  dehors,  que  pour 
le  donner  par  la  bouche.  Mais  les  médicamens  pro- 
duifent  en  certains  cas  les  mêmes  défordres  que  les 
venins,  lorfqu'on  les  donne  mal- à -propos  :  &  au 
lieu  d'occafionner  de  bons  effets ,  ils  achèvent  de 
détruire  l'ceconomie  animale. 

Les  Médicamens  différent  entr'eux ,  ou  à  raifon 
de  leur  matière ,  ou  par  leurs  facultés.  La  Matière 
des  Médicamens  eft  prife  des  végétaux,  des  animaux, 
&  des  minéraux.  Par  les  Végétaux  ,  on  entend  les 
arbres  ,  les  arbrifïeaux  ,  les  fous  -  arbriffeaux  ,  les 
herbes  ;  toutes  leurs  parties  ;  tout  ce  qui  en  dépend, 
ou  qui  croît  deffus  ;  &  généralement  tout  ce  qui 
végète  ,  qui  prend  fa  nourriture  de  la  terre  par  quel- 
que efpece  de  racine  ,  &  qui  a  fon  accroiffement 
au-dehors  vers  la  lùperfîcie  de  la  terre ,  de  même 
que  les  véritables  plantes.  On  doit  donc  compren- 
dre fous  la  dénomination  des  Végétaux  ,  les  racines, 
les  tiges ,  les  écorces ,  les  bois ,  les  rameaux  ,  les 
feuilles ,  les  fleurs  ,  les  fruits  ,  les  baies  ,  les  gouffes, 
les  femences ,  les  gommes ,  les  réfines  ,  les  lues ,  les 
larmes  ,  les  liqueurs  diftillantes  ,  les  pédicules ,  les 
calyces ,  les  champignons  ,  les  agarics ,  toutes  les 
plantes  parafites ,  les  truffes  ,  toutes  les  excroiffan- 
ces  &  tubérofités  des  arbres  ,  les  guis ,  les  mouffes, 
le  cotton ,  les  gales  ,  les  épines ,  le  fucre ,  la  manne, 
&  quantité  d'autres  parties  de  plantes  qu'il  feroit 
trop  long  de  déduire. 

Par  les  animaux ,  on  entend  les  volatiles-,  les  ani- 
maux terreftres  ,  les  aquatiques  ,  les  amphibies ,  les 
infeefes  :  &  non  feulement  ceux  qui  font  employés 
entiers  ,  comme  font  les  fcor pions  ,  les  grenouilles  , 
vers  ,  cloportes  ,  petits  chiens ,  fourmis  ,  canthari- 
des ,  lézards  ;  mais  encore  toutes  les  parties  des  corps 
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d'animaux ,  qui  peuvent  être  employées  pour  la  Mé- 
decine; fans  en  excepter  leurs  excrémens  6k  leurs 
fuperfluités ,  telles  que  le  crâne ,  l'axonge  ,  le  fang , 
les  cheveux  ,  la  fiente  6k  l'urine  ,  de  l'homme  ;  la 
corne,  le  priape,  les  teiticules ,  le  fuif,  la  moelle 
êk  l'os  du  cœur  du  cerf;  le  foie  6k  l'inteftin  du  loup  ; 
le  fuif,  la  rate  ,  les  pierres  du  fiel ,  6k  l'os  du  cœur 
èdu  bœuf;  le  pied  d'élan  ;  le  poumon  du  renard;  le 
cerveau  de  paffereau  ;  la  dent  d'éléphant ,  6k  de 
fanglier  ;  la  corne  de  la  licorne ,  6k  celle  du  rhino- 
céros ;  les  furots  ,  l'ongle  ,  l'axonge ,  6k  la  fiente  , 
de  cheval  ;  celles  du  mulet ,  &  de  l'âne  ;  le  mule  ; 
les  béfoards  ;  les  perles  ;  les  coquillages  ;  les  mâchoi- 
res de  brochet  ;  les  pattes  ,  pierres  ,  6k  me  d'écre- 
vifles  ;  le  fang  6k  le  fuif,  du  bouc  6k  du  chevreau  ; 
le  cœur ,  le  foie ,  le  tronc ,  la  tête ,  la  queue ,  l'a- 
xonge &  la  peau ,  des  vipères  ;  l'axonge  ck  le  blanc 
de  la  baleine  ;  le  foie  &  l'axonge  des  anguilles  ;  les 
os  de  crapaud  ;  la  graiffe  d'ours ,  la  graiffe  de  l'efto- 
mac  de  chapon  ;  les  plumes  de  perdrix  ,  &  de  bec- 
cafle  ;  le  cajloreum  ;  la  graifle  du  pourceau  ,  du  ble- 
reau ,  de  Foye ,  du  canard  ,  6k  de  plufieurs  autres 
animaux  ;  la  fiente  de  vache  ,  de  chien ,  de  fouris  , 
de  lézard ,  6k  plufieurs  autres  ;  leurs  os ,  leurs  peaux, 
excroiffances ,  poil ,  urine ,  fueur ,  6k  généralement 
tout  ce  qui  dépend  du  corps  des  animaux. 

Par  les  Minéraux ,  on  entend  tous  les  métaux ,  les 
demi-métaux ,  &  les  fubftances  métalliques  ;  toutes 
les  efpeces  de  terres  6k  de  bols  ;  toutes  les  pierres , 
le  marbre ,  les  cailloux ,  les  porphyres ,  les  jaipes , 
les  cryftaux  ;  les  hyacinthes ,  émeraudes ,  faphirs  , 
grenats ,  améthyftes ,  diamans  ,  &  pierreries  ;  le 
ioufre  ,  le  vitriol ,  l'alun  ,  le  fel  gemme  :  [  auxquels 
plufieurs  Auteurs  ajoutent  le  fel  marin ,  l'eau ,  la 
pluie ,  la  neige  ,  la  glace ,  la  grêle ,  la  rofée  ]  :  les 
pierres  de  foudre  ,  la  marne  ,  le  plâtre ,  la  chaux  ,  la 
brique,  l'huile  de  pétrole;l'ambre,le  jayet,  le  charbon 
de  pierre ,  tous  les  bitumes ,  le  talc  ,  les  crayes , 
le  bifmuth ,  toutes  les  marcaffites  ;  la  terre  ordinaire , 
le  fablon ,  l'argile  ;  &  généralement  tout  ce  qui  fe 
tire  des  entrailles  de  la  terre  &  de  la  mer ,  ou  ce  qui 
eft  defeendu  de  l'air ,  6k  qui  n'eft  pas  animé. 

On  auroit  bien  ici  occafion  de  faire  un  ample  dé- 
nombrement des  principaux  Médicamens  fimples 
que  les  végétaux ,  les  animaux ,  6k  les  minéraux  four- 
niflènt  à  la  Pharmacie  :  mais  l'embarras  aviez  inutile 
qu'on  y  a  remarqué  clans  plufieurs  pharmacopées , 
en  a  détourné. 

Nous  nous  contentons  de  dire ,  après  M.  Cho- 
mel  (  Difcours  Prélim.  fur  F 'Abrégé  de  fHiJloire  des 
Plantes  Ufuelles  )  que  ,  tout  bien  examiné  ,  entre 
les  médicamens  tirés  des  végétaux  ,  on  doit  préférer 
les  plus  fimples  &  les  plus  naturels  ,  à  ceux  qui  font 
plus  recherchés  6k  plus  compofés  ;  à  moins  que  l'ex- 
cellence de  ceux-ci  n'ait  été  confirmée  par  un  très- 
grand  nombre  d'expériences.  La  terre  &  le  phiegme, 
que  les  Chymiftes  rejettent  fouvent  comme  inutiles , 
font  quelquefois  plus  capables  (en  reftant  unis  avec 
les  aut res  principes  ainfi  qu'ils  le  font  naturellement) 
de  produire  les  bons  effets  que  nous  retirons  de  l'u- 
fage  des  plantes  ;  en  modérant  l'acf  ivité  des  foufres 
trop  volatils  ,  &  en  adouciflant  l'âcreté  des  fels  :  au 
lieu  que  ces  mélanges  raffinés  de  quinteflences ,  d'ef- 
prits  ,  d'huiles  éthérées ,  d'élixirs ,  6k  d'extraits ,  de- 
viennent très -fouvent  des  poifons  par  la  faute  de 
ceux  qui  ne  fçavent  pas  les  employer  avec  la  me- 
fure  6k  la  méthode  convenables. 

Les  Vertus  des  Médicamens  varient  par  rapport  aux 
perJonnes  ;  6k  louvent  à  certaines  difpofitions  qui  fe 
trouvent  dans  les  mêmes  perionnes.  On  voit  quelque- 
fois les  émétiques  n'agir  que  par  bas; les  purgatifs  faire 
vomir;les  diurétiques  exciter  la  fueur;les  fudorifiques 
faire  uriner  ;  les  apéritifs  devenir  aftringens ,  6k  les 
Tome  II. 
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aftringens  laxatifs.  Un  même  effet  eft  fouvent  produit 
par  des  remèdes  qui  f-emblenttrès-oppofés  :  les  apéri» 
tifs,  par  exemple ,  en  incifant  6k  diffipant  la  matière 
qui  occafionnoit  le  relâchement  des  fibres  ;  6k  les  re* 
médes  abforbans ,  en  s'imbibant  des  férofités  ;  reta- 
bliflent  également  les  fibres  dans  leur  reflbrt  na- 

I  turel. 
MÉDICAMENTER:6k  PURGER  \  termes 

de  Pharmacie;  font  des  fynonymes  qui  ont  la  même 
force. 

On  parle  de  la  purgation  d'un  médicament ,  en- 
fuite  de  fa  lotion  ;  parce  que  la  purgation  ôte  des 
fuperfluités  que  la  lotion  n'a  pu  emporter.  On  ôte 
à  la  coloquinte  fes  graines  ;  aux  dates ,  aux  pru- 
neaux ,  aux  abricots  ,  aux  tamarins ,  &  à  plufieurs 
autres  fruits  ,  leurs  noyaux  ;  aux  raifins  ,  leurs  pé- 
pins ;  aux  femences  froides ,  à  celles  de  carthame  6k 
de  citron ,  6k  à  plufieurs  autres  ,  leurs  écorces  ;  aux 
racines  d'éryngium ,  de  fenouil ,  de  chicorée  ,  d'af- 
perges ,  6k  a  plufieurs  femblables ,  le  cœur  6k  le  che- 
velu ;  aux  noix  vertes ,  l'écorce  ;  aux  noixféches  ,1a 
coquille  ;  de  même  qu'aux  amandes  6k  aux  noifettes. 
auxquelles  on  ôte  auffi  bien  fouvent  la  membrane 
qui  les  revêt  ;  on  ôte  les  fuperfluités  des  racines  de 
nard  celtique ,  6k  de  chien-dent.  On  ne  fait  cas  que 
du  bel  épi  de  la  racine  du  fpica-nard.  On  emploie 
les  fommités,  fleuries  ou  non,  de  plufieurs  herbes; 
6k  on  en  méprife  le  refte.  On  ôte  les  membranes , 
&  les  fibres  du  cajloreum  ,  lorfqu'on  le  deftine  pour 
être  pris  par  la  bouche.  On  ne  prend  que  le  tronc, 
le  cœur  ,  ck  le  foie  ,  de  la  vipère  ,  féchés  pour  en 
faire  de  la  poudre  ;  6k  l'axonge,  pour  l'emplâtre  ds 
ranis  :  on  prend  néanmoins  quelquefois  la  v  ère 
toute  entière  ;  comme  lortqu'on  FétoufFe ,  ck  qu'on 
la  garde  enfuite  dans  l'elprit  de  vin.  On  rejette  les 
ailes  6k  les  jambes  des  cantharides.  On  prend  le  fuc 
acide  des  grenades,  épine-vlnettes,  6k  citrons  ;pour 
en  faire  des  firops  ;  ou  pour  diffoudre  certains  mi- 
néraux. On  féche  l'écorce  de  grenade  ;  l'on  confit , 
l'on  féche  ,  l'on  diftille ,  6k  l'on  fait  du  firop  ,  de  celle 
de  citron  :  on  emploie  auffi  la  femence  de  ce  fruit  à 
certains  ufages  ;  de  même  que  celle  d'épine-vinette. 
On  retranche  la  partie  ligneufe  6k  les  grains  de  la 
cafTe.  On  fépare  la  partie  intérieure  obfcure  de  la 
rhubarbe  ;  les  cupules  6k  l'écorce  des  glands  :  les- 
quels on  peut  auffi  réferver  pour  d'autres  ufages. 
On  ôte  l'écorce  6k  la  partie  ligneufe ,  de  l'agaric  ;  6k 
les  terreftréités  qui  fe  trouvent  dans  la  feammonée  , 
dans  l'aloës  ,  6k  dans  plufieurs  autres  fucs  épaiffis  : 
de  même  que  les  ordures  qui  font  ordinairement 
mêlées  parmi  plufieurs  gommes ,  qui  font  auffi  com- 
prifes  fous  le  genre  des  fucs.  On  fépare  l'argent  d'a- 
vec l'or  ,  par  l'inquart  ;  on  purge  6k  purifie  l'un  6k 
l'autre  ,  par  la  coupelle ,  6k  par  d'autres  voies.  On 
ôte  la  crade  du  mercure  :  on  fépare  les  impuretés 
des  métaux  ,  des  demi-métaux,  6k  des  métalliques; 
de  même  que  ceiles  des  fels  6k  des  foufres.  Il  y  a 
enfin  très  -  peu  de  médicamens  ,  ck  même  d  ali- 
mens  ,  qui  n'ayent  des  parties  qui  doivent  être  re- 
tranchées. 

MÉDICAMENTER/w  Arbres.  Voyez 
l'article  Insectes. 

MÉDICAMENTEUSES  (2?4b*). Confultez 
l'article  Distillation,  p.  814,  &c. 

Pierres  MÉDICAMENTEUSES,  royei 
fous  le  mot  Pierre. 

MÉDICK.  Voyei  Luserne. 

MÉDIONNER:  terme  d'Architecture  ;  dont 
fe  fervent  les  Experts ,  au  lieu  de  celui  de  Compenfer. 

II  eft  d'ufage ,  par  exemple  ,  lorfque  dans  les  toifés 
de  crépis  ôc  d'enduit ,  on  compte  trois ,  quatre  ,  ou 
cinq  toifes  pour  une  ;  quand  ce  n'eft  qu'une  réfec- 
tion ou  réparation  d'un  vieux  mur. 

Rrr  ij 
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M  E  D  U  L  L  A  Saxorum,  Confuïtez  Partkle 
Marne. 

M  E  D  U  S  E  (  Tête  de  ).  Voyez  Euphorbe, 

M    E    L 

M  E  L  A  M  P  O  D  I U  M.  Voye^  ELLEBORE 

MELAMPYRUM.  Nom  Latin  ,  originaire- 
ment Grec  ,  qui  répond  au  François  Bled  Noir.  On 
appelle  encore  ce  genre  de  Plantes  Bled  de  Vache  , 
ou  de  Bœuf  :  &c  pareillement  en  Anglois  ,  Cow- 
Wheat.  Le  Calyce  de  la  fleur  eft  d'une  feule  pièce  , 
découpée  en  quatre.  La  fleur  eft  labiée  :  fon  tuyau 
eft  long ,  courbe  ,  applati  vers  le  haut  :  la  lèvre  fu- 
périeure  ,  applatie  &  dentelée ,  préfente  comme  le 
haut  d'un  cafque  :  la  lèvre  inférieure  eft  relevée  , 
&  divifée  en  trois  fegmens  obtus  &  égaux.  Les  qua- 
tre étamines ,  renfermées  fous  la  lèvre  fupérieure  , 
font  furmontées  de  fommets  oblongs.  A  leur  centre 
eft  un  embryon  ou  ovaire  pointu  ;  dont  le  ftyle  eft 
terminé  par  un  ftigmate  obtus.  Le  calyce  devient 
une  capfule  féche  ,  allongée  ,  dont  l'extrémité  eft 
aiguë  ;  &  qui  eft  intérieurement  féparée  en  deux 
loges  ;  où  font  contenues  deux  femences  ovales  , 
communément  affez  confidérables  ,  &  qui  ont  une 
forme  approchante  de  celle  du  froment. 

Efpeces. 

1.  Melampyrum  luteum  latlfolium   C.   B.    Cette 

Îjlante  eft  annuelle  ;  &  fe  trouve  fréquemment  dans 
es  bois-.  Elle  fleurit  jaune  :  quelquefois  blanc  ,  avec 
deux  taches  jaunes  à  la  lèvre  inférieure. 

Ses  feuilles  fe  panachent  quelquefois  de  verd  & 
blanc. 

2.  Melampyrum  luteum  angujtifolium  C.  B.  Efpece 
pareillement  annuelle  ;  dont  les  feuilles  font  plus 
étroites  que  dans  la  précédente. 

3.  Melampyrum  purpurafeente  coma  C.  B.  Outre 
le  nom  de  Bled  de  Fâche ,  on  lui  donne  encore  ceux 
de  Queue  de  Loup ,  Queue  de  Renard ,  &C  Herbe  Rouge. 
Elle  eft  annuelle.  On  la  trouve  dans  des  terreins  fa- 
blonneux  ,  &  plus  fréquemment  parmi  le  Bled.  Ses 
fleurs  font  raffemblées  en  épi  afîëz  confidérable  ,  gé- 
néralement rouge  -  pourpre  ,  ou  d'un  beau  violet  ; 
oppofées  par  paires  qui  fe  croifent  :  mais  chaque 
fleur  a  la  gorge  jaune  :  elles  font  en  état  dans  les 
mois  de  Juin  &  Juillet.  La  graine  qui  leur  fuccéde  eft 
fort  noire. 

4.  Melampyrum  coma  cceiuleâ  C.  B.  Je  n'ofe  indi- 
quer celle-ci  comme  une  efpece  particulière.  On  pré- 
tend néanmoins  qu'elle  ne  fe  trouve  gueres  que 
dans  le  Nord  de  l'Europe. 

Propriétés. 

Clufuis  dit  que  le  n.  3  noircit  &  rend  amer  le  pain 
de  froment  où  il  fe  trouve  mêlé  ;  &  que  ceux  qui 
en  mangent  éprouvent  une  forte  d'ivreflë.  M.  Ray 
affiue  en  avoir  louvent  fait  ufage  ;  fans  accident ,  & 
fans  y  avoir  apperçu  de  mauvais  goût  :  il  obfcrve  aufli 
que  les  Paylans  n'y  fbupçonnent  aucune  qualité  nui- 
fible  ,  puitqu'ils  ne  s'embarraffent  pas  de  le  féparer 
du  bled.  Tabernamontanus  ,  qui  en  a  mangé  fré- 
quemment ,  &  lans  incommodité ,  va  même  jufqu'à 
dire  que  ce  grain  fait  un  pain  tres-agréable. 

Au  refte ,  on  convient  que  fon  herbe  plaît  beau- 
coup au  bétail;  6c  qu'elle  eft  très-propre  à  engraiffer 
les  bœufs  ôc  les  vaches  :  ce  qui  la  rend  un  objet  de 
Culture. 

Les  fleurs  des  nn.  3  &  4  produifent  un  joli  effet. 

Culture. 
On  feme  cette  graine  dès  qu'elle  eft  mûre  :  fan* 
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quoi  elle  eft  prefque  toujours  un  an  fans  lever.  Au  prin. 
tems ,  on  farcie.  Dès  qu'elle  commence  à  fleurir  on 
fépare  le  champ  en  plufieurs  portions  ;  où  l'on  met 
fuccefïivement  le  bétail ,  fans  livrer  le  tout  à  fon  in- 
diferétion. 

MELANAETOS.  Nom  Grec  d'une  efpece 
d'Aigle.  Voye^  A  I  G  L  E. 

MELANAGOGUES(  Remèdes  ).  Confultet 
l'article  Remède. 

MÉLANCHOLIE,  ou  MÉLANCOLIE. 

C'eft  une  maladie  originairement  due  aux  obftacles 
foit  de  la  fécrétion  de  la  bile  ,  foit  de  fon  écoule- 
ment. Ce  récrément  étant  intercepté  ,  la  digeftion 
fe  dérange ,  le  chyle  fe  fait  mal ,  le  f ang  féjourne  dans 
la  veine  porte ,  les  veines  hémorrhoïdalesfe  gonflent, 
on  fent  au  foie  une  douleur  fourde;  &  le  bas-ventre 
devient  le  théâtre  de  mille  affeclions  très  -  variées  , 
fort  inconftantes,  &  qui  éludent  fouvent  la  lagacité 
des  habiles  Médecins. 

C'eft  de  l'affemblage  de  tant  de  maux ,  que  naît  la 
mélancholie  :  efpece  de  délire ,  qui  s'occupe  habi- 
tuellement d'un  même  objet.  Si  cette  maladie  dure 
longtems ,  elle  dégénère  enfin  en  manie  ;  ou  dans 
une  efpece  de  folie ,  où  le  malade  rit ,  pleure ,  chanre, 
foupire  ,  fans  aucun  fujet  ;  ÔC  a  quelquefois  des  idées 
fingulieres ,  merveilleufes  ,  extravagantes. 

La  mélancholie  fe  diftingue  de  la  phrénéfie  &  du 
délire ,  en  ce  qu'elle  n'ert  pas  accompagnée  de  fiè- 
vre ,  &  qu'elle  fubfifte  longtems  fans  décider  le  ma- 
lade pour  la  mort  ni  pour  la  famé.  D'ailleurs  on  eft 
toujours  attaché  à  un  feul  objet ,  fur  lequel  on  dé- 
lire ;  &  raifonne  fenfément  fur  les  autres. 

U  y  a  des  mélancholiques  qui  font  triftes  &  rê- 
veurs ,  toujours  dans  la  crainte  ;  cherchant  la  foli- 
tude,les  cavernes,  les  déferts,  le  rivage  des  étangs 
&  des  marais  ;  ils  ne  fçavent  où  ils  vont ,  &  ne  peu- 
vent refter  en  place.  Leur  vifage  eft  plombé  ou  jau- 
nâtre j  leur  langue  ,  aride  comme  s'ils  avoient  tou- 
jours foif.  Leurs  yeux  ,  fecs  &  foibles  ,  ne  pleurent 
jamais.  Ces  malades  ont  la  peau  dure  &  féche. 

Il  y  a  des  Auteurs  qui  diftinguent  trois  fortes  de 
mélancholie ,  relativement  au  fiége  qu'ils  prétendent 
que  la  maladie  occupe.  Selon  eux  ,  celle  qui  a  fon 
fiége  dans  le  cerveau ,  fe  manifefte  en  ce  que  la  peur 
&  la  trifteffe  perféverent,  longtems  fans  fujet.  Celle 
qui  eft  un  fymptôme  d'affection  de  la  rate ,  a  pour 
indications  un  fang  extrêmement  noir ,  épais  &  grof- 
fier  ;  un  vifage  obfcur  &  bazané  ;  l'âge  déjà  avancé  ; 
la  faifon  de  l'automne  ,  ou  la  fin  de  l'hiver ,  pour 
l'ordinaire  au  mois  de  Février  ;  un  climat  chaud  & 
fec  ;  la  manière  de  vivre  ;  la  fuppreffion  des  mois , 
ou  des  hémorrhoïdes  ;  ou  la  guérifon  de  quelques 
vieux  ulcères.  On  connoît  celle  qui  vient  des  hypo- 
condres ,  par  une  chaleur  interne  qui  n'occafionne 
pas  de  foif  :  l'on  a  beaucoup  de  rapports ,  &  une 
fi  grande  quantité  de  vents  dans  Peftomac  &  dans 
les  entrailles ,  que  le  cœur  bat  avec  violence ,  &  qu'il 
femble  qu'à  tout  moment  on  étouffe  :  quelquefois 
la  rate  eft  même  enflée;  &  le  méfentere,  tendu  & 
douloureux. 

Quand  le  corps  eft  plein  d'humeur  atrabilaire ,  le 
pouls  eft  dur ,  l'urine  crue  ;  on  a  des  rapports  aigres, 
ainfi  que  la  falive  ;  on  a  des  tintemens  ou  des  flffle- 
mens  ,  furtout  dans  l'oreille  gauche. 

Voyez  Ob(lruclion  de  la  Rate. 

Lorfque  l'humeur  mélancholique  fe  porte  aux  ven- 
tricules du  cerveau ,  ou  aux  nerfs ,  ou  aux  yeux  ;  elle 
excite  de  fréquens  vertiges ,  &  menace  de  l'épilepfie, 
de  l'apoplexie  ,  de  l'aveuglement ,  de  convulfions  ^ 
de  manie. 

C'eft  un  bon  figne ,  lorfque  les  hémorrhoïdes  fur- 
viennent  aux  mélancholiques  :  le  fang  le  plus  grofïïer 
s'écoule  par  cette  voie. 
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II  y  a  des  caufes  extérieures  qui  rendent  mélan- 
cholique  :  comme  l'é'.oignement  d'un  mari ,  ou  d'une 
femme  ;  l'infidélité  de  l'un  ou  de  l'autre  ;  l'abfence  de 
ce  que  l'on  aime ,  ou  la  préfence  de  ce  que  l'on  hait  ; 
lin  ienfible  affront;  un  déplaifir  extrême  ;  &c. 

Remèdes. 

i .  Pour  la  mélancholie  qu'on  fuppofera  avoir  fon 
fiége  dans  le  cerveau  ,  il  faudra  tirer  un  peu  de  fang  ; 
plus  pour  prévenir  les  autres  accidens  ,  que  par  "une 
néceiïité  abfolue.  Après  cette  faignée  ,  on  fera  pren- 
dre le  bain.  On  purgera  avec  des  pilules  d'aloës,  ou 
d'agaric  ;  ou  avec  une  once  de  firop  d'ellébore  ,  dé- 
layé dans  un  verre  de  décoûion  de  polypode ,  &  de 
deux  dragmes  de  fenné. 

1.  La  mélancholie  occafionnée  par  une  mauvaife 
difpofition  de  la  rate  ou  des  hypocondres ,  peut  être 
foulagée  en  faignant  du  bras  6c  du  pied  ;  ou  en  ap- 
pliquant des  fangfues  aux  hémorrhoïdes  ;  ou  par  un 
cautère  derrière  la  tête  ;  par  des  lavemens  un  peu 
forts  ;  des  purgations  fouvent  réitérées ,  compolëes 
de  fix  dragmes  de  confection  hamech  ,  diflbute  dans 
■une  décoction  de  deux  dragmes  de  fenné  ,  de  poly- 
pode ,  &  d'épithime. 

Les  jours  que  l'on  ne  purgera  pas  ,  l'on  donnera, 
le  matin  à  jeun ,  une  déco&ion  compofée  d'une  once 
&  demie  de  mirobalans  indiques  concaffés,  &  de 
deux  douzaines  de  pruneaux  de  damas  ,  que  l'on  fera 
bouillir  dans  une  pinte  d'eau  jufqu'à  moitié  ;  laquelle 
étant  coulée ,  on  y  ajoutera  une  once  &  demie  de 
manne. 

3.  On  purgera  avec  les  Pilules  fuivantes  :  Prenez 
une  once  &  demie  d'aloës ,  cinq  dragmes  d'ellébore 
noir  ,  autant  de  polypode  ;  agaric  ,  tel  gemme  ,  co- 
loquinte ,  de  chacun  trois  dragmes.  Réduifez  le  tout 
en  poudre  ;  &  faites-en  une  maffe  de  pilules  avec  un 
peu  de  lirop  de  rofes.  La  prife  fera  d'une  dragme  & 
demie  julqu'à  deux  &  demie. 

4.  Il  y  a  quelques  remèdes  extérieurs  que  l'on 
dit  être  fouverains ,  mais  que  nous  ne  confeil'.ons 
pas ,  comme  étant  extraordinaires.  Ils  confiftent  1  °.  à 
tremper  un  grand  drap  dans  de  l'eau-de-vie  ;  en  enve- 
lopper le  malade  ;  &  en  même  tems  y  mettre  le  feu  : 
l'emprenement  que  le  malade  a  de  fe  débarraffèr  , 
joint  à  la  peur  d'être  brûlé  ,  le  guérit.  %°.  D'autres 
le  fouettent  vigoureufement  avec  des  verges.  30.  On 
lui  donne  des  foufîlets  fur  les  joues. 

Tifane  Purgative, pour  la  Mélancholie ,  &  COpilation 
de  Rate. 

5.  Prenez  fix  racines  d'ofeille  ,  bien  nettes;  ôtez- 
en  le  cœur  :  joignez  -  y  fix  racines  de  chicorée  fau- 
vage  ,  préparées  de  même  ,  &  une  once  de  poly- 
pode. Faites-les  bouillir  dans  fix  grands  verres  d'eau 
de  fontaine.  Laiilez;  refroidir  la  déco£tion  jufqu'à 
tiédeur.  Alors  vous  la  verferez  dans  un  vafe  de  terre , 
où  il  y  aura  demi-once  de  fenné ,  un  fcrupulede  rhu- 
barbe ,  autant  de  cryftal  minéral ,  une  once  de  fu- 
cre  ,  demi -once  d'anis  verd,  une  dragme  de  rofes 
féches ,  un  bâton  de  réglifle  concafle  ,  un  peu  de 
feuilles  de  pimprenelle ,  un  citron  coupé  en  tran- 
ches. Vous  laifîerez  infufer  tout  cela  pendant  la  nuit 
jufqu'au  matin  dans  le  vafe  de  terre.  Parlez  alors  la 
liqueur  à  travers  un  linge  blanc.  Cela  fait  on  en  pren- 
dra un  verre  le  matin  ;  &  un  autre  verre  le  foir.  Il 
ne  faut  rien  manger ,  deux  heures  avant  ;  ni  deux 
heures  après  :  &  continuer  ce  remède  trois  jours  de 
fuite.  Cette  purgaiion  peut  fe  pratiquer  trois  ou 
quatre  fois  l'an. 

6.  En  général ,  on  doit  tendre  i°.  à  donner  au 
foie  plus  d'attion ,  ou  diminuer  fon  reflort  :  z9.  pro- 
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curer  plus  de  fluidité  à  la  bile  :  3  °.  en  adoucir  Tacri» 
monie.   Ainfi   Confulte^   les   articles    Bile,   6c 

FOIE. 

7.  Les  firops  de  fleurs  de  bourrache  &  de  buglofe^ 
font  ufités  dans  les  affections  hypocondriaques  & 
mélancholiques. 

8. Le  fuc  de  pommes  y  convient  très-bien:  par- 
ticulièrement celui  des  pommes  de  reinette.  Cette 
pomme  même  ,  mangée  à  jeun ,  apporte  un  grand 
foulagement  lodque  la  mélancholie  n'efl  pas  confir- 
mée. Le  cidre  de  ces  pommes  ,  leul  ou  préparéavec 
des  raifins  fecs  ,  fait  une  boiflbn  fouvent  utile. 

9.  Du  Mars ,  infufé  dans  le  fuc  de  pommes  ex- 
primé avant  leur  parfaite  maturité  ;  eft  regardé  comme 
un  excellent  remède. 

10.  Prenez  des  pointes  d'épithyme  ,  demi  -  once  ; 
trochifques  d'agaric  ,  deux  dragmes  ;  fcammonée  , 
deux  fcrupules  ;  &  une  vingtaine  de  doux  de  girofle. 
Ayant  pilé  ces  drogues  féparément ,  vous  mêlerez 
les  poudres  enfemble  ;  &  en  donnerez  une  dragme 
au  malade  ,  dans  du  bouillon ,  ou  avec  du  firop  de 
pommes  de  reinette.  On  peut  donner ,  plus  ou  moins 
fouvent ,  de  cette  Poudre  ;  &  en  augmenter  ou  di- 
minuer la  dofe  ;  félon  la  force  du  tempérament  du 
malade. 

Nota.  Avant  d'en  ufer  ,  il  faut  s'y  difpofer  par  le 
bain ,  les  juleps  ,  les  bouillons  altératifs-,  &  fembla- 
bles  remèdes  adouciflans  &  humecfans  :  parce  que 
cette  poudre  defleche  beaucoup  ;  &  que  ians  cette 
préparation  du  malade  ,  elle  ne  produiroit  aucun 
effet. 

1 1 .  La  poudre  de  fumeterre ,  prife  fouvent ,  & 
avec  continuité  ,  dans  un  véhicule  liquide  ;  eft  très- 
propre  à  guérir  la  mélancholie. 

12.  Pour  la  Mélancholie  Hypocondriaque,  Il  faut 
prendre  ,  au  tems  des  vendanges  ,  deux  pintes  de 
moût  de  railin  blanc  ,  avant  qu'il  ait  bouilli  ;  &  les 
mettre  dans  une  -bouteille  ,  avec  trois  onces  de 
fenné  ,  &  deux  dragmes  d'écorce  de  citron  ;  laifler 
la  bouteille  débouchée;  &  ne  la  boucher  que  quand  le 
vin  avira  bouilli ,  &  fumfamment  ecumé.  La  dolè  eft 
d'un  demi-verre  :  qu'il  faut  prendre  le  matin  à  jeun. 
On  peut  faire  infuler  aufiî  dans  la  liqueur ,  des  feuil- 
les d'abfinthe  ;  pour  fortifier  l'eftomac. 

Confultei  les  articles  PÂLE-COULEURS. 
Tête.  Infusion.  Remèdes  qui  purgent  la 
Mélancholie.  Purgatif  pour  corriger  la  qualité  du 
Sang,  n.  x. 

MELEAGRIS.  Voye^  Fritillaire. 

MELES.  Foye{  Blereau. 

MELESE,  ou  MELEZE;  &  félon  quelques- 
uns  MeJIe  :  en  Latin  Larix  :  &  Larch  Tree  ,  en  An- 

M.  Linnseus  a  réuni  fous  un  même  genre ,  qu'il 
nomme  Pinus,  les  Sapins,  les  Melefes ,  &  les  Pins,  de 
M.  Tournefort.  Ces  arbres  fe  reffemblent  effective- 
ment beaucoup  par  les  parties  de  la  fructification. 
Mais  comme  les  Sapins  &  les  Melefes  font  distingués 
des  Pins  par  les  Jardiniers  ,  par  tous  les  Artiftes  qui 
font  ufage  de  ces  divers  bois ,  &  par  ceux  qui  ont 
*».  quelque  connnoiflance  des  forêts  ;  j'ai  cru  devoir 
me  conformer  à  la  diftin&ion  établie. 

Le  Melefe  produit  des  fleurs  mâles ,  &  de  femel- 
les. Les  mâles  font  attachées  à  un  filet  commun  ;  & 
forment  de  petits  chatons  ,  fous  les  écailles  defquels 
on  trouve  des  étamines  furmontées  de  fommets  al- 
longés ,  qui  font  partagés  par  un  finus  longitudinal 
Les  fleurs  femelles  paroiffent  en  d'autres  endroits  du 
même  arbre  ;  fe  préfentent  fous  la  forme  d'un  cône 
oval ,  écailleux ,  qui  eft  tantôt  blanc  tantôt  d'un  beau 
pourpre  violet  :  ces  écailles  couvrent  de  petits  em- 
bryons furmontés  d'un  ftyle.  Le  fruit  du  Melefe  eft 
un  corps  écailleux ,  oval  ou  conique  :  chaque  écaille 
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«owvre  ordinairement  deux  femences  ;  fouvent  gar- 
nies d'une  membrane  mince  &  tranfparcnte ,  à  leur 
partie  fupérieure. 

Pour  diftinguer  les  Melefes  des  autres  arbres,  que 
cette  description  caraûérifè  également;  on  fe  fèrt 
«les  feuilles  :  qui,  dans  les  melefes , fortent  en  grand 
«ombre  ôt.par  houppes.,  d'une  efpece  de  tubercule. 

Efpeces, 

i.  Larix  folio  dteiduo ,  conifera  7.  B.  Le  Melefe 
commun.  C'eft  un  grand  &  bel  arbre  ;  qui  jette  de 
côté  &  d'autre  des  branches  flexibles ,  &  panchées 
vers  la  terre.  Ses  feuilles  font  étroites  ,  filamenteu- 
fes  ,  molles ,  &  nullement  piquantes.  Il  les  quitte 
avant  l'hiver.  Mais  celles  qui  pouffent  au  printems 
forment  une  verdure  des  plus  agréables.  Il  fleurit  à  la 
fin  de  Mai. 

2.  L'on  trouve  dans  le  Canada  un  Melefe ,  que 
l'on  y  nomme  Epinette  Rouge  ;  mais  nous  ne  fom- 
mes  pas  en  état  de  le  faire  connoître  particuliè- 
rement. 

3.  Larix  Orientalis ,  fruclu  rbtundiore  obtufo  Inft. 
R.  Herb.  Le  Cèdre  du  Liban.  Cet  arbre  devient  un  ar- 
bre prodigieufementgros.  Ses  branches  s'étendent  ho- 
rizontalement à  plufieurs  toifes  du  tronc ,  &  pendent 
jufqu'à  terre. Son  feuillage  forme  une  ombre  fiépaiffe, 
qu'on  a  de  la  peine  à  lire  en  plein  jour  une  lettre  fous 
les  branches  d'un  grand  melefe  de  cette  efpece.  Cet 
-arbre  conferve  fes  feuilles  durant  l'hiver  :  elles  font 
«l'un  verd  terne  ;  moins  étroites  ,  &  en  paquets 
moins  confidérables  &  moins  écartés  les  uns  des 
autres  ,  que  celles  du  n.  1.  Ses  fruits  font  de  groffes 
ovales  écailleufes ,  rarement  pendantes  ;  dont  l'axe 
central  eft  fort ,  ligneux ,  &  fi  adhérent  à  la  branche 
d'où  il  fort ,  qu'il  y  demeure  prefque  entier  lorlque 
1e  fruit  parfaitement  mûr  s'en  eft  détaché  par  mor- 
ceaux. Divers  Voyageurs  atteftent  l'exiftence  d'un 
petit  nombre  de  ces  arbres ,  qui  fubfiftent  fur  le  Mont 
Liban  ;  &  dont  le  volume  eft  quelquefois  prodi- 
gieux. 

4.  M.  Miller  regarde  comme  une  variété  du  n.  1 , 
un  Melefe  de  Sibérie  :  quoique  fes  cônes  foient  plus 
gros  ;  que  la  pouffe  de  ces  arbres  foit  fenfiblement 
différente  ;  &  que  celui  de  Sibérie  foit  fujet  à  périr 
durant  l'été  dans  le  climat  d'Angleterre ,  furtout  fi  on 
•l'a  planté  dans  un  terrein  fec. 

f.  Une  autre  variété  du  n.  1 ,  vient  de  FAmérique 
feptentrionale,  &  porte  le  nom  de  Melefe  Noir. 

Culture. 

"Le  n.  1  eft  commun  fur  les  montagnes  des  Alpes 
&  de  l'Apennin.  On  y  en  voit  des  forêts  confidéra- 
bles. 

Ses  femences  lèvent  généralement  affez  bien  par- 
tout où  elles  fe  répandent  d'elles-mêmes  dans  des 
"broffailles. 

On  prétend  que  ces  arbres  deviennent  plus  beaux 
quand  ils  fe  trouvent  fur  de  vieilles  fouches  pour- 
ries ;  &  que  les  cônes  mis  entiers  en  terre  ,  à  deux 
ou  trois  pouces  de  profondeur ,  réufîiffent  mieux 
que  les  femences  feules. 

L'ufage  ordinaire  des  bons  Cultivateurs  eft  de 
cueillir  les  cônes,  foit  à  la  fin  de  Novembre  pour 
les  conferver  f  échement  jufqu'au  printems  ;  foit  de 
les  laiffer  fur  l'arbre  juiques  vers  le  commencement 
de  Mars  :  &  alors  les  expofer  au  foleil  &  à  la  rofée 
dans  des  canTes  ;  les  y  remuer ,  agiter ,  &  fecouer , 
de  tems  à  autre  :  les  écailles ,  en  s'ouvrant ,  laiffent 
échaper  la  graine ,  que  l'on  trouve  au  fond  des  caif- 
les.  Il  faut  la  iemer  promptement  :  &  ne  la  couvrir 
que  d'une  légère  couche  de  terre.  Mais  comme  le 
ioleilbrîùeroit  les  jeunes  plantes  qui  fe  trouveroient 


M     E     L 

expofées  à  fon  ardeur ,  il  eft  à  propos  de  femer  la 
graine  dans  des  terrines  ;  que  l'on  enterre  dans  des 
couches  :  où  l'on  a  foin  de  les  couvrir  de  paillaffons 
quand  le  foleil  eft  un  peu  vif,  &  de  les  laiffer  au 
grand  air  pendant  la  nuit  &  en  tout  autre  tems. 
D'autres  fement  la  graine  foit  en  planche  foit  dans 
des  terrines  ,  enforte  qu'elle  n'ait  que  le  foleil 
levant. 

Tous  les  Melefes  fe  plaifent  dans  les  pays  froids , 
&  fur  les  revers  des  montagnes  du  côté  du  Nord  : 
ce  qui  prouve  que  la  grande  ardeur  du  foleil  leur  eft 
préjudiciable. 

M.  Miller  obferve  que  ceux  que  l'on  a  plantés  en 
Angleterre  dans  des  terres  froides  &  compares 
[  apparemment  trop  humides  ]  ,  6c  à  de  mauvaifes 
exportions ,  ont  conftamment  mieux  réufîï  que  ceux 
du  même  âge  plantés  en  même  tems  dans  une  bonne 
terre  de  jardin.  Les  derniers  n'avoient  acquis  en 
douze  ans  que  la  moitié  de  la  hauteur  des  autres.  Mais 
on  doit  ne  les  planter  qu'en  maffif  :  iis  ne  font  que 
languir  quand  ils  font  ilolés.  Au  refte ,  plus  ils  font 
expofés  à  être  battus  du  vent ,  plus  il  faut  les  planter 
près-à-près. 

Leur  végétation  eft  toujours  lente  dans  des  ter- 
reins  très  -  humides  :  où  leurs  jeunes  pouffes  ,  alors 
extrêmement  tendres  ,  font  endommagées  par  les 
gelées  un  peu  fortes  qui  furviennent  dans  le  mois 
de  Mars  après  un  tems  doux  qui  a  hâté  ces  pro- 
ductions. 

Dans  une  forêt  expofée  au  Nord,  dont  le  fol  n'eft 
ni  trop  fec  ni  trop  humide  ,  &  où  la  neige  fubfifte 
longtems  ,  on  voit  des  melefes  croître  jufqu'à  envi- 
ron quatre-vingt  pieds  depuis  qu'ils  ont  acquis  trois 
pieds  de  circonférence  par  le  bas  ;  s'arrêter  enfuite 
à  cette  hauteur  ;  &  groffir  :  après  quoi  ils  tombent 
en  retour ,  &  lèchent  à  la  cime.  Si  on  les  coupe  alors, 
le  cœur  eft  plus  rouge  que  le  refte.  Mais  quand  on 
les  laiffe  fur  pied ,  leur  bois  s'altère  ,  amortit  le  tran- 
chant de  la  coignée  (  comme  fait  le  Liège)  ,  &  ne  fe 
montre  plus  réfineux.  La  différence  d'âge  ,  influant 
fur  la  couleur  du  bois ,  peut  bien  avoir  donné  lieu  à 
diftinguer  en  quelques  endroits  le  Melefe  en  Rowc 
&  Blanc  ;  fans  qu'il  foit  néceffaire  d'établir  deux 
efpeces  différentes.  D'ailleurs  comme  ce  bois ,  quand 
il  eft  blanc ,  contient  moins  de  réfine  que  celui  qui  a 
une  couleur  rouge  ;  on  doit  ne  pas  regarder  cette 
teinte  comme  un  indice  de  maladie  :  auffi  le  melefe 
rouge  eft  -  il  eftimé  de  ceux  qui  emploient  ce  bois. 
*  Traité  des  Arbr.  &  Arbufl.  T.  I.  p.  33-2.-3-4-5. 

On  doit  préferver  de  la  gelée  les  jeunes  plantes  i 
même  que  l'on  élevé  dans  des  terrines  ;  &  pour  cela  a 
les  porter  dans  une  ferre,  ou  les  couvrir  fi  on  laiffe 
les  terrines  fur  couche.  \ 

Vers  le  mois  de  Mars  de  la  troifieme  ou  quatrième 
année ,  fuivant  leur  force ,  on  les  tire  des  terrines 
avec  un  peu  de  terre  qui  tient  aux  racines ,  pour  les 
mettre  en  pleine  terre  :  &  on  les  défend  du  foleil , 
jufqu'à  ce  qu'elles  aient  pouffé.  D'autres  les  tranfplan- 
tent  en  automne  dès  qu'elles  commencent  à  perdre 
leurs  feuilles.  Après  quoi  ces  jeunes  melefes  n'exi- 
gent plus  de  foins  particuliers  ,  &  fe  gouvernent 
comme  d'autres  arbres.  Ils  reprennent  même  plus 
aifément  que  les  Pins  &  les  Sapins.  On  doit  leur  don- 
ner fouvent  un  peu  d'eau  quand  il  fait  très-fec  ,  dans 
la  première  année.  Quoique  ceux  que  l'on  tranf- 
plante  âgés  de  plus  de  quatre  ans ,  n'en  fouffrent  pas, 
&  qu'ils  pouflènt  très-bien  pendant  plufieurs  années  ; 
ils  font  néanmoins  fujets  à  dépérir  au  bout  de  vingt 
ou  trente  ans  :  fuivant  l'obfervation  de  M.  Miller. 

Ce  Cultivateur  dit  avoir  l'expérience  que  l'on  nujc 
confidérablement  au  progrès  des  melefes ,  en  labou- 
rant à  leur  pied. 
Les  melefes  donnent  quelquefois  des  rejetions  de 
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leurs  racines.  Mais  on  eftime  mieux  ceux  qui  font 
venus  de  femences. 

La  culture  du  n.  3  eft  à  -  peu  -  près  la  même  que 
celle  que  nous  venons  d'indiquer.  On  en  apporte 
les  fruits ,  du  Levant.  Les  femences  le  conf  ervent 
bonnes ,  pendant  plùfieurs  années ,  tant  que  les  fruits 
font  eiiiiers.  On  en  élevé  beaucoup  en  Angleterre  ; 
où  ces  arbres  deviennent  très-beaux.  Quand  on  veut 
retirer  la  femence  ,  on  met  tremper  les  cônes  dans 
de  l'eau  pendant  vingt  -  quatre  heures  ;  enfuite  on 
paffe  au  milieu  du  fruit ,  dans  fa  longueur  ,  une  bro- 
che de  fer  pour  le  brifer  :  ce  que  l'on  fait  adroite- 
ment &  fans  trop  d'effort ,  pour  ne  détruire  que  le 
moins  de  graine  que  l'on  peut. 

Il  paroît  que  cet  arbre  le  plaît  dans  un  fable  fort 
maigre  ,  mêlé  de  gravier  ,  quoique  l'on  y  trouve 
même  le  roc  à  deux  pieds  de  profondeur.  Mais  ceux 
du  Jardin  de  Chelfea ,  près  Londres  ,  qui  font  dans 
un  pareil  fol ,  peuvent  profiter  de  l'humidité  d'une 
pièce  d'eau  dont  ils  terminent  les  angles. 

M.  Miller  avertit  que  deux  de  ces  cèdres  ayant  été 
ébranchés ,  on  a  depuis  reconnu  que  l'on  leur  avoit 
fait  un  grand  tort. 

Il  remarque  aufîi  que ,  plus  l'hiver  eft  rigoureux  , 
plus  les  fruits  de  cet  arbre  &  leurs  femences  viennent 
fûrement  en  maturité  en  Angleterre  :  où  il  paroît 
qu'il  eft  difpofé  à  fe  naturalifer. 

Le  n.  4  réuffit  généralement  affez  mal  en  Angle- 
terre :  nous  en  avons  indiqué  la  raifon.  M.  Miller 
propofe  de  tenter  de  l'y  mettre  dans  des  terreins 
froids  &  humides. 

Pour  ce  qui  eft  du  n.  5  ,  les  Anglois  font  plus  con- 
tens  des  foins  qu'ils  lui  donnent.  Il  végète  très-len- 
tement dans  un  terrein  fec.  Au  refte  ,  M.  Miller 
pente  que  la  culture  de  i'efpece  commune  (  «.  1  ) 
.fera  toujours  plus  utile. 

Ufages. 

Il  y  a  des  Anglois  qui  font  grand  cas  du  Melefe 
tfoir.  On  vient  de  voir  ce  qu'en  penfe  M.  Miller. 
Je  ne  conneis  aucun  autre  Auteur  de  cette  Nation  , 
qui  en  ait  parié. 

Le  Cèdre  du  Liban  eft  très -propre  à  décorer  les 
bofqueîs  d'hiver.  Son  port  fingulier  produit  même 
en  tout  tems  un  bel  effet  :  fes  branches  pendantes 
qui  préfentent  tout  fon  feuillage  comme  un  tapis 
bien  uni ,  offrent  furtout  un  point  de  vue  charmant 
lorfque  le  vent  les  agite  par  ondes. 

On  gâte  ce  beau  coup  d'œil  quand  on  force  cet 
arbre  à  s'élever  en  pyramide. 

Son  bois  paffe  pour  être  d'un  bon  fervice.  On 
dit  qu'il  contient  une  huile  qui  le  conferve  pendant 
nombre  de  fiecles ,  &  qui  garantit  les  livres  &  pa- 
piers d'être  rongés  des  infe&es.  M.  Miller  lui  attri- 
bue beaucoup  de  fécherefle ,  &  de  difpofition  à  la 
gerfure.  Des  Voyageurs  affurent  qu'il  en  fort  un 
lue  réfmeux  dont  l'odeur  eft  très-agréable.  Ce  peut 
être  pourquoi  on  a  indiqué  ce  bois  comme  un  puif- 
fant  antifeptique.  On  prétend  même  que  le  grand 
fecret  des  Montagnards ,  qui  fe  mêlent  d'embaumer 
les  corps  ,  eft  d'employer  la  poudre  de  ce  cèdre. 

Le  n.  2  fournit  une  réfine  qui ,  en  brûlant ,  ré- 
pand une  odeur  agréable  que  l'on  peut  comparer  à 
celle  du  Benjoin  ou  du  Stirax.  Auffi  les  Millionnaires 
du  Canada  en  brûlent-ils  dans  leurs  encenfoirs.  *  Ad- 
ditions au  Tr.  des  Arb. ,  p.  16  ;  à  la  fin  du  Traité  des 
Semis ,  de  M.  Duhamel. 

Le  melefe  commun  peut  convenir  dans  des  bof- 

quets  du  printems  ;  foit  à  caufe  de  fa  verdure  ,  foit 

pour  le  bel  effet  que  produifent  les  cônes  pourpres 

de  fes  fleurs  femelles. 

Nous  avons  déjà  obfervé  que  le  bois  de  melefe 
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eft  eftimé,  lorfqu'il  eu.  rouge.  Le  bois  de  cet  arbre, 
rouge  ou  blanc ,  eft  bon  en  général  ;  &  fait  de  très- 
belle  menuiferie  :  on  le  préfère,  pour  cet  ufage,  au  Pin 
&  au  Sapin.  On  en  fait  de  bonne  charpente  :  &c  dans 
la  conftru&ion  de  petits  bâtimens  de  mer  .  on  l'em- 
ploie pour  les  dernières  allonges ,  &  pour  les  bor- 
dages  des  ponts.  L'on  en  conftruit  auffi  d'affez  grof- 
fes  barques. 

EnSuilIe  ,  dans  les  endroits  où  il  y  a  peu  d'autres 
arbres ,  on  en  bâtit  des  maifons  entiei  es  &  la  pùpart 
des  meubles  en  font  faits.  On  débite  auffi  ce  Do/  en 
merrain  d'un  pied  de  face  en  quarré ,  pour  .enir  lieu 
de  tuiles  :  cette  couverture  ,  de  blanche  c  u'elle  ed 
d'abord,  devient  noire  en  peu  d'années  :  les  joints  fe 
rempliffent  de  la  réfine  que  le  foleil  exprime  du  bois 
même  ;  &  qui ,  durciffant  à  l'air  ,  forme  une  couche 
unie  de  verni  brillant  ,  lequel  rend  les  maifons  im- 
pénétrables à  la  pluie  &  au  vent.  Mais  comme  cette 
matière  eft  très-combuftible  ,  on  a  foin  que  toutes 
les  maifons  qui  en  font  formées  foient  fuffifamment 
éloignées  les  unes  des  autres. 

Le  bois  de  melefe ,  deftiné  à  la  charpenterie ,  doit 
être  fans  nœuds  ;  &  avoir  le  grain  fin  ,  &  uniforme. 
*  M.  Duhamel ,  Exploit,  des  Bois ,  p.  304.  Conlultez 
le  premier  Volume  de  fon  Traité  des  Arb,  &  Arbufl. 
p.  338. 

Il  y  a  des  pays  où  l'on  en  fait  du  charbon  :  quoi- 
qu'il chauffe  peu ,  les  Maîtres  des  forges  ne  lailïent 
pas  de  l'eftimer.  Voyez  le  Tr.  des  Arb.  &  Arb.  T.  I. 
p.  338. 

Cet  arbre  peut  donc  être  fort  utile  pour  occuper 
des  coteaux  ftériles  &  froids. 

Quoiqu'il  ne  foit  point  gras  comme  le  Pin ,  il  con- 
tient une  affez  grande  quantité  de  réfine  liquide  o£ 
coulante  ,  à  laquelle  on  applique  en  conféquence  le 
nom  de  Térébenthine.  Elle  eft  très- claire,  &  affez 
douce  ;  mais  rarement  auffi  fluide  ,  que  celle  du  Sa- 
pin. Voye{  TÉRÉBENTHINE.  On  la  trouve 
quelquefois  raffemblée  en  grande  quantité  dans  la 
fubftance  ligneufe  du  melefe  ,  où  elle  fait  des  dépôts 
affez  confidérables.  Confultez  le  premier  Volume 
du  Tr.  des  Arb.  &  Arbufl.  p.  335.  M.  Duhamel  ;  ce 
laborieux  Naturalifte ,  dont  les  lumières  fe  portent 
fur  tous  les  objets  qui  peuvent  avoir  une  utilité  réelle; 
a  expofé  dans  ce  même  endroit  les  méthodes  ufitées 
en  divers  cantons  pour  obtenir  la  réfine  du  melefe  ; 
&  les  diverfes  préparations  que  cette  marchandife 
fubit ,  ou  dont  elle  feroit  fufceptible. 

La  Térébenthine  du  melefe  eft  moins  chaude  & 
acre ,  que  celle  du  Pin.  Quand  les  payfans  des  envi- 
rons de  Briançon  ont  mal  aux  reins  ,  ou  lorfqu'un 
effort  ou  une  chute  leur  font  fentir  des  douleurs  in- 
ternes ;  ils  en  prennent  une  ou  deux  cuillerées  dans 
un  bouillon.  L'on  dit  qu'une  dragme  de  cette  téré- 
benthine eft  un  purgatif  convenable  dans  la  phthifie; 
qu'elle  peut  même  guérir ,  en  évacuant  les  humeurs 
viciées. 

Les  fruits  &  les  feuilles  du  n.  1  font  aftringens. 
L'écorce  des  jeunes  melefes  fert ,  ainfi  que  celle  du 
Chêne ,  à  taner  les  cuirs. 

On  trouve  fur  cet  arbre  un  agaric  blanc ,  très- 
amer. 

Vers  la  fin  de  Mai ,  &  en  Juin ,  après  que  les  feuiU 
les  font  développées  &  dans  le  fort  de  la  fève ,  les 
melefes  des  Alpes  portent  de  petits  grains  blancs , 
dont  la  groffeur  eft  à-peu-près  comme  celle  des  fe- 
mences de  Coriandre  ;  auffi  faciles  à  écrafer  que 
des  particules  de  crème  fouettée  ;  un  peu  gluans  ; 
&  d'un  goût  fade  comme  la  Manne  de  Calabre.  Les 
jeunes  melefes  en  font  tout  blancs  avant  d'être  frap- 
pés du  foleil  ;  qui  diffipe  bientôt  tous  les  grains  que 
l'on  n'a  pas  ramaffés.  Les  Pâtres  qui  fe  plaiient  à  fuc- 
cer  ces  grains  ,  en  font  purgés.  C'eft  là  la  Manne  de 
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Dauphinê  ou  de  Briançon  ,  dont  les  Hiftorlens  du 
Dauphiné  ont  fait  une  merveille  ,  &  que  l'on  con- 
çoit en  Latin  fous  le  nom  de  Manna  Laricea.  Quand  il 
s'élève  un  vent  froid  pendant  la  nuit ,  &  fi  le  ciel  efl 
couvert  ;  on  ne  trouve  point  de  manne  fur  les  arbres  : 
mais ,  plus  la  rofée  eft  forte ,  plus  les  arbres  font 
chargés  de  manne  le  matin.  Elle  fe  trouve  plus  abon- 
dante fur  les  arbres  jeunes  &  vigoureux  :  les  vieux 
n'en  ont  que  fur  les  branches  nouvelles  qui  partent 
du  tronc  ou  des  grottes  branches.  Néanmoins  cette 
manne  ne  fait  pas  un  objet  de  commerce.  *  Traité  des 
Arb.  &  Arb, 

ME  L  I  C  A.    Voyei  SoRGO. 
MELICEFRIDES.  Confultei  ce  mot ,  entre 
les  maladies  du  Cheval. 

M  É  L I  E  R.  Voyei  Nefflier  proprement 
dit,  n.  1. 

M  E  L I L  O  T.  Nom  François ,  &  Anglois  ;  qui 
répond  au  Latin  Melilotus,  dont  l'origine  eft 
Greque  ,  &  fignihe  Louer  Mielleux. 

Le  Melilot  eft  un  genre  de  plantes  à  fleur  Légu- 
mineufe.  Il  diffère  du  Louer ,  en  ce  que  la  filique  de 
celui-ci  eft  un  cylindre  applati ,  féparé  par  des  cloi- 
fons  tranfverfales  en  plufieurs  loges  pofées  les  unes 
au  bout  des  autres  :  celle  du  Melilot ,  au  contraire  , 
n'a  qu'une  feule  loge. 

M.  Linnaeus  a  réuni  les  Melilots  de  M.  Tournefort 
fous  le  genre  des  Trèfles.  Ils  différent  cependant  1  °.  par 
leur  filique  ;  qui  eft  cachée  dans  le  calyce  du  Trèfle  , 
&  eft  hors  du  calyce  du  Melilot.  z°.  Les  lemencesdu 
Trèfle  font  communément  fphériques  ;  &  celles  du 
Melilot,  applaties. 

Du  refte  ,  le  Melilot  ne  paroît  pas  avoir  d'autres 
caraderes  propres  à  le  diftinguer  des  autres  plantes 
de  cette  famille.  Seulement  on  obferve  que  les  grai- 
nes font  fort  adhérentes  à  la  filique  ;  qui  eft  ordi- 
nairement courte ,  ôc  ridée  dans  l'état  de  maturité. 

Efptcts* 

I .  Melilotus  capfulis  renijlmilibus  in  capitulum  con- 
gejlis  Inft.  R.  Herb.  Le  Triolet  jaune  ,  du  Fuchfius. 
Pluknet  l'a  mis  au  nombre  des  Lufernes.  Cette 
plante  vient  dans  les  prés.  Sa  racine  eft  vivace  , 
blanche  ,  longue  ,  charnue  ,  &  difficile  à  cafter.  Il 
en  fort  des  tiges  un  peu  couchées  &  écartées  ;  oïi 
font  des  feuilles  oblongues ,  attachées  trois  à  trois 
à  l'extrémité  d'une  queue  :  &  l'aiffelle  de  chaque 
queue  donne  naiffance  à  d'autres  femblables  pédi- 
cules. Le  bas  de  chaque  pédicule  ou  queue  eft  ac- 
compagné de  deux  ftipules  étroites  &  aiguës.  Ses 
fleurs  font  jaunes ,  raffemblées  en  petites  têtes.  Il  leur 
fuccede  ,  fous  pareille  forme  ,  des  filiques  applaties , 
faites  en  rein  ,  qui  noirciffent  en  mûriffant.  Cette 
plante  fleurit  fucceflivement  depuis  le  mois  de  Juin 
jufqu'en  automne. 

z.  Melilotus  Officinarum  Germaniœ  C.  B.  Le  Meli- 
lot commun ,  &  d'ufage  ;  que  l'on  trouve  dans  le 
Fuchfius  fous  le  nom  de  Saxifrage  jaune.  D'autres 
l'appellent  Trèfle  Sauvage  ;  Trèfle  Jaune  ; 
&  Mirlirot.  Cette  plante  vient  d'elle-même  prefque 
par-tout  ;  même  dans  les  bleds.  Ses  longues  &  fortes 
racines  pouffent  des  tiges  branchues  ,  hautes  de  deux 
à  quatre  pieds,  fuivant  la  qualité  de  la  terre.  Ses 
feuilles  ,  femblables  à  celles  du  n.  1 ,  font  ordinaire- 
ment d'un  verd  obfcur ,  &  bordées  de  dents  fines 
&  aiguës.  Les  aiffelles  des  branches  produilënt  de 
longs  &  menus  épis  de  fleurs  jaunes ,  quelquefois 
blanches  :  dans  les  mois  de  Juin ,  Juillet  &  Août.  Il  leur 
fuccede  des  filiques  extrêmement  courtes  ;  ridées  ; 
jouffâtres  ;  dont  chacune  contient  une  femence  ver- 
dâtre.  Cette  plante  a  des  ftipules  ,  comme  la  précé- 
dente. Toutes  deux  ont  une  odeur  fade  >  à-peu-près 
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comme  la  décoftion  de  miel  :  &  en  les  mâchant  ' 
on  éprouve  une  faveur  d'amande  amere. 

3.  Melilotus  major  y  odorata ,  violacea  Morif.  Le 
Louer  Odorant  :  le  Faux  Baume  du  Pérou  ;  dont  nous 
avons  dit  deux  mots  ,  dans  la/?.  434  ;  &  que  M.  Lin- 
naeus met  au  nombre  des  Trerles  ,  ainli  qu'a  fait  Do- 
donée.  C'eft  le  Sweet  Trefoil  des  P  nglois.  Cette  plante 
vient  fans  culture  en  Bohême  &  en  Autriche.  Elle  eft 
annuelle.  Ses  tiges  font  grofles  ,  creufes  en  dedans  , 
cannelées ,  hautes  d'environ  un  pied  ,  branchues  ■ 
garnies  de  feuilles  attachées  trois  à  trois ,  qui  font 
ovales  &  finement  dentelées.  Ses  fleurs  paroiiTent 
en  Juin  &  Juillet ,  font  d'un  bleu  plus  ou  moins  pâle 
diftribuées  dans  toute  la  longueur  de  la  plante ,  en 
tête  allongée  ,  portées  par  d'aliez  longs  péduncules. 
Il  leur  fuccede  de  petites  femences  jaunes ,  faites  en 
rein ,  raffemblées  par  deux  ou  trois  dans  une  filique 
courte.  Toute  la  plante  a  une  forte  odeur  baliami- 
que  ,  qui  tient  de  celle  des  efpeces  ci  -  delhis  & 
eft  affez  agréable.  M.  De  Combes  (  Ecole  du  Jard. 
Pot.  T.  I.  p.  248  )  l'appelle  Trèfle  MuJ'qué, 

Propriétés. 

Le  n.  3  eft  cultivé  dans  les  jardins,  à  caufe  de  fon 
odeur.  Elle  fubfiftemême  lorfque  la  plante  eft  féche. 

On  fait  infufer  fes  fleurs  &  feuilles  dans  l'huile 
d'olives  ;  qui  acquiert  ainft  les  qualités  d'un  baume 
excellent  pour  réunir  les  plaies  récentes ,  nettoyer 
&  cicatrifer  les  vieux  ulcères  ,  appaifer  l'inflamma- 
tion des  abfcès  &  tumeurs  ,  &  guérir  les  defeentes 
des  enfans  après  que  la  réduction  eft  faite. 

Dodonée  dit  que  cette  plante  féche  ,  mife  parmi 
les  étoffes  de  laine ,  empêche  que  les  vers  ne  s'y 
mettent. 

On  prétend  que  l'infunon  de  fes  graines ,  dans  de 
l'eau-de-vie ,  guérit  les  afthmatiques. 

Pluknet  dit  que  le  n.  1  déplaît  aux  chevaux. 

Aucun  des  quadrupèdes  domeftiques  ne  rebute 
le  n.  z  :  félon  le  Pan  Suecus  ,  qui  fait  partie  du  deu- 
xième volume  des  Amanitaus  Litterarice  de  M.  Lin- 
naeus. 

Ce  n.  z  eft  redouté  des  Laboureurs  :  parce  qu'on 
le  fépare  très -difficilement  du  bled;  que  la  graine 
de  l'un  mûrit  à-peu-près  en  même  tems  que  l'autre  ; 
&  qu'il  ne  faut  qu'une  petite  quantité  de  graines  de 
ce  melilot  dans  un  fac  de  bled  que  l'on  met  au  mou- 
lin ,  pour  donner  à  la  farine  &  au  pain  une  odeur  ; 
défàgréable  &  d'emplâtre. 

L'odeur  de  cette  plante  eft  plus  agréable  dans  la  1 
campagne  après  la  pluie ,  qu'en  un  autre  tems. 

On  fait  ufage  de  ce  melilot  pour  réfoudre  les  in- 
flammations des  yeux ,  de  la  matrice ,  du  fondement 
&  des  tefticules  :  en  l'y  appliquant  après  l'avoir  fait 
cuire  foit  avec  du  vin  cuit ,  foit  avec  de  la  fleur  de 
farine  de  froment  &  de  l'eau  commune.  On  y  ajoute 
quelquefois  de  la  farine  de  fenugrec  ;  ou  un  jaune 
d'œuf  rôti. 

En  général ,  ce  melilot  réfout ,  &  amollit ,  comme  • 
la  camomille  ;  &  appaife  les  douleurs  de  quelque 
partie  que  ce  foit. 

On  fait  bouillir  légèrement  dans  deux  pintes  d'eau,1 
une  poignée  de  fes  fleurs  ,  avec  autant  de  celles  de 
camomille  ;  pour  appaifer  les  douleurs  de  la  colique, 
adoucir  les  ardeurs  d'urine ,  &  calmer  les  inflamma- 
tions du  bas-ventre.  On  emploie  les  fleurs  &  feuil- 
les de  ces  deux  plantes  enfemble ,  dans  les  lavemens 
carminatifs ,  émolliens ,  &  adouciftans  :  &  dans  la  co- 
lature  ,  on  met  quelques  gouttes  d'huile  d'anis.  On 
emploie  ces  mêmes  plantes  dans  les  bains ,  pour  la 
néphrétique  ;  aufîi  bien  que  dans  les  cataplafmes 
émolliens  ;  pour  les  inflammations  du  bas-ventre,  & 
des  parties  qui  l'avoifuient.  Dans  la  colique  ven- 

teulej. 
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teufe  ,  il  faut  tremper  du  drap  dans  la  décoction  de 
ces  plantes;  &  ,  après  l'avoir  un  peu  exprimé  ,  l'ap- 
pliquer fur  le  ventre  :  ayant  foin  de  renouveller 
cette  fomentation ,  de  deux  en  deux  heures ,  &  de 
mettre  des  linges  chauds  par-deflus ,  pour  entrete- 
nir la  chaleur.  Ce  remède  eft  fort  utile  auffi  dans  l'hy- 
dropifie  tympanïte;&  dans  la  tenfion  &  l'inflammation 
du  bas  ventre.  On  peut  ajouter  à  la  fomentation,  d'au- 
tres plantes  qui  ont  à-peu-près  la  même  propriété. 

MELIS.  Foye{  Blereau. 

MELISSE  :  en  Latin,  Me  lis  s  a  :  Se  Baum, 
en  Anglois.  Les  plantes  de  ce  genre  ont  un  calyce 
anguleux ,  cannejé ,  d'une  feule  pièce  ,  dont  l'orifice 
fupérieur  eft  divifé  en  deux  lèvres.  Le  pétale  de  la 
fleur  eft  auffi  d'une  feule  pièce  ,  en  tuyau  terminé 
par  deux  lèvres  :  dont  celle  d'en  haut ,  communément 
la  plus  courte  ,  eft  droite  ;  fouvent  plus  ou  moins 
échancrée  :  celle  d'en  bas ,  fendue  en  deux  ou  en 
trois  ;  quand  il  y  a  trois  divifions  ,  celle  du  milieu  eft 
en  cœur  ,  &  plus  large  que  les  autres.  Dans  l'inté- 
rieur du  pétale  font  deux  Etamines  courtes ,  &  deux 
longues.  Le  Piftile  eft  formé  de  quatre  Embryons 
ou  Ovaires  ,  rapprochés  autour  d'un  ftyle  commun 
très-menu ,  qui  s'élève  en  s'inclinant  jufques  vers 
l'extrémité  de  la  lèvre  fupérieure ,  &  eft  terminé  par 
un  double  ftigmate.  Le  calyce  fert  d'enveloppe  com- 
mune à  quatre  femences  ovales. 

Efpeces. 

i.  Melijfa  honmjis  C.  B.  La  melifle  commune  des 
jardins  :  auffi  nommée  Citronelle  ;  &  en  Latin  Citrago. 
Ceft  la  Faujfe  Melijfe  du  Fuchfius.  On  la  trouve  fau- 
Vage  dans  quelques  endroits  aux  environs  de  Paris. 
Elle  vient  auffi  naturellement  fur  des  montagnes 
voifines  de  Genève  ,  &  en  plufieurs  cantons  de  l'I- 
talie. Sa  racine  eft  vivace.  Elle  s'élève  à  la  hauteur 
de  deux  ou  trois  pieds  ,  en  formant  une  efpece  de 
buifTon  ;  compolé  de  tiges  branchues  ,  &  quarrées , 
qui  périSfent  tous  les  ans.  Les  feuilles  y  naiflent  op- 
pofées  par  paire  ,  attachées  à  de  longs  pédicules  : 
elles  font  prefque  triangulaires ,  obtufes  à  leurs  an- 
gles ,  un  peu  en  cœur  par  la  bafe  :  bordées  de  dente- 
lures à-peu-près  rondes  ;  larges  d'environ  un  pouce 
&  demi  par  le  bas ,  &  un  peu  plus  longues.  Vers  le 
haut  des  tiges ,  les  aiffelles  des  feuilles  produifent  de 
gros  anneaux  de  fleurs  blanches ,  dans  les  mois  de 
Juillet  &  Août  ;  &  forment  ainfi  plufieurs  étages 
verticillés.  Toute  la  plante  a  une  odeur  citronée  , 
agréable. 

x.  Meiiffa  humais  ,  latifolia  ,  maximo  Jlore  purpu- 
rafeente  Inft.  R.  Herb.  Quelques  Auteurs  prétendent 
que  c'eft  la  Vraie  Melijfe  ;  d'autres ,  la  Melijfe  Bâtarde. 
Gafpard  Bauhin  l'appelle  Lamium  montanum ,  Meiif- 
fa folio  :  &  Fuchfms ,  Melijfophyllum  verum  ;  en  quoi 
il  a  été  fuivi  par  M.  Vaillant.  Cette  plante  Se  trouve 
dans  les  bois ,  &  fur  des  endroits  un  peu  élevés  :  on 
la  nomme  Melijfe  des  Bois.  Elle  n'a  point  l'odeur  gra- 
cieufe  de  l'efpece  précédente.  On  apperçoit ,  aux 
tiges ,  des  cannelures  fenfibles  fur  les  deux  faces  d'où 
ne  fortent  pas  les  feuilles  :  &  comme  les  feuilles  (ont 
oppofées  par  paires  qui  fc  croifent  alternativement  ; 
l'ordre  des  cannelures  fuit  cette  variation.  Les  feuilles 
font  d'un  verd  pâle ,  minces  ,  ovales  ,  terminées  en 
pointe  par  les  deux  bouts ,  bordées  de  dentelures 
aiguës  (  toutes  dirigées  vers  la  pointe  de  la  feuille  )  ; 
garnies  de  poils  aflez  longs  ;  &  remplies  de  nervures 
très-ramifîées  en  tout  fens ,  qui  font  fort  fenfibles 
deffiis  &  deflbus.  Leur  pédicule  eft  velu  ;  &  creufé 
en  gouttière.  Vers  le  haut  des  tiges,  l'aiffelle  de  cha- 
que feuille  donne  naiflance  à  des  paquets  de  petites 
feuilles  ,  d'entre  lesquelles  fortent ,  en  Mai  &  Juin  , 
des  fleurs  blanches  ou  purpurines ,  tout  au  plus  au 
Tome  IL 
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nombre  de  trois ,  portées  chacune  par  un  pédicule  : 
leur  nombre  augmente  de  un  à  trois ,  à  proportion 
qu'elles  approchent  de  l'extrémité  de  la  tige.  La  lèvre 
inférieure  du  calyce  a  tantôt  deux  divifions  ,  tantôt 
trois.  La  lèvre  fupérieure  du  pétale  eft  quelquefois 
entière  ;  ôt  d'autres  fois  échancrée  en  cœur. 

Culture. 

On  multiplie  la,  Melifle  des  jardins ,  en  éclatant 
Ses  racines  au  mois  d'O&obre.  Il  eft  à  propos  que 
chaque  éclat  ait  trois  ou  quatre  yeux.  On  efpace  les 
plantes  à  deux  pieds  les  unes  des  autres.  Il  ne  faut  à 
cette  plante  qu'une  terre  commune  de  jardin.  Toute 
fa  culture  fe  borne  au  farclage  ;  à  couper  les  tiges 
qui  ont  péri  durant  l'automne ,  &  en  même  tems 
donner  un  léger  labour  autour  des   racines. 

Ufages. 

On  fait ,  avec  les  feuilles  du  n.  i  ,  des  décodions 
&  infufions  hyftériques  &  céphaliques.  Pour  les  pi- 
quures  d'animaux  vénéneux  ,  &  la  morfure  de  chien 
enragé  ;  on  avale  les  feuilles  de  cette  plante  avec  du 
vin  ;  on  les  applique  fur  le  mal  ;  on  lave  auffi  l'en- 
droit avec  leur  décoction.  On  fait  encore  avec  ces 
feuilles  ,  des  clyfteres  qui  Soulagent  les  tranchées ,  ÔC 
la  dyfenterie. 

Pour  retenir  les  mouches  à  miel  &  empêcher 
qu'elles  n'abandonnent  leurs  ruches  ;  ainfi  que  pour 
les  faire  revenir,  fi  elles  s'en  Sont  allées;  on  frotte 
les  ruches  avec  des  fleurs  de  melifle. 

Le  n.  x  eft  regardé  comme  un  bon  diurétique  chaud. 

Eau  de  Melijfe  ;Jimple  ,  &  compofée. 

Voyez  fous  le  mot  Distillation, 
/>.  815. 

On  peut  y  rapporter  les  deux  préparations  Suivan- 
tes ;  connues  fous  le  nom  d'EJprit  de  Melijfe. 

1 .  Prenez  des  feuilles  de  melifle  :  que  vous  ferez 
infufer  à  la  cave  dans  de  l'eau-de-vie  ;  qui  Surnagera 
les  feuilles ,  de  deux  doigts.  Après  huit  jours  de  fer- 
mentation ,  vous  diftillerez  le  tout  au  bain  -  marie  , 
pour  avoir  l'efprit  de  melifle  :  qui  fortifie  le  cer- 
veau ,  &  confume  Son  humidité  Superflue. 

x.  Au  lieu  de  l'eau-de-vie  &  du  vin  blanc ,  indiqués 
{TA.  p.  815)  dans  la  description  de  l'Eau  de  Me- 
lifle compolée  ,  entre  les  ingrédiens  qui  y  font 
indiqués  :  laiflez  macérer  le  tout  pendant  trois  jours 
dans  une  pinte  d'eSprit  de  vin  recf  ifié  ,  &  une  cho- 
pine  d'eau  de  melifle  Simple  diftillée  au  bain  marie. 
Diftillez  enfuite  le  tout  au  bain  marie. 

Extfait  de  Melijfe. 

Exprimez  fortement  par  un  linge  ce  qui  refte  dans 
l'alembic ,  après  la  diftillation  de  l'eau  de  meliffe  ;  & 
laiflez  repoSer  l'expreffion.  Filtrez-la  enSuite  ;  &  en 
faites  évaporer  l'humidité  à  une  chaleur  lente ,  dans 
un  vaifleau  de  terre ,  jufqu'à  ce  qu'il  refte  un  extrait 
en  conflftance  de  miel  épais. 

C'eft  un  bon  remède  pour  les  maladies  qui  vien- 
nent de  corruption  d'humeurs  :  il  les  évacue  par  la 
tranfpiration  &  par  les  Urines.  La  doSe  eft  depuis 
un  Scrupule  jufqu'à  une  dragme  ;  délayé  dans  l'eau 
même  dont  il  étoit  le  réfidu. 

MELISSES  Conjlantinople  ;  Melifle  du  Le- 
vant ;  ou  de  Turquie.  Cette  plante ,  rangée  par  la 
plupart  des  anciens  Botaniftes  au  nombre  des  Me- 
lifles ,  a  été  mile  par  M.  Tournefôrt  dans  le  genre 
particulier  auquel  il  a  donné  le  nom  de  Moldavica  ; 
adopté  depuis  par  plufieurs  Modernes.  Mais  M.  Lin*, 
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nacus  (  Hort.  Clif.  )  réunit  les  Moldavica  aux  Dra- 

cocephalon. 

La  plante  Orientale ,  dont  nous  parlons,  a  une  forte 
odeur  cirronée.  Elle  pouffe  plufieurs  tiges  branchues, 
hautes  d'environ  un  pied  &  demi ,  quarrées ,  canne- 
lées ,  purpurines  ,  fermes ,  &  couvertes  d'un  duvet 
très-fin.  Ses  feuilles ,  oppofées  par  paires  ,  font  lon- 
guettes ,  à-peu-près  ovales ,  d'un  verd  pâle ,  profon- 
dément dentelées  jufques  vers  leur  extrémité  ;  & 
dont  les  dents  font  imparfaitement  en  fcic-  MM.  Tour- 
nefort  &  Amman  comparent  ces  feuilles  à  celles  de 
la  Bêtoine.  Leurs  pédicules  font  verds  ,  &  creufés 
en  gouttière.  Leurs  aiffelles  donnent  naiffance  à  des 
rameaux.  Au  haut  de  la  plante  font  plufieurs  étages 
de  fleurs  par  anneaux  ,  foit  purpurines  ,  foit  violet- 
tes ,  foit  d'un  bleu  clair ,  foit  blanches  ;  labiées  :  dont 
la  lèvre  inférieure  eft  féparée  en  trois ,  &  la  lèvre 
fupérieure  eft  en  cuilleron  :  elles  font  en  état  dans 
les  mois  de  Juin ,  Juillet ,  Août.  Le  nom  Anglois  de 
cette  plante  eft  Moldavian  Balm.  Elle  eft  annuelle. 

Culture. 

On  feme  la  graine  en  place ,  par  pincées ,  au  prin- 
îems  (  ou  dès  l'automne  dans  un  climat  chaud  \ 
Quand  elle  eft  levée  ,  on  éclaircit  le  plant.  Tout  le 
refte  de  la  culture  fe  borne  au  farclage. 

M.  Miller  dit  que  les  graines  produifent  conftam- 
ment  des  fleurs  dont  la  couleur  eft  la  même  que  celle 
dont  elles  font  provenues. 

Il  paroît  que  les  racines  peuvent  fubfifter  deux 
ans  dans  un  terrein  fec. 

Ufages. 

Depuis  quelque  tems ,  pour  les  rhumes  opiniâ- 
tres y  on  prend  fes  feuilles  en  infufion  ;  qui  eft  agréa- 
ble. 

On  attribue  à  cette  plante  les  mêmes  vertus  qu'à 
la  vraie  Meliffe.  Son  fuc ,  infinué  dans  une  plaie  ré 
cente ,  la  confolide  &  guérit  promptement. 

MELISSOPHYLLUM.  Voye^  Mélisse, 
n.  i. 

MELOÉ.  Confultei  l'article  Escarbot. 

M  E  L  O  N  ;  en  François ,  &C  en  Anglois  :  en  Latin 
M  E  L  o.  Genre  de  plantes  qui  appartiennent  à  la 
famille  des  Cucurbitacées  :  dont  le  fruit  ,  charnu  , 
ordinairement  agréable  au  goût  &  à  l'odorat ,  eft 
plus  ou  moins  approchant  de  la  forme  ovale.  Il  con- 
tient des  femences  applaties  ,  longuettes  ,  menues  , 
ovales ,  terminées  en  pointe. 

En  général  les  feuilles  font  plus  arrondies  que  celles 
du  Concombre. 

Les  Efpeces  du  Melon  varient  beaucoup.  Voici 
quelques-unes  de  celles  qui  réuffiffent  le  mieux  dans 
notre  climat. 

i.  Le  Melon  François;  ou  Melon  Marêché.  La  peau 
du  fruit  eft  plus  ou  moins  brodée  à  fa  circonférence 
extérieure  ,  fans  côtes  marquées  :  &  le  dedans  eft 
bien  plein.  Sa  chair  eft  rouge ,  &  a  beaucoup  d'eau. 
Son  goût  eft  vineux  &  fucré  ,  dans  les  annés  feches 
&  chaudes  :  la  pluie  &  trop  d'arrofement  le  rendent 
infipide. 

2.  Les  Melons  des  Pays  Chauds  ont  des  côtes  (qtï- 
fiblement  diftindfes  par  de  profonds  filions ,  &  la  peau 
fort  épaiflè  ;  font  fouvent  à-peu-près  autant  vuides 
que  pleins  ;  &  par  conféquent  ont  peu  de  chair  :  mais 
qui  eft  délicieufe. 

3.  Le  Melon  des  Carmes  Déchauffés.  Celui  qu'on 
furnomme  Long,  vient  originairement  de  Saumur.  H 
eft  ovale,de  moyenne  groffeur,  médiocrement  brodé, 
fans  filions ,  &.  bien  plein  en  dedans.  Sa  chair  eft 
aqueufe ,  plus  ou  moins  rouge,  fucrée ,  de  bon  goût , 
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mais  quelquefois  un  peu  molle  &  pâteufe.  Sa  peau 
eft  mince  ;  &  jaunit  un  peu  en  mûriffant.  Il  y  en  a 
qui  dégénèrent  ;  enforte  qu'ils  brodent  peu  ,  ou 
même  lont  légèrement  fillonnés  au-dehors  ;  mais  leur 
bonté  intérieure  n'eft  pas  alors  fenfiblement  altérée. 

Celui  que  l'on  qualifie  de  Rond,  eft  petit ,  rond; 
du  refte  femblable  à  tous  égards  au  long.  Il  eft  auffi 
originaire  de  Saumur  ;  &  mûrit  dans  le  même  tems. 
Mais  fa  forme  fe  reproduit  par  les  femences  ;  fans 
que  celles  du  Rond  ou  du  Long  donnent  indiftincte- 
ment  des  fruits  de  l'une  ou  l'autre  formes. 

Il  y  en  a  un  autre  ,  dont  l'extérieur  eft  Blanc  tx 
liffe.  Ce  fruit ,  un  peu  ovale ,  eft  d'une  médiocre  grof- 
feur ;  &  mûrit  en  même  tems  que  le  Rond  tk  le  Long 
dont  nous  venons  de  parler. 

4.  Le  S.  Nicolas  eft  allongé  ,  un  peu  verdâtre 
régulièrement  fillonné ,  d'une  groffeur  médiocre  ;  & 
a  la  peau  très  -  mince.  Sa  chair  eft  ferme  3  rouge 
pleine  d'eau  ,  fucrée  ,  vineufe. 

Celui  qu'on  nomme  Melon  d'Avignon ,  paroît  n'en 
différer  que  par  fa  forme  ,  un  peu  plus  pointue. 

5.  Melon  de  Langeais.  Sa  forme  eft  un  peu  allongée. 
Il  a  des  cannelures  fenfibles  &  régulières.  Le  verd 
foncé  qui  le  colore  dans  les  commencemens ,  fe 
change  en  jaune  doré ,  à  mefure  que  fa  maturité 
avance.  Sa  groffeur  &  là  broderie  varient  beaucoup. 
Il  a  la  chair  ferme  ,  rouge  ,  fucrée  ,  vineufe ,  très- 
fondante  ;  &  eft  bien  plein. 

6.  Le  Melon  à  Graine  Blanche  ;  ainfi  nommé  à 
caufe  de  fa  graine ,  qui  eft  de  cette  couleur  ;  reflem- 
ble  beaucoup  à  ceux  du/2.  3.  Il  eft  ovale  ;  de  moyenne 
groffeur  ;  plein  d'une  eau  fucrée ,  mais  douceâtre.  Sa 
peau  eft  liffe ,  &  toujours  affez  verte. 

7.  On  nomme  Melon  à  Graine  Rouge ,  un  fruit  de 
moyenne  groflèur ,  affez  rond  ;  dont  la  chair  eft 
ferme ,  rouge ,  lûcrée ,  vineufe  ;  &  la  graine  d'un 
jaune  doré  prelque  rouge. 

8.  Le  Melon  Morin  ,  paroît  tenir  beaucoup  du 
n.  1.  Il  eft  rond  ,  un  peu  applati ,  gros  ,  bien  brodé; 
&  très-plein  en  dedans.  On  apperçoit  comme  une 
couronne  autour  de  Y  œil;  ç'eft-à-dire  à  l'extrémité 
oppofée  à  la  queue.  Sa  chair  eft  ferme  ,  rouge ,  fu- 
crée ,  vineufe.  Le  peu  de  fond  qui  fe  montre  fous  les 
mailles  de  la  broderie  extérieure  ,  eft  d'un  verd 
noir. 

9.  Le  Cantalupi  ;  Cantaleupe  ;  ou  Melon  de  Flo- 
rence ;  originaire  d'Arménie ,  n'a  paffé  dans  les 
jardins  des  Curieux  des  différentes  parties  de  l'Eu- 
rope ,  qu'après  avoir  été  longtems  cultivé  comme 
précieux  à  Cantaleupe ,  Maifon  de  plaifance  du  Pape, 
à  environ  quatorze  milles  de  Rome.  Ce  melon  a  la 
côte  fillonnée  ;  eft  très-plein  en  dedans  ,  &  des  plus 
hâtifs.  On  en  diftingue  quatre  fortes. 

Le  Verd  eft  petit,  un  peu  allongé.  Sa  peau  eft 
verte  ,  peu  brodée  ,  chargée  de  quelques  verrues  ; 
&  jaunit  un  peu  du  côté  du  foleil ,  en  mûriffant.  Il 
a  la  chair  rouge  ,  tk.  fucrée. 

Le  Noir  eft  d'un  verd  plus  foncé  ;  rond ,  petit , 
auffi  chargé  de  verrues  ;  mais  ne  change  pas  de  cou- 
leur en  mûriffant.  Comme  il  eft  très-iucré  &  très- 
vineux  ,  les  Italiens  lui  donnent  un  nom  qui  fignifie 
Melon  des  Saints. 

\2 Orangé  eft  long  ;  fans  verrues  ;  d'un  goût  moins 
relevé.  Il  brode  un  peu  ;  &  jaunit  en  mûriffant. 

Le  Blanc  eft  rond ,  &  à  côtes  ;  plus  gros  que  les 
précédens.  Sa  peau  épaiflè  fait  qu'il  a  moins  de  chair. 
Cette'  chair  eft  blanche  ,  remplie  d'eau ,  tk  fort 
fucrée. 

Il  y  en  a  dont  la  chair  ejl  verdâtre.  Mais  M.  Miller 
dit  que  leur  goût  lui  a  toujours  paru  inférieur  aux 
quatre  fortes  précédentes. 

10.  Le  Gros  Sucrin  de  Tours  eft  de  la  groflèur  du 
n.  1  ,  extrêmement  brodé ,  &  un  peu  fillonné.  Sa 
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chair  eft  ferme  ,  rouge ,  d'un  goût  fucré  &  relevé , 
pleine  d'eau» 

Le  Petit  (  ou  Moyen  )  Sucrin  a  tout  ail  plus  la 
moitié  de  la  groffeur  de  celui-ci.  Il  eft  rond  ;  applati  ; 
verd ,  même  dans  fa  maturité  ;  bon  ;  bien  rempli  ;  6c 
d'un  goût  relevé. 

1 1 .  J'omets  un  plus  grand  détail  de  melons  étran- 
gers ,  dont  la  qualité  eft  en  général  inférieure  à  tous 
ceux  que  j'ai  indiqués  ,  en  affez  grand  nombre  pour 
pouvoir  contenter  les  diverfes  fortes  de  palais  dé- 
licats. Au  refte ,  on  peut  confulter  fur  ces  efpeces , 
dont  le  principal  mérite  ne  confifte  pas  dans  une  fa- 
veur exquife ,  Y  Ecole  du  Jardin  Potager ,  Tom.  II. 
p.  il 8-9  ,  23  1  :  &  le  Gardenefs  Diclionary ,  de  M. 
Miller. 

Propriétés, 

La  graine  de  Melon  eft  adouciffante ,  apéritive , 
l'une  des  quatre  femences  froides  majeures.  On  ne 
l'emploie  en  Médecine  ,  dans  les  émulfions  ou  autre- 
ment ,  que  mondée  de  fon  écorce. 

Cette  amande ,  couverte  de  fucre ,  eft  un  bon  diu- 
rétique ,  propre  à  tempérer  la  chaleur  des  reins. 
L'huiie  qu'on  en  tire  par  expreftîon  eft  anodyne  ; 
bonne  pour  les  âcretés  des  reins  &  de  la  poitrine , 
remplir  les  cavités  que  laiffe  la  petite  vérole  ,  & 
effacer  les  taches  &  rides  de  la  peau. 

Le  Ga^ophylacium  Linguœ  Perfarum  ,  rapporte 
que  dans  toute  la  Perfe  on  conseille  aux  malades 
l'ufage  des  melons. 

Nos  Médecins  difent  que  ces  fruits  font  froids  , 
extrêmement  humides,  un  peu  aftringens  ;  utiles  aux 
maladies  de  la  vefïïe  &  des  reins ,  comme  faifant 
beaucoup  uriner.  Quelques-uns  ajoutent  que  le  trop 
grand  ulage  des  melons  éteint  prefque  la  vertu  fper- 
matique  :  ce  que  la  graine  fait  encore  mieux  que  le 
fruit.  Les  melons  font  réellement  contraires  à  cer- 
tains eftomacs  ,  &  caufent  quelquefois  un  choiera 
tnorbus.  On  affure  que  pour  obvier  aux  accidens  que 
peuvent  occafionner  les  melons ,  il  faut  manger  après 
eux  des  chofes  bien  nourriffantes. 

Ces  fruits  fe  mangent  cruds ,  lorfqu'ils  ont  atteint 
leur  maturité. 

Le  melon  Long ,  du  n.  3  eft  bon  en  Juin  ,  fi  on 
l'a  avancé.  Il  faut  prendre  garde  qu'il  ne  mûriffe  trop 
fur  pied.  Celui  qui  eft  Blanc  eft  très-eftimé  des  Con- 
noiffeurs. 

Le  «.4  mûrit  en  Juillet.  Sa  faveur  eft  extrêmement 
fine. 

Le  Langeais  eft  conftamment  meilleur  dans  le  cli- 
mat de  Langeais  en  Touraine ,  où  on  le  cultive  dans 
une  terre  qui  lui  eft  propre  ;  qu'ailleurs  où  il  ne  vient 
que  fur  couche.  Il  mûrit  en  Juin  &  Juillet. 

Le  n.  6 ,  qui  mûrit  en  Juin,  n'a  pas  beaucoup  de 
partifans. 

Le  n.  7  eft  bon  en  Juillet. 

Le  8e  mûrit  en  Juillet  &  Août  ;  ordinairement 
quinze  jours  plus  tôt  que  le  n.  1 .  C'eft  une  des  bonnes 
efpeces. 

Entre  les  melons  du  n.  9 ,  le  Verd  &  le  Noir  font 
fujets  à  fe  fondre.  Ce  font  d'excellens  fruits  quand 
ils  atteignent  leur  parfaite  maturité  :  ce  qui  eft  affez 
rare  dans  le  climat.de  Paris.  Leur  vraie  faifon  eft  la  mi- 
Juin.  Celle  de  l'Orangé  eft  plus  tardive  ,  de  quinze 
jours.  Le  Blanc  ne  mûrit  que  dans  le  cours  de  Juillet. 

Le  Gros  Sucrin  n.  10 ,  eft  excellent.  On  le  mange 
pour  l'ordinaire  en  Août.  Le  petit  mûrit  dans  le 
même  tems. 

Comme  le  froid  eft  contraire  à  tous  les  melons  , 
un  climat  chaud ,  ou  dans  nos  climats  un  été  où  la 
chaleur  domine  ,  font  les  circonftances  favorables 
pour  la  perfection  de  (es  fruits.  Trop  peu  mûrs  ils 
font  infipides ,  fans  parfum ,  &  lourds  fur  l'eftomac. 
Tome  II. 
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On  allure  qu'un  morceau  de  melon ,  mis  dans  le 
pot  ou  dans  la  cafferole ,  hâte  la  cuiflbn  de  la  viande. 

Nous  failons  confire  au  vinaigre ,  à  la  manière  des 
cornichons ,  les  melons  gros  comme  de  belles  olives  ; 
que  l'on  cueille  pour  éclaircir  ,  dans  le  mois  de 
Mai. 

Les  chats  font  très -friands  de  melons  plus  que 
mûrs.  Dans  cet  état  ,  ces  fruits  engraiffent  les 
mulets  &  les  ânes. 

Culture. 

On  peut  fuivre  ce  que  nous  avons  indiqué  pour  la 
culture  des  concombres ,  T.  I.  p.  675  &  fuivantes. 
Nous  ajouterons  feulement  ici  quelques  obfer va- 
lions particulières  aux  melons. 

M.  De  la  Quintinye  veut  que  ,  quand  les  melons 
font  noués ,  on  n'en  laiffe  que  deux  fur  chaque  pied; 
&  qu'on  les  choififfe  dans  la  meilleure  place ,  &  le  plus 
près  que  l'on  peut ,  de  la  première  &  principale  tige. 
Par  ce  moyen ,  dit-il ,  on  peut  efpérer  de  n'en  avoir 
que  de  beaux.  Il  ajoute  que  dans  ceux  que  l'on  choifit 
pour  laiffer  ,  il  faut  toujours  préférer  ceux  dont  la 
queue  eft  courte  &  épaiffe  ;  le  pied  court,  bien  atta« 
ché ,  &  peu  éloigné  de  la  terre  :  parce  que  les  me- 
lons dont  la  tige  eft  longue ,  &  dont  la  feuille  a  auflï 
une  queue  trop  longue  ôc  trop  mince ,  ne  deviennent 
jamais  vigoureux  &  ne  valent  rien  :  au  lieu  que  le 
pied  du  melon  étant  court  &  bien  attaché  ,  par  con- 
féquent  vigoureux  ,  &  voiiïn  du  lieu  qui  fournit  la 
nourriture  ;  il  y  a  toujours  des  feuilles  qui  couvrent 
les  branches  &  les  fruits  même ,  &  qui  les  garan- 
tiffent  de  l'ardeur  du  ioleil ,  jufqu'à  ce  qu'ils  ioient 
près  de  mûrir. 

Voye{  Bras.  Trappe.  Maille. 

Us  ont  moins  befoin  d'être  arrofés  ,  que  les  con- 
combres. Il  eft  même  important  à  la  bonté  du  fruit, 
que  ni  l'eau  de  pluie  ni  celle  des  arrofemens  ne 
tombent  jamais  deffus  ,  jufqu'à  fa  parfaite  matu- 
rité ;  ainfi  qu'on  l'obferve  même  en  Provence  >  mal- 
gré la  fechereffe  du  terrein  ,  &  la  chaleur  du  climat. 
Voye{  Bassiner.  C'eft  pourquoi  les  Jardiniers 
des  environs  de  Marfeille  tiennent  habituellement , 
à  cinq  ou  fix  pouces  au-deffus  de  chaque  fruit ,  un 
pot  de  terre  renverfé  ,  fupporté  par  trois  fourchet- 
tes ;  afin  que  ce  pot  recevant  l'eau  ,  l'écarté  en 
même  tems  hors  du  fruit.  Leur  attention  va  même 
jufqu'à  éloigner  du  pied  de  la  plante  l'eau  des  arro- 
femens ;  ce  qu'ils  font  en  la  répandant  dans  les  fen- 
tiers  :  d'où  filtrant  dans  la  terre  des  planches ,  qui 
font  bombées  (  &  ne  font  pas  des  couches  ) ,  elle 
n'hume£te  que  les  racines.  Ils  n'arrofent  que  quand 
les  feuilles  fe  fannent  beaucoup.  On  y  voit  aufîi  des 
curieux  ôter  les  fourchettes ,  aux  approches  de  pluie 
ou  d'orage ,  &  abaiffer  les  pots  pour  couvrir  totale- 
ment les  fruits.  Au  refte ,  l'effet  des  pots  fupportés 
en  l'air  eft  encore  de  garantir  les  melons  contre  les 
coups  de  foleil ,  &  pour  que  leur  maturité  ne  fe  faffe 
qu'avec  la  progrefïion  mefurée  que  fuit  ordinaire- 
ment la  nature  dans  fes  productions.  *  Ecole  du  Jard. 
Pot.  T.  II.  p.  260  &  fuivantes. 

M.  De  Combes  (  au  même  endroit ,  p.  266-7  ) 
avertit  que  l'ufage  de  repofer  les  melons  fur  des 
morceaux  de  tuile  n'a  un  avantage  réel  que  quand 
ces  fruits  ne  fe  trouvent  pas  mûrs  à  la  fin  d'Août. 
Si  l'on  prétend  que  ce  foit  un  moien  de  faire  écha- 
per  le  fruit  aux  courtillieres ,  il  propofe  d'y  fubfti- 
tuer  un  de  ces  petits  paniers  longs  de  quelques  pou- 
ces qui  ont  un  rebord  d'un  pouce ,  l'emplir  de  me- 
nue paille ,  &  le  mettre  ainfi  à  fleur  de  la  couche  pour 
arrêter  &  détourner  l'animal. 

Quand  on  s'apperçoit  que  quelque  pied  languit , 
il  faut  en  vifiter  la  racine  ;  &,  fi  elle  fe  trouve  chancie, 

S  s  s  ij  i 
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enfoncer  le  pied  plus  avant.  Les  racines  qui  repouf- 
feront du  collet ,  rétabliront  la  plante.  *  Ecole  du 
Jard.  Pot.  p.  179. 

Il  arrive  quelquefois  des  grêles  qui  caffent  toutes 
les  cloches.  C'efl  pourquoi  Ton  en  a  de  faites  avec  du 
fouarre ,  pour  couvrir  celles  de  verre ,  en  cas  que 
J'on  voie  venir  quelque  orage ,  &  pendant  la  nuit 
pour  éviter  un  pareil  accident. 

Quelques-uns  font  faire  des  cloches  de  terre.  Mais 
le  foleil  ne  la  pénètre  pas  comme  le  verre.  Si  elles 
ne  font  deflinées  que  pour  la  nuit  feulement ,  &  con- 
tre la  grêle  ;  leur  ufage  efl  plaufible. 

On  ne  peut  en  général  fe  difpenfer  de  .fe  pro- 
mener dans  la  melonniere ,  le  matin ,  à  midi ,  &  le 
foir  ;  pour  examiner  les  progrès ,  &  ce  qu'il  y  a  à 
faire. 

Depuis  qu'un  melon  efl  noué  ,  il  ne  faut  com- 
munément que  quarante  jours  pour  le  mûrir.  Un 
melon  qui  mûrit  trop  vite  ,  n'efl  jamais  bon  :  fa  ra- 
cine efl  ou  malade  ou  défecf  ueufe. 

Pour  connoître  qu'il  efl  à  fon  point  de  maturité , 
ii  faut  voir  que  la  queue  fe  fende ,  ou  femble  fe 
vouloir  détacher  du  fruit  ;  qu'il  commence  à  jau- 
nir par  defîbus  ;  que  le  petit  jet  qui  efl  au  même 
nœud ,  fe  defféche  ;  &  qu'en  flairant  le  melon  on  y 
trouve  affez  d'odeur.  Il  faut  que  cette  odeur  ne  foit 
pas  trop  forte  :  car  alors  elle  indique  moins  la  vraie 
maturité ,  que  le  défaut  d'être  trop  fait.  Ceux  qui  ont 
coutume  d'être  dans  les  melonnieres ,  en  jugent  à 
l'œil  ;  remarquant  un  changement  de  couleur.  Cepen- 
dant il  efl  bon  de  biffer  paffer  encore  un  jour  avant 
de  cueillir  le  melon  quand  on  s'apperçoit  qu'il  jau- 
nit un  peu,  61  prend  cet  air  de  maturité. 

Les  melons  qui  s'ouvragent ,  ou  brodent ,  font  ordi- 
nairement douze  ou  quinze  jours  à  fe  façonner  avant 
d'être  mûrs. 

La  cueillette  fe  fait  à  mefure  qu'ils  tournent ,  ou 
fefrappznt  (  mûriffent  ).  Si  c'efl  pour  envoyer  loin , 
on  les  cueille  dès  qu'ils  commencent  à  tourner  ; 
car  ils  achèvent  de  mûrir  en  chemin.  Si  c'efl  pour 
manger  promptement ,  on  les  laiffe  plus  mûrir.  On 
laiffe  volontiers ,  fur- tout  pour  des  envois,  à  cha- 
que melon  le  nœud  qui  tient  à  la  queue  ,  avec  deux 
ou  trois  feuilles  ,  pour  l'ornement  :  &  l'on  fe  garde 
bien  d'arracher  la  queue  ;  car  le  melon  s'évente- 
roit.. 

Il  faut  être  foigneux  de  vifiter  la  melonniere  au 
moins  quatre  fois  le  jour ,  dans  le  tems  que  les  me- 
lons mûriffent  :  autrement  ils  paiferoient  leur  véri- 
table point  de  maturité  ,  &  leroient  mollaffes  & 
trop  pleins  d'eau. 

Pour  choijir  un  bon  melon  ;  il  faut  qu'il  ne  foit  ni 
trop  verd  ni  trop  mûr  ;  qu'il  foit  bien  nourri  ;  que 
fa  queue  foit  groffe  &  courte  ;  qu'il  provienne  d'une 
plante  vigoureule  ;  qu'il  ne  foit  point  hâté  par  la 
trop  grande  chaleur  ;  qu'il  foit  pefant  à  la  main  , 
ferme  fous  le  doigt ,  &  vermeil  en  dedans.  Il  doit 
être  plein  ,  fans  aucun  vuide  :  ce  que  l'on  connoît 
en  frappant  deffus.  Il  faut  qu'il  ait  la  chair  affez  fe- 
che  ;  &  qu'il  n'en  forte  point  d'eau  abondante ,  mais 
feulement  une  petite  rofée  bien  vermeille.  Un  melon 
ne  doit  communément  être  mangé, qu'au  moins  vingt- 
quatre  heures  après  qu'on  Ta  cueilli.  Et  durant  ce  tems 
on  le  tient  dans  un  endroit  qui  ne  foit  ni  trop  chaud 
ni  trop  froid  ;  &  où  il  n'y  ait  aucune  odeur  foit 
bonne  foit  mauvaife. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  auflitôt  après  avoir  cueilli  les 
melons  prêts  à  manger,  les  mettent  dans  un  feau 
d'eau  fraîchement  tirée  du  puits  ;  &  les  laiffent  ra- 
fraîchir comme  fon  fait  le  vin  ,  parce  qu'en  fbrtant 
de  la  couche  ils  font  échauffés  du  foleil,  &  feroient 
defagréables  à  manger.  Les  autres  que  l'on  cueille  à 
nieiure  qu'ils  mûnfient ,  le  gardent  fur  des  planches 


M     E     L 

€n  lieu'  frais  ;  pour  être  fervis  félon  l'ordre  de  leur 
maturité. 

On  réferve  les  graines  de  ceux  que  l'on  trouve 
bons  ;  &  des  plus  hâtifs.  Il  ne  faut  garder  que  celle 
qui  fe  trouve  dans  la  partie  qui  étoit  expofée  au  fo- 
leil. En  même  tems  qu'on  mange  le  melon  ,  on  net- 
toie les  graines  ,  &  on  les  effraie  avec  un  linge ,  en- 
forte  qu'elles  foient  bien  nettes  &  bien  feches.  Puis 
on  les  garde  dans  un  endroit  convenable  ;  jufqu'au 
tems  de  les  femer.  On  a  été  longtems  à  ne  regarder 
comme  bonnes  que  les  graines  de  melons  qui  venoient 
d'Italie  :  mais  on  a  cru  pouvoir  s'en  paffer  fans  incon- 
vénient ,  depuis  que  l'application  au  jardinage  a  ap- 
pris à  bien  gouverner  les  melons  ,  enforte  qu'ils 
mûriffent  parfaitement  dans  nos  climats.  Il  efl  cepen. 
dant  vrai  que  l'art  ne  nous  en  donne  toujours  que 
d'affez  médiocres  :  fi  nous  n'avions  pas  l'attention  de 
ramaffer  les  graines  de  nos  meilleurs  melons ,  bientôt 
nous  n'en  aurions  plus  que  de  très-mauvais. 

La  graine  de  melon  efl  bonne  pendant  fept  à  huit 
ans  ;  6c  même  davantage  :  on  prétend  que ,  plus  elle 
efl  vieille ,  plus  fon  fruit  a  de  qualité.  Cependant 
elle  peut  être  femée  dès  la  première  année.  Il  eft 
important  de  ne  pas  réferver  la  graine  d'un  melon 
qui  ait  été  rafraîchi  dans  l'eau  où  à  la  glace  :  cette 
graine  fe  trouve  altérée  ;  6c  l'efpece  dégénère.  Voyez 
V Ecole  du  Jard.  Pot.  T.  II.  p.  188. 

Dans  les  Pays  Méridionaux  on  élevé  les  me- 
lons en  pleine  terre ,  comme  d'autres  légumes.  Nous 
avons  ci -devant  obfervé  que  c'efl  l'ufage  de  Pro- 
vence &  même  de  Langeais. 

On  voit  dans  le  quatrième  volume  du  Traité  de  la 
Culture  des  Terres  ,  que  M.  De  Châteauvieux  a  élevé 
des  melons ,  aux  environs  de  Genève ,  »  fans  aucun 
»  fumier ,  fans  couche ,  fans  cloches  ,  &  fans  chafïïs 
»  de  verre.  Cet  habile  Cultivateur  les  avoit  femés  par 
»  planches ,  comme  du  bled.  Les  plantes  font  venues 
»  très-belles ,  les  fruits  ont  été  très  -  gros  ,  délicats  , 
»  d'un  goût  fin ,  &  d'une  eau  abondante  :  à  tous 
»  égards,  ils  pouvoient  prétendre  au-delà  de  l'égalité 
»  avec  ceux  de  fon  jardin.  « 

Diarbekir  (  l'ancienne  Fortereffe  d'Amid  )  a  des 
jardins  délicieux  ,  le  long  du  Tigre  ;  fur  les  bords 
duquel  on  feme  des  melons  quand  l'eau  décroît.  On 
en  mêle  la  graine  avec  de  la  fiente  de  pigeon  ,  puis 
on  l'enterre  dans  le  gravier  :  &  le  fruit  eft  excellent. 
*  Otter  ,  Voyage  en  Turquie  &  Perfe  ,  Tome  II. 
p.  274. 

Cet  Auteur  obferve  auffi,  dans  le  T.  I.  p.  272  , 
que  les  melons  de  Kazvin ,  dans  l'Irakadgem  ,  font 
en  réputation. 

MELON  d'  E  A  u  ;  ou  Pajleque  :  en  Latin ,  Angu- 
ria;  Citrulus  :  &  en  Anglois  Water-Melon;  &  ClTRUL. 
Ce  genre  de  plantes  diffère  réellement  des  Concom- 
bres &  des  Citrouilles  ;  quoiqu'il  y  ait  des  Auteurs , 
tant  François  que  Latins  ,  qui  lui  donnent  l'un  ou 
l'autre  nom.  M.  Tournefort  établit  la  diftinclion  de 
ce  genre  fur  la  découpure  de  fes  feuilles  :  au  lieu  que 
celles  des  autres  Cucurbitacées ,  font  entières.  La 
graine  de  ces  melons  eft  ovale ,  large  ,  plate ,  égale- 
lement  épaiffe  par-tout,  longue  d'environ  fvx  lignes, 
fur  quatre  de  large  ;  noire  ou  rouge. 

Efpeces  :  ou  Variétés. 

1.  Anguria  Citrulus  dicta  C.  B.  Ses  feuilles  font 
profondément  découpées  en  plufieurs  lobes  :  à  cha- 
cun defquels  font  des  découpures  médiocrement  ar- 
rondies comme  à  la  feuille  de  chêne  ;  d'un  verd  qui 
tire  fur  celui  de  mer  ;  larges  comme  la  main  quand 
elles  font  ouvertes,  &  de  forme  prefque  triangu- 
laire. La  tige  rampe  a^fez  loin  ;  &  efl  fort  délicate  : 
enforte  que  fi  on  l'écrafe  en  marchant,  leiruit  meurt, 
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&  qu'il  s'échaude  pour  peu  qu'on  la  froiffe.  Ce  fruit  eft 
à-peu-près  rond  ;  &  de  différentes  groffeurs  :  y  en 
ayant  qui  pefent  plus  de  trente  livres.  La  plupart  pe- 
fent  au  moins  dix  livres. 

i.  Il  y  en  a  de  Longs  :  qui  font  moins  eftimés. 

3.  Plufieurs  ont  la  peau  extérieure  ,  verte  & 
lîiTe  ;  la  chair ,  d'un  rouge  cramoifi  ;  &  la  graine  noire. 

4.  Le  Melon  d'Amérique  a  la  feuille  communément 
divifée  en  trois  lobes.  Son  fruit  eft  toujours  plus 
petit  que  les  précédens ,  &  a  extérieurement  plu- 
fieurs cordons  de  taches  jaunes  rangées  en  forme 
de  côtes  qui  aboutiffent  toutes  à  la  tête  du  fruit.  Sa 
graine  eft  rouge. 

5.  Le  Melon  d'eau ,  de  la  Loui/îane  ,  a  la  côte  d'un 
verd  pâle  ,  mêlé  de  grandes  taches  blanches.  La 
chair  voifine  de  cette  côte  ,  eft  blanche ,  crue ,  & 
d'une  verdeur  défagréable.  L'intérieur  eft  rempli  par 
une  fubftance  d'une  blancheur  éclatante  ,  avec  une 
légère  teinte  de  couleur  de  rofe.  Cette  pulpe  eft 
très  -  fondante  ;  &  laiffe  dans  la  bouche  le  goût  de 
l'eau  de  gelée  de  grofeilles.  Cette  efpece  eft  très- 
groffe  ,  &  a  communément  un  pied  &  demi  de  lon- 
gueur. 

6.  Il  en  vient  de  très-beaux  en  Afrique  ;  dans  les 
Indes  Orientales ,  &  en  d'autres  endroits  de  l'Afie. 

7.  Une  autre  efpece  qui  vient  en  Amérique ,  a  les 
feuilles  larges  &  rudes  ;  le  fruit  gros  comme  un  œuf 
&  de  la  même  forme ,  pâle  quand  il  eft  mûr ,  &  garni 
de  tubercules  armés  d'épines  peu  piquantes.  Ce 
fruit  fe  mange  ainfi  que  les  autres. 

Au  refte ,  ces  plantes  varient  prefque  tous  les  ans, 
quoiqu'on  feme  leurs  graines  féparées. 

Propriétés. 

Les  Pafteques  de  Kazvin  ,  dans  l'Irakadgem ,  font 
en  réputation  :  félon  M.  Otter ,  Voyage  en  Turquie  & 
en  Perjï  ,  T.  I.  p.  2.71. 

M.  Le  Page  (  Hijloire  de  la  Louifiane  )  ,  rapporte 
que  celles  d'Afrique  &  des  Indes  font  regardées  à 
la  Louifiane  comme  moins  délicieufes  que  celles  de 
cette  Colonie  Américaine. 

Le  Melon  d'Amérique  (  n.  4  )  ne  s'y  mange  que 
confît  ;  &  eft  excellent  de  cette  manière  :  dit  M.  Le 
Page. 

Il  ajoute  que  le  n.  5  eft  très  -  rafraîchiffant  ;  & 
que  ,  de  quelque  maladie  qu'on  foit  attaqué  ,  on 
peut  en  manger  tant  que  l'on  veut ,  fans  en  être  in- 
commodé. 

Pour  ce  qui  eft  du  n.  1  :  M.  De  Combes  dit  qu'il 
n'eft  pas  mangeable  dans  un  climat  tel  que  celui  de 
Paris  :  &  à  peine  même  en  Provence  &  en  Italie  , 
pour  ceux  dont  le  goût  n'y  eft  pas  accoutumé  de 
jeuneffe  :  quoique  ce  foit  le  véritable  climat  de  cette 
plante.  Le  principal  mérite  de  ce  fruit  eft  d'avoir 
beaucoup  d'eau  ;  qui  rafraîchit ,  mais  eft  fade  &  n'a 
rien  qui  rlatte  ni  qui  réveille. 

On  en  fait  de  très-belle  Confiture. 

Culture. 

Ces  plantes  fe  cultivent  comme  les  melons.  Elles 
demandent  néanmoins  d'être  plus  aérées  :  fans  quoi 
elles  languiffent  &  fondent.  On  les  arrofe  fouvent  ; 
mais  peu  à  la  fois. 

Leur  graine ,  femée  moins  âgée  que  de  trois  ou 
quatre  ans,  produit  de  belles  plantes.  Mais  des  plan- 
tes médiocres ,  telles  que  celles  venues  de  graine 
plus  vieille ,  donnent  plus  de  fruit. 

On  cultive  en  Angleterre  une  efpece  a  petit  fruit 
rond,  venue  d'Aflracan ;  laquelle  réuffit  mieux  dans 
cette  partie  du  Nord  de  l'Europe ,  que  tous  les  au- 
tres melons.de  ce  genre.  L'on  remarque  que  plus 
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ce  fruit  y  acquiert  de  groffeur  ,  moins  il  eft  fufeep- 
tible  de  maturité. 

Le  n.  4  réufîit  fort  bien  dans  le  climat  de  Paris  ; 
&  y  rapporte  beaucoup.  M.  De  Combes  recueillit 
(en  1751  )  vingt  -  un  de  ces  melons  fur  quatre 
pieds  ;  &  tous  bien  conditionnés.  Cette  efpece  ar- 
rête tard.  Ce  n'eft  qu'à  l'extrémité  des  branches  que 
le  fruit  noue  :  mais  il  grofïit  à  vue  d'ceil ,  dès  qu'il 
eft  une  fois  arrêté.  Il  demande  beaucoup  de  place  , 
&  peu  de  taille. 

Pour  ceux  de  la  Louifiane  :  félon  M.  Le  Page  ,  il 
faut  femer  de  la  graine  noire  ;  comme  étant  la  plus 
sûre  pour  donner  de  bon  fruit.  Si  on  la  mettoit  en 
terre  forte  ,  cette  graine  dégénéreroit  ;  &  porteront 
du  fruit  qui  auroit  de  la  graine  rouge.  La  terre  qui  lui 
convient  eft  une  terre  légère  ;  comme  pourroit  être 
celle  d'un  coteau  bien  expofé.  On  y  fait  des  trous  de 
deux  pieds  6c  demi  ou  trois  pieds  de  diamètre  ;  éloi- 
gnés ,  en  tout  fens  ,  de  quinze  pieds ,  les  uns  des  au- 
tres. On  met  cinq  oufix  graines  dans  chacun.  Lorfque 
les  tiges  naiffantes  ont  cinq  à  fix  feuilles ,  on  choifit  les 
quatre  plus  belles  plantes  de  chaque  trou  ;  &  l'on  ar- 
rache les  autres  :  afin  qu'elles  ne  s'affament  pas  mu- 
tuellement par  le  grand  nombre.  Ce  n'eft  que  jufqu'à 
ce  tems  qu'il  faut  avoir  foin  de  les  arrofer.  Après 
cela  on  eft  difpenfé  de  toute  culture  ;  même  de  les 
tailler.  On  connoît  leur  vrai  point  de  maturité ,  à  la 
côte  verte  qui  commence  alors  à  jaunir. 

Les  autres  efpeces  fe  cultivent  de  même.  Seule- 
ment pour  celles  qui  tracent  moins ,  on  laiffe  une 
moindre  diftance  entre  les  trous. 
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MEMBRANEUX  (Fruits).  Voyez  Fruit; 
p.  145. 

MEMBRE  Génital  du  Bœuf.  Voyez  Nerf  d& 
Bœuf. 

MEMBRE.  Se  dit  de  toute  partie  d'Architet- 
tare  :  comme  d'une  frife  ;  d'une  corniche  ,  &c. 

Membre  s'y  prend  auffi  pour  Moulure.  Et  l'on  ap- 
pelle Membre  Couronné ,  toute  moulure  accompagnée 
d'un  filet  au-deffus  ou  au-deffous  ;  ce  qui  paffe  dans 
le  toifé  pour  un  pied  fur  fa  hauteur. 

M  E  M  B  R  O  N  :  terme  £  Architecture.  C'eft  une 
baguette  qui  fert  d'ourlet  à  la  bavette  d'un  bour- 
feau. 

MEMBRURE,  Pièce  de  bois  ,  ordinairement 
de  trois  pouces  de  gros  fur  fept  ;  qui  fert  à  former 
les  bâtis  de  la  plus  forte  menuifèrie  ,  comme  ceux 
des  portes  cocheres  ,  &  à  en  recevoir  les  panneaux 
affemblés  à  rainures  &  languettes. 

Il  y  a  auffi  des  membrures  de  Charpenterie  ;  qui 
font  encore  appellées  Limandes  :  &  qui  étant  plus 
épaiffes  ,  fervent  à  divers  ufages  dans  les  ma- 
chines. 

Les  Latins  nomment  les  membrures  Afferes  ;  ainfi 
que  toutes  pièces  de  bois  de  feiage. 

MEMOIRE.  C'eft  une  des  principales  facultés 
de  l'ame  :  qui  retient  &  conferve  ce  que  l'imagina- 
tion lui  a  imprimé. 

Les  vieillards  ont  peu  de  mémoire  :  celle  des  en- 
fans  eft  quelquefois  étonnante.  Les  adolefcens ,  & 
les  hommes  à  la  fleur  de  leur  âge  ,  en  doivent  avoir 
beaucoup  ;  à  moins  qu'elle  ne  foit  affoiblie  par  l'ex- 
cès de  chaleur  &  de  fechereffe  ,  ou  par  une  abon- 
dance de  pituite. 

Le  défaut  de  mémoire  caufé  par  la  chaleur ,  ou 
par  la  fechereffe ,  n'arrive  ordinairement  qu'enfiiite 
de  quelque  fièvre  ardente  ,  aiguë  ,  ou  maligne ,  ou 
peftilentielle  ;  ou  après  une  longue  maladie  ;  ou  d'un 
coup  reçu  à  la  tête  ;  ou  d'un  exercice  immodéré  ; 
ou  de  beaucoup  de  foin  tk  d'étude  ;  ou  pour  avoir 
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veillé ,  ou  avoir  été  trop  faigné.  De  fortes  attaques 
«l'apoplexie  ôtent  encore  la  mémoire.  La  pelle  dét- 
ente par  Thucydide ,  effaçoit  tout  louvenir  du  paflè , 
dans  ceux  qui  en  échapoient.  Confulte^  lur  plufieurs 
fie  ces  accidens  ,  la  Médecine  de  CEjprit ,  par  M.  Le 
Camus ,  Livre  I.  Ch.  V. 

Les  perfonnes  en  qui  le  défaut  de  mémoire  vient 
d'humidité ,  ont  une  grande  pente  au  lbmmeil ,  mou- 
chent beaucoup ,  &  ont  la  bouche  inondée  de  falive. 

Celles  dont  la  fecherefle  du  tempérament  eft  le 
principe  du  défaut  de  mémoire  ,  dorment  peu  ,  cra- 
chent rarement ,  ne  mouchent  pas  beaucoup  ,  ont 
les  yeux  enfoncés ,  &c  font  fujets  à  devenir  chau- 
ves. Si  c'eft  le  froid  qui  domine  dans  leur  tempéra- 
ment ,  elles  ont  le  vilage  pâle  ,  les  yeux  languiftaus  , 
les  veines  prefque  imperceptibles ,  peu  de  chaleur 
<à  la  tête ,  &  une  grande  facilité  à  s'endormir»  Au 
contraire  fi  c'eft  la  chaleur  qui  furpafle  les  autres 
■qualités  ,  le  vifage  eft  rouge  bridant  ;  les  yeux  font 
vifs  ,  Se  le  fixent  peu  ;  les  vaifleaux  font  apparens  , 
les  cheveux  forts  6c  frifés ,  tk  le  iommeil  de  courte 
durée. 

Remèdes. 

i .  Pour  le  défaut  de  mémoire  ,  provenant  ou  du 
trop  grand  froid ,  ou  de  la  trop  grande  abondance  de 
iérofité  ;  les  anciens  Médecins  prelcrivoient  les  purs 
gâtions ,  les  exercices ,  les  frictions  ,  les  fomenta- 
tions ,  les  gargarifmes  ,  &  les  fumigations.  Ils  con- 
icilloient  encore  d'habiter  des  logemens  élevés  & 
bien  éclairés  ;  d'éviter  de  demeurer  près  des  rivières 
&  des  étangs.  Us  recommandoient  les  aromats  indi- 
qués ci-deflbus.  Ils  en  compofoient  des  poudres  , 
des  opiats  ,  des  bols  ,  des  huiles  -,  &c ,  pour  en  uler 
plus  commodément  dans  l'occafion.  On  trouve 
grand  nombre  de  ces  recettes  dans  l'ouvrage  de 
Cratarole ,  intitulé  De  Memorid  reparandâ ,  augendd , 
confervandâque  :  au  refte ,  il  ne  faut  en  uler  qu'avec 
<lifcernement.  Gratarole  renvoie  encore  au  Traité 
Latin  de  la  compofition  des  Médicamens  ,  fait  par 
Antoine  Fumanelle,  Médecin  de  Vérone. 

2.  Etmuller  dit  qu'étant  jeune ,  lorfqu'il  avoit  de 
la  peine  à  retenir  les  leçons  de  fes  maîtres ,  il  ava- 
loit  trois  ou  quatre  cubebes  :  &  que  cela  lui  donnoit 
une  merveilleufe  facilité  pour  apprendre  &  pour 
letenir.  Il  attribue  la  même  propriété  aux  grains  de 
cardamome. 

3.  Lorfque  le  défaut  de  mémoire  étoit  produit 
par  l'excès  de  chaleur  ou  de  fecherefle  ,  les  Anciens 
avoient  recours  au  jus  de  citron  ,  au  nénuphar ,  à  la 
luglofe  ,  la  bourrache ,  la  pariétaire  ,  aux  amandes 
douces ,  &  autres  remèdes  pris  dans  les  clafles  des 
îempérans  ,  des  nitreux  ,  &  des  rafraîchiflans.  Ces 
xemedes  ne  peuvent  que  produire  de  bons  effets  , 
quand  ils  font  iàgement  adminiftrés.  On  peut  y  join- 
dre les  bains ,  une  abondante  boiflbn  d'eau  com- 
mune ;  &  l'ufage  du  lait ,  après  avoir  conlulté  un 
Médecin. 

4.  Les  grandes  évacuations  que  l'on  a  faites  pen- 
dant une  maladie  ,  venant  à  affaiblir  la  mémoire  ;  il 
ne  faut  y  employer  d'autre  remède  qu'un  régime 
reftaurant.  De  bons  bouillons ,  de  bons  coniommés , 
des  viandes  de  facile  digeftion ,  de  bon  vin  vieux  , 
les  promenades ,  le  Iommeil  un  peu  prolongé ,  la 
gaieté  ,  rétabliront  tout. 

[Nota.  Les  Recettes  iuivantes  doivent  être  em- 
ployées avec  choix  ;  relativement  à  la  caute  de  l'in- 
dilpofition.  Ce  que  nous  avons  dit  de  ces  différentes 
caules  peut  diriger  a  cet  égard.  ] 

5.  On  mangera  fouvent  de  la  cervelle  de  poule; 
des  ceufs  de  perdrix  :  ÔC  on  uiera  de  la  moutarde  à 
fes  repas. 

6.  On  mâchera ,  à.  l'entrée  &  au  fortir  du  dîner 


M     E     M 

&  du  fouper ,  de  la  melifle  :  ou  l'on  en  mettra  m- 
fufer  dans  fon  vin. 

7.  Dans  une  pinte  d'eau-de-vie ,  mettez  influer 
une  poignée  de  graines  d'orvale ,  une  poignée  de 
melifle,  demi -once  de  gingembre,  demi -once  de 
mufeade  ,  une  once  d'écorce  de  citron  ,  demi-livre 
de  fucre.  On  prendra  de  cette  liqueur ,  le  matin  à 
jeun  ,  &  en  fe  couchant ,  une  cuillerée  ou  deux. 

8.  On  fe  frottera  ,  une  ou  deux  fois  par  femaine , 
les  tempes  avec  du  fiel  de  perdrix  ;  ou  de  l'huile  de 
caftor  ;  ou  de  l'huile  de  brique  ;  ou  de  l'eau  diftillée 
de  feuilles  de  lierre. 

9.  Prenez  des  racines  Sacorus ,  de  valériane ,  de 
buglofe ,  ck  cynoglofle  ;  &  des  feuilles  de  rue  :  de 
chacun  une  dragme.  Tout  cela  étant  bien  feché  & 
pulvérilé  ,  &  délayé  avec  une  once  d'huile  de  muf- 
eade ,  &  deux  onces  d'huile  de  noifettes;  faites -en 
une  forte  de  baume  :  &  en  frottez  les  tempes  , 
deux  ou  trois  fois  par  femaine. 

10.  On  fe  lavera  la  tête  &  les  pieds  avec  la  décoc- 
tion fuivante  :  prenez  des  feuilles  de  lierre ,  romarin, 
laurier  ,  bétoine  ,  melifle  &  fureau  ;  une  poignée  de 
chaque  ;  &  faites  bouillir  le  tout  enfemble  dans  une 
fuffilante  quantité  d'eau. 

11.  On  pourra  le  fervir  d\ine  Pomme  artificielle  , 
qui  fortifiera  bien  le  cerveau  toutes  les  fois  qu'on  la 
fentira.  Prenez  du  bois  d'aloës ,  de  l'encens ,  de  la 
noix  mufeade ,  des  doux  de  girofle  ,  de  la  racine  de 
pivoine ,  &  de  l'angélique  ,  de  chacun  une  dragme  ; 
du  ftirax ,  demi-once  ;  du  labdanum  ,  une  once  ;  de 
l'ambre  gris ,  &  du  mufe  ,  de  chacun  un  grain  :  mêlez 
le  tout  enfemble  ;  &  en  faites  une  malfe.  Plus  elle 
fera  échauffée  ,  en  la  portant  fur  foi ,  ou  la  tenant  à 
la  main  ;  plus  elle  aura  de  lenteur. 

11.  On  obfervera,  qu'après  le  repas,  il  ne  faut 
marcher  ni  s'endormir  auflîtôt  ;  mais  s'exercer  à 
quelque  chofe  qui  divertifle  honnêtement. 

1 3 .  On  s'abftiendra  ,  autant  que  l'on  pourra  ,  de 
boire  beaucoup  de  vin  ;  &  de  manger  de  la  chair 
de  porc  ,  ni  oies  ,  ni  canards  ,  poiflbns  ,  fromage  , 
pâtuTerie ,  choux ,  laitues  ,  ni  autre  chofe  indigefte. 

1 4.  Faites  infufer ,  l'efpace  de  trente  heures ,  une 
bonne  quantité  de  baies  de  genièvre  ,  dans  une  cho- 
pine  d'eau-de  vie ,  enforte  qu'elle  fumage  un  peu. 
Ayant  enfuite  retiré  vos  graines ,  mettez-les  entre 
deux  papiers  ,  pour  les  faire  fecher  au  foleil.  Etant 
feches  ,  faites-les  infufer  une  féconde  fois  dans  de 
nouvelle  eau-de-vie ,  pendant  vingt-quatre  heures  : 
puis  une  troifieme  fois ,  pendant  vingt  heures  ;  ayant 
foin  de  les  faire  fecher ,  à  chaque  fois ,  comme  il  eft 
marqué  ci-devant.  Il  en  faut  prendre  tous  les  jours  , 
dix  ou  douze  grains  ,  matin  &  foir  ;  &  particulière- 
ment après  les  repas. 

1 5 .  Confultez  la  Médec.  de  VEfprit ,  ouvrage  de 
M.  Le  Camus,  T.  II.  p.  115-136. 

16.  Prenez  des  eaux  de  bétoine,  buglofe,  &  de 
fleurs  de  tilleul ,  une  livre  de  chaque  ;  eau-de-vie  à 
l'épreuve  ,  demi-livre  ;  fleurs  de  romarin ,  rofes  rou- 
ges ,  marjolaine ,  fleurs  de  buglofe  ,  de  chacun  une 
poignée  ;  des  efpeces  qui  entrent  dans  la  compofition 
delà  Confection  alkermès,  deux  onces.  Ayant  groflïé- 
rement  pilé  les  fleurs  ,  vous  les  mettrez  infufer  dans 
leldites  liqueurs  mêlées  ;  &  les  tiendrez  pendant  un 
mois  au  loleil.  Enfuite  vous  les  diftillerez  au  bain 
marie.  On  en  prend  tous  les  matins  ,  une  cuillerée  : 
&  l'on  en  frotte  la  nuque  du  cou  &  les  tempes. 

Pour  recouvrer  la  Mémoire  perdue. 

17.  Prenez  fouci ,  &  fauge  franche  ,  égales  par- 
ties :  mêlez-les  dans  du  vin  blanc ,  après  les  avoir 
broyées  :  &  donnez-en  à  boire  durant  flx  jours ,  foir 
6c"  matin. 

18.  Foyei  ÉLEC TRAIRE  Cephalique. 
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Pour  la  Mémoire  prompte  3  mais  infidèle. 

Un  régime  nourriflant  &  incraflant ,  joint  à  un 
exercice  extraordinaire  ;  6c  la  boiflbn  d'eau  pure  ;  y 
remédieront. 

Mémoire  lente  &  infidèle. 

Cet  accident  eft  très  -  difficile  à  traiter ,  par  rap- 
port aux  contrindications  auxquelles  il  faut  avoir 
égard  fi  l'on  veut  parvenir  à  une  cure  radicale.  Les 
alimens  hume&ans  ,  les  boirions  adouciflantes  ,  les 
bains,  l'air  tempéré,  le  fbmmeil  plus  long ,  peuvent  re- 
médier à  la  rigidité  des  fibres  qui  en  eft  la  caufe.  Mais 
en  même  tems  on  diminue  l'a&ivité  du  fluide  ani- 
mal. Il  faut  donc  ne  pas  tellement  compter  fur  ces 
moyens ,  qu'on  néglige  de  fournir  au  fang  une  forte 
dequinteflënce  fpiritueufe.  Le  vin  pris  iobrement , 
la  décoction  de  caffé ,  les  infufions  théiformes  des 
plantes  ameres  &  aromatiques  ,  mifes  en  ufage 
avec  prudence  ,  rempliront  cette  indication  fans 
nuire  à  la  première. 
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MENDICITÉ.  Voyei  Hôpital.  Gueux. 
Aumône. 

MENEAUX:  terme  d'Architecture.  Ce  font  les 
montans  &  traverfes  de  bois ,  de  fer  ,  ou  de  pierre , 
qui  fervent  à  féparer  les  jours  6c  guichets  dans  des 
croifées. 

On  appelle  Faux  Meneaux  ceux  qui ,  n'étant  pas 
aflemblés  avec  le  dormant  de  la  croifée ,  s'ouvrent 
avec  le  guichet. 

MENÉE:  terme  de  Vénerie.  C'eft  la  droite  route 
du  cerf  fuyant.  On  dit ,  Suivre  la  menée;  Etre  toujours 
à  la  menée. 

On  dit  qu'une  bête  eft  Mal -Me  née;  lorfqu'elle 
eft  lafle  ,  pour  avoir  été  longtems  pourfuivie  & 
chaflee,  &' qu'elle  fe  laifle  approcher.  Voye^  dans 
l'article  V  E  N  E  u  R  ,  le  titre  Manière  de  mettre  les 
relais  pour  le  Cerf. 

M  E  N  E  R  les  chiens  courons  à  Cébat.  C'eft  les  pro- 
mener :  ce  qui  fe  doit  faire  deux  fois  le  jour. 

M  E  N  O  N.  L'on  nomme  ainfi  en  quelques  Pro- 
vinces un  bouc  châtré. 

M  E  N  S  T  R  U  E.  Diflblvant  humide ,  qui  péné- 
trant dans  les  plus  intimes  parties  d'un  corps  fec  ; 
fert  à  en  tirer  tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  fubtil  &  de 
plus  eflentiel. 

La  folution  qui  fe  fait  par  les  menftrues  de  la 
Chymie  ,  eft  toujours  tranfparente  :  au  lieu  que 
celle  qui  fe  fait  comme  mécaniquement  par  l'eau 
bouillante  ,  eft  d'abord  trouble  ;  parce  que  l'eau 
défunit  les  particules  terreftres ,  6c  les  mêle  avec 
les  autres  principes. 

Confultez  la  fin  de  l'article  Elixir  de  propriété, 
n.  II. 

MENSTRUEL  (F/a*):  ou  MENSTRUES. 
Ce  font  les  purgations  ordinaires  des  femmes.  On 
donne  à  ces  purgations  difFérens  noms  ;  comme  ceux 
de  Maies  femaines ,  Règles ,  Mois  ,  Tems  ,  Fleurs 
rouges.  Voyez  Mois. 

MENTHE,  ou  Baume  :  en  Latin  M  E  N  T  H  A  : 
en  Grec  mV9  ;  &  rJWs/mç,  c'eft- à -dire,  Bonne 
Odeur  :  en  Anglois  Mint .  Genre  de  plantes  qui  ap- 
partient à  la  famille  des  fleurs  Labiées.  La  lèvre  fu- 
périeure  eft  fouvent  entière ,  (  Voyez  les  nn.  <  6c 
10)  &  voûtée  ;  l'inférieure  eft  divifée  en  trois  : 
mais  leur  difpofition  réciproque  préfente  comme 
quatre  pièces  ou  pétales  formant  une  fleur  régu- 
lière. 


Efpeces. 

1.  Mentha  aquatica ,  Satureiœ  folio  Inft.  R.  Herb. 
nommée  par  J.  Bauhin  Pulegium  Çervinum  angujlifo- 
lium.  Le  Pouliot  des  Pays  Chauds  :  Pouliot  des  Cerfs. 
Cette  plante  vient  fans  culture  dans  nos  Provinces 
Méridionales ,  &  en  Italie.  Elle  croît  dans  des  en- 
droits marécageux.  Ses  tiges ,  droites ,  hautes  d'en- 
viron deux  pieds ,  branchues  dans  toute  leur  lon- 
gueur ,  blanchâtres  ,  quarrées  comme  celles  de  toute 
cette  famille  ;  font  garnies  de  feuilles  épaifles ,  lon- 
gues ,  fort  étroites ,  &  oppofées  par  paires  ,  ainfi 
que  le  font  toujours  les  feuilles  des  plantes  labiées; 
Ses  fleurs  font  rougeâtres ,  ou  blanches  ;  &  difpo- 
fées  par  gros  anneaux ,  vers  le  fommet  de  la  plante. 
Toute  cette  plante  a  une  faveur  chaude  ;  6c  une 
odeur  forte  aromatique ,  qui  n'eft  pas  agréable. 

l.  Mentha  aquatica  ;  feu  Pulegium  vulgare  Inft.  R. 
Herb.  Le  Pouliot  ordinaire.  Cette  plante  ,  fort  com- 
mune dans  les  prés  où  l'eau  féjourne  durant  l'hiver , 
a  des  racines  fibreules  &  vivaces  :  dont  il  fort  des 
tiges  liftes  ,  foibles ,  qui  n'ont  qu'environ  fix  pouces 
de  longueur ,  s'étendent  fur  la  terre ,  6c  s'y  enraci- 
nent par  leurs  traces.  Chaque  nœud  a  deux  petites 
feuilles  ,  d'un  verd  obfcur  ,  ovales ,  &  peu  dentelées. 
Les  fleurs  ,  qui  viennent  en  Juin  ,  Juillet ,  &  Août  , 
font  comme  dans  l'elpece  précédente.  L'odeur  6z 
le  goût  font  auiîi  à  -  peu  -  près  les  mêmes.  Fuchfius 
nomme  cette  plante  Pulegium  Femina  ;  6c  De  Lo- 
bel ,  Pulegium  Regiurn. 

Les  Anglois  appellent  celle-ci ,  &  la  précédente , 
Penny-Royal;  6c  Pudden-Graff. 

3.  Mentha  aquatica  ,  Pulegium  Mas  dicta  Inft.  R. 
Herb.  Ce  Pouliot  a  les  tiges  tres-velues ,  &  en  con- 
féquence  blanchâtres.  Ses  feuilles  ,  trois  à  quatre 
fois  plus  larges  6c  longues  que  celles  du  n.  2  ,  font 
ovales ,  dentelées  en  icie ,  un  peu  aiguës  à  leur  ex- 
trémité ,  mollettes ,  couvertes  d'un  léger  duvet ,  (en- 
fiblement  marquées  de  plufieurs  nervures  tranlver- 
fales  en-deffous.  De  leurs  aiflelles  fortent  d'autres 
feuilles  plus  petites.  Cette  plante  fe  couche  fur  terre; 
&  a  l'odeur  forte  &  la  faveur  acre  6c  aromatique  , 
des  précédentes. 

4.  Mentha  arvenfzs ,  verticillata  ,  hirfuta  J.  B.  Le 
Pouliot-Thym  :  Le  Baume  des  champs  :  nommé  Pouil- 
lot  fauvage,  dans  le  Fuchfius.  Cette  plante,  haute 
d'environ  un  pied ,  très-velue ,  a  l'odeur  des  efpeces 
ci-deflus  ;  mais  moins  forte.  Ses  feuilles  font  ovales , 
terminées  en  pointe  un  peu  allongée ,  légèrement 
dentelées  ,  longues  d'environ  un  pouce  ,  mollettes , 
aflez  minces ,  d'un  verd  pâle.  Ses  fleurs  font  blan- 
ches ;  ou  légèrement  teintes  de  bleu ,  ou  de  pour- 
pre :  &  font  difpofées  par  gros  anneaux.  On  la 
trouve  dans  les  champs  ;  &  dans  les  bois.  Il  y  a  des 
Auteurs  qui  l'ont  regardée  comme  appartenante  au 
genre  de  Calamintha  :  &  M.  Miller  dit  que ,  dans  les 
boutiques  de  Pharmacie  Angloifes ,  on  la  connoît  ious 
le  nom  de  Water  Calamint.  Cependant  il  n'indique 
que  les  terres  labourées ,  comme  les  endroits  où  elle 
fe  trouve  ;  fans  faire  mention  de  lieux  aquatiques  ; 
que  lùppofe  la  dénomination  Angloile. 

5 .  Mentha  rotundifolia  paluflris  ;  five  aquatica  , 
major  C.  B.  Celle-ci  le  trouve  dans  des  foflès ,  & 
autres  lieux  humides.  Sa  tige  eft  droite  ,  aflez  terme , 
très  -  garnie  de  longs  poils ,  &  branchue  vers  le  haut. 
Ses  feuilles  ,  longues  d'environ  neuf  lignes  ,  font 
comme  en  fer  de  pique,  inégalement  allongées  par 
leurs  deux  extrémités  ;  forment  deux  angles  obtus 
à  leur  partie  moyenne  ;  ont  des  dentelures-  aiguës  ; 
font  tendres  ,  minces  ,  faciles  à  écrafèr  entre  les 
doigts  ,  médiocrement  velues  ;  acres ,  ameres  ;  6c 
portées  par  des  pédicules  velus ,  à  moitié  auffi  longs 
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<qu  elles.  Leurs  aiffelles  donnent  naiffance  à  de  lon- 
gues queues ,  terminées  par  des  paquets  de  petites 
feuilles.  L'odeur  &  le  goût  de  cette  plante  tiennent 
beaucoup  de  ceux  des  autres  Pouliots.  C'eft  le 
Baume  Aquatique  ;  la  Menthe  Aquatique.  Ses  fleurs 
forment  une  tête  ,  gris  de  lin  ,  à  l'extrémité  des 
branches  ,  en  Juillet  &  Août.  M.  Vaillant  (  Bot. 
Par.  )  obferve  que  la  lèvre  fupérieure  eft  quelque- 
fois fendue  en  deux  ;  &  que  chaque  fleur  a  en  tout 
à-peu-près  trois  lignes  de  longueur. 

6.  On  appelle  Baume  a" Egypte ,  une  plante  que 
j'ai  vue  démontrer  à  Paris  au  Jardin  du  Roi ,  fous  le 
nom  de  Mentha  Mgyptiaca  feu  Niliaca  ,  incana  , 
fpicis  brevioribus  ,  anguflifolia.  Ses  tiges  font  fermes , 
hautes ,  velues  ,  garnies  de  longues  branches.  Leurs 
feuilles  font  à-peu-près  comme  celles  du  n.  5  ;  mais 
de  moitié  moindres  ,  à  tous  égards  ;  &  très-garnies 
d'un  duvet  cotonneux.  De  leurs  aiffelles  ,  naiffent 
les  fleurs  ,  en  épis  fort  lâches ,  courts ,  mais  nom- 
breux. Cette  plante  a  une  odeur  poivrée ,  agréa- 
ble. 

7.  Mentha  fpicis  brevioribus  &  habitioribus  ;  foliis 
Mentha  fufcae ,  fapore  fervido  piperis  Rai]  Synops.  Elle 
vient  d'elle-même  en  Angleterre  ;  particulièrement 
dans  la  Province  de  Surrey ,  fur  le  bord  des  eaux. 
C'efl  une  des  Pepper-Mint  des  Anglois.  Ses  tiges  font 
purpurines ,  &  liflès.  Ses  feuilles  font  d'un  verd 
très-obfcur  ,  longues  d'un  peu  plus  d'un  pouce ,  lar- 
ges de  fix  à  huit  lignes  à  leur  partie  moyenne ,  den- 
telées en  feie ,  faites  en  fer  de  pique  ;  un  peu  velues 
en  deffous ,  où  leurs  nervures  tranfverlales  font 
pourprées  ,  &  très-fenfibles.  D'entre  les  aiffelles  des 
feuilles ,  fortent  de  longues  branches  ;  garnies  de 
petites  feuilles  ;  &  terminées  par  des  épis  de  fleurs 
pourpre-foncées ,  dont  les  étamines  font  plus  lon- 
gues que  le  pétale.  Ces  épis  font  ferrés ,  larges  d'en- 
viron une  ligne ,  longs  de  douze  à  quinze  ;  &  ac- 
compagnés de  deux  autres  beaucoup  plus  courts  , 
à  leur  bafe.  Toute  cette  plante  a  une  odeur  gra- 
/"cieufe;  &  une  faveur  chaude,  poivrée,  très- pi- 
1  quante. 

j  8.  Une  autre  Pepper-Mint  des  Anglois,  beau- 
coup moins  poivrée  ,  eft  encore  facile  à  diftinguer 
de  la  précédente ,  en  ce  que  fes  fleurs  viennent  en 
forme  de  tête ,  à  l'extrémité  des  branches. 

On  en  trouve  une  variété ,  qui  a  l'odeur  de  Pouliot. 

,<).  Mentha  Iwrtenfis  verticillata  ,  Ocimi  odore  C.  B. 
Cette  efpece  ,  que  l'on  cultive  dans  les  jardins ,  a  les 
feuilles  tantôt  arrondies  tantôt  allongées  ;  une  odeur 
approchante  de  celle  du  Bafilic  ;  &  les  fleurs  difpo- 
fées  par  anneaux.  Le  bord  des  feuilles  eft  très  -  peu 
dentelé  ;  mais  fort  velu.  Cette  plante  vient  abon- 
damment fans  culture  en  Angleterre  ,  dans  la  Pro- 
vince d'Effex. 

10.  Mentha  fylvejlris ,  rotundiore  folio  C.  B.  Le 
Baume  Sauvage  de  nos  bois.  Il  a  l'odeur  un  peu  ci- 
tronée.  Ses  tiges  font  très-velues ,  affez  roides  ,  & 
ont  environ  un  pied  de  haut.  Les  feuilles  ont  un  pé- 
dicule prefque  infenfible  :  leur  forme  n'eft  rien  moins 
que  régulière  ;  une  même  plante  en  a  d'ovales  ,  de 
triangulaires ,  de  pointues  par  les  deux  bouts  ,  &c  : 
leur  face  mpérieure  eft  brune  &  ridée  ;  l'inférieure 
eft  blanchâtre.  Toute  cette  plante  eft  velue  ,  &  a 
une  odeur  forte  qui  approche  de  la  Meliffe.  On  dit 
qu'elle  a  la  feuille  arrondie  :  par  oppofition  à  une 
autre  efpece  fauvage  ,  que  G.  Bauhin  défigne  par 
Longiore  folio  ,•  qui  effectivement  a  fa  feuille  fou- 
vent  une  fois  auffl  longue  ,  terminée  en  longue 
pointe  ;  pas  plus  large  ,  à  fa  partie  moyenne  ,  que 
la  précédente  ;  blanche ,  &  velue.  (  Voyez  la  VI  . 
Herbor.  de  M.  Tournefort  ).  L'une  &  l'autre  plantes 
ont  leurs  tiges  terminées  par  des  épis  ferrés ,  tantôt 
longs  de  deux  bons  pouces ,  tantôt  d'à  peine  fix  lignes 
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(  fur  une  -même  branche  ).  Ces  épis  font  compofés 
de  fleurs  purpurines  plus  ou  moins  foncées  ou  clai- 
res ,  longues  d'environ  deux  lignes  ;  &  que  M.  Vail- 
lant (  Bot.  Par.  )  dit  être  à  cinq  divifions.  Les  fommets 
des  étamines  débordent  le  pétale. 

1 1 .  Mentha  rotundifolia  fpicata  altéra  C.  B.  Elle 
vient  dans  des  endroits  humides.  Son  odeur  eft  forte 
mais  affez  agréable.  Sa  tige  couverte  d'un  duvet  cot- 
tonneux ,  &  haute  d'un  à  deux  pieds ,  porte  des  feuil- 
les privées  de  pédicule  ,  en  forme  d'ovale  allongée 
terminées  par  une  pointe  médiocrement  lon°ue , 
dentelées  en  feie  ,  fort  blanches  par  -  deffous  ,  un 
peu  moins  blanches  à  leur  face  fupérieure  qui  laiffe 
appercevoir  une  couleur  verte  obfcure  ,  gravées  s 
longues  de  deux  bons  pouces ,  &  larges  d'environ 
un  pouce  à  leur  partie  moyenne.  D'entre,  leurs 
aiffelles  naiffent  des  rameaux  :  qui  fe  terminent  par 
des  épis  nombreux  ,  qui  n'ont  gueres  qu'un  pouce 
de  long. 

1 1.  Mentha  crifpa  ,  Danica  aut  Germanica  ,  Jpe- 
ciofa  Parkins.  Le  Baume  Frifé ,  du  Nord.  M.  Lin- 
naeus  affure  que  cette  plante  ne  vient  point  natu- 
rellement en  Dannemark  ;  mais  en  Sibérie.  Elle 
porte  des  tiges  velues ,  hautes  d'environ  douze  à 
dix-huit  pouces.  Ses  feuilles  font  échancrées  en  cœur 
à  leur  bafe  qui  embraffe  la  tige ,  profondément  den- 
telées ,  terminées  par  une  pointe  affez  longue,  on- 
dées ,  frifées ,  &  d'un  verd  gai.  Le  haut  des  tiges 
&  des  branches  eft  terminé  par  des  fleurs  purpuri- 
nes ,  rangées  fur  des  épis  compofés  d'efpeces  de 
verticilles. 

13.  Mentha  rotundifolia  rubra  ,  Aurandi  odore 
Morif.  Hift.  La  Menthe  Orangée.  Elle  a  une  odeur 
approchante  de  celle  de  l'écorce  d'Orange  :  ce  qui 
fait  qu'on  la  cultive  dans  les  jardins.  Sa  tige  eft  Am- 
ple ,  droite  ,  liffe ,  haute  d'environ  un  pied.  Ses 
feuilles  font  des  plus  larges  de  ce  genre ,  profondé- 
ment dentelées ,  ôc  terminées  par  une  pointe  aiguë. 
Le  haut  de  la  plante  eft  garni  de  plufieurs  épis  de 
fleurs  pâles,  qui  font  comme  compofées  de  ver- 
ticilles. 

14.  Mentha  aquatica  ,  five  Sifymbrium  hirfutius 
J.  B.  Les  Anglois  lui  donnent  un  nom  qui  fignifie  ' 
Menthe  Aquatique  Gracieufe  ;  parce  que  ion  odeur 
eft  plus  fupportable  que  celle  de  la  plupart  des  au- 
tres efpeces  qui  viennent  dans  des  endroits  humides. 
Ses  tiges  ,  hautes  d'un  bon  pied  ,  font  velues.  Ses 
feuilles  font  ovales  ,  très-velues ,  dentelées  en  feie. 
La  partie  fupérieure  des  tiges  eft  garnie  de  plufieurs 
étages  de  fleurs  pourpres  difpofées  par  gros  an- 
neaux. 

1 5  On  trouve  en  Angleterre  ,  au  bord  des  eaux, 
entre  Rochefter  &  Chatham  ,  une  Menthe  dont  les 
tiges  font  menues  ,  velues  ,  à  -  peu  -  près  hautes  de 
deux  pieds  ;  garnies  de  fenilles  dentelées ,  faites  en 
fer  de  pique ,  &  aiguës  à  leur  extrémité.  Des  fleurs 
purpurines  font  diftribuées  fur  prefque  toute  la  lon- 
gueur des  tiges  ,  enforte  que  chaque  tige  a  fouvent 
dix  ou  douze  verticilles.  Leur  odeur  eft  aromatique , 
&  fort  agréable. 

16.  Le  Baume  Verd  des  Jardins  trace  entre  deux 
terres  :  &  comme  fes  racines  font  garnies  de  nœuds 
d'où  il  fort  des  fibres  qui  forment  de  nouvelles  racines 
&  des  tiges  ;  le  terrein  en  eft  bientôt  garni.  Ses 
tiges  font  velues  ,  vertes  ,  rouges  du  côté  du  foleil. 
Les  feuilles  font  ovales ,  légèrement  dentelées ,  d'un 
verd  obfcur ,  plus  velues  en  deffous  qu'en  deffus ,  & 
chargées  d'une  odeur  aromatique  affez  forte.  Les 
fleurs  font  purpurines  ,  &  en  épi. 

17.  Nos  Jardiniers  appellent  Baume  Violet  ;  ou 
Menthe  Rouge  ;  une  efpece  dont  la  feuille  eft  un  peu 
plus  pointue ,  &  plus  dentelée ,  que  celle  du  n.  16  ; 
mais  violette.  Cette  feuille  eft  prefque  toute  rouge 
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depuis  que  la  plante  levé  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  envi- 
ron un  pied  de  haut. 

18.  On  cultive  encore  un  Baume,  Citronné,  ou 
Baume,  à  feuilles  d'Ortie  ;  dont  l'odeur ,  affez  foi- 
ble  ,  tient  de  celle  du  citron.  Ses  fleurs  font  en  épi. 
La  plante  eft  verte  dans  toutes  fes  parties.  Ses  feuil- 
les qui  font  crépues  ont  affez  la  forme  &  la  couleur 
de  celles  de  l'Ortie  griéche. 

19.  La  feuille  du  Baume  Panaché  de  nos  jardins 
eft  prefque  fans  dentelure ,  douce  au  toucher  ,  lé- 
gèrement jafpée  de  violet.  Sa  tige  eft  violette  en 
partie.  Son  odeur  eft  médiocrement  vive  ,  &  aflez 
gracieufe. 

Les  Botaniftes  en  connoiffent  une  autre  forte  de 
Panaché  :  qui ,  fleuriflant  pareillement  en  épi ,  a  les 
feuilles  arrondies  ,  frifées  ,  &  dont  le  jafpe  eft  mêlé 
de  blanc  &  de  cendré  ou  de  verd. 

20.  Menthe  Crépue  ,  Aquatique  :  nommée  par  G. 
Bauhin  Mcntha  rotundifolia  ,  crifpa  ,Jpicata.  Sa  tige , 
cottoneufe  ,  droite ,  &  haute  d'un  à  deux  pieds  ; 
porte  des  feuilles  arrondies ,  légèrement  feftonnées 
fur  les  bords,  épaiffes ,  très  -  cottoneufes  deffus  & 
deflbus.  Les  fleurs  font  de  couleur  de  chair  ;  dif- 
pofées  en  aflez  longs  épis. 

Culture. 

Nous  avons  obfervé  qu'il  y  a  de  ces  plantes  qui 
tracent  par  leurs  racines  fous  la  terre ,  &  forment 
ainfi  de  nouvelles  pouffes  :  qui ,  féparées  enfuite  , 
font  autant  de  plantes  qu'il  y  avoit  de  nœuds  en- 
racinés. 

D'autres  fe  multiplient  d'elles-mêmes  en  étendant 
à  la  fuperfîcie  leurs  tiges  articulées.  L'humidité  ha- 
bituelle dont  elles  y  jouiffent ,  fait  fortir  des  racines 
de  leurs  nœuds  :  enforte  qu'en  les  coupant  auprès 
de  ces  endroits  qui  ont  bien  pris  pofléflion  de  la 
terre  ,  en  y  introduifant  &  établiffant  leurs  racines , 
on  fe  procure  de  jeunes  plantes. 

Sioncoupeverslafinde  l'automne,  à  fleur  de  terre, 
les  tiges  des  efpeces  cultivées ,  les  racines  en  repouf- 
fent de  nouvelles.  Un  pouce  de  terreau ,  jette  fur 
le  pied  de  chaque  plante ,  ne  peut  que  lui  être 
utile. 

On  trouve  quelque  avantage  à  déplacer  tous  les 
ans ,  au  mois  de  Mars  ,  chaque  plante.  Il  femble 
que  ce  changement  ferve  à  lui  donner  plus  de  vi- 
gueur. 

Le  farclage  &  les  arrofemens ,  faits  à  propos , 
font  utiles  à  ces  plantes  ;  comme  aux  autres.  En 
général  une  humidité  habituelle ,  mais  modérée , 
les  maintient  dans  un  très-bon  état.  On  voit  même 
tous  les  jours  ,  des  branches  de  baume  jetter  des 
racines  dans  l'eau  ;  &  continuer  d'y  végéter  puif- 
famment.  M.  Tull  (  Horfe-Hoing  Husbandry  Lond. 
1733  ,  in-fol.  p.  5  ,  6 ,  7  )  rapporte  plufieurs  expé- 
riences qui  découvrent  combien  les  menthes  font 
avides  d'humidité. 

D'autres  expériences  de  ce  Gentilhomme  An- 
glois ,  devenu  célèbre  par  fon  fyftême  de  Cultiva- 
tion  ,  fervent  à  faire  voir  que  nombre  de  fels  font 
deftructeurs  des  plantes  de  ce  genre  (  p.  5  &  6  )  : 
il  avoit  fait  fes  effais  avec  du  fel  marin ,  feul ,  ou 
étendu  dans  de  l'eau  ;  &  avec  de  l'encre  ,  où  l'on 
fçait  qu'il  entre  de  la  couperofe. 

En  Janvier  &  Février  l'on  peut  planter  du  baume 
avec  d'autres  fournitures  de  falade  ,  fur  la  même 
couche  où  l'on  met  des  laitues  pour  pommer.  On 
les  confomme  enfemble  ,  mais  ce  baume  périt  après 
avoir  fourni  pendant  une  quinzaine.  C'ell  pourquoi 
il  eft  à-propos  d'en  replanter  en  différens  tems  , 
de  forte  que  l'on  en- ait  qui  fe  fuccede  pendant  toute 
cette  faifon  de  primeurs. 
Tome  IL 
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On  ne  multiplie  gueres  de  femence  les  diverfes 
efpeces  de  ce  genre.  Les  boutures ,  &  le  plant  enra- 
ciné ,  font  des  voies  plus  abrégées. 

En  les  plantant ,  il  faut  les  efpacer  à  un  pied, 

Ufages. 

Les  jeunes  pouffes  des  efpeces  qui  ont  une  odeur 
agréable  ,  font  partie  des  fournitures  de  falade  , 
pendant  toute  l'année.  Les  perfonnes  qui  en  aiment 
l'odeur  &  le  goût ,  emploient  de  même  les  feuilles 
&  fommités  ,  quoique  les  tiges  foient  fortes. 

Le  n.  5  eft  ufité  en  Médecine  ;  comme  ftomachi- 
que  échauffant ,  propre  à  chaflér  les  vents  de  l'efto- 
mac  ,  &  foulager  la  colique  venteufe.  Le  fel  volatil 
huileux  aromatique  ,  qui  eft  contenu  dans  cette 
plante  ,  la  rend  encore  très-diurétique  :  &  l'on  peut 
s'en  fervir  à  la  manière  du  thé  ;  félon  M.  Tourne- 
fort ,  Hcrb.  III. 

Le  n.  11  eft  encore  bon  pour  les  maux  d'efto- 
mac. 

On  trouve  dans  plufieurs  Difpenfaires ,  le  n.  14 
au  nombre  des  Plantes  Ufuelles.  Il  paroît  cependant 
que  cette  efpece  eft  négligée. 

M.  Tournefort  (  Hcrb.  VI.  )  dit  que  le  n.  10  eft 
bon  pour  les  vapeurs. 

En  général  on  regarde  toutes  les  plantes  de  ce 
genre  comme  antifeptiques.  Leur  odeur  eft  propre 
à  donner  du  ton  aux  fibres  du  cerveau.  Elles  font 
fi  falutaires  ,  qu'à  Minorque  leur  nom  eft  Herba. 
Sana. 

Le  fuc  des  nn.  16  &  17  ,  mêlé  avec  du  vinaigre, 
&  pris  intérieurement ,  arrête  le  flux  de  fang ,  guérit 
le  dégoût  &  l'inappétence  pour  les  alimens ,  &  fait 
mourir  les  vers. 

On  met  enfemble  autant  de  poignées  de  menthe 
rouge  (/z.  17  )  à  demi-féches  ,  que  de  pots  de  vin 
fortant  du  preffoir  :  &  on  laiffe  épurer  cette  liqueur 
dans  un  tonneau.  C'eft  un  bon  remède  pour  les 
poifons  froids  ;  pour  préferver  des  maladies  conta- 
gieufes ,  guérir  la  colique  ;  fortifier  l'eftomao ,  le 
cerveau,  &c. 

Le  fuc  des  Menthes  fauvages  aquatiques ,  facilite 
l'évacuation  néceffaire  aux  femmes  nouvellement 
accouchées.  On  fait  boire  la  décoction  de  ces  plantes 
pour  l'orthopnée  ,  &  la  plupart  des  circonftances 
où  la  refpiration  eft  contrainte  ;  pour  la  jauniffe  ; 
pour  empêcher  les  pertes  de  femence  durant  le 
ïommeil.  On  prétend  que  leur  parfum ,  ou  ces  plan- 
tes mêmes  éparfes ,  chaffent  les  puces  :  je  n'ai  pas 
fait  l'épreuve  du  parfum  :  mais  me  trouvant  fort 
incommodé  de  ces  infectes  à  la  campagne  ,  &  ayant 
mis  les  plantes  récentes  en  différens  endroits  de  la 
chambre  pour  que  leur  odeur  fe  répandît  par  tout  ; 
enfuite  en  ayant  mis  deflbus  &  defllis  le  lit  ,  & 
même  dedans  ;  il  me  parut  que  tout  cet  appareil , 
au  lieu  de  contribuer  à  ma  tranquillité  ,  favorifoit 
beaucoup  la  multiplication  des  infe&es.  On  verra , 
ci-deffous ,  quelle  eft  l'efpece  particulière  de  menthe 
que  j'aurois  dû  employer  ,  &  qui  effectivement  ne  fe 
rencontra  point  entre  celles  dont  je  fus  à  portée 
d'éprouver  alors  la  vertu. 

Quelqu'un  s'eft  fervi  avec  fuccès ,  des  menthes 
aquatiques  ,  pour  les  écrouelles  :  en  ayant  exprimé 
le  fuc ,  on  le  faifoit  tiédir  à  chaque  fois  que  l'on 
vouloit  étuver  ces  ulcères. 

Quelque  menthe  que  ce  foit ,  pilée  avec  du  fel , 
eft  très-bonne  à  appliquer  fur  les  morfures  d'ani- 
maux enragés.  Ces  plantes  peuvent  prefque  indif- 
tinctement  être  employées  dans  les  recettes  que 
l'on  indique  comme  Préfervatives  pour  le  bétail , 
dans  les  contagions.  Elles  entrent  dans  l'eau  vulné- 
raire ;  les  baumes  anti-apoplectiques  ;  divers  remè- 
des pour  la  rage.  Cueillies  vers  les  mois  de  Juin  ÔC 
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Juillet ,  elles  ont  plus  de  force  qu'en  d'autres  tems. 
On  les  pile ,  pour  les  mettre  en  cataplafme  fur  un 
-eftomac  débile  &  qui  ne  digère  que  difficilement. 
En  les  flairant  fouvent ,  on  peut  recouvrer  l'odorat 
affaibli.  Les  feuilles  féches ,  pulvérifées  ,  &  bues 
avec  du  vin  ,  font  mourir  les  vers  des  enfans.  Si 
l'on  met  de  la  menthe  dans  un  baffin  plein  d'eau 
froide  ,  bien  couvert  ;  il  s'amaffe  au  couvercle  une 
vapeur  abondante  :  laquelle  on  dit  être  excellente 
pour  ôter  les  taches  du  vifage ,  les  lentilles  ,  &  le 
hâle.  La  menthe  entre  dans  la  compofition  d'un 
Baume ,  qu'on  dit  être  fouverain  pour  la  gangrené , 
la  brûlure ,  la  colique ,  la  foiblelfe  de  nerfs ,  &c. 
Voyez  auffi  le  B  A  U  M  E  Artificiel  pour  pLuJieurs 
■maladies .*&SlROP<&  Menthe. 

La  menthe  ,  appliquée  fur  le  front,  appaife  affez 
fouvent  la  douleur  froide  de  la  tête.  Pilée  ,  &  appli- 
quée fur  les  mamm  elles  trop  tendues  &  pleines  de 
lait ,  elle  les  amollit ,  &  empêche  que  le  lait  ne  s'y 
grumele.  Nombre  d'Auteurs  confeillent  de  mâcher 
des  feuilles  de  menthe  auffitôt  après  avoir  bu  du  lait, 
pour  empêcher  qu'il  ne  fe  caille  dans  l'eftomac  :  ils 
prétendent  même  que  l'on  préferve  le  fromage  de 
toute  corruption  &  pourriture  ,  fi  on  l'arrofe  de 
jus  ou  de  décodion  de  menthe.  J'ignore  fi  la  recette 
fuivante  regarde  le  n.  zo  ,  ou  le  1 2  :  Jettez  environ 
demi-once  de  feuilles  féches  de  Menthe  Frifée ,  dans 
trois  mefures  d'eau  [  peut-être  trois  pintes  ]  :  vous 
aurez  une  eau  excellente  (  dit-on  )  pour  la  foibleffa 
d'eftomac  ,  les  naufées  ,  les  vents  ,  la  colique ,  la 
difpofition  à  la  diarrhée  &  à  la  dyfenterie. 

Le  Pouliot  (  n.  2  )  ,  eft  un  bon  vermifuge  pour 
les  enfans.  Son  fuc  eft  recommandé  pour  les  coque- 
luches &  autres  toux  convulfives  des  enfans  :  on  le 
leur  donne  par  cuillerées.  La  décoftion  de  cette 
plante ,  avec  du  miel  &  de  l'aloës ,  évacue  la  bile 
recuite  ;  nettoie  les  poumons  ;  calme  les  tranchées , 
&  les  douleurs  de  la  matrice  :  on  s'en  lave  auffi  la 
bouche ,  pour  guérir  les  ulcères  de  cette  partie.  Tant 
le  fuc ,  que  l'eau  diftillée ,  font  indiqués  pour  éclair- 
cir  la  vue  ,  guérir  les  démangeaisons  &  gratelles  , 
chaffer  les  vents ,  faire  uriner  ;  procurer  les  évacua- 
tions périodiques  ,  &  celles  qui  doivent  fuivre  l'ac- 
couchement :  on  infinue  de  ces  liqueurs  dans  les 
yeux  ;  &  on  les  en  lave  extérieurement  ;  tant  pour 
éclaircir  la  vue  ,  que  diffiper  la  chaffie.  On  fait 
bouillir  cette  plante  dans  du  vin  blanc,  pour  les 
fleurs  blanches  ,  &  les  pâles  couleurs.  On  peut  ufer 
de  l'infulion  (impie  du  pouliot ,  en  forme  de  thé ,  pour 
toutes  les  maladies  ci-deffiis.  Cette  infufion  calme  la 
toux  invétérée  ,  facilite  le  crachement ,  &  foulage 
les  afthmatiques.  On  affure  que  le  pouliot ,  appliqué 
fur  la  goûte  la  plus  invétérée,  en  calme  beaucoup  les 
douleurs.  »  Palmer ,  Médecin  Anglois ,  a  affiiré  à  M. 
»  Rai  que  cette  plante  récente ,  enfermée  dans  un  fa- 
»  chet ,  &  mife  dans  le  lit ,  chaffe  les  Puces  ;  en  la 
»  renouvellant  dès  qu'elle  eft  féche.  Il  paroît  que  les 
»  Anciens  ne  lui  ont  donné  le  nom  de  Pulegium ,  que 
»  parce  que  fa  fleur  récente  bridée ,  tue  ces  infecîes 
»  par  fon  odeur.  «  *  Garidel ,  Plantes  d'Aix. 

Plufieurs  Auteurs  préfèrent  le  n.  1  au  n.  2. 

Les  Pharmaciens  Anglois  font  ufage  de  l'eau 
diftillée  du  n.  7.  On  l'eftime  beaucoup  pour  la 
pierre  &  la  gravelle  :  &  bien  des  gens  préfèrent  cette 
eau  à  celle  des  menthes  ordinaires ,  pour  tous  les  cas 
où  celle-ci  eft  indiquée. 

MENTHE   Greque.\  Voyez  P  a  n  a  c  e  s 

MENTHE  Sarrafine.\  Chironien. 
>  Petite  MENTHE  Corymbifere.  Confultez  l'ar- 
ticle Herbe  a  Éternuer,  p.  273. 

MENTONNIERES.  Voyt^  ce  mot  dans 
Tarticle  Flambe,  p.  90. 

MENU-CW.  Confultez  l'article  C  e  n  s. 
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MENUS-  Droits  ;  terme  de  Vénerie.  Ce  font 
les  oreilles  d'un  cerf;  les  bouts  de  fa  tête,  quand 
elle  eft  molle  ;  le  mufle  ;  les  dintiers  ;  le  franc  boiau  ■ 
&  les  nœuds  qui  fe  lèvent  feulement  au  Printems , 
&  dans  l'été.  C'eft  le  Droit  du  Roi. 

MENUISAILLE,™  MENUISE  d'Etang. 
C'eft  le  goujon  ,  &  tout  le  menu  fretin  d'un  étang  : 
ce  qu'on  nomme  Alevin  ,  en  Bourgogne.  Quelques- 
uns  y  comprennent  auffi  les  grenouilles ,  &  les  écre- 
viffes. 

MENUISERIE.  C'eft  l'art  de  travailler  & 
affembler  le  bois  pour  de  menus  ouvrages  :  tels  que 
cloifons ,  parquets ,  portes ,  croifées  ,  lambris  ,  meu- 
bles. Foye{  B  Ol  S  ,  p.  349  :  &  le  Traité  de  l'Exploi- 
tation des  Bois ,  de  M.  Duhamel ,  L.  V.  Ch.  IV. 
Art.  III.  &  Préface ,  p,  xj, 

La  Menuiferie  dAffemblage ,  eft  celle  qui  confifte 
en  bâtis  &  panneaux ,  affemblés  à  tenons  &  mor- 
toifes,  rainures  &  languettes;  collés  &  chevillés.Cette 
menuiferie  eft  de  deux  fortes  :  Dormante ,  comme 
toute  fortede  lambris  ;  ou  Mobile ,  comme  toutes  les 
fermetures. 

On  nomme  Menuiferie  de  Placage ,  celle  qui  fe 
fait  de  bois  dur  &  précieux ,  débité  par  feuilles  ; 
&  qui  eft  plaquée  par  compartimens  &  faillies  fur 
la  menuiferie  d'affemblage  :  comme  le  pratiquent 
les  Ebenijîes. 

Remarques  touchant  les  Devis  de  Menuiferie. 

Il  faut  bien  fpécifier  dans  les  Devis  de  la  Menui- 
ferie ,  toutes  les  choies  que  l'on  y  doit  obfcrver.  Les 
principales  font  la  qualité  des  bois ,  leur  épaiffeur 
dans  chaque  efpece  d'ouvrage  ,  les  grandeurs  des 
portes  &  des  croifées ,  la  manière  dont  elles  doi- 
vent être  faites  :  ce  qui  doit  être  réglé  par  un  def- 
fein  ;  auffi  bien  que  pour  les  cheminées  ,  les  lambris 
d'appui  &  en  hauteur,  &  même  pour  le  parquet 
quand  c'eft  pour  les  appartemens  confidérables.  Le 
Devis  doit  être  conçu  en  cette  manière. 

»  Tous  les  bois  en  général  feront  de  bois  de 
»  chêne  ,  vif ,  fain  ,  fans  aubier  ni  pourriture  ,  fans 
»  nœuds ,  fec  au  moins  de  cinq  ans  ;  fans  futée , 
»  tampons  ni  maftic  ;  bien  proprement  dreffés , 
»  corroyés  &  rabotés  jufqu'au  vif,  enforte  qu'il  n'y 
»  refte  aucun  veftige  des  traits  de  feiage  :  le  tout 
»  purement  affemblé  à  tenons  &  à  mortoifes ,  lan- 
»  guettes ,  rainures  ,  félon  que  l'art  le  requiert  dans 
»  l'efpece  de  chacun  de  ces  ouvrages. 

»  Seront  faits  la  quantité  de  tant  de  croifées  de 
»  telle  grandeur  ,  fuivant  le  deffein  ;  dont  les  chaffis 
»  dormans  auront  tant  de  largeur  fur  ta/z;  d'épaiffeur; 
»  les  meneaux ,  tant  de  groffeur  ;  les  réverfeaux ,  faits 
»  de  telle  manière.  Les  battans  de  chaffis  à  verre  au- 
»  ront  tant  d'épaiffeur  fur  tant  de  largeur  (  fi  c'eft 
»  de  chaffis  à  carreaux ,  les  petits  bois  auront  tant 
»  fur  tant ,  &  feront  élégis  d'un  aftragale  &  d'un 
»  demi-rond  entre  deux  quarrés  )  :  les  bâtis  des  vo- 
»  lets  auront  tant  d'épaiffeur  fur  tant  de  largeur  ;  les 
»  panneaux ,  tant  d'épaiffeur  :  le  tout  bien  affemblé , 
»  &c.  Sera  fait  tant  de  portes  à  placard ,  à  deux  ven- 
»  teaux  &  à  doubles  paremens  ,  fuivant  le  deffein  ; 
»  dont  les  battans  &  les  traverfes  auront  tant  d'é- 
»  paiffeur  fur  tant  de  largeur ,  les  cadres  tant  fur  tant 
»  (  s'ils  font  élégis  dans  les  battans ,  il  faut  l'expli- 
»  quer  )  :  les  panneaux  auront  tant  d'épaiffeur.  Les 
»  chambranles  defdites  portes  auront  tant  d'épaiffeur 
»  fur  tant  de  largeur ,  avec  les  gorges ,  cadres  &  cor- 
»  niches  au-deffus ,  aux  embralemens  ou  revêtemens 
»  des  murs  defdites  portes.  Les  bâtis  auront  tant  de 
»  largeur  fur  tant  d'épaiffeur  ;  dans  lefquels  bâtis  fe- 
»  ront  élégies  les  moulures  pour  les  cadres  en  com- 
»  partiment  :  les  panneaux  auront  tant  d'épaiffeur. 
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»  (  Si  Ton  fait  des  portes  à  placard  fimple ,  il  faut  les 
»  expliquer  par  leurs  dimenlions  comme  ci-devant  ; 
»  &  fi  Ton  fait  des  portes  à  carreaux  de  verre ,  il  faut 
»  aufli  les  marquer.  ) 

»  Sera  fait  la  quantité  de  tant  de  portes  fimplcs 
»  unies  ,  qui  auront  tant  de  largeur  fur  tant  de  hau- 
»  teur  &  tant  d'épaifleur  ;  dont  les  ais  feront  affem- 
»  blés  avec  goujons ,  &  proprement  collés  les  uns 
»  aux  autres ,  emboités  par  en  haut  &  par  en  bas  à 
»  languettes ,  avec  des  traverfes  qui  auront  fix  pou- 
»  ces  de  largeur. 

S'il  y  a  d'autres  portes ,  comme  celles  des  offices  , 
des  caves ,  &  autres  lieux  ;  il  les  faut  expliquer 
comme  ci-deflus  ,  par  leur  quantité ,  leur  grandeur, 
leur  épaiffeur ,  &c. 

»  Plus  feront  faites  les  cheminées  de  telle  cham- 
»  bre  ou  autres  lieux ,  fuivant  les  defleins.  Seront 
»  faites  les  cloifons  d'ais  de  fapin  (  ou  autre  bois  )  de 
»  tant  d'épaifleur  ,  avec  rainure  &  couliflé  par  haut 
»  &  par  bas ,  dans  des  frifes  de  tant  d'épaifleur.  Sera 
»  faite  la  porte  cochere  fuivant  le  deflein  ;  dont  les 
»  battans  auront  tant  de  largeur  fur  tant  d'épaifleur, 
»  les  cadres ,  &c.  «  Confultez  X Architecture  Pratique 
de  Bullet,  p.  475-6. 

Le  Bois  que  l'on  emploie  pour  la  menuiferie  doit 
être  ordinairement  du.  chêne  ,  de  la  meilleure  qua- 
lité ,  {èc  au  moins  de  cinq  ans ,  de  droit  fil ,  fans 
nœuds  ,  ni  aubier ,  ni  aucune  pourriture. 

Dans  un  bâtiment  confidérable ,  l'on  fait  des  por- 
tes de  diverfes  manières  ;  fans  parler  des  portes  co- 
cheres  :  il  y  en  a  de  grandes  ,  de  moyennes ,  &  de 
petites. 

Les  Petites  Portes ,  font  pour  les  paflages ,  dégage- 
mens ,  lieux  communs ,  &  autres  oii  l'on  n'a  pas  be- 
foin  de  grande  force ,  ni  d'ornement.  L'on  fait  ces 
portes  de  deux  pieds  de  large ,  ou  deux  pieds  &  demi 
au  plus  ,  fur  fix  pieds  ou  fix  pieds  &  demi  de  haut. 
Elles  doivent  avoir  au  moins  un  pouce  d'épaifleur  , 
même  quatorze  ou  quinze  lignes ,  arrafées ,  collées 
&  emboitées  par  haut  &i  par  bas. 

Les  portes  Moyennes  ,  font  pour  des  chambres ,  & 
l'on  les  fait  dans  un  attique.  On  ne  leur  donne 
gueres  que  depuis  deux  pieds  &  demi  jufqu'à  trois 
pieds  de  large ,  fur  fix  ou  fept  pieds  de  haut.  Quand 
on  veut  un  peu  les  orner ,  on  les  fait  d'aflemblage. 
On  donne  aux  battans  un  pouce  &  demi  d'épaifleur  ; 
dans  lefquels  on  fait  une  moulure  en  forme  de  cadre 
des  deux  côtés  ,  &  une  autre  moulure  au  bord  exté- 
rieur du  côté  dont  elles  ouvrent.  Les  panneaux  doi- 
vent avoir  un  pouce  d'épaifleur,  &  être  ravalés.  L'on 
fait  à  ces  fortes  de  portes  ,  des  chambranles  de  cinq 
à  fix  pouces  de  large  fur  deux  pouces  d'épaifleur  , 
ornés  de  moulures  ;  &  des  embrafemens  avec  des 
bâtis ,  bouemens ,  &  panneaux  dans  l'épaiffeur  du 
mur.  L'on  met  auflî  au-deflus  de  ces  portes ,  des  gor- 
ges ,  des  corniches ,  &  des  cadres ,  quand  il  fe  trouve 
de  la  hauteur.  L'on  peut  comprendre  dans  cette  gran- 
deur les  portes  d'offices ,  de  cuifines  ,  &  celles  des 
caves ,  qu'on  fait  tout  unies ,  mais  bien  fortes ,  comme 
de  deux  &c  de  deux  pouces  &z  demi  d'épaifleur ,  col- 
lées &  emboitées  comme  ci-devant. 

Les  Grandes  Portes  ,  font  celles  dont  on  fe  fert 
pour  les  principaux  appartemens  ;  comme  falles  , 
antichambres ,  chambres ,  &  cabinets.  On  les  fait 
fouvent  à  deux  ventaux ,  &  d'une  même  grandeur , 
quand  elles  font  dans  une  enfilade ,  ou  qu'elles  fe  ré- 
pondent l'une  à  l'autre  dans  une  même  pièce.  On  fait 
ces  fortes  de  portes  de  différentes  grandeurs ,  de- 
puis trois  pieds  huit  ou  neuf  pouces ,  jufqu'à  fix  pieds 
de  large ,  pour  les  grands  Palais  :  c'eft-à-dire  qu'il  faut 
proportionner  la  grandeur  des  portes  aux  apparte- 
mens où  elles  doivent  être  mifes.  On  doit  leur  don- 
ner en  hauteur  au  moins  le  double  de  leur  largeur. 
Tome  II. 
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Confultez  YArchit.  Pratiq.  de  Bullet ,  p.  341-2. 

Les  Portes  Cockeres  ,  de  grandeur  ordinaire  ',  ont 
huit  pieds  ,  &  même  neuf  pieds  ,  de  largeur  en- 
tre deux  tableaux  :  on  leur  donne  en  hauteur  le 
double  de  leur  largeur ,  &  quelquefois  plus  ,  félon 
l'ordre  d'architeefure  dont  elles  font  ornées.  Foye^ 
comme  ci-deflus. 

Pour  les  Cwifées  :  on  les  fait  de  différentes  gran- 
deurs ,  félon  que  les  maifons  font  plus  ou  moins 
grandes.  Les  plus  communes  ont  quatre  pieds  de 
large  :  les  autres  quatre  pieds  &z  demi  ;  &  jufqu'à 
cinq  &  fix  pieds  ,  pour  les  Palais  :  mais  elles  ne  paf- 
fent  gueres  cette  largeur.  On  donne  de  hauteur  aux 
croifées  ,  au  moins  le  double  de  leur  largeur  ;  on  le 
leur  donne  même  jufqu'à  deux  fois  &  demi  :  cette 
proportion  leur  convient  afléz ,  &  donne  beaucoup 
de  grâce  aux  appartemens.  Pour  empêcher  que  l'eau 
ne  paflé  au  droit  de  l'appui  &  du  meneau  de  la  croi- 
fée ,  on  fait  la  traverfe  d'en  bas  du  chaflis  à  verre 
affez  épaifle  pour  y  faire  des  reverfeaux  :  cette  pièce 
efl-  faite  par-deflus  en  quart  de  rond,  &  a  par-def- 
fous  une  mouchette  pendante  pour  rejetter  l'eau 
afléz  loin  fur  l'appui ,  afin  qu'elle  n'entre  point  dans 
les  appartemens. 

Les  croifées  font  mefurèes  au  pied  félon  leur  hau- 
teur ,  fans  avoir  égard  à  la  largeur.  C'eft  le  prix  du 
pied  qui  en  fait  la  différence  ;  félon  qu'elles  font  plus 
ou  moins  fortes ,  grandes  ou  ornées  :  comme  ,  fi 
une  croifée  a  douze  pieds  de  hauteur,  on  la  compte 
pour  douze  pieds  à  tant  le  pied ,  fans  avoir  égard 
fi  elle  a  cinq  ou  fix  pieds  de  largeur  :  c'eft  I'ulage. 
Voyc{  CROISÉE.  Confultez  aufli  Y  Architecture 
Pratique  ,  de  Bullet,  p.  343-4. 

Les  Lambris  a" appui  font  pour  les  lieux  que  l'on 
veut  tapifler.  On  les  fait  ordinairement  de  deux 
pieds  ou  deux  pieds  huit  pouces  de  haut  ;  qui  efl  à- 
peu-près  la  hauteur  des  appuis  de  croifées.  L'on 
donne  un  pouce  d'épaifleur  aux  bâtis  des  lambris 
d'appui  les  plus  fimples ,  dans  lefquels  on  élégit  un 
bouvement  ou  petite  moulure.  Les  panneaux  font  de 
merrain  ;  &  l'on  met  un  focle  par  bas  &  une  plinthe 
par  haut ,  ornée  de  petite  moulure.  Le  plus  beau 
lambris  d'appui  efl  fait  à  cadres  &  à  pilaftres  en  fa- 
çon de  compartiment ,  fuivant  le  deflein  qu'on  en 
fait.  On  donne  un  pouce  &  demi  aux  bâtis.  Il  faut 
faire  les  cadres  &  les  pilaftres  fort  doux,  afin  que  la 
trop  grande  faillie  n'incommode  point  dans  les  ap- 
partemens. Voye^  Lambris. 

Aux  Lambris  en  Hauteur ,  les  plus  fimples  ,  que 
Ton  fait  pour  la  place  des  miroirs  &  autres  endroits 
où  l'on  ne  met  point  de  tapifferie ,  on  donne  un  pouce 
&  demi  d'épaifleur  aux  bâtis  dans  lefquels  on  fait  un. 
bouvement  ;  &  l'on  fait  les  panneaux  de  merrain.  Aux: 
lambris  ornés  de  cadres ,  en  compartiment ,  on  donne 
un  pouce  &  demi  d'épaifleur  aux  bâtis ,  furtout  quand 
il  y  a  une  hauteur  &  largeur  ;  &  l'on  fait  les  bois 
des  cadres  6c  des  panneaux ,  forts  à  proportion. 

L'ufage  efl:  de  mefurer  les  lambris  d'appui ,  à  la  toife 
courante  ;  en  les  contournant  par-tout ,  fans  avoir 
égard  à  la  hauteur.  Et  on  mefure  les  lambris  en  hau- 
teur à  la  toife  quarrée  de  trente-fix  pieds  pour  toife  , 
en  multipliant  le  contours  par  la  hauteur. 

Dans  de  grands  bâtimens ,  l'on  fait  fouvent  les  Ca- 
binets de  menuiferie  ,  &  quelquefois  même  d'autres 
pièces  :  on  doit  faire  des  defleins  pour  ces  fortes 
d'ouvrages.  Pour  ce  qui  efl  de  l'épaifléur  que  les  bois 
doivent  avoir ,  cela  dépend  du  deflein  &  du  lieu. 

On  fait  ordinairement  de  trois  différentes  épaif- 
feurs  de  Parquet.  Le  plus  fimple  efl  d'un  pouce ,  ou 
de  quatorze  lignes  :  le  moyen  ,  d'un  pouce  &  demi  : 
&  le  plus  épais ,  de  deux  pouces.  On  n'emploie  le 
plus  fimple  qu'aux  appartemens  hauts,  ou  dans  les 
maifons  qui  ne  font  pas  de  grande  conféquence  :  car 
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quand  on  veut  que  le  parquet  (bit  bon  ,  il  lui  faut 
donner  un  pouce  &  demi  ;  &  on  fait  les  panneaux 
de  merrain  ,  &  les  frifes  d'un  pouce.  Le  parquet 
d'un  pouce  &  demi  eft  fort  bon  ,  pourvu  qu'il  n'y 
ait  pas  d'humidité  par-deffous.  Aufli  dans  les  grandes 
maifons ,  l'emploie-t-on  aux  étages  fupérieurs.  Les 
frifes  ont  quinze  lignes  ;  &  les  panneaux  ,  un  pouce 
d'épaiffeur.  Le  parquet  de  deux  pouces  doit  être 
emploie  aux  appartemens  bas ,  où  il  faut  de  la  force 
pour  réfuter  à  l'humidité.  Il  faut  même  que  les  pan- 
neaux foient  à-peu-près  de  même  épaiffeur  que  les 
bâtis ,  ou  qu'ils  aient  au  moins  un  pouce  &  demi  : 
car  quand  le  bois  du  panneau  n'a  pas  affez  d'épaif- 
feur ,  l'humidité  entrant  par-deflbus  dans  les  pores 
du  bois ,  le  fait  enfler  &  bomber.  Quand  le  parquet 
a  deux  pouces ,  l'on  donne  un  pouce  &  demi  aux 
frifes.  Le  tout  doit  être  affemblé  à  languettes ,  cloué 
avec  clous  à  tête  perdue  ,  &  les  trous  remplis  avec 
de  petits  quarrés  de  bois  proprement  joints  &  ra- 
botés. Les  Lambourdes  que  l'on  emploie  pour  pofer 
le  parquet  fur  les  planchers  ne  doivent  pas  avoir 
autant  d'épaiffeur  que  fur  les  aires  des  étages  bas  : 
les  planchers  deviendroient  trop  épais  en  deflus. 
Ayant  regardé  les  plus  hautes  folives ,  on  donne 
environ  un  pouce  6c  demi  d'épaiffeur  à  ces  endroits  ; 
&c  l'on  fait  enforte  que  les  lambourdes  n'ayent  pas 
plus  de  deux  pouces  6c  demi  aux  folives  baffes.  C'eft 
ordinairement  du  bois  de  quatre  à  fix  pouces ,  re- 
fendu en  deux.  Pour  le  parquet  pofé  fur  les  aires 
des  étages  bas  ,  il  faut  que  les  lambourdes  aient  au 
moins  trois  pouces  d'épaiffeur  :  elles  font  ordinaire- 
ment de  trois  à  quatre  pouces  de  gros. 

On  fait  de  deux  fortes  de  parquet ,  relativement 
à  fon  affemblage  :  l'une  a  les  panneaux  en  équerre 
fur  les  bâtis  ;  on  l'appelle  Parqua  quarré  :  l'autre  a 
les  panneaux  en  diagonale  fur  les  mêmes  bâtis  ; 
c'èft -à- dire ,  qu'ils  font  mis  en  lozange.  Celui  de 
vingt  panneaux  eft  toujours  plus  beau ,  &  meilleur, 
que  celui  de  feize. 

On  pofe  aufîi  le  parquet  de  différentes  manières  : 
l'un  eft  parallèle  aux  murs ,  c'eft  -  à  -  dire ,  pofé  en 
quarré  ;  l'autre  eft  pofé  en  lozange ,  c'eft  -  à  -  dire  , 
diagonal  à  l'égard  des  murs.  On  trouve  cette  der- 
nière manière  plus  agréable  :  &  l'on  s'en  fert  à  pré- 
fent  plus  que  de  l'autre.  Confultez  ÏArchit.  Praciq. 
de  Bullet,  p.  347-8. 

Au  refte ,  le  parquet  eft  un  ouvrage  auquel  les 
Menuifiers  doivent  prendre  beaucoup  de  foin  ;  car 
l'on  y  eft  fort  délicat. 

On  mefure  le  parquet  à  la  toife  quarrée ,  de  trente- 
fix  pieds  par  toife ,  à  l'ordinaire  :  l'on  rabat  les  places 
des  cheminées ,  &  autres  avances  contre  les  murs  ; 
mais  on  compte  les  enfoncemens  au  droit  des  croi- 
fées  &  des  portes.  Dans  le  toifé  du  parquet ,  l'on 
comprend  les  lambourdes ,  qui  font  fournies  par  le 
Menuifier  :  le  tout  ne  doit  faire  qu'un  même  prix. 

Aux  endroits  où  l'on  ne  veut  pas  faire  la  dépenfe 
de  parquet ,  on  fait  des  planchers  d'ais  ;  fur-tout  aux 
étages  bas.  Mais  afin  que  ces  planchers  foient  bons , 
il  faut  que  les  ais  aient  au  moins  un  pouce  &  demi , 
&  pas  plus  de  huit  ou  neuf  pouces  de  largeur  ;  à 
cauie  qu'ils  fe  courberoient ,  par  le  gonflement  oc- 
cafionné  par  l'humidité.  Le  tout  doit  être  affemblé 
à  languettes  &  cloué  fur  des  lambourdes ,  comme  le 
parquet.  Si  l'on  fait  de  ces  fortes  de  planchers  aux 
étages  hauts ,  on  peut  y  mettre  du  bois  d'un  bon 
pouce  ou  de  quinze  lignes  ;  mais  les  ais  ne  doivent 
point  avoir  plus  de  huit  pouces  de  large.  A  ces  for- 
tes de  planchers  l'on  pofe  les  ais  de  différentes  fa- 
çons ,  ou  quarrément ,  ou  à  épi ,  ainfi  qu'on  le  juge 
à  propos. 

On  toife  les  planchers  d'ais ,  comme  le  parquet  ; 
c'efl-à-dire ,  à  la  toife  fuperficielle. 
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On  ne  fait  gueres  de  Cloifons  de  menuiferie ,  que 
pour  des  féparations  légères  ;  quand  on  veut  faire 
des  corridors  ,  ou  qu'on  veut  divifer  une  grande 
pièce  en  deux  ou  trois  parties.  Les  cloifons  font  or- 
dinairement de  planches  de  fapin  d'un  pouce  ou  d'un 
pouce  &  demi ,  affemblées  à  languettes  l'une  contre 
l'autre ,  &  par  les  deux  bouts  dans  des  couliffes  (  fai- 
tes de  bois  de  chêne  ;  qui  eft  ferme  6c  dur ,  &  ne  fe 
déjette  pas  facilement  )  :  dans  ces  couliffes  on  fait 
une  rainure  pour  paffer  le  bout  des  ais.  L'on  mefure 
ces  fortes  de  cloifons  à  la  toife  quarrée. 

On  nomme  Menuisier,  l'Ouvrier  qui  tra- 
vaille ces  ouvrages  en  bois.  Il  doit  favoir  deffmer. 

Voyei  Badigeon.  Montans. 

M   E   O 

MEON.  Foye{  MeuM. 

M    E   P 
MEPLAT  (Bois).  Voyez  Bois,  p.  349. 

MER 

MERCURE;  ou  Vif- Argent.  Subftance  miné- 
rale ,  que  fa  fluidité  empêche  d'être  malléable ,  & 
qu'en  conféquence  on  met  dans  la  claffe  des  Demi- 
Métaux.  Après  l'or ,  c'eft  le  plus  pefant  de  tous  les 
corps  naturels  connus  :  fa  pefanteur  fpécifique  eft  à 
celle  de  l'or  prefque  comme  trois  à  quatre  ;  ou ,  plus 
exactement,  comme  le  nombre  140 19  à  celui  de 
19636. 

Sa  couleur  imite  celle  de  l'argent.  On  le  lie  & 
amalgame  avec  l'argent,  &  avec  l'or  :  Voye{  Amal- 
gamer. 

On  en  trouve  en  Efpagne ,  en  Hongrie  ;  en  France 
même ,  ainfi  que  l'annonce  M.  Hellot  (  Etat  des  Mi- 
nes du  Royaume ,  p.  7  ,  5 1 ,  68.  ) 

Suivant  des  traditions  populaires  ,  répandues 
parmi  les  ouvriers  qui  travaillent  aux  mines  ;  les 
plantes  qui  croiffent  fur  les  montagnes  qui  contien- 
nent du  mercure  ,  paroiffent  plus  hautes  &  plus  ver- 
tes qu'ailleurs  :  mais  les  arbres  qui  en  font  voifins  * 
produifent  rarement  des  fleurs  &  des  fruits  ;  leurs 
feuilles  même  font  tardives. 

Le  Mercure  eft  un  des  meilleurs  remèdes  que  la 
médecine  emploie  pour  réfoudre  les  humeurs  les 
plus  concentrées.  iç.  Il  emporte  radicalement  la  vé- 
role &  les  autres  maladies  vénériennes.  Le  mercure 
qu'on  a  fait  entrer  dans  le  corps  ,  ou  par  la  bouche , 
ou  par  des  fridions  d'onguent  mercuriel,  fe  diftribuant 
dans  toutes  les  parties ,  pénètre  le  virus  vénérien;  & 
la  circulation  des  humeurs  enlevé  ce  mélange  de  mer- 
cure &  de  venin  jufqu'à  la  tête  ,  qui  s'enfle;  les  gen- 
cives ,  la  langue ,  le  palais,  s'ulcèrent ,  &  les  vaiffeaux 
falivaires  fe  relâchent  :  6c  tous  ces  accidens  font  ac- 
compagnés d'une  falivation  abondante  6c  involontaire. 
Ce  flux  de  bouche  dure  jufqu'à  ce  que  toute  l'hu- 
meur virulente  &  mercurielle  aient  été  évacués.  Au 
refte ,  il  faut  convenir  que  le  mercure  peut  bien  , 
par  lui-même ,  remédier  au  mal  vénérien  qui  eft  en-  • 
core  récent  &  peu  confidérable.  Mais  fon  ufage  eft 
quelquefois  fuivi  de  grandes  incommodités  ;  telles 
que  la  chute  des  dents  6c  des  cheveux ,  les  maux  de 
tête  ,  le  vertige ,  l'épilepfie ,  la  paralyfie ,  le  rhuma- 
tifme ,  la  goûte ,  la  décoloration  du  vifage ,  les  fuf- 
focations.  Ces  accidens  font  occafionnés  par  le  dé- 
faut des  préparations  ordinaires ,  qui  ne  le  privent 
pas  affez  de  fa  volatilité  pour  qu'il  ne  retourne  point 
a  fon  état  naturel.  Aufli  ces  préparations  font-elles 
infuflifantes  pour  la  maladie  vénérienne  quand  elle 
eft  bien  formée  ,  ou  un  peu  invétérée.  Le  mercure 
fixe  femble  plus  propre  à  la  guérir  :  dépouillé  de 
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tout  le  phlegme  qui  en  fait  le  danger  ;  &  réduit  à 
l'impoffibilité  de  s'exhaler  foit  au  feu  de  fufion  foit  à 
celui  de  réverbère  ;  il  fait  plus  de  bien  en  un  jour  j 
que  les  préparations  communes  en  plufieurs  an- 
nées. .  , 

Le  mercure  fait  rarement  faliver ,  fi  1  on  met  qua- 
rante-huit grains  de  camphre  fur  vingt-quatre  grains 
de  mercure ,  dans  la  compofition  de  l'onguent ,  dont 
nous  donnerons  la  compofition  ,  dans  l'article  Ma- 
ladie VÉNÉRIENNE. 

i°.  Le  Mercure  tue  les  poux,  les  puces,  &  au- 
tres infecles  qui  s'attachent  à  notre  corps.  3  °.  On 
donne  la  décoction  de  vif-argent  à  boire ,  pour  tuer 
les  vers  des  inteflins  :  on  le  fait  bouillir  dans  de  l'eau  ; 
&  quoiqu'elle  ne  retienne  qu'une  très -légère  im- 
prefïïon  du  mercure ,  quelque  longtems  qu'on  la 
laiffe  fur  le  feu ,  elle  produit  un  fort  bon  effet.  Le 
vaiffeau  dans  lequel  on  fait  bouillir  l'eau  &  le  mer- 
cure doit  être  de  terre  ou  de  verre  ;  &  non  pas  de 
métal.  40.  Quelques  femmes  renferment  du  vif- 
argent  dans  de  petits  tuyaux  de  verre  fort ,  qu'elles 
couvrent  de  toile ,  &  pendent  au  cou  des  jeunes 
enfans ,  pour  les  garantir  du  mauvais  air.  5  °.  Il  eft  fort 
bon  pour  les  dartres  ,&  la  gratelle.  6  °.  Soit  qu'on  l'em- 
ploie extérieur  ement,foit  intérieurement,  il  diffipe  les 
glandes ,  les  tumeurs  ;  &  levé  les  obflru&ions.  Il  dif- 
iout  même  &  détruit  les  tumeurs  des  os.  7°*  Il  en- 
tre dans  la  compofition  de  plufieurs  onguens  &  em- 
plâtres. 8°.  Enfin  dans  le  miferere ,  on  en  fait  avaler 
une  livre  :  afin  que  par  fa  pefanteur  il  étende  les  fi- 
bres des  inteflins ,  qui  font  pliffés  dans  cette  maladie. 
Il  y  a  même  des  praticiens  qui  difent  que  non  feule- 
ment on  peut  faire  prendre  alors  une  livre  de  mer- 
cure au  malade  ;  mais  qu'il  eft  fouvent  à  propos  de 
lui  en  faire  avaler  jufqu'à  deux  ou  trois  livres  ;  & 
qu'en  général ,  il  vaut  mieux  en  donner  plus  que 
moins  :  parce  qu'une  dofe  bien  forte  s'ouvre  facile- 
ment le  paffage  ;  au  lieu  qu'une  petite  dofe  peut 
s'embarraffer ,  &  refter  dans  les  plis  ou  circonvolu- 
tions des  inteflins  ;  Se  y  produire  un  effet  mortel. 
M.  Baron  (  Chymie  de  Lemery  ,  p.  188-9),  combat 
tout  l'effet  que  l'on  attribue  à  ce  remède  ;  qu'il  aflure 
être  dangereux  dans  un  cas  comme  celui  du  Mife- 
rere ,  qui  eft  toujours  inflammatoire  :  confultez  fa 
Note  (A). 

Le  Mercure  doit  n'être  adminiftré  qu'avec  précau- 
tion ,  &  après  avoir  fubi  les  préparations  convenables 
pour  modérer  fon  action ,  ck  le  divifer  dans  le  plus 
.  grand  nombre  de  particules  oii  l'art  puiffe  le  réduire. 
Nous  avons  déjà  parlé  de  fon  ébullition  dans  l'eau. 
Voici  quelques  autres  méthodes  de  Purifier  ou  pré- 
parer cette  fubftance  métallique. 

On  coule  d'abord  le  Mercure  à  travers  un  linge , 
pour  enlever  ce  qu'il  pourroit  avoir  de  plomba- 
gine :  on  l'éteint  enfuite  avec  la  falive  d'un  homme 
à  jeun  &  bien  fain  ;  ou  avec  du  fuc  de  limon ,  ou  de 
jufquiame  ;  pour  le  faire  entrer  dans  la  compofition 
de  l'onguent  Napolitain.  Du  Renou  le  fait  étein- 
dre ,  pour  en  compofer  les  pilules  de  mercure  (  dites 
Pilulce  de  kydragyro),  premièrement  dans  le  fuc  de 
limon  ;  puis  dans  le  lue  de  fauge. 

20.  Voye{  Antimoine,  p.  128  ,  col.  2. 

30.  Le  mercure  fe  purifie  par  une  leflive  de  chaux 
,  vive ,  ou  de  clavelée  ,  où  on  le  fait  paffer  du  moins 
fix  ou  lept  fois  :  enfuite  de  quoi  on  le  lave  avec  du 
vinaigre  &  du  fel  commun ,  jufqu'à  ce  qu'il  devienne 
de  couleur  célefte.  Etant  dans  cet  état ,  il  eft  prêt 
à  fublimer. 

4°.  Après  avoir  fait  paffer  plufieurs  fois  le  vif-ar- 
gent par  un  linge  ;  s'il  refte  à  chaque  fois  beaucoup 
de  faleté  dans  le  linge ,  &  qu'on  y  apperçoive  une 
efpece  de  peau  fur  la  fuperficie  du  vif-argent ,  c'eft 
une  marque  qu'il  y  a  encore  du  plomb ,  ou  quel- 
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que  autre  màtiefé  minérale  $  qui  y  eft  mêlée.  Alors 
il  faut  le  mettre  dans  une  cornue  aveë  poids  égal  dé 
limaille  de  fer  ,  ou  avec  trois  fois  autant  de  chaux 
vive  ;  &  y  appliquer  un  récipient  qui  contienne  de 
l'eau  :  ayant  foin  que  le  tiers  de  la  cornue  (  qui  doit 
être  de  grès  ou  de  verre  )  ,  demeure  vuide.  Le  tout 
ayant  été  bien  luté  &  laiffé  en  repos  pendant  vingt- 
quatre  heures,  on  en  fera  la  diftillation  de  la  maniéré 
fuivante. 

Donnez  le  feu  par  degrés  ;  &  fur  la  fin  augmentez- 
le  beaucoup  :  le  mercure  coulera  goutte  à  goutte 
dans  le  récipient.  Continuez  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il 
ne  forte  plus  rien.  L'opération  eft  pour  lors  achevée 
en  fix  ou  fept  heures.  Vous  rejetterez  l'eau  du  ré- 
cipient :  &  ayant  lavé  le  mercure ,  pour  le  nettoyer 
de  quelque  petite  quantité  de  terre ,  vous  le  deffé- 
cherez  avec  des  linges  ,  ou  avec  de  la  mie  de 
pain. 

5°.  Une  bonne  manière  de  purifier  &  dégraiffer 
le  mercure  ,  eft  de  l'arrofer  avec  un  peu  d'eau  forte 
&  d'eau  commune  ;  & ,  après  avoir  bien  agité  le 
tout  enfemble ,  y  mettre  plufieurs  fois  de  l'eau  com- 
mune pour  le  laver  en  l'agitant  longtems  chaque 
fois  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  devienne  noirâtre  :  enfuite 
on  fait  paffer  ce  vif- argent  plufieurs  fois  par  ua 
linge ,  pour  le  bien  féchen 

Mercure  Sublimé  Corrojîf. 

Il  faut  mettre  égal  poids  de  mercure  bien  pur ,  & 
d'efprit  de  nitre  dans  un  vaiffeau  de  verre ,  ou  de 
grès.  Après  que  le  mercure  fera  diffout ,  &  que  la 
liqueur  fera  devenue  claire  ,  il  faudra  la  mettre  dans 
une  terrine  de  grès  pour  en  faire  évaporer  toute 
l'humidité  au  feu  de  fable.  Retirez  de  cette  terrine 
la  maffe  blanche  qui  refte  au  fond  ;  &  la  mettez  en 
poudre  dans  un  mortier  de  verre  :  puis  la  mêlez  avec 
égal  poids  de  vitriol  calciné  à  blancheur ,  &  autant 
de  fel  marin  décrépité  ou  calciné  dans  un  pot  rougi 
au  feu.  Il  faut  mettre  enfuite  le  tout  dans  un  matras 
affez  grand  pour  qu'environ  fes  deux  tiers  demeurent 
vuides  :  plonger  ce  matras  dans  le  fable  jufqu'à  la 
hauteur  de  la  matière  qu'il  contient  ;  l'échauffer  par 
un  petit  feu  pendant  quelques  heures  ;  enfuite  l'aug- 
menter affez  fortement  pendant  environ  fix  heures  ; 
enfin  caffer  le  matras  quand  il  eft  refroidi.  On  trouve 
ce  Sublimé  Corrofif ,  en  maffe  blanche  attachée  au 
haut. 

Il  faut  fe  donner  bien  de  garde  d'en  goûter  :  c'eft 
un  poifon  très-dangereux. 

Nota.  Ce  procédé  varie  dans  les  deferiptions 
qu'en  font  les  divers  Difpenfaires  &  Chymiftes. 
Leur  défunion  nous  a  autorifé  à  laiffer  fubfifter  l'o- 
pération ci-deffus  ;  dont  les  autres  ne  font  pas  e£ 
fentiellement  différentes. 

Sublimé  Doux. 

Le  Sublimé  doux  eft  le  Sublimé  corrofif,  corrigé 
&  adouci  par  la  préparation  fuivante.  On  le  donne 
intérieurement  :  &  il  produit  de  très  -  bons  effets 
dans  plufieurs  maladies. 

On  le  prépare  en  broyant  dans  le  mortier  de 
marbre  fix  onces  de  fublimé  corrofif;  y  ajoutant 
quatre  onces  de  mercure  bien  purifié  :  on  triture 
le  tout  enfemble  jufqu'à  l'extinction  du  mercure  :  & 
on  le  met  dans  une  fiole  ou  matras  fur  un  bain  de 
fable  ;  donnant  le  feu  par  degrés  durant  dix  heures  , 
jufqu'à  ce  que  le  mercure  foit  fublimé  &  monté  au 
haut  du  vaiffeau.  On  caffe  enfuite  le  vaiffeau  ;  &  on 
fépare  le  mercure  fublimé  en  une  fubftance  cryftal- 
line  ;  on  le  broyé  derechef;  on  le  fublimé  pour  la 
féconde  fois  :  àc  on  continue  ainfi  jufqu'à  la  troi- 
fieme. 
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On  en  donne  aux  enfans  depuis  quatre  grains 
jufqu'à  fept  ou  huit  ;  &  aux  grandes  perlonnes  , 
depuis  vingt  jufqu'à  vingt-quatre  grains ,  dans  de  la 
conferve  liquide ,  ou  dans  la  moelle  d'une  pomme 
cuite. 

[  Si  ce  mercure  n'a  été  fublimé  que  deux  fois  ,  il 
agit  par  les  felles.  Mais  celui  qui  a  fubi  trois  fublima- 
iions ,  eft  plus  diaphorétique  que  purgatif.  *  Le- 
mery,  Chym.  p.  216.] 

Panade.  Mercurielle. 
Confultez  h  mot  Panacée. 

Mercure  Violet  :  ou  Panacée  Mercurielle  Noire. 

Confultez  l'article  PÂLES-Couleurs. 


Mercure  Précipité  Rougè. 

Mêlez  enfemble  une  once  de  Mercure  crud ,  & 
deux  onces  d'eau  forte.  La  diffolution  du  mercure 
faite ,  verfez ,  par  inclination  ,  la  liqueur  dans  un  pe- 
tit matras  :  &  la  faites  évaporer  à  ficcité ,  au  feu  de 
fable  fi  lent ,  qu'il  paroiffe  au  fond  du  matras  une 
tnatiere  fixe  &  vermeille  comme  du  cinabre ,  &  à  la 
furface  une  fubftance  volatile  de  couleur  jaune.  Re- 
tirez pour  lors  le  matras  ;  rompez-le  ;  &  féparez  la 
matière  la  plus  fixe  qui  eft  au  fond  du  matras  :  & 
gardez  la  plus  vermeille  pour  l'ufage  de  la  Médecine. 

Confultez  la  Chymie  de  Lemery  ,  avec  les  Notes 
de  M.  Baron ,  p.  241  &  fuivantes. 

Ce  précipité  eft  un  bon  efearrotique.  On  s'en  fert 
à  confumer  les  chairs  baveufes.  On  le  mêle  avec  de 
l'alun  calciné  ,  de  FEgyptiac  ,  &  du  fuppurafif , 
pour  ouvrir  les  chancres.  Mais  on  ne  peut ,  fans 
rifquer  beaucoup ,  donner  ce  précipité  comme  urt 
remède  interne. 

Précipité  Blanc. 

Ayant  fait  diffoudre  une  once  de  mercure  crud 
dans  deux  onces  d'eau  forte  ;  on  y  verfe  de  l'eau 
falée  filtrée.  Il  fe  précipite  au  fond  du  vaiffeau ,  une 
poudre  blanche.  On  vuide  l'eau  par  inclination  :  l'on 
y  en  remet  d'autre ,  fans  fel ,  mais  qui  eft  chaude  : 
&  on  en  change  ainfi  trois  ou  quatre  fois.  La  pré- 
cipitation étant  faite  ,  on  agite  la  matière  ;  qu'on 
filtre  ,  édulcore  ,  &  defféche  bien  à  l'ombre  :  pour 
la  garder. 

Confultez  la  Chymie  de  Lemery ,  &  les  Notes  de 
M.  Baron. 

Ce  précipité  eft  un  peu  vomitif;  &  fert  à  exci- 
ter la  falivation  :  fa  dofe  eft  de  quatre  à  quinze  grains 
en  pilules.  On  en  mêle  auffi  depuis  demi-  dragme 
jufqu'à  deux  dragmes  par  once ,  dans  des  pommades 
pour  les  dartres  &  gratelles. 

• 

Mercure  de  Vie  :  félon  M.  Delorme. 

.Prenez  autant  de  fublimé  corrofif ,  que  de  régule 
d'antimoine.  Pilez  &  pulvérifez-les  féparément.  En- 
fuite  mettez-les  l'un  après  l'autre  dans  une  cornue 
de  verre  ;  que  vous  placerez  fur  un  fourneau.  Adap- 
tez-y un  récipient  de  terre  ,  dans  lequel  vous  met- 
trez un  bon  verre  d'eau.  Verfez  dans  une  terrine  ce 
qui  aura  paffé  dans  le  récipient.  Le  lendemain  , 
verfez  l'eau  par  inclination  :  &  y  en  remettez  d'au- 
tre. Au  bout  de  deux  jours  vous  ôterez  cette  fé- 
conde eau  ,  &  laifferez  fécher  la  matière  dans  la 
terrine. 

Ce  mercure  peut  être  combiné  avec  le  fafran  des 
métaux ,  comme  le  Mercure  Préparé.  Confultez  l'ar- 
ticle Antimoine,  p.  128. 
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Charas  &  Lemery  obfervent  que  la  Poudre  d'Aï- 
garotk,eft  improprement  appellée  Mercure  de  Vie  - 
puifqu'il  n'y  entre  point  de  mercure. 

Fixer  le  Mercure. 

1.  Prenez  du  Mercure  ,  à  volonté  :  mettez-le  dans 
un  vaiffeau  de  marbre ,  ou  de  verre ,  à  caufe  que  les 
mortiers  de  métal  ôtent  ou  diminuent  fa  vertu  pur- 
gative. Mêlez  peu-à-peu  de  bonne  térébenthine  avec 
le  mercure  ;  &  continuez  à  les  mêler  enfemble  pen- 
dant cinq  ou  fix  heures ,  jufqu'à  ce  qu'on  ne  voie 
plus  le  mercure.  Il  eft  (  dit-on  )  fixé  pour  toujours. 

20.  Pilez  du  foufre,  &  le  réduifez  en  poudre  ;  que 
vous  mettrez  fur  une  tuile  :  portez  cette  tuile  dans 
un  jardin ,  ou  dans  une  cour  :  mêlez  du  mercure  avec 
la  poudre  de  foufre  ;  &  mettez-y  le  feu.  Quand  le 
foufre  fera  brûlé  &  confumé  ,  vous  trouverez  le 
mercure  fixé.  S'il  en  refte  quelque  peu  qui  ne  foit 
pas  encore  entièrement  fixe ,  remettez  du  foufre  :1e 
feu  achèvera  de  le  rendre  fixe.  Après  quoi  vous  l'a- 
mafferez  ;  &  l'enfermerez  pour  le  befoin. 

3 .  Mettez  du  verd  de  gris  en  poudre ,  au  fond 
d'un  creufet  ;  &  faites  une  foffe  dans  cette  poudre  , 
pour  y  placer  un  nouet  de  mercure  qui  foit  humefté 
de  blanc  d'eeuf.  Couvrez  le  nouet  avec  du  borax  : 
mettez  encore  du  verd  de  gris  par  deffus  ;  & ,  par 
deffus  le  verd  de  gris ,  du  verre  pilé ,  à  la  hauteur 
d'un  ou  deux  doigts.  Ayant  luté  le  couvercle  du 
creufet  ,  donnez  un  feu  affez  fort ,  pendant  deux 
heures  ,  mais  par  degrés. 

Avec  ce  mercure ,  on  peut  guérir  un  vérole ,  fans 
qu'il  ait  befoin  de  garder  la  chambre  ;  pourvu  qu'il 
ne  boive  point  de  vin ,  ou  qu'il  en  boive  fort  peu. 

4.  Prenez  pour  trois  ou  quatre  fous  de  mercure  : 
mêlez-le  avec  le  blanc  &  le  jaune  d'un  œuf,  jufques 
à  ce  qu'on  ne  voie  plus  le  mercure.  Alors  mettez  le 
tout  dans  un  morceau  d'étoffe,  plié  &  coufu  en 
forme  de  ceinture  :  qui  féjournant  fur  les  reins  d'un 
galeux ,  le  guérira.  [  Vaine  prétention  d'Alchymifte.] 

5.  Mercure  fixé  en  or.  Prenez  du  verdet  en  pou- 
dre ,  &  du  fel  commun  bien  fec ,  de  chacun  fix  on- 
ces ;  vif  argent ,  quatre  onces  ;  mettez  de  l'eau  de 
forge  dans  une  poêle  ou  marmite  de  fer;  faites-y 
fondre  le  fel  fur  le  feu  :  puis  mettez  le  verdet: 
remuez  continuellement  avec  une  verge  de  fer  : 
faites  cuire  &  bouillir  doucement.  Ajoûtez-y  enfuite 
le  mercure  ;'  &  continuez  de  faire  cuire  pendant  une 
demi-heure.  Enfin  féparez  l'eau  ,  qui  fera  rouge  : 
lavez  votre  mercure  ;  congelez-le  dans  de  l'eau  fraî- 
che plufieurs  fois  :  puis  mettez-le  fur  une  afliette  ou 
écuelle  de  bois  ;  &  l'expofez  à  l'air  froid  ,  pour 
durcir. 

Prenez  de  ce  mercure  durci ,  curcuma ,  &  tuthie 
d'Alexandrie  ,  parties  égales  ;  ftratifiez  chacune 
de  ces  matières  fucceffrvement  :  mettez  -  les  au 
fourneau  ,  d'abord  à  feu  doux ,  le  creufet  bien  clos 
&  luté  ;  donnez  enfuite  bon  feu  pendant  une  heure 
avec  le  foufîlet ,  &  que  tout  foit  en  bonne  fonte  : 
puis  laiffez  refroidir.  Cette  matière  dorée  fert  à  plu- 
fieurs ufages.  On  en  fait  nommément  des  plaques, 
pour  appliquer  fur  les  ulcères  &  les  tumeurs. 

Pour  Chajfer  le  Mercure  du  corps  ;  &  réprimer  fa 
malignité. 

1 .  Prenez  racine  d'enula  campana ,  deux  onces  ; 
&  racine  de  fenouil ,  une  once  &  demie  :  faites-les 
bouillir  avec  deux  livres  &  demie  ,  foit  d'eau  de 
fontaine  ,  foit  de  vin  ,  jufqu'à  la  diminution  de  la 
troifieme  partie  de  l'eau.  Coulez  cette  décoction  :  & 
donnez-en  un  verre  au  malade  fréquemment ,  en  le 
tenant  dans  le  lit  ;  où  il  doit  attendre^ia  lueur. 
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i.  L'expérience  a  fait  voir  que  l'or  fulminant  eft 
un  remède  fpécifique  pour  chaffer  le  mercure  du 
corps  ;  &  pour  dégager  les  parties  dans  lesquelles  il 
s'étoit  cantonné  après  les  frictions ,  &  qu'il  rendoit 
tout-à-fait  paralytiques  :  qui  ont  été  dégagées  en 
très-peu  de  jours  ,  &  ont  repris  le  mouvement  &  le 
fentiment  qu'elles  avoient  perdu  ;  fur  un  homme 
âgé  de  plus  de  foixante-cinq  années.  Ce  remède  va 
s'attacher  au  mercure  :  ou  pour  mieux  dire ,  le  mer- 
cure s'attache  à  ce  remède  ;  qui  le  chaffe  du  corps 
par  la  tranfpiration  &  par  la  fueur. 

3.  Une  perfonne  accoutumée  à  manier  du  mer- 
cure ,  devint  fujette  à  de  violens  maux  de  tête  ; 
dont  elle  fe  guérit  en  portant  une  calotte  d'or  bien 
battu. 

4.  Voye{  Poison. 

O  N  tire  (  dit-on  )duMERCUREà  certaines 
Plantes  :  lequel  on  conjecture  être  exalté  en  parties 
très-fubtiles  dans  ces  végétaux ,  &  ainfi  naturelle- 
ment débarraffé  des  impuretés  dont  on  a  befoin  de 
purifier  par  le  chamois  le  mercure  minéral.  D'où 
l'on  préiiime  que  les  plantes  qui  fournifTent  le  plus 
de  mercure  végétal  feroient  utilement ,  finon  fubfti- 
tuées  au  minéral ,  du  moins  employées  à  augmen- 
ter fon  ad  ion  dans  les  cas  où  il  n'eft  pas  aviez  fort 
pour  procurer  la  falivation.  *  Lettres  Edif.  &  Cur. 
des  Jef.  mifT.  Voyez  Pourpier. 

MERCURIALE:  en  Latin  Mercu- 
rialis;  &  Mercury,  en  Anglois.  Ce 
genre  de  plantes  porte  communément  des  fleurs 
mâles  fur  des  individus  différens  de  ceux  des  fleurs 
femelles.  Le  calyce  des  unes  &  des  autres  eft  d'une 
feule  pièce  ,  découpée  en  trois  ou  cinq  portions 
concaves.  Il  n'y  a  point  de  pétales.  Dans  les  fleurs 
mâles  font  neuf  à  dix  étamines  droites  &  velues. 
Les  fleurs  femelles  contiennent  deux  neclariums  ter- 
minés en  pointe  ;  &  deux  embryons  arrondis , 
applatis ,  fillonés  en  vive  arrête  de  chaque  côté  & 
terminés  chacun  par  deux  ftigmates  ciliaires  &  cour- 
bes. A  ce  double  embryon  luccedent  deux  capfules 
réunies,  qui  ont  quelque  apparence  de  tefticules. 
Chaque  capiùle  eft  féparée  en  deux  loges  :  chacune 
defquelles  contient  une  femence  à-peu-près  ronde. 

Efpeces. 

1.  Mercurlalis  Diofcorldis  &  Pllnit  C.  B.  La  Foi- 
rolle.  Cette  plante  eft  annuelle  ;  &  fort  commune 
dans  les  jardins  &  à  la  campagne.  Sa  tige ,  branchue , 
haute  de  douze  à  dix-huit  pouces  ,  porte  des  feuilles 
faites  en  fer  de  pique  ,  longues  d'environ  un  pouce 
&  demi,  dentelées;  communément  d'un  verd  jau- 
nâtre dans  les  plantes  mâles ,  tk.  d'un  verd  foncé , 
dans  les  femelles.  Les  fleurs  mâles  viennent  en  longs 
épis  lâches ,  de  couleur  herbacée  ,  vers  le  haut  de 
la  tige  &  des  rameaux.  Les  fleurs  femelles  naiffent 
dans  les  aiffelles  des  branches. 

2.  Mercurlalis  montana  C.  B.  La  Mercuriale  Sau- 
vage; de  Montagne;  ou  Rampante  :  le  Chou  de  Chien  : 
le  Cynocrambe  des  Latins  &  des  Grecs  :  en  Anglois , 
Dogs  Mercury.  (  Confultez  ci-après  ,  ce  qui  eft  dit 
de  (es  Ufages  ).  Cette  plante  eft  vivace  par  fes 
racines  qui  tracent  beaucoup.  Elle  vient  fur  les  en- 
droits montagneux  ,  à  l'ombre  ,  ou  dans  les  bois. 
Sa  tige  ne  pouffe  pas  de  branches.  Ses  feuilles  font 
rudes  ,  oppofées  par  paires  ,  dentelées  en  feie , 
terminées  par  une  longue  pointe  ,  &  d'un  verd 
foncé  dans  l'un  &  l'autre  individus.  Les  fleurs  mâ- 
les y  naiffent  aufïï  en  épis. 

3.  Mercurlalis  fruticofa  incana  Inft.  R.  Herb.  Le 
Phyllon  de  G.  Bauhin.  Celle-ci  eft  une  plante  de 
nos  Provinces  Méridionales  ;  d'Efpagne  ;  &  d'Italie. 
Sa  tige  branchue ,  haute  d'environ  un  pied  &  demi , 
forme  une  efpece  de  buiflbn.  Ses  feuilles ,  ovales , 
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oppofées  par  paires  ,  font  foyeufes  &  argentées 
dellus  &  deflbus.  Les  fleurs  mâles  naiffent  dans  les 
aiffelles  des  tiges  ,  en  épis  courts.  Les  fruits  font 
velus.  Les  Grecs  &  les  Latins  ,  ayant  égard  à  la 
forme  des  fruits ,  ont  regardé  comme  mâles  les 
individus  femelles.  C'eft  pourquoi  ils  ont  qualifié 
Arrhenogonon  l'individu  qui  porte  les  fruits  de  cette 
efpece  ;  tk.  l'autre  ,  Thelygonon. 

4.  Il  y  a  ,  en  Amérique  ,  une  mercuriale  qui 
déroge  à  l'ordre  commun  de  ce  genre  :  fes  fleurs 
mâles  &  fes  fruits  naiffent  fur  le  même  individu. 
Pluknet  la  nomme  Mercurlalis  hermaphroditica  tri' 
copos  ,  Jive  ad  foliorum  juncluras  ex  foliolls  criflatis 
Iulifera  Jimul  &  fruclum  ferens. 

Ufages. 

On  met  bouillir  le  n.  1  avec  les  herbes  ordinaires; 
pour  lâcher  le  ventre.  Sa  décoction  entre  dans  des 
clyfteres.  Si  on  le  fait  cuire  dans  du  bouillon  de  cha- 
pon ou  de  ppule ,  ce  bouillon  lèrt  de  médecine ,  fort 
utile  dans  les  fièvres  &  dans  la  jauniffe.  Au  lieu  des 
feuilles  en  fubftance  ,  on  peut  en  exprimer  le  fuc , 
&  en  mêler  dans  le  bouillon  ;  depuis  quatre  onces  , 
jufqu'à  fix.  Ce  remède  convient  aux  perfonnes  qui 
ont  le  ventre  ferré ,  &  qui  ne  veulent  pas  s'affujettir 
aux  lavemens.  Trois  onces  de  ce  fùc  ,  mêlées  avec 
deux  ou  trois  gros  de  teinture  de  mars  ,  provoquent 
les  règles.  On  prétend  que  ce  remède  convient  aux 
femmes  ftériles.  Le  miel  préparé  avec  ce  fuc  ,  eft 
utile  pour  les  fuppreffions  de  règles  ,  &  pour  fou- 
lager  les  femmes  en  couche  :  la  dofe  eft  de  deux 
onces.  Si  on  prend  la  feuille  en  poudre  ,  par  le  nés, 
elle  purge  le  cerveau.  On  diftille  de  l'eau  de  cette 
plante  ,  pour  les  mêmes  effets  ,  au  commencement 
de  Juin. 

Les  chiens  broutent  le  n.  2 ,  pour  fe  purger  for- 
tement. Cette  plante  ,  donnée  en  lavement ,  caufe 
des  tranchées. 

Des  gens  s'étant  hazardés  d'en  faire  cuire  au 
printems  ;  cet  aliment  leur  a  caufé  des  convulfions  : 
dont  les  enfans  font  morts  ,  ainfi  que  plufieurs 
adultes. 

A  Salamanque  on  fait  boire  le  fuc  du  n.  3  à  ceux 
qui  ont  été  mordus  de  chiens  enragés. 

Ces  plantes  pullulant  beaucoup  d'elles-mêmes, 
on  eft  difpenfé  du  foin  de  les  femer  ni  cultiver.  Si 
on  veut  en  femer ,  il  faut  que  ce  foit  dès  que  les 
graines  feront  mûres.  Le  n.  3  veut  une  expofition 
chaude  ;  un  fol  fec  ,  même  de  pierrailles  &  décom- 
bres ;  &  être  garanti  du  grand  froid  dans  les  pays 
Septentrionaux. 

MERDE  du  Diable.  Voyez  Assa  Fœtida. 

MERE  (  Mal  de  ).  Voyez  Maladie  HYSTÉ- 
RIQUE. 

MEREà  Famille.  Confultez  les  articles  Femme. 
Nourrice.  Lait,/?.  379,  col.  1. 

MERE:  terme  de  Jardinier.  Voyez  l'article  MAR- 
COTTE :  &  Meurier,/?.  529.  col.  2. 

MERE  .terme  de  Chajfe.  C'eft  l'entrée  ou  le 
trou  de  la  tanière  d'un  renard  ou  d'une  autre  bête. 

MERE  de  Clou  de  Girofle.  Voyez  Antolfle. 

MERE  de  Perles.  Voyez  N  A  C  R  E. 

MERE-BRANCHE.  Voyez  Branche- 
Mere. 

MEREGOUIA.  Voyt[  Liane. 

MERIDIEN:  terme  d 'Aflronomle.  L'on  nomme 
ainfi  un  grand  cercle ,  qui  divife  le  globe  en  deux 
parties  égales  ;  l'une  vers  le  levant ,  l'autre  vers  le 
couchant;  &  lequel  va  directement  du  nord  au  fud, 
&  paffe  par  les  pôles  de  l'équateur.  Le  méridien 
n'eft  pas  un  point  fixe.  C'eft  proprement  l'endroit 
du  ciel  où  le  foleil  fe  rencontre  à  l'heure  de  midi  : 
ce  qui  varie  fans  ceffe  dans  tout  le  globe ,  félon  que 
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l'on  eft  plus  ou  moins  vers  le  levant  ou  vers  le  cou- 
chant Mais  il  paflè  toujours  également  du  nord  au 
fud.  Il  y  a  ordinairement  vingt-quatre  méridiens  , 
ou  demi-cercles ,  tracés  fur  le  globe  ;  qui  vont  fe 
terminer  aux  pôles ,  &  que  l'on  peut  multiplier  au- 
tant qu'on  le  fouhaite.  Les  Géographes  ont  pris 
l'ufage  de  déterminer  arbitrairement  un  premier 
méridien  :  d'où  ils  comptent  les  longitudes  des  lieux, 
tant  du  côté  de  l'orient  que  de  l'occident. 

MÉRIDIENNE.  Ligne  ,  dont  la  trace  mar- 
que exactement  l'heure  de  midi.  Foye{  ,  dans  l'ar- 
ticle Cadran,  la  manière  d'en  tracer  une. 

MÉRIDIENNE.  Sommeil  que  l'on  prend 
après  avoir  dîné.  La  plupart  des  Médecins  confeil- 
lent  de  s'en  priver  ;  ou  du  moins  de  ne  s'y  livrer 
que  pour  quelques  inftans.  On  accufe  la  méridienne 
d'occafionner  la  fièvre  ,  la  lenteur  dans  les  mouve- 
mens  internes  &  externes  >  des  maux  de  tête ,  &C 
des  fluxions. 

MERINGUE.  Sorte  de  Pâtiflêrie. 

Il  faut  prendre  quatre  blancs  d'oeufs  frais  ;  fouet- 
tez-les bien  avec  des  verges ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait 
plus  de  liqueur  ,  &  qu'ils  foient  tous  en  moufle  ; 
puis  vous  prendrez  quatre  cuillerées  de  fucre  en 
poudre  bien  fine  ,  que  vous  incorporerez  &  mêlerez 
bien  avec  ces  blancs  d'oeufs ,  &  très-peu  d'eau  de 
fleurs  d'orange ,  un  peu  de  mufc  &  d'ambre  préparé , 
fi  vous  y  en  voulez ,  comme  pour  la  pâte  à  faire  du 
maflèpain.  Vous  la  mettrez  fur  une  table  ou  planche  ; 
pour  la  rouler  avec  un  rouleau  de  l'épaiflèur  d'un 
ou  deux  écus  ,  &  la  réduire  en  abaiflè  :  vous  la  cou- 
perez de  la  grandeur  que  vous  voulez  ;  &  la  ferez 
cuire  à  moitié  ,  ou  un  peu  plus.  L'ayant  retiré  du 
four ,  vous  ferez  une  glace  forte  avec  du  blanc  d'ceuf, 
de  l'eau  de  fleurs  d'orange ,  du  fucre  en  poudre ,  & , 
félon  la  quantité ,  un  peu  de  jus  de  citron  pour  blan- 
chir la  glace  ;  &  l'épaiflirez  ,  avec  du  fucre  en  pou- 
dre ,  comme  de  la  bouillie  cuite.  Vous  en  glacerez 
le  maflèpain ,  d'un  ou  des  deux  côtés  ,  que  vous  gla- 
cerez l'un  après  l'autre  ,  &  que  vous  ferez  fécher 
avec  le  couvercle  du  four ,  &  du  feu  par  deflus. 

Si  vous  voulez  faire  du  Maflèpain  de  Cannelle  ou 
de  Chocolat  :  vous  n'avez  qu'à  prendre  un  morceau 
de  cette  pâte  (  ou  de  celle  de  chocolat  )  bien  deflé- 
chée  ;  le  piler  dans  un  mortier  avec  un  blanc  d'œuf , 
du  fucre  en  poudre ,  de  la  cannelle  en  poudre  bien 
tamifée ,  proportionnant  les  dofes  fuivant  la  quantité 
que  vous  voulez  faire ,  &  félon  que  vous  fouhaitez  de 
rendre  la  pâte  ferme  ou  maniable.  Vous  retendrez 
avec  le  rouleau  ;  la  couperez  de  la  forme  que  vous 
voulez  ,  &  la  glacerez  étant  cuite.  Si  vous  voulez 
que  le  mafiè-pain  ne  foit  pas  trop  fec  ,  ne  le  faites 
cuire  que  d'un  côté  ;  &  le  glacez  de  l'autre  avec 
une  Ample  glace  d'eau  de  fleur  d'orange  &  de  fucre 
en  poudre.  Vous  le  mettrez  fécher  avec  le  couver- 
cle du  four ,  fur  une  table  ;  prenant  garde  que  le 
feu  que  vous  y  mettrez  ne  foit  point  trop  grand  , 
parce  qu'il  feroit  fourrier  la  glace  :  lorfqu'elle  eft 
fèche  bien  à  propos  ,  elle  eft  claire  &  tranfparente 
comme  une  glace  de  miroir. 

En  carême  ,  pour  accommoder  votre  mafle-pain 
fans  qu'il  y  ait  des  œufs ,  vous  pouvez  prendre  de 
là  gomme  adraganth  ,  la  bien  éplucher ,  &  la  mettre 
tremper  dans  un  grand  verre  ou  gobelet ,  avec  de 
l'eau  pure  ck  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange.  Vous 
remplirez  votre  verre  ou  gobelet ,  lorfque  la  gomme 
fera  fondue  ;  puis  vous  la  parferez  à  travers  un  linge 
ou  une  étamine.  Vous  en  prendrez  enfuite ,  avec  un 
morceau  de  pâte  d'amandes  defléchée ,  fuivant  la 
quantité  que  vous  en  voulez  faire ,  &  du  fucre  en 
poudre  :  vous  pilerez  bien  le  tout  enfemble  ;  &  en 
ferez  du  maflèpain  ;  que  vous  rendrez  ferme  & 
maniable.  Vous  le  glacerez  avec  de  la  glace  d'eau  de 
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fleur  d'orange  :  &  fi  vous  voulez  lui  donner  du  goût; 
vous  y  pouvez  mettre  de  la  rapure  de  citron  deflé- 
chée. 

MERISIER;  ou  Cerijîer  Sauvage  :  en  Anglois 
Black  Cherry.  Cet  arbre  a  tout  le  caractère  de  Ceri- 
fier.  Nous  n'avons  donc  rien  à  ajouter  à  ce  que  nous 
avons  dit  là-deflus  dans  le  premier  volume.  Le  Meri- 
fier  eft  un  grand  arbre  ,  bien  droit ,  qui  vient  dans 
les  bois.  On  en  diftingue  deux  Variétés  parmi  nous. 

i.  Cerafus  major  ac  fylvejlris  ;  fructu  fubdulci , 
nigro  colore  inficienu  C.  B.  Son  fruit  eft  petit ,  dou- 
çâtre ,  &c  noir. 

2..  Il  y  en  a  qui  donnent  des  fleurs  doubles. 

On  en  trouvejencore  à  fruit  rouge  ;  &  à  fruit  blanc. 

M.  Miller  indique  quatre  ou  cinq  autres  variétés 
mais  qui  font  peu  intéreflântes. 

Culture. 

On  cultive  le  merifler  comme  le  cerifler.  Il  a  l'a- 
vantage de  fubflfter  dans  les  plus  mauvaifes  terres. 

Le  n.  i  fe  multiplie  par  fes  greffes  fur  le  n.  i  : 
qui  fert  aufli  de  fùjet  aux  greffes  de  divers  ceriiiers. 

Confultez  le  Tome  \.  p.  495 ,  col.  u 

Ufages. 

Attendu  que  cet  arbre  porte  hien  fes  branches , 
&  qu'il  conferve  fes  feuilles  jufqu'aux  gelées ,  il  peut 
convenir  aux  bofquets  de  l'arriere-faiion. 

Le  n.  i  produit  de  grandes  fleurs  ;  qui ,  dans  le 
mois  de  Mai ,  forment  de  belles  guirlandes  :  ce  qui 
lui  aflîgne  une  place  dans  les  bofquets  du  prin- 
tems. 

On  levé  de  jeunes  merifiers  dans  les  bois ,  pour 
les  planter  en  pépinière  ,  &  enfuite  en  faire  des 
allées  :  où  l'on  greffe  toute  forte  de  cerifes ,  fi  on 
le  fouhaite. 

Trois  ou  quatre  ans  après  les  avoir  tenus  en  pépi- 
nière ,  on  les  arrache  pour  les  tranfplanter  en  place 
dans  des  trous  larges  de  trois  pieds ,  fur  deux  de 
profondeur ,  &  efpacés  à  neuf  pieds  ;  obfervant , 
en  les  plantant ,  après  avoir  jette  de  bonne  terre 
dans  le  fond ,  de  ne  les  pas  mettre  dans  ces  trous 
plus  avant  que  d'un  pied  ;  puis  les  recouvrir  de 
pareille  terre  :  fi  pendant  trois  ou  quatre  ans ,  on  a 
foin  de  les  labourer  deux  ou  trois  fois  l'année ,  en 
peu  de  tems  ils  acquièrent  une  très-belle  tige. 

Le  bois  de  merifler  eft  employé  dans  la  conftruc- 
tion  des  claveflins  &  d'autres  inftrumens  de  mufi- 
que  ;  parce  qu'il  eft  fonore.  Les  Tourneurs  le  recher- 
chent aufli.  On  fait  de  bons  cercles  pour  les  barils , 
avec  du  jeune  merifler. 

En  Angoumois ,  Poitou  ,  &  Dauphiné  ,  la  Merife 
porte  le  nom  de  Cerife.  Ce  fruit ,  quoique  très- 
inférieur  au  goût  de  nos  cer-ifes ,  plaît  aux  gens  de 
la  campagne  :  les  oileaux  en  confomment  aufli  ;  & 
les  noyaux  qu'ils  tranf portent  en  mangeant  la  merife, 
contribuent  à  multiplier  les  merifiers  en  diverfes 
parties  des  bois. 

Nous  trouvons  du  partage  entre  les  opinions 
concernant  l'effet  qui  réfulte  de  l'ufage  interne  des 
merifes.  Selon  beaucoup  de  Médecins ,  les  merifes 
font  utiles  dans  les  maladies  du  cerveau  ,  l'apo- 
plexie ,  la  paralyfle  :  &  l'on  confeille  de  manger  ces 
fruits  frais ,  à  jeun ,  &  après  le  repas.  On  en  tire 
une  eau  au  bain-marie  ;  &  un  ef  prit  ;  qui  ont  la  même 
vertu ,  dans  un  plus  haut  degré.  On  eftime  beaucoup 
ces  fruits  contre  les  convulfions  des  enfans.  On  pré- 
tend aufli  que  les  merifes  font  utiles  contre  la 
véro'e  &  les  autres  maux  vénériens  ,  parce  qu'elles 
purgent  tk.  adouciflènt  le  fang.  Mais ,  félon  la  Biblio- 
thèque Raifonnée  (  T.  3  5  ,  p.  276  )  Y  Eau  de  Cerifes 
noires  ,  ou  Merifes  ,  dont  on  ufè  beaucoup  furtout 
en  Angleterre ,  eft  un  remède  dangereux  :  &  »  il  ne 

»  manque 
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»  manque  à  cette  eau  ,  pour  être  mortelle ,  que 
»  d'être  un  peu  plus  forte.  Ce  qu'il  y  a  de  Singulier  , 
»  eft  que  les  convulfions  des  enfans  ,  pour  lesquelles 
»  cette  eau  eft  le  plus  Souvent  employée ,  font  l'acci- 
»  dent  qu'elle  eft  le  plus  capable  de  produire.  Au 
refte  les  Auteurs  de  cette  Bibliothèque  ajoutent 
»  qu'il  eft  très-poflîble  que  les  convulfions  foient 
»  calmées  par  certaine  quantité  de  cette  eau ,  & 
»  excitées  par  une  plus  forte  dofe  ;  &  que  l'opium 
»  produiroit  de  même  ces  deux  effets  oppofés. 
Petit  Merisier  du  Canada.  Voyez  C  e r  i- 
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Autre  Merisier  du  Canada-.  Voyez  Bou- 
LEAU5B.4. 

M  E  R I T  E  (  Terre  ).  Voyez  fous  le  mot  Terre. 

MERLE.  Oifeau  ,  gros  environ  comme  une 
pie ,  ordinairement  noirâtre.  Il  a  le  bec  long ,  pointu, 
convexe  en  deffus  ,  auffi  épais  que  large  à  là  bafe  , 

6  jaune.  Ses  pieds  &  ongles  font  noirs.  Ses  plumes 
changent  quelquefois  de  couleur  ;  félon  l'âge  qu'il 
peut  avoir ,  &  félon  les  climats.  La  femelle  a  plus 
de  brun ,  que  de  noir  :  fon  plumage  eft  même  varié 
de  gris  ,  &  de  rouflatre  ,  en  quelques  endroits.  Elle 
a  le  bec  noirâtre. 

Le  mâle  fiffle  ;  &  chante. 

Cet  oifeau  fe  trouve  ordinairement  dans  les  bois 
épais ,  &  autres  lieux  remplis  d'arbres.  En  hiver ,  il 
fe  tient  Souvent  caché  dans  les  haies ,  ou  dans  les 
détroits  des  montagnes  à  l'abri  du  vent. 

Il  Se  nourrit  de  baies  de  laurier ,  de  myrthe ,  & 
de  cyprès ,  lorSqu'il  en  trouve.  Dans  les  champs  il 
mange  des  vers  ,  des  raifins ,  différentes  graines  ;  & 
Surtout  de  celles  de  Sureau ,  &  des  pépins  de  pom- 
mes. En  cage  il  mange  volontiers  de  la  chair. 

La  Semelle  Sait  Son  nid  dans  des  broffailles  épineu- 
fes.  Elle  pond  quatre  ou  cinq  œufs  de  Suite  ;  &  com- 
mence avant  la  fin  de  l'hiver. 

Confultez ,  pour  la  deScription  d'une  quarantaine 
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d'eSpeces  de  merles  ,  Y  Ornithologie  de  M.  Briflbn  , 
T.  II.  p.  227  &  Suiv.  ;  274  jufquà  301  ,  308  ,  &c. 

On  emploie  la  chair  du  merle  commun ,  en  Méde- 
cine ,  pour  la  dySenterie  &  autres  cours  de  ventre. 

Blanchir  le  plumage  du  Merle.  ConSultez  ce  titre , 
fous  le  mot  Blanchir. 

Araignée  pour  prendre  les  MerleS. 

Ce  filet  doit  être  fait  de  mailles  à  lozanges ,  & 
non  quarrées  ;  d'un  pouce  de  large  chacune  ;  de  fil 
bien  délié ,  retors  en  deux  brins  ,  &  teint  en  cou- 
leur. La  levure  fe  fera  ,  comme  il  eft  enfeigné  à  l'ar- 
ticle F  1  L  E  T  ,  de  foixante  &  dix  ou  quatre-vingt 
mailles.  On  le  fera  de  la  hauteur  de  fept  à  huit  pieds  : 
afin  qu'étant  étendu  ,  il  fe  trouve  avoir  cinq  à  fix 
pieds  ;  plus  ou  moins  ,  félon  la  hauteur  des  lieux  où 
l'on  veut  s'en  fervir.  Vous  pouvez  faire  cette  arai- 
gnée avec  des  bouclettes ,  dont  la  manière  eft  auflî 
enfeignée  à  l'article  Filet.  Sinon  il  faudra  paffer 
une  ficelle  bien  unie  dans  toutes  les  mailles  du  der- 
nier rang  d'en  haut ,  ainfi  qu'il  paroît  par  la  figure 
ci-jointe  (  PL  1 .  )  ;  où  vous  voyez  que  la  ficelle  A  B3 
paffe  dans  les  mailles  du  dernier  rang  de  l'araignée. 

Pour  prendre  les  Merles  pendant  le  jour. 

On  peut  ordinairement  aller  les  guêter  vers  la  fin 
d'Avril. 

Cette  forte  de  chaffe  fe  fait  dans  un  tems  de 
brouillard ,  à  caufe  que  les  merles  volent  bas  &  tou- 
jours au  long  des  haies.  On  fe  fert ,  pour  les  prendre  , 
du  filet  appelle  araignée  ;  qui  vient  d'être  décrit. 
Pour  vous  en  fervir  ,  voyez  la  figure  ci-jointe. 

Il  faut  premièrement  faire  provifion  d'un  bâton 
D  F ,  long  de  fix  pieds  ;  un  peu  fendu  par  le  petit 
bout  D  ;  &  pointu  par  l'autre,  F  :  le  porter  avec  votre 
filet  fous  le  bras  ;  &  un  couteau  dans  la  poche  pour 
vous  en  fervir  aubefoin  :  puis  vous  promener  le  long 


Planche  i. 


Tome  IL 


Vvv 


5ia  MER 

des  haies  où  vous  croyez  qu'il  peut  y  avoir  des 
merles.  S'il  y  en  a  quelqu'un  il  volera  devant  vous  , 
fuivant  toujours  la  haie  E  :  &c  fe  polera  à  trente  , 
quarante  ,  ou  cinquante  pas  de  vous.  Pour  lors , 
ayant  remarqué  l'endroit ,  vous  irez  à  vingt  pas  pro- 
che du  lieu  où  il  s'eft  jette  ;  &  tendrez  le  filet  de 
cette  forte  : 

Suppofé  que  le  lieu  où  le  merle  s'eft  jette  foit  au 
Ion»  d'un  chemin ,  où  il  y  a  des  haies  de  deux  côtés , 
par  exemple  E ,  I  :  choififfez  quelque  branche  d'arbre 
cmi  avance  un  peu  fi»  le  chemin  ;  comme  par  exem- 
ple ,  celle  qui  eft  marquée  de  la  lettre  C  ;  &  qui  foit 
élevée  de  terre  à  environ  fix  pieds.  Faites-y  \me  petite 
fente  A  avec  un  couteau.  Vous  y  ficherez  légère- 
ment le  petit  coin  de  bois ,  qui  eft.  attaché  à  la  ficelle 
-de  l'araignée  :  &  de  là  vous  parferez  à  l'autre  côté 
F  I ,  du  chemin ,  pour  ajufter  une  autre  branche  d'ar- 
bre de  même  façon ,  &c  à  l'oppofite  de  la  première  ; 
y  fichant  pareillement  le  petit  coin  qui  eft  attaché 
à  l'autre  bout  de  la  ficelle  du  filet ,  de  forte  que  la 
iïcelle  foit  comme  bandée ,  &  le  filet  tendu  au  niveau 
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de  la  haie  où  eft  Foifeau.  Cela  étant  fait ,  prenez  le 
tout  ;  allez  à  trente  pas  au  deffus  du  lieu  où  s'eft 
jette  le  merle  :  &  approchez-vous  de  lui.  Il  s'élèvera 
pour  fuir  &  pour  s'échaper  ;  en  fuiant  le  long  de 
la  haye  il  donnera  dans  le  filet ,  qu'il  fera  tomber  fur 
lui  &  où  il  s'enveloppera.  Vous  l'en  retirerez  pour 
continuer  votre  chafie  après  d'autres. 

Si  par  hazard  il  ne  lé  rencontre  point  d'autre  haie 
que  celle  où  s'eft  jettéle merle,  il  faudra  y  fuppléer 
avec  le  bâton  D  F  ,  que  vous  piquerez  à  l'oppofite 
de  l'arbre  E  A ,  éloigné  de  la  haie  de  fix  ou  huit 
pieds  félon  la  longueur  de  votre  filet  ;  &  vous  vous 
en  fervirez  comme  d'une  haye. 

Quoiqu'on  n'ait  vu  qu'un  merle  partir  &  fe 
remettre  dans  la  haie ,  il  s'en  levé  fouvent  plufieurs 
lorfque  le  filet  eft  tendu  ,  &  à  mefure  qu'on  avance 
du  côté  du  filet.  Alors  la  chaffe  n'eft  que  meilleure, 
&  donne  plus  de  plaifir. 

En  fichant  les  coins  du  filet ,  on  doit  furtout  avoir 
attention  de  les  mettre  de  manière  qu'à  la  moindre 
fecoufie  qu'y  donnera  l'oifeau ,  le  filet  tombe  fur  lui. 
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jlutres  moyens  pour  prendre  des  Merles  &  des  Grives. 

Les  jeunes  payfans  qui  demeurent  dans  des  pays 
de  vignes  ,  prennent  quantité  de  merles  ,  grives  , 
tourterelles,  &  autres  fortes  d'oifeaux  qui  mangent 
les  raifins  ;  &  principalement  fur  la  fin  des  vendan- 
ges ,  que  les  chaffeurs  les  contraignent  de  fe  retirer 
dans  les  bois.  Si  vous  defirez  vous  divertir  quelque- 
fois à  la  chaffe  de  ces  oifeaux  avec  des  repuces ,  re- 
penelles ,  ou  rejefls ,  inftruifez-vous  par  la  démonf- 
tration  de  la  Planche  2. 

Cherchez  dans  les  bois  qui  font  le  long  des  vignes, 
des  endroits  où  fe  retirent  ces  oifeaux  ;  &  y  tendez 
des  rejets  en  plufieurs  lieux ,  de  cette  forte.  Choi- 
fiffez un  brin  de  taillis  R  ,  Figure  2  ,  qui  foit  droit  & 
haut.  Coupez-en  les  petites  branches  qui  fe  rencon- 
trent autour ,  depuis  le  bas  jufques  à  quatre  ou  cinq 
pieds  de  haut.  Puis  avec  un  fer  rouge  ,  ou  un  vilbre- 
quin ,  faites-y  un  trou  à  l'endroit  marqué  de  la  lettre 
H  ;  qui  foit  de  la  groffeur  d'une  plume  à  écrire. 
Prenez  un  autre  brin  de  taillis  ,-  N  ,  éloigné  du  pre- 
mier d'environ  quatre  pieds  :  coupez-en  toutes  les 
petites  branches  qui  fe  trouveront  autour  ;  &  atta- 
chez au  bout  L  une  petite  ficelle  longue  de  demi- 
pied  ,  à  laquelle  vous  nouerez  un  collet  de  crin 
de  cheval  M  qui  aura  une  boucle  F  au  bout.  Il  faut 
avoir  auffi  un  bâton  P  O  ,  long  de  quatre  doigts  ;  qui 
aura  comme  un  crochet  au  bout  O  ,  &  de  l'autre 
bout  il  fera  un  peu  pointu  en  arrondiffant.  Vous 
ferez  plier  le  brin  de  taillis  N  où  eft  attaché. le  col- 


let ;  vous  pafferez  ce  collet  dans  le  trgu  H  ;  &  tire- 
rez jufqu'à  ce  que  le  nœud  M  foit  auffi  paffé  ,  comme 
vous  voyez  en  la  première  Figure.  Vous  pafferez 
enfuite  légèrement  le  bout  P  du  petit  bâton  dans 
le  trou  H  ;  &  laifferez  tirer  le  brin  de  taillis  qui  fera 
arrêté  par  le  nœud  M ,  à  caufe  du  bâton  P  O  qui 
bouchera  le  trou  &  empêchera  qu'il  ne  paffe.  Il  faut 
étendre  légèrement  le  collet ,  &  l'ouvrir  en  rond , 
pofé  à  plat  fur  la  marchette  ou  petit  bâton  P  O. 
Puis  vous  attacherez  une  grappe  de  raifin  au-deflus , 
à  l'endroit  marqué  de  la  lettre  Q  (  Fig.  1  )  :  de 
forte  qu'un  oifeau  ne  puiffe  toucher  au  raifin  fans 
fe  pofer  fur  la  marchette  ,  qui  tombera  auififôt  qu'il 
s'y  pofera  ;  &  par  ce  moyen  donnera  la  liberté  au 
nœud  M  de  parler.  Ce  nœud  ,  en  paffant ,  fera  que 
le  brin  de  taillis  N  emportera  le  collet  qui  tiendra 
l'oifeau  pris  par  les  jambes. 

On  a  deffiné  exprès  deux  figures  pour  eh  mieux 
faire  comprendre  la  forme  &  les  pièces  particu- 
lières :  la  première  eft  tendue  ;  la  lèconde  eft  dé- 
tendue. On  y  peut  remarquer  les  pièces  particu- 
lières cottées  des  mêmes  lettres  dans  l'une  &  dans 
l'autre. 

MERLUCHE.  Voye[  Morue  Sèche. 

MERRAINo«MERREIN;'&A/tfi«;«:quc 
l'on  nomme  auffi  Bois  Douvain  ;  Bois  Traverfin  ;  Bois 
d'Enfonçures.  C'eft  du  bois  de  chêne ,  ou  autre,  fendu 
en  petites  planches  minces.  Voye^  Douelle.  On 
en  lambriffoit  autrefois  les  cintres  des  Eglifes  ;  on 
en  revêtoit  extérieurement  des  pignons ,  des  murs , 


M    E    R. 

des  clochers.  Aujourd'hui  on  en  fait  des  panneaux 
de  menuiierie  ,  des  tonneaux ,  &c. 

Consultez  le  Traité  de  l' Exploitation  des  Bois  ,  de 
M.  Duhamel ,  Liv.  IV.  Ch.  III.  §.  9  &  10  :  &  Y  Art 
du  Tonnelier,  publié  en  1763  ,  par  M.  Fougerou 
De  Bondaroy ,  dans  la  Collection  d'Arts  que  donne 
l'Académie  des  Sciences  ,  de  Paris. 

MERVEILLE  DU  PEROU  Foye^  J a- 
L  A  P  ,  n.  2. 
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MÉSANGE.  Oifeau  qui  a  le  bec  en  alefne  ;  les 
narines  couvertes  par  les  plumes  de  la  bafe  du  bec  ; 
tro's  doigts  en  devant ,  &  un  en  arrière.  Il  y  a  des 
mélanges  bleues  ,  à  longue  queue  ;  de  hupées  ;  de 
chaperonées  ;  des  méianges  de  montagne ,  de  ma- 
rais ,  de  forêts  ;  &c.  Les  noirâtres  font  appellées 
Charbonniers ,  &  Nonnettes.  Confultez  le  troifieme 
Volume  de  ï 'Ornithologie  de  M.  Briffon,/?.  538  & 
fuivantes. 

Ces  oifeaux  fe  plaifent  fur  les  arbres  ;  &  font 
rarement  à  terre.  On  les  voit  quelquefois  fur  des 
arbuftes.  En  Allemagne  &  en  France  on  en  trouve 
toute  l'année  :  en  Angleterre  ,  ce  n'eft  gueres  que 
fur  la  fin  d'O&obre  qu'on  commence  à  en  voir. 

Les  méfanges  fond  leur  nid  dans  le  creux  des 
arbres  ;  &  donnent  plufieurs  petits.  Elles  vivent  de 
vers  ;  font  la  guerre  aux  abeilles  ,  qu'elles  attrapent 
en  volant  ;  &  aiment  beaucoup  le  chêne vi  ôï.  les  noix. 

Elles  ne  font  point  rufées  :  c'eft  pourquoi  l'on  n'a 
pas  grande  peine  à  les  prendre.  Pour  en  prendre, 
'  ayez-en  quelques-unes  en  cage  ,  &  les  portez  dans 
un  endroit  où  il  y  ait  beaucoup  de  ces  oiiéaux: 
pofez  la  cage  à  bas  ;  garniffez-la  de  gluaux  bien  en- 
duits ;  &  retirez-vous  à  l'écart  ,  eniorte  que  vous 
n'en  foyez  pas  apperçu.  Il  s'y  en  prendra  bientôt 
plufieurs. 

1.  Il  y  a  des  chaffeurs  qui  contrefont  la  voix  des 
mélanges  ;  &  fe  cachent  dans  une  loge  faite  de  feuil- 
lards,  lur  laquelle  ils  mettent  des  gluaux. 

3.  Les  méfanges  fe  prennent  aufTi  à  la  répenelle, 
comme  les  geais.  Alors  il  faut  que  l'arrêt  qui  eft  au 
bout  du  bâton  ,  foit  pointu  ;  afin  de  l'ajufter  dans 
une  noix  à  demi-caffée ,  ou  dans  un  bout  de  chandelle  : 
&  que  la  machine  foit  plus  foible ,  à  proportion. 

MESENTERE(  Objlruclion  du  )  Voyez 
Obtru  c  t  ions.  B  OUILLO  N,  p.  379. 

ME  S  LE.  Voye^  Mêles  e. 

MESMARIAGE.  Voye{  Formariage. 

MESPILUS.  froyei  Nefflier. 

MESURE.  C'eft  ce  qui  fert  de  règle  pour  con- 
noître  &  déterminer  l'étendue  ,  la  longueur  ,  la 
quantité ,  de  quelque  chofe.  On  diftingue  plufieurs 
fortes  de  mefures  :  la  toife  ;  la  lieue  ;  l'arpent  ;  l'aune  ; 
le  muid  ;  &c. 

La  Toife  de  Roi  eft  une  étendue  en  longueur  qui 
contient  fix  pieds  de  Roi.  Ce  pied  contient  douze 
pouces  ;  le  pouce  douze  lignes  :  &  chaque  ligne  eft 
divilée  en  fix  points  ;  qui  font  la  grofléur  d'un  grain 
d'orge.  Voye{  ToiSE. 

Le  Pied  du  Rhin ,  ou  Rhinlandique  ,  ou  de  Leyden 
en  Hollande  ;  que  Snelius  croit  être  le  pied  des 
anciens  Romains  ;  a  onze  pouces  lept  lignes.  Le 
pied  Romain  ,  du  tems  de  Vefpafien  ,  étoit  d'onze 
pouces  ,  huit  lignes.  Voye^  Verge. 

La  Lieue  eft  une  certaine  étendue  de  chemin  que 
l'on  compte  par  Pas  Communs  ;  ou  par  Pas  Géomé- 
triques. 

Le  Pas  Commun  eft  de  deux  pieds  &  demi  :  le 
Pas  Géométrique  comprend  deux  pas  communs  ;  ou 
cinq  pieds. 

La  grande  lieue  de  France  eft  de  trois  mille  pas 
géométriques  ;  la  petite ,  de  deux  mille  ;  &  la  com- 
Tome  II, 
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Ittufle ,  de  deux  mille  quatre  cens  pas  géométriques» 
L'ancienne  lieue  Gauloife  étoit  de  quinze  cens  pas 
géométriques. 

La  lieue  d'Efpagne  contient  trois  mille  quatre 
cens  vingt-huit  pas  géométriques. 

Celle  de  Suéde  ,  Dannemarck  ,  &  Suiffe  ,  cinq 
mille  pas  géométriques. 

Le  Mille  eft  différent ,  félon  les  pays. 

En  Italie  ,  en  Turquie  ,  &  en  Angleterre ,  il  con- 
tient mille  pas  géométriques  :  en  Allemagne  il  en 
contient  quatre  mille  :  en  Ecoffe  &  en  'Irlande  , 
quinze  cens  :  en  Pologne  trois  mille  ;  &  fix  mille 
en  Hongrie. 

Le  Woerf ,  de  Mofcovie ,  contient  fept  cens  cin- 
quante pas  géométriques. 

Le  Farfangue ,  de  Perfe ,  eft  de  trois  mille  pas 
géométriques. 

Le  mille  fe  divife  ordinairement  en  huit  ftades  ou 
mille  pas  géométriques  ;  un  ftade ,  en  cent  vingt- 
cinq  pas  géométriques. 

La  grande  Coudée  fe  divife  en  treize  pieds  ,  fix 
pouces  ;  ou  neuf  coudées  fimples.  La  Coudée  (impie  > 
en  un  pied  fix  pouces. 

VEmbraJJée  ,  ou  Braffe ,  comprend  environ  cinq 
pieds  de  Roi.  C'eft  la  longueur  de  deux  bras  étendus. 

La  Démarche  eft  de  deux  pieds  fix  pouces. 

\? Arpent  eft  une  iuperficie  de  cent  perches  en 
quarré  ,  dix  perches  de  longueur.  On  le  diviie  ordi- 
nairement en  quatre  quartiers.  Voye\  Arpent.  Acre. 

La  Perche  varie  beaucoup  ,  lelon  les  pays.  Autour 
de  Paris  la  perche  quarrée  contient  ordinaireaient 
neuf  toifes;ou  trois  cens  vingi-quatre  pieds  quarrés: 
&  par  coniéquent  la  perche  en  longueur  ou  linéaire 
comprend  trois  toiles ,  ou  dix  -  huit  pieds,  foye^ 
Acre.  Journal.  Arpent.  Perche. 

La  Chaîne,  dans  les  pays  d'Anjou  ,  Poitou,  Maine, 
Touraine ,  &c.  vaut  vingt-cinq  pieds  de  long ,  &£ 
fix  cens  vingt-cinq  en  quarré.  En  Bretagne  eLc  con- 
tient vingt-quatre  pieds  ;  &  en  quarré,  cinq  cent 
foixante-ieize.  Il  y  a  plufieurs  Provinces,  où  etnt 
chaînes  quarrées  ,  de  vingt-cinq  pieds  de  Ion  r  cha- 
cune ,  font  comptées  pour  un  arpent  ;  ck  par  con- 
féquent  les  vingt-cinq  pour  un  quartier.  Dans  la 
Généralité  d'Amiens  ,  la  chaine  eft  de  vingt  pieds  , 
à  douze  pouces  par  pied  :  dans  le  Ponthieu  on  la 
compte  de  vingt-deux  pieds  ;  mais  le  pied  n'a  qu'en- 
viron onze  pouces. 

La  Saumée  ,  de  Languedoc  &  de  Provence ,  con- 
tient quatre  Sétérées ,  ou  feize  cens  Cannes  quarrées. 
Chaque  Canne  a  huit  pans  de  longueur.  Le  Pan  eft 
d'environ  neuf  pouces. 

V oyei  Journal.  Arure.  Bicherée. 

h  Aune  de  Paris  contient  trois  pieds,  fept  pouces,1 
huit  lignes.  Voye^  A  U  N  E. 

Le  Muid  fert  à  Mefurer  les  corps  fecs  ;  ou  à  Con- 
tenir les  liqueurs. 

Ces  corps  fecs  font  les  grains ,  le  fel ,  le  charbon, 
&  autres. 

Le  Muid  de  bled ,  d'orge ,  &  autres  grains ,  con- 
tient douze  feptiers  mefure  de  Paris  ;  &  eft  fouvent 
évalué  au  poids  de  deux  mille  huit  cens  quatre-vingt 
livres.  Le  Septier  fe  divife  en  deux  mines  ,  ou  douze 
boiffeaux ,  ou  quatre  rninots  ;  &  pelé  deux  cent  vingt 
à  trente  ou  quarante  livres  :  la  Aline ,  en  deux  rni- 
nots ,  ou  en  fix  boiffeaux  :  le  Minot ,  en  trois 
boiffeaux  :  le  Boijfeau ,  en  quatre  quarts ,  ou  feize 
litrons  :  le  Litron  comprend  deux  demi-  litrons  ,  ou 
trente-fix  pouces  cubiques.  Voye^  Litron.  A 
Pethiviers  ,  le  feptier  de  bled  contient  trois  mines; 
&  chaque  mine ,  quatre  boiffeaux.  Voye{  Bois- 
seau. Cette  mine  pefe  pour  l'ordinaire  quatre- 
vingt  livres. 

Le  feptier  de  froment  ou  de  feigle ,  pefe  en  Charn^ 
Vvv  ij 
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pagne  cent  quarante  livres  :  félon  l'Auteur  des  Prai- 
ries artificielles,  p.  65  ,  Ed.  de  1756. 

En  conséquence  de  l'Ordonnance  du  28  Octobre 
1682  ;  YAveine  que  l'on  diftribue  aux  troupes  doit 
fe  mefurer  au  feptier  double  de  celui  du  bled  :  &  fe 
diviler  en  vingt-quatre  boiffeaux  ;  le  boiffeau ,  en 
quatre  picotins  ;  le  picotin  en  deux  demi-quarts , 
ou  quatre  litrons  :  le  demi-quart ,  en  deux  litrons. 
Cette  règle  pour  le  feptier  d'aveine  n'eft  pas  uni- 
forme par  toute  la  France.  A  Abbeville  ,  par  exem- 
ple ,  il  ne  contient  que  feize  boiffeaux  ;  que  l'on 
mefure  hachés ,  c'eft-à-dire  qu'au  lieu  de  rouler  on 
élevé  de  tems  en  tems  le  rouleau  pour  former 
comme  des  filions ,  enforte  que  le  grain  excède  la 
mefure  d'environ  un  demi-pouce  ou  même  un  pouce. 
Ce  feptier  pefe  communément  cent  quarante-neuf 
livres  poids  de  marc  :  &  on  prétend  que  les  feize 
boiffeaux  équivalent  à  treize  boiffeaux  de  Paris  rou- 
lés. Confultez  le  mot  AvEINE,  dans  le  Dictionnaire 
de  Commerce. 

Du  côté  de  Bayeux ,  l'aveine  fe  mefure  comble. 
*  Cult.desTerr.T.lU.p.^. 

Confultez  la  Defcript.  du  Ventilateur de  M.  Haies , 
n.  112. 

Le  Muid  de  iW  contient  douze  feptiers.  Le  Minot 
de  fel  contient  quatre  boiffeaux  ,  ou  ioixante-quatre 
litrons  :  il  pefe  cent  quatre  livres ,  lorsqu'on  ie  me- 
fure à  la  pelle  ;  mais  il  pefe  moins  de  quatre  ,  de  fix 
ou  de  huit  livres ,  lorfqu'on  le  mefure  par  la  trémie. 

Le  Muid  de  Charbon  de  bois  contient  vingt  mines 
pour  les  Bourgeois  ;  &  feize  pour  les  Marchands.  La 
Mine  fait  deux  minots.  Le  Minot  contient  huit  boif- 
feaux. Le  BoiJJéau  fe  divile  en  deux  demi-boiffeaux  ; 
Je  Demi-boifjeau  ,  en  deux  quarts  de  boiffeau  ;  &  le 
Quart  de  boiffeau  ,  en  deux  demi-quarts. 

Le  Muid  de  charbon  de  bois  le  meiure  ordinaire- 
ment avec  le  minot,  charbon  fur  bord;  c'eft-à-dire, 
que  l'on  laiffe  quelques  charbons  au  deffus  du  bord 
du  minot ,  &  fur  toute  la  iuperficie  ,  ians  cependant 
l'encombler  entièrement  :  à  la  différence  du  plâtre 
&  de  diverfes  autres  denrées ,  grains ,  &c ,  dont  on 
rade  les  mefures. 

A  l'égard  du  charbon  qui  fe  vend  par  lesregrat- 
tiers  au  boiffeau  ,  demi-boifieau  ,  quart  &  demi- 
quart  de  boiffeau  :  il  fe  melure  comble  ;  par  Arrêt 
du  Parlement  du  24  Juillet  167 1  ,  iniéré  dans  l'Or- 
donnance générale  de  la  ville  de  Paris  ,  au  mois  de 
Décembre  1672. 

Le  Muid  de  Pierre  de  S.  Leu  ,  contient  fept  pieds 
cubes  de  pierre.  Deux  muids  lont  le  Tonneau.  Voyez 
Tonneau. 

La  Voie  ,  ou  Muid  de  charbon  de  terre  contient 
trente  demi-minots:  le  Demi-minot ,  trois  boifieaux; 
le  Boiffeau ,  quatre  quarts. 

Le  Muid  de  Plâtre  eft  de  trente-fix  Sacs  ;  conte- 
nant chacun  deux  boiffeaux  rades. 

Le  Muid  de  Chaux  contient  fix  futailles  ou  demi- 
muids  ,  faifant  enfemble  quarante-huit  minots  ;  le 
Minot ,  trois  boiffeaux  ;  le  Boiffeau  fe  divife  en  deux 
demi-boiffeaux ,  ou  quatre  quarts ,  ou  leize  litrons. 

Mesures  des  Liqueurs.  Le  Muid  de 
jufte  jauge  doit  contenir  trois  cens  pintes ,  meiure 
de  Paris  ;  mais  en  Vin  clair ,  il  n'elt  compté  que  pour 
trente-fix  feptiers ,  ou  deux  cens  quatre-vingt  huit 
pintes.  Le  Septier  par  rapport  au  muid ,  contient 
huit  pintes.  La  Pinte  fe  divife  en  deux  chopines  :  la 
Chopine  ,  en  deux  autres  petites  mefures  qu'on 
appelle  Demi-feptiers  ;  ÔC  le  demi-feptier,  en  deux 
Poijfons  ou  Roquilles.  Le  Demi  -poijjon  eft  la  der- 
nière ,  &  la  moindre  de  toutes  les  petites  mefu- 
res. Voye{  Tonneau.  Septier.  Pinte. 
Chopine. 

En  Médecine  ,  oii  l'on  admet  le  Demi-poiffon , 
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cette  mefure   contient  deux  onces   &  une  demi- 
dragme  d'eau.  Le  Verre  ,  ou  Gobelet ,  contient  envi- 
ron lix  onces.  La  Cuiller ,  contient  demi-once. 

Le  Demi-muid  contient  deux  quartauts  ;  &  le 
Quartaut  ,  foixante  -  douze  pintes  à  Paris.  Voye? 
Quart  au  t. 

La  Queue  de  Bourgogne  &  celle  d'Orléans  valent 
un  muid  &£  demi  de  Paris.  La  queue  de  Champagne 
vaut  un  muid  &  un  tiers  de  Paris. 

Pour  connoître  la  capacité  ou  le  contenu  des 
vaiffeaux  qui  fervent  à  renfermer  les  vins  ,  eaux  de 
vie  ,  &  autres  liqueurs  ;  on  fe  fert  d'une  Mefure 
qu'on  appelle  Jauge  :  voyeç  ce  qu'on  en  dit  fous  le 
mot  Jauge. 

On  peut  remarquer  ici  que  les  mefures ,  qui  con- 
tiennent les  corps  liquides  ,  comme  vin ,  huile  ,  miel 
&  autres  ,  s'appellent  en  général  à  Paris  Muid  ;  à 
Orléans ,  Montargis,  dans  le  Blaifois  &  la  Touraine, 
Poinçon  ;  dans  le  Poitou,  l'Anjou  ,  &  ailleurs  ,  Pipe 
(  voye[  Pipe);  dans  le  Lyonnois ,  Anée  (  voyez 
À  N  É  E  )  ;  à  Bordeaux ,  Tonneau  :  qui  eft  compofé 
de  quatre  Barriques  ,  faifant  trois  muids  :  voyer 
Tonneau.  Toutes  ces  mefures  tiennent  plus  ou 
moins  les  unes  que  les  autres  ;  comme  aufîi  les 
petites  qui  font  la  Quarte ,  la  Pinte ,  &  le  refte  à 
proportion. 

Voyei  encore  Demi-queue.  Feuil- 
lette. Quart  de  Muid.  Tonne. 

Le  Poids  eft  une  autre  forte  de  Mefure.  Voyer 
Poids.  Quintal.  Once. 

Il  y  a  encore  en  Médecine  d'autres  Mefures  pour 
les  bois,  herbes,  fleurs,  &  femences.  Ces  me-' 
iures  font  le  fafcicule  ,  la  poignée ,  &  la  pincée.  Le 
Fafcicule  eft  ce  que  le  bras  plié  en  rond  peut  con- 
tenir. On  le  marque  par  fafe.  j.  Il  équivaut  à  douze 
poignées. 

La  Poignée  ,  ou  Manipule  ,  eft  ce  que  la  main  peut 
empoigner.  On  la  défigne  par  man.j.  ou  m.j.  La 
Pincée  ,  ou  Pugille ,  eft  ce  qui  peut  être  pris  avec 
les  trois  doigts  :  on  la  defigne  par  pug.J.  ou  par/»,  /. 

La  meiure  de  plufieurs  fruits ,  &  de  plufieurs  ani- 
maux ,  fe  fait  par  le  Nombre  ,  défigné  par  n°.  ;  ou 
par  Paires ,  défignées  par  par. 

Ana  ,  ou  aa ,  fignifie  autant  de  l'un  que  de  l'au- 
tre ;  Q.  S.  quantité  fuffiiante  ;  f.  a.  ou  ex  arte ,  fui- 
vant  l'art  ;  B.  m.  Bain -marie  ;  B.  v.  Bain  de  va- 
peur. 

Comme  les  mefures  ne  font  point  les  mêmes  dans  ! 
les  différens  pays  ,  &  qu'elles  varient  dans  les  pro- 
vinces ou  dans  les  Etats  étrangers  ;  A  eft  néceffaire  1 
de  connoître  le  rapport  qu'elles  ont  les  unes  avec  les  1 
autres ,  afin  de  ne  fè  point  tromper  dans  l'achat  ou 
le  débit  des  marchandiies  :  voici  le  moyen  de  trou- 
ver ce  rapport. 

Rapport  des  Mefures  ,  en  étendue ,  &  en  continence. 

Pour  faire  le  rapport  des  mefures  confidérées  feu- 
lement parleur  longueur  ,  &  de  celles  de  continance 
comparées  entre  elles  ;  il  faut  fe  fervir  d'une  Règle  ! 
de  trois  ,  en  mettant  au  troifieme  terme  la  quantité 
donnée  des  aunes ,  des  cannes  ,  des  braffes  ,  des 
toiles ,  des  perches ,  des  verges  ,  des  muids ,  des  fep- 
tiers de  grains,  des  pipes,  des  demi  -  queues ,  ou 
des  autres  mefures  de  quelque  dénomination  qu'elles 
foient.  On  pofera  auffi  au  premier  terme  de  la  même 
règle  de  trois ,  une  petite  quantité  connue  des  mê- 
mes mefures  que  celles  qui  font  au  troifieme  terme. 
L'on  écrira  enfin  au  deuxième  terme  un  autre  petit 
nombre  de  mefures  femblables  à  celles  qu'en  cher- 
che :  &  ce  deuxième  terme  doit  être  équivalent  au 
premier  terme ,  fans  excès  ni  défaut.  Ce  qui  fera 
rendu  plus  fenfible  par  les  exemples  fuivans  : 
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Exemple  fur  Us  Mefures  en  longueur* 

Un  particulier  de  Paris  ayant  fait  acheter  pour  fon 
compte  à  Londres  dix  pièces  de  moleton  de  23  i- 
verges  la  pièce  ,  faifant  enfemble  237  [  verges  ,  il 
veut  favoir  combien  ces  dix  pièces  lui  rendront 
d'aunes  de  Paris  ;  par  la  connoiffance  qu'il  a  de  la 
jufte  convenance  &  de  l'égalité  de  9  verges  avec  7 
aunes  de  Paris  :  cette  fuppofition  poiée  pour  fonde- 
ment ,  on  dira  par  une  règle  de  trois  : 

Si  9  verges  de  Londres ,  font  7  aunes  de  Paris , 
combien  237  \  verges  de  Londres?  f/.  184  i  aunes 
&C  un  peu  plus  de  Paris. 

On  opérera  de  la  même  manière  à  l'égard  des 
autres  mefures  de  quelque  pays  que  ce  foit;  on  en 
peut  voir  la  pratique  fort  au  long  dans  l'abrégé  des 
changes  étrangers  par  M.  Irlbn ,  6c  autres. 

Exemple  fur  les  Mefures  en  continence. 

Un  particulier  de  Paris  ayant  fait  acheter  pour 
fon  compte  1 1 3  demi-queues  de  vin  à  Orléans ,  veut 
favoir  combien  elles  lui  rendront  de  muids  &  parties 
de  muid  de  Paris  ;  en  fuppofant  que  quatre  de  ces 
demi-queues  font  égales  en  continance  à  trois  muids 
de  Paris  :  ce  qui  fe  connoît  par  une  règle  de  trois , 
de  cette  manière.  Si  4  demi-queues  d'Orléans  ren- 
dent 3  muids  mefure  de  Paris  ,  combien  1 1 3  demi- 
;  queues  d'Orléans  ?  1^.  84  £  muids  :  6c  ainfi  des  au- 
tres mefures  qui  fervent  à  contenir  les  liqueurs ,  de 
quelque  nature  qu'elles  foient. 

MESURER*»  Cercle,  &c.  Confultez  l'article 
Arpentage. 

MET 

M  ET  A  IL.  On  nomme  ainfi  une  compofition 
de  plomb  avec  l'alliage  d'un  cinquième  d'étaim.  Ce 
mctail  iert  à  faire  des  figures ,  des  chapiteaux ,  des 
bas-relieîs  ,  &c  :  auxquels  on  donne  enluite  la  cou- 
leur d'or  ,  de  bronze  ,  ou  autre. 

METAIRIE.  Voyei  Ferme. 

METAL.  Minéral  dur ,  fufible  au  feu  ,  &  mal- 
léable. Voye^  M  I  N  F. 

'  On  compte  iix  Métaux  :  dont  deux  font  parfaits  , 
&  quatre ,  imparfaits.  Les  métaux  parfaits  font  l'Or 
te  l'Argent.  Les  autres  lont  le  Cuivre ,  i'Etaim ,  le 
Plomb ,  &  le  Fer.  Quelques  Chymiftes  ont  admis 
un  ieptieme  métal  ,  lçavoir  le  Vif-Argent  :  mais 
comme  il  n'a  pas  la  malléabilité ,  le  plus  grand  nom- 
bre l'a  confidéré  comme  un  corps  métallique  d'un 
genre  particulier. 

Les  Anciens  Chymiftes  ,  ou  plutôt  les  Alchy- 
miftes ,  qui  fuppoioient  une  analogie  entre  les  mé- 
taux &  les  corps  celeftes  ,  ont  donné  aux  fept  mé- 
taux, en  y  comptant  le  Vif-Argent,  les  noms  des 
fept  planètes  anciennes  ;  fuivant  l'ordre  d'affinité 
qu'ils  ont  cru  avoir  découvert  entre  ces  difrérens 
corps.  Ainfi ,  chez  eux ,  FOr  s'appelle  Soleil  ;  l'Ar- 
gent, Lune  ,  tant  à  cauie  de  fa  couleur  qui  a  rapport 
avec  celle  qui  paroit  en  la  Lune  ,  qu'à  caufe  des 
influences  qu'on  croît  qu'elle  reçoit  de  cet  aftre. 
L'Ètaim  porte  le  nom  de  la  planète  de  Jupiter  ;  le 
Plomb  ,  celui  de  Saturne  ;  ils  ont  nommé  le  Cuivre, 
Venus  ;  le  Fer ,  Mars  ;  6c  le  Vif- Argent ,  Mercure. 

Pour  Adoucir  divers  Métaux. 

Prenez  part;es  égales  de  borax  ,  de  mercure  fu- 
blime  ,  de  fel  ammoniac  (  U ,  d::-on ,  d'euphorbe  )  ; 
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Je  tout  en  poudre  :  jettez-enfur  le  métal  que  vous 
voulez  adoucir  ;  lorlqu'il  eft  en  fufion. 
Voyez  Adoucir  le  Fer. 

I Subfiance  faline  quon  peut  fubflituer  au  Borax, pou/ 
Adoucir  les  Métaux. 

Faites  difloudre  parties  égales  de  falpêtre  &  de 
.camphre  ,  dans  une  leffive  faite  de  deux  parties  de 
cendres  de  chêne  ,  6c  d'une  de  chaux  vive  ;  filtrez  la 
diflolution  ,  par  le  papier  gris  :  enluite  vous  la  ferez 
évaporer  à  un  feu  lent.  Ce  qui  reliera  eft  le  fel  : 
que  vous  jetterez  fur  vos  métaux ,  dans  le  tems  de 
la  fufion. 

D  eft  bon  de  favoir  que  le  fer  eft  plus  dur  que  le 
cuivre;  6c  le  cuivre  jaune,  plus  dur  que  le  cuivre 
rouge. 

Matières  qui  pénétrent  &  traverfent  les  Métaux  fans 
les  fondre. 

Pour  pénétrer  &  percer  une  plaque  de  fer  rougie 
au  feu  ,  il  n'y  a  qu'à  pofer  defliis  un  morceau  de 
foufre. 

Pour  percer  une  plaque  d'argent  suffi  rougie  au 
feu  ;  il  faut  mettre  defius ,  un  morceau  de  fubhmé 
corrofif.  Cette  matière  y  pénétre  avec  bruit  ;  6c  fait 
un  trou  de  deux  ou  trois  lignes  de  profondeur. 

Proportion  du  poids  des  Métaux  entre  eux. 

Cube. 
Un  pouce  d'or  -\ 

Un  pouce  de  mercure  / 
Un  pouce  de  plomb     f 
Un  pouce  d'argent.      )pefe 
Un  pouce  de  cuivre 
Un  pouce  de  fer 
Un  pouce  d'étaim 

Par  la  proportion  de  ces  poids ,  on  peut  calculer 
celle  de  leur  volume. 

Dorer  Us  Métaux.  Voyez  D  O  R  E  R. 

Graver  fur  Métaux.  Confultez  l'article  G  R  a* 
VU  RE. 

MÉTEIL.  Bled  mêlé  de  froment,  &  de  feigle* 
Il  y  a  deux  fortes  de  Méteil  ;  le  gros ,  6c  le  petit  :  le 
gros  Méteil ,  eft  celui  où  il  y  a  plus  de  froment  que 
de  feigle  :  on  appelle  petit  Méteil ,  celui  oii  il  y  a 
plus  de  leigle  que  de  froment.  Le  méteil  réuffit  fort 
bien  dans  des  terres  trop  légères  pour  le  froment 
pur. 

On  le  nomme  en  quelques  endroits  ,  Bled  Moitié. 

M  É  T  l  E  R  (  Petit  ).  Confultez  l'article  Pain. 

M  E  T  I  F  (  Canard  ).    Confultez  l'article  C  a- 

NARD. 

Chien  M  É  T  I  F.  Voyez  ce  mot ,  entre  les  Diffé- 
rentes efpeces  de  C  H  I  E  N. 

M  E  T  I  V  I  E  R  S.  On  nomme  ainfi  en  quelques 
Provinces*  les  ouvriers  que  l'on  prend  pour  faire  les 
récoltes  de  foin  6c  autres  ,  &  pour  battre  les  grains. 

METOPE:^«  <T  Architecture.  C'eft  l'efpace 
quarré  qui  fépare  les  triglyphes  de  la  frile  Dorique, 
d'avec  l'extrémité  de  chaque  entrevoux  des  lolives 
d'un  plancher  ;  dont  les  triglyphes  repréientent  le» 
bouts.  On  appelle  Demi  -  Métope  l'efpace  ,  un  peu 
moindre  que  la  moitié  d'un  métope ,  qui  eft  à  l'en- 
cognure  de  la  frile  Dorique. 

Le  Métope  barlong  eft  non  feulement  celui  qui, 
dans  la  diftribution  d'une  frite  Dorique,  eft  pus  large 
que  haut  \  mais  auffi  celui  qui ,  dans  l'entablement 
compofé  d'une  corniche  de  dedans  ,  eft  entre  les  con- 
foles ,  6c  orne  de  fculpture  ou  de  peinture. 
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Onces. 

Gros. 

Grains 

12. 

2. 

52- 

8. 

6. 

8. 

7- 

3- 

30. 

"e      6. 

5- 

28. 

5- 

6. 

36. 

5- 

1. 

24. 

4- 

6. 

"7- 

izt  MET 

METOPION  mMETOPIUM.  Foye{ 
GàLBAN  U  M  •  A  M  M  OXI.K  (  Gomme  ). 

M  E  T  O  Y  E  R I E.  Terme  deihne  à  llgniher  toute 
limite  qui  fépare  deux  héritages  contigus  apparte- 
nant à  deux  ou  plulieurs  Propriétaires.  Ainfi  on  dit 
que  deux  voifins  font  en  métoyerie ,  lorfque  le  mur 
qui  partage  leurs  maifons  etl  metoyen  ;  s'il  n'y  a  titre 
contraire.  Vo\ei  Mur  Mito\en. 

METTRE  au  Carreau.  Voyez  C  h  o  u ,  p.  6 1 3 . 

METTRE  à  FwU  :  terme  de  Jardinier.  Il  le 
dit  d'un  arbre  qui ,  après  avoir  ete  longtems  fans 
donner  de  fruit ,  commence  à  en  produire.  Le  Ro- 
bine-fur-franc  ,  les  Bourdcns-fur-franc  ,  Se  quelques 
autres  efpeces  de  Poirier  font  très-difficiles  à  mettre 
à  fruit  (  ou  à  fe  mettre  à  fruit  ).  Le  beurré  ,  év  le 
poirier  d'orange  d'été,  au  contraire ,  fe  mettent  ahe- 


ment  à  fruit. 
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MEULE:  terme  d'Agriculture.  Voyez  C  H  A  U- 
«  I  E  R. 

MEULE;  ou  Mule  :  efpece  de  Couche.  Voyez 
l'article  Champignon. 

MEULE:  terme  de  l'inerte.  Cefl  le  bas  de  la  tête 
d'un  cerf,  d'un  daim  ,  d'un  chevreuil;  ce  qui  efl  le 
plus  proche  du  maflacre  :  la  fraife  ;  Se  les  pierrures. 
Voyez  fous  te  mot  Tête,  terme  de  Chàfj'e.  Quel- 
ques-uns fe  fervent  du  terme  de  Boffe ,  au  lieu  de 
celui  de  meule  ,  par  rapport  au  chevreuil. 

MEULIERE.  Ce  terme  fe  dit  de  tout  moilon 
de  roche  mal  fait  Se  plein  de  trous ,  comme  le  tuf; 
snais  beaucoup  plus  dur. 

Ceft  auiîi  la  Carrière  d'où  l'on  tire  les  Meules 
à  Moulin.  De-là  vient  l'étymologie  de  ce  mot.  Ce- 
pendant ,  quoique  Meulière  vienne  de  Meule  ,  on 
prononce  plus  ordinairement  Molière  ;  Se  alors  il 
faut  imaginer  que  Molière  vient  du  Latin  Mola  ; 
comme  qui  diroit  Lapidicina.  Molaria  ,  Carrière  de 
meules  de  moulin. 

La  pierre  meulière  étant  rude  Se  fpongieufe  ;  l'on 
s'en  fert  dans  les  grottes  :  Ôc  même  on  en  met  des 
morceaux  au  feu ,  pour  leur  faire  prendre  une  cou- 
leur plus  rouge.  On  en  rend  d'autres  verdâtres, 
avec  du  verd  de  gris ,  des  eaux  fortes  Se  du  vinai- 
gre fort  ,  qui  leur  impriment  diverfes  couleurs  ; 
avec  lefquelles  ,  bien  ménagées  Se  difpofées  ,  on 
produit  des  effets  allez  agréables  à  la  vue. 

MÉUM.  Dénomination  Françoife  Se  Latine, 
d'un  genre  de  Plantes  Ombelliferes  ;  que  l'on  appelle 
■encore  Athamanta ,  en  Latin;  Se  Spignel ,  en  An- 
gtois.  Le  Méum  (  ou  Méon  )  a  en  général  beaucoup 
de  rapport  au  Fenouil  :  ce  qui  l'en  diilingue  princi- 
palement efl  ion  odeur ,  qui  tient  de  la  drogue. 

L'efpece  qui  efl  d'ufage  en  Médecine  ,  Se  que 
J.  Bauhin  nomme  Radix  Urjina  ,  efl  le  Meum  folio 
Anethi  de  G.  Bauhin  ;  le  Meum  Athamanticum  des 
boutiques.  Cette  plante  vient  fur  des  montagnes 
élevées  ;  telles  que  les  Alpes ,  Se  les  montagnes  du 
"Weftmoreland.  Dans  cette  Province  Angloiie  ,  on 
la  nomme  Bald  Money  ;  Bawd  Money  ;  Se  M  eu. 
Elle  efl  vivace.  Sa  racine  ,  charnue ,  partie  pivotante 
ce  partie  horizontale ,  brune  en  dehors ,  a  une  odeur 
très-forte  Se  comme  mufquée  ,  Se  un  goût  acre  Se 
aromatique.  Le  collet  de  cette  racine  efl  furmonté 
d'une  eipece  d'aigrette  grilatre  ,  roide  ,  oc  conlidé- 
rable  :  d'entre  laquelle  naitîent  quelques  feuilles 
compoiees  ue  plulieurs  étages  de  nerfs  attachés  par 
paires  au  bout  d'une  longue  queue.  Chaque  feuille 
efl  formée  d'une  multkuae  de  lobes  courts ,  extrê- 
mement fins ,  qui  lont  d'un  verd  gai.  La  tige ,  qui 
s'élève  d'entre  ces  feuilles  ,  efl  cannelée  ;  a  environ 
un  pied ,  ou  quelquefois  un  pied  6c  demi ,  de  haut  ; 
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Se  cil  terminée  par  une  ombelle  de  fleurs  blanches 
auxquelles  fuccedent  des  ièmences  longuettes, 

x.  L'on  en  trouve ,  au  plus  haut  des  Alpes  ,  dont 
la  racine  a  une  odeur  de  Rat ,  Se  que  pour'  cette 
raifon  l'on  nomme  Radix  Mutellina.  Ses  fleurs  font 
purpurines. 

Ufa&es. 

On  fe  fert  de  l'une  Se  l'autre  plantes  :  qu'on  nous 
apporte  de  Languedoc ,  Dauphiné  ,  Auvergne ,  Pro- 
vence, Bourgogne  ;  des  Alpes,  ôc  des  Pyrénées. On 
doit  choifir  leur  rudne  ,  longue  ,  affez  nourrie  ,  en- 
tière ,  récemment  léchée  ,  de  couleur  noirâtre  en 
dehors  ,  blanchâtre  en  dedans ,  d'une  odeur  aroma- 
tique ,  d'un  goût  acre  un  peu  amer. 

Elle  efl  apéritive  ;  bonne  pour  l'aflhme ,  &  poin- 
ta pallion  hyflérique.  On  s'en  iert  en  poudre  ;  ou  en 
décoction.  Elle  entre  dans  la  compofition  de  la  thé- 
riaque. 

Quand  le  lièvre  trouve  du  méum  ,  il  le  broute 
avec  avidité  :  mais  fa  chair  en  contracte  un  goût 
déplaifant. 

MEUNIER.  Celui  qui  gouverne  un  moulina 
farine  ;  fait  moudre  le  grain  qu'on  y  porte  ;  &  prend 
pour  ia  peine  ,  ioi:  une  fomme  modique  ,  Toit  une  pe- 
tite meiure  qu'on  appelle  allez  fouvent  Mou: 

Il  efl  d'un  ufage  prelque  général ,  de  ne  pas  donner 
d'argent  à  celui  qui  moût  le  bled  ;  mais  de  le  laitier 
fe  payer  par  les  mains.  On  peut  lui  contefler ,  dans 
plulieurs  Provinces ,  ce  qu'il  retient  au  de-là  du  fei- 
zieme  du  grain  qu'on  lui  a  donné  à  moudre  :  Se  il 
doit  rendre  en  farine  non  blutée  un  6c  demi  pour 
un ,  en  mefurant  de  même  qu'on  a  meiure  le  srain. 

En  1 573  il  y  eut  un  Edit  portant  règlement  géné- 
ral pour  les  Meuniers  :  donne  à  Villers-Coterets  le 
20  Octobre  ;  regûlre  le  18  Novembre  audit  an. 
Voye^  Fontan.  T.  I.  p.  969. 

"MEUNIER.  Maladie  de  quelques  plantes. 
Voyez  BLANC,  terme  de  Jardinage.  CONCOM- 
BRE,/». 678. 

MEURE;  ou  Mù-e.  Fruit  du  Mûrier. 

ME  URGER.  JVye^ Meurjer  , P..530.  col.  2. 

M  E  U  R  I E  R  ;  ou  Mûrier  :  en  Latin  ,  Morus  :  Se 
Mulberry  Tree ,  en  Anglois.  Il  efl  aiîêz  commun  de 
voir  les  arbres  de  ce  genre  porter  des  fleurs  mâles 
fur  le  même  individu ,  que  les  fleurs  femelles.  D'au- 
tres fois  ,  on  ne  trouve  qu'un  feul  fexe  ,  rr 
femelle ,  fur  un  mûrier.  Peut  -  être  faut-il  réduire 
cette  variation  à  ce  que  les  fleurs  maies  ,  ou  les 
fleurs  femelles ,  font  refpectivement  plus  abondan- 
tes en  certaines  années  :  auquel  cas  ,  ii  ce  font  les 
fleurs  mâles  qui  dominent ,  l'arbre  donne  peu  ou 
point  de  fruits.  M.  Adanfon  dit  poiitivement  (  Fam. 
des  PL  T.  II.  p.  369  )  que  »  les  fleurs  flériles  qu'on 
»  regarde  ici  comme  mâles ,  font"  de  vraies  herma- 
»  phrodites  dont  l'ovaire  avorte.  «  Suivant  ce  fyf- 
tême  ,  les  fleurs  réputées  Amplement  femelles ,  dans 
le  mûrier  ,  leroient  -  elles  donc  aufîi  des  hermaphro- 
dites dont  les  étamines  avortent  ;  ou  oblervees  feu- 
lement après  le  depérillement  des  étamines  ?  L'une  Se 
l'autre  prétention  fouffriroient  de  grandes  difficultés. 

N'ayant  pas  encore  découvert  de  vraies  herma- 
phrodites fur  le  mûrier ,  nous  continuerons  à  diifin- 
guer  lès  fleurs  en  mâles  Se  femelles. 

Les  unes  Se  les  autres  n'ont  point  de  pétales  : 
&  elles  font  attachées  en  forme  d'epi ,  fur  un  filet; 
qui  ne  porte  que  l'un  ou  l'autre  fexe.  Leur  calyce 
eil  diviié  en  quatre  pièces. 

Dans  chaque  fleur  mâle  iont  quatre  étamines  afier 
longues  ;  qui  partent  du  fond  ,  6c  repondent  au 
milieu  du  vuide  que  forme  chaque  découpure  du 
calyce. 
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Les  flairs    ."      'lu  ont  un  v  ,  nir- 

montc  ce  Jeu-. 

fruit  fiia         t,  €     ecc  de  baie  ;  qui  contient  une 

fcmence  -  se  en  pointe,  Comme  les 

embr\ 

mua,  les  fi      »<       .  .  M  :  ils 

font  :     .  :ur  un  poinçon  ,  te  ferment  une 

efpece  de  tète  plus  ou  moins  allongée ,  qu'on  nomme 

Dans  les  arbres  de  ce  genre  ,  les  feuilles  font 
conftamment  alternes. 

i.  Monts  Jhtdu  nigro  C.  B.  Le  Mûrier  ordinaire 

de  nos  jan  Noir.  On  dit  qu'il  vient 

Cet  arbre  ne  devient  pas 

ut.  Ses  mi  âge  noir.  Ses  feuil- 

vertes  de  longs  poils  ;  qui  font  que  l'une 

.  leurre.  Leur  forme  ordinaire 

.île,  terminée  en  longue  pointe,  écham 

.  ,  &  profondément  de    celée  :  elles  font  d'un 

verd  obfcur  ,  brillant*    .  ormes,  & 

comme  gravées  en  deflbus.  11  e  commun  de 

voir  lur  une  même  branche,  de  ces  feuilles  avec 

i  feuilles  de  vigne. 
..i  que  j'ai  obfervé  -  larite  par- 

tîcuKërement  ùur  un  mûrier  qui  eft  dans  l'École  des 

_  -  du  Jardin  Rojfî  -  :  on  peut .  ce  te 

regarder  comme  une  ét«  ce  que  M.  Tour- 

:ous  le  nom  de  .~:u  nigro  mi- 

s  (  Init.  R.  Herb.  )  Néan- 
M.  Miller  applique  cette  phraie  à  une  eipece 
ent  fans  culrure  en  Sicile  ;  d'où  il  en  a  reçu 
.  qui  lui  ont  produit  des  mûriers  à  feuil- 
les la:  -  bas  que  le  mûrier  noir 
commun  ;  te  dont  le  fruit  eft  petit  &  iniïpide.  Ces 
circonftances ,  jointes  à  la  forme  des  feuilles  ,  l'au- 
torilent  à  décider  que  c'eft  une  eipece  particulière. 
Au  relie  le.  lauvageon  de  mûrier ,  tant  noir  que 
blanc ,  eft  lùjet  à  donner  des  feuilles  comme  laci- 
niees. 

C.  B.  Ce  mûrier ,  dont  les 
fruits  font  à -peu -près  blancs,  ou  gris,  eft  allez 
communément  r.  nme  une  variété  du  n.  i. 

4.  M  -..s  fruchi  a/ho  mïnori  infulfo  H.  Cath.  Les 
mûres  de  celui-ci  font  petites  ,  blanches ,  6c  fans 
goût. 

-  ait o  minore  ,  tx  alto  purpurafeente 
S  on  fruit  eft  d'un  blanc  qui  tire  fur 
le  purpurin. 

.  _  .  5 ,  ci-deûus  ;  font  appelles  Meuriers 
blancs. 

Leurs  feuilles  font  à-peu-près  en  coeur ,  comme 

celles  du  n.  1  ,  minces  ,  mollettes ,  d'un  verd  plus 

gai  ,  pas  cendrées  en  deflbus  :  les  nervures  des 

...  -.   v  font  argentées  &  tres-iënlibles  en 

deflbus. 

On  remarque  auflî  que  Pecorce  extérieure  des 
mûriers  blancs  a  un  œil  de  blancheur ,  qu'on  n'ob- 
ferve  point  dans  celle  des  mûriers  noirs.  D'ailleurs 
ri  pouuent  lentement  ;  te  portent  des  jets 
gros  te  courts  :  au  lieu  que  ceux  du  blanc  font  plus 
menus  ,  beaucoup  plus  longs ,  te  profitent  extrê- 
mement rite. 

6.  Morus  Hlfpanica ,  fôliis  amplijflîmis  nunq\t.am 
lacima::s.  Le  Matrier  SE '/_•_-..  Sa  feuille,  grande, 
"afîez  êj  !  toujours  entière  ,  eft  plus  ferme  te 

plus  fucculente  que  celle  des  autres  mûriers  ;  d'ail- 
e  auffi  inégale  que  celle  de 
es   font  grifes,    te   beaucoup  plus 
grofles  que  celles  de  toutautre  mûrier  blanc. 
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On  cultive  le  n.  1 ,  à,  caufe  de  fes  fruits  qui  font 
bons  à  manger  «N:  que  l'on  regarde  comme 

Le  fruit  des  autres  mûriers   r.'cù   nullement 
à  y  ait  des  mûres  blanches  un  peu 
fucrées. 

La  mûre  noire  efi  appellée  par  les  Apothicaires 

M.--  G  géeà  jeux îsfa  pleine  maturité , 

ellep.i  ètrelaxative&a  te.  Eilehu- 

ife  la  foif,  réveille  quel- 
quefois yeunourriflante.  S'il  arrive 
qu'e  le  demeure  trop  longtems  dans  Peftomac,  & 

-  k  y  rencontre  quelque  mauvais  lue  ;  ou  lion 
la  mange  après  les  autres  viandes  ,  elle  le  corrompt 
en  peu  de  tems  :  c'eft  pourquoi  nous  avons  dit  de 
la  mau  g  Elle  en  propre  à  rafraichir  l'eftomac 

ex  k  : 

On  fait ,  avec  les  mûres  rouges,  de  très-bon  vinai- 
gre ;  qui  îe  conlerve  long-tems ,  pourvu  qu'on  ait 
enluite  la  précaution  de  le  tenir  à  l'ombre  te  bien 
bouch.  Vinaigre. 

On  en  fait  auffi  avec  ce  qu'on  nomme  des  Mûres 
de  Ronces  :  mais  il  eft  moins  bon. 

Les  mûres  domefblc.  e  - .  n*î    ang  pas  encore  atteint 
leur  maturité  ,  rarraichiiîent   &  deflechent  ;  font 
puiflamment  aftringentes .  Ov  fort  bonnes  contre  les 
-/.mations  de  la  bouche  te  de  la  gorge. 

On  en  tait  un  lirop  ;  qui  arrête  les  diarrhées  , 
facilite  l'expectoration ,  6v.  Voyez  Sirop.  Con- 
iûltez  aufli  l'article  R  o  B. 

Rjtaf.a  de  Meures.  Yovez  fous  le  mot  Ratafia. 

Les  feuilles  des  mûriers  blancs  font  precieuies , 
parce  qu'elles  lont  prefque  la  leule  bonne  nourriture 
ces  Vers  à  foie  :  le  mûrier  noir  rendant  leur  foie 
grofliere.  Cette  efpece  d'arbre  enrichit  ie  Piémont, 
prefque  toute  l'Italie ,  la  Sicile  ,  FE/pagne  ,  &  nos 
Provinces  méridionales.  Un  ancien  préjuge  a  empê- 
che de  le  multiplier  dans  des  climats  plus  tempères. 
Les  Gentilshommes  de  Provence  te  de  Dauphiné 
qui ,  après  avoir  porte  les  armes  en  Sicile  fous 
Charles  IX,  en  apportèrent  l'efpece  en  France  , 
eurent  un  femblable  préjuge  à  combattre  ,  même 
dans  leur  climat.  Mais  ces  arbres  v  eurent  un  lûcces 
égal  à  ceux  d'Italie.  Henri  IV  ordonna ,  dans  la  fuite  , 
de  planter  des  mûriers  dans  tout  le  Rovaume  :  le  Lan- 
guedoc ,  la  Provence  ,  le  Dauphiné*,  te  le  Vivarez, 
furent  les  feules  Prorinces  qui  obéirent  ;  ces  arbres 
y  reuflïrent  bien.  Le  refte  de  la  France  ,  toujours 
prévenu  de  la  répugnance  du  climat ,  le  contenta 
d'en  planter  quelques-uns  comme  par  curioritc.  Les 
environs  de  Paris  te  la  ville  de  Tours  le  difti  \ 
rent  néanmoins  à  cet  égard  :  te  les  Thuilleries  furent 
plantées  en  mûriers  blancs ,  ainii  que  le  Parc  du 
Plelîis-lez-Tours.  M.  Ilhard,  appelle  de  Provence 
par  M.  Colbert  pour  tirer  parti  de  ces  arbres ,  re- 
connut que  ceux  des  environs  de  Paris  etoient  beaux 
&  bons  ;  que  la  terre ,  prefque  par-tout  douce  te 
légère  ,  y  etoit  favorable  à  leurs  progrès  ;  te  que  le 
climat  repondoit  pareillement  à  l'éducation  des  vers 
à  foie.  La  Touraine ,  le  Poitou ,  le  Mairie  ,  l'Anjou  , 
l'Orleanois  ,  le  Gatinois ,  le  Berry  \  &ct  cultivent 
aujourd'hui  le  mûrier  avec  beaucoup  de  lûcces. 

Conlultez  les/77,  xj  te  xi)  de  t-An  ...  Cm  iyer  les 
Mûriers  Blancs,  &c.  imprime  à  Paris  en  1  - 

On  allure  que  trente  mûriers  blancs  ,  âges  de  cinq 
à  lix  ans  ,  plantes  autour  d'un  arpent  de  terre  , 
font  plus  que  liirRians  pour  nourrir  en  abondance 
les  vers  à  foie  qui  proviennent  d'une  once  de  graine  : 
fans  que  l'ombrage  de  ces  mûriers  foit  pernicieux  , 
ni  la  racine  nuinble  ,  au  fonds  où  ils  auront  été 
plantes  ;  d'autant  que  la  racine  du  mûrier  ne  s'étend 


ji*  M   E    U 

point  à  fleur  de  terre  ,  comme  celle  d'autres  ar- 
bres ,  mais  pénétre  vers  le  fond  de  la  terre.  Voyez 
les  pp.  xviij  &  xix  de  Y  Art  de  Cultiver  les  Mûriers 
blancs. 

Au  refte  nous  avertirons  que ,  tout  calcul  fait , 
il  y  a  plus  de  gain  à  mettre  en  menus  grains  les 
terres  des  environs  de  Paris  ,  qu'à  y  planter  des 
mûriers  pour  élever  des  vers  à  foie. 

Confuhe[  l'article  de  ces  Vers. 

Les  couchettes ,  qui  font  faites  de  bois  de  mûrier , 
ne  font  point  (  dit-on  )  fujettes  aux  punaifes  ,  ni  au- 
tres infe&es.  Ce  bois ,  qui  eft  jaune  &  dur ,  fert 
encore  à  divers  ouvrages  de  menuiferie  ,  charro- 
nage,  &c. 

Les  bourgeons  des  mûriers  ,  cueillis  lors  de  la 
pouffe ,  au  printems  ,  font  très-utiles  pour  la  pierre , 
ou  la  gravelle  :  fi  dans  ce  tems-là ,  ou  dans  une  autre 
faifon  où  l'on  en  a  de  réferve  qu'on  ait  fait  fécher  , 
on  en  prend  en  poudre  bien  fine  dans  du  vin 
blanc  ,  le  poids  d'un  gros  ,  le  matin  à  jeun  ;  &  que 
l'on  continue  pendant  quelques  jours  :  cette  poudre 
fait  uriner ,  &c  rendre  du  fable  en  abondance. 

■Culture, 

Le  Mûrier  s'accommode  affez  bien  de  toute  forte 
de  terrein.  Voyez  la  p.  xij  de  Y  Art  de  Cultiver  les 
Mûriers  blancs.  Le  fol  le  plus  favorable  à  ion  ac- 
croiffement  ,  eft  une  terre  chaude  &  légère  qui 
ait  beaucoup  de  fond.  L'on  prétend  que  les  terres 
abfolument  maigres  occafionnent  dans  la  feuille  une 
fécherefîè  ,  qui  fait  que  les  vers  n'en  font  pas  affez 
nourris  :  mais  n'en  feroit-il  pas  alors ,  par  rapport  à 
leur  foie  ,  comme  de  la  laine  ;  qui  eft  plus  fine  lorf- 
que  le  bétail  eft  habituellement  dans  une  pâture  mai- 
gre ?  En  effet  on  obferve  que  les  mûriers  plantés 
en  terre  humide  &  grafTe ,  fourniflènt  aux  vers  une 
nourriture  grofliere  ;  qui  influe  fur  leur  fanté ,  &  fur 
la  qualité  de  la  foie. 

Il  eft  vrai  qu'il  y  a  des  endroits  où  les  plantations 
de  mûriers  blancs  n'ont  pas  réuffi.  Mais  la  caufe  de 
ce  contretems  venoit  de  ce  que  les  graines  femées 
dans  la  plupart  des  provinces ,  étoient  prefque  toutes 
de  l'efpece  qu'on  nomme  petite  feuille.  D'habiles 
Cultivateurs  prétendent  même  qu'il  ne  fuffit  pas 
d'avoir  des  graines  de  bonne  efpece  ;  qu'il  faut  en- 
core greffer  les  mûriers  pour  les  rendre  plus  fertiles. 
Au  refte  on  affu're  que  les  mûriers  nains  ont  très- 
bien  réuffi  en  Languedoc  :  &  l'on  prétend  qu'ils 
donnent  plus  de  feuilles  que  les  autres. 

Dans  les  bons  terreins  le  mûrier  ne  demande  pas 
plus  de  foin  &  de  culture  que  d'autres  arbres  ;  avec 
cette  différence  néanmoins ,  qu'on  peut  fe  promet- 
tre de  le  voir  croître  beaucoup  plus  vite.  On  en  a 
vu  ,  dans  le  Maine  ,  avoir  communément  vingt-un 
pouces  de  tour  à  l'âge  de  treize  ou  quinze  ans  ;  tandis 
que  des  ormeaux  &  des  noyers  avoient  à  peine 
quinze  pouces ,  au  même  âge  &  dans  le  même  ter- 
rein. 

Pour  avoir  promptement ,  &  en  peu  de  terns ,  des 
Mûriers  blancs  :  il  eft  plus  certain  de  femer  de  la 
graine  ,  que  de  les  élever  de  boutures  ou  de  mar- 
cottes. 

Si  vous  voulez  femer  de  la  graine  ,  il  faut  com- 
mencer par  bien  labourer ,  &  aflez  profondément  ; 
féparer  enfuite  la  terre  par  planches  ou  carreaux  qui 
ayent  quatre  à  cinq  pieds  de  large  ;  &  dont  la  lon- 
gueur foit  de  l'étendue  de  la  terre.  Dans  ces  plan- 
ches ,  il  faut  faire  de  petits  rayons  de  la  profondeur 
d'environ  deux  pouces  ,  &  à  huit  pouces  les  uns  des 
•autres  ;  bien  arrofer  toutes  les  planches  ;  &  les 
biffer  repofer  trois  ou  quatre  heures  :  après  quoi 
•ièmer  au  fond  des  rayons ,  affez  épais.  Il  eft  à  propos 
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que  la  graine  ait  trempé  pendant  vingt-quatre  heu- 
res ;  afin  qu'elle  levé  plus  promptement.  L'ayant 
tirée  de  l'eau ,  prenez  du  fable ,  ou  de  la  terre  bien 
fine ,  environ  autant  qu'il  y  aura  de  graine  :  vous 
les  mêlerez  enfemble ,  parce  que  cette  terre  ou  fable 
rend  la  graine  plus  facile  à  femer  &  qu'elle  fe  par- 
tage plus  également  dans  les  rayons.  Après  avoir 
femé  ,  fervez-vous  d'un  râteau  ou  quelque  chofe  de 
fèmblable  pour  remplir  les  rayons ,.  &  applanir  la 
terre ,  en  forte  que  les  graines  foient  entièrement 
couvertes. 

On  feme  cette  graine  en  Avril ,  Mai ,  Juin ,  JuiP 
let ,  &  Août ,  fans  aucune  attention  aux  phafes  de  la 
lune  :  plutôt  dans  des  rayons,  que  fur  des  planches; 
parce  que  la  levée  des  mûriers  eft  ordinairement 
accompagnée  d'une  infinité  de  mauvaifes  herbes ,  qui 
ne  fe  peuvent  farder  fans  gâter  les  mûriers  :  étant  le- 
mes  en  ligne  droite ,  &  par  rayons  ,  on  les  difeerne 
facilement  d'avec  ces  herbes  ;  dont  l'ombre  fait  même 
que  la  graine  n'eft  pas  fi-tôt  fujette  à  être  féchée  par 
le  hâle.  Vous  arrolerez  cette  terre  trois  ou  quatre 
jours  après  que  vous  aurez  femé  la  graine  :  fi  vous 
voyez  que  le  tems  foit  au  kc ,  il  faut  l'arrofer  plus 
tôt  :  mais  auparavant  il  eftnéceflairede  faire  deux  ou 
trois  claies  de  paille  de  la  plus  longue  ,  (  comme  de 
froment ,  feigle ,  ou  autre  )  ,  pour  couvrir  les  plan- 
ches ou  carreaux  ;  parce  que  ces  efpeces  de  claies 
empêchent  que  l'eau  ne  batte  la  terre ,  n'emporte  la 
graine  ,  &  ne  la  mette  en  tas  ;  ce  qui  l'empêcheroit 
de  lever  fi  bien. 

Deux  ou  trois  de  ces  claies  de  paille  fuffiront  pour 
arrofer  telle  quantité  de  graine  qu'on  aura  femé  ;  en 
les  changeant  d'un  endroit  à  l'autre ,  tandis  qu'on 
arrofera. 

D'abord  que  vos  mûriers  commenceront  à  paraî- 
tre hors  de  terre ,  il  faudra  être  foigneux  d'arracher 
&  farder  doucement  les  mauvaifes  herbes  ,  ar- 
rofer les  mûriers  comme  il  a  été  dit  ci-deffus  avec 
les  claies  en  verfant  l'eau  avec  un  arrofoir  ,  &  vous 
fervir  ainfi  de  claies  jufqu'à  ce  que  vos  mûriers  foient 
un  peu  forts.  Voilà  tout  ce  qu'il  faut  faire  jufqu'à 
l'hiver  :  pendant  laquelle  faifon  il  ne  faut  point  y 
toucher. 

Quand  ils  auront  pouffé  plufieurs  jets  longs  d'un 
ou  deux  doigts ,  vous  n'en  laiflèrez  fur  chaque  pied 
qu'un  ou  deux  des  plus  vigoureux  ;  &  couperez  tout 
le  refte ,  afin  que  l'arbre  fe  dreffe ,  &  profite  mieux. 
Cela  fait ,  il  ne  les  faut  pas  émonder  la  première 
année  qu'ils  auront  été  plantés  ,  jufqu'à  la  féconde 
année  fur  la  fin  du  mois  de  Février ,  ou  au  commen- 
cement de  Mars  ;  &  à  mefure  qu'ils  croîtront ,  & 
qu'ils  poufferont  des  jets ,  vous  les  émonderez  tou- 
jours. 

Lorfqu'ils  feront  parvenus  à  une  groffeur  &  hau- 
teur raifonnables  pour  les  mettre  en  place  &  les 
tranfplanter  aux  champs  ;  fi  vous  les  replantez  en 
bonne  terre ,  il  faut  les  efpacer  à  cinq  toifes  les  uns 
des  autres  ;  parce  qu'ils  viennent  fort  grands  & 
larges  dans  un  terrein  de  cette  qualité. 

En  terre  fabloneufe ,  il  ne  les  faut  planter  qu'à 
deux  toifes  les  uns  des  autres.  On  les  plante  dans  les 
mois  de  Février  ,  Mars  ,  Avril ,  Septembre  ,  Octo- 
bre ,  Novembre.  Il  faut  bien  tailler  les  racines  qui 
peuvent  être  gâtées  ;  &  rafraîchir  les  autres. 

Le  mûrier  a  réuffi  dans  des  terreins  fabloneux, 
maigres ,  &  affez  arides  pour  que  la  bruyère  même 
eût  de*  la  peine  à  y  croître.  Pour  l'y  planter  il  ne  faut 
pas  fouir  le  terrein  auffi  profondément  que  les  bons 
qui  ont  du  fonds  ;  parce  qu'il  arrive  fouvent  que' 
plus  on  y  fonce ,  plus  on  le  trouve  mauvais  :  &  quel- 
que maigre  que  foit  la  fuperficie ,  elle  a  toujours 
plus  de  lues  que  de  tels  fonds  ;  c'eft  pourquoi  l'on 
doit  y  planter  prefque  à  fleur  de  terre.  Pour  cet  effet 

l'on 
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Von  ouvre  une  fofle  de  cinq  à  fix  pieds  en  quarré  » 
obfervant  de  jetter  fur  un  des  côtés  ou  bords  de  la 
fofle  toute  la  fuperficie  ,  c'eft-à-dire  le  premier  cours 
de  pelle  ou  de  bêche.  On  jette  fur  un  autre  côté  le 
fécond  cours  de  pelle  ;  &  le  troifleme ,  qui  eft  la 
plus  mauvaife  terre ,  fur  les  autres  côtés.  Enfuite  on 
bêche  le  fond  à  gros  gueret  avec  la  bêche  ou  la  pio- 
che. La  fofle  étant  faite ,  on  y  rejette  la  terre  du 
fécond  cours  ;  puis  celle  du  premier.  Si  ces  terres 
ne  font  pas-une  hauteur  fuffifante  ,  on  pourra  y  fup- 
pléer  en  pelant  à  l'entour  la  fuperficie.  Ayant  brifé 
&  foulé  cette  terre  avec  le  tranchant  de  la  bêche , 
on  pofe  l'arbre  dans  fa  place ,  &  dans  fon  aligne- 
ment :  puis  on  couvre  les  racines  avec  la  terre  de 
la  fuperficie  du  contour  de  la  fofle ,  obfervant  qu'il 
n'y  ait  ni  paille ,  ni  herbe  ,  ni  bois  ,  ni  bruyère  ,  qui 
puifle  toucher  les  racines  :  on  arrange  ces  terres 
avec  la  main  dans  l'interftice  des  racines  ,  de  forte 
qu'il  ne  fe  trouve  aucun  vuide  au  deflbus  ni  au  def- 
fus  d'elles.  Lorfqu'elles  font  couvertes  de  trois  à 
quatre  doigts  de  terre  ,  on  foule  un  peu  avec  les 
pieds  ;  &  on  laifle  l'arbre  dans  cette  pofltion ,  pour 
aller  faire  de  même  aux  autres  fofles.  Pendant  que 
le  planteur  continue  ce  travail ,  un  ouvrier  couvre  de 
feuilles  la  fofle  qui  vient  d'être  remplie  :  ces  feuilles 
doivent  avoir.été  ramaflees  &  apportées  auparavant  ; 
il  n'importe  de  quelle  efpece  elles  foient  :  il  en  faut 
quatre  à  cinq  doigts  d'épais  à  chaque  fofle.  Un  autre 
ouvrier  ,  qui  fuit  celui-ci ,  jette  au  pied  de  l'arbre 
la  mauvaife  terre  qui  eft  fortie  du  fond  de  la  fofle  : 
il  le  butte  au  moins  d'un  pied  &  demi ,  au  defl'us  du 
niveau  du  terrein,  en  le  foulant  légèrement ,  pour 
l'aflurer  contre  les  vents.  Si  les  beftiaux  vont  paître 
dans  ces  endroits ,  il  faut  armer  d'épines  les  arbres 
nouvellement  plantés  :  mais  le  mieux  eft  de  conduire 
les  troupeaux  ailleurs ,  pour  éviter  la  dépenfe  de 
cette  opération  ,  ainfl  que  de  fon  entretien. 

S'il  fe  trouve  des  bruyères  dans  le  canton ,  elles 
pourront  fervir  à  améliorer  le  terrein  ;  en  y  mettant 
le  feu  par  un  tems  (qc  ,  foit  en  été ,  foit  en  hiver. 

Il  eft  à-propos  de  faire  les  fofles  fix  mois  ou  un 
an  avant  de  planter  ,  ou  même  plus  tôt  encore. 
Puis  ,  trois  ou  quatre  mois  avant  d'y  mettre  les 
arbres ,  on  les  comblera  des  deux  premières  terres, 
comme  il  a  été  dit  ci-deflus. 

Il  y  a  des  perionnes  qui ,  au  lieu  de  ces  fojfes ,  for- 
ment des  tranchées  parallèles  ,  larges  de  quatre 
pieds.  Pour  cela ,  on  jette  fur  un  des  bords  le  pre- 
mier cours  de  bêche  ;  puis  le  fécond,  fur  le  même 
côté  mais  au  delà,  en  fillon.  Le  troifleme  cours  fe 
jette  fur  le  côté  oppofé.  Enfuite  on  bêche  à  la  pio- 
che ,  de  bout  en  bout ,  le  fond  de  la  tranchée.  Cela 
étant  fait  ,  on  jette  le  fécond  cours  de  terre  dans 
toute  la  longueur  de  cette  tranchée  :  on  marque 
à-peu-près  la  diftance  que  l'on  veut  laiffer  entre 
chaque  arbre  :  puis  on  jette  la  terre  du  premier  cours 
fur  chaque  endroit  où  devra  être  un  arbre,  enforte 
qu'elle  y  faffe  une  plate-forme  de  fix  pieds  de  long , 
qui  ait  toute  la  largeur  de  la  tranchée ,  &  dont  le 
haut  foit  à  fix  pouces  plus  bas  que  le  niveau  du  ter- 
rein. On  y  plante  les  arbres ,  de  la  manière  décrite 
ci-devant  ;  &  l'on  recouvre  les  racines  &  le  pour- 
tour de  l'arbre  avec  la  première  terre  de  la  fuperficie 
que  l'on  n'a  pas  employée  aux  plattes-formes  :  s'il 
n'y  en  a  pas  affez ,  on  prend  le  fillon  fur  lequel  on 
l'avoit  dépofée.  On  jette  le  furplus  de  ce  fillon  dans 
la  tranchée.  Et  il  eft  à  propos  de  ne  la  remplir  pas 
entièrement  ;  afin  qu'elle  reçoive  mieux  les  pluies , 
&  que  la  fraîcheur  &  l'humidité  s'y  confervent.  Les 
racines  des  arbres ,  en  s'allongeant ,  en  profiteront , 
ainfi  que  du  labour  de  ces  terres  remuées  :  cet  effet 
fubfiftera  pendant  plufleurs  années ,  furtout  fi  l'on  a 
foin  d'y  brûler  des  bruyères. 
Tome  IL 
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On  netête  jamais  le  mûrier  déjà  fort  de  tige ,  en  le 
plantant.  Il  faut  même  ne  pas  tailler  les  branches  de  la 
tête  avant  de  le  planter  :  on  fe  contente  de  retrancher 
celles  qui  font  inutiles.  Et  l'on  en  conferve  trois  ou 
quatre ,  bien  difpofées  ;  qu'il  fuffit  de  rabaiffer  en- 
fuite  au  mois  de  Mars  fur  le  dernier  rejet ,  à  quatre 
doigts  du  précédent.  Autant  qu'il  eft  poflîble  on 
oblerve  que  le  dernier  œil  ou  bourgeon  foit  en 
deflus  ,  plutôt  qu'en  deflbus  ;  afin  d'empêcher  que 
l'arbre  ne  pouffe  horizontalement.  Car  lôrfqu'il  ne 
part  pas  vivement ,  il  incline  plus  à  pouflèr  de  cette 
façon ,  qu'en  hauteur. 

C'eft  aflez  de  dix-huit  pieds  d'intervalle  entre  les 
tranchées  :  ils  y  feront  moins  de  progrès  que  dans  un 
bon  terrein.  Il  eft  vrai  qu'alors  ces  arbres  ne  portent 
pas  quantité  de  feuilles  :  mais  comme  ils  font  plantés 
près-à-près  ,  leur  nombre  fupplée  à  ce  qui  leur  man- 
que d'ailleurs  ;  6c  ainfi  leur  produit  revient  au  même-. 
D'ailleurs  un  avantage  ,  attaché  aux  mûriers  plantés 
dans  ces  mauvais  terreins ,  eft  (  ce  femble  )  que  leurs 
feuilles  beaucoup  plus  délicates  que  les  autres ,  font 
une  nourriture  plus  fine  pour  les  vers,  &  procu- 
rent une  meilleure  qualité  de  foie. 

On  nomme  Pourette  le  jeune  plant  de  mûrier  qui 
n'a  qu'un  ou  deux  ans. 

Ayant  tranfplanté  les  jeunes  mûriers ,  il  les  faut 
arroler  la  première  année  jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  bien 
repris.  Dans  l'hiver ,  on  fait  porter  une  ou  deux 
hôtées  de  fumier  confommé ,  ou  de  terreau ,  au  pied 
de  chaque  mûrier. 

Afin  qu'ils  pouffent  promptement  l'année  fuivante, 
il  faut  choifir  un  beau  carré  de  terre  bonne  &  douce , 
de  la  grandeur  que  vous  jugerez  à  propos  pour  la 
quantité  de  vos  arbres  ;  les  arracher  de  leurs  plan- 
ches ou  carreaux  pour  les  tranfplanter  dans  ce  carré 
que  vous  aurez  préparé  ;  & ,  avant  de  les  planter  , 
rogner  le  pivot ,  racourcir  la  tige  à  deux  ou  trois 
doigts  de  terre,  &  les  planter  en  alignement  au 
cordeau. 

Le  mûrier  fe  multiplie  aifément  de  Boutures  ;  qui 
doivent  être  fevrées  à  la  fin  de  Janvier  ou  au  com- 
mencement de  Février  :  obfervant  de  choifir  un  tems 
humide  ;  attendu  que  le  hâle  ,  par  exemple  celui  de 
Mars ,  leur  feroit  préjudiciable.  On  a  remarqué  que 
ces  boutures  font  de  meilleures  racines  lorfqu'en  les 
fevrant  on  a  eu  foin  d'enlever  avec  elles  une  partie 
de  la  plus  groffe  ecorce  du  tronc.  Si  ce  font  des  re- 
jettons  de  la  pouffe  précédente,  &  qu'en  les  coupant 
on  y  laifle  du  vieux  bois  ;  ces  boutures  reprennent 
encore  très-bien.  *  Tranfacl.  Philof.  an.  1670 ,  n.  68* 
Pour  multiplier  cet  arbre ,  de  Marcottes;  on  choifir 
de  jeunes  &  vigoureux  mûriers ,  qui  aient  les  plus 
belles  feuilles ,  plantés  dans  le  meilleur  terrein ,  Se 
dont  la  tige  ait  près  de  terre  quatre  à  cinq  pouces  de 
diamètre  :  on  les  coupe  à  cette  hauteur.  Les  fouches 
pouffent ,  au  printems  fuivant ,  quantité  de  branches  ; 
que  l'on  ménage  avec  foin.  Quand  elles  ont  un  bon 
pied  de  hauteur ,  on  tranfporte  près  de  ces  fouches 
une  fufïifante  quantité  de  bonne  terre  franche;  pour 
en  couvrir  la  naiffance  de  toutes  les  jeunes  branches, 
qu'on  étend  de  tous  côtés  en  les  aflûjettiffant  avec 
des  piquets  &  des  crochets  de  bois.  Après  avoir  bien 
foulé  la  terre ,  on  laifle  ainfi  pendant  deux  ans  ces 
fouches  ou  Mères.  On  les  déchauffe  ,  à  la  troifleme 
année  :  les  jeunes  branches  ont  alors  ordinairement 
aflez  pouffé  de  racines  pour  être  mifes  en  pépinière. 
C'eft  un  moyen  sûr  pour  avoir  des  arbres  de  bonne 
feuille  ;  fans  être  obligé  de  les  greffer.  *  Tu  des  Arb. 
&  Arbujl.  T.  II.  p.  39. 

Nombre  de  Livres  d'Agriculture  difent  que  l'on 
peut  greffer  le  mûrier  fur  l'orme.  Voyez  le  Tr.  des 
Arbr.  &  Arbujl. ,  de  M.  Duhamel ,  T.  II.  p.  34  :  &  le 
Recueil  de  la  Soc.  d'Agric.  de  Paris ,  1761  ,  p.  43. 
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Nous  greffons  les  mûriers  ,  les  uns  fur  les  autres  ; 
en  fente  ;  ou  en  écuflbn.  Les  mûriers  d'Efpagne  fe 
greffent  en  liftier,  fur  nos  mûriers  à  petite  feuille. 
Confultez  les  pp.  2.3-4  ,  &c.  de  l'Art  de  Cultiver  les 
Mûriers  Blancs. 

Je  ne  fçai  fur  quel  fondement  on  a  dit  que  l'on 
peut  greffer  des  poiriers  &  autres  arbres  à  fruit ,  fur 
le  mûrier  ;  particulièrement  des  coignafliers  ,  nef- 
fliers  ,  pruniers  ;  &  que  leurs  fruits  ont  intérieure- 
ment une  teinte  de  rouge  ,  lorfqu'on  a  pris  des 
greffes  fur  des  arbres  de  même  efpece  ,  qui  avoient 
été  greffés  fur  mûrier.  C'eft  ce  que  l'on  trouve ,  en- 
tr'autres  ,  dans  les  Tranfacl.  Pkilof.  an.  1670  ,  ru  68. 

Manière  de  cueillir  la  feuille  de  Mûrier* 

La  féconde  ou  la  troifieme  année  après  que  les 
mûriers  auront  été  plantés ,  félon  qu'ils  feront  beaux, 
l'on  pourra  cueillir  de  la  feuille  pour  la  nourriture 
des  vers  à  foie.  Mais  il  faut  bien  prendre  garde  qu'en 
la  cueillant ,  l'on  ne  rompe  ni  écorche  les  branches 
de  l'arbre  ;  ce  qui  fe  peut  facilement  faire ,  à  caufe 
que  fon  bois  eft  fragile.  S'il  fe  rompt  quelque  bran- 
che ,  il  faut  promptement  la  couper  avec  une  petite 
hache  ;  &  bien  unir  &  arrondir  la  taille  :  parce  qu'au- 
trement l'arbre  en  recevroit  un  grand  dommage. 

Si  dans  trois  ou  quatre  ans  ,  les  mûriers  pouffent 
de  grandes  branches  ,  qui  égalent  en  groffeur  quel- 
quefois le  pied  de  l'arbre ,  &  qui  le  chargent ,  enforte 
qu'au  moindre  vent  les  branches  fe  rompent ,  & 
déparent  l'arbre  ;  il  faut  couper  entièrement  toutes 
ces  branches  :  le  pied  de  l'arbre  groffira  enfuite ,  & 
fe  fortifiera.  D'ailleurs  ,  il  reviendra  de  nouvelles 
branches  qui  embelliront  l'arbre. 

Lorfque  l'on  a  greffé  un  mûrier ,  il  faut ,  pendant 
fix  ou  fept  ans  ,  lui  donner  trois  cultures ,  chaque 
année ,  en  bêchant  à  deux  pieds  autour  de  lui  :  1  °.  à 
la  fin  de  Février ,  ou  au  commencement  de  Mars  ; 
a°.  au  mois  de  Juin  ;  puis  à  la  fin  de  Septembre. 

Si  l'on  plante  tout  à  la  fois  dix  mille  mûriers  ,  on 
fe  procure  au  bout  de  deux  ou  trois  ans  de  quoi 
nourrir  une  grande  quantité  de  vers.  Pour  cela  il  faut 
planter  les  jeunes  mûriers  aufïi  épais  qu'une  haye , 
&  à  la  manière  des  grofeilliers.  Outre  l'abondance 
&  la  prompte  pouffe  des  feuilles  de  ce  jeune  plant , 
on  a  l'avantage  d'une  grande  facilité  pour  les  cueillir  ; 
&  l'on  trouve  dans  fon  propre  fonds  habituellement 
quantité  de  jeunes  arbres  &  de  tendres  rejettons  , 
propres  à  tranfplanter.  Ces  haies  peuvent  être  tail- 
lées comme  d'autres. 

Il  y  a  encore  un  grand  avantage  à  femer  quelques 
portions  de  terres ,  en  graines  de  mûrier  ;  &  en 
couper  les  plantes  avec  la  faulx  ,  pour  les  tenir 
toujours  baffes.  Ce  font  des  prairies  artificielles, 
d'une  efpece  finguliere. 

Ainfi  l'on  peut  exécuter  avec  confiance  ce  qui  eft 
indiqué  dans  le  Journal  (Econ.  du  mois  de  Novembre 
175  1  , p.  58.  »  Pour  multiplier  la  feuille  du  mûrier, 
»  &enaccélérerl'ufage  pendant  qu'on  forme  des  plan- 
»  tations  de  mûriers  à  haute  tige  ,  à  qui  il  eft  impor- 
»  tant  de  laiffer  le  tems  de  fe  fortifier  ;  on  peut ,  dit 
»  l'Auteur ,  en  planter  en  baffes  tiges ,  en  buiflbns  , 
»  en  efpaliers  ,  en  haies  fur  les  jettées  des  foffés  ,  & 
»  même  en  rideaux  qui  imitent  ceux  de  la  charmille , 
»  &  en  ont  à-peu-pres  l'agrément ,  mais  font  plus 
»  utiles.  Les  efpaliers  ou  les  buiflbns  ont  même  l'a- 
>►  vantage  de  montrer  au  printems  un  bourgeon  plus 
m  précoce ,  qui  fert  de  première  nourriture  aux  vers 
»>  dès  qu'ils  font  éclos.  Et  pendant  qu'ils  fourniffent, 
»  on  ménage  les«  feuilles  des  arbres  en  plein  vent  :  ce 
m  qui  leur  donne  lieu  de  s'épanouir ,  &  d'acquérir 
»  toute  leur  maturité.  « 

Confultez  le  Recueil  de  la  Société  d'Agriculture  , 
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de  Paris,  1761  ,  p.  55.  le  Corps  d'Obferv.  dt  la  Soc 
de  Bretagne  ,  1757  ,  in-S°.  p.  1  5  1-1-3  >  &  ;  \tJourl 
nal  (Economique  ,  Février  1754,  pag.  1 5  8  ,  8c  fui- 
vantes. 

Quant  à  de  plus  amples  inftructions  fur  la  Culture 
&  les  Ufages  des  Mûriers  ;  on  fera  bien  de  voir  le 
Traité  des  Arbres  &  Arbujles ,  de  M.  Duhamel,  T.  II  : 
le  Journal  (Econ.  Octobre  1753  ,  p.  68-9;  Décem- 
bre, même  année ,  p.  141  ,  &c  :  VArt  de  Cultiver 

les  Mûriers  blancs Paris  ,  Lottin  ,  in-S°  :  un 

Mémoire  pour  fervir  à  la  Culture  des  Mûriers  ;  imprimé 
à  Poitiers  en  1754,  /Vz-12. 

On  lit ,  à  la  p.  77  de  la  Concorde  de  la  Géographie 
des  différens âges ,  (Ouvrage  pofthume  de  M.  Pluche 
Paris,  Eftienne,  1764,  in-ix.)  qu'à  la  Chine  on 
taille  avec  foin  les  mûriers  blancs  ;  parce  que  le 
jeune  bois ,  ou  les  branches  provenues  fur  les  bran- 
ches taillées  &  rajeunies ,  donnent  une  foie  plus  par- 
faite. 

M  E  U  R  J  E  R  :  ou  Meurger.  On  trouve  ce  terme 
dans  quelques  Livres  ,  pour  fignifier  des  tas  confi- 
dérables  de  pierres  ,  qui  font  en  pleine  campagne. 

M  E  U  R  T  E.  Voye^  Myrte. 

MEURTRISSURE.  Amas  de  fang  extravafé 
dans  une  partie  du  corps ,  offenfée  par  quelque  chute 
ou  par  un  coup  ;  &  qui  rend  la  peau  livide. 

Remèdes. 

1.  On  doit,  autant  qu'on  peut,  travailler  à  ré- 
foudre la  meurtriffure,en  y  mettant  des  tranches  de 
chair  de  bœuf,  &  les  renouvellant  fouvent  ;  ou  bien 
en  y  appliquant  des  linges  trempés  dans  de  l'efprit 
de  vin  où  a  infufé  du  fatran. 

2.  Faites  tremper  dans  de  l'eau  bouillante  un  nouet 
plein  de  fel  ;  &  en  fomentez  les  meurtriffures. 

3 .  Il  faut  prendre  trois  onces  de  cire  ;  deux  livres 
de  galbanum  ;  poix  -  réfine ,  ftorax ,  huile  laurin ,  de 
chacun  une  demi-livre  ;  baies  de  laurier  ,  une  once  s 
fuif  de  bouc  ,  une  livre  ;  ammoniac ,  cinq  onces  ' 
poivre  blanc ,  en  poudre ,  deux  onces  ;  falpêtre  une 
once  :  &c  en  faire  un  onguent. 

4.  On  peut  y  appliquer  aufti  un  emplâtre  fait  de 
cire ,  bitume  ,  &  vinaigre ,  bien  battus  enfemble. 

5.  Autre  ,  éprouvé  pour  les  Meurtriffures  du  Vifagt. 
Faites  diflbudre  demi -once  de  gomme  adraganth 
blanche  dans  de  l'eau-rofe  :  ajoutez -y  quatre  feru- 
pules  de  racine  de  fceau  de  Salomon ,  réduite  en  pou- 
dre fubtile;&  deux  fcrupules  de  camphre  pulvérifé. 
U  en  faut  faire  un  liniment  fur  la  partie  meurtrie;  & 
l'y  laiffer  jufqu'à  ce  qu'il  foit  fec. 

Voyei  Chute.  Contusion.  Rougeur. 

M  E  U  T  E  ;  ou  Moquette  :  terme  d'Oifelerie. 
Foye{  VERGEE  Meute.  ENTE,  terme  de  Chaffe. 

M  E  U  T  E  à  Chiens.  Confultez  les  articles 
Chien,  &  Veneur. 

M    E    Z 

MEZANINE.  Terme  employé  par  quelques 
Architedes ,  au  lieu  de  celui  cY Entre-fol. 
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MI-COTE.  Ma  Maifon  ,  ou  mon  Jardin  ,  efl  à 
Mi-côte.  Ces  termes  fignifient  l'endroit  qui  marque  à- 
peu-près  le  milieu  d'une  colline  aifée  ;  c'eft-à-dire , 
une  colline  peu  roide  ou  peu  difficile ,  foit  à  monter, 
foit  à  defeendre  :  de  forte  que  cet  endroit  pourroit 
paflér  pour  une  plaine ,  s'il  ne  fe  trouvoit  plus  haut 
que  beaucoup  de  terres  voifines ,  fur  lefquelles  il 
commande.  Il  fournit  le  plaifir  d'une  vue  belle  & 
étendue.  Ce  font  ces  fortes  de  fituations  qu'on  fou- 
haite  le  plus  ,  quand  elles  ont  fur  tout  l'avantage 
d'une  bonne  expofition. 
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MIEL.  Subftance  dont  la  faveur  eft  douce ,  & 
que  l'on  peut  comparer  avec  la  faveur  du  fucre.  C'eft 
un  fuc  que  les  abeilles  recueillent  de  différentes  par- 
ties des  végétaux ,  &  principalement  des  fleurs 
odorantes.  Ainfi  il  eft  de  bonne ,  ou  mauvaife ,  qua- 
lité ;  fuivant  les  plantes  que  les  abeilles  ont  à  leur 
portée.  II  faut  qu'il  foit  blanc  ;  ou  bien  de  couleur 
dorée  ;  fort  odorant ,  &  très-aromatique  ;  doux ,  & 
d'une  bonne  confiftancc.  Il  eft  tel ,  quand  on  l'a  ré- 
cemment tiré  de  la  ruche  :  alors ,  quoique  liquide  & 
tranfparent ,  il  eft  un  peu  épais  ;  de  forte  qu'au  bout 
de  quelque  tems ,  on  le  trouve  tout  congelé ,  dur  , 
&  aifez  difficile  à  tirer  du  vaiffeau  dans  lequel  on  l'a 
mis  ;  quoiqu'il  foit  facile  de  lui  redonner  fa  première 
forme  ,  en  le  mettant  fur  le  feu.  C'eft  pourquoi  on 
ne  doit  point  rebuter  le  miel  dur  &  congelé,  pour- 
vu qu'il  ait  les  marques  de  bonté  mentionnées  ci- 
delfus. 

Voyt{  l'article  MOUCHE- a-Miel. 

Le  Miel  Vierge  ,  eft  celui  que  l'on  croit  être  re- 
cueilli par  les  jeunes  abeilles  ;  lequel  eft  d'un  jaune , 
tirant  fur  le  blanc.  Il  eft  eftimé  le  meilleur  de  tous  : 
mais  il  faut  qu'il  foit  employé  fort  récent;  de  crainte 
qu'une  partie  de  fon  odeur  fubtile  &  aromatique  ne 
le  diffipe  en  le  gardant  trop  longtems  ;  qu'il  ne  s'ai- 
griffe  ,  &  qu'enfin  il  n'acquière  quelque  efpece  de 
corruption  par  l'humidité  de  l'air ,  qui  eft  capable 
de  le  ramollir ,  &  même  de  le  diffoudre  avec  le  tems  ; 
ce  qui  arrive  d'ordinaire  au  miel  gardé  d'une  année 
à  l'autre.  Swammerdam  penfe  que  le  vrai  Miel  Vierge 
eft  celui  que  les  abeilles  ont  dépofé  dans  des  cellules 
uniquement  réfervées  à  cet  ufage  ,  &  qui  n'ont  ja- 
mais fervi  que  de  magafin  :  il  ajoute  que ,  pour  l'a- 
voir pur  ,  il  faut  le  faire  couler  de  lui  -  même  des 
alvéoles  ,  fans  le  preffer  en  aucune  forte  :  *  Dans  la 
Collecl.  Académique ,  T.  VII.  p.  248  ;  cette  fignifica- 
tioneft  adoptée  en  nombre  d'endroits. 

La  féconde  qualité  de  Miel  eft  le  Miel  Blanc.  Il 
y  a  enfuite  le  Miel  Commun ,  ou  à  Lavemens.  On 
tire  de  beau  miel  blanc  ,  en  preflant  de  beaux  gâ- 
teaux où  il  n'y  a  ni  couvain  ni  miel  brut.  Le  miel 
à  lavemens  eft  exprimé  de  tous  les  gâteaux ,  fans 
choix. 

Miel  Brut.  Voyez  C I  RE ,  p.  629. 

Le  Miel  eft  chaud  &  fec ,  fort  déterfif ,  peclora)  ; 
excite  les  crachats  ,  aide  la  refpiration ,  raréfie  la 
pituite  groffiere.  Voye^  HYDROMEL.  Crud ,  il 
lâche  le  ventre ,  &  engendre  des  ventofités  ;  mais 
après  qu'on  l'a  fait  bouillir  dans  de  l'eau  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  bien  écume  &  bien  cuit ,  il  nourrit  plus 
qu'il  ne  lâche  ;  il  fe  digère  mieux ,  &  n'eft  plus  ven- 
teux, &  même  provoque  l'urine.  Ce  miel  cuit  eft 
bon  aux  vieillards  &  à  toutes  perfonnes  de  tempé- 
rament froid  ;  mais  *1  eft  contraire  &  nuifible  aux 
jeunes  gens ,  d'autant  que  dans  les  corps  chauds  il 
fe  convertit  en  bile.  Il  a  une  propriété  finguliere 
pour  préferver  de  corruption  les  fucs  des  plantes  i 
les  racines ,  les  fleurs ,  les  fruits  ;  la  viande  même  : 
enforte  que  les  Bedas  ,  habitans  de  Ceylan  ,  coupent 
les  animaux  par  morceaux ,  qu'ils  mettent  avec  du 
miel  dans  le  trou  d'un  arbre ,  à  une  brafle  au-deflus 
de  la  terre  ;  &c  bouchent  ce  trou  avec  une  branche 
du  même  arbre  ,  dont  ils  font  un  tampon  :  ils  la  bif- 
fent ainfi  pendant  un  an  :  après  quoi  elle  eft  d'un 
très-bon  goût  ;  félon  Ribeyro ,  Auteur  de  l'Hiftoire 
de  cette  Ifle. 

Pour  le  préparer,  c'eft-à-dire ,  le  rendre  pur ,  beau , 
&  tel  qu'on  l'emploie  dans  les  compofitions  confi- 
dérables,  comme  la  thériaque  ,  &  le  mithridat  :  on 
le  met  fur  le  feu  dans  une  baffine ,  fans  aucune  addi- 
tion d'humidité  ;  on  ne  lui  donne  qu'une  légère  ébul- 
lition  :  après  laquelle  on  le  tire  du  feu  ;  &  l'a 
Tome  IL 


M    I    E 


53i 


ayant 


laifle  un  peu  repofer ,  on  l'écume  bien  foigneufe- 
ment  avec  une  cuillier  percée  ;  on  le  pafie  enfuite 
par  un  tamis  de  crin  :  après  quoi  il  devient  fort 
beau ,  très-pur ,  &  d'une  bonne  confiftance.  La  rai- 
fon  pour  laquelle  on  ne  lui  donne  qu'une  légère 
ébullition ,  eft  qu'étant  feul  il  a  moins  befoin  d'une 
forte  cuite ,  que  fi  on  y  avoit  ajouté  de  l'eau ,  qu'il 
faudrait  enfuite  faire  confommer ,  pour  réduire  le 
miel  en  bonne  confiftance  :  &  s'il  reftoit  longtems 
fur  le  feu ,  une  partie  de  fon  odeur  &  de  fa  vertu 
ne  manquerait  pas  de  fe  difliper.  Mais  quand  il  eft 
fort  impur  ,  les  uns  ajoutent  autant  d'eau  qu'il  y  a  de 
miel  ;  les  autres  ,  le  double  ;  ou  même  ,  le  triple  : 
&  fi  ,  après  la  confomption  de  l'humidité  qu'on  y  a 
mife ,  il  ne  paroît  pas  encore  tout-à-fait  pur  &  clair  t 
il  faut  avoir  recours  au  blanc  d'eeuf  pour  le  clarifier. 
Mais  cette  forte  de  dépuration  n'eft  point  approuvée 
de  Conradus  Kunrats  ;  pour  les  raifons  ci  -  défais 
alléguées  :  aimant  beaucoup  mieux  qu'on  prenne  du 
miel  vierge  ,  qui  n'ait  point  encore  été  au  feu  ;  8c 
qu'on  le  mette  tout  en  coupeaux  dans  une  manche 
(  ou  chauffe  )  fufpendue  dans  un  lieu  entretenu 
tiède  par  la  chaleur  du  foleil ,  ou  par  le  moyen  des 
vapeurs  d'eau  chaude  :  afin  que  le  miel  puiffe  couler 
aifément  à  travers  de  la  manche. 

Confiture  au  Miel.  Voyez  CONFITURE. 

Il  y  a  ordinairement  de  deux  fortes  de  miel  dans 
les  boutiques  :  fçavoir  ,  le  miel  fimple  &c  ordinaire  ; 
&  le  miel  mixtionné  ou  médecinal.  Celui-ci  eft  de 
quatre  fortes  ;  le  Violât ,  l'Anthofat ,  le  Rofat ,  &  le 
Mercurial.  Il  s'en  trouve  encore  d'autres  dans  les  dif-j 
penfaires  :  lefquels  fe  doivent  préparer  fur  le  champ', 
fi  la  néceffité  le  requiert  :  comme  le  Buglofat ,  qui  fe 
fait  de  buglofe  ;  le  Paffulat  qui  fe  fait  de  la  décoction 
&  expreffion  des  raifins  de  damas  ;  l'Anacardin  ,  qui 
fe  fait  d'anacardes  ;  le  Scillitique  ,  fait  de  fquille  ;  &c. 

Dijlillation  du  Miel. 

On  le  met  dans  une  cucurbite  de  grès ,  fur  un 
feu  de  fable  modéré  :  lorfqu'on  s'apperçoit  que  le 
phlegme  fe  colore  beaucoup  ,  on  ôte  le  feu  :  &  on 
garde  l'eau  diftillée ,  dans  une  bouteille.  Cette  liqueur 
eft  prefque  jaune  ;  d'une  odeur  de  miel ,  affez  douce 
&  agréable  ;  &  d'un  goût  vin  peu  acide. 

Elle  eft  propre  pour  fortifier  le  cœur  &  la  poi- 
trine ;  &  pour  faire  pouffer  les  urines.  On  en  donne 
deux  onces  ,  deux  ou  trois  fois  par  jour ,  aux  nour- 
rices à  qui  l'on  veut  faire  perdre  leur  lait.  Elle  eft 
fort  recommandée  pour  les  inflammations  des  yeux; 
&  en  conféquence  employée  dans  les  collires  &  les 
fomentations. 

Si  l'on  pouffe  davantage  la  diftillation ,  l'eau  eft 
fuivie  d'un  peu  d'huile  légère.  En  augmentant  le  de- 
gré du  feu ,  l'on  obtient  un  Acide  très  -  coloré  ;  S>C 
une  petite  quantité  d'huile  fétide.  Le  réfidu  eft  une 
fubftance  noire  ,  qui  paroît  fpongieufe  ;  &  qui  étant 
pulvérifée  laifle  échapper  des  particules  qui  s'élè- 
vent pour  s'attacher  à  des  barreaux  aimantés  que 
l'on  y  préfente. 

Ce  Réfidu  fait  une  excellente  poudre  pour  les 
dents. 

On  emploie  extérieurement  l'Huile  Empyreumâ- 
tique  ,  dans  les  cas  où  d'autres  huiles  fétides  font 
d'ufage. 

L'Acide  coloré ,  qui  pafle  avant  elle  dans  le  ré- 
cipient ,  eft  propre  à  faire  croître  les  cheveux  :  on 
en  humeûe  la  racine  avec  une  éponge  ;  ou  bien  l'on 
en  frotte  le  peigne  :  on  peut  même  faire  l'un  &  l'au- 
tre ,  pour  le  mieux.  Cet  acide  eft  apéritif  &  diuréti- 
que ,  de  même  que  les  autres  acides  végétaux. 

Confultez  l'article  Distillation,/;.  820. 
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Efprit  de  Miel  :  que  Ton  annonce  comme  pouvant 
fervir  à  la  Volaùlifation  du  Sel  de  Tartre. 

Il  faut  que  cet  efprlt  foit  tiré  d'un  miel  de  jeunes 
abeilles ,  &  récent.  Après  avoir  diftillé  le  miel ,  & 
en  avoir  féparé  les  principes ,  il  faut  féparer  l'huile 
de  l'efprit  par  le  papier  gris  ;  &  reôifier  cinq  fois 
cet  efprit ,  à  une  fort  douce  &  lente  chaleur  du 
bain-marie.  Prenez  enfuite  cinq  onces  de  cet  efprit 
bien  re&ifié  ;  mettez-le  fur  une  once  de  fel  de  tartre 
bien  purifié  par  de  fréquentes  diflblutions ,  filtra- 
tions  ,  coagulations  &  légères  calcinations ,  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  bien  blanc  ;  le  tout  dans  un  alembic  de 
verre  :  diftillez  &  cohobez  tant  de  fois ,  que  le  fel  de 
tartre  pane  quafi  tout  en  diftillation  avec  le  fufdit 
efprit.  Vous  aurez  alors  un  remède  prefque  univer- 
fel  :  duquel  on  peut  prendre  tous  les  matins  fept  à 
huit  gouttes ,  dans  du  bouillon  ou  autre  liqueur  con- 
venable. 

Il  fera  bon  &  même  néceflaire  de  faire,  avant 
chaque  cohobation  (  lorfque  vous  aurez  remis  l'efprit 
fur  le  fel  ) ,  une  digeftion  de  quelques  jours ,  au 
bain-marie  ou  au  fumier. 

MIEL  de  Rofée.  I  y  M 

MIEL  Aérien.    $  V  °^Z  M  A  N  N  E« 
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MIGNARDISE.  Voyt{  l'article  Œillet. 
MIGNATURE,  ou  MINIATURE.  Ce  qui 

diftingue  la  mignature  des  autres  peintures ,  eft  que 
i.  elle  eft  plus  délicate;  2.  qu'elle  veut  être  regardée 
de  près  :  3.  qu'on  ne  la  peut  faire  aifément  qu'en 
petit.  4.  L'on  n'y  travaille  que  fur  du  vélin  ou  fur 
des  tablettes.  5.  Les  couleurs  ne  font  détrempées 
qu'avec  de  l'eau  gommée. 

Pour  y  bien  réuflir ,  il  faudroit  fçavoir  parfaite- 
ment defliner.  Mais  comme  la  plupart  des  gens  qui 
s'en  mêlent ,  le  fçavent  peu  ou  point  du  tout ,  & 
qu'ils  veulent  avoir  le  plaifir  de  peindre  fans  le  don- 
ner la  fatigue  d'apprendre  le  deflein ,  qui  eft  en  effet 
un  art  dans  lequel  on  ne  devient  fçavant  qu'avec 
beaucoup  de  tems ,  &  que  par  un  continuel  exercice  ; 
on  a  trouvé  des  inventions  pour  y  fuppléer  ,  par  le 
moyen  defquelles  on  defïïne  fans  avoir  appris  le 
deflein. 

La  première  eft  de  calquer  :  c'eft-à-dire ,  que  fi 
l'on  veut  faire  en  mignature  une  eftampe ,  ou  un 
deflein  ,  il  en  faudra  noircir  le  deflbus ,  ou  un  autre 
papier ,  avec  du  crayon  noir ,  en  le  frottant  bien 
fort  avec  le  doigt  enveloppé  d'un  linge.  Enfuite  on 
paffera  légèrement  un  linge  par  deflits ,  afin  qu'il  n'y 
refte  point  de  poudre  noire  qui  puifle  gâter  le  vélin 
où  l'on  veut  peindre  :  &  fur  lequel  on  attachera 
l'eftampe ,  ou  le  deflein ,  avec  quatre  épingles ,  pour 
empêcher  qu'il  ne  change  de  place.  Si  c'eft  un  pa- 
pier que  l'on  ait  noirci ,  on  le  mettra  entre  le  vélin 
&  l'eftampe  ;  le  côté  qui  fera  noirci ,  fur  le  vélin  : 
puis  avec  une  épingle  ou  une  éguille  dont  la  pointe 
îèra  émouflee  ,  on  paflera  par  deflus  tous  les  prin- 
cipaux traits  de  l'eftampe  ,  ou  du  deflein  ,  les  con- 
tours ,  les  plis  des  draperies ,  &  généralement  fur 
tout  ce  qu'il  faut  diftinguer  l'un  d'avec  l'autre  ;  ap- 
puyant aflez ,  pour  que  les  traits  foient  marqués  fur 
te  vélin  qui  fera  deflbus. 

1 1.  La  réduclion  au  petit  pied ,  eft  une  autre  ma- 
nière propre  pour  ceux  qui  fçavent  un  peu  defliner , 
oc  qui  veulent  copier  quelque  tableau  ,  ou  autre 
chofe,  que  l'on  ne  fçauroit  calquer.  Elle  fe  fait  ainfi: 
on  divife  fa  pièce  en  plufieurs  parties  égales ,  par 
petits  carreaux  ;  que  l'on  marque  avec  du  fufain  ,  fi 
elle  eft  claire ,  &  que  le  noir  y  puifle  paroître  ;  ou 
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avec  de  la  craie  blanche ,  fi  elle  eft  trop  brune.  Après 
cela  l'on  en  fait  autant  &  de  pareille  grandeur  fur 
du  papier  blanc ,  où  il  le  faut  defliner  :  parce  que  fi 
on  le  faifoit  d'abord  fur  le  vélin  ,  comme  on  ne 
réuffit  pas  tout  d'un  coup  ,  on  le  faliroit  par  de  faux 
traits  ;  mais  lorfqu'il  eft  au  net  fur  le  papier ,  on  le 
calque  fur  le  vélin ,  comme  j'ai  dit  ci-deflus.  Quand 
l'original  &  le  papier  font  ainfi  réglés ,  on  regarde 
ce  qui  eft  dans  chaque  carreau  de  la  pièce  que  l'on 
veut  defliner  ;  comme  une  tête ,  un  bras ,  une  main , 
&  le  refte  ;  &  où  cela  eft  placé  :  &  on  le  met  fur  le 
papier ,  de  même.  De  cette  forte  on  trouve  où 
mettre  toutes  fes  parties  ;  &  il  ne  refte  qu'à  les  bien 
former,  &  les  joindre  enfemble.  On  peut  aufîi  de 
cette  manière  réduire  une  pièce  en  aufîi  petit ,  ou 
la  mettre  en  aufli  grand  que  l'on  voudra  ;  faifant  les 
carreaux  de  fon  papier  plus  petits  ou  plus  grands , 
que  ceux  de  l'original.  Mais  il  faut  toujours  que  le 
nombre  en  foit  égal. 

III.  Pour  copier  un  tableau  ou  autre  chofe  de 
même  grandeur ,  on  peut  encore  fe  fervir  d'un  papier 
huilé  &  fec ,  ou  d'une  peau  de  veflie  de  cochon  fort 
tranfparente  :  on  en  trouve  chez  les  Batteurs  d'or. 
Le  talc  fait  aufîi  le  même  effet.  Si  l'on  met  une  de 
ces  chofes  fur  la  pièce  ,  on  verra  au  travers  tous  les 
traits  ;  que  l'on  y  tracera  avec  un  crayon  ou  pinceau. 
Enfuite  on  l'ôtera  :  on  attachera  cela  fous  du  papier 
ou  du  vélin  ;  on  expofera  le  tout  contre  une  vitre  ; 
&  l'on  marquera  fur  ce  que  l'on  aura  mis  deflus  , 
avec  un  crayon  ou  une  aiguille  d'argent ,  tous  les 
traits  que  l'on  verra  tracés  fur  ce  dont  on  s'eft  fervi, 
&  qui  paroîtront  au  travers  de  la  vître. 

On  peut  de  même  fe  fervir  de  la  vître  ,  ou 
d'un  verre  expofé  au  jour  ,  pour  copier  toutes 
fortes  d'eftampes  ,  de  defleins ,  &  autres  pièces  en 
papier  ou  vélin  ;  les  mettant  &  attachant  deflbus  le 
papier  ou  le  vélin ,  fur  lequel  vous  le  voudrez  defli- 
ner. Cette  invention  eft  très-bonne ,  &  très-facile  , 
pour  faire  des  pièces  de  même  grandeur. 

Si  l'on  veut  faire  regarder  les  pièces  d'un  autre 
côté ,  il  n'y  a  qu'à  les  retourner ,  mettre  le  côté  im- 
primé ou  defliné  deflus  la  vître ,  &  attacher  le  pa- 
pier ou  vélin  au  dos. 

C'eft  encore,  un  bon  moyen  pour  copier  jufte  un 
tableau  en  huile ,  que  de  donner  un  coup  de  pinceau 
fur  tous  les  principaux  traits  ,  avec  de  la  laque  broyée 
à  l'huile ,  &  appliquer  fur  le  tout  un  papier  de  même 
grandeur  ;  puis  paflant  la  main  par  deflus  ,  les  traits 
de  laque  s'attacheront ,  &  laifleront  le  deflein  de  la 
pièce  marquée  fur  le  papier  ;  que  l'on  peut  calquer 
de  même  que  les  autres.  Il  faut  fe  fouvenir  d'ôter 
avec  de  la  mie  de  pain ,  ce  qui  fera  refté  de  laque  fur 
le  tableau ,  avant  qu'elle  foit  feche. 

On  peut  encore  fe  fervir  de  la  ponce  faite  avec 
du  charbon  pilé  ,  mis  dans  un  linge  ;  dont  l'on  frot- 
tera la  pièce  que  l'on  voudra  copier ,  après  qu'on  en 
aura  piqué  tous  les  principaux  traits ,  &  attaché  def- 
fous  du  papier  blanc  ou  du  vélin. 

IV.  Un  moyen  plus  sûr  &  plus  facile  que  les 
précédens  pour  une  perfonne  qui  ne  fçait  point  def- 
liner ,  eft  le  Compas  de  Mathématique.  Il  eft  ordi- 
nairement compofé  de  dix  pièces  de  bois  en  forme 
de  règles  ,  épaifles  de  deux  lignes  ,  larges  d'un  demi- 
pouce  ,  longues  d'un  pied  ou  davantage ,  félon  que 
l'on  en  veut  tirer  des  pièces  plus  ou  moins  grandes. 
Pour  en  faciliter  l'ufage ,  j'en  mettrai  ici  une  figure  ; 
avec  un  éclairciffement  de  la  manière  dont  on  s'en 
doit  fervir. 

Le  petit  ais  marqué  A  doit  être  de  fapin ,  couvert 
de  toile  ou  de  quelque  autre  étoffe  ;  parce  qu'il 
faut  attacher  deflus  ,  ce  que  l'on  copie  ,  &  le  vélin 
fur  lequel  on  veut  copier.  On  y  plante  aufîi  le  com- 
pas avec  une  groflé  épingle  par  le  bout  du  pre- 
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mier  pied  B  ,  affez  avant  pour  qu'il  foit  ferme , 
fans  que  cela  l'empêche  de  tourner  aifément.  Lors- 
qu'on veut  tirer  du  grand  au  petit ,  l'on  met  fon  ori- 
ginal vers  le  premier  pied  marqué  C  ;  &  le  vélin 
ou  papier  fur  lequel  on  veut  deffiner  ,  du  côté  du 
dernier  pied  marqué  B  ;  éloignant  ou  approchant 
le  vélin  à  melure  qu'on  voudra  faire  plus  grand 
ou  plus  petit. 

Pour  tirer  du  petit  au  grand ,  il  n'y  a  qu'à  faire 
changer  de  place  à  fon  original ,  &  à  fa  copie  ;  met- 
tant celle-ci  vers  le  C  ,  &  l'autre  du  côté  de  B. 

En  l'une  &  l'autre  manière  ,  il  faut  mettre  un 
crayon  ou  une  aiguille  d'argent  dans  le  pied  fous 
lequel  on  place  fon  vélin ,  &  une  épingle  un  peu 
émouffée  dans  celui  de  l'original  ;  avec  laquelle  il  faut 
fuivre  tous  les  traits ,  la  conduifant  d'une  main  ,  & 
de  l'autre  appuyant  doucement  fur  le  crayon  ou  fur 
l'aiguille  qui  marque  le  vélin.  Quand  elle  porte  affez, 
il  n'eft  pas  même  befoin  d'y  toucher. 

On  peut  auffi  tirer  de  grandeur  égale.  Mais  pour 
cela  il  faut  planter  le  compas  d'une  autre  forte  fur 
l'ais.  Il  y  doit  être  attaché  par  le  milieu  marqué 
D  ;  &  il  faut  mettre  l'original  &  la  copie  des  deux 
côtés ,  éloignés  de  ce  pied  du  milieu  de  la  même 
diftance,  ou  de  coin  en  coin,  c'eft-à-dire  du  C,  à 
l'E ,  quand  les  pièces  font  grandes.  L'on  peut  même 
tirer  plufieurs  copies  à  la  fois ,  de  diverfes  &  égales 
grandeurs. 

Voilà  à-peu-près  toutes  les  facilités  qu'on  peut 
donner  à  ceux  qui  n'ont  point  de  deffein.  Pour  ceux 
qui  le  poffedent ,  ils  n'ont  que  faire  de  tout  cela. 

Quand  votre  pièce  eft  marquée  fur  le  vélin ,  il 
faut  paffer  avec  un  pinceau  du  carmin  fort  clair  par 
deffus  tous  les  traits  ;  afin  qu'ils  ne  puiffent  pas  s'ef- 
facer en  travaillant.  Puis  vous  nettoyerez  votre 
vélin  avec  de  la  mie  de  pain  ,  afin  qu'il  n'y  refte 
point  de  noir ,  &  fort  doucement  de  peur  de  l'é- 
corcher. 

Il  faut  que  votre  vélin  foit  collé  fur  une  petite 
planche  de  cuivre  ou  de  bois ,  de  la  grandeur  que 
vous  voulez  faire  votre  pièce.  Pour  le  tenir  plus 
ferme  &  plus  étendu ,  on  peut  fe  fervir  d'une  tablette 
bien  unie,  avec  une  preffe ,  prenant  pour  coller  le  vélin 
d'Angleterre  ou  autre,  de  la  colle  de  farine  &  d'eau. 
Vous  laifferez  votre  vélin  plus  grand  d'un  doigt 
tout  autour ,  que  votre  planche  ;  pour  le  coller  par 
derrière  :  car  jamais  il  ne  faut  coller  fous  ce  qu'on 
peint ,  parce  qu'outre  que  cela  lui  feroit  faire  quel- 
que grimace ,  c'eft  que  fi  on  le  vouloit  ôter ,  on  ne  le 
pourroit  pas.  Après  cela,  on  en  coupe  les  petits  coins; 
on  le  mouille  avec  un  linge  trempé  dans  l'eau ,  du 
beau  côté  ;  &  l'on  met  l'autre  contre  la  planche  avec 
un  papier  blanc  entre  deux  :  &  ce  qui  déborde ,  on 
le  colle  fur  le  dos  de  la  planche ,  en  tirant  égale- 
ment &  affez  fort  pour  le  bien  étendre.  Au  lieu  de 
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mouiller ,  il  vaudroit  peut-être  mieux  humecter  à  la 
cane ,  ou  entre  des  linges  mouillés. 

Les  Couleurs  dont  on  fe  fert  pour  peindre  en  mi- 
gnature  font  : 

Le  Carmin. 

L'Outremer. 

La  Laque  de  Venife ,  &  de  Levant, 

La  Laque  Colombine. 

Le  Vermillon. 

La  Mine  de  plomb. 

Le  Brun-rouge. 

La  Pierre  de  fiel. 

L'Ocre  de  rut. 

Le  Stil  de  grain. 

La  Gomme  gutte. 

Le  Jaune  de  Naples. 

Le  Mafficot  pâle. 

Le  Mafficot  jaune. 

L'Inde. 

Le  Noir  d'ivoire  ,  ou  d'os. 

Le  Noir  de  fumée. 

Le  Biftre. 

La  Terre  d'Ombre. 

Le  Verd-d'Iris. 

Le  Verd  de  veffie. 

Le  Verd  de  montagne  ,  ou  de  terre. 

Le  Verd  de  mer. 

Les  Cendres  vertes  ,  &  bleues ,  d'Angleterre. 

Le  Blanc  de  Cérufe  de  Venife.  Voye^  Blanc 
pour  la  Mignature. 

Ces  couleurs  fe  trouvent  toutes  broyées  à  Paris , 
chez  divers  Marchands. 

Comme  toutes  les  couleurs  de  terre  &  d'autre 
matière  lourde  font  toujours  trop  groffieres  ,  quel- 
que bien  broyées  qu'elles  puiffent  être  ,  particu- 
lièrement pour  des  ouvrages  délicats ,  à  caufe  d'un 
certain  fable  qui  y  refte  ;  on  peut  en  tirer  le  plus 
fin  ,  en  les  délayant  avec  le  doigt  en  grande  eau  dans 
un  godet  :  &  après  qu'elles  font  bien  détrempées  > 
les  laiffant  repofer  un  peu  ;  puis  verfant  par  in- 
clination ,  dans  un  autre  vaiffeau ,  le  plus  clair  qui 
vient  deffus.  C'eft  le  plus  fin  ;  qu'il  faut  laiffer  fé- 
cher.  Et  pour  s'en  fervir  ,  on  le  délaye  avec  de  l'eau 
gommée  :  fur-tout  pour  le  blanc  de  cérufe  ,  où  il  y 
a  de  la  craye  ou  blanc  d'Efpagne ,  qui  demeure  (  de 
même  que  ce  qui  eft  de  plus  groffier  &  de  plus  pe- 
fant  dans  les  autres  couleurs  )  au  fond  du  godet  où 
on  les  a  détrempées. 

Si  vous  mêlez  un  peu  de  fiel  foit  de  bœuf,  foit  de 
carpe  ou  d'anguille  ,  particulièrement  de  ce  dernier , 
dans  toutes  les  couleurs  vertes ,  noires ,  grifes  &  jau- 
nes ;  vous  leur  donnerez  un  luftre  &  un  éclat  qu'elles 
n'ont  pas  d'elles-mêmes.  Il  faut  tirer  le  fiel  des  an- 
guilles ,  quand  on  les  écorche ,  &c  le  pendre  à  un 
clou  pour  le  faire  fécher  :  &  quand  vous  voulez 
vous  en  fervir ,  il  le  faut  détremper  avec  de  Peau-de- 
vie  ,  &  en  mêler  un  peu  dans  la  couleur  que  vous 
devez  déjà  avoir  délayée.  Cela  fait  auffi  que  la  cou- 
leur s'attache  mieux  au  vélin  ;  ce  qu'elle  fait  diffi- 
cilement quand  il  eft  gras.  De  plus  ce  fiel  l'empêche 
de  s'écailler. 

Il  y  a  des  couleurs  qui  fe  purifient  par  le  feu  ; 
comme  l'ochre  jaune  ,  le  brun-rouge ,  l'outremer  , 
&  la  terre  d'ombre.  Toutes  les  autres  s'y  noirciffent. 
Mais  fi  vous  faites  brûler  lefdites  couleurs  avec  un 
feu  ardent ,  elles  changent  :  le  brun-rouge  devient 
jaune  ;  l'ochre  jaune  devient  rouge  ;  la  terre  d'om- 
bre fe  rougit  auffi  ;  la  cérufe  y  prend  la  couleur  de 
citron ,  &  c'eft  ce  qu'on  appelle  Mafficot. 

L'ochre  jaune  ,  brûlé  ,  devient  beaucoup  plus 
tendre  qu'il  n'étoit,  &  plus  doux  que  le  brun-rouge 
pur.  Le  brun-rouge  cuit  devient  plus  doux  que  l'o- 
chre jaune  pur.  L'outremer  le  plus  beau  &  le  plus 
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fidèle ,  cuit  fur  une  pelle  rouge ,  devient  beaucoup 
plus  brillant  :  mais  il  Te  diminue  ;  &  eft  plus  groflier 
&  plus  dur  à  travailler  pour  la  mignature,  s'il  eft 
Tafiné  de  cette  façon. 

On  délaye  toutes  ces  couleurs  dans  de  petits  go- 
dets d'ivoire  faits  exprès ,  ou  dans  des  coquilles 
avec  l'eau  dans  laquelle  on  met  de  la  gomme 
arabique  &  du  fucre  candi.  Par  exemple ,  dans  un 
verre  d'eau ,  il  faut  gros  comme  le  pouce  de  gomme , 
&  la  moitié  de  fucre  candi.  Ce  dernier  empêche  les 
couleurs  de  s'écailler ,  quand  elles  font  appliquées  ; 
ce  qu'elles  font  ordinairement  quand  il  n'y  en  a  pas , 
ou  lorfque  le  vélin  eft  gras. 

Il  faut  tenir  cette  eau  gommée  dans  une  bouteille 
bouchée  &  propre  ;  &  n'en  jamais  prendre  avec  le 
pinceau  ,  quand  il  y  aura  de  la  couleur ,  mais  avec 
quelque  tuyau ,  ou  chofe  femblablc. 

L'on  met  de  cette  eau  dans  la  coquille  avec  la  cou- 
leur que  l'on  veut  détremper  ;  &on  la  délaye  avec  le 
doigt  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  bien  fine.  Si  elle  étoit 
trop  dure ,  il  faudrait  la  laifler  amollir  dans  la  coquille 
avec  ladite  eau ,  avant  que  de  la  délayer  ;  enfuite  la 
laifler  fécher  :  &  faire  ainfi  de  toutes ,  excepté  des 
verds  d'iris  &  de  veflie ,  &  de  la  gomme  gutte ,  qu'il 
ne  faut  détremper  qu'avec  de  l'eau  pure.  Mais  l'ou- 
tremer ,  la  laque ,  &  le  biftre ,  doivent  être  plus  gom- 
més que  les  autres  couleurs. 

Si  vous  vous  fervez  de  coquille  de  mer ,  il  faut 
auparavant  les  laifler  tremper  deux  ou  trois  jours 
dans  l'eau  chaude ,  pour  ôter  un  certain  fel  qui  fans 
cela  y  demeureroit ,  &  qui  gâte  les  couleurs  que 
l'on  y  met. 

Pour  connoître  fi  les  couleurs  font  fuffifamment 
gommées ,  il  n'y  a  qu'à  donner  un  coup  de  pinceau 
fur  votre  main  après  qu'elles  feront  délayées;  ce 
qui  feche  auflitôt.  Si  elles  fe  fendent  &  s'écaillent , 
il  y  a  trop  de  gomme  :  fi  elles  s'effacent  en  paflant  le 
doigt  deflus ,  2  n'y  en  a  pas  affez.  On  peut  le  remar- 
quer auffî ,  quand  les  couleurs  font  appliquées  fur  le 
vélin ,  &  qu'elles  font  feches ,  en  paflant  le  doigt 
deflus:  fi  elles  s'y  attachent  comme  une  poudre ,  c'eft 
marque  qu'il  n'y  a  pas  aflea  de  gomme  ;  6k  il  en  fau- 
dra mettre  davantage  dans  l'eau  avec  laquelle  vous 
les  détrempez.  Prenez  garde  aufli  de  n'en  pas  trop 
mettre  ;  car  cela  fait  extrêmement  fec  &  dur.  On  le 
peut  connoître  à  ce  qu'elles  feront  gluantes  &  lui- 
santes. Ainfi  plus  elles  font  gommées ,  plus  elles  font 
brun.  Et  lorfqu'on  veut  donner  plus  de  force  à  une 
couleur  qu'elle  n'en  a  d'elle-même ,  il  n'y  a  qu'à  la 
gommer  beaucoup. 

Il  faut  avoir  une  palette  d'ivoire ,  fort  unie  & 
grande  comme  la  main  ;  fur  laquelle  on  arrange  d'un 
côté  les  couleurs  pour  les  carnations ,  de  cette  ma- 
nière. On  met  au  milieu  beaucoup  de  blanc  bien 
étendu  ,  parce  que  c'eft  la  couleur  dont  on  fe  fert 
le  plus  :  &  fur  le  bord  on  place  ,  de  gauche  à  droi- 
te ,  les  couleurs  fuivantes ,  un  peu  éloignées  du 
blanc. 

Du  Maflicot. 
Du  Stil  de  grain. 
De  l'Orpin. 
De  l'Ochre. 

Du  Verd  ;  qui  eft  compofé  d'Outremer  ,&  de  Stii 
de  grain  ,  autant  de  l'un  que  de  l'autre. 

Du  Bleu  fait  d'Outremer ,  d'Inde ,  &  de  blanc ,  en 
forte  qu'il  foit  pâle. 
Du  Vermillon. 
Du  Carmin. 
Du  Biftre. 
Et  du  Noir. 

De  l'autre  côté  de  la  palette ,  on  étend  du  blanc 
tout  de  même  que  pour  les  carnations.  Et  lorfqu'on 
veut  faire  des  draperies  ,  ou  autres  choies  ,  on 
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met  auprès  du  blanc  la  couleur  dont  on  les  veut 
faire. 

Il  importe  beaucoup  qu'on  fe  ferve  de  bons  pin- 
ceaux. Pour  les  bien  choifir  ,  il  faut  un  peu  les  mouil- 
ler :  &  en  les  tournant  fur  le  doigt ,  fi  tous  les  poils 
fe  tiennent  affemblés  &  ne  font  qu'une  pointe  ils 
font  bons  ;  mais  s'ils  ne  s'affemblent  pas ,  qu'ils  faf- 
fent  plufieurs  pointes ,  &  qu'il  y  en  ait  de  plus  longs 
les  uns  que  les  autres ,  ils  ne  valent  rien  ,  particuliè- 
rement pour  pointiller ,  &c  fur-tout  pour  les  carna- 
tions. Quand  ils  font  trop  pointus ,  n'y  ayant  que 
quatre  ou  cinq  poils  qui  paflent  les  autres ,  quoique 
d'ailleurs  ils  fe  tiennent  affemblés ,  ils  ne  laiffent  pas 
d'être  bons  ;  mais  il  les  faut  émouffer  avec  des  ci- 
feaux  ,  &  prendre  garde  de  n'en  pas  trop  coup»; 
Il  eft  bon  d'en  avoir  de  deux  ou  trois  fortes  :  dont 
les  plus  gros  feront  pour  faire  des  fonds  ,  les 
moyens  pour  ébaucher  ,  &  les  plus  petits  pour 
finir. 

Pour  faire  aflembler  les  poils  du  pinceau  ,  &  lui 
faire  une  bonne  pointe ,  il  le  faut  mettre  fouvent  fur 
le  bord  des  lèvres  en  travaillant ,  le  ferrant  &  l'hu- 
meclant  avec  la  langue  ;  même  quand  on  a  pris  de  la 
couleur.  Car  s'il  y  en  a  trop ,  on  l'ôte  ainfi,  &  il  n'en 
demeure  que  ce  qu'il  faut  pour  faire  des  traits  égaux 
&  unis.  L'on  ne  doit  pas  craindre  que  cela  faffe  au- 
cun mal  :  toutes  les  couleurs  à  mignature ,  l'orpin 
même  (  que  l'on  confond  avec  l'arfenic  jaune  :  voye? 
Orpiment),  n'ont  ni  mauvais  goût ,  ni  mau- 
vaifes  qualités  ,  quand  elles  font  préparées.  Il  faut 
fur -tout  fe  conformer  à  cet  ufage,  pour  pointil- 
ler, &  pour  finir,  particulièrement  les  carnations; 
afin  que  les  traits  foient  nets ,  &  pas  trop  chargés 
de  couleur.  Car  pour  les  draperies  &  autres  chofes  , 
tant  pour  ébaucher  que  pour  finir ,  on  peut  fe  con- 
tenter d'affembler  les  poils  de  fon  pinceau ,  &  de  le 
décharger  lorfqu'il  y  a  trop  de  couleur ,  en  le  paflant 
fur  le  bord  de  la  coquille ,  ou  deflus  le  papier  qu'il 
faut  mettre  fur  fon  ouvrage  pour  y  pofer  la  main  ; 
donnant  quelques  coups  deflus ,  avant  que  de  tra- 
vailler fur  la  pièce. 

Pour  bien  travailler ,  il  faut  fe  mettre  dans  une 
chambre  où  il  n'y  ait  qu'une  fenêtre  ;  &  s'en  appro- 
cher fort  près ,  ayant  une  table  &  un  pupitre  pref- 
que  aufli  haut  que  la  fenêtre  ;  &  fe  placer  de  ma- 
nière que  le  jour  vienne  toujours  du  côté  gauche, 
&  non  par-devant  ni  à  droite. 

Lorfque  l'on  veut  coucher  quelque  couleur  éga- 
lement forte  par  tout ,  comme  un  fond  ;  il  faut  faire  \ 
les  mélanges  dans  des  coquilles ,  &  en  mettre  aflez 
pour  ce  que  l'on  a  deflêin  de  peindre.  Car  fi  elle  finit 
trop  tôt ,  il  eft  très-difficile  d'en  faire  qui  ne  foit  ou  \ 
plus  brune,  ou  plus  claire. 

Travail. 

I.  Quand  on  veut  faire  quelque  pièce ,  foit  carna- 
tion ,  foit  draperie ,  ou  autre  chofe  ;  il  faut  commen- 
cer par  ébaucher  :  c'eft-à-dire  ,  coucher  fa  couleur  à 
grands  coups  le  plus  uniment  que  l'on  peut ,  comme 
font  ceux  qui  peignent  en  huile  ;  &  ne  lui  pas  donner 
toute  la  force  qu'elle  doit  avoir  pour  être  achevée  : 
je  veux  dire ,  faire  les  jours  un  peu  plus  clairs ,  &  les 
ombres  moins  brunes  qu'elles  ne  doivent  être  ;  parce 
qu'en  pointillant  deflus ,  comme  il  faut  faire  après 
que  l'on  a  ébauché ,  on  fortifie  toujours  fa  couleur, 
qui  feroit  à  la  fin  trop  brune. 

II.  Il  y  a  plufieurs  manières  de  pointiller  :  &  cha- 
que Peintre  a  la  fienne.  Les  uns  font  des  points  tout 
ronds  ;  d'autres  un  peu  longs  :  &  d'autres  hachent  par 
petits  traits ,  en  croifant  plufieurs  fois  de  tous  fens, 
jufqu'à  ce  que  l'ouvrage  paroiffe  comme  fi  on  avoit 
pointillé  ou  travaillé  par  points.  Cette  dernière  mé- 
thode eft  la  meilleure ,  la  plus  hardie  &  la  moins 
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longue  à  faire:  c'eft  pourquoi  l'on  confeille  à  ceux  qui 
voudront  peindre  en  mignature  ,  de  s'en  fervir  ,  & 
de  s'accoutumer  d'abord  à  faire  gras ,  moelleux  & 
doux  ;  c'eft-à-dire  ,  que  les  points  fe  perdent  dans  le 
fond  fur  lequel  on  travaille ,  &  qu'ils  ne  paroiffent 
qu'autant  qu'il  faut  pour  que  l'on  voie  que  l'ou- 
vrage eft  pointillé.  Travailler  dur  &  fec  ,  eft  tout 
le  contraire  ;  &  dont  il  fe  faut  bien  garder  :  cela  fe 
fait  en  pointillant  d'une  couleur  beaucoup  plus 
brune  que  n'eft  le  fond ,  &  lorfque  le  pinceau  n'eft 
pas  affez  humefté  de  couleur  ;  ce  qui  fait  paroître 
l'ouvrage  rude. 

III.  Attachez- vous  auffi  à  perdre  &  noyer  vos 
couleurs  les  unes  dans  les  autres ,  fans  que  l'on  en 
voie  la  féparation  ;  &  adouciriez  vos  traits  avec  les 
couleurs  qui  feront  des  deux  côtés ,  de  telle  forte 
qu'il  ne  paroiffe  pas  que  ce  foit  vos  traits  qui  les 
coupent  &  les  féparent.  Par  ce  mot  de  coupé ,  j'en- 
tends une  chofe  qui  tranche  net ,  qui  ne  fe  confond 
point  avec  les  couleurs  voifines ,  &  qu'on  ne  prati- 
que gueres  qu'aux  lizieres  des  draperies. 

IV.  Quand  les  pièces  font  finies,  les  rehaujfer  un 
peu  fait  un  bel  effet  :  c'eft-à-dire ,  donner  fur  l'ex- 
trémité des  jours,  de  petits  coups  d'une  couleur  en- 
core plus  pâle  ,  que  l'on  fait  perdre  avec  le  refte. 

V.  Quand  les  couleurs  font  devenues  feches  fur  la 
palette  ou  dans  les  coquilles  ;  pour  s'en  fervir  ,  on 
les  délaye  avec  de  l'eau  :  &  lorfqu'on  s'apperçoit 
qu'elles  font  dégommées ,  ce  qui  fe  voit  quand  elles 
fe  détachent  aifément  de  deffus  la  main  ou  le  vé- 
lin ,  fi  l'on  paffe  quelque  chofe  deffus  ,  comme  j'ai 
déjà  dit  ;  on  les  détrempe  avec  de  l'eau  gommée  , 

I    au  lieu  d'eau  pure ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  en  bon 
état. 

VI.  Il  y  a  diverfes  fortes  de  fonds  pour  les  ta- 
bleaux &  les  portraits.  Les  uns  font  tout- à -fait 
bruns  ;  compofés  de  biftre ,  de  terre  d'ombre  ,  ou 
de  terre  de  Cologne ,  avec  un  peu  de  blanc.  D'au- 
tres, plus  jaunes;  où  l'on  mêle  beaucoup  d'ochre  : 
&  d'autres  gris  ,  où  l'on  met  de  l'Inde  ,  pour  les 
peindre.  Faites  un  lavis  de  la  couleur  ou  du  mélange 
que  vous  les  voudrez  faire ,  ou  lélon  que  fera  le  ta- 
bleau ou  le  portrait  que  vous  copierez  :  c'eft-à-dire , 
une  couche  fort  légère  ,  dans  laquelle  il  n'y  ait  quaii 
que  de  l'eau  ;  afin  d'emboire  le  vélin.  Enfuite ,  re- 
parlez une  autre  couche  plus  épaiffe  ,  &  l'étendez 
fort  uniment  à  grand  coups ,  le  plus  vite  que  vous 
pourrez  ,  ne  touchant  pas  deux  fois  en  un  même  en- 

i    droit  avant  qu'il  foit  lec ,  parce  que  le  fécond  em- 
:  porte  ce  que  l'on  a  mis  au  premier ,  particulièrement 
cjuand  on  appuie  un  peu  trop  le  pinceau. 

L'on  fait  encore  d'autres  fonds  bruns  d'une  cou- 
leur un  peu  verdâtre.  Ceux-ci  font  le  plus  en  ufage , 
&  les  plus  propres  à  mettre  fous  toutes  fortes  de 
figures  &  de  portraits  ;  parce  qu'ils  font  paroître  les 
carnations  très-belles  ,  &  fe  couchent  fort  aifément 
fans  qu'il  foit  befoin  de  pointiller ,  comme  fouvent 
l'on  eft  obligé  de  faire  les  autres  ,  qui  rarement  fe 
font  d'abord  unis,  au  lieu  qu'en  ceux-ci  l'on  ne  man- 
l  que  gueres  de  réuffir  dès  le  premier  coup.  Pour  les 
faire ,  vous  mêlerez  du  noir  ,  du  ftil  de  grain  ,  &  du 
blanc  enfemble  ,  plus  ou  moins  de  chaque  couleur , 
félon  que  vous  vovidrez  qu'ils  foient  bruns  ou  clairs  ; 
vous  en  ferez  une  couche  fort  légère  ,  puis  une  plus 
épailTe ,  comme  j'ai  dit  des  premiers  fonds.  L'on  en 
peut  faire  encore  d'autres  couleurs  fi  l'on  veut ,  mais 
voilà  les  plus  ordinaires. 

VII.  Quand  vous  peignez  quelque  Saint  fur  un 
de  ces  fonds ,  &  que  vous  voulez  faire  une  Gloire 
autour  de  la  tête  de  votre  figure  ;  il  faut  mettre  en 
cet  endroit  la  couleur  la  moins  épaiffe ,  ou  même 
n'en  mettre  point  du  tout ,  particulièrement  où  cette 
gloire  doit  être  plus  claire  ;  mais  coucher  pour  la 
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première  fois  du  blanc  &  un  peu  d'ochre  mêles  I  un 
avec  l'autre ,  aviez  épais  :  &  à  menue  que  vous  vous 
éloignerez  de  la  tête ,  mettez  un  peu  plus  d'ochre. 
Pour  faire  mourir  cette  couleur  avec  le  fond  ,  on 
hache  avec  le  pinceau  à  grands  coups ,  &  en  fuivant 
le  rond  de  gloire  ,  tantôt  de  la  couleur  dont  elle  eft 
faite ,  &  tantôt  de  celle  du  fond ,  mêlant  un  peu 
de  blanc  ou  d'ochre  parmi  cette  dernière ,  quand 
elle  fait  trop  brun,  pour  travailler  avec  cela  juf- 
qu'à ce  que  l'une  fe  perde  dans  l'autre  infenfible- 
ment ,  tk  que  l'on  ne  voie  point  de  féparation  qui 
coupe. 

Pour  faire  un  fond  entier  de  gloire  ,  on  ébauche 
le  plus  clair  avec  un  peu  d'ochre  &  de  blanc ,  ajou- 
tant davantage  de  ce  premier  à  mefure  que  l'on  ap- 
proche des  bords  du  tableau.  Et  lorfque  î'ochre  n'eft 
plus  aviez  fort  (  car  il  faut  toujours  faire  de  plus  brun 
en  plus  brun  ) ,  on  y  mêle  de  la  pierre  de  fiel ,  enfuite 
un  peu  de  carmin ,  &  enfin  du  biftre.  Il  faut  faire 
cette  ébauche  la  plus  douce  qu'il  eft  poflible  ;  c'eft-à- 
dire  ,  que  les  nuances  fe  perdent  fans  couper.  Enfuite 
l'on  pointillé  par-deifus  ;  des  mêmes  couleurs ,  pour 
faire  noyer  le  tout  enfemble  ;  ce  qui  eft  aviez  long  ÔC 
un  peu  difficile,  particulièrement  lorfqu'il  y  a  des 
nuées  de  gloire  dans  le  fond.  Il  faut  en  fortifier  les 
jours  à  mefure  qu'on  s'éloigne  de  la  figure  ,  & 
finir  de  même  que  le  refte  en  pointillant ,  &  arron- 
diffant  les  nuées ,  dont  il  faut  confondre  le  clair  avec 
l'obfcur  imperceptiblement. 

VIII.  Pour  un  Ciel  de  jour ,  on  prend  de  l'outre- 
mer &  beaucoup  de  blanc ,  que  l'on  mêle  enfemble , 
dont  on  fait  une  couche  la  plus  unie  que  l'on  peut , 
avec  un  gros  pinceau  ,  &  à  grands  coups  comme  les 
fonds ,  l'appliquant  de  pâle  en  plus  pâle  à  mefure  que 
l'on  defeend  vers  l'horifon  ;  qu'il  faut  faire  avec  du 
vermillon  ou  de  la  mine  de  plomb  ,  &  du  blanc  de 
la  même  force  que  finit  le  Ciel ,  &  même  un  peu 
moins  ;  faifant  perdre  ce  bleu  dans  le  rouge ,  que  l'on 
fait  defeendre  jufques  fur  les  terraffès ,  y  mêlant  fur 
la  fin ,  de  la  pierre  de  fiel  &  beaucoup  de  blanc ,  en- 
forte  que  le  mélange  foit  encore  plus  pâle  que  le  pre- 
mier ,  fans  qu'il  paroiffe  de  féparation  entre  toutes 
ces  couleurs  du  Ciel. 

I X.  Lorfqu'il  y  a  des  nuages  fur  le  Ciel ,  l'on  peut 
épargner  les  endroits  où  ils  doivent  être  :  c'eft-à- 
dire  ,  qu'il  n'y  faut  pas  mettre  du  bleu  ;  mais  les  ébau- 
cher (s'ils  font  rougeâtres)  de  vermillon ,  de  pierre 
de  fiel ,  &  de  blanc  ,  avec  un  peu  d'Inde.  S'ils  font 
plus  noirs  ,  il  faut  mettre  beaucoup  de  ce  dernier  ; 
faifant  les  jours  des  uns  &  des  autres,  de  mafficot , 
de  vermillon ,  &  de  blanc ,  plus  ou  moins  de  Tune 
ou  l'autre  de  ces  couleurs  ,  félon  la  force  dont  on 
les  veut  faire  ,  ou  félon  celle  de  l'original  que  l'on 
copie  ;  arrondiffant  le  tour  en  pointillant  :  car  il  eft 
difficile  de  les  coucher  bien  unies  en  les  ébauchant. 
Et  fi  le  Ciel  n'eft  plus  affez  égal,  il  faudra  le  pointiller. 

L'on  peut  auffi  ne  pas  épargner  la  place  des  nua- 
ges :  mais  les  coucher  fur  le  fond  du  Ciel ,  rehauffant 
les  clairs  en  mettant  beaucoup  de  blanc  ,  &c  fortifiant 
les  ombres.  Cette  manière  eft  la  plus  tôt  faite. 

X.  Le  Ciel  de  nuit  ou  d'orage  fe  fait  avec  de 
l'Inde ,  du  noir  ,  ou  du  blanc ,  mêlés  enfemble  ;  que 
l'on  couche  comme  le  Ciel  de  jour.  Il  faut  ajouter 
dans  ce  mélange ,  de  I'ochre  ,  du  vermillon  ,  ou  du 
brun  rouge ,  pour  faire  les  nuages  ;  dont  les  jours 
doivent  être  de  mafficot ,  de  mine  de  plomb ,  &  de 
blanc ,  tantôt  plus  tantôt  moins  jaunes  à  diferétion. 
Lorfque  c'eft  un  Ciel  d'orage  ,  &  qu'en  certains  en- 
droits on  voit  des  clairs,  foit  de  bleu ,  foit  de  rouge  ; 
on  les  fait  comme  au  Ciel  de  jour,  perdant  le  tout 
enfemble  en  ébauchant  &  finiffant. 

X I.  Pour  faire  une  Draperie  bleue ,  mettez 
de  l'outremer   auprès  du  blanc  qui  eft  fur  votre 
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palette  :  mêlez  une  partie  de  l'un  &  de  l'autre  en- 
femble  ,  de  telle  forte  que  le  tout  foit  pâle  &  ait  du 
corps.  De  ce  mélange ,  vous  ferez  les  endroits  les 
plus  clairs.  Puis  vous  y  ajouterez  davantage  d'ou- 
tremer ,  pour  faire  ceux  qui  font  plus  bruns  :  &  con- 
tinuerez de  cette  manière  jufqu'aux  plis  les  plus  en- 
foncés ,  &  les  ombres  les  plus  fortes  ;  où  il  faudra 
mettre  de  l'outremer  prefque  pur  :  &  tout  cela  en 
ébauchant ,  c'eft-à-dire ,  le  couchant  à  grands  coups  ; 
faifant  néamoins  le  plus  uni  que  vous  pourrez ,  per- 
dant les  clairs  8c  les  bruns  avec  une  couleur  qui  ne 
foit  pas  fi  pâle  que  les  jours ,  ni  fi  brune  que  les 
ombres.  Vous  pointillerez  enfuite  avec  la  même 
couleur  dont  vous  aurez  ébauché  ;  mais  tant  foit  peu 
plus  forte  ,  afin  que  les  points  foient  marqués.  Il 
faut  que  tout  fe  fonde  l'un  dans  l'autre  ,  &  que  les 
plis  ne  paroiffent  pas  coupés.  Lorfque  l'outremer  n'eft 
pas  affez  brun  pour  faire  les  ombres  les  plus  fortes 
quelque  gommé  qu'il  foit ,  on  y  mêle  de  l'Inde  pour 
les  finir.  Et  quand  l'extrémité  des  jours  n'eft  pas 
affez  claire ,  on  les  relevé  avec  du  blanc  6c  fort  peu 
d'outremer. 

Une  Draperie  de  Carmin  fe  fait  de  même  que  la 
bleue.  Excepté  qu'aux  endroirs  les  plus  bruns ,  on 
met  une  couche  de  vermillon  pur ,  avant  que  d'ébau- 
cher de  carmin  ;  que  l'on  appliquera  ,  fans  blanc  par- 
deffus  ;  &  dans  les  ombres  les  plus  fortes ,  on  le  gom- 
mera beaucoup.  Pour  le  foncer  davantage,  mêlez-y 
un  peu  de  biftre. 

Il  fe  fait  auffi  une  autre  Draperie  rouge  ,  que  l'on 
ébauche  toute  de  vermillon  ,  y  mêlant  du  blanc 
pour  faire  les  clairs  ,  le  mettant  tout  pur  pour 
les  endroits  les  plus  bruns  ;  &  ajoutant  du  carmin 
pour  les  grandes  ombres.  L'on  finit  enfuite  avec  les 
mêmes  couleurs  ,  comme  dans  les  autres  draperies. 
Et  quand  le  carmin  avec  le  vermillon  ne  fait  pas  affez 
brun  ,  on  travaille  avec  ce  premier  tout  pur  ;  mais 
feulement  dans  le  plus  fort  des  ombres. 

Une  Draperie  de  Laque  fe  fait  de  même  que  celle 
de  carmin  ;  y  mêlant  beaucoup  de  blanc  aux  endroits 
clairs  ,  &  fort  peu  dans  les  bruns.  On  l'achevé  de 
même  en  pointillant  :  mais  l'on  n'y  fait  point  entrer 
de  vermillon. 

Les  Draperies  Violettes  fe  font  auffi  de  cette  forte , 
après  avoir  fait  un  mélange  de  carmin  &  d'outre- 
mer ;  mettant  toujours  du  blanc  pour  les  clairs.  Si 
vous  voulez  que  votre  violet  foit  colombin  ,  il  faut 
qu'il  y  ait  plus  de  carmin  que  d'outremer.  Mais  fi 
vous  le  voulez  plus  bleu  &  plus  foncé,  mettez  plus 
d'outremer  que  de  carmin. 

L'on  fait  une  Draperie  couleur  de  chair  en  com- 
mençant par  mettre  une  couche  compofée  de  blanc , 
de  vermillon  ,  &  de  laque  très-pâle  ;  &  faifant  les 
ombres  avec  les  mêmes  couleurs  ,  y  mettant  moins 
de  blanc.  Il  faut  faire  cette  couleur  fort  pâle  &  fort 
tendre  ,  parce  qu'elle  n'eft  propre  qu'aux  étoffes 
légères.  Les  ombres  n'en  doivent  pas  même  être 
obfcures. 

Pour  faire  une  Draperie  jaune ,  il  faut  mettre  une 
couche  de  mafficot  par -tout;  puis  une  de  gomme 
gutte  par-deffus  :  à  la  réferve  des  endroits  les  plus 
clairs  ;  où  il  faut  laiffer  le  mafficot  pur.  Enfuite  on 
ébauche  avec  de  l'ochre  mêlé  d'un  peu  de  gomme 
gutte  &  de  mafficot  ;  mettant  plus  ou  moins  de  ce 
dernier  félon  la  force  des  ombres.  Lorfque  ces  cou- 
leurs ne  font  pas  affez  brunes ,  on  y  ajoute  de  la 
pierre  de  fiel.  On  travaille  avec  la  pierre  de  fiel 
toute  pure  dans  les  ombres  les  plus  fortes  ,  y  mê- 
lant du  biftre.  S'il  eft  beloin  de  faire  encore  plus 
brun  ,  on  finit  avec  les  mêmes  couleurs  qui  ont  fervi 
à  ébaucher  ;  en  pointillant ,  &  faifant  perdre  les  clairs 
dans  les  bruns. 

Si  vous  mettez  du  jaune  de  Naples ,  ou  du  ftil  de 
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grain  ,  au  lieu  de  mafficot  &  de  gomme  gutte  •  vous 
ferez  une  autre  forte  de  jaune. 

La  Draperie  verte  fe  fait  en  mettant  une  couche 
générale  de  verd  de  montagne  :  avec  lequel ,  fi  on  la 
trouve  trop  bleue ,  on  mêle  du  mafficot  pour  les 
jours ,  &  de  la  gomme  gutte  pour  les  ombres.  En- 
fuite  on  ajoute  à  ce  mélange  ,  du  verd  d'iris  ou  de 
veffie ,  pour  ombrer  :  &  à  mefure  que  les  ombres 
font  fortes  ,  on  met  davantage  de  ces  derniers 
verds  ,  tk  même  tout  purs  où  il  faut  faire  extrême- 
ment brun.  On  finit  avec  les  mêmes  couleurs,  un  peu 
plus  brunes. 

Mettant  plus  de  jaune  ou  de  bleu  dans  fes  cou- 
leurs ,  on  fera  comme  on  voudra  des  verds  de  diffé- 
rentes nuances. 

Pour  faire  une  Draperie  noire  ,  on  ébauche  avec 
du  noir  &  du  blanc  :  &  l'on  finit  avec  la  même  cou- 
leur ;  y  mettant  plus  de  noir  à  mefure  que  les  om- 
bres font  fortes.  Dans  les  plus  brunes ,  on  mêle  de 
l'Inde  ;  fur-tout  quand  on  veut  que  la  draperie  pa- 
roifiè  veloutée.  On  peut  donner  toujours  de  certains 
coups  d'une  couleur  plus  claire ,  pour  relever  les  jours 
de  quelque  draperie  que  ce  foit. 

Pour  une  Draperie  blanche  de  laine ,  il  faut  mettre 
une  couche  de  blanc  où  il  y  ait  tant  foit  peu  d'ochre, 
d'orpin ,  ou  de  pierre  de  fiel  ;  afin  qu'elle  paroiffe 
un  peu  jaunâtre  :  puis  ébaucher  &  finir  les  om- 
bres avec  du  bleu  ,  un  peu  de  noir  ,  de  blanc  ,  &  du 
biftre. 

Le  Gris  blanc  s'ébauche  avec  du  noir  &  du  blanc. 
Et  l'on  finit  avec  la  même  couleur  ,  mais  plus 
forte. 

Pour  une  Draperie  minime,  on  met  une  couche  de 
biftre  ,  de  blanc  ,  &  Un  peu  de  brun  rouge  :  6k  l'on 
ombre  avec  ce  mélange ,  mais  plus  brun. 

Il  y  a  d'autres  Draperies  que  l'on  appelle  Chan- 
geantes; parce  que  les  jours  font  d'une  autre  couleur 
que  les  ombres.  L'on  s'en  fert  le  plus  fouvent  pour 
habiller  les  Anges ,  &  les  figures  fveltes  &  jeunes  ; 
pour  des  écharpes  ,  &  autres  habillemens  légers 
qui  fourfrent  quantité  de  plis  ,  &  qui  doivent  aller 
au  gré  des  vents.  Les  plus  ordinaires  font  violettes  : 
&  l'on  en  fait  de  deux  fortes  l'une  dont  les  jours 
font  bleus  ;  &  l'autre  qui  les  a  jaunes. 

Pour  la  première ,  on  met  une  couche  d'outremer 
&C  de  blanc  fort  pâle  ,  fur  les  clairs  :  &  l'on  ombre 
avec  du  carmin ,  de  l'outremer ,  &  du  blanc  ;  de  même 
qu'à  une  draperie  toute  violette.  De  forte  qu'il 
n'y  a  que  les  plus  grands  jours  qui  paroiffent  bleus. 
Encore  les  faut-il  pointiller  avec  du  violet ,  où  il  y  . 
aura  beaucoup  de  blanc  ;  &  les  faire  perdre  infènfi- 
blement  dans  les  ombres. 

L'autre  fe  fait  en  mettant  fur  les  jours  feulement, 
au  lieu  de  bleu ,  une  couche  de~mafficot  ;  &  faifant  le 
refte  de  même  qu'à  la  draperie  toute  violette: excepté 
qu'il  faut  pointiller  &  fondre  les  clairs  dans  les  bruns 
(  c'eft-à-dire  le  jaune  dans  le  violet  )  avec  un  peu  de 
gomme  gutte ,  de  jaune  de  Naples  ,  ck  de  blanc  mêlé 
avec  le  violet. 

La  Rouge  de  carmin  fe  fait  comme  cette  dernière  : 
c'eft-à-dire  ,  que  l'on  fait  les  jours ,  de  mafficot  ;  & 
les  ombres ,  de  carmin.  Et  pour  faire  perdre  les  uns 
dans  les  autres  ,  l'on  fe  fert  de  gomme  gutte. 

La  Rouge  de  laque ,  comme  celle  de  carmin. 

La  Verte ,  de  même  que  celle  de  laque  :  mêlant 
toujours  du  verd  de  montagne  avec  ceux  d'iris  ou 
de  veffie  ,  pour  faire  les  ombres  qui  ne  font  pas  fort 
brunes. 

L'on  en  peut  faire  encore  de  plufieurs  autres  fortes 
à  diferétion  :  prenant  garde  néanmoins  à  l'union  des 
couleurs  ,  non  feulement  dans  une  étoffe  ,  mais  en- 
core dans  un  groupe  de  figures  ;  évitant  autant  que   . 
le  fujet  le  permettra ,  de  mettre  du  bleu  auprès  de 
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ïa  couleur  de  feu ,  du  verd  contre  du  noir ,  &  ainfi  des 
autres  qui  tranchent  ôc  dont  l'union  n'eft  pas  affez 
douce. 

L'on  fait  des  draperies  de  couleur  fale ,  comme  de 
brun  rouge  ,  de  biftre  ,  d'Inde  ;  de  la  même  manière 
que  celles  ci-deffus  qui  y  ont  le  plus  de  rapport. 
Les  changeantes  fervent  auffi  de  règle  pour  les  cou- 
leurs rompues  &  compojhs  :  entre  lefquelles  il  faut 
toujours  obferver  l'accord ,  afin  que  leur  mélange 
ne  faffe  rien  de  trop  dur  à  la  vue.  Il  faut  connoître  , 
par  l'expérience  &  l'ufage ,  la  force  &  l'effet  des 
couleurs  ;  ÔV  travailler  d'après  cette  connoiffance. 

XL  Les  Linges  fe  font  ainfi.  Après  en  avoir  deffiné 
les  plis  ,  comme  ceux  d'une  draperie  ,  l'on  met  une 
couche  de  blanc  par  tout.  Enfuite  on  ébauche  ;  6c  on 
finit  les  ombres  avec  un  mélange  d'outremer  ,  de 
noir  6c  de  blanc  ;  plus  ou  moins  de  ce  dernier ,  fé- 
lon que  les  plis  font  tendres  :  &  dans  les  enfon- 
cemens  les  plus  bruns ,  on  met  du  biftre  mêlé  avec 
un  peu  de  blanc  ;  donnant  feulement  quelques  coups 
de  ce  mélange ,  même  de  biftre  tout  pur  ,  dans  l'ex- 
trémité des  plus  grandes  ombres ,  oii  il  faut  marquer 
les  plis  ;  6c  les  faifant  perdre  avec  le  refte. 

On  peut  encore  faire  une  couche  générale  de  ce 
mélange  d'outremer ,  de  noir,  &  de  blanc  fort  pâle  ; 
&  ébaucher ,  comme  j'ai  dit  ci-deffus ,  avec  la  même 
couleur  ,  mais  un  peu  plus  forte  :  &  quand  les  om- 
bres font  pointillées  6c  finies ,  on  relevé  les  jours 
avec  du  blanc  tout  pur  ;  les  faifant  perdre  avec  le 
fond  du  linge. 

De  quelque  forte  qu'on  les  faffe ,  il  faut ,  lorfqu'ils 
font  achevés  ,  y  faire  quelques  teintes  jaunâtres 
d'orpin  &  de  blanc  en  certains  endroits;  les  cou- 
chant légèrement  &  comme  une  eau  :  enforte  que 
ce  qui  eft  deffous ,  tant  ombres  que  pointillage  ,  ne 
laiffe  pas  de  parOître. 

On  fait  les  linges  jaunes  en  mettant  une  couche 
de  blanc  mêlé  avec  un  peu  d'ochre.  Enfuite  on  ébau- 
che 6c  on  finit  les  ombres ,  de  biftre  mêlé  avec  du 
blanc  &  de  l'ochre  :  &  dans  le  plus  fort  des  ombres , 
de  biftre  pur.  Avant  que  de  finir ,  on  fait  d'efpace 
en  efpace  ,  des  teintes  d'ochre  6c  de  blanc  ,  6c  d'au- 
tres de  blanc  6c  d'outremer ,  tant  fur  les  ombres  que 
fur  les  jours ,  mais  fort  clair  ;  6c  l'on  fait  perdre  le 
tout  enlemble  en  pointillant ,  ce  qui  fait  un  bel  effet. 
En  finiffant ,  on  rehauffe  l'extrémité  des  jours  avec 
du  mafficot  &  du  blanc. 

On  peut  mettre  à  ces  linges ,  auflî  bien  qu'aux 
blancs ,  certaines  barres  d'elpace  en  efpace ,  comme 
aux  écharpes  d'Egyptienne;  c'eft- à- dire ,  de  pe- 
tites rayes  bleues  6c  rouges  d'outremer  &  de  car- 
min ,  une  rouge  entre  deux  bleues  ;  fort  claires  fur 
les  jours ,  &  plus  fortes  dans  l'ombre.  L'on  coëffe 
affez  ordinairement  les  Vierges  avec  ces  fortes  de 
voiles.  On  en  fait  auffi  des  écharpes  autour  des  gor- 
ges couvertes  ;  parce  qu'elles  vont  fort  bien  au  tein , 
&  que  les  couleurs  pétillantes  fur  une  carnation,  en 
amortiffent  la  vivacité. 

Quand  on  veut  que  les  uns  &  les  autres  foient 
tranfparens,  &  que  l'étoffe  ou  autre  chofe  qui  fera, 
deffous  paroiffe  au  travers ,  il  faut  en  faire  la  pre- 
mière couche  fort  claire  ;  mêler  dans  la  couleur  à 
ombrer  un  peu  de  celle  qui  fera  deffous ,  particu- 
lièrement fur  la  fin  des  ombres  ;  &  ne  faire  que 
l'extrémité  des  jours  (  feulement  pour  les  jaunes  ) 
de  mafficot  &  de  blanc  ;  &  pour  les  blancs ,  de  blanc 
tout  pur. 

On  peut  le  faire  encore  d'une  autre  façon ,  furtout 
lorfqu*on  veut  qu'ils  foient  tout-à-fait  clairs  comme 
de  la  mouffeline  de  Lyon ,  ou  de  la  toile  de  foie.  Pour 
cet  effet ,  il  faut  ébaucher  &C  finir  ce  qui  doit  être 
deffous ,  comme  fi  on  ne  vouloit  rien  mettre  deffus  ; 
enfuite  marquer  les  plis  qui  font  clairs,  avec  du  blanc 
Tome  II, 
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&  du  mafficot  ;  &  les  ombrer  avec  dû  biftre  ou  dû 
noir  ,  du  bleu  ,  6c  du  blanc,  félon  la  couleur  dont  on 
les  voudra  faire  :  faliffant  tant  foit  peu  le  refte  ;  encore 
cela  n'eft-il  néceffaire  que  pour  les  moins  clairs. 

XIII.  Le  crêpe  fe  fait  de  même  :  excepté  qu'on 
marque  les  plis  des  ombres  &  des  jours ,  &  les  bords, 
par  de  petits  filets  de  noir  pur ,  fur  ce  qui  eft  deffous; 
que  l'on  doit  avoir  auffi  fini. 

X I V.  Quand  on  veut  tabifer  une  étoffe ,  il  faut  y 
faire  des  ondes  avec  une  couleur  un  peu  plus  claire 
ou  plus  brune  ,  fur  les  clairs  &  dans  les  ombres. 

XV.  Il  y  a  une  manière  de  Toucher  les  draperies  ; 
qui  diftingue  celles  de  foie  d'avec  celles  de  laine. 
Celles-ci  font  plus  groffieres  &J  plus  fenfibles  ;  cel-» 
les -là  plus  légères  &  plus  fuyantes.  Mais  il  faut  re- 
marquer  que  c'eft  un  effet  qui  dépend  en  partie  de 
l'étoffe  ,  &  en  partie  des  couleurs.  Pour  les  em- 
ployer d'une  manière  convenable  aux  lujets  6c  aux 
éloigrtemens ,  je  dirai  ici  un  mot  de  leurs  différentes 
qualités. 

Nous  n'avons  point  de  couleur  qui  participe  da-4 
vantage  de  la  lumière  ,  ni  qui  loit  plus  approchante 
de  l'air  que  le  blanc  :  ce  qui  fait  voir  qu'elle  eft  lé- 
gère &  fuyante.  On  peut  néanmoins  la  retenir  fur 
le  devant ,  6c  la  faire  approcher  par  quelque  autre 
couleur  voifine  plus  pelante  6c  ienfible ,  ou  en  les 
mêlant  enlemble. 

Le  bleu  eft  la  couleur  la  plus  fuyante.  Auffi  voyons- 
nous  que  le  Ciel  6c  les  lointains  lont  de  cette  couleur. 
Mais  elle  deviendra  d'autant  plus  légère  qu'elle  fera 
mêlée  avec  du  blanc. 

Le  noir  tout  pur  eft  la  couleur  la  plus  pefante  6t 
la  plus  terreftre  de  toutes  :  6c  plus  vous  en  mêlerez 
avec  les  autres  ,  plus  vous  les  rendrez  approchantes; 
Néanmoins  les  différentes  difpofitions  du  blanc  & 
du  noir  en  rendent  auffi  les  effets  différens.  Car  fou- 
vent  le  blanc  fait  fuir  le  noir ,  &  le  noir  fait  appro- 
cher le  blanc  ;  comme  aux  reflets  des  Globes  qu'on 
veut  arrondir  ;  ou  aux  autres  figures ,  où  il  y  a  tou- 
jours des  parties  fuyantes  qui  trompent  la  vue  par 
l'artifice  de  l'art.  Sous  le  blanc ,  font  ici  comprifes 
toutes  les  couleurs  légères  ;  comme  lbus  le  noir ,  les 
couleurs  pefantes. 

L'outremer  eft  donc  une  couleur  douce  &  légère. 

L'ochre  ne  l'eft  pas  tant. 

Le  mafficot  &  le  verd  de  montagne  font  fort  lé- 
gers. 

Le  vermillon  &  le  carmin  en  approchent; 

L'orpin  &  la  gomme  gutte  approchent  un  peu 
moins. 

La  laque  tient  un  certain  milieu ,  plus  doux  que 
rude. 

Le  ftil  de  grain  eft  une  couleur  indifférente  ;  qui 
prend  aifément  la  qualité  des  autres.  Ainfi  vous  la 
rendrez  terreftre  en  la  mêlant  avec  les  couleurs  qui 
le  font  ;  &  au  contraire ,  des  plus  fuyantes ,  en  la 
joignant  avec  le  blanc  ou  le  bleu. 

Le  brun  rouge ,  la  terre  d'ombre ,  les  verds  bruns , 
&  le  biftre  ,  font  les  couleurs  les  plus  pefantes  6c  les 
plus  terreftres  après  le  noir. 

Les  habiles  Peintres  qui  entendent  la  perfpeftive 
&  l'harmonie  des  couleurs ,  obfervent  toujours  de 
placer  les  couleurs  fenfibles  6c  brunes ,  fur  le  devant 
de  leur  tableau  ;  &  les  clairs  &  les  fuyantes ,  dans 
les  lointains.  Qnant  à  l'union  des  couleurs  ;  les  dif- 
férens mélanges  que  l'on  en  peut  faire  ,  apprendront 
le  rapport  ou  l'oppofition  qu'elles  ont  entr'elles.  Et 
fur  cela  vous  prendrez  vos  mefures  pour  les  placer 
avec  un  accord  qui  plaife  à  la  vue. 

XVI.  Pour  faire  des  dentelles  ,  points  de  France  ,' 
&  autres  ;  on  met  une  couche  de  bleu ,  de  noir  &  de 
blanc  ,  comme  aux  linges.  Puis  on  relevé  les  fleurons 
avec  du  blanc  pur.  Enfuite  on  fait  les  ombres  par- 
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deffus  avec  la  première  couleur  ;  &  on  les  finit  de 
même.  Quand  ils  font  fur  de  la  carnation  ou  autre 
choie  que  l'on  veut  faire  paroître  au  travers ,  on 
finit  ce  qui  eft  deffous ,  comme  fi  l'on  n'y  vouloit  rien 
mettre  ;  tk  par-deffus  l'on  fait  les  points  ou  dentelles 
avec  du  blanc  pur ,  les  ombrant  &  finifîànt  avec  de 
l'autre  mélange. 

XVII-  Si  vous  voulez  peindre  quelque  fourrure  , 
il  faut  ébaucher  comme  une  draperie  :  fi  elle  eft 
brune  ,  avec  du  biftre  ,  tk  du  blanc  ;  faifant  les  om- 
bres de  la  même  couleur ,  avec  moins  de  blanc  :  fi 
elle  eft  blanche ,  avec  du  bleu ,  du  blanc  ,  &  un  peu 
de  biftre.  Et  lorfque  votre  ébauche  eft  faite  ,  au  lieu 
de  pointiller  il  faut  tirer  de  petits  traits  en  tournant 
tantôt  d'une  façon  ,  &  tantôt  d'une  autre  ,  du  fens 
que  va  le  poil.  L'on  relevé  les  jours  de  la  brune  avec 
de  l'ochre  &  du  blanc  ;  &  ceux  de  l'autre  avec  du 
blanc  &  un  peu  de  bleu. 

XVIII.  Pour  faire  une  architecture;  fielle  eft  de  pier- 
re ,  on  prend  de  l'Inde ,  du  biftre  ,  tk  du  blanc  ;  dont 
on  fait  l'ébauche.  Et  pour  l'ombrer  on  met  de  ce  der- 
nier, &  plus  de  biftre  que  d'Inde  ,  félon  la  couleur 
des  pierres  que  l'on  veut  faire.  On  y  peut  mêler 
auffi  de  l'ochre  pour  ébaucher  ,  &  pour  finir.  Mais 
pour  la  faire  plus  belle  ,  il  faut  d'efpace  en  eipace  , 
fur-tout  quand  ce  font  de  vieilles  mazures  qu'on  veut 
repréfenter ,  faire  des  teintes  jaunes  &  bleues  ,  les 
unes  d'ochre  &  les  autres  d'outremer  ;  y  mêlant  tou- 
jours du  blanc  ,  foit  avant  que  d'ébaucher  (  pourvu 
qu'elles  paroiffent  au  travers  de  l'ébauche)  loit  par 
deffus  ,  en  les  faifant  perdre  avec  le  refte  lorfqu'on 
finit. 

Quand  l'architedïure  eft  de  bois  :  comme  il  y  en 
a  de  plufieurs  fortes  ,  on  la  fait  à  diferétion.  Mais  la 
plus  ordinaire  méthode  eft  d'ébaucher  avec  de  l'o- 
chre ,  du  biftre  tk  du  blanc,  &  finir  fans  blanc  ou 
fort  peu  ;  &  fi  les  ombres  font  fortes  ,  avec  du 
biftre  tout  pur.  En  d'autres ,  on  y  ajoute  tantôt  du 
vermillon  ,  tantôt  du  verd  ou  du  noir  ;  en  un  mot , 
félon  la  couleur  qu'on  veut  lui  donner  :  &  l'on  finit 
en  pointillant  ,  comme  les  draperies ,  &c. 

XIX.  Il  y  a  dans  les  Carnations  ,  tant  de  différens 
coloris ,  qu'il  feroit  mal-aifé  d'en  donner  des  règles 
générales  ;  auffi  n'en  fuit-on  point ,  quand  on  a  ac- 
quis par  Pufage  l'habitude  de  travailler  aifément. 
Ceux  qui  font  arrivés  à  ce  degré ,  s'attachent  à  co- 
pier les  originaux  ;  ou  bien  ils  travaillent  fur  leurs 
idées  fans  lçavoir  comment  :  de  forte  que  les  plus 
habiles ,  qui  le  font  avec  moins  de  réflexion  &  de 
peine  que  les  autres  ,  en  auroient  auffi  davantage  à 
rendre  raifon  de  leur  talent  en  fait  de  peinture ,  fi 
on  leur  demandoit  de  quelles  couleurs  ils  fe  fervent 
pour  faire  tel  ou  tel  coloris ,  une  teinte  ici ,  &  là 
une  autre. 

Cependant  comme  les  commençans  ,  à  l'utilité 
defquels  ce  petit  traité  eft  deftiné  ,  ont  d'abord 
befoin  de  quelque  inftruclion  ,  je  dirai  ici  en  gé- 
néral de  quelle  manière  il  faut  faire  diverfes  car- 
nations. 

Premièrement ,  après  avoir  deffiné  fa  figure  avec 
du  carmin ,  &  mis  l'ordonnance  convenable  ;  on  ap- 
plique pour  les  femmes ,  les  enfans ,  tk  généralement 
pour  tous  les  coloris  tendres  ,  une  couche  de  blanc, 
mêlé  avec  tant  foit  peu  de  bleu  :  mais  fi  peu  qu'il  ne 
paroiffe  prelque  pas.  Pour  les  hommes ,  au  lieu  de 
bleu  ,  on  met  dans  cette  première  couche  un  peu 
de  vermillon  :  6c  lorlqu'ils  font  vieux ,  on  y  mêle 
de  l'ochre. 

Enluite ,  on  recherche  tous  les  traits  avec  du  ver- 
millon ,  du  carmin  ,  &  du  blanc  ,  mêlés  enfemble  :  tk 
1  on  ébauché  toutes  les  ombres  avec  ce  mélange  ; 
ajoutant  du  blanc  ,  à  proportion  qu'ils  lont  foibles , 
èc  n'en  mettant  gueres  aux  plus  bruns  ,  &  quafi 
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point  dans  de  certains  endroits  oh  il  faut  donner 
des  coups  de  force  ;  par  exemple ,  dans  les  coins 
des  yeux  ,  fous  le  nez ,  aux  oreilles ,  fous  le  menton 
dans  la  féparation  des  doigts  ,  dans  toutes  les  join- 
tures ,  au  coin  des  ongles ,  &  généralement  par-tout 
où  l'on  veut  marquer  quelque  féparation  dont  les 
ombres  foient  obfcures.  Il  ne  faut  point  craindre  auffi 
de  donner  à  celles-là  ,  toute  la  force  qu'elles  doivent 
avoir,  des  la  première  ébauche;  parce  qu'en  travail- 
lant deffus  avec  du  verd ,  il  affaiblit  toujours  le  rou°e 
que  l'on  y  a  mis. 

Après  avoir  ébauché  de  rouge  ,  l'on  fait  des  tein- 
tes bleues  avec  de  l'outremer  6c  beaucoup  de  blanc 
fur  les  parties  qui  fuyent  ;  c'eft-à-dire ,  fur  les  teni^ 
pes ,  au-deffous  &  au  coin  des  yeux ,  aux  deux  côtés 
de  la  bouche  ,  deffous  tk  deffus,  &  un  peu  fur  le  mi- 
lieu du  front ,  entre  le  nez  tk  les  yeux ,  à  côté  des 
joues  ,  au  cou,  &  aux  autres  endroits  où  la  chair  a 
un  œil  bleu. 

L'on  fait  encore  des  teintes  jaunâtres  ,  avec  de 
l'ochre  ou  de  l'orpin  tk  un  peu  de  vermillon  mêlé 
de  blanc ,  au-deftus  des  fburcils ,  aux  côtes  du  nez 
vers  le  bas ,  un  peu  au-deffous  des  joues  ,  &  fur  les 
autres  parties  qui  approchent.  C'eft  particulièrement 
pour  ces  teintes  qu'il  faut  obferver  le  naturel 
afin  de  le  prendre.  Car  la  peinture  étant  une  imita- 
tion de  la  nature  ,  la  perfection  de  l'art  confine  en 
la  jufteffe  tk  vérité  de  cette  repréfentation  ;  fur-tout 
pour  le  portrait. 

Lorlque  vous  avez  fait  votre  première  couche 
votre  ébauche  ,  tk  vos  teintes ,  il  faut  travailler  fur 
les  ombres  ,  en  pointillant  avec  du  verd  pour  les  car- 
nations ,  y  mêlant  (  félon  la  règle  que  j'en  ai  donnée 
pour  les  teintes  )  un  peu  de  bleu  pour  les  parties 
fuyantes ,  tk  au  contraire  faifant  un  peu  plus  jaune 
pour  celles  qui  font  plus  fenfibles  ;  c'eft-à-dire ,  qui 
approchent.  Dans  la  fin  des  ombres ,  du  côté  du 
clair,  il  faut  confondre  fa  couleur  imperceptible- 
ment dans  le  fond  de  la  carnation ,  avec  du  bleu 
puis  du  rouge  ,  félon  les  endroits  où  l'on  peint.  Si 
ce  mélange  de  verd  ne  fait  pas  affez  brun ,  il  faut 
reparler  plufieurs  fois  fur  les  ombres,  tantôt  avec 
du  rouge  tantôt  du  verd,  tk  toujours  en  pointillant 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  comme  il  faut. 

Si  l'on  ne  peut ,  avec  ces  couleurs  ,  donner  aux 
ombres  toute  la  force  qu'elles  doivent  avoir ,  l'on  finit 
dans  le  plus  obfcur  avec  du  biftre  mêlé  d'orpin ,  d'o- 
chre ,  ou  de  vermillon  ;  &  quelquefois  tout  pur  ;  félon 
le  coloris  que  vous  voulez  faire  :  mais  légèrement , 
mettant  votre  couleur  fort  claire. 

Il  faut  pointiller  fur  les  clairs  avec  un  peu  de  ver- 
millon ou  de  carmin  mêlé  de  beaucoup  de  blanc  & 
de  tant  foit  peu  d'ochre ,  pour  les  faire  perdre  dans 
les  autres  imperceptiblement  ;  prenant  garde ,  en 
pointillant  ou  hachant ,  de  faire  que  vos  traits  fuivent 
les  contours  des  chairs.  Car  bien  qu'il  faille  croiier 
de  tout  fens ,  ce  contours  doit  paroître  un  peu  da- 
vantage ,  parce  qu'il  arrondit  les  parties. 

Comme  ce  mélange  pourroit  faire  un  coloris 
.trop  rouge ,  fi  l'on  s'en  fervoit  toujours  ,  on  travaille 
auffi  par -tout  à  fondre  les  teintes  &  les  ombres 
avec  du  bleu  ,  un  peu  de  verd  ,  6c  beaucoup  de 
blanc ,  de  forte  que  ce  mélange  ibit  fort  pâle  :  ex- 
cepté pourtant  qu'il  ne  faut  point  mettre  de  couleur 
fur  les  joues ,  ni  fur  l'extrémité  des  clairs  ;  non  plus 
que  de  l'autre  mélange  fur  ces  derniers ,  qu'il  faut 
laiffer  avec  tout  leur  jour  ,  comme  certains  en- 
droits du  menton  ,  du  nez  tk  du  front ,  tk  au-deffus 
des  joues  ;  lelquelles  ,  &  le  menton ,  doivent  néan- 
moins être  plus  rouges  que  le  refte ,  auffi  bien  que 
les  pieds  ,  le  dedans  des  mains ,  6c  les  doigts  des  uns 
&  des  autres.  < 

Remarquez  que  ces  deux  derniers  mélanges  doi- 


M    I     G 

vent  être  fi  pâles  ,  qu'à  peine  en  puifle-t-on  voir 
le  travail  :  n'étant  que  pour  adoucir  l'ouvrage  ,  6c 
faire  l'union  des  teintes  les  unes  dans  les  autres  , 
des  ombres  dans  les  clairs  ;  6c  faire  perdre  les 
traits.  Il  faut  prendre  garde  auffi  de  ne  pas  trop 
travailler  du  mélange  rouge  fur  les  teintes  bleues  , 
ni  du  bleu  fur  les  autres  ;  mais  changer  de  tems 
en  tems  de  couleur ,  quand  on  voit  que  l'on  fait 
trop  bleu  ou  trop  rouge  ,  jufqu'à  ce  que  l'ouvrage 
foit  fini. 

Les  prunelles  des  yeux  fe  font  avec  le  mélange 
d'outremer  6c  de  blanc  ,  un  peu  plus  fort  ;  y  faiiant 
entrer  un  peu  de  biftre  ,  fi  elles  lont  jaunâtres  ;  ou 
un  peu  de  noir ,  fi  elles  font  grifes.  On  fait  le  pe- 
tit rond  noir  qui  eft  au  milieu  (  appelle  cryflallin  )  , 
&  l'ombre  des  prunelles ,  avec  de  l'Inde ,  du  bifti  e , 
ou  du  noir ,  félon  la  couleur  dont  elles  font  ;  don- 
nant aux  unes  6c  aux  autres  un  petit  coup  de  ver- 
millon pur  à Tentour  du  cryftallin ,  que  l'on  fait 
perdre  avec  le  relie  en  finiffant  :  cela  donne  de  la  vi- 
vacité à  l'oeil. 

Il  faut  ombrer  le  blanc  des  yeux  avec  ce  même 
bleu,  &  un  peu  de  couleur  de  chair;  &  faire  les 
coins  du  côté  du  nez ,  avec  du  vermillon  &  du  blanc , 
y  donnant  un  petit  coup  de  carmin.  L'on  adoucit  tout 
cela  avec  le  mélange  de  vermillon ,  de  carmin ,  de 
blanc ,  &  tant  foit  peu  d'ochre ,  plus  tendre  que 
fort. 

On  fait  de  biftre  &  de  carmin  le  tour  des  yeux  ; 
c'eft-à-dire  ,  les  fentes  &  paupières  quand  elles  lont 
fortes  ;  particulièrement  celles  de  defllis ,  qu'il  faut 
enfuite  adoucir  avec  les  mélanges  de  rouge  ,  ou  de 
bleu  ,  dont  j'ai  parlé  ci-devant ,  afin  qu'elles  fe  per- 
dent &  que  rien  ne  paroiffe  coupé. 

Quand  cela  eft  fait  ,  on  donne  un  petit  coup  de 
blanc  tout  pur  fur  le  cryftallin  du  côté  du  jour.  Ce 
point  fait  briller  l'œil,  &  lui  donne  la  vie. 

On  peut  aufîi  relever  le  blanc  de  l'œil  du  côté  du 
jour. 

La  bouche  s'ébauche  de  vermillon  mêlé  de  blanc  ; 
&  fe  finit  de  carmin ,  que  l'on  adoucit  comme  le  refte. 
Et  lorfque'le  carmin  ne  fait  pas  afîez  brun  ,  on  y  mêle 
du  biftre  :  cela  s'entend  pour  les  coins  ,  dans  la  lépa- 
ration  des  lèvres ,  &  particulièrement  à  de  certaines 
bouches  entr'ouvertes. 

Les  mains  6c  tout  le  refte  des  carnations  ,  fe  font 
de  même  que  le  vifage  :  en  obfervant  que  le  bout  des 
doigts  foit  un  peu  plus  rouge  que  le  refte.  Apres  que 
tout  l'ouvrage  eft  ébauché  &  pointillé  ,  il  faut  mar- 
quer toutes  les  féparations  des  parties  par  de  petits 
coups  de  carmin  6c  d'orpin  ,  mêlés  eniemble  ;  tant 
dans  les  ombres  que  dans  les  clairs  ,'  mais  plus  que 
dans  les  premiers  ;  6c  les  faire  perdre  dans  le  refte 
de  la  carnation. 

Les  fourcils  &  la  barbe  s'ébauchent  comme  les 
ombres  des  carnations  ;  &  fe  finiffent  avec  du  biftre , 
de  l'ochre ,  ou  du  noir  ,  félon  la  couleur  dont  ils 
font  :  les  tirant  par  petits  traits ,  comme  ils  doi- 
vent aller ,  c'eft-à-dire  ,  qu'il  faut  leur  donner  le 
tour  naturel  du  poil.  On  en  relevé  les  jours  avec  de 
l'ochre  ,  du  biftre  ,  un  peu  de  vermillon  ,  &  beau- 
coup de  blanc. 

Pour  les  cheveux  ,  l'on  fait  une  couche  de  biftre  , 
d'ochre ,  de  blanc  ,  &  d'un  peu  de  vermillon.  Quand 
ils  font  fort  bruns  ,  il  faut  du  noir  au  lieu  d'ochre. 
Enfuite  on  ébauche  les  ombres  avec  les  mêmes  cou- 
leurs ,  y  mettant  moins  de  blanc  ;  &  l'on  finit  avec 
du  biftre  pur  ou  mêlé  avec  de  l'ochre  ou  du  noir  , 
par  petits  traits  fort  déliés ,  &  proche  les  uns  des 
autres  ;  les  faifant  aller  par  ordre  &  par  boucles , 
félon  la  frilure  des  cheveux.  Il  faut  auffi  relever  les 
clairs  par  de  petits  traits  avec  de  l'ochre  ou  de  l'or- 
pin ,  du  blanc ,  &  un  peu  de  vermillon.  Après  quoi 
Tome  II. 
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Pon  fait  perdre  les  jours  dans  les  ombres  en  travail- 
lant j  tantôt  avec  la  couleur  brune  ,  &  tantôt  avec 
la  pâle.  Pour  les  cheveux  qui  font  autour  du  front  , 
au  travers  defquels  on  voit  la  chair  :  il  faut  ébaucher 
avec  la  couleur  de  la  carnation  ;  ombrant  &  travail- 
lant deflbus ,  comme  fi  l'on  n'en  vouloit  point  faire» 
Puis  on  les  forme  &  finit  avec  du  biftre  ;  6c  l'on  en 
relevé  les  jours  comme  des  autres. 

L'on  ébauche  les  cheveux  gris  avec  du  blanc  ,  dit 
noir ,  6c  du  biftre  :  &  on  les  finit  de  la  même  cou- 
leur ,  mais  plus  forte  ;  rehauflant  le  clair  des  che- 
veux auiii  bien  que  celui  des  fourcils  &  de  la  barbe , 
avec  du  blanc  &  du  bleu  fort  pâle  ,  après  les  avoir 
ébauchés  comme  les  autres  avec  de  la  couleur  de 
chair  ,  travaillés  de  verd ,  &  finis  de  biftre. 

Un  des  points  les  plus  importans  eft  d'adoucir  fon 
ouvrage  ,  6c  de  mêler  fes  teintes  les  unes  dans  les  au- 
tres ;  auffi  bien  que  la  barbe ,  &  les  cheveux  qui  font 
fur  le  front ,  avec  les  autres  cheveux  6c  la  carnation  : 
prenant  garde  fur  tout  de  ne  pas  faire  fec  &  dur  6c 
que  les  traits  des  contours  des  carnations  ne  foient 
pas  coupés. 

Il  faut  aufîi  s'accoutumer  à  ne  mettre  du  blanc 
dans  les  couleurs  ,  qu'à  proportion  que  l'on  fait 
clair  ou  brun.  Car  il  faut  que  la  couleur  dont  on 
travaille  la  féconde  fois ,  foit  toujours  un  peu  plus, 
forte  que  la  première ,  à  moins  que  ce  ne  foit  pour 
adoucir. 

Les  difterens  coloris  fe  peuvent  aifément  faire  en 
mettant  plus  ou  moins  de  rouge ,  ou  de  bleu  ,  ou  de 
jaune ,  ou  de  biftre ,  foit  pour  l'ébauche  ,  foit  pour 
finir.  Celui  des  femmes  doit  être  bleuâtre ,  celui  des 
enfansun  peu  rouge  ,  l'un  6c  l'autre  frais  &  fleuris; 
6c  celui  des  hommes  plus  jaune ,  particulièrement 
lorfqu'ils  font  vieux.  Voyez  Carnations,  dans  l'article 
Coullur. 

X  X.  Pour  faire  un  Coloris  de  Mort ,  il  faut  donner 
une  première  couche  de  blanc  6c  d'orpin ,  ou  d'ochre 
fort  pâle  ;  ébaucher  avec  du  vermillon  &  de  la  laque 
au  lieu  de  carmin ,  6c  beaucoup  de  blanc  ;  6c  travailler 
enfuite  par-deffus  ,  avec  un  mélange  verd ,  dans  le- 
quel il  y  aura  plus  de  bleu  que  d'autre  couleur,  afin 
que  la  chair  foit  livide  6c  pourpreufe.  Les  teintes  fe 
font  de  même  qu'à  un  autre  coloris  ;  mais  il  faut 
qu'il  y  en  ait  beaucoup  plus  de  bleues  que  de  jau- 
nes ,  particulièrement  aux  parties  qui  fuyent ,  &  au- 
tour des  yeux  ,  &  que  ces  dernières  ne  tôiènCqu'aux 
parties  qui  approchent  le  plus.  On  les  fait  mourir 
les  unes  dans  les  autres  ,  félon  la  manière  ordinaire, 
tantôt  avec  du  bleu  fort  pâle ,  tantôt  avec  de  l'ochre 
&  du  blanc  ,  &  peu  de  vermillon  ;  adouciffant  le  tout 
enfemble.  Il  faut  arrondir  les  parties  6c  les  contours 
avec  les  mêmes  couleurs» 

La  bouche  doit  être  quafi  toute  violette.  On  ne 
biffe  pas  de  l'ébaucher  avec  un  peu  de  vermillon  , 
d'ochre  &  de  blanc  ;  puis  on  la  finit  avec  de  la  laque 
6c  du  bleu.  Et  pour  y  donner  les  coups  de  force,  on 
prend  du  biftre  6c  de  la  laque ,  dont  on  fait  auffi  ceux 
des  yeux ,  du  nez  6c  des  oreilles. 

Si  c'eft  un  Crucifix  ,  ou  quelque  Martyr  ,  où  l'on 
doit  faire  paroître  du  fang  -,  après  que  la  carnation 
fera  achevée ,  il  faudra  l'ébaucher  de  vermillon ,  & 
le  finir  de  carmin  ;  faifânt  aux  gouttes  de  fang  4  un 
petit  reflet  qui  les  arrondiffe. 

Pour  la  couronne  d'épines ,  il  faut  faire  une  cou- 
che de  verd  de  mer  &  de  mafficot  ;  l'ombrer  de 
biftre  ,  6c  de  verd  ;  &  rehauffer  les  clairs  ,  de  maf- 
ficot. 

X  X I.  Le  Fer  s'ébauche  avec  de  l'Inde ,  un  peu  de 
noir  6c  de  blanc  ;  &  fe  finit  avec  de  l'Inde  pur ,  le 
rehauflant  avec  du  blanc. 

XXII.  Pour  faire  du  Feu  &  des  flammes,  on 
fait  les  jours  de  mafficot  &  d'orpin.  Et  pour  les  om- 
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très ,  on  y  mêle  du  vermillon  &  du  carmin. 

Une  fumée  le  fait  de  noir,  d'Inde  &  de  blanc  ,  & 
quelquefois  de  biftre.  On  y  peut  ajouter  auffi  du 
vermillon  ou  de  l'ochre ,  félon  la  couleur  dont  on  la 

veut  faire. 

XXIII.  L'on  peint  les  Perles  en  mettant  une  cou- 
che de  blanc  ,  &  un  peu  de  bleu.  On  les  ombre  & 
on  les  arrondit  avec  la  même  couleur ,  plus  forte. 
L'on  fait  un  petit  point  blanc ,  prefque  au  milieu  du 
côté  du  jour  ;  &  de  l'autre  côté  ,  entre  l'ombre  &  le 
bord  de  la  perle ,  on  donne  un  coup  de  mafficot  pour 
faire  le  reflet.  Sous  les  perles ,  on  fait  une  petite  om- 
bre de  la  couleur  du  fond  fur  lequel  elles  lont. 

XXIV.  Les  Diamans  fe  font  de  noir  ,  tout  pur  ; 
puis  on  les  rehauffe  par  de  petits  traits  de  blanc  du 
côté  du  jour. 

C'eft  la  même  chofe  pour  telles  pierreries 
qu'on  veuille  peindre  ;  il  n'y  a  qu'à  changer  de  cou- 
leur. 

XXV.  Pour  faire  quelque  figure  d'Or ,  on  met 
une  couche  d'or  en  coquille  ,  &  on  l'ombre  avec  de 
la  pierre  de  fiel  :  l'Argent  tout  de  même  ;  excepté 
qu'il  faut  l'ombrer  avec  de  l'Inde. 

XXVI.  J'ai  fpécifié  ainfi  pluiïeurs  petites  chofes 
en  particulier ,  pour  aider  les  commençans  ;  parce 
que  la  manière  de  faire  celles  que  j'ai  dites ,  &  les 
couleurs  qu'on  y  emploie ,  aideront  même  pour  celles 
que  je  ne  dis  pas ,  en  attendant  la  connoiffance  &  la 
facilité  qu'ont  accoutumé  de  donner  le  tems  &c  l'ex- 
périence à  ceux  qui  s'appliquent  à  cet  art.  Un  grand 
moyen  d'en  acquérir  la  perfection  ,  eft  de  copier 
d'excellens  originaux  :  on  jouit  avec  plaifir  &  avec 
tranquillité  du  travail  &  de  la  peine  des  autres  ;  il 
faudroit  en  prendre  beaucoup  pour  en  avoir  d'auffi 
beaux  effets  ;  &  il  vaut  mieux  être  bon  Copifle ,  que 
mauvais  Inventeur. 

Les  enfeignemens  que  j'ai  donnés  des  mélanges ,  & 
des  différentes  teintes  dont  il  faut  colorer  les  car- 
nations &  autres  chofes  ,  peuvent  fervir  particuliè- 
rement ,  lorfqu'on  travaille  d'après  les  eftampes  ;  où 
l'on  ne  voit  que  du  blanc  &  du  noir.  Et  ils  ne  font 
pas  inutiles  lorfqu'on  commence  à  copier  des  ta- 
bleaux ,  fans  fçavoir  manier  les  couleurs  ,  &  fans 
connoître  leur  force  &  leurs  effets.  Car  il  y  a  cette 
différence  entre  la  mignature ,  &  la  peinture  à  l'huile, 
qu'en  la  dernière ,  les  couleurs  ont  été  prifes  fur  la 
palette ,  comme  elles  vous  paroiflent  dans  le  tableau , 
où  elles  s'appliquent  tout  d'un  coup  ;  de  forte  qu'il 
n'y  a  qu'à  prendre  la  peine  de  chercher  un  peu ,  pour 
trouver  ce  qui  fait  un  tel  jour  ,  &  une  telle  ombre. 
Mais  ce  n'efl  pas  la  même  chofe  pour  la  mignature  : 
où  aflez  fouvent  la  dernière  couche  qu'on  applique 
ne  conferve  pas  fa  couleur  ;  mais  en  prend  une  autre 
des  premières  dont  on  a  travaillé  deflbus  :  ou  plu- 
tôt les  unes  &  les  autres  en  compofent  une  dernière , 
qui  fait  l'effet  qu'on  prétendoit.  Et  quoique  ce  foit 
de  blanc ,  de  verd  ,  de  carmin  ,  de  bleu  ,  d'orpin , 
de  biflre  ,  &c.  que  ce  coloris  foit  compofé  ;  ces 
couleurs  ne  le  compoferoient  pas  néanmoins ,  fi  on 
ne  les  mêloit  enfemble.  Car  ce  n'efl  qu'en  travaillant 
de  l'une ,  puis  de  l'autre  ,  que  l'on  y  parvient  :  & 
quand  on  le  voit  fait ,  fans  l'avoir  vu  faire ,  il  fau- 
droit être ,  comme  dit  le  Peuple  ,  forcier  pour  en 
deviner  l'ordre  &  la  manière  ,  fuppofé  qu'on  n'ait 
eu  ni  maître  ni  livre.  C'eft  pourquoi  je  me  fuis  atta- 
ché à  particularifer  dans  celui-ci ,  tant  de  petits  en- 
feignemens ;  &  je  m'affure  que  l'expérience  fera 
connoître  à  ceux  qui  font  en  état  de  s'en  fervir ,  que 
pour  être  fi  m  pies ,  ils  n'en  font  pas  moins  utiles. 

[ Nota.  L'on  a  ici  copié  un  petit  Livre  in~\x.  affez 
rare  ,  réimprimé  à  Lyon  en  1 679  ,  fous  le  titre  de 
Ecole  de  la  Mignature,  dans  laquelle  on  peut  aifé- 
fnmt  apprendre  à  peindre  fans  Maître  f  &c  ] 
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XXVII.  Des  Payfages.  C'eft  particulièrement 
pour  les  payfages  qu'il  faut  faire  valoir  l'article  de 
la  nature  ,  Ôi.  des  diverles  qualités  des  couleurs  : 
parce  que  l'ordre  &  la  diftribution  qu'on  en  fait 
fert  beaucoup  à  faire  paroître  les  fuites  &  les  éloi- 
gnemens  qui  trompent  la  vue.  Et  les  plus  grands 
Payfagiftes  ont  toujours  obfervé  de  placer  fur  les 
premières  lignes  de  leurs  payfages ,  les  couleurs  les 
plus  terreftres  &  les  plus  fenfibles  ;  rélervant  les  plus 
légères  pour  les  lointains. 

Mais  afin  de  ne  pas  m'écarter  de  mon  deffein  ;  au 
lieu  des  préceptes  généraux,  je  m'arrêterai  à  donner 
aux  Commençans  quelques  inftruftions  particulières 
pour  la  pratique. 

Premièrement ,  après  avoir  ordonné  l'œconomie 
de  votre  payfage ,  comme  de  vos  autres  pièces ,  il 
faut  ébaucher  vos  terraffes  les  plus  proches ,  quand 
elles  doivent  paroître  brunes ,  avec  du  verd  de  veffie 
ou  d'iris  ,  du  biftre  ,  &  un  peu  de  verd  de  montagne. 
Pour  donner  du  corps  à  votre  couleur ,  il  faut  enfuite 
pointiller  avec  ce  mélange,  mais  un  peu  plus  brun  ; 
y  ajourant  quelquefois  du  noir. 

Pour  celles  qui  lont  claires,  on  fait  une  couche 
d'ochre  &  de  blanc.  Puis  on  ombre  &  on  finit 
avec  du  biftre.  On  mêle  quelquefois  un  peu  de  verd , 
pai  riculiérement  pour  les  ombres,  &  pour  finir. 

Il  y  a  quelquefois  fur  les  devans ,  certaines  ter- 
raffes rougeâtres.  Elles  s'ébauchent  avec  du  brun- 
rouge  ,  du  blanc  ,  &  un  peu  de  verd  ;  &  fe  finiffent 
de  même  ,  y  mettant  un  peu  plus  de  verd. 

Pour  faire  des  herbes  &  autres  feuillages  fur  les 
terrafles  les  plus  proches  ;  il  faut ,  après  qu'elles 
font  finies  ,  les  ébaucher  de  verd  de  mer  ou  de 
montagne  ,  &  un  peu  de  blanc  ;  &  pour  celles 
qui  font  jaunâtres  ,  y  mêler  du  mafficot.  On  les 
ombre  enluite  avec  du  verd  d'iris  ou  du  biftre  ,  & 
de  la  pierre  de  fiel ,  fi  l'on  veut  qu'elles  paroiflent 
mortes. 

Les  terraffes  qui  font  un  peu  plus  éloignées ,  s'é- 
bauchent avec  du  verd  de  montagne.  On  les  om- 
bre &  achevé  avec  du  verd  de  veffie  ;  y  ajoutant 
du  biftre  pour  donner  des  coups ,  de  côtés  &.  d'au- 
tres. 

Celles  qui  s'éloignent  encore  davantage  fe  font 
avec  du  verd  de  mer ,  &  un  peu  de  bleu  ;  &  s'ombrent 
de  verd  de  montagne. 

Enfin  plus  elles  fuyent ,  plus  il  les  faut  faire  bleuâ- 
tres. Et  les  derniers  lointains  doivent  être  d'outre- 
mer &  de  blanc  ;  y  mêlant  en  quelques  endroits  de 
petites  teintes  de  vermillon. 

XXVIII.  On  peint  les  Eaux  avec  de  l'Inde  & 
du  blanc.  On  les  ombre  de  la  même  couleur  ,  mais 
plus  forte.  Pour  les  finir ,  au  lieu  de  pointiller , 
on  ne  fait  que  des  traits  lans  croiler ,  leur  donnant 
le  tour  des  ondes  ,  quand  il  y  en  a.  Il  faut  quelque- 
fois mêler  un  peu  de  verd  dans  certains  endroits, 
&  relever  les  clairs  avec  du  blanc  tout  pur;  particu- 
lièrement oii  l'eau  bouillonne. 

Les  Rockers  s'ébauchent  comme  l'Architecfure  de 
pierre  :  excepté  qu'on  y  mêle  un  peu  de  verd  pour 
l'ébauche  &  pour  les  ombres.  L'on  y  fait  des  teintes 
jaunes  &  bleues ,  qu'il  faut  faire  perdre  avec  le  refte 
en  finiffant  :  &  lorfqu'il  y  a  de  petites  branches  avec 
des  feuilles ,  de  la  moufle ,  ou  des  herbes  ;  quand 
tout  eft  fini ,  on  les  relevé  par-defius  avec  du  verd 
&  du  mafficot.  On  en  peut  faire  de  jaunes  ,  de  ver- 
tes & .  de  rougeâtres ,  pour  paroître  feches ,  de 
même  qu'aux  terrafles.  On  pointillé  les  rochers 
comme  le  refte  ;  plus  ils  font  éloignés  ,  plus  on  les 
fait  grisâtres. 

XXIX.  Les  Châteaux,  les  vieilles  Mafures ,  & 
autres  bâtimens  de  pierre  &  de  bois .  fe  font  de  la 
manière  que  j'ai  dite  en  parlant  des  architectures , 
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lorfqu'ils  font  fur  les  premières  lignes.  Mais  cuand 
on  les  veut  faire  paroïtre  éloignés ,  il  y  faut  mêler 
du  brun-rouge  &  du  vermillon  ,  avec  beaucoup  de 
blanc  ;  &  ombrer  fort  tendrement  avec  ce  mélange. 
Plus  ils  s'éloignent,  moins.il  faut  que  les  traits  foient 
forts  pour  les  féparations.  Comme  les  couvertures 
font  ordinairement  d'ardoife ,  on  les  fait  un  peu  plus 
bleues  que  le  refte. 

XXX.  On  ne  fait  les  Arbres ,  qu'après  que  le  ciel 
efl  fini.  On  peut  néanmoins  épargner  les  places  , 
quand  ils  en  tiennent  beaucoup.  De  quelque  façon 
que  ce  fbit ,  il  faut  ébaucher  ceux  qui  approchent , 
avec  du  verd  de  montagne ,  y  mêlant  quelquefois  de 
l'ochre  ;  &  les  ombrer  des  mêmes  couleurs  ,  y  ajou- 
tant du  verd  d'iris.  Il  faut  enfuite  feuiller  tà-deffus  , 
en  pointillant ,  fans  croiier  :  car  ce  doivent  être  de 
petits  points  longuets  ,  d'une  couleur  plus  brune  6c 
afîez  nourris  ,  qu'il  faut  conduire  du  côté  que  les 
branches  vont ,  par  petites  touffes  d'une  couleur 
un  peu  plus  brune.  Après  cela  on  rehaulle  les  jours 
avec  du  verd  de  montagne  ou  de  mer ,  &.  du  mal- 
ficot ,  en  feuillant  de  la  même  manière.  Et  lorsqu'il 
y  a  des  branches  ou  des  feuilles  lèches ,  on  les 
ébauche  de  brun-rouge  ,  ou  de  pierre  de  fiel ,  avec 
du  blanc.  On  les  finit  de  pierre  de  fiel  lans  blanc  , 
ou  de  biftre. 

Le  tronc  des  arbres  doit  être  ébauché  avec  de 
l'ochre  ,  du  blanc ,  &:  un  peu  de  verd  pour  les  clairs. 
Pour  les  bruns ,  on  fait  un  mélange  de  noir  ck  d'o- 
chre  ;  avec  lequel  on  ombre  les  uns  &  les  autres  , 
y  ajoutant  du  biftre  &  du  verd.  On  y  fait  auffi  des 
teintes  jaunes ,  &  de  bleues  ;  &  on  y  donne  de  côtés 
&  d'autres  quelques  coups  de  blanc  ou  de  maf- 
ficot. 

Les  branches  qui  paroiffent  entre  les  feuilles  fe 
font  avec  de  l'ochre  ,  du  verd  de  montagne  ,  &  du 
blanc  ;  ou  du  biftre  &  du  blanc  :  félon  le  jour  où  vous 
les  faites.  Il  faut  les  ombrer  de  biftre  ,  &  de  verd 
d'iris. 

Quand  les  arbres  font  un  peu  éloignés  ,  on  les 
ébauche  avec  du  verd  de  montagne  &c  du  verd  de 
mer.  On  les  ombre  &  finit  avec  les  mêmes  couleurs , 
mêlées  de  verd  d'iris.  Pour  ceux  qui  paroiiîent  jau- 
nâtres ,  on  les  couche  d'ochre  &  de  blanc  ,  &  on  les 
finit  avec  de  la  pierre  de  fiel.  On  ébauche  avec  du 
verd  de  mer  ceux  qui  font  dans  les  lointains  :  pour 
finir  ,  on  y  mêle  de  l'outremer.  Le  jour  des  uns  & 
des  autres  fe  relevé  avec  du  mafficot ,  par  petites 
feuilles  féparées. 

C'eft  une  des  chofes  les  plus  difficiles  du  Payfage , 
&  prelque  de  toute  la  Mignature ,  que  de  bien  feuil- 
ler un  arbre.  Pour  l'apprendre ,  &  y  rompre  un  peu 
ià  main  ,  il  faut  en  copier  de  bons.  Car  la  manière 
de  les  toucher  eft  finguliere  :  &  elle  ne  peut  s'ac- 
quérir qu'en  travaillant  aux  arbres  mêmes. 

On  obfervera  de  faire  paffer  autour  des  arbres  , 
de  petits  rameaux  qu'il  faudra  feuiller  ;  pour  couvrir 
tout  ce  qui  fe  rencontre  deffous ,  &  le  ciel. 

Des    Fleurs. 

XXXI.  Il  eft  agréable  de  peindre  les  fleurs,  non 
feulement  à  caufe  de  l'éclat  de  leurs  différentes  cou- 
leurs ,  mais  aufîi  pour  le  peu  de  tems  &  de  peine  qu'on 
emploie  à  les  faire.  Il  n'y  a  que  du  plaifir  ,  &  prefque 
point  d'application.  Vous  eftropiez  un  vilage ,  fi  vous 
faites  un  œil  plus  haut  ou  plus  bas  que  l'autre ,  un 
petit  nez  avec  une  grande  bouche ,  &  ainû  des  au- 
tres parties  :  mais  la  crainte  de  ces  dil proportions  ne 
gêne  point  pour  les  fleurs.  Car  à  moins  qu'elles  ne 
ioient  tout-à-fait  remarquables ,  elles  ne  gâtent  rien. 
Auffi  la  plus  grande  partie  des  perfonnes  de  qualité 
qui  fe  divertiffent  à  peindre  ,  s'en  tiennent-elles  aux 
fleurs.. Il  faut  néanmoins  s'attacher  à  copier  jufte.  Et 
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pour  cette  partie  de  la  Mignature ,  cornme  pour  le 
refte  ,  je  vous  renvoie  au  naturel  :  car  c'eft  le  meil- 
leur modèle  que  vous  puiffiez  vous  propofer.  Tra* 
vaillez  donc  d'après  les  fleurs  naturelles  ;  &  cher- 
chez-en les  teintes  &  les  diverfes  couleurs  fur  votre 
palette  :  un  peu  d'ufage  vous  les  fera  trouver  aile- 
ment.  Pour  vous  les  faciliter ,  je  dirai  d'abord  la  ma- 
nière d'jen  faire  quelques-unes.  Auffi  ne  peut-on  pas 
toujours  avoir  des  fleurs  naturelles;  &  l'on  eft  fou- 
vent  obligé  de  travailler  d'après  les  eftampes ,  où  l'on 
ne  voit  que  la  gravure.  En  ce  cas ,  fervez-vous  de  cel- 
les de  Nicolas  Guillaume  La  Fleur  ,  &  de  Mef- 
fieurs  Robert  &  Baptifte  :  elles  font  toutes  très- 
bonnes. 

C'eft  une  règle  générale  que  les  fleurs  fe  deffi-" 
nent  &:  fe  couchent  comme  les  autres  figures.  Mais 
la  manière  de  les  ébaucher ,  &  de  les  finir  eft  diffé- 
rente :  car  on  les  ébauche  feulement  par  de  gros 
traits  ,  que  l'on  fait  tourner  d'abord  du  fens  que  doi- 
vent aller  les  petits ,  avec  lefquels  on  finit  ;  ce  tour 
y  aidant  beaucoup.  Et  pour  les  finir  ,  au  lieu  de  ha- 
cher ou  de  pointiller  ,  on  tire  de  petits  traits  bien 
déliés  &  fort  proches  les  uns  des  autres  ,  fans  croi- 
fer  ;  reparlant  plufieurs  fois ,  julqu'à  ce  que  les  bruns 
&  les  clairs  ayent  toute  la  force  qu'on  veut  leur 
donner. 

XXXII.  Des  Rofes.  Après  qu'on  a  calqué, puis 
deffiné  avec  du  carmin  la  rofe  rouge,  on  applique  une 
couche  fort  pâle  de  carmin  &  de  blanc.  Enluite  on 
ébauche  les  ombres  de  la  même  couleur ,  y  mettant 
moins  de  blanc  ;  &  enfin  avec  du  carmin  pur ,  mais 
très-clair  d'abord  ,  le  fortifiant  de  plus  en  plus ,  à 
mefure  que  l'on  travaille  &  que  les  ombres  font 
brunes  :  cela  fe  fait  à  grands  coups.  On  finit  en  tra- 
vaillant deffus  avec  la  même  couleur  ,  par  petits  traits 
que  l'on  fait  aller  comme  ceux  de  la  gravure ,  fi  c'efl 
une  eftampe  que  l'on  copie  ;  ou  du  fens  que  tour- 
nent les  feuilles  de  la  rofe  ,  fi  c'eft  d'après  une  pein- 
ture ou  le  naturel  :  faifant  perdre  les  ombres  dans 
les  clairs ,  &  rehaufTant  les  plus  grands  jours  &  le 
bord  des  feuilles  les  plus  éclairées,  avec  du  blanc 
&  un  peu  de  carmin.  Il  faut  toujours  faire  le  cœur 
des  rofes  &  le  côté  de  l'ombre  plus  brun  que  le 
refte ,  &  mêler  un  peu  d'Inde  en  ombrant  les  pre- 
mières feuilles  ,  particulièrement  quand  les  rofes 
font  épanouies ,  pour  les  faire  paroïtre  fanées.  L'on 
ébauche  les  étamines  qui  font  au  dedans  de  cette 
fleur  avec  de  la  gomme  gutte  ;  dans  laquelle  on  mêle 
un  peu  de  verd  de  veffie  ,  pour  ombrer. 

Les  rofes  panachées  doivent  être  plus  pâles  que 
les  autres ,  afin  que  l'on  voie  mieux  les  panaches  ;  qui 
fe  font  avec  du  carmin  ,  un  peu  plus  brun  dans  les 
ombres  ,  &  très-clair  dans  les  jours ,  en  hachant  tou- 
jours par  traits. 

Pour  les  blanches ,  il  faut  mettre  une  couche  de 
blanc  ,  &  les  ébaucher  ôc  finir  comme  les  rouges  ; 
mais  avec  du  noir ,  du  blanc  ,  &  un  peu  de  biltre  , 
&  en  faire  les  étamines  un  peu  plus  jaunes. 

On  fait  les  jaunes  en  mettant  par-tout  une  cou- 
che de  mafficot ,  &  lés  ombrant  de  gomme  gutte  , 
de  pierre  de  fiel ,  &  de  biftre  ;  relevant  les  clairs  avec 
du  mafficot  &  du  blanc. 

Les  queues ,  les  feuilles ,  &  les  boutons ,  de  toutes 
fortes  de  rofes  ,  s'ébauchent  de  verd  de  montagne  , 
dans  lequel  on  mêle  un  peu  de  mafficot  &  de  gomme 
gutte.  Pour  les  ombrer  ,  on  y  ajoute  du  verd  d'iris  , 
mettant  moins  des  autres  couleurs  quand  les  om- 
bres font  fortes.  Le  deffous  des  feuilles  doit  être 
plus  bleu  .que  le  deffus  :  c'eft  pourquoi  il  faut  l'é- 
baucher de  verd  de  mer ,  &  y  mêler  du  verd  d'iris 
pour  l'ombrer  ;  faifant  les  veines  ou  côtes  de  ce  côté- 
là  ,  plus  claires  que  le  fond ,  &  celles  de  la  face  fu- 
périeure  plus  brunes. 
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Les  épines  qui  font  fur  les  queues  &  fur  les  bou- 
dons des  rofes ,  fe  font  de  petits  coups  de  carmin ,  que 
Ton  fait  de  tous  côtés.  Pour  celles  qui  font  aux  tiges  ; 
on  les  ébauche  de  verd  de  montagne  &  de  carmin', 
6c  on  les  ombre  de  carmin  Se  de  biftre  ;  faifant  auffi 
les  bas  des  tiges  plus  rougeâtres  que  le  haut  :  c'eft-à- 
<lire  ,  qu'il  faut  mêler  avec  le  verd ,  du  carmin  6c  du 
biftre  ,  pour  les  ombrer.  ^ 

XXXIII.  Des  Tulipes.  Comme  il  y  a  une  infinité 
de  tulipes  différentes  les  unes  des  autres ,  on  ne  peut 
pas  dire  de  quelle  couleur  elles  fe  font  toutes.  Je  par- 
lerai feulement  des  plus  belles ,  qu'on  appelle  pana- 
chées :  dont  les  panaches  s'ébauchent  avec  du  car- 
min fort  clair  en  des  endroits ,  &  plus  brun  en  d'au- 
tres ;  finiffant  avec  la  même  couleur  par  petits  traits, 
qu'il  faut  conduire  comme  les  panaches.  En  d'au- 
tres on  met  une  première  couche  de  vermillon  , 
puis  on  ébauche  en  mêlant  du  carmin  ,  &  on  finit 
de  carmin  pur.  En  quelques-unes  on  met  delà  la- 
que de  Levant  deflus  le  vermillon  ,  au  heir  de 
carmin. 

Il  s'en  fait  auffi  de  laque  &  de  carmin  ,  mêlés  en- 
femble ,  &  de  la  laque  feule ,  ou  avec  du  blanc  pour 
les  ébaucher  :  on  y  emploie  indifféremment  la  laque 
colombine ,  ou  celle  du  Levant. 

Il  y  en  a  de  violettes;  qu'on  ébauche  d'outremer, 
de  carmin  ,  ou  de  laque ,  tantôt  plus  bleues ,  &  tan- 
tôt plus  rouges.  La  manière  de  faire  les  unes  6c  les 
autres  efl  égale  :  il  n'y  a  que  les  couleurs  qui  foient 
différentes. 

Il  faut  en  certains  endroits  (  comme  entre  les  pa- 
naches de  vermillon  &  de  carmin  ,  ou  de  laque  )  , 
mettre  quelquefois  du  bleu  fait  d'outremer  6c  de 
blanc  ;  6c  quelquefois  de  violet  fort  clair  ;  qu'on 
finit  par  traits  comme  le  refte  ,  6c  qu'on  fait  perdre 
dans  les  panaches.  Il  y  en  a  auffi  qui  ont  des  teintes 
fauves ,  que  l'on  fait  de  laque  ,  de  biftre  &  d'ochre , 
félon  qu'elles  font.  Cela  n'eft  qu'entre  les  tulipes  fines 
&  rares ,  &  non  pas  dans  les  communes. 

Pour  en  ombrer  le  fond ,  on  prend  ordinairement , 
pour  celles  dont  les  panaches  font  de  carmin ,  de 
l'Inde  &  du  blanc  :  pour  celles  de  laque ,  du  noir  & 
du  blanc  ,  où  l'on  mêle  en  quelques-unes  du  biftre , 
&  en  d'autres  du  verd. 

On  en  peut  auffi  ombrer  de  gomme  gutte ,  & 
de  terre  d'ombre  ;  &  toujours  par  des  traits  qui  ré- 
pondent au  tour  qu'ont  les  feuilles. 

On  en  fait  encore  d'autres ,  qu'on  appelle  bor- 
dées ;  c'eft-à-dire ,  que  la  tulipe  n'eft  point  mêlée , 
à  la  réferve  de  l'extrémité  des  feuilles ,  où  il  y  a  quel- 
quefois une  bordure  ;  qui  efl  blanche  à  la  violette  , 
rouge  à  la  jaune ,  jaune  à  la  rouge ,  &  rouge  à  la 
blanche. 

La  violette  fe  couche  d'outremer  ,  de  carmin  & 
de  blanc  ;  l'ombrant  &  la  finiffant  de  ce  mélange.  La 
bordure  s'épargne  :  c'eft  -  à  -  dire  ,  qu'on  n'y  met 
qu'une  légère  couche  de  blanc ,  qu'on  ombre  d'Inde 
fort  clair. 

La  jaune  s'ébauche  de  gomme  gutte  ;  &  s'ombre 
de  la  même  couleur  ,  y  mêlant  de  l'ochre  &  de  la 
terre  d'ombre  ou  du  biftre.  La  bordure  fe  couche 
de  vermillon ,  &  fe  finit  avec  tant  foit  peu  de  car- 
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La  rouge  s'ébauche  de  vermillon ,  &  fe  finit  de  la 
même  couleur ,  y  mêlant  du  carmin  ou  de  la  laque. 
Le  fond  &  la  bordure  fe  font  de  gomme  gutte.  Et 
pour  finir  on  y  ajoute  de  la  pierre  de  fiel ,  &  de  la 
terre  d'ombre ,  ou  du  biftre. 

La  blanche  s'ombre  de  noir ,  de  bleu  &  de  blanc. 
L'encre  de  la  Chine  efl  fort  bonne  pour  cela  :  les 
ombres  en  font  tendres  ;  elle  fait  toute  feule  l'effet 
du  bleu  &  du  blanc  ,  mêlé  avec  du  noir.  La  bordure 
de  cette  tulipe  blanche  fe  fait  de  carmin. 
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A  toutes  ces  fortes  de  tulipes ,  on  laiffe  une  ner- 
vure au  milieu  des  feuilles ,  plus  claire  que  le  refte  • 
&  l'on  fait  noyer  les  bordures  dans  le  fond  ,  par  de 
petits  traits  de  travers ,  en  tournant  ;  car  il  ne 
faut  pas  qu'elles  paroiffent  coupées  comme  les  pa- 
naches. 

On  en  fait  encore  de  plufieurs  couleurs.  Quand  il 
s'en  trouve  dont  le  fond  de  dedans  eft  comme  noir  • 
on  l'ébauche  &  on  le  finit  d'Inde ,  auffi  bien  que  les 
étamines  qui  font  autour  du  piftile.  Si  le  fond  eft 
jaune  ,  il  s'ébauche  de  gomme  gutte  ;.  &  fe  finit ,  en 
y  ajoutant  de  la  terre  d'ombre  ou  du  biftre. 

Les  feuilles  &  la  tige  des  tulipes  s'ébauchent  ordi- 
nairement de  verd  de  mer.  Elles  s'ombrent  6c  fe  finif- 
fent  de  verd  d'iris ,  par  grands  traits  le  long  des  feuil- 
les. On  en  peut  faire  auffi  quelques-uns  de  verd  de 
montagne ,  y  mêlant  du  mafficot  ;  &  pour  les  om- 
bres ,  du  verd  de  veffie ,  afin  qu'elles  foient  d'un  verd 
plus  jaune. 

XXXIV.  De  l'Anémone.  Il  y  en  a  de  plufieurs 
fortes ,  tant  doubles  que  fimples.  Ces  dernières  font 
ordinairement  (ans  panaches.  Il  s'en  fait  de  violettes 
avec  du  violet  6c  du  blanc  ;  les  ombrant  de  la  même 
couleur  ;  les  unes  plus  rouges ,  &  les  autres  plus  bleues 
tantôt  fort  pâles ,  6c  tantôt  fort  brunes. 

D'autres  s'ébauchent  de  laque  &  de  blanc  ;  &  fe 
finiffent  de  même  ,  y  mettant  moins  de  blanc  ;  quel- 
ques-unes fans  blanc. 

D'autres  s'ébauchent  de  vermillon  ;  &  s'ombrent 
de  la  même  couleur, y  ajoutant  du  carmin. 

On  en  voit  auffi  de  blanches  &  de  couleur  de  ci- 
tron. Ces  dernières  fe  couchent  de  mafficot.  Les  unes 
&  les  autres  s'ombrent  &  fe  finiffent  quelquefois 
de  vermillon ,  d'autres  fois  de  laque  fort  brune ,  fur- 
tout  proche  des  étamines  dans  le  fond ,  qui  eft  auffi 
fouvent  d'une  couleur  comme  noire  ;  que  l'on  fait 
d'Inde ,  ou  de  noir  &  de  bleu  ,  mêlant  en  quelques- 
unes  un  peu  de  biftre  ,  &c.  travaillant  toujours  par 
traits  bien  fins  ,  faifant  perdre  les  bruns  dans  les 
clairs. 

Il  y  en  a  d'autres ,  qui  ont  le  fond  plus  clair  que 
le  refte  ,  &  même  quelquefois  tout  blanc  ,  quoique 
le  refte  de  l'anémone  foit  brun.  Les  étamines  de  tou- 
tes ces  anémones  fe  font  d'Inde  6c  de  noir ,  avec 
fort  peu  de  blanc  ;  ombrant  d'Inde  pur  à  quelques- 
unes.  On  relevé  de  mafficot  cette  partie  dans  quel- 
ques-unes ;  biffant  l'intérieur  des  feuilles  plus  clair 
que  le  refte ,  quelquefois  même  plus  blanc. 

Les  anémones  doubles  font  de  plufieurs  couleurs.  -, 
Les  plus  belles  ont  les  grandes  feuilles  de  la  fleur  pana-  • 
chées.  Les  panaches  fe  font  avec  du  vermillon ,  auquel  i 
on  ajoute  du  carmin  pour  les  finir  ,  ombrant  le  refte 
des  feuilles  avec  du  bleu  d'Inde.  Pour  les  petites  du 
dedans ,  on  met  une  couche  toute  de  vermillon  mêlé 
de  carmin ,  faifant  par-ci  par-là ,  des  endroits  forts , 
particulièrement  dans  le  cœur ,  proche  les  grandes 
feuilles  du  côté  de  l'ombre.  On  finit  par  petits  traits, 
comme  tournent  les  panaches  6c  les  feuilles ,  avec  du 
carmin. 

On  ébauche  &  finit  les  panaches  de  quelques 
autres  ,  de  carmin  pur ,  auffi  bien  que  les  petites  feuil- 
les ;  laiffant'  néanmoins  au  milieu  de  ces  dernières  , 
un  petit  rond  où  l'on  couche  de  violet  brun ,  le  fai- 
fant perdre  avec  le  refte.  Et  après  que  tout  eft  fini , 
on  donne  des  coups  de  cette  même  couleur  autour 
des  petites  feuilles ,  fur-tout  du  côté  de  l'ombre  ;  les 
faifant  noyer  dans  les  grandes ,  dont  le  refte  s'om- 
bre ,  ou  d'Inde  ou  de  noir. 

A  quelques-unes  on  fait  les  petites  feuilles  de  la- 
que 6Ï  de  violet ,  quoique  les  panaches  des  grandes 
foient  de  carmin. 

Il  y  en  a  d'autres  dont  les  panaches  fe  font  de  car- 
min ,  par  le  milieu  de  la  plupart  des  grandes  feuilles , 
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Mettant  en  quelques  endroits  du  vermillon  deffous , 
&  faifant  perdre  ces  couleurs  avec  les  ombres  du 
fond ,  qui  fe  font  d'Inde  6c  de  blanc.  Les  petites 
feuilles  le  couchent  de  mafficot ,  &  s'ombrent  de 
carmin  très  -  brun  du  côté  de  l'ombre ,  &  très-  clair 
du  côté  du  jour  ;  ylaiffant  prelque  le  mafîicot  pur, 
6c  ne  donnant  feulement  que  quelques  petits  coups 
d'orpin  &  de  carmin ,  pour  fcparer  les  feuilles  ; 
qu'on  peut  ombrer  quelquefois  avec  un  peu  de  verd 
fort  pâle. 

Il  fe  fait  des  anémones  doubles  toutes  rouges ,  & 
de  toutes  violettes.  Les  premières  s'ébauchent  de  ver- 
millon &  de  carmin ,  &  très-peu  de  blanc,  &  s'ombrent 
de  carmin  pur  bien  gommé ,  afin  qu'elles  loient  fort 
brunes. 

Les  anémones  violettes ,  fe  couchent  de  violet  & 
de  blanc ,  &  fe  finiffent  fans  blanc. 

•Enfin  il  y  en  a  ,  des  doubles ,  comme  des  fimples, 
de  toutes  couleurs  ,  &  qui  le  font  de  la  même 
manière. 

Le  verd  des  unes  &  des  autres ,  eft  de  montagne , 
dans  lequel  on  mêle  du  mafficot ,  pour  ébaucher.  Il 
s'ombre  &  le  finit  de  verd  de  veffie.  Les  queues  en 
font  un  peu  rougeâtres;  c'eft  pourquoi  on  les  ombre  de 
carmin  mêlé  de  biftre ,  &  quelquefois  de  verd ,  après 
les  avoir  couchées  de  mafficot. 

XXXV.  De  l'Œillet.  De  même  que  des  anémo- 
nes &  des  tulipes ,  il  y  a  des  œillets  panachés  ,  & 
d'autres  d'une  feule  couleur. 

Les  premiers  le  panachent  tantôt  de  vermillon  & 
de  carmin  ,  tantôt  de  laque  &  de  carmin  ,  tantôt 
de  laque  pure ,  ou  mêlée  de  blanc  ;  les  uns  fort 
bruns ,  &  les  autres  pâles  ,  quelquefois  par  petits 
panaches  ,  6c  quelquefois  par  de  grands. 

Leurs  fonds  s'ombrent  ordinairement  d'Inde  6c 
de  blanc. 

Il  y  a  des  œillets  de  couleur  de  chair  fort  pâle  , 
&  panachés  d'une  autre  un  peu  plus  forte  ,  que  l'on 
fait  de  vermillon  &  de  laque  :  d'autres  de  laque  & 
de  blanc ,  qu'on  ombre  &  panache  fans  blanc  :  d'au- 
tres tout  rouges  ,  qui  fe  font  de  vermillon  &  de 
carmin ,  le  plus  brun  qu'il  fe  peut  :  d'autres  tout  de 
laque ,  &c. 

Le  verd  des  uns  &  des  autres  eft  de  mer  ,  ombré 
de  verd  d'iris. 

XXXVI.  Des  Martagons.  Us  fe  couchent  de 
mine  de  plomb ,  s'ébauchent  de  vermillon  ;  &  dans 
le  plus  fort  des  ombres  ,  avec  du  carmin  :  les  finif- 
fant  de  cette  même  couleur  ,  par  traits  en  tournant 
comme  les  feuilles.  On  rehauffe  les  clairs  ,  de  mine 
de  plomb  6c  de  blanc.  Les  étamincs  le  font  de  ver- 
millon &  de  carmin. 

Les  verds  fe  font  de  verd  de  montagne ,  ombré 
de  verd  d'iris. 

XXXVII.  Des  Hem.eroca.les.  Il  y  en  a  de  trois 
fortes  :  de  gris-de-lin  un  peu  rouge ,  de  gris-de-lin 
fort  pâle  ,  6c  de  blanches. 

Pour  les  premières  ,  on  met  une  couche  de 
laque  6c  de  blanc.  On  ombre  &  on  finit  avec  la 
même  couleur  plus  forte,  y  mêlant  un  peu  de 
noir  pour  l'éteindre  ,  furtout  aux  endroits  les  plus 
bruns. 

Les  fécondes  fe  couchent  de  blanc  ,  mêlé  de  fort 
peu  de  laque  6c  de  vermillon  ,  de  forte  que  ces  deux 
dernières  couleurs  ne  paroiffent  prefque  pas.  Enfuitc 
l'on  ombre  avec  du  noir  &  un  peu  de  laque  ;  faifant 
plus  rouge  dans  le  cœur  ,  les  feuilles  proche  des 
tiges;  qui  doivent  être  ,  auffi  bien  que  les  étamines , 
de  la  même  couleur  particulièrement  vers  le  haut , 
&  en  bas  un  peu  plus  vertes. 

Le  bas  des  étamines  fe  couche  de  mafficot  ;  & 
s'ombre  de  verd  de  veffie. 

Les  autres  hemerocales ,  fe  font  en  mettant  une 
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couche  de  blanc  tout  pur ,  6c  les  ombrant  &  fimflant 
de  noir  &  de  blanc. 

La  tige  de  ces  dernières ,  &  les  verds  de  toutes  ^ 
fe  font  de  verd  de  mer ,  &  s'ombrent  de  verd  d'iris. 
XXXVIII.  Des  Jacinthes.  Il  y  en  a  de  bleues 
un  peu  brunes  ,  d'autres  un  peu  plus  pâles  ,  de  gris- 
de-lin  ,  de  blanches. 

Les  premières  fe  couchent  d'outremer  &  de 
blanc.  On  les  ombre  &  on  les  finit  avec  moins  de 
blanc. 

Les  autres  fe  couchent  &  s'ombrent  de  bleu  plus 
pâle. 

Les  gris-de-lin  s'ébauchent  de  laque  ,  de  blanc  , 
&  tant  foit  peu  d'outremer  ;  &  fe  finiffent  de  la 
même  couleur ,  un  peu  plus  forte. 

Enfin  aux  dernières ,  on  met  une  couche  de  blanc  ; 
puis  on  les  ombre  de  noir ,  avec  un  peu  de  blanc  ; 
6c  on  les  finit  toutes  par  des  traits  qui  fuivent  les 
contours  des  feuilles. 

On  fait  le  verd  &  les  tiges  ,  de  celles  qui  font 
bleues  ,  de  verd  de  mer  6c  d'iris  fort  brun.  Et  dans 
la  tige  on  peut  mêler  un  peu  de  carmin ,  pour  la 
faire  rougeâtre. 

Les  tiges  &  feuilles  des  autres  s'ébauchent  de 
verd  de  montagne  ,  avec  du  mafficot  ;  &  s'om- 
brent de  verd  de  veffie. 

XXXIX.  De  la  Pivoine.  Il  faut  mettre  une  cou- 
che partout  de  laque  de  Levant  &  de  blanc  ,  affez 
forte  ;  ombrer  enfuite  avec  moins  de  blanc  ;  &  point 
du  tout  dans  les  endroits  les  plus  bruns.  Après  quoi 
l'on  finit  de  laque  pure ,  par  traits  &  en  tournant 
comme  à  la  rofe  ;  gommant  beaucoup  dans  le  plus 
fort  des  ombres  ;  &  relevant  les  jours  ,  &  le  bord 
des  feuilles  les  plus  éclairées  ,  avec  du  blanc  6c  un 
peu  de  laque.  On  fait  auffi  de  petites  veines,  qui 
vont  comme  les  traits  de  la  hachure  ,  mais  qui 
paroiffent  davantage. 

Le  verd  de  cette  fleur  eft  de  mer ,  &  s'ombre 
avec  celui  d'iris. 

X  L.  Des  Primevères.  Il  y  en  a  de  violettes  fort 
pâles  ,  de  blanches ,  de  jaunes ,  &  de  gris-de-lin. 

La  violette  fe  fait  d'outremer,  de  carmin  &  de 
blanc  ;  y  mettant  moins  de  blanc  pour  l'ombrer. 

La  gris-de-lin  fe  couche  de  laque  colombine ,  & 
de  tant  foit  peu  d'outremer  ,  avec  beaucoup  de 
blanc  ;  &  s'ombre  de  la  même  couleur  plus  forte. 

Pour  les  blanches  ,  il  faut  mettre  une  couche  de 
blanc ,  &  les  ombres  de  noir  &  de  blanc  ;  les  finif- 
fant  comme  les  autres  par  traits. 

On  fait  le  cœur  de  ces  trois  primevères ,  de  maf- 
ficot ,  en  forme  d'étoile  ;  que  l'on  ombre  de  gomme 
gutte  ,  faifant  au  milieu  un  petit  rond  cie  verd  de 
veffie. 

Les  jaunes  fe  couchent  de  mafficot ,  &  s'ombrent 
de  gomme  gutte  &  de  terre  d'ombre. 

Les  queues  ,  les  feuilles  ,  6c  les  boutons ,  s'ébau- 
chent de  verd  de  montagne ,  mêlé  d'un  peu  de  maf- 
ficot ;  &  fe  finiffent  de  verd  d'iris  :  faifant  de  cette 
même  couleur  les  côtes  &  les  veines ,  qui  paroiffent 
fur  les  feuilles  ;  rehauffant  les  jours  des  plus  groffes 
avec  du  mafficot. 

XLI.  Des  Renoncules.  Il  y  en  a  de  plufieurs  for- 
tes. Entre  les  plus  belles  font  la  pivoine  &  l'oran- 
gée. Pour  la  première  ,  on  met  une  couche  de  ver- 
millon ,  avec  tant  foit  peu  de  gomme  gutte  ;  &  l'on 
y  ajoute  du  carmin  pour  l'ombrer  ;  la  finiffant  avec 
cette  dernière  couleur  ,  &  un  peu  de  pierre  de 
fiel. 

A  d'autres  on  peut  mettre  de  la  laque  de  Levant , 
au  lieu  de  carmin ,  furtout  dans  le  cœur. 

L'orangée  fe  couche  de  gomme  gutte ,  &  fe  finit 
de  pierre  de  fiel ,  de  vermillon  6c  un  peu  de  car- 
min ;  laiffant  de  petits  panaches  jaunes.  Le  verd  de%s 
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tiges  eft  de  montagne,  &  de  mafficot  fort  pâle  ;  y 
'mêlant  du  verd  d'iris  pour  les  ombrer.  Celui  des 
feuilles  eft  un  peu  plus  brun. 

XL  II.  Des  Safrans.  Il  s'en  trouve  de  deux  cou- 
leurs :  de  jaunes ,  &  de  violets.  Les  jaunes  s'ébau- 
chent de  mafficot  &  de  pierre  de  fiel ,  &  s'ombrent 
de  gomme  gutte  &  de  pierre  de  fiel  ;  après  quoi  fur 
chaque  feuille  en  dehors ,  on  fait  trois  rayes  fépa- 
lées  l'une  de  l'autre  en  long  avec  du  biftre  &  de  la 
iaque  pure  ,  les  faifant  perdre  par  petits  traits  dans 
le  fond.  On  laiffe  le  dedans  des  feuilles  tout  jaune. 

Les  violets  fe  couchent  de  carmin  mêlé  d'un  peu 
d'outremer  &  de  blanc  fort  pâle.  On  les  ébauche 
6c  finit  avec  moins  de  blanc  ,  faifant  auffi  des  rayes 
de  violet  fort  brun  comme  on  a  fait  aux  jaunes  ;  & 
à  d'autres  ,  rien  que  de  petites  veines.  Pour  faire  la 
queue  ,  on  met  une  couche  de  blanc  ;  &  on  ombre 
de  noir  ,mêié  avec  un  peu  de  verd.  Le  verd  de  cette 
ileur  s'ébauche  de  verd  de  montagne  fort  pâle  ,  & 
s'ombre  de  verd  de  veffie. 

XLIIÏ.  Des  Iris.  Les  iris  de  Perfe  fe  font  en 
mettant  aux  feuilles  du  dedans  ,  une  couche  de  blanc  , 
&  les  ombrant  d'Inde  &  de  verd  mêlés  enlèmble  , 
biffant  une  petite  féparation  blanche  au  milieu  de 
chaque  feuille  :  &  à  celles  de  dehors ,  on  met  au 
même  endroit  une  couche  de  mafficot  ;  que  l'on  om- 
bre de  pierre  de  fiel  &  d'orpin  ,  faifant  de  petits 
points  bruns  &  longs  par-defliis  toute  la  feuille  ,  un 
peu  éloignés  les  uns  des  autres.  Au  bout ,  on  fait  de 
grandes  taches  de  biftre  &  de  laque  à  quelques-unes, 
&  à  d'autres  d'Inde  tout  pur ,  mais  fort  noires.  Le 
relie  &  le  dehors  des  feuilles  s'ombrent  de  noir. 

Le  verd  s'ébauche  de  verd  de  mer  &  de  mafficot 
fort  pâle ,  &  s'ombre  de  verd  de  veffie. 

Les  iris  de  Sufe  fe  couchent  de  violet *&  de  blanc; 
y  mettant  un  peu  plus  de  carmin  que  d'outremer: 
&  pour  les  ombrer ,  fur  tout  au  milieu  ,  on  met 
moins  de  blanc ,  &  au  contraire  plus  d'outremer , 
tme  de  carmin  ;  faifant  les  veines  de  cette  -même 
couleur ,  &  laiffant  au  milieu  des  feuilles  du  dedans 
une  petite  nervure  jaune. 

Il  y  en  a  d'autres ,  qui  ont  cette  même  nervure 
aux  premières  feuilles ,  dont  le  bout  feulement  eft: 
plus  bleu  que  le  reffe. 

D'autres  s'ombrent  &  fe  finiffent  d'un  même 
violet  plus  rouge.  Elles  ont  auffi  la  nervure  du  milieu 
aux  feuilles  de  dehors ,  mais  blanche ,  &  ombrée 
d'Inde. 

Il  y  en  a  de  jaunes  ;  qui  fe  font  en  mettant  une 
couche  d'orpin  &  de  mafficot  ;  les  ombrant  de  pierre 
de  fiel  ;  &  faifant  des  veines  de  biftre ,  par  deffus  les 
feuilles.  Le  verd  des  unes  &  des  autres  eft  de  mer  , 
mêlant  un  peu  de  mafficot  pour  les  queues  :  il  s'om- 
bre avec  du  verd  de  veffie. 

XL IV.  Du  Jafmin.  Il  fe  fait  avec  une  couche 
de  blanc ,  ombrée  de  noir  &  de  blanc.  Et  pour  le 
dehors  des  feuilles  ,  on  y  mêle  un  peu  de  biftre  ,  en 
faifant  la  moitié  de  chacune ,  de  ce  côté-là ,  un  peu 
rougeâtre  avec  du  carmin. 

XLV.  De  la  Tubereufe.  Pour  la  faire,  on  met 
tme  couche  de  blanc ,  &  on  l'ombre  de  noir  ,  avec 
un  peu  de  biftre  en  quelques  endroits.  Au  dehors  des 
feuilles  ,  on  mêle  un  peu  de  carmin _,  pour  leur  don- 
ner une  teinte  rougeâtre ,  particulièrement  fur  les 
bouts. 

La  graine  fe  fait  de  mafficot ,  &  s'ombre  de  verd 
de  veffie.  On  en  couche  le  verd  ,  de  verd  de  monta- 
gne ;  &  on  l'ombre  de  verd  d'iris. 

XL VI.  De  C  Ellébore.  La  fleur  de  l'ellébore  fe 
fait  quafi  de  même  :  c'eft-à-dire ,  qu'elle  fe  couche 
de  blanc  ,  &  s'ombre  de  noir  &  de  biftre  ;  faifant  le 
pehors  des  feuilles  par-ci  par-là  ,  un  peu  rougeâtre. 

Les  étamines  fe  couchent  de  verd  brun ,  év  fe 
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relèvent  de  mafficot.  Le  verd  en  eft  fale  ;  &  s'é- 
bauche de  verd  de  montagne  ,  de  mafficot  &  de 
biftre ,  finiffant  de  verd  d'iris  avec  du  biftre. 

XL  VIL  Du  Lys.  Il  fe  couche  de  blanc  ;  &  s'om- 
bre de  noir  &  de  blanc.  La  graine  fe  fait  d'orpin  & 
de  pierre  de  fiel  :  &  le  verd ,  de  même  qu'aux  tube- 
reufes. 

XL VI II.  Du  Perceneige.  Il  s'ébauche  &  fe  finit 
■de  même  que  le  lys.  Le  verd  fe  fait  de  vêrd  de  mer 
&  d'iris. 

XLIX.  De  la  Jonquille.  Elle  fe  couche  de  maf- 
ficot &  de  pierre  de  fiel  ;  &  fe  finit  de  gomme  gutte 
ck  de  pierre  de  fiel. 

Le  verd  s'ébauche  de  verd  de  mer  ;  &  s'ombre 
de  verd  d'iris. 

L.  Des  Narcijfes.  Tous  les  narciffes  jaunes ,  dou- 
bles ou  fimples  ,  fe  font  en  mettant  une  couche  de 
mafficot.  Ils  s'ébauchent  de  gomme  gutte  ;  &  fe  finif- 
fent en  y  ajoutant  de  la  terre  d'ombre  ou  du  biftre: 
à  la  rélerve  du  godet ,  que  l'on  fait  d'orpin  &  de 
pierre  de  fiel ,  &  que  l'on  borde  de  vermillon  ou  de 
carmin.  Les  blancs  fe  couchent  de  blanc  ,  &  s'om- 
brent de  noir  &  de  blanc  ;  excepté  le  godet ,  qui  fe 
fait  de  mafficot  &  de  gomme  gutte.  Le  verd  eft  de 
mer ,  ombré  de  verd  d'iris. 

L I.  Du  Soucy.  Il  fe  fait  en  mettant  une  couche 
de  mafficot ,  puis  une  de  gomme  gutte  ;  ombrant 
avec  cette  même  couleur ,  dans  laquelle  on  aura  mêlé 
du  vermillon.  Pour  le  finir ,  on  y  ajoute  de  la  pierre 
de  fiel ,  &  un  peu  de  carmin. 

Le  verd  fe  fait  de  verd  de  montagne ,  ombré  de 
verd  d'iris. 

LU.  De  la  Rofe  d'Inde.  Pour  faire  une  Rofe 
d'Inde  on  met  une  couche  de  mafficot ,  &  une  autre 
de  gomme  gutte.  Puis  on  ébauche  y  mêlant  de  la 
pierre  de  fiel.  On  finit  avec  cette  dernière  couleur  ; 
C  y  ajoutant  du  biftre  ,  &  tant  foit  peu  de  carmin  dans 
lie  plus  fort  des  ombres.  Voyez  le  n.  LUI. 
)  LUI.  De  l'Œillet  dinde.  On  le  fait  en  mettant 
V.une  couche  de  gomme  gutte  ;  l'ombrant  de  cette 
dernière  couleur  ,  dans  laquelle  on  mêle  beaucoup 
de  carmin  &c  un  peu  de  pierre  de  fiel  ;  &  laiffant 
autour  des  feuilles  une  petite  bordure  jaune  ,  de 
gomme  gutte  ,  fort  claire  dans  les  jours ,  &  plus 
brune  dans  les  ombres.  Les  étamines  s'ombrent  de 
biftre.  Le  verd ,  tant  de  la  rofe  que  de  l'œillet ,  s'é- 
bauche de  verd  de  montagne  ,  &  fe  finit  de  verd 
d'iris. 

L I V.  Du  Tournefol.  Il  s'ébauche  de  mafficot  & 
de  gomme  gutte  ;  &  fe  finit  de  pierre  de  fiel ,  6i  de 
biftre. 

Le  verd  fe  couche  de  verd  de  montagne ,  &  de 
mafficot  ;  &  s'ombre  de  verd  de  veffie. 

L  V.  Le  Pajjerofe  fe  fait  comme  la  rofe  ;  &  le  verd 
des  feuilles  auffi  :  mais  on  en  fait  les  veines  de  verd 
plus  brun.  Voyez  le  n.  XXXII. 

L  V I.  Les  Œillets  de  Poètes  &  les  Mignardifes ,  fe 
font  en  mettant  une  couche  de  laque  &  de  blanc  ; 
les  ombrant  de  laque  pure  ;  avec  un  peu  de  carmin 
pour  les  mignardifes  :  que  l'on  pointillé  enfuite  par- 
tout ,  de  petits,  points  ronds ,  féparés  les  uns  des 
autres.  Et  l'on  rehauffe  de  blanc  les  petits  filets  qui 
font  au  milieu. 

Les  verds  font  de  verd  de  mer  ;  &  fe  finiffent  de 
verd  d'iris. 

L  V II.  Des  Scabieufes.  Il  y  en  a  de  rouges  ,  &  de 
violettes.  Les  feuilles  des  rouges  fe  couchent  de  laque 
de  Levant ,  où  il  y  a  un  peu  de  blanc  ;  &  s'ombrent 
fans  blanc.  Pour  le  milieu ,  qui  eft  un  gros  bouton 
où  font  les  étamines  &  les  graines  ,  il  s'ébauche  & 
fe  finit  de  laque  pure  ,  avec  un  peu  d'outremer  ou 
d'Inde  ,  pour  le  faire  plus  brun  :  enfuite  on  fait  par 
deffus  j  de  petits  points  blancs  un  peu  longs ,  affez 
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éloignés  les  uns  des  autres ,  plus  claire  dans  le  jour 
que  dans  l'ombre  ;  les  faifant  aller  de  tous  côtés. 

Les  violettes  le  font  en  mettant  une  couche  de 
violet  fort  pâle  ,  tant  fur  les  feuilles  que  fur  le  bou- 
ton du  milieu  ;  ombrant  l'un  &  l'autre  de  la  même 
couleur  ,  un  peu  plus  forte.  Au  lieu  de  petits  coups 
blancs  ,  on  fait  les  filets  violets  :  &  autour  de  cha- 
cun ,  on  marque  un  petit  rond;  &  cela  fur  tout  le 
bouton. 

Le  verd  s'ébauche  de  verd  de  montagne  &  de 
mafficot  ;  &  s'ombre  de  verd  d'iris. 

LVIII.  Le  Glayeul  fe  couche  de  laque  colom- 
bine  ,  &  de  blanc  fort  pâle  ;  s'ébauche  &  fe  finit  de 
laque  pure  &  très-claire  en  des  endroits  ,  &  fort 
brune  en  d'autres  ;  y  mêlant  même  du  biftre  dans  le 
plus  fort  des  ombres.  Le  verd  eft  de  montagne , 
ombré  d'iris. 

LIX.  De  C  Hépatique.  Il  y  en  a  de  rouge,  &  de 
bleue.  Celle-ci  le  fait  en  mettant  par-tout  une  cou- 
che d'outremer ,  de  blanc ,  &  d'un  peu  de  carmin 
ou  de  laque  ;  ombrant  le  dedans  des  feuilles  avec  ce 
mélange  ,  mais  plus  fort  ;  excepté  celles  du  premier 
rang ,  pour  lesquelles  &  pour  le  dehors  de  toutes , 
on  y  ajoute  de  flnde  &  du  blanc  ,  afin  que  la  cou- 
leur loit  plus  pâle  &  moins  belle. 

La  rouge  le  couche  avec  de  la  laque  de  monta- 
gne ,  &  du  blanc  fort  pâle  ;  &C  fe  finit  avec  moins  de 
blanc. 

Ce  qu'il  y  a  de  verd  fe  fait  de  verd  de  montagne , 
de  mafficot ,  &  d'un  peu  de  biftre  ;  &  s'ombre  de 
verd  d'iris  &L  d'un  peu  de  biflre ,  lur-tout  au  dehors 
des  feuilles. 

L  X.  De  la  Grenade.  La  fleur  de  grenadier  fe  cou- 
che de  mine  de  plomb  ;  s'ombre  de  vermillon  &  de 
carmin  ;  &  fe  finit  de  cette  dernière  couleur. 

Le  verd  lé  couche  de  verd  de  montagne ,  &  de 
mafficot ,  ombré  de  verd  d'iris. 

LXI.  De  la  fleur  des  Fèves  d'Inde.  Elle  fe  fait  avec 
une  couche  de  laque  de  levant ,  &  de  blanc  ;  om- 
brant les  feuilles  du  milieu  avec  de  la  laque  pure  ; 
&  ajoutant  un  peu  d'outremer ,  pour  les  autres.  Le 
verd  eft  de  verd  de  montagne  ,  ombré  d'iris. 

L  X 1 1.  De  VAncolie.  Il  y  a  des  ancolies  de  plu- 
fieurs  couleurs.  Les  plus  ordinaires  font  les  violettes, 
les  gris-de-lin  ,  &  les  rouges.  Pour  les  violettes  ,  il 
faut  coucher  d'outremer ,  de  carmin  &  de  blanc  ;  & 
ombrer  de  ce  mélange  plus  fort. 

Les  gris-de- lin  fe  font  de  même;  y  mettant  bien 
moins  d'outremer  que  de  carmin. 

On  fait  les  rouges  ,  avec  de  la  laque  &  du  blanc  ; 
finiffant  avec  moins  de  blanc. 

Il  s'en  fait  aufîi  de  panachées  de  plufieurs  cou- 
leurs; qu'il  faut  ébaucher  &  finir  comme  les  autres  ; 
mais  plus  pâle  ;  faifant  les  panaches  d'une  couleur 
un  peu  plus  brune. 

LXIII.  Des  Pieds  d'Alouette.  Il  y  en  a  aufîi  de 
différentes  couleurs ,  &  de  panachés.  Les  plus  com- 
muns font  le  violet ,  le  gris-de-lin  ,  &  le  rouge.  Ils 
fe  font  comme  les  ancolies. 

L  X I V.  Des  Violettes  ,  &  des  Penfées.  On  fait  de 
même  pour  la  violette  &  les  penfées  :  excepté  qu'à 
ces  dernières  ,  les  deux  feuilles  du  milieu  font  plus 
bleues  que  les  autres  ;  c'eft-à-dire  ,  les  bords ,  car  le 
dedans  eft  jaune.  L'on  y  fait  de  petites  veines  noires  , 
qui  partent  du  cœur  ,  &  qui  meurent  vers  le  milieu. 

L  X  V.  Des  MufcipuLa  :  efpeces  de  Lychnis.  L'on 
en  voit  de  deux  fortes  :  de  blanc  &  de  rouge.  Ce- 
lui-ci le  couche  de  laque  &C  de  blanc ,  avec  un  peu 
de  vermillon  ;  &  le  finit  de  laque  pure.  Pour  les 
boutons ,  c'eft-à-dire  les  tuyaux  des  feuilles ,  on  les 
ébauche  de  blanc  &  de  tant  loit  peu  de  vermillon  ; 
y  mêlant  du  biftre  ou  de  la  pierre  de  fiel  pour  les  finir. 
Les  feuilles  des  blancs  fe  couchent  de  blanc  ;  y 
Tome  IL 
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ajoutant  du  biftre  &  du  mafficot  fur  les  boutons , 
que  l'on  ombre  de  biftre  pur;  &  les  feuilles,  de  noir 
&  de  blanc.  Le  verd  de  toutes  ces  fleurs  fe  fait  de 
verd  de  montagne ,  &  de  mafficot  ;  &  s'ombre  de 
verd  d'iris. 

L  X  V I.  Des  Impériales.  Il  y  en  a  de  deux  cou- 
leurs :  la  jaune ,  &  la  rouge  ou  orangée.  La  première 
fe  fait  en  mettant  une  couche  d'orpin  ;  &  l'ombrant 
de  pierre  de  fiel  &  d'orpin  avec  un  peu  de  vermillon. 
L'autre  fe  couche  d'orpin  &  de  vermillon  ,  & 
s'ombre  de  pierre  de  fiel  &  d'un  peu  de  vermillon  ; 
faifant  le  commencement  des  feuilles  proche  la 
queue ,  de  laque  &  de  biftre  fort  brun  ;  &  aux  unes 
&c  aux  autres ,  des  veines  de  ce  mélange  le  Ion»  des 
feuilles. 

Le  verd  fe  fait  de  verd  de  montagne ,  &  de  maf- 
ficot ;  &  s'ombre  de  verd  d'iris  &  de  gomme  gutte. 

L  X  V 1 1.  Des  Cyclamens  ,  ou  Pains  de  Pourceau. 
Le  rouge  fe  couche  de  carmin ,  d'un  peu  d'outre- 
mer ,  &  de  beaucoup, de  blanc  ;  &  fe  finit  de  la  même 
couleur  plus  forte  ;  ne  mettant  quafi  que  du  carmin 
dans  le  milieu  des  feuilles ,  proche  le  cœur  :  &  dans 
le  refte  on  ajoute  un  peu  plus  d'outremer. 

L'autre  fe  couche  de  blanc  ;  &  s'ombre  de  noir. 
Les  tiges  de  l'un  &  de  l'autre  doivent  être  un  peu 
rougeâtres  :  &  le  verd ,  de  montagne  ,  &  d'iris. 

L X  V I II.  Des  Giroflées.  Il  y  a  des  giroflées  blan- 
ches ;  de  jaunes  ;  de  violettes  ;  de  rouges  ;  &  de 
panachées  de  différentes  couleurs. 

Les  blanches  fe  couchent  de  blanc  ;  &  s'ombrent 
de  noir  &C  d'un  peu  d'Inde  dans  le  cœur  des  feuilles. 
Les  jaunes  avec  du  malïicot ,  de  la  gomme  gutte  & 
de  la  pierre  de  fiel. 

Les  violettes  s'ébauchent  de  violet  &  de  blanc  ; 

&  le  finitlent  avec  moins  de  blanc  :  faifant  la  couleur 

plus  claire  dans  le  cœur ,  &C  même  un  peu  jaunâtre. 

Les  rouges ,  de  laque  &C  de  blanc  ;  les  achevant 

fans  blanc. 

On  couche  les  panachées ,  de  blanc  :  &  on  fait  les 
panaches  tantôt  de  violet  où  il  y  a  beaucoup  d'ou- 
tremer &£  d'autres  où  il  y  a  plus  de  carmin  ,  tantôt 
de  laque ,  &  tantôt  de  carmin  ;  les  unes  avec  du 
blanc ,  &  les  autres  fans  blanc  ;  ombrant  d*Inde  le 
refte  des  feuilles. 

L'endroit  des  étamines ,  dans  toutes ,  s'ébauche 
de  verd  de  montagne  &  de  mafficot  ;  &  fe  finit  de 
verd  d'iris. 

Les  feuilles  &  les  quçues  fe  couchent  du  même 
verd ,  en  y  mêlant  du  verd  d'iris  pour  les  finir. 

LX IX.  Je  ne  finirois  point ,  fi  je  voulois  mettre 
ici  toutes  les  fleurs  qu'on  peut  faire.  En  voilà 
affez  pour  donner  l'intelligence  des  autres.  Et  même 
une  douzaine  auroit  fuffi  ,  fi  l'on  travailloit  toujours 
fur  les  naturelles  :  car  dès-là  il  n'y  a  qu'à  faire  ce  que 
l'on  voit.  Mais  j'ai  penfé  que  l'on  copie  plus  fouvent 
des  eftampes  ;  &  que  l'on  ne  feroit  pas  fâché  de 
trouver  ici  les  couleurs ,  dont  on  fait  plufieurs  diffé- 
rentes fleurs. 

L  X  X.  Je  n'ajouterai  point  ici  d'inftruction  parti- 
culière ,  pour  une  infinité  d'autres  fujets.  Elle  n'eft 
pas  néceflaire  :  &  ce  petit  traité  étant  déjà  moins 
fuccint ,  que  je  ne  me  l'étois  propofë  ,  je  dirai  feule- 
ment en  général ,  que  les  fruits  ,  les  poijj'ons  ,  les 
ferpens  &  toutes  fortes  de  reptiles ,  doivent  être 
couchés  de  la  même  manière  que  les  figures;  c'eft-à- 
dire  ,  hachés  ou  pointillés. 

Les  oifeaux  &  tous  les  autres  animaux-  fe  font  par 
traits ,  comme  les  fleurs. 

LXX L  Voyei  ENLUMINER. 

L  X  X 1 1.  N'employez  à  aucune  de  ces  chofes  du 

blanc  de  plomb  :  il  n'eft  propre  qu'en  huile  ;  & 

noircit  comme  de  l'encre ,  n'étant  détrempé  qu'à  la 

gomme.  C'eft  ce  qui  arrive  particulièrement  fi  yous 
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omettez  votre  ouvrage  dans  un  lieu  humide  ,  ou  avec 
des  parfums.  La  cérufe  de  Venife  eft  auffi  fine  ;  & 
d'un  auffi  grand  blanc.  N'en  épargnez  pas  l'ufage  ; 
lur-tout  en  ébauchant  :  &  faites-en  entrer  dans  tous 
vos  mélanges  ,  afin  de  leur  donner  un  certain  cerps 
qui  empâte  votre  ouvrage  ,  &  qui  le  fafle  paroître 
•doux  &  moëleux. 

Le  goût  des  Peintres  eft  néanmoins  différent  en 
ce  point.  Les  uns  en  emploient  un  peu  ;  d'autres 
point  du  tout  :  mais  la  manière  de  ceux-ci  eft  mai- 
gre &  féche.  Les  autres  en  mettent  beaucoup  ;  & 
c'eft  fans  contredit  la  méthode  la  meilleure  &  la 
plus  ufitée  parmi  les  habiles  gens  :  car  outre  qu'elle 
eft  prompte  ,  c'eft  que  l'on  peut  par  ce  moyen  (  ce 
qui  feroit  prefque  impoffible  autrement  )  copier 
parfaitement  toutes  fortes  de  tableaux  ;  nonobltant 
le  fentiment  contraire  de  quelques-uns,  qui  difent 
qu'en  mignature  l'on  ne  peut  pas  donner  la  force 
&  toutes  les  différentes  teintes  qu'on  voit  dans  les 
pièces  en  huile.  Les  effets  prouvent  affez  le  con- 
traire. Car  on  voit  des  figures  ,  des  payfages ,  des 
portraits ,  &  toute  autre  chofe  ,  en  mignature  ; 
touchés  d'une  auffi  grande  manière ,  auili  vraie  & 
auffi  noble ,  &  en  même  tems  plus  délicate ,  qu'en 
huile. 

L  X  X 1 1 1.  Au  refte  la  peinture  en  huile  a  {es 
avantages  :  quand  ce  ne  feroit  que  celui  de  coniom- 
mer  moins  de  tems  :  elle  fe  défend  mieux  auffi  contre 
{es  injures.  Et  il  faut  encore  lui  céder  le  droit  d'aî- 
neffe  ,  &  la  gloire  de  l'ancienneté. 

Mais  la  Mignature  a  auffi  les  fiens.  Sans  répéter 
ceux  que  j'ai  déjà  allégués  ;  elle  eft  plus  propre, 
&c  plus  commode  :  l'on  porte  aifément  tout  fon 
attirail  dans  fa  poche  :  vous  travaillez  par  -  tout , 
quand  il  vous  plaît ,  fans  grands  préparatifs  :  vous 
pouvez  quitter  &  reprendre  quand  &  autant  de  fois 
que  vous  voulez  ;  ce  qui  ne  fe  fait  pas  quand  on 
peint  en  huile  ,  où  l'on  ne  doit  guère  travailler  à  fec. 

Mais  il  eft  de  l'une  &  de  l'autre  ,  comme  de  la 
Comédie  ;  dans  laquelle  la  plus  grande  ou  la  moin- 
dre perfection  des  A£teurs  ne  confifte  pas  à  faire 
les  hauts  ou  les  bas  rôles  ;  mais  à  faire  extrêmement 
bien  ceux  qu'ils  font.  Car  fi  celui  qui  aura  le  dernier 
perlbnnage  ,  s'en  acquitte  mieux  qu'un  autre  de  ce- 
lui de  Héros  ;  il  méritera  fans  doute  plus  d'appro- 
bation &  de  louange. 

C'eft  la  même  chofe  dans  l'art  de  peindre  :  fon 
excellence  n'eft  pas  attach^  à  la  noblefîe  d'un  fujet , 
mais  a  la  manière  dont  on  le  traite.  Avez-vous  du 
talent  pour  celui-ci  :  ne  vous  jettez  pas  inconfidéré- 
ment  dans  celui-là.  Et  fi  vous  avez  reçu  du  Ciel 
quelque  étincelle  de  ce  beau  feu ,  connoiffez  pour- 
quoi il  vous  eft  donné  ;  oc  faites-vous-y  un  chemin 
facile.  Les  uns  prendront  bien  les  différens  airs  de 
tête  ;  les  autres  réuffiront  mieux  en  payfage  :  ceux-ci 
travaillent  en  petit ,  &  ne  le  pourroient  faire  en 
grand  ;  ceux-là  font  bons  coloriftes ,  &  ne  poffedent 
pas  le  deffein  :  d'autres  enfin  n'ont  du  génie  que 
pour  les  fleurs.  Les  Baffans  mêmes  fe  font  acquis 
un  nom  par  les  animaux  ;  qu'ils  ont  touché  de  très- 
bonne  manière  ,  &  mieux  que  toute  autre  chofe. 

C'eft  pour  dire  que  chacun  doit  fe  contenter  de  fa 
verve  ,  tans  vouloir  fe  revêtir  du  talent  d'autrui ,  & 
prendre  un  vol  au-deffus  de  fes  forces.  Auffi  bien  il 
eft  inutile  de  vouloir  contraindre  la  nature  à  nous 
donner  ce  qu'elle  nous  refuie.  Et  il  eft  de  notre  pru- 
dence ,  auffi  bien  que  de  la  modeftie  ,  de  ne  fe  point 
mettre  en  tête  de  faire  paroître  un  avantage  qu'on 
n  a  pas.  Car  c'eft  découvrir  les  défauts  qu'on  a  ;  & 
travailler  à  fa  honte.  Au  contraire  ,  ce  n'en  eft  point 
une ,  que  vous  ne  poffédiez  pas  vous  feul  toutes  les 
parties  qui  ont  donné  de  la  réputation  aux  grands 
Peintres.  Chacun  d'eux  a  eu  fon  fort  &  fon  foible  : 
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chacun  de  nous  auffi  doit  fe  contenter  de  ce  qu'il 
a  reçu  en  partage  :  l'importance  eft  de  le  cultiver 
avec  foin. 

Quoique  ce  petit  Traité  fur  la  Mignature  y  puiffe 
affurément   contribuer  ,  néanmoins  je  ne  vous  le 
prélente  que  comme  un  lupplément  à  de  meilleurs 
moyens.  L'on  apprendra  lans  doute  plus  avantageu- 
fement  lous  un  excellent  Maître ,  duquel  on  rece- 
vra les  préceptes  de  toutes  les  bonnes  règles ,  &  des 
plus  belles  maximes  de  l'Art ,  &  par  lequel  on  les 
verra  mettre  en  pratique.  Et  quoique  les  inventions 
de  deffein  que  j'ai  données  au  commencement  foient 
infaillibles  ,  il  vaut  pourtant  beaucoup  mieux  le  pof- 
féder  par  une  feience  acquite.  Car  fi  vous  n'avez 
pour  y  fuppléer  ,  un  génie  tout  particulier  &c  une 
extraordinaire  jufteffe  d'ceil  &  de  main  ,  vous  aurez 
beau  defliner  vos  pièces  correctement  ;  ce  fera  un 
grand  hazard  fi  elles  ne  font  à  la  fin  ftrapaffées ,  fans 
proportion  &  fans  beauté  :  parce  que  dans  l'appli- 
cation des  couleurs  ,  vous  en  perdrez  fort  aifément 
les  traits  ;  &  plus  mal-aifément  encore  les  pourrez- 
vous  retrouver ,  fi  vous  n'avez  un  peu  de  deffein. 
J'exhorte  donc  autant  que  je  puis  les  amateurs  de 
peinture  ,  d'apprendre  à  defliner,  de  copier  les  ori- 
ginaux avec  une  perfévérance  infatigable,  &  à  toute 
rigueur  ;  en  un  mot ,  de  monter  par  les  degrés  ordi- 
naires ,  à  la  perfection  de  ce  bel  Art  :  duquel ,  comme 
de  tous  les   autres  ,    les  préceptes  lbnt   bientôt 
appris  ;  mais  ce  n'eft  pas  aflêz ,  il  faut  l'exécuter  ;  la 
théorie  eft  inutile  fans  la  pratique  ;  &  la  pratique 
fans  la  théorie  eft  un  guide  aveugle  ,  qui  nous  égare 
au  lieu  de  nous  conduire  où  nous  voulons  aller. 
Savoir  bien  ce  que  l'on  veut  faire  ,  &  bien  faire  ce 
que  l'on  fait ,  eft  le  vrai  moyen  d'en  faire  &c  d'en 
favoir  beaucoup  avec  le  tems ,  &  de  fe  rendre  de 
bon  écolier  excellent  maître. 

Manière  de  faire  Us  couleurs  pour  la  Mignature. 

Rien  n'eft  plus  fur  ni  plus  facile  que  cette  manière 
de  faire  les  couleurs.  Elles  ont  un  éclat  &  une  viva- 
cité qu'on  ne  peut  exprimer  :  elles  ne  changent  ja- 
mais ;  &  fe  font  à  fi  peu  de  frais  ,  qu'on  a  pour  un 
Louis  ce  qui  en  coûte  fept  ou  huit  à  Florence.  Mais 
l'épreuve  en  fera  plus  connoître  que  tout  ce  que  l'on 
en  pourroit  dire.  Il  luffit  d'en  donner  la  méthode. 

Le  Carmin.  Ayez  une  pinte  ,  ou  trois  chopines  , 
d'eau  de  fontaine  ,  qui  n'ait  pas  pafle  par  des  canaux 
de  plomb  ;  verfez-la  dans  un  pot  de  terre  verniffé  :  : 
étant  prête  à  bouillir ,  mettez-y  une  demie  ou  un  • 
quart  d'once  (  environ  trois  pincées  )  de  graine  de 
rocou  ,  bien  pulvérifée  ;  puis  laiffez  -  la  bouillir  en- 
viron  trois  quarts  d'heure  ,  c'eft-à-dire  ,  jufqu'à  ce 
que  la  quatrième  partie  de  l'eau  foit  diminuée  (  mais 
ayez  foin  que  le  feu  foit  de  charbons  ardens  )  :  après 
quoi  coulez  cette  eau  par  un  linge  dans  un  autre  vafe 
verniffé  ,  &  faites -la  chauffer  jufques  à  ce  qu'elle 
commence  à  bouillir  ;  alors  ajoûtez-y  une  once  de 
cochenille  &  un  quart  d'once  de  rocou  ;  le  tout  mis 
en  poudre  à  part  :  puis  faites  bouillir  cette  matière 
jufques  à  la  diminution  de  la  moitié  ,  ou  pour  mieux 
dire  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  fafle  une  écume  noire ,  & 
qu'elle  foit  bien  rouge  ;  car  à  force  de  bien  bouillir 
elle  devient  colorée  :  fortez-la  du  feu  ,  &  femez-y 
demi-once  ou  trois  pincées  d'alun  de  roche  pulvérite 
ou  de  l'alun  de  Rome ,  qui  eft  rougeâtre  &  meilleur  j 
&  un  demi-quart  d'heure  après  paflez-la  par  un 
linge  dans  un  vafe  verniffé  ,  ou  bien  diftribuez-la 
dans  plufieurs  écuelles  de  fayance  ou  verniffées ,  où 
vous  la  laifferez  repofer  durant  douze  ou  quinze 
jours.  Il  fe  fera  au-deffus  une  peau  moifie  ,  qu'il  fau- 
dra ôter  avec  une  éponge ,  &  laiffer  la  matière  du 
fond  expofée  à  l'air  ;  &  quand  l'eau  qui  fumage , 
fera  évaporée  ,vous  ferez  bien  fécher  la  matière  qui 
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refte  au  fond,  &  la  broyerez  fur  un  marbre  ou 
porphire  bien  dur  &  bien  uni ,  &  enfuite  vous  la 
pafferez  par  un  tamis  bien  fin.  Cette  méthode  a  été 
donnée  par  un  Italien  digne  dé  confiance. 

Remarquez  que  la  dofe  de  ces  drogues  n'eft  pas 
fi  bien  déterminée ,  qu'on  ne  les  puiffe  mettre  à 
difcrétion ,  félon  la  couleur  relevée  ou  plus  tirant 
fur  le  cramoifixqu'on  fouhaite.  Si  on  veut  faire  le 
carmin  plus  rouge ,  on  met  plus  de  rocou  ;  fi  on  le 
defire  plus  cramoifi  on  met  plus  de  cochenille  ;  mais 
tout  fé  doit  pulvérifer  à  part  ,  &  le  rocou  doit 
bouillir  le  premier  tout  feul  ,  &  les  autres  drogues 
toutes  enfemble  comme  il  eft  marqué  ci-deflus. 

1.  D'autres  ne  laiffent  jetter  au  rocou ,  qu'un 
ou  deux  bouillons  :  puis  mettent  dans  la  colature 
cinq  onces  de  cochenille  bien  pulvérifée ,  la  laiffent 
bouillir  environ  un  quart  d'heure  fans  rocou  ;  dont 
ils  y  ajoutent  alors  trois  pincées  bien  pulvérifées, 
&  lui  laiffent  faire  trois  ou  quatre  bouillons.  Enfuite 
ils  y  jettent  l'alun  ,  immédiatement  avant  de  retirer 
le  pot  du  feu.  La  liqueur  étant  paffée ,  ils  la  laiffent 
repofer  pendant  trois  femaines  :  après  quoi  ils  la 
coulent. 

3.  Faites  tremper  trois  ou  quatre  jours  dans  un 
bocal  de  vinaigre  blanc ,  une  livre  de  bois  de  Brefil 
de  Fernambouc,  de  couleur  d'or  ;  après  l'avoir  bien 
rompu  dans  un  mortier.  Faites-le  bouillir  une  demi- 
heure.  PafTez-le  par  un  linge  bier  fort.  Remettez-le 
fur  le  feu.  Ayez  un  autre  petit  pot,  dans  lequel 
feront  détrempées  huit  onces  d'alun  dans  du  vinai- 
gre blanc.  Mettez  cet  alun  détrempé,  en  cette  autre 
liqueur  ;  &  remuez-le  bien  avec  une  fpatule.  L'é- 
cume qui  en  fortira  fera  votre  carmin.  Recueillez-la, 
&  la  faites  fécher.  On  peut  fe  fervir  de  cochenille  , 
au  lieu  de  bois  de  Brefil. 

Voye{  Carmin. 

Outremer.  Confultez  le  mot  OuTREMER. 
Laque. 

Voye^  Laque.  Couleur. 

Manières  de  faire  une  Laque  fine  ,pour  ta  Mignature. 

1 .  Prenez  une  livre  de  bon  bois  de  Brefil  ;  que 
vous  ferez  bouillir  avec  trois  chopines  d'une  leffive 
faite  de  cendres  de  farment  de  vigne ,  jufqu'à  ce  que 
la  liqueur  foit  diminuée  de  moitié  :  laiflez-îa  repofer; 
&:  la  paffez  :  faites  rebouillir  la  colature  avec  de  nou- 
veau Brefil ,  de  la  cochenille  ,  &  de  la  terra  mérita  ; 
c'cft-à-dire  feulement  demi-livre  de  Brefil ,  &  demi- 
quarteron  de  cochenille  ;  y  mettant  encore  une 
chopine  d'eau  claire  :  qu'il  faut  faire  bouillir  de  même 
jufqu'à  la  diminution  de  la  moitié  ,  &  la  laiffer  raf- 
feoir ,  puis  la  paflêr  :  pour  la  terra  mérita ,  il  n'en  faut 
qu'une  once.  En  retirant  cette  liqueur  du  feu,  il  y 
faut  verfer  une  once  d'alun  calciné  ,  &  pilé  bien 
menu  ;  l'y  faire  fondre  en  le  remuant  avec  un  bâton  : 
&  y  ajouter  demi-gros  d'arfenic.  Enfuite ,  pour  lui 
donner  du  corps  ,  prenez  deux  os  de  feiche  ;  mettez- 
les  en  poudre ,  &  les  jettez  dans  la  liqueur  :  laiffez 
fécher  ce  mélange ,  à  loifir  ;  puis  le  broyez  avec  beau- 
coup d'eau  claire  ;  dans  laquelle  vous  le  laifferez 
tremper  ;  puis  le  pafferez  par  un  linge  :  après  quoi 
vous  en  ferez  de  petites  tablettes  ;  que  vous  ferez 
fécher  fur  de  la  carte.  Si  vous  voulez  de  la  laque 
plus  rouge  ,  mettez-y  du  jus  de  citron  :  pour  qu'elle 
foit  plus  brune ,  ajoûtez-y  de  l'huile  de  tartre. 

2.  Prenez  des  tontes  d'écarlate  ;  &  mettez  -  les 
bouillir  dans  une  leffive  de  cendres  gravelées ,  ou  de 
tartre  calciné.  Quand  elle  aura  bouilli  affez  long- 
tems  pour  être  devenue  rouge  ,  ôtez-la,  &  mettez-y 
de  la  cochenille ,  du  maftic  en  poudre ,  &  un  peu 
d'alun  de  roche  :  faites  encore  cuire  le  tout  ;  puis 
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le  paffez  tout  chaud ,  par  la  chauffe ,  deux  ou  trois  fois. 
A  la  première  il  faut  preffer  la  chauffe  avec  un  bâton, 
du  haut  en  bas  ;  enfuite  ôter  le  marc ,  &  bien  laver 
la  chauffe.  En  paflant  de  nouveau  cette  liqueur  ex- 
primée ,  vous  trouverez  aux  côtés  de  la  chauffe  une 
pâte  ;  que  vous  étendrez  fur  un  carton ,  ou  que  vous 
difperferez  en  petites  portions  fur  du  papier ,  &  la 
laifferez  fécher.  Voye{  les  articles  CouLEUR:& 
Laque. 

Laque  Violette.  î  ^     r  ,        „      .  .     ^ 

r  t      j    > Confultez  1  article  COULEUR. 

Laque  Liquide.  J 

Dans  l'article  Laque,  nous  avons  indiqué  la 
préparation  de  la  Laque  Colombine. 

Pour  faire  une  belle  couleur  de  pourpre  avec  le 
carmin ,  qui  ferve  à  l'huile  &  à  la  détrempe  ;  prenez 
le  marc  ou  fédiment  de  cette  laque  ;  laiflez-le  fécher;. 
&  broyez-le.  Si  vous  le  voulez  mêler  avec  la  laque  , 
vous  donnerez  plus  de  force  à  la  laque  même. 

Verd. 

Confultei  ce  mot , dans  les  articles  Couleur; 
&  Verd. 
Verd  de  Veffie.  Voyez  au  mot  Nerprun. 

Stil  de  Grain ,  OU  de  Grun. 

On  le  fait  communément  avec  du  blanc  de  Troye  ,'■ 
ou  blanc  d'Efpagne ,  &  de  la  graine  d'Avignon  :  mais 
il  change.  C'eft  pourquoi  il  vaut  mieux  le  faire  avec 
du  blanc  de  plomb  ou  de  cérufe  ;  qu'il  faut  broyer 
bien  fin  en  détrempe  fur  le  porphyre  :  dont  il  le  faut 
lever  avec  une  fpatule  de  bois  ;  &  le  laiffer  fécher 
dans  une  chambre  à  l'ombre.  Enfuite  prenez  de  la 
graine  d'Avignon  ;  mettez-la  en  poudre  dans  un  mor- 
tier de  marbre  avec  un  pilon  de  bois  ;  &  faites  -  la 
bouillir  avec  de  l'eau  dans  un  pot  de  terre  plombé, 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  confommée  environ  du  tiers 
ou  davantage.  Paffez  cette  décoction  dans  un  linge  ; 
&  mettez-y  la  groffeur  de  deux  ou  trois  noifettes  , 
d'alun  :  pour  l'empêcher  de  changer  de  couleur. 
Quand  il  fera  fondu  ,  détrempez  le  blanc  avec  cette 
décoction  ;  &  réduifez-le  en  forme  de  bouillie  affez 
épaiffe  :  que  vous  paîtrirez  bien  entre  les  mains. 
Vous  en  ferez  des  trochifques  ;  que  vous  mettrez 
fécher  dans  une  chambre  bien  aérée.  Quand  ils  fe- 
ront bien  fecs,  vous  les  détremperez  de  même  juf- 
qu'à trois  ou  quatre  fois  avec  ladite  déco&ion ,  félon 
que  vous  voudrez  que  le  ftil  de  grain  foit  clair  ou 
brun  ;  &  vous  le  laifferez  bien  fécher  à  chaque  fois. 
Remarquez  qu'il  faut  que  ce  fuc  foit  chaud ,  quand 
vous  détrempez  la  pâte  ;  &  qu'il  faut  faire  d'autre 
décoction ,  lorfque  la  première  eft  corrompue  :  pre- 
nant garde  de  ne  pas  y  mettre  ni  y  faire  toucher  ,  du 
fer  ou  de  l'acier  ;  mais  de  fe  fervir  d'une  fpatule  de 
bois. 

Pour  bien  fe  fervir  de  F  Alun. 

Le  meilleur  moyen  de  fe  fervir  de  l'alun  dans  les 
compoiîtions  de  couleurs  qui  changeroient  fans  ce 
minéral ,  eft  de  le  concaffer  affez  menu ,  &t  le  mettre 
dans  un  peu  d'eau  fur  le  feu  ;  car  autrement  il  ne 
fondroit  jamais  bien  :  puis  en  arrofer  les  fleurs  ou 
fucs.  Mais  le  moins  qu'on  peut  mettre  d'alun ,  eft  le 
meilleur  ;  parce  qu'il  brûle  quand  il  y  en  a  trop. 

Purifier  le  Vermillon ,  ou  Cinnabre. 

Broyez-le  avec  de  l'eau  pure ,  fur  le  porphyre  ; 
puis  mettez-le  dans  un  vaiffeau  de  verre  ou  de  fayan- 
ce  ;  &  laiffez-le  fécher  :  mettez-y  enfuite  de  l'urine  , 
&  mêlez:les ,  enforte  qu'il  en  foit  tout  pénétré  & 
qu'elle  fumage.  Laiffez  repofer  le  tout  :  puis  le  cin- 
nabre étant  au  fond ,  ôtez  l'urine  ,  ajoutez  -  en  de 
nouvelle  ;  laiffez-les  ainfi  toute  la  nuit  ;  &  continuez 
à  changer  d'urine  pendant  quatre  ou  cinq  jours ,  ju£ 
Zzz  ij 
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qu'à  ce  que  le  cinnabre  foit  bien  purifié.  Après  cela 
verfez  fur  le  cinnabre ,  du  blanc  d'ceuf  bien  battu , 
avec  de  l'eau  claire ,  en  telle  quantité  qu'elle  fumage  : 
mêlez  le  tout  avec  un  bâton  de  noyer  ;  &  laiffez  re- 
pofer  le  cinnabre  :  changez  de  liqueur  deux  ou  trois 
fois  comme  il  eft  dit  ci-deflus  ;  tenez  toujours  le 
vafe  bien  fermé  ,  pour  éviter  la  pouffiere  qui  feroit 
changer  le  cinnabre  :  &  quand  vous  voudrez  vous  en 
fervir ,  détrempez-le  avec  de  l'eau  gommée. 

2.  Broyez  le  cinnabre  déjà  en  poudre  fur  un  por- 
phyre ,  avec  de  l'urine  d'enfant ,  ou  avec  de  l'eau- 
<le-vie  ;  &  le  faites  fécher  à  l'ombre. 

Si  vous  voulez  lui  ôter  fon  obfcurité  ,  &  le  faire 
d'un  rouge  plus  clair ,  faites  infufer  dans  l'eau-de- 
vie  ou  de  l'urine ,  un  peu  de  fafran  ;  &  broyez  le 
cinnabre  avec  cette  liqueur. 

Il  s'employe  avec  le  blanc  d'ceuf,  battu. 

Confultei  l'article  Cinnabre. 

Blanc. 
Voyc{  l'article  Blanc. 

Fiel  de  Bœuf. 
Foye{  fa  préparation  ,  dans  l'article  Fiel. 
Vernis  pour  la  Mignature. 

Confultei  l'article  Verni. 

S I  on  veut  fe  fervir  de  l'or ,  ou  de  Y  argent  :  il  faut 
consulter  les  articles  Or;  Argent. 

MIGRAINE.  Douleur  aiguë  qui  n'occupe 
qu'un  endroit  de  la  tête  ;  le  côté  droit ,  ou  le  gau- 
che ;  d'autres  fois  le  devant ,  le  derrière ,  ou  le  fom- 
met.  Ce  mal  eft  prefque  toujours  accompagné  de 
foibleffe  d'eftomac ,  fouvent  d'envie  de  vomir ,  de 
pulfations  très-vives  dans  la  tête.  Les  fuppreffions 
de  règles  ,  d'hémorrhoïdes ,  ou  d'évacuations  artifi- 
cielles dont  on  a  fait  habitude ,  la  vie  trop  féden- 
taire  &  trop  occupée  ,  peuvent  occafionner  la  mi- 
graine. 

Elle  peut  encore  venir  de  l'action  trop  forte  du 
foleil  ;  ou  d'un  coup  donné  fur  la  tête  ;  ou  de  l'o- 
deur de  charbon  allumé. 

Remèdes. 

i.  Si  la  migraine  vient  d'avoir  été  frappé  par  l'ar- 
deur du  foleil  ;  on  s'expofera  à  un  air  frais  :  &  on 
pourra  frotter  la  tête  avec  de  l'huile  rofat. 

i.  Quand  on  fuppofe  que  le  mal  eft  occafionné 
par  un  coup  reçu  à  la  tête  ,  on  peut  craindre  qu'il  y 
ait  un  contre-coup  :  une  diète  affez  rigoureufe ,  jointe 
à  ce  que  nous  avons  indiqué  fous  le  mot  Coup, 
pourra  foulager  confidérablement. 

3 .  Pour  ce  qui  eft  de  l'odeur  du  charbon  :  il  faut 
prendre  un  vomitif,  &  refpirer  un  air  extrêmement 
frais.  Ce  vomitif  pourra  être  du  tabac ,  ou  de  la 
femence  de  fouci.  Voyc^  T.  I.  p.  13  8. 

4.  En  général ,  pour  la  migraine  ,  on  fera  un  peu 
chauffer  du  baume  du  Levant ,  fur  une  affiette  ;  pour 
en  frotter  les  tempes  ,  le  plus  chaudement  qu'il  fe 
pourra. 

5.  Il  faut  prendre  trois  verres  d'eau  ;  &  après  les 
avoir  avalés  ,  fe  promener  quelque  tems  :  la  douleur 
ceffera. 

Boire  à  jeun  ,  tous  les  matins ,  un  grand  verre 
d'eau  froide  ,  eft  un  très-bon  préfervatif.  Quelques 
perfonnes  prétendent  que  fon  effet  eft  plus  certain 
fi  on  boit  l'eau  pendant  que  l'on  urine. 

6.  Pilez  des  feuilles  de  lierre  :  &  du  jus  qui  en  for- 
tira  ,  mettez-en  dans  un  peu  d'huile  rofat  ;  mêlez  le 
tout  enfemble  :  trempez-y  un  linge  ;  &  en  frottez 
le  front ,  les  narines ,  &  les  tempes. 

7.  Mêlez  des  feuilles  de  rofes  rouges ,  &  un  peu 
tle  tanne  de  froment ,  avec  du  vinaigre  :  puis,  ayant 
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fait  bouillir  ce  mélange  jufqu'à  confiftance  d'emplâ- 
tre, étendez-le  fur  un  linge,  &  appliquez -le  fur  les 
tempes. 

8.  Il  faut  prendre  le  blanc  d'un  œuf,  y  mêler  une 
pincée  de  poivre  :  puis  les  bien  battre  ;  étendre  le 
tout  fur  un  linge  ,  oc  en  faire  un  frontal. 

9.  Il  faut  piler  une  poignée  de  guimauve  fauvage, 
avec  deux  blancs  d'oeufs  ;  &  en  former  un  cataplafme, 
qu'on  appliquera  aux  tempes. 

10.  Faites  bouillir  une  bonne  poignée  de  feuille» 
de  patience  dans  une  pinte  de  bierre  ,  jufqu'à  di- 
minution de  moitié.  Le  malade  en  prendra  demi- 
feptier  le  matin  à  jeun  ;  &  autant  le  foir ,  en  fe  met- 
tant au  lit.  [  Ce  remède  eft  très -utile  contre  toutes 
fortes  de  maux  de  tête ,  inflammations  &  fluxions 
des  yeux  ,  la  jauniffe  ,  toux  ;  la  plupart  des  maladie» 
du  poumon  ,  de  la  rate ,  &  des  reins  ;  &  en  gé- 
néral pour  toutes  fortes  d'obftru&ions.  ] 

1 1 .  Servez-vous  des  Remèdes  Pajloraux. 

12.  Prenez  un  peu  de  falpêtre  pulvérifé  :  mêlez- 
le  avec  du  miel ,  6c  de  la  rue  pilée  :  &  appliquez 
le  tout  fur  le  front. 

1 3 .  L'École  de  Salerne  confeille  de  fe  frotter  le 
front  avec  une  décocfion  chaude  de  morelle. 

M    I    J 

MIJO.  Foye{  Froment  d'Inde. 
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MIL;  ou  Millet  :  en  Latin  Milium  :  &  Millet , 
en  Anglois  comme  en  François.  Genre  de  plantes 
Graminées  ;  dont  les  fleurs  difpofées  en  grappes  ou 
panicules  étages  ,  produifent  des  femences  arron- 
dies &  brillantes  ,  dont  l'enfemble  conferve  la  même 
difpofition  de  panicule. 

Le  Millet  commun  :  Milium  J.  B.  ;  a  des  tiges , 
hautes  d'environ  un  pied  ,  groffes  comme  le  petit 
doigt ,  &  velues  ;  qui  fe  terminent  par  de  longs  pa- 
nicules qui  fe  courbent  en  arc.  La  graine  eft  petite, 
luifante ,  ferme  ;  blanche  jaunâtre ,  &  d'autres  fois 
rouge ,  prefque  noire. 

On  cultive  ce  millet  dans  les  campagnes.  Sa  graine 
fert  de  nourriture  à  quelques  volailles,  &  aux  ferins. 
On  en  fait  du  pain  ;  qui  eft  affez  croquant ,  mais  peu 
nourriffant.  On  en  compofe  une  efpece  de  mets  , 
comme  avec  le  riz.  Voyez  le  Traité  de  la  Cuit,  des 
Terres,  T.  III.  p.  194-5.  Ce  grain , cuit  avec  du  lait, 
reflerre  un  peu  le  ventre ,  &  fait  uriner.  Rôti ,  il  fert 
à  fomenter  des  parties  qu'il  faut  deffécher ,  lans  oc- 
cafionner de  mortification.  On  l'applique  encore 
rôti ,  &  faupoudré  de  fel ,  pour  diffiper  les  vento- 
fités.  Les  médicamens  ,  &  même  la  viande  fraîche , 
fe  confervent  mieux  dans  le  millet  qu'ailieurs.  Voye^ 
Bled,  p.  313.  La  déco&io'n  de  graine  de  millet , 
mêlée  avec  un  peu  de  vin  blanc ,  &  bue  chaude  , 
guérit  les  fièvres  tierces ,  par  l'urine  &  les  fueurs  ; 
&  étanche  la  foif. 

Culture. 

Le  millet  femble  réufîïr  mieux  dans  une  terre 
douce  ,  &  un  peu  fablonneufe ,  que  dans  toute  au- 
tre ;  pourvu  que  la  quantité  d'engrais  ,  ou  la  fitua- 
tion  du  fol ,  fournifient  aux  racines  une  humidité 
fuffifante.  Après  deux  labours ,  on  fume ,  fi  cela  eft 
néceffaire  :  puis  on  feme  ,  en  Avril ,  Mai ,  ou  Juin. 
La  plante  ne  vient  ordinairement  à  bien ,  dans  une 
terre  humide  ,  que  quand  elle  a  été  femée  dru  :  il 
vaut  mieux  la  répandre  clair ,  dans  un  terrein  léger 
&  fablonneux.  On  la  recouvre  avec  la  charrue  , 
ayant  attention  de  détruire  toutes  les  mottes.  Con~ 
fulte^  le  troifieme  Volume  du  Traité  de  la  Culture  des 
Terres ,  pag.  1 90  &  fuivantes  ,  &  pag.  2 1 1  ;  &  les 
pp.  89  bi.  90  ,  du  1K  Volume  des  lilinnns  d'Jgri*- 
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culture.  Comme  les  jeunes  plantes  de  millet  font  fort 
fufceptibles  de  la  gelée ,  on  fè  règle  fur  les  circonftan- 
ces  du  printems  pour  femer  plus  tôt  ou  plus  tard , 
relativement  au  climat. 

Un  mois  après  la  levée  ,  on  éclaircit  les  plantes  , 
&  en  même  tems  on  farcie  à  leur  pied.  La  diftance 
convenable  entre  elles ,  eft  de  fix  à  huit  pouces. 

On  n'a  plus  d'autre  loin  à  donner  au  millet  jufqu'à 
ce  que  le  grain  foit  formé.  Mais  il  faut  alors  être 
attentif  à  en  écarter  les  oifeaux:  qui  pilleroient  pref- 
que  toute  la  récolte. 

Le  tems  de  la  récolte  répond  à  celui  des  femailles. 
Il  faut  généralement  compter  fur  quatre  mois  pour 
le  féjour  de  ces  plantes  dans  la  terre.  Au  refte ,  on 
doit  être  prévenu  que  le  millet ,  femé  affez  tard  pour 
ne  mûrir  qu'en  automne ,  eft  fouvent  frappé  par  les 
fraîcheurs  de  cette  faifon  ;  qui  influent  fur  la  quan- 
tité &  la  qualité  des  graines. 

Pour  faire  cette  moiifon  ,  Ton  coupe  les  panicules 
avec  un  couteau  ,  près  du  nœud  d'en  haut  :  &  à  me- 
fure  on  les  met  dans  des  paniers  ou  des  facs  ;  que  l'on 
transporte  enfuite  à  la  maifon  ,  pour  les  vuider  foit 
dans  la  grange ,  foit  dans  le  grenier.  Là ,  on  les  met  en 
tas ,  que  l'on  couvre  de  draps.  Au  bout  de  cinq  ou 
fix  jours  ,  on  les  bat  légèrement  avec  le  fléau  :  &  les 
graines  étant  nettoyées  ,  de  même  qu'on  nettoyé 
le  froment ,  on  les  fait  extrêmement  lécher  au  lo- 
leil  avant  de  les  ferrer  :  pour  peu  qu'il  y  reliât  d'hu- 
midité ,  ce  grain  fe  corromproit  fort  vite  :  mais  aulîî 
lorfqu'il  eft  une  fois  bien  fec ,  il  fe  conferve  longtems 
&  aifément ,  &  n'eft  pas  fujet  aux  charanfons.  Ilfuffit 
de  le  remuer  quelquefois. 

Voyez  les  Elém.  d'Agricult.  T.  II.  p.  92-3-4-5  : 
&  le  IIe.  Volume  du  Traite  de  la  Culture  des  Terres  , 
p.  254. 

M.  Miller  (  Syft.  ofPracl.  Husb.  Vol.  I.  p.  87-8  ) 
rapporte  qu'il  y  a  des  Anglois  qui ,  pour  améliorer 
leur  terre  ,  préfèrent  d'y  femer  du  millet  ;  qu'ils 
y  retournent  en  verd  :  attendu  que  ce  font  des  plan- 
tes plus  fucculentes  que  la  plupart  des  autres ,  qu'on 
employé  ordinairement  à  cet  ufage. 

Nous  parlons  du  Grand  Millet ,  ou  Millet  d'Inde, 
fous  le  nom  deSoRGO. 

MILE;  cm  MILLE.  Mefure  des  chemins.  Con- 
fultei  l'article  Mesure. 

MILFOIL.  Voyei  MlL  LE -FEUILLE. 
MI  LIAI  RE  {Dartre).  Voyez  D  ART  RE. 
M  I  L  I  T  A  R  I  S  Herba.  Voyez  Mille- 
Feuille. 

MILIUM.  Voyei  Mil. 
MILIUM  Solis.  Voyez  Gremil  ,  n.  2. 
M I L  K  Thiflle.  Voyez  Chardon  Marie. 
MILLEFEUILLE,  ou  Herbe  Militaire  :  en 
Latin  Millefolium,  Achillœa  ou  Achillea , 
Stratiotes  :  &C  en  Anglois  Milfoil  ;  Yarrow  ;  Nofe- 
bleed.  Les  plantes  comprifes  fous  ce  nom  générique 
ont  quantité  de  feuilles  affez  courtes  ,  découpées 
très-menu ,  compolées  de  plufieurs  pinules  ou  lobes 
étroits ,  terminés  en  pointe ,  &  rangés  affez  con- 
fufément  le  long  d'un  nerf.  Leurs  fleurs  naifîènt 
comme  en  ombelle  ,  au  fommet  des  tiges  garnies  de 
quelques  paquets  de  feuilles.  Chaque  fleur  eft  com- 
munément radiée  ;  compolee  de  plufieurs  fleurons 
hermaphrodites  ;  qui  forment  le  dilque  :  les  fleurons 
femelles  font  proprement  des  demi-fleurons  ,  arran- 
gés en  cercle  autour  du  dilque  ,  formés  en  langue  , 
&  renfermés  dans  un  calyce  commun  qui  eft  écail- 
leux  ,  &  prefque  cylindrique.  Chaque  fleuron  her- 
maphrodite a  cinq  étamines  courtes  &c  menues ,  qui 
accompagnent  un  petit  embryon  ;  lequel  eft  dans  le 
fond,  &  pofe  fur  une  efpece  de  duvet.  Cet  embryon 
devient  enfuite  une  lemence  unique ,  ovale ,  menue  ; 
garnie  d'une  très-petite  aigrette. 
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Nous  avons  dit  que  les  fleurs  de  ce  genre  font  or- 
dinairement radiées:  parce  que  MM.  Tournefort  & 
Linnaeus  en  reconnoifient  une  efpece  qui  produit 
beaucoup  de  fleurs  en  bouquets  ,  mais  laquelle  eft 
nuë  &  fans  rayons.  C'eft  le  Millefolium  Orientale 
altijjîmum  luteum  Abrotani  folio ,  Cor.  Inft.  :  Achillea 
foliis  pinnatis  fuprà  decompofîtis  ,  laciniis  linearibus 
dijlantibus  ,  Florae  Leyd.  Prodr.  175. 

Au  refte ,  ces  deux  célèbres  Botaniftes  ne  font  pas 
d'accord  for  toutes  les  efpeces  qui  appartiennent  à 
ce  genre.  M.  Linnaeus  met  au  nombre  des  Achillea 
plufieurs  plantes  qui  font  nommées  Ptarmica  par  M. 
Tournefort. 

Efpeces. 

1 .  La  Millefeuille  qui  femble  avoir  donné  le  nom 
au  genre  eft  très-commune  dans  toutes  les  campagnes  , 
&  lur  les  bords  des  chemins  ,  où  elle  trace  beau- 
coup ,  &  fe  multiplie  outre  cela  par  les  femences. 
Aufîi  les  Laboureurs  &  les  Jardiniers  la  redou- 
tent -  ils.  Ses  pinules  font  dentelées  ,  d'un  verd 
obfcur  ,  &  d'une  faveur  un  peu  acre.  Elle  pouffe 
plufieurs  tiges  hautes  d'environ  un  pied  &  demi , 
roides  ,  anguleufes  ,  velues  ,  rougeâtres  ,  branchues 
vers  leur  cime.  La  racine  eft  ligneufe  &  fibreufe. 
Les  Botaniftes  diftinguent  ordinairement  cette  ef- 
pece par  le  nom  de  Millefolium  vulgare  album.  C.  B. 
Sa  fleur ,  qui  paroit  en  Mai  &  juiqu'en  Août ,  eft 
effectivement  prefque  toujours  de  cette  couleur  :  on 
en  trouve  aufîi  de  couleur  pourpre  ;  mais  ce  n'eft 
qu'une  variété  ,  qui  au  refte  fait  plaifir  par  la  cou- 
leur de  fes  demi-fleurons. 

2.  Millefolium  tomentofum  luteum  C.  B.  La  Mille- 
feuille  de  Montpellier ,  &  qui  eft  commune  en  Lan- 
guedoc. Elle  a  de  l'odeur.  Ses  feuilles  font  dente- 
lées ,  découpées  finement ,  &  couvertes  d'une  ef- 
pece de  duvet.  Ses  fleurs  font  d'un  beau  jaune  ,  & 
durent  longtems.  Cette  plante  ne  s'élève  gueres  qu'à 
la  hauteur  de  huit  ou  neuf  pouces. 

3 .  La  Millefeuille  Noble  de  Tragus  ;  que  Diofco- 
ride  nomme  Achillœa  ,  &  G.  B.  Petite  Tanéjie  blan- 
che ayant  l'odeur  du  camphre  :  a  beaucoup  de  ref- 
femblance  avec  la  millefeuille  commune.  Mais  fes 
feuilles  font  plus  courtes ,  moins  laciniées  ,  &  d'un 
verd  pâle.  Quand  on  les  frotte  entre  les  doigts ,  elles 
exhalent  une  odeur  de  drogue.,  approchante  du 
camphre  ,  &  affez  agréable.  Cette  efpece  vient  fur 
les  Alpes. 

Ufages. 

La  millefeuille  commune  eft  vulnéraire  ,  réfolu- 
tive ,  rafraîchiffante ,  deificcative  ,  légèrement  aftrin- 
gente.  On  fait  entrer  les  feuilles  dans  la  com;3ofi- 
tion  de  l'eau  vulnéraire.  Ses  vertus,  pour  la  guéri- 
fon  des  plaies  ,  lui  ont  fait  donner  le  nom  d'Herbe  du 
Charpentier.  Effectivement ,  hachée  menue  ,  &.  mile 
fur  les  plaies  récentes ,  elle  ne  tarde  pas  à  les  gué- 
rir. On  l'emploie  pour  les  ulcères  ,  tant  récens 
qu'invétérés  ;  les  hftules  ;  les  pertes  rouges  ,  &  blan- 
ches ;  la  gonorrhée  ;  toutes  les  eîneces  d'hémorrha- 
gies.  On  en  fait  paffer  le  fuc  autant  qu'il  eft  poffible 
dans  les  endroits  mêmes  d'où  fe  fait  l'écoulement. 
On  en  donne  des  clyfteres.  On  baffine  les  plaies 
avec  la  décodf  ion.  La  feuille  féchée  &  mife  en  poudre 
fe  prend  intérieurement  avec  de  l'eau  de  conlcude 
ou  de  plantain  :  pour  les  mêmes  circonftances. 

Pour  le  flux  de  fang  ,  fimple  ,  on  fait  prendre  in- 
térieurement trois  onces  de  fuc  de  millefeuille  avec 
autant  de  lue  d'ortie  ;  &c  l'on  réitère  la  même  Jofe , 
une  heufe  après  :  il  faut  auiTi  donner  au  malade  un 
ou  deux  lavemens  ,  d'une  forte  décoefion  de  ces 
deux  plantes.  On  fait ,  pour  les  mêmes  accidens  , 
des  bifeuits  aftringens  ;  en  mêlant  deux  gros  de 
millefeuille  en  poudre  ,  avec  de  la  pâte. 
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Le  fuc  de  cette  plante  eft  très-propre  à  déterger 
&  nettoyer  entièrement  les  ulcères  intérieurs ,  par- 
ticulièrement ceux  du  poumon  ,  aufïï  bien  que  les 
matières  purulentes  qui  coulent  après  la  taille.  On 
fait  infufer  une  petite  poignée  de  lès  feuilles  ;  &  l'on 
prend  cette  infufion  comme  le  thé  :  c'eft  un  fort  bon 
remède  pour  arrêter  l'incontinence  d'urine ,  les  cours 
de  ventre ,  les  hémorrhagies ,  &  l'écoulement  trop 
abondant  des  hémorrhoïdes.  Les  femmes  &  filles  qui 
y  font  fujettes ,  ne  doivent  pas  ufer  de  ce  remède  trop 
longrems  ;  parce  qu'il  pourroit  caufer  la  fuppreflion 
•des  règles ,  qui  feroit  un  mal  encore  plus  fâcheux. 

On  tire ,  par  la  diftillation  de  cette  plante ,  une 
eau  qui  eft  utile  pour  l'épilepfie. 

Le  n.  z  eft  employé  comme  vermifuge. 

Le  n.  3  eft  d'ufage  dans  les  montagnes ,  pour  ar- 
rêter la  gangrené. 

Culture. 

La  millefeuille  du  n.  i  eft  fi  commune,  qu'on  ne 
la  cultive  gueres  dans  les  jardins.  Les  campagnes  en 
fourniffent  affez  pour  la  Médecine. 

Celle  du  n.  i  réufflt  par  la  culture  en  pleine  terre, 
dans  des  endroits  fecs,  &  au  grand  foleil.  On  la 
multiplie  en  féparant  fes  racines ,  dans  les  mois  de 
Mars  ou  Oclobre. 

Celle  du  n.  3  vient  aulîï  aifément  que  la  première , 
&  prefque  fans  culture. 

MILLEGRANA.  ^Herniole. 

MILLEPERTUIS:  en  Latin  Millefora; 
Perforata  ,  &c.  Dénominations  appliquées  à  des 
plantes  dont  les  feuilles  femblent  toutes  criblées 
quand  on  les  oppofe  entre  les  yeux  &  la  lumière. 
Ces  trous  apparens  font  des  véficules  remplies  d'une 
liqueur  diaphane  qui  eft  balfamique.  La  forme  des 
feuilles  eft  une  efpece  d'ovale  ,  plus  ou  moins  allon- 
gée ;  quelquefois  terminée  en  pointe ,  &  alors  plus 
large  à  fa  bafe  que  dans  tout  le  refte  de  fon  épanouif- 
fement:  elles  n'ont  point  de  pédicule;  &  font  oppofées 
par  paires. 

M.  Linnaeus  réunit  toutes  les  efpeces  de  ces  plan- 
tes fous  un  même  genre  ;  qu'il  appelle  Hypericum  : 
&C  qui  comprend  les  Hypericum  ,  Afcyrum  ,  &  An- 
drofrzmum  ,  de  M.  Tournefort. 

Les  uns  &  les  autres  ont  le  Calyce  divifé  en  cinq 
parties  ovales ,  creufées  en  cuilleron  ;  &  ce  calyce 
fubfifte  jufqu'à  la  maturité  du  fruit.  Ils  ont  cinq  péta- 
les difpofés  en  rofe  ;  prefque  ronds ,  &  pas  plus 
grands  que  les  échancrures  du  calyce ,  dans  les  An- 
drofcemum  ;  de  forme  ovale  ,  oblongs  ,  obtus  ,  & 
beaucoup  plus  grands  que  les  divifions  du  calyce  , 
dans  les  Afcyrum  &  Hypericum.  On  apperçoit  dans 
ie  difque  de  la  fleur  ,  un  grand  nombre  d'étamines  ; 
qui  fe  réunifient  par  le  bas  en  cinq  corps  diftincls  : 
au  milieu  defquels  eft  le  piftil  ;  compofé  d'un  Em- 
bryon arrondi  ou  oblong  :  lequel  eft  furmonté  de 
deux  à  cinq  ftyles ,  dans  V Hypericum  &  V Afcyrum  ; 
&  feulement  de  deux  ftigmates ,  dans  YAndrofœmum. 
L'embryon  de  YAndrofemum  devient  une  capfule 
affez  courte  ,  arrondie  ,  fucculente ,  qui  a  extérieu- 
rement la  figure  de  trois  côtes  de  melon  réunies , 
&  dans  l'intérieur  de  laquelle  font  trois  placentas 
chargés  de  fe  menées  ovales.  La  caplule  des  autres 
efpeces  eft  terminée  en  pointe  ;  &  féparée  en  au- 
tant de  loges  qu'il  y  avoit  de  ftyles  :  leurs  femences 
font  affez  menues ,  &  plus  allongées  que  celles  de 
V  Androfam  um  i 

Les  Anglois  nomment  S.  Johns-Wort ,  ce  que  nous 
appelions  Hypericum  ;  &  S.  Peter  s  -  Won  ,  notre 
Afcyrum.  Pour  ce  qui  eft  de  l' Androfœmum  ,il  a  deux 
dénominations  Angloifes  :  Park-Leaves  ;  &  Tutfan , 
'qui  répond  au  mot  Toute-faine ,  qui  fert  à  défigner 
cette  plante  dans  notre  langue. 
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Efpeces. 

1.  Hypericum  Nummulariœ  folio  C.  B.  Cette  ef- 
pece demeure  ordinairement  baffe.  Elle  vient  fur 
des  rochers ,  ou  des  montagnes  efcarpées.  On  en 
trouve  fur  les  Alpes.  Elle  eft  très -chargée  d'une 
odeur  forte.  Ses  feuilles  font  arrondies. 

2.  Hypericum  vulgare  C.  B.  Elle  eft  fort  commune 
à  la  campagne  ,  dans  les  bois  ,  les  prés  ,  &c.  Sa  ra- 
cine eft  vivace.  Elle  produit  nombre  de  tiges  cylin- 
driques ,  hautes  d'environ  un  pied  &  demi ,  ou  deux 
pieds  ,  très  -  branchues.  Ses  feuilles  font  petites  & 
longuettes.  Tout  le  haut  de  la  plante  donne  quantité 
de  fleurs  jaunâtres ,  dans  les  mois  de  Juin  5c  Juillet. 
Les  femences  font  menues  &  brunes. 

3 .  Hypericum  ASCYRON  diclum  ,  caule  qua- 
drangulo  J.  B.  Cette  plante  vient  dans  des  endroits 
humides.  Ses  tiges  font  quarrées  ,  à-peu-près  hautes 
comme  celles  du  n.  i ,  mais  moins  fournies  de  bran- 
ches. Ses  feuilles  ,  plus  courtes  ,  &  plus  larges ,  ne 
laiffent  appercevoir  qu'une  petite  quantité  de  ces 
véficules  qui  ont  l'apparence  de  trous.  Elle  fleurit 
jaune  ,  en  Juin  ,  Juillet  &  Août. 

4.  Hypericum  fœtidum  frutefcens  Inft.  R.  Herb.  La 
Sicile  ,  l'Efpagne ,  &:  le  Portugal ,  font  des  pays  où 
elle  vient  fans  culture.  Elle  forme  une  efpece  de 
buiffon  ,  haut  d'environ  trois  pieds  ,  dont  les  ti^es 
font  accompagnées  de  beaucoup  de  rameaux.  Ses 
feuilles  font  pâles ,  &  du  nombre  de  celles  que  nous 
avons  dit  être  allongées ,  &  terminées  en  pointe. 
Elle  fleurit  jaune ,  en  Juin  &  Juillet.  Toute  la  plante 
a  une  odeur  défagréable  :  qui  l'a  fait  nommer  Herbe 
au  Bouc.  M.  Duhamel  en  a  donné  la  figure ,  dans  le 
premier  Volume  du  Traité  des  Arbres  &  Arbufles. 

5.  Hypericum  Canaricnfe  frutefcens  multiûorum 
H.  Amftel.  Cette  plante  ,  quoique  originaire  des 
Canaries ,  foutient  bien  en  pleine  terre  des  hivers 
rigoureux ,  dans  le  climat  de  Londres.  Elle  forme  un 
arbriflèau  ,  de  fix  à  fept  pieds  de  hauteur ,  branchu , 
&  dont  les  feuilles  font  oblongues.  Ses  fleurs  font 
jaunes ,  &  difpofées  en  grappes  confidérables.  [  M. 
Miller  dit  que  cette  plante  a  une  forte  odeur  de  bouc, 
comme  la  précédente.  ] 

6.  Hypericum  Pulchrum  Tragi  J.  B.  Cette  plante  , 
que  l'on  trouve  aux  environs  de  Paris  &  ailleurs , 
dans  les  bois ,  n'eft  pas  grande.  Sa  tige  fe  tient  droite, 
n'eft  branchue  qu'à  fa  partie  fupérieure  ,  eft  cylin- 
drique ,  fans  taches  rouges  comme  l'on  en  voit  fou- 
vent  dans  les  autres  efpeces  ,  &  fans  aucunes  feuil- 
les dans  les  aiffelles  des  branches.  Ses  feuilles  font 
larges ,  nullement  tachées ,  &  entourent  la  tige  par 
leur  bafe.  Les  divifions  du  calyce  font  finement  den- 
telées. On  apperçoit  beaucoup  de  petits  points  noirs 
à  la  circonférence  de  fes  pétales  ,  qui  font  d'un 
jaune  très -orangé.  Les  étamines  &  les  ftyles  font 
d'un  beau  rouge. 

7.  ASCYRUM  Balearicum  foliis  crifpis  ;  fivt 
Myrto-Cifus  Pennœi  Cluf.  Arbufte  des  Ifles  Mayor- 
que  &  Minorque  :  dont  les  feuilles  font  petites ,  fri- 
fées ,  &  teignent  les  doigts  en  rouge  quand  on  les 
écrafe.  Il  eft  toujours  verd  ;  &  donne  une  réfine 
jaunâtre. 

8.  ASCYRUM  magno flore  C.  B.  Cet  arbufte 
porte  de  très-grandes  fleurs  d'un  beau  jaune  ;  dans 
les  mois  de  Juin  &  Juillet.  Sa  racine  trace  comme 
■celle  du  chiçndent.  Ses  tiges  font  menues  &  pen- 
chées.1 

9.  AnDROSjEMUM  maximum  frutefcens  C.  B. 
La  Toute-faine.  Cette  plante  fe  trouve  en  divers  en- 
droits de  France  &  <lu  refte  de  l'Europe ,  dans  les 
bois.  Elle  forme  un  arbufte  haut  de  deux  à  trois  pieds  : 
dont  les  tiges  font  cylindriques ,  &  branchues  vers 
le  haut.  Ses  feuilles,  échancrées  à.  leur  baie  qui  em,- 
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brafle  la  tige  ,  font  terminées  en  pointe  ,  beaucoup 
plus  considérables  que  celles  des  efpeces  précéden- 
tes ;  d'abord  d'un  verd  foncé  ,  puis  ,  d'un  rouge 
obfcur ,  en  automne.  Ses  fleurs  font  jaunes.  Il  leur 
fuccede  une  efpece  de  baie  qui  noircit  en  mûriflant. 
Sa  racine  eft  vivace ,  longue ,  ligneufè.  Toutes  les 
parties  de  cette  plante  ont  une  faveur  réfineufe. 

Culture. 

La  plupart  de  ces  plantes  fe  multiplient  d'elles- 
mêmes  par  leurs  graines.  Quand  on  les  feme  ,  il  eft 
à  propos  de  le  faire  en  automne. 

On  peut  encore  les  multiplier  de  drageons  enra- 
cinés ,  qu'on  levé  au  printems ,  ou  en  automne. 

Les  nn,  4  &  5  aiment  une  terre  légère  &C  feche. 
On  les  multiplie  aufli  de  bouture ,  au  mois  de  Mars. 

On  éclate  les  racines  du  n.  8  ,  au  mois  d'0£ïo- 
bre  :  afin  qu'étant  fortifié  avant  le  printems,  il  donne 
beaucoup  de  fleurs. 

Le  n.  9  fe  plaît  à  l'ombre ,  &  dans  une  terre  forte. 

Ufages. 

Les  plantes  ci-deflus  produifant  d'afTez  jolies  fleurs, 
on  peut  les  employer  dans  les  bofquets  d'été.  Le 
n.  8  réuflït  particulièrement  bien  fous  les  arbres. 

Toutes  les  plantes  ci-deflus  font  employées  comme  • 
d^bons  vulnéraires ,  &  comme  des  apéritifs. 

La  graine  du  72.  4  a  une  vertu  purgative  :  mais  les 
feuilles  font  déterfives ,  &  deflechent.  Toute  la 
plante ,  prife  dans  de  l'eau  miellée ,  eft  bonne  con- 
tre la  fciatique  ;  il  en  faut  ufer  jufqu'à  ce  qu'on  foit 
guéri.  On  applique  les  feuilles  pour  guérir  les  brû 
lures  ;  &  cuites  dans  du  vin  fort,  pour  les  bleflures» 
&  pour  foulager  les  goûteux. 

Le  n.  9  pafle  pour  être  réfolutif ,  lithontriptique  , 
vermifuge ,  alexitere ,  &  un  préf  ervatif  de  la  rage.  On 
l'emploie  intérieurement  ,  &t  extérieurement.  Sa 
graine  eft  employée  pour  toutes  les  hémorrhagies. 

O  N  tire  ,  par  expreftion  des  étamines  du  n.  2  ,  un 
fuc  rouge  pour  la  peinture  :  mais  cette  couleur  pafTe 
très-vîte. 

La  graine  de  cette  plante ,  avalée  dans  du  vin  , 
eft  utile  contre  les  venins  ;  pour  faire  fortir  le  gra- 
vier; pour  arrêter  le  crachement  de  fang.  Ses  fleurs 
font  bonnes  auffi  pour  cette  dernière  indifpofition. 
(  Voyi{  Alun).  Son  eau  diftillée  fert  pour  la  fcia- 
tique ,  l'épilepfie ,  ck  la  paralyfie.  Toute  la  plante , 
brovée  &  mife  fur  les  morfures  vénimcufes ,  les 
guérit.  Cette  plante  eft  la  bafe  du  Baume  de  Vie; 
dont  on  trouve  la  compofition  ci-deflus  dans  l'article 
Baume.  Elle  eft  vulnéraire ,  hyftérique ,  &  ner- 
vale.  C'eft  pourquoi  on  en  met  dans  VEau  d'Arque- 
bufade  ,  6c  dans  prefque  tous  les  baumes  deftinés  aux 
plaies.  M.  De  la  Haye  la  fait  entrer  dans  une  re- 
cette contre  la  Rage  ;  dont  la  compofition  eft  décrite 
en  fon  lieu  :  il  indique  de  la  cueillir  pour  cela  ,  aux 
mois  de  Juin  ou  Juillet.  L'Abbé  Roufleau  en  a  aufli 
mis  iur  les  fleurs  dans  fon  Baume  Tranquille  ;  à  caufe, 
dit-il ,  que  cette  plante  a  une  vertu  conftellée.  On 
les  voit  encore  employées  dans  le  Baume  de  Pom- 
mes de  Merveille  ,  &L  dans  une  recette  du  Baume  du 
Commandeur.  On  dit  que  fi  on  frotte  bien  (es  mains 
avec  le  millepertuis ,  on  peut  prendre  les  ferpens 
avec  la  main  fans  qu'ils  faflent  aucun  mal. 

Le  fiic  de  fes  feuilles  &  fleurs  confolide  les  plaies  : 
fa  graine  ,  bue  avec  du  vin  blanc ,  guérit  la  fièvre* 
tierce.  Ses  fleurs  &  fommités  font  principalement  en 
ufage  pour  faire  un  baume  propre  à  guérir  les  plaies. 

Baume  de  Millepertuis. 

1.  Prenez  les  boutons  de  Millepertuis  :  il  vaut 
mieux  comme  cela ,  que  quand  il  eft  épanoui.  Otez- 


M    î    L 


55i 


en  le  verd.  Quand  vous  aurez  ainfî  une  demi -livre 
de  fleurs ,  mettez-les  dans  une  phiole  avec  une  livre 
d'huile  d'olives ,  &  les  y  laiflez  tremper  durant  fix 
ou  fept  femaines.  Puis  mettez  le  tout  dans  un  drap 
neuf  &  très-propre  ;  &£  le  coulez  avec  forte  expref- 
fion ,  afin  que  toute  la  plante  s'unifie  bien  avec  l'huile. 
Puis  remuez  l'huile  dans  la  phiole ,  qui  doit  être 
bien  nette.  Prenez  enfuite  une  demi-once  de  gomme 
élémi ,  en  poudre  ;  jettez-la  dans  cette  phiole  ;  & 
bouchez  avec  de  la  cire  bien  gommée ,  &  de  la  peau 
par-deflus ,  que  vous  lierez  bien  ferrée.  Plus  ce  baume 
vieillit ,  meilleur  il  eft.  Il  faut  le  laifier  au  ioleil ,  pen- 
dant quinze  jours ,  &  le  remuer  tous  les  jours  afin 
de  bien  mêler  la  gomme  avec  l'huile.  On  doit  avoir 
la  précaution  de  n'emplir  la  phiole  que  jufqu'à  cinq 
bons  doigts  au-defîbus  de  ion  ouverture  :  car  cette 
gomme  y  étant ,  l'huile  bout  très-fort  ;  &  elle  pour- 
roit  briler  la  phiole  qui  feroit  pleine. 

Ce  baume  eft  bon  pour  toutes  fortes  de  plaies 
furtout  fi  elles  font  récentes.  S'il  faut  une  tente  on 
doit  la  tremper  toute  entière  dans  ce  baume.  S'il 
n'en  eft  pas  befoin ,  mettez-y  de  la  charpi ,  ou  du 
cotton  ,  que  vous  y  tremperez  :  la  liqueur  doit  être 
appliquée  aufli  chaude  que  le  malade  peut  la  fou- 
tenir. 

2.  Prenez  des  fruits  d'orme  ,  fleurs  de  millepertuis , 
&  boutons  de  rofes  ;  mettez  le  tout  enlemble  dans 
une  bouteille  de  verre  ,  &  les  expofez  au  foleil ,  juf- 
qu'à ce  que  vous  voyiez  que  le  tout  foit  tellement 
confommé  ,  qu'il  femble  être  pourri  :  puis  paflez-le 
par  un  linge  ;  &  réfervez-le  pour  l'uiage. 

3.  Voyi{  HuiLE  d'Hypericum. 

Lau-de-Vie  de  Millepertuis. 

RemplifTez  une  bouteille  ,  de  feuilles  &  fommités 
de  cette  plante.  Verfez-y  enfuite  autant  d'eau-de-vie 
qu'il  y  en  pourra  tenir  :  &  laiflez  infuier  le  tout , 
pendant  un  an. 

Cette  eau  eft  fpécifique  pour  la  colique.  La  dofe 
eft  d'une  cuillerée. 

MILLET.  Voyei  Mil.  Sorgo. 

MILLOCO.  voyez  Sorgo. 

MILTVAST.  Voyei  Scolopendre 

Vraie. 
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MINE:  Mefure.  Voyez  l'article  Mesure. 

MINE.  Partie  de  la  terre ,  où  fe  forment  les 
métaux  &  les  minéraux. 

Les  Minéraux  en  général  font  des  corps  produits 
dans  le  fein  de  la  terre  ,  ou  à  fa  furface  :  qui  n'ont 
rien  d'organifé  ;  ne  font  nullement  fufceptibles  de 
putréfradion  ;  &  dont  toutes  les  parties ,  quelque 
extrêmement  divifées  qu'elles  foient ,  font  parfaite- 
ment femblables  les  unes  aux  autres. 

Les  Naturaliftes  ont  difputé ,  &  difputent  encore, 
pour  déterminer  fi  les  minéraux  prennent  de  l'ac- 
croiflement ,  &  s'ils  fe  régénèrent.  Au  lieu  d'entrer 
dans  cette  difeuffion ,  nous  croyons  devoir  indiquer 
aux  Lecïeurs  la  Minéralogie  de  Wallerius  ,  T.  I. 
p.  1  ,  2 ,  3  ,  de  l'Édition  Fr.  j/2-80.  Paris  1753. 

On  diftingue  ordinairement  les  minéraux  d'avec 
les  métaux  parfaits ,  en  ce  que  les  minéraux  ne  s'é- 
tendent pas  fous  le  marteau ,  &  que  les  métaux  ont 
cette  propriété.  Voye{  Métal. 

Les  autres  fubftances  minérales  font  les  métaux 
imparfaits ,  les  cailloux ,  les  diverfes  pierres  com- 
munes ,  le.  marbre ,  le  porphyre  ,  le  granit ,  les  pier- 
res précieufes  ,  les  fels  fofliles  ,  le  fel  gemme  ,  l'af- 
phalte  &  autres  bitumes ,  le  charbon  minéral ,  le 
ibufre ,  &c  Voyei  Marne.Pierre.  Charbon. 
Rouille.  Alun.  Ambre.  Arsenic. 
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'Séparation  &  Extraction  des  Métaux  contenus  dans 
les  Mines  ,  foit  marcajjites,  foit  fables  ,  ou  terres. 

Il  y  a  pluficurs  méthodes  pour  venir  à  bout  de 
cette  extraction  :  nous  en  remarquerons  ici  deux  ou 
trois  des  plus  affurées  ,  par  l'expérience  qui  en  a  été 
faite  très  -  fouvent ,  par  ceux  qui  ont  travaillé  aux 
mines. 

La  première  méthode  (  pour  des  effais  en  petit  ) 
confifîe  à  bien  piler  la  mine  ou  marcaflite ,  en  poudre 
îa  plus  fine  que  l'on  pourra  ;  6c  la  pafler  au  plus  fin 
tamis  de  foie. 

Mettez  cette  poudre  dans  de  grands  vafes  de  verre 
ou  de  terre  verniffés  ;  verfez-y  par-deflus  de  l'eau 
•commune ,  qui  fumage  au  moins  un  demi-pied  6c 
foit  un  peu  chaude ,  en  remuant  bien  ;  puis  la  laiflànt 
tant  foit  peu  repofer  &  affaiffer  la  matière  métalli- 
que. Verfez  enfuite ,  par  inclination  ,  la  matière 
terrcflre  ,  fafreufe  ,  argileufe  ,  fablonneufe  ,  ou  pier- 
Teufe  ;  &  réitérez  ces  lotions  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne 
fe  fouleve  plus  de  ces  matières  non-métalliques. 

Les  métalliques  tombent  d'abord  à  fond  ,  & 
après  quelques  lotions ,  quoiqu'en  remuant  bien  , 
elles  fe  foulevent  quelque  peu  ;  fans  prefque  trou- 
bler l'eau  :  car  tant  qu'elle  fe  troublera ,  &  qu'elle 
reflera  trouble  pendant  le  moindre  efpace  de  tems., 
c'eft  marque  qu'il  y  a  encore  de  la  terreflréité.  Ces  lo- 
tions ,  ainfi  faites  6c  achevées  toujours  avec  de  l'eau 
chaude ,  l'on  deiféche  la  poudre  du  fond  au  foleil  ou 
à  feu  doux ,  fur  des  vafes  larges  de  verre  ou  de  terre 
qui  aille  au  feu  ,  verniffée  ou  non  ,  en  remuant  bien 
jufqu'à  ce  qu'elle  ne  fume  plus. 

Puis  on  y  verfe  du  plus  fort  &  plus  récent  vinai- 
gre diflillé  ,  qui  y  fumage  d'un  ou  deux  pouces,  en  un 
vafe  de  verre  couvert ,  fur  un  feu  de  fable  à  une 
'chaleur  de  mollification  de  cire  ;  &  on  y  laiffe  le  vafe 
bien  couvert  huit  ou  dix  heures  ,  pour  qu'il  en  dif- 
folve  le  plomb  &  l'étaim  ,  s'il  y  en  a.  On  vuide  la  li- 
queur par  inclination  dans  une  bouteille  de  verre. 
On  y  en  remet  même  quantité  ;  &  la  lailTe  derechef 
digérer  à  même  feu  :  le  même  tems  après  on  la  verfe 
par  inclination  comme  la  première  fois.  On  réitère 
ces  digeflions  avec  de  nouveau  vinaigre  ,  jufqu'à  ce 
que  l'on  voie  que  la  diflblution  ne  fe  trouble  plus  ;  ce 
qui  marque  qu'il  ne  mord  plus  fur  le  faturne  ,  qui 
pour  lors  a  été  entièrement  chffout  &  enlevé  par  le 
diffolvant. 

Pour  achever  d'en  extraire  l'étaim  ,  il  faut  diffou- 
dre  dans  une  livre  dudit  vinaigre  diflillé ,  deux  à  trois 
onces  de  beau  nitre  pur ,  dans  un  vafe  de  verre  bien 
bouché  ,  placé  fur  un  feu  doux  ,  &  remuer  de  tems 
en  tems. 

Il  faut  verfer  ce  vinaigre  ainfi  aiguifé  fur  la  matière 
de  la  mine  reftante  ou  terre  métallique  ;  &  procé- 
der en  tout  pour  l'extraftion  de  l'étaim  ,  comme  on 
a  fait  ci-deflus  pour  l'extraftion  du  plomb  ;  &  gar- 
der les  diffolutions  dans  d'autres  bouteilles  féparées. 

Pour  la  féparation  du  cuivre  &  du  fer ,  s'il  y  en 
refle  ,  on  diflbudra  dans  une  livre  de  ce  vinaigre  dif- 
tillé  &  aiguifé  ,  deux  à  trois  onces  de  falpêtre  bien 
purifié,  6c  deux  onces  du  plus  bel  alun  de  roche  en 
poudre  fine ,  dans  un  grand  vale  de  verre  6c  bien 
touché  ,  qui  doit  relier  les  trois  quarts  vuide  ,  fur  un 
feu  doux  en  remuant  ;  on  y  ajoutera  une  once  de 
vitriol  romain  en  poudre  ,  6c  environ  une  once  de  fel 
armoniac  aufli  en  poudre  fine  :  on  verfera  ce  diffol- 
vant ainfi  préparé,  fur  la  poudre  métallique  reliée 
après  les  diffolutions  du  plomb  6c  de  l'étaim ,  en  pro- 
cédant comme  on  a  fait  aux  premières  extradions ,  & 
on  gardera  ces  diflblutions  dans  des  bouteilles  fé- 
parées. 

Enfuite ,  on  verfera  fur  la  réfidence  de  la  poudre 
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métallique  ,  de  bonne  eau  forte  commune  ,  pour  en 
féparer  l'argent ,  fi  elle  en  contient ,  par  la  même  voie 
6cles  mêmes  opérations  réitérées  comme  ci-deflus  • 
6c  on  gardera  de  même  les  diffolutions  en  une  bou- 
teille féparée. 

On  defféchera  à  feu  lent ,  le  refle  de  la  poudre 
métallique  ,  6c  on  y  verfera  de  bonne  eau  régale  ;  6c 
on  y  procédera  comme  pour  la  féparation  6c  diflblu- 
tion des  autres  métaux. 

Puis  on  defféchera  à  la  retorte  ou  à  l'alambic  de 
verre ,  toutes  ces  diflblutions  féparées ,  l'une  après 
l'autre ,  à  feu  de  fable  ;  &  on  en  détachera  la  poudre 
reliante ,  que  l'on  pefera  chacune  à  part.  Pour  les 
réduire  en  corps  ,  on  fera  une  pâte  d'une  once  de 
chaque  poudre, une  dragme  de  borax, demi-dragme 
de  nitre  fixé  par  le  charbon  ôc  purifié ,  demi-dragme 
de  fel  de  tartre  ,  deux  dragmes  de  verre  bien  pilé 
deux  dragmes  de  charbon  de  chêne  ou  de  faule ,  cinq 
ou  fix  dragmes  de  favon  râpé  ,  6c  quelques  gouttes 
d'huile  d'olives  ;  pilant  &  mêlant  bien  le  tout,  ôc  le 
réduifant  en  pâte ,  puis  en  petites  boulettes ,  que 
l'on  jettera  dans  un  creufet  qui  fera  bien  rouge 
dans  un  fourneau  de  réverbère  :  6c  on  lui  donnera 
un  feu  de  fonte  pendant  un  quart  d'heure ,  plus  ou 
moins  ,  fuivant  le  métal  plus  ou  moins  dur ,  que 
l'on  veut  ranimer  ÔC  qui  demande  aufli  plus  ou 
moins  de  violence  de  feu.  Après  quoi  on  tire  du  feu  le 
creufet ,  que  l'on  doit  avoir  tenu  couvert  pendant  l'or 
pération  ,  &  au  moins  un  tiers  vuide  :  on  le  met  pro- 
che la  porte  du  fourneau  ou  du  cendrier  ,  ôc  avec  des 
pincettes ,  on  frappe  doucement  par-deflus  6c  aux 
côtés  dudit  creufet ,  pour  faire  descendre  le  régule 
au  fond.  Etant  refroidi ,  on  cafle  le  creufet ,  6c  on 
en  fépare  le  noyau  attaché  au  fond  ;  que  l'on  pefe 
pour  en  fçavoir  la  quantité  :  pour  cela  ,  il  faut  avoir 
eu  la  précaution  de  pefer  les  marcaflites ,  terres  ,  ou 
fables  ,  avant  que  de  les  mettre  en  poudre  ;  pour 
fçavoir  au  jufle  ce  qu'elles  contiennent  de  chaque 
métal. 

Si  les  marcaflites  contiennent  beaucoup  de  fou- 
fre  ou  d'antimoine ,  vous  les  connoîtrez  en  ce  que 
l'eau  forte  ,  appliquée  extérieurement ,  n'y  mor- 
dra point. 

[  On  fe  propofe  ici  de  tirer  féparément  les  mé- 
taux qui  feroient  contenus  dans  un  minéral.  Mais  les 
acides  qui  diflblvent  certains  métaux ,  ne  les  atta- 
quent pas  quand  ils  ne  font  point  régulifés.  ] 

Autre  manière  de  féparer  tOr  &  l'Argent  des  Mines. 

Il  faut  prendre  la  poudre  métallique  bien  lavée 
6c  féchée  comme  ci-deflus ,  la  mettre  toute  chaude 
dans  un  mortier  de  marbre  chauffé  ;  y  verfer  par- 
deflus  autant  pefant  de  mercure  commun  auffi 
chaud  ;  6c  broyer  le  tout  avec  un  pilon  de  verre 
ou  de  buis ,  toujours  en  rond  6c  du  même  côté ,  y 
jettant  de  tems  en  tems  quelques  gouttes  d'efprit 
de  nitre.  Le  mercure  s'y  éteindra  Ôc  amalgamera. 
Pour  lors  on  le  paffera  par  le  chamois  ;  6c  en  le 
preffant  bien  ,  l'or  ou  l'argent  qu'il  aura  attiré , 
refiera  fur  le  chamois.  On  pourra  le  ranimer  en  le 
fondant  avec  le  borax  ôc  le  falpêtre  rafiné. 

Ou  bien  on  mêlera  à  cet  amalgame  de  mercure 
avec  les  métaux ,  le  tiers^de  fon  poids  de  nitre  fixé  , 
(  à  qui  on  aura  fait  boire  la  moitié  de  fon  poids ,  de 
fon  efprit ,  dans  un  vafe  de  verre  couvert ,  à  feu 
lent  )  huit  ou  dix  fois  autant  pefant  de  bol  d'Armé- 
nie ,  Ôc  un  peu  d'eau  commune  ;  pour  réduire  le 
tout  en  pâte  ;  de  laquelle  on  formera  des  boulettes 
comme  des  noifettes  :  que  l'on  fera  fécher  à  feu  doux 
ou  au  foleil ,  pour  les  calciner  enfuite ,  dans  de  grands 
creufets  couverts  ,  un  tiers  vuides  ,  6c  bien  lûtes  au- 
tour des  couvercles ,  à  feu  de  roue  bien  gradué  pen- 
dant 
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dant  dix  ou  douze  heures.  Ou  bien  on  les  diilillerâ 
à  la  retorte  ,  lutée  avec  un  grand  récipient  plein 
d'eau  ;  pour  y  recevoir  le  mercure  ;  on  détachera  en- 
suite la  raaffe  qui  reftera ,  que  l'on  lavera  bien  &c  ré- 
duira en  poudre.  On  féchera  bien  ,  &  réduira  cette 
poudre  en  corps  par  la  fufion  avec  borax,  nitre,verre, 
charbon ,  &  favon. 

Si  la  mine  contient  de  l'or  &  de  l'argent ,  ils  fe 
trouveront  encore  confondus  dans  cette  fonte.  Pour 
en  faire  la  féparation ,  il  les  faut  grenailler  &  les 
diffoudre  avec  l'eau  forte,  &  enluite  avec  l'eau 
régale.  S'il  refte  à  l'argent  quelque  mélange  de  cui- 
vre ou  autre  métal ,  on  le  féparera  par  la  coupelle  : 
&  par  ce  moyen  on  fçaura  au  jufte  ce  que  les  mar- 
cafïites  contiendront. 

Autre  méthode  pour  féparer  feulement  l'Or  &  l'Argent 
îles  MarcaJJites  ou  Mines, 

Faites  un  difTolvant  avec  trois  livres  du  meilleur 
vinaigre  diftillé ,  dans  lequel  vous  diffoudrez  (  dans 
un  vafe  de  verre  qui  doit  refier  les  trois  quarts  vui- 
de  )  du  fublimé  corrofif  bien  choifi,  du  verdet  & 
de  beau  fel  commun ,  environ  trois  onces  de  chacun , 
l'un  après  l'autre  ;  le  fel  commun  bien  pilé  ,  le  pre- 
mier ;  puis  le  verdet  bien  pulvérifé  ;  puis  le  fublimé 
de  même  ;  en  remuant  fouvent  le  vafe  ,  qu'il  tant 
bien  boucher  ,  fur  un  feu  doux  ,  en  évitant  autant 
qu'il  fe  pourra  ,  la  vapeur.  Lorfque  le  tout  fera  pref- 
que  dilïout ,  on  laiflèra  refroidir  le  vafe  jufqu'à  ce 
que  la  liqueur  foit  prefque  claire.  On  la  verfera  pour 
lors  par  inclination  dans  un  autre  vafe ,  (ans  troubler 
le  fond. 

Enfuite  on  ?ura  un  grand  mortier  de  marbre  avec 
un  pilon  de  buis  bien  rond  &  large  :  au  fond  l'on  y 
mettra  la  poudre  métallique  préparée  comme  il  a 
été  dit ,  &  échauffée  ;  &c  lur  icelle  on  verfera  de  la- 
dite liqueur  un  peu  claire  peu-à-peu ,  en  remuant 
bien  julqu'à  ce  qu'elle  foit  en  confiftance  d'on- 
guent ,  que  Ton  roulera  en  rond  continuellement , 
l'humecf  an.t  &  entretenant  en  la  même  confiftance , 
ou  un  peu  plus  molle,  pendant  trois  ou  quatre  heures  ; 
après  lefquelles  on  y  veriera  par-deffus  du  mercure 
coulant ,  qui  la  couvre  bien  tout  autour ,  &  qu'il  y 
en  ait  au  moins  fbn  double  volume  :  &  on  le  broyera 
bien  pendant  deux  ou  trois  heures  fans  y  rien 
ajouter. 

Pour  lors  l'amalgame  des  métaux  parfaits  avec  le 
mercure  lera  fait.  Et  il  faudra  féparer  le  mercure  , 
de  la  matière  terreftre ,  par  un  crible,  fanspreflfer; 
y  recueillant  bien  les  parcelles  du  mercure  :  qu'en- 
ïuite  on  parle  au  travers  d'un  chamois  ;  &  l'argent 
Ou  l'or  refte  fur  le  chamois.  On  le  ranime  enfuite 
avec  la  pâte  enfeignée  ci-deffus ,  par  la  fonte. 

Pour  ne  rien  perdre  ,  il  faut  mettre  la  poudre  qui 
a  palfé  par  le  tamis  ,  dans  un  grand  creufet  avec  le 
même  mercure  qui  a  paffé  par  le  chamois  ;  &.  lui 
donner  un  feu  doux  de  fable  en  remuant  avec  une 
longue  aiguille  de  fer  pendant  une  ou  deux  heures , 
en  évitant  la  vapeur  tant  qu'il  fe  pourra  ;  donnant 
fur  la  fin  le  plus  fort  feu  de  fable  pendant  un  quart 
d'heure  pour  faire  prefque  rougir  le  fond  du  creu- 
fet ,  &  remuant  de  tems  en  tems  avec  l'aiguille  de 
fer.  Après  que  tout  fera  refroidi ,  on  le  paffera  dans 
un  large  tamis  pour  en  féparer  adroitement  la  terref- 
tréité  d'avec  le  mercure  ,  que  l'on  repaffera  &  pref- 
fera  bien  par  le  chamois  ;  s'il  y  a  encore  quelques 
parties  d'or  ou  d'argent ,  on  les  trouvera  deffus.  On 
les  ranimera  comme  il  a  été  dit. 

Notez  que  dans  cette  opération  il  faut  ménager 

adroitement  le  feu,  afin  que  fa  trop  grande  violence 

ne  faffe  pas  exhaler  en  fumée  tout  le  mercure  ,  qui 

emporteroit  avec  lui  le  métal  fin.  Il  faut  qu'il  relie 
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dans  îe  creufet  pour  le  moins  les  deux  tiers  du 
mercure. 

Pour  fçavoir  s'il  y  a  du  Métal  dans  une  Mine  ;  Quel 
ejl  ce  Métal  :  Et  en  faire  la  féparation. 

Prenez  une  once  de  fel  ammoniac  fixe  ,  ou  de  nitre 
fixe  ,  ou  de  fel  de  tartre.  Jettez-la  dans  huit  livres 
d'eau  commune  ,  dans  laquelle  vous  ferez  digérer 
de  vos  marcaffites  en  poudre  ,  à  diferétion ,  pen- 
dant deux  ou  trois  jours.  Après  ,  faites-les  deffécher 
&  calciner.  Enfuite  mettez-les  dans  un  creufet ,  à 
feu  de  fufion.  S'il  refte  deux  métaux  au  fond  ;  un 
parfait ,  &  un  imparfait  :  il  faut  faire  un  petit  trou 
au  fond  du  creufet ,  &  y  en  joindre  un  autre  par- 
deffous  :  mettre  fondre  les  matières  dans  celui  qui 
eft  le  plus  haut.  S'il  y  a  du  métal  parfait  mêlé ,  il 
tombe  par  la  fufion  dans  celui  du  deffous  ;  &  l'im- 
parfait refte  dans  l'autre  avec  les  feories  :  que  l'on 
îépare  enfuite  avec  le  marteau  ou  par  la  fufion. 

Séparer  par  la  fufion  l'Or  ,  l'Argent  y  &  le  Cuivre. 

Prenez  foufre  d'antimoine ,  &  cendres  de  plomb  , 
parties  égales  :  mêlez-les.  Et  quand  votre  métal  fera 
bien  fondu,  jettez-y  peu-à-peu  de  cette  poudre.  Les 
métaux  fe  précipiteront ,  &  fe  fépareront  l'un  de 
l'autre.  Le  creufet  étant  froid ,  l'or  &  l'argent  feront 
en  bas ,  &  le  cuivre  dans  les  feories. 

Verdet  pour  féparer  des  Mines  le  pur  d'avec  t  impur. 

Prenez  une  livre  de  minium  ,  autant  de  fable  dé- 
trempé ,  lavé  &  léché  ,  une  once  de  verdet ,  &  onze 
onces  de  quelle  mine  que  ce  foit.  Mettez  le  tout  en 
poudre  fubtile  ;  mêlez  -  le  bien  :  &  mettez  -  le  dans 
un  creufet  \  à  feu  de  fufion.  Dans  deux  heures  il  fè 
précipitera  un  petit  régule  ,  que  vous  pafferez  par 
la  coupelle. 

Bon  Fondant  pour  l'Or  &  F  Argent  des  Mines. 

Prenez  du  nître  &  du  tartre ,  de  chacun  une 
livre  ;  que  vous  ferez  détonner  enlemble.  Diflolvez 
le  fel  dans  fix  onces  de  vinaigre  diftillé  ;  filtrez  &C 
coagulez-le.  Stratifiez  le  fel  bien  fec  dans  un  creu- 
fet avec  la  mine  d'or  ou  d'argent  :  &  tout  fondra 
dans  très-peu  de  tems.  Ce  fondant  fond  le  fer  comme 
fi  c'étoit  du  beurre. 

Pour  deffoufrer  les  Mines  trop  chargées  de  Soufre. 

Mouillez  vos  mines  avec  de  l'urine.  Mettez  -  les 
enfuite  à  un  feu  doux  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien 
féches.  Pilez-les.  Elles  feront  alors  prêtes  à  fondre. 
Si  elles  lont  difficiles  à  fondre  ,  metez-y  du  plomb 
brûlé  ,  &  fondez  le  tout  dans  un  creufet  :  le  métal 
ira  à  fond. 

Si  elles  font  de  facile  fufion  ,  il  faut  mettre  une 
petite  terrine  deux  doigts  au-deffous  du  fouflet  d'une 
forge  ;  &  y  mettre  du  charbon  ;  &  quand  il  fera  bien 
allumé ,  y  jetter  de  votre  mine  en  poudre.  Elle  for- 
mera une  maffe  :  &  le  métal  tombera  en  petits  grains. 
Il  faudra  alors  les  piler  &  laver  :  le  métal  reliera 
au  fond. 

Pour  faire  le  Plomb  Brûlé ,  il  faut  en  faire  fondre 
dans  un  creufet,  &  jetter  une  pincée  de  foufre  com- 
mun par-deffus ,  avec  autant  de  fel  commun  ;  h  tout 
en  poudre  :  &  le  faire  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  s'é- 
lève une  craffe  ;  que  l'on  ramaffe  avec  quelque  mor- 
ceau de  fer.  Lorfque  tout  eft  bien  écume  ,  on  refait 
la  même  chofe  quand  le  plomb  eft  bien  fondu ,  juf- 
qu'à ce  que  l'on  ait  allez  de  cette  craffe,  qui  eft  le 
plomb  brûlé. 

Pour  fondre  tout  Métal  qui  ejl  encore  en  roche. 

Faites  recuire  votre  roche  à  un  four  ;  quand  elle 
eft  bien  rouge  ,  pilez-la  ;  &  lorfqu'elle  fera  en  poudre 
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fine,  ajoûrez-y  du  favon  &  du  falpêtre,  repilez-Ie 
tout  derechef;  &  mettez-le  en  pelotons.  Suivant 
le  feu  que  vous  aurez ,  couvrez  ces  pelotons  de 
.papier  que  vous  mouillerez  ,  jettez-les  dans  le  feu  , 
&t  les  couvrez  de  charbon.  11  faut  que  le  fond  de 
votre  fourneau  foit  de  bonne  terre  qui  puiffe  bien 
tenir  le  métal  fondu  qui  coulera  au  fond.  Pour 
voir  s'il  tient  du  fin ,  vous  le  pafferez  à  la  coupelle. 

Confultez  la  Pyritologie  de  Henckel  :  le  Journal 
(Economique  ,  Janvier  tk  Juin  175 1  ;  Février  &  Mars 
1754:  les  Elimens  de  Chymie  ,  de  M.  Macquer. 

MINE  de  Plomb.  On  donne  ce  nom  à  la  mine  dont 
on  retire  le  plomb  ;  &  encore  improprement  au 
Plumbago  ,  dont  nous  parlerons  ci-deffous. 

On  appelle  aufli  de  la  forte ,  le  Minium  ou  Sandix  ; 
qui  eft  du  Plomb  pulvérifé  tel  qu'on  l'a  tiré  de  la 
mine  ,  puis  rougi  par  une  longue  calcination  :  félon 
Lemery  Dictionnaire  des  Drogues. 

M.  Macquer  (Elém.  de  Chyin.  Theor.  p.  125  )  dit 
que  le  minium  eft  de  la  chaux  de  plomb  ,  qui  ayant 
fubi  une  longue  calcination  ,  eft  devenue  nicceffrve- 
ment  blanche  ,  jaune ,  &  d'un  beau  rouge.  Mais  il 
ajoute  que  ce  minium  eft  très  -  difficile  à  faire ,  &C 
ne  réunit  bien  que  dans  les  travaux  en  grand. 

Le  Minium  eft  defficatif  &  aftringent.  On  l'emf- 
ploie  dans  des  onguens  :  on  s'en  fert  auffi  pour  la 
peinture  ;  6c  pour  vernir  les  poteries  de  couleur 
rougeâtre. 

MlNE  de  Plomb  Noire  ;  Plomb  de  M  I  N E  ;  Plomb 
de  Mer  ;  Plombagine  ;  Potelot  :  en  Latin  Plumbago  , 
&  Molybdœna.  C'eft  un  minéral,  que  l'on  nous  ap- 
porte d'Angleterre  &  de  Hollande  ,  &  dont  il  y  a  de 
deux  fortes.  La  plus  belle  efpece  eft  nommée  Crayon  ; 
fert  à  defîiner  ;  &  doit  être  légère,  unie  ,  médiocre- 
ment dure  ,  luifante  ,  6c  de  couleur  argentée.  Cette 
mine  vient  d'Angleterre  ,  &  ne  contient  pas  de 
plomb.  L'autre  elpece  fert  à  polir  le  vieux  fer ,  & 
à  donner  couleur  aux  planchers.  On  la  tire  de  Hol- 
lande ,  en  morceaux  de  différentes  groileurs ,  tantôt 
dure ,  tantôt  tendre. 

M I N  E  L.  Foyei  Cerisier,  n.  3. 

MINE  R  AL  Aurifique.  Voyez  fous  le  mot 
Vomissement. 

MINERAL  Métallique.   Confultez   l'article 

MERCU  RE, 

MINERALE  {Eau).  Voyez  Eau. 
MINETTE.  C'eft  la  même  chofe  que  Boiffeaiu 
MINIUM.  Voye{  MlNE  de  Plomb. 
MINOT.  Conjultei  l'article  Mesure. 
MI  NT.  Foye^  Menthe. 
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MIOUGRANIER.  Voyei  Grenadier. 
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MIRABOLAN.  Voye^  Myrobalan. 

MIRÉ  (Sanglier).  Voyez  au  mot  SANGLIER. 

MIRER  les  Œufs.  Confultez  l'article  (E U F. 

MIRLICOTON.  C'eft  une  lorte  de  groffe 
pêche  jaune  &  de  pavie  jaune  qui  mûrit  lur  la  fin 
de  l'automne.  Ce  mot  eft  un  terme  des  Jardiniers 
«le  Gafcogne.  *  La  Quintinye  ,  T.  I.  p.  68. 

MIRLIROT.   Voyei  Melilot,  n.  2. 

MIROBOLAN.  Voye{  Myrobalan. 

MIROIR.  Surface  polie  ,  brillante  ;  &  qui 
n'ayant  point  de  couleur  particulière ,  repréfente 
fidèlement  toutes  celles  des  objets  que  fon  étendue 
peut  embraffer. 

On  fait  des  miroirs  avec  des  alliages  de  métaux  ; 
©u  avec  de  l'acier  ;  ou  avec  du  verre  plus  ou  moins 
épais  ,  au  dos  duquel  on  applique  un  corps  capable 
d'arrêter  les  rayons  de  la  lumière  &  les  obliger  à  fe 
réfléchir. 
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Les  miroirs  font  ou  plats ,  ou  concaves ,  ou  con- 
vexes ;  &  leurs  formes  lont  arbitraires. 

Pour  bien  appliquer  fEtairn  aux  Miroirs  de  Verre  • 
que  l'on  nomme  Glaces. 

Il  faut  avoir  une  table  qui  foit  bien  unie  &  polie  : 
6c  plus  grande  que  la  glace  ;  puis  mettre  deffus  cette 
table  une  ou  plulieurs  feuilles  d'étaim  d'Angleterre 
du  plus  fin ,  épaiffes  comme  une  feuille  de  papier  ; 
de  manière  qu'il  n'y  ait  aucun  pli  ,  ni  raie  ,  ni  ma- 
cule :  autrement  votre  miroir  auroit  un  défaut. 
Cela  étant  fait ,  prenez  de  beau  mercure  ;  &  ver- 
fez-le  deffus  la  feuille  d'étaim ,  enforte  qu'elle  en 
foit  toute  couverte.  Etant  bien  imbibée  de  mer- 
cure ,  vous  coulerez  votre  glace  deffus  ;  &  elle  s'y 
attachera.  Alors  retournez  votre  glace  ;  &  mettez 
des  feuilles  de  papier  fin  bien  unies  fur  l'étaim  , 
que  vous  prefferez  doucement  pour  en  faire  fortir 
le  fuperflu  du  mercure.  Enluite  vous  ferez  lécher  cet 
étaim  au  foleil  ou  à  un  feu  très-lent  ;  &  il  iera  parfait. 

Pour  faire  un  Miroir  Concave  ,  ou  Ardent. 

Prenez  des  lamines  de  cuivre  :  &  les  ayant  coupées, 
mettez-les  dans  un  creufet ,  &  imbibez-les  d'huile  de 
tartre.  Prenez  enfuite  de  Farfenic  en  poudre  (  il  en 
faut  un  quarteron  pour  une  livre  de  lamines  )  ;  ftra- 
tifiez  -  en  alternativement  avec  vos  lamines  ,  juiqu'à 
ce  que  le  creufet  foit  plein.  Adaptez-y  après  cela  un 
couvercle ,  qui  foit  de  même  terre  ;  lutez  bien  ce  cou- 
vercle ;  &  quand  le  lut  fera  fec ,  placez  le  creufet  dans 
le  fable  ,  enforte  qu'il  foit  tout  couvert ,  excepté  le 
couvercle.  Cela  fait ,  donnez  un  feu  gradué  ,  juf- 
qu'à  ce  que  le  feu  foit  affez  fort  pour  faire  évapo- 
rer l'huile  ,  laquelle  étant  évaporée  ,  ôtez  votre 
creufet ,  &  quand  il  fera  refroidi ,  vous  le  cafferez 
&  vous  trouverez  votre  cuivre  teint  de  plufieurs 
couleurs.  Il  feroit  encore  plus  varié  fi  au  lieu  d'arfe'? 
nie ,  vous  vous  ferviez  d'orpiment. 

On  prend  une  partie  de  ce  cuivre  ,  &  deux  parties 
de  léton.  On  fait  fondre  d'abord  celui  -  ci  à  feu  vio- 
lent ,  puis  on  y  jette  le  cuivre  préparé ,  &  quand  le 
tout  eft  bien  fondu  ,  on  jette  ce  métal  dans  une  ter- 
rine pleine  d'eau  tiède.  En  le  jettant ,  il  faut  le  faire 
paffer  fur  un  balai  de  bouleau ,  afin  de  le  réduire  en 
grenaille.  Ce  métal ,  ainfi  préparé  ,  eft  blanc  ;  il  ré- 
fifte  à  la  lime ,  n'eft  point  caffant ,  a  les  qualités  de 
l'acier,  &  eft  très- propre  à  recevoir  le  poliment 
parfait.  Il  faudra  fondre  d'abord  trois  parties  de  ce 
métal ,  comme  ci-devant ,  puis  y  jetter  une  partie 
d'étaim  de  Cornouaille  fans  plomb.  Le  tout  étant 
en  bonne  fonte ,  on  le  verfera  dans  le  moule  con- 
vexe ,  pour  faire  le  miroir  concave  ;  ou  dans  le 
moule  concave  ,  pour  faire  le  miroir  convexe. 

M  I  R  O  I  R  :  terme  d'Architecture.  C'eft ,  dans  le 
parement  d'une  pierre ,  une  cavité  caufée  par  un 
gros  éclat  quand  on  la  taille. 

On  nornme  auffi  Miroirs  des  ornemens  en  ovale , 
qui  fe  taillent  dans  les  moulures  creufes ,  &  font 
quelquefois  remplis  de  fleurons. 

MIROIR:  terme  de  Forêt.  Confultez  l'article 
Marteau. 

MIROIR  du  Tems.  Voyez  Mouron  à  fieur 
rouge. 

MIROIRS  Venus  ;  ou  des  Dames.  Voyez 

CAMPANULA,  n.  2. 

MIROTON:  terme  de  Cuijîne.  Garniffez  de 
bardes  de  lard ,  le  fond  d'une  cafferole  qui  ne  foit 
pas  trop  grande  :  mettez  par  deffus ,  des  tranches 
de  veau  minces  ,  battues  fur  une  table  avec  le  cou- 
peret :  étendez  fur  ces  tranches  une  farce ,  faite  de 
rouelle  de  veau  hachée  avec  du  lard  ,  de  la  moelle 
de  bœuf,  des  champignons  ,  morilles ,  mouflèrons, 
quelques  truffes ,  fines  herbes ,  6c  bon  affaifonne- 
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ment.  Vous-y  ajouterez  deux  jaunes  d'oeufs  ;  cou- 
vrirezJe  tout ,  du  refte  des  tranches  ;  puis  avec  les 
bardes  du  lard.  Couvrez  la  cafferole  :  &  faites  cuire , 
à  feu  doux  deffus  &  deflbus.  Le  miroton  étant  cuit , 
on  le  dégraiffe  ;  puis  on  le  dreffe  :  &  on  le  fert  chau- 
dement ,  le  deffus  deflbus. 

Miroton  en  Maigre.  Ratifiez ,  lavez ,  &  fen* 
dez  le  long  du  venrre ,  cinq  ou  fix  merlans  :  ôtez-en 
l'arrête  &  la  tête.  Puis  les  ayant  garnis  d'une  bonne 
farce  de  chair  de  poiflbn  ,  roulez-les  en  filets.  Ayant 
enfuite  fait  une  omelette  avec  un  peu  de  farine , 
enforte  que  cette  omelette  couvre  tout  le  fond 
de  la  cafferole,  rangez -y  vos  poiffons  farcis;  & 
ayez  foin  de  mettre  un  peu  de  beurre  fous  l'ome- 
lette. Ajoutez  aux  poiffons  farcis  ,  des  truffes  ,  cham- 
pignons ,  morilles ,  mouflërons ,  &  bon  affaifonne- 
ment  :  couvrez  le  tout ,  d'une  autre  omelette  qui 
garniffe  entièrement  la  cafferole  :  &  faites  cuire  à 
petit  feu  deflbus  &:  deffus.  Le  miroton  étant  cuit , 
égouttez  -  en  le  beurre  ;  puis  dreffez  -  le  fur  une 
afliette  le  deffus  deflbus  ,  comme  il  eft  dit  ci-devant. 
Vous  pouvez  y  ajouter  un  coulis  de  champignons  ; 
que  vous  ferez  entrer  par  un  petit  trou  ,  que  vous 
boucherez  enfuite  de  la  même  pièce  que  vous  aurez 
levée. 
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MISERERE  (  Colique  de  )  ;  ou  PaJJîon  Iliaque. 
L'une  des  plus  douloureufes  &  des  plus  terribles 
Coliques.  Un  vomiffement  impétueux  vuide  alors 
tout  ce  qui  eft  dans  l'eftomac  &  dans  les  inteftins , 
même  jufqu'aux  ^excrémens.  Rien  de  ce  que  l'on 
prend  par  la  bouche  ne  defeend  dans  l'eftomac.  Le 
pouls  eft  vif  &  ferré.  On  fent  des  douleurs  aiguës  & 
fans  relâche  ,  dans  les  inteftins  ;  qui  font  beaucoup 
de  bruit.  Cet  état  affreux  eft  encore  accompagné 
de  foibleffe  ,  de  fueur  froide  ;  &  fouvent  fuivi  d'une 
prompte  mort. 

Le  milërere  peut  être  occafionné  par  une  hernie , 
lorfqu'il  y  a  quelque  inteftin  engagé  dans  l'anneau , 
ou  dans  le  ferotum.  Une  autre  caule  ordinaire  eft  la 
prélence  dp  matières  bilieufes  fort  acres  ,  qui  met- 
tant les  inteftins  dans  une  contraction  violente ,  y 
produifent  un  étranglement  dont  s'enfuivent  les  effets 
ci-deffus.  Quelquefois  tout  le  défordre  vient  d'une 
tumeur  inflammatoire  formée  dans  les  inteftins  ; 
ou  même  d'une  exceflive  pareffe  de  ventre. 

Remèdes* 

I .  Lorfqu'il  y  a  hernie ,  le  principal  &  le  plus 
preffant  remède  eft  la  réduction  de  l'inteftin. 

z.  Dans  toute  colique  de  miferere ,  il  faut  faigner 
plufieurs  fois  au  bras  :  &  en  même  tems  tâcher  de 
faire  avaler  des  délayans  aqueux ,  en  petite  dofe 
très-fréquemment  réitérée  -,  tels  que  l'eau  de  poulet , 
le  petit  lait ,  les  eaux  de  graine  de  lin  ,  d'orge  ,  de 
gruau. 

3.  Les  lavemens  adouciffans  &  huileux  peuvent 
beaucoup  foulager. 

4.  On  fera  de  fréquentes  frictions  fur  le  ventre 
avec  un  liniment ,  compofé  d'une  once  d'huile  d'a- 
mandes douces  ,  demi-once  d'onguent  Populeum , 
&  un  gros  de  baume  tranquille. 

5.  Après  ces  friftions  on  pourra  préparer  un 
lavement  en  la  manière  fuivante  :  prenez  deux  on- 
ces de  racine  de  guimauve  ,  une  poignée  de  mercu- 
riale ,  autant  de  feuilles  de  mauve  ,  une  demi-poi- 
gnée de  fleurs  de  nénuphar  ,  &  une  laitue  coupée 
en  quatre  ;  faites  bouillir  le  tout  dans  une  chopine 
d'eau  &  un  demi-feptier  de  vinaigre  ,  pour  réduire 
à  chopine  :  paffez  la  liqueur  :  &  ajoûtez-y  deux  on- 
ces d'huile  ,  <k.  deux  grains  d'opium, 

MISLETO.  royeiGvu 
Tome  II, 
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MI  S  Y.  Excrément  métallique ,  qui  fe  forme  fur 
le  chalcitis  comme  le  verdet  fur  le  cuivre.  Il  eft  de 
couleur  d'or  :  &  on  y  voit  des  paillettes  d'or ,  quand 
on  le  rompt. 
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MITHRIDAT;    MITRID AT  ;  ou  Mï- 

THRIDATE.  Éleéruaire ,  compofé  de  quarante* 
quatre  à  quarante-fept  ingrédiens  ;  fans  compter  le 
vin  &  le  miel.  Il  a  pris  fon  nom  de  fon  Auteur 
Mithridate  ,  Roi  de  Pont  &  de  Bithinié. 

Ces  ingrédiens  font  la  myrrhe ,  le  fafran ,  l'agaric  , 
le  gingembre ,  la  cannelle  ,  le  fpica-nard ,  l'oliban , 
les  femences  de  thlafpi  &  de  fefeli  de  Marfeille  , 
Popobalfamum ,  le  carpobalfamum ,  le  jonc  odorant , 
le  fteechas  Arabique  ,  le  coftus  blanc ,  le  galbanum  , 
la  térébenthine ,  le  poivre  long  ,  le  caftoreum ,  le 
fuc  d'hypociftis  ,  le  ftorax  calamité  ,  l'opopanax  ,  le 
Folium  Indum ,  la  cafle  odorante ,  le  polium  de  mon- 
tagne ,  le  poivre  blanc  ,  le  feordium  ,  la  femence 
du  daucus  de  Crète  ,  les  trochifques  de  Cyphi  (  ou 
Cy pheos  ) ,  le  bdellium ,  le  nard  Celtique ,  la  gomme 
Arabique ,  le  perfil  de  Macédoine ,  l'opium  (  tinc- 
tura  Thebaica  ) ,  le  petit  cardamome  ,  la  femence  de 
fenouil ,  la  racine  de  gentiane  ,  les  rofes  rouges ,  le 
di£f  ame  de  Crète ,  la  femence  d'anis  ,  les  racines 
àiacorus  verus  ,  d'arum  &  de  phu ,  le  fagapenum ,  le 
meum  Athamanticum  ,  X acacia  vera ,  le  ventre  de 
ftinc ,  &  la  femence  de  millepertuis. 

Pour  faire  leur  mélange  ,  Bauderon  dit  qu'il  faut 
premièrement  faire  infufer  fur  les  cendres  chaudes 
dans  du  vin  de  Falerne ,  ou  dans  de  la  malvoifie  ,  ou 
dans  d'excellent  vin  vieux ,  chacun  à  part ,  l'opium 
coupé  par  petites  pièces ,  le  galbanum  ,  le  fagape- 
num ,  l'opopanax ,  le  bdellium  ,  l'hypociftis  ,  l'a- 
cacia ,  la  gomme  Arabique ,  la  myrrhe ,  &  le  ftorax  ; 
pendant  que  l'on  travaillera  à  la  poudre  qui  fe  fait 
(  félon  le  même  Auteur  )  en  trochifquant  l'agaric 
avec  du  vin  ,  le  faifant  fécher ,  &  enfuite  le  pulvé- 
rifant  à  part.  Cela  fait ,  il  veut  qu'on  mette  au  pre- 
mier rang  de  trituration  les  racines  de  gentiane  inci- 
fées  ,  le  meum ,  l'acorus  ,  la  valériane  (  phu  )  ,  le 
gingembre  ,  le  coftus  ,  &  le  fpica-nard  incifé  ;  puis 
le  nard  Celtique ,  le  caftoreum  ,  le  folium  Indum  , 
la  cannelle  ,  la  cafle  odorante ,  le  fteechas  ,  toutes 
les  femences ,  &  les  trochifques  de  Cyphi  ;  &  au 
troifieme  rang  ,  les  herbes  &  les  rofes. 

Il  veut  qu'on  pulvérife  à  part  l'encens ,  le  fafran , 
&  la  gomme  Arabique  û  elle  eft  feche  ;  dont  les 
poudres  fubtiles  &  mêlées  feront  gardées  pour  les 
mêler  avec  les  autres.  Cela  fait ,  il  veut  qu'on  coule 
les  liqueurs,  gommes  diffoutes ,  &  fucs  ;  &  qu'on 
les  cuife  jufqu'à  la  confomption  (  ou  à-peu-près  ) 
du  vin  qu'on  y  aura  mis  :  qu'enfuite  on  prenne  du 
miel  blanc  de  Provence  ou  de  Languedoc  ,  le  triple 
du  tout  ;  qu'après  qu'il  fera  écume  &  cuit ,  on  y 
mêle  peu- à-peu  les  gommes  ,  liqueurs  ,  &  fucs  ; 
qu'enfin,  la  baffine  ôtée  de  deffus  le  feu,  on  y 
ajoute  les  poudres  &  la  térébenthine. 

Il  veut  aufll  que  Ton  continue  à  remuer  le  tout 
avec  un  pilon  de  bois ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  froid  ;  & 
qu'on  le  garde  dans  un  pot  de  terre  verniffé ,  en 
forte  qu'il  ne  foit  pas  tout  plein  ;  de  crainte  qu'en 
fermentant  il  ne  s'en  aille  par  deffus  les  bords. 

Verni  eft  du  même  fentiment  :  finon  qu'il  dit  que 
pour  les  gommes  ,  les  larmes  ,  &  autres  fucs  ,  bien 
purs ,  chacun  fera  mis  en  fon  rang  dans  la  poudre  , 
pour  être  le  tout  paffé  par  un  tamis  ;  à  la  réferve  de  la 
térébenthine  &  de  l'opobalfamum ,  qui  feront  liqué- 
fiés fur  un  petit  feu  dans  un  vaiffeau  convenable  t 
où  on  les  verfera  &  mêlera  exa&ement  ;  le  mélange 
des  poudres  avec  le  miel  encore  chaud  ,  étant  fait, 
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Vertus  &  Propriétés  du  MithridaL 

II  eft  fînguliérement  propre  aux  maladies  froides 
du  cerveau ,  de  tous  les  vifceres ,  &  même  des  join- 
tures ;  comme  auffi  contre  la  pefte ,  les  poilbns ,  & 
les  morfures  des  bêtes  venimeufes  :  en  quoi  cepen- 
dant il  cède  à  la  Thériaque. 

Mithridat  pour  les  maladies  contagieufes  du  Bétail  à 
cornes. 

Prenez  rue  ,  millefeuille  ,  fauge  ,  méliffe ,  fca- 
bieufe  ,  fleurs  ou  fommités  de  romarin  ,  une  poi- 
gnée de  chaque  :  mettez  le  tout  en  poudre  :  faites-le 
bouillir  dans  du  vin  :  paffez-le  :  enfuite  ajoutez  à  la 
décoction  une  livre  de  miel  ou  de  fucre  royal  ;  pani- 
caut ,  gingembre  ,  femence  de  moutarde  ,  une  once 
de  chacun  ;  graine  de  genièvre  ,  &  femen  contra , 
demi-livre  de  chaque  :  mettez  les  graines  en  poudre , 
&  mêlez-les  avec  le  miel  cuit ,  dans  ladite  décoction. 
Quand  ce  mélange  fera  froid  ,  mettez-y  quatre  on- 
ces de  régule  d'antimoine  bien  pulvérifé  ;  &  agitez- 
les  bien ,  pour  qu'ils  s'incorporent  exactement.  La 
dofe  de  ce  remède  eft  une  once  ;  délayée  dans  du  vin. 

MITONNAGE.  Efpece  de  Bouillon  qui  fert 
pour  toutes  fortes  de  Potages. 

Mitonnage  en  gras. 

Prenez  un  morceau  de  tranche ,  ou  de  quelqu'au- 
tre  endroit  du  bœuf;  proportionnant  la  quantité  à 
la  grandeur  de  la  marmite  &  à  la  quantité  de  potage 
que  vous  avez  à  faire.  Si  donc  vous  n'avez  que  deux 
potages  qui  fe  tirent  d'un  mitonnage  ;  prenez  huit 
à  dix  livres  de  tranche  ,  ou  fept  à  huit  livres  de 
trumeau  de  bœuf.  Mettez  cette  viande  dans  la  mar- 
mite que  vous  emplirez  de  bouillon  jufqu'à  la  moitié , 
&  le  furplus  avec  de  l'eau.  Quand  elle  fera  écumée , 
affaifonnez-la  de  fel ,  &  y  ajoutez  une  douzaine  de 
racines ,  avec  des  oignons  ,  du  girofle  ,  un  bon  pa- 
quet de  céleri ,  une  poule  ;  &  quelque  tems  après  , 
un  jarret  de  veau ,  que  vous  ne  lahTerez  pas  trop 
cuire.  Vous  pourrez  le  mettre  ainfi  que  la  poule 
fur  vos  potages ,  en  les  ficelant.  Vous  pouvez  encore 
faire  cuire  dans  le  mitonnage  toutes  les  garnitures 
de  potages  ,  comme  céleri ,  chicorée  ,  porreaux , 
laitues ,  &  volailles. 

Ce  bouillon  ne  peut  cependant  pas  fervir  pour 
les  potages  aux  choux ,  &  aux  navets  :  on  met  fur 
ceux-ci  des  garnitures  particulières. 

Mitonnage  pour  toutes  fortes  de  potages  maigres. 

Mettez  le  foir  une  marmite  au  feu  avec  de  l'eau , 
de  gros  pois  fecs  en  quantité  proportionnée  à  la 
grandeur  de  la  marmite  ,  des  carottes  ,  des  panais  , 
du  céleri ,  des  choux  ,  porreaux  ,  navets ,  oignons  , 
&  quelques  doux  de  girofle.  Faites  bouillir  le  tout  : 
puis  le  laiffez  devant  le  feu  jufqu'au  lendemain 
matin  ,  que  tout  fera  cuit.  Retirez  alors  la  marmite , 
&  la  laiffez  repofer.  Coupez  enfuite  des  carottes 
en  deux  ;  &  les  mettez  dans  une  cafferole  avec  des 
panais  &  des  oignons  entiers ,  &  un  morceau  de 
beurre.  Mettez  la  cafferole  fur  un  fourneau  allumé  ; 
&  la  couvrez.  Ayez  loin  de  remuer  de  tems  en  tems. 
Quand  les  racines  auront  pris  une  belle  couleur , 
vous  les  mouillerez  du  bouillon  de  pois.  Enfuite 
vous  les  mettrez  dans  une  marmite  avec  leur  bouil- 
lon ,  &  achèverez  de  la  remplir  avec  du  bouillon 
de  pois.  Faites-la  bouillir  tout  doucement  ;  &  l'affai- 
lonnez  :  mettez-y  un  paquet  de  céleri ,  un  de  por- 
reaux ,  un  de  racines  de  perfil ,  une  mignonette. 
Vous  pouvez  y  joindre  des  carcaffes  de  poiffons , 
qui  ne  fentent  pas  la  bourbe. 
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M  O  C  H  L I Q  U  E.  Vomitif  célèbre  ,  que  l'on 
regarde  comme  un  remède  fouverain  pour  les  coli- 
ques des  Peintres  ,  des  Potiers  de  terre,  &  des 
Plombiers.  Nous  avons  décrit ,  fous  le  mot  C  o  l  i- 
Q  u  E  ,  la  manière  d'adminiftrer  ce  remède.  En  voici 
la  préparation. 

i .  M.  Dubois  ,  dans  une  Thefe  foutenue  à  Paris 
le  2  Décembre  175 1  ,  dit  qu'il  faut  pulvérifer  très- 
fin  du  verre  d'antimoine ,  bien  laver  cette  poudre 
la  faire  fécher  au  foleil ,  puis  la  mêler  avec  deux  fois 
autant  de  fucre  bien  pulvérifé.  Après  quoi  on  y 
verfe  ,  goutte  à  goutte ,  de  l'eau  de  fleur  d'orange  ; 
&  on  paîtrit  le  tout  jufqu'à  ce  qu'il  forme  une 
efpece  de  pâte.  Alors  on  en  fait  des  tablettes  ou  des 
paftilles  :  dont  la  dofe  eft  d'un  fcrupule  ,  jufques  à 
quarante-huit  grains. 

2.  Dans  le  feptieme  volume  de  l'Abrégé  d'Allen 
page  300 ,  on  prefcrit  de  faire  un  firop  d'autant 
pelant  d'eau  que  de  fucre  ;  ce  fucre  au  double  de  la 
dofe  de  verre  d'antimoine  pulvérifé.  Quand  le  fucre 
eft  bien  écume  ,  on  y  mêle  le  verre  :  &  on  laiffe 
cuire  le  tout  enfemble  ,  remuant  ^continuellement , 
jufqu'à  ce  qu'il  ait  quelque  confiftance.  Puis  on  le 
verfe  fur  une  feuille  de  papier  frottée  d'huile.  La 
dofe  de  cette  compofition  eft  depuis  quinze  grains 
jufqu'à  trente  ;  ou  même  quarante  pour  les  plus 
robuftes. 

Le  terme  de  Mochlique  a  été  employé  par  les 
anciens  pour  défigner  certains  médicamens,  qu'ils 
regardoient  comme  agiffant  avec  la  force  d'un  levier. 
Tel  étoit  l'ellébore  :  qui  purge  violemment  par 
haut  &  par  bas. 

[  Au  refte  nous  croyons  devoir  avertir  que  ce 
remède  n'eft  plus  en  ufage  depuis  quelque  tems  ,  à 
l'Hôpital  de  la  Charité.  On  lui  a  fubftitué  des  pur- 
gatifs moins  dangereux  :  celui-là  laiflant  fouvent 
les  malades  attaqués  de  contractions  dans  les  mem- 
bres. ] 
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MODELE  d'un  bâtiment.  C'eft  un  effai  pour 
faire  connoître  en  petit  l'effet  du  bâtiment  réel  en 
grand  ;  autant  à  ceux  qui  le  commandent ,  qu'aux 
ouvriers  qui  le  doivent  exécuter.  Ces  modèles  font 
plus  intelligibles  que  les  fimples  deffeins  fur  le 
papier  ou  parchemin  ;  parce  que  dans  les  plans 
fuperficiels  ,  quoique  perfpectifs  &  même  ombrés , 
il  faut  fuppléer  par  l'imagination  aux  parties  pro- 
fondes &  à  toutes  les  dimenfions  fous-entendues. 
Au  lieu  que  dans  les  modèles  l'ame  &  l'œil  ont  des 
fenfations  pleines  &  complettes.  On  peut  par  ce 
moyen  faire  plus  précifément  les  prix  pour  les  En- 
trepreneurs ,  Architectes ,  Maçons  ;  faire  leurs  mar- 
chés ;  corriger  les  Devis  qu'on  leur  propofe  ;  & 
prendre  de  bonnes  &  exactes  melures  en  tout  ce 
qui  concerne  le  bâtiment  ou  l'ouvrage  :  les  ouvriers 
enfin  comprennent  bien  plus  facilement  ce  qu'ils 
ont  à  faire.  Ces  modèles  fe  font  de  bois  mince ,  ou 
de  carton.  On  y  colle  les  deffeins  chantournés ,  om- 
brés &  colorés  ,  pour  juger  de  l'enfèmble  de  l'édi- 
fice. Les  modèles  de  pierre  tendre  ,  ou  de  plâtre, 
fervent  pour  quelque  partie  difficile  à  appareiller; 
comme  lorfqu'on  veut  repréfenter  un  elcalier  un 
peu  extraordinaire  ,  ou  d'une  forme  nouvelle  & 
remarquable. 

Le  Modèle  en  grand  eft  celui  qui  fe  fait  de  ma- 
çonnerie ,  de  la  grandeur  de  tout  l'ouvrage. 

Il  fe  fait  encore  des  modèles  de  quelques  parties  ; 
comme  d'une  figure  ,  d'un  chapiteau  ,  d'un  entable- 
ment ,  &c.  qu'on  fait  auffi  en  diverfes  manières  : 
pour  donner  à  choifir  ;  pour  juger  du  point  de  vue 
le  plus  avantageux  ;  &  pour  les  augmenter  ,  dimi- 
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nuer  ou  changer ,  fuivant  les  règles  de  l'Architecture 
moderne  &  du  meilleur  goût  ,  &  félon  celles  de 
l'Optique. 

Du  mot  Modèle  vient  Modeler.  C'eft  faire 
en  petit ,  avec  de  la  cire  ou  de  la  terre ,  la  repré- 
fentation  des  ouvrages  réels. 

Cire  à  Modeler.  Voyez  fous  le  mot  C I R  E. 

MODERNE:  terme  de  Forêts.  On  nomme  ainfi 
tout  Baliveau  qui  a  depuis  quarante  jufqu'à  foixante 
ou  quatre-vingts  ans.  Au  de-là  ce  font  des  arbres 
de  haute  futaie. 

MODERNE.  Terme  d'Architecture:^  fe  dit 
improprement  de  la  manière  de  bâtir  à  l'Italienne 
dans  le  goût  de  l'Antique.  Les  ouvriers  fe  trompent 
auffi ,  lorfqu'ils  l'attribuent  à  l'Archite&ure  pure- 
ment Gothique.  La  véritable  fignification  de  Mo- 
derne fe  doit  entendre  feulement  de  l' Architecture 
qui  participe  de  la  Gothique ,  dont  elle  retient  quel- 
que chofe  pour  la  délicateffe  &  ia  folidité  ;  &  de 
l'Antique ,  dont  elle  emprunte  les  membres  &  les 
ornemens ,  fans  proportion  ni  bon  goût  de  deffein  : 
comme  on  le  peut  remarquer  dans  les  châteaux  de 
Chambor ,  de  Chantilly  ,  &c  ;  dans  l'Eglife  de  faint 
Euftache  à  Paris  ,  &  autres  bâtimens  du  fiecle 
paffé. 

MODILLON.  Selon  Daviler  les  modillons  , 
font  de  petites  confoles  renverfées  fous  les  plafonds 
des  corniches  Ionique ,  Corinthienne ,  &  Compo- 
rte ;  qui  doivent  répondre  fur  le  milieu  des  colon- 
nes. Ils  font  affeftés  à  l'ordre  Corinthien  ;  où  ils 
font  toujours  taillés  de  fculpture  avec  enroulemens. 
Les  Ioniques  &  Comportes  n'en  ont  point ,  fi  ce 
n'eft  quelquefois  une  feuille  d'eau  par  deflbus.  En 
Latin  on  les  appelle  Mutuli.  Il  y  a  quatre  fortes  de 
modillons. 

Les  Modillons  en  Confole  ,  font  ceux  qui  ont  moins 
de  faillie  que  de  hauteur  ;  &  dont  l'enroulement  d'en- 
bas  en  forme  de  confole  pafle  fur  les  moulures  de 
la  corniche ,  &  fe  termine  à  la  frife  :  comme  on  le 
pratique  quelquefois  aux  corniches  des  apparte- 
mens. 

Modillons  à  Plomb.  Ce  font  ceux  qui  étant  de  biais , 
ne  font  pas  d'équerre  avec  la  corniche  rampante 
d'un  fronton  ,  comme  on  les  fait  ordinairement, 
&  ainfi  qu'ils  fe  trouvent  pratiqués  dans  les  bâti- 
mens antiques. 

Modillons  Rampans.  Ce  font  ceux  qui  font  non 
feulement  d'équerre  avec  la  corniche  de  niveau  d'un 
entablement ,  mais  auffi  avec  les  deux  rampantes 
d'un  fronton  ;  parce  qu'ils  repréfentent  les  bouts 
des  pannes  qui  fuppléent  aux  chevrons. 

Les  Modillons  à  Contre-fens  font  ceux  qui  repréfen- 
tent de  front  le  grand  enroulement  ;  comme  â  la 
Maifon  quarrée  de  Nifmes  en  Languedoc  :  ce  qui 
eft  un  abus  en  Architetture. 

M  O  D  U  LE  ;  du  Latin  modulus  :  petite  Mefure. 
C'eft  ,  en  Architecture  ,  une  grandeur  arbitraire  pour 
mefurer  les  parties  d'un  bâtiment  :  laquelle  fe  prend 
ordinairement  du  diamètre  inférieur  des  colonnes 
ou  des  pilaftres.  Le  module  de  Fignole  ,  qui  fe  me- 
fure au  demi-diametre  de  la  colonne ,  eft  divifé  en 
douze  parties  pour  les  Ordres  Tofcan  &  Dorique  ; 
&;  en  dix-huit  pour  les  trois  autres  Ordres.  Le  mo- 
dule de  Palladio  ,  celui  de  Scamoni  &  du  Parallèle 
de  M.  de  Chambray  ,  &  des  Antiquités  de  Rome  du 
fieur  De/godets  ,  fe  mefurent  auffi  au  demi-diametre 
de  la  colonne ,  &  font  divifés  en  trente  parties. 

Chaque  Architecte  a  fon  module  ;  ou  fe  propofe 
une  certaine  grandeur  déterminée  ou  première 
grandeur,  pour  régler  les  proportions  des  colonnes, 
6c  la  fymmétrie  ou  la  diftribution  de  l'édifice.  Le 
module  une  fois  déterminé  ,  on  le  fubdivife  en  Mi- 
nutes. 


M    O    E 


557 


MOELLE.  Subftance  molle  &  gratte ,  renfermée 
dans  les  cavités  que  l'on  obferve  intérieurement  au 
milieu  des  os  longs.  Cette  fubftance  eft  contenue  dans 
un  amas  de  plufieurs  veficules  qui  fe  communiquent 
les  unes  aux  autres  &  où  elle  eft  filtrée  par  les  vaif- 
feaux  du  fang.  Ces  veficules  font  réunies  par  une 
membrane  qui  leur  eft  commune  &  qui  eft  adhé- 
rante à  la  furface  interne  de  l'os. 

Nous  n'avons  rien  de  certain  fuir  l'ufage  de  la 
moelle.  On  croit  que ,  étant  reprife  par  les  veines  , 
elle  fert  à  adoucir  l'acrimonie  des  fels  du  fang  ;  ÔC 
que  parlant  à  travers  la  fubftance  de  l'os ,  elle  amollit 
les  fibres  qui  le  compofent ,  &  les  rend  par  confé- 
quent  plus  propres  à  recevoir  le  fuc  dont  elles  ont 
befoin. 

Les  anciens  ont  préfumé  que  la  moelle  même  fer- 
voit  de  nourriture  aux  os.  On  a  prétendu  ,  jufqu'au 
fiecle  dernier  ,  que  les  os  étoient  pleins  de  moelle  , 
lorfque  la  lune  étoit  pleine  ;  &  qu'ils  étoient  vuides 
lorfqu'elle  étoit  en  décours.  Des  perfonnes  fort 
exacîes  ont  affuré  avoir  obfervé  que  les  os  fe  trou- 
voient  indifféremment  tantôt  pleins  ,  &  tantôt 
vuides  dans  tous  les  tems  de  la  lune. 

Les  animaux  dont  la  moelle  eft  en  ufage  en  Méde- 
cine font  le  bœuf,  le  chien,  le  cerf,  le  chevreau, 
&  le  veau. 

Les  moelles ,  prifes  lorfque  les  os  font  bien  pleins, 
&  préparées  enfuite  avec  foin  ;  c'eft-à-dire ,  fon- 
dues à  feu  lent ,  bien  parlées ,  &  miles  dans  un  pot 
de  terre  ;  peuvent  fe  garder  pendant  deux  ans.  La 
meilleure  de  toutes  eft  celle  de  cerf  :  après  laquelle 
eft  celle  de  veau  ;  c'eft  pourquoi ,  au  défaut  de  la 
première  ,  on  emploie  l'autre.  Voyez  Moelle  de 
Cerf. 

La  Moelle  ,  auffi  bien  que  la  GraiJJe ,  de  veau  ,  font 
adouciffantes  ,  émollientes  &  réfolutives. 

Vertus  des  Moelles  en  général.  Elles  échauffent, 
amolliffent ,  raréfient  ;  &  rempliffent  les  cavités  des 
ulcères  :  d'où  vient  que  leur  ufage  eft  dans  les  tu- 
meurs dures ,  skirrheufes  &  autres  femblables.  La 
moelle  de  bœuf,  &  celle  de  bouc ,  font  plus  acres 
&  plus  feches  que  celles  de  cerf  &  de  veau  ;  &  par 
conféquent  moins  propres  pour  amollir.  Voyez 
Bœuf,/?.  344. 

On  donne  encore  le  nom  de  Moelle  à  une 
fubftance  molle ,  rare ,  &  légère  ,  qui  fe  trouve  dans 
l'intérieur  des  Végétaux.  Confultez  la  Phyjique  des 
Arbres ,  de  M.  Duhamel ,  L.  I.  Ch.  III.  Art.  III. 

MOELLES  Rochers.  Confultez  l'article  Marne. 
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MOIGNON:  terme  de  Jardinage.  C'eft  une 
branche  affez  groffe ,  que  l'on  a  taillée  un  peu  loin 
de  la  principale  branche.  Ces  moignons  fourniffent 
ordinairement  plufieurs  jets.  Un  bon  élagueur  ne 
laiffe  pas  de  moignons. 

M  O  I L  O  N.  C'eft  la  moindre  pierre  qui  vient 
d'une  carrière.  Il  y  en  a  auffi  de  roche  ,  qu'on 
nomme  Meulière ,  ou  Molière.  Le  moilon  s'emploie 
aux  fondemens ,  aux  murs  médiocres ,  pour  le  garni 
des  gros  murs ,  &c.  Le  meilleur  eft  le  plus  dur  ; 
comme  celui  qui  vient  des  carrières  d'Arcueil.  Tous 
les  moilons  font  nommés  par  Vitruve  Camenta  ;  de 
cœdere ,  tailler ,  mettre  en  pièces. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  moilons  :  favoir  Moilon 
Brut ,  le  moilon  tel  qu'il  vient  de  la  carrière  :  Moilon 
Gifant ,  celui  qui  a  le  plus  de  lit ,  &  où  il  y  a  moins 
à  tailler  pour  le  façonner  &  l'employer  :  Moilon  de 
Plat ,  celui  qui  eft  pofé  fur  fon  lit  dans  les  murs 
qu'on  élevé  à  plomb  :  Moilon  en  Coupe  ,  celui  qui 
eft  pofé  de  champ  dans  la  conftru&ion  des  voûtes  : 
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Motion  Piqué ,  celui  qui  après  avoir  été  ébouziné, 
eft  piqué  jufques  au  vif  avec  la  pointe  du  grelet  ou 
marteau  de  maçon  ;  il  fert  pour  les  voûtes  &  les 
puits.  Moilon  d'Appareil ,  eft  celui  qui  eft  propre- 
ment piqué  &  équarri  comme  un  mur  de  face. 

On  ?ppelle  Moilon  en  générai ,  ou  Blocage  ,  cette 
forte  de  pierre  à  bâtir  qui  fe  tire  des  carrières  en 
médiocres  morceaux  ,  mais  moindres  que  les  pierres 
de  taille.  Le  moilon  le  plus  propre  à  bâtir  eft  celui 
qui  eft  ferme  ,  âpre ,  plat  &  de  bonne  afliette.  On 
bâtit  les  maifons  bourgeoifes ,  de  moilon  &  de  plâ- 
tre. On  emploie  le  plus  gros  pour  les  fondemens. 

MOINEAU:  Moineau  Franc  ;  Pajjireau  :  en 
Latin  PaJJèr.  Oifeau  grifâtre  ,  fort  commun  à  la 
campagne  :  où  il  eft  un  de  ceux  qui  occafionnent 
le  plus  de  dégât ,  foit  en  s'introduifant  dans  les  gre- 
niers &  les  granges ,  foit  en  attaquant  un  peu  avant 
la  maturité ,  &  même  lors  des  femailles  ,  les  grains 
&  graines  de  prefque  tout  ce  qui  eft  deftiné  annuel- 
lement à  nos  récoltes.  Il  bequete  aufli  divers  fruits 
fur  les  arbres.  Confultez  fa  defeription ,  dans  l'Or- 
nithologie de  -M.  Briflon ,  T.  III.  p.  71  &  fuivantes. 

On  croit  que  cet  oifeau  eft  utile  pour  la  gravelle. 
y'oye{  Gravelle,  n.  X. 

M.  Mortimer  (  Art  ofHusb.  Vol.  I.  p.  321)  dit 
qu'un  bon  moyen  d'obvier  au  tort  que  fait  le  moi- 
neau dans  les  grains  nouvellement  femés  ,  eft  d'y 
répandre  de  la  chaux  vive ,  ou  de  la  fuie.  Voye^ 
Chou.  Bled,/>.  314. 

MOINSSINE.  Foyei  MoissiNE. 
MOIS.  C'eft  la  douzième  partie  de  l'année. 
Tout  le  monde  fait  que  l'année  eft  divifée  en  douze 
mois  ;  qui  font  Janvier ,  Février ,  Mars ,  Avril ,  Mai , 
Juin ,  Juillet ,  Août ,  Septembre ,  Oûobre ,  Novem- 
bre ,  &  Décembre.  Chaque  mois  n'a  pas  le  même 
nombre  de  jours  :  les  uns  en  ont  trente  ;  les  autres , 
trente-un  :  &  Février  n'en  a  que  vingt-huit  ;  excepté 
dans  les  années  biflextilcs  ,  qu'on  lui  en  donne 
vingt-neuf.  Voici  quatre  vers  qui  comprennent  le 
nombre  des  jours  de  chaque  mois. 

Trente  jours  ont  Novembre 
Avril ,  Juin  ,  &  Septembre. 
De  vingt  &  huit  il  en  ejl  un. 
Tous  les  autres  en  ont  trente-un. 

Voici  une  autre  manière  de  trouver  les  mois  qui 
•ont  trente  &  trente-un  jours  :  ayant  la  main  ou- 
verte ,  abaiflez  deux  doigts ,  favoir  Yindice  &  Y  an- 
nulaire :  comptez  les  mois  fur  les  doigts  de  la  main  , 
commençant  par  Mars  fur  le  pouce ,  Avril  fur  l'in- 
dice ,  &  ainfi  de  fuite  :  tous  les  doigts  levés  marque- 
ront les  mois  de  trente-un  jours  ;  &  les  autres  mar- 
queront les  mois  de  trente  jours.  Il  faut  fe  fouvenir 
que  Février  n'a  que  vingt -huit  jours  dans  les  années 
communes ,  &  vingt-neuf  dans  les  biflextiles. 

Le  mois  comprend  quatre  femaines  &  quelques 
jours. 

Ce  qu'on  vient  de  dire  regarde  le  mois  civil  ou 
commun.  On  peut  encore  en  diftinguer  deux  autres 
avec  les  Aftronomes  :  le  mois  folaire  ;  &  le  mois 
lunaire. 

Le  Mois  Solaire  eft  le  tems  que  le  foleil  emploie  à 
parcourir ,  par  fon  mouvement  propre ,  un  ftgne  du 
Zodiaqiu  ,  ou  trente  degrés  de  l'Ecliptique  :  ce  qu'il 
fait  à-peu-près  en  trente  jours  &  demi. 

Le  Mois  Lunaire ,  qu'on  nomme  Synodique ,  eft 
tout  le  tems  compris  depuis  une  nouvelle  lune  juf- 
qu'à  l'autre.  Il  s'achève  en  vingt  -  neuf  jours  &  douze 
heures.  C'eft  ce  qui  fait  qu'on  a  déterminé  le  mois 
lunaire  civil  à  être  alternativement  de  vingt-neuf  ck 
de  trente  jours  :  de  forte  qu'au  mois  de  Janvier  ,  on 
donne  trente  jours  à  la  lune  ;  au  mois  de  Février 


M    O     ï 

vingt-neuf;  au  mois  de  Mars,  trente  ;  au  mois  d'A- 
vril ,  vingt-neuf;  &  ainfi  de  fuite  jufqu'à  la  fin  de 
l'année.  On  compte  donc  fix  mois  lunaires  de  trente 
jours  -,  &  fix  autres  de  vingt-neuf.  Tous  les  jours  de 
ces  mois  ,  ajoutés  enfemble  ,  font  trois  cent  cin- 
quante-quatre jours  :  ce  qui  eft  le  nombre  des  jours 
de  l'année  lunaire  civile.  Les  mois  de  trente  jours 
font  appelles  mois  Pleins  :  &  les  autres ,  qui  ne  font 
que  de  vingt-neuf  jours  ,  font  nommés  Caves. 

Les  MOIS.  Se  dit  de  la  perte  de  fang  qui  arrive 
aux  filles  adultes  ,  &  aux  femmes  ,  environ  tous  les 
mois.  C'eft  ce  qu'elles  appellent  leurs  Ordinaires  ou 
Règles  ;  &  les  Médecins  ,  Fleurs  ;  Menjlrues  ;  Pur- 
gâtions  Menjlruelles. 

Les  perfonnes  du  fexe  ayant  naturellement  une 
conftitution  plus  molle  &  plus  lâche  ,  que  les  hom- 
mes ;  &c  leurs  vaifleaux  prêtant  beaucoup  à  l'abord 
des  liqueurs  :  les  ofcillations  en  font  plus  foibles  ;  & 
les  liqueurs  s'y  meuvent  plus  lentement.  D'où  il 
fuit  que  les  femmes  tranfpirent  beaucoup  moins 
que  les  hommes  ;  &  que  toutes  leurs  fécrétions 
font  moins  abondantes.  Car  pour  que  les  fécrétions 
fe  faflent  en  grande  quantité  ,  il  faut  que  les  liqueurs 
fe  préfentent  fouvent  &  avec  vîteffe  aux  orifices  des 
tuyaux  fécrétoires  :  &  comme  les  liqueurs  circulent 
plus  lentement  dans  les  femmes ,  &  qu'elles  fe  pré- 
fentent plus  rarement  &  avec  moins  de  célérité  à 
ces  orifices  ;  il  s'en  fait  une  diflipation  moins  confi- 
dérable. 

Le  corps  refteroit  conftamment  dans  le  même 
état  ,  fi  la  quantité  des  évacuations  égaloit  celle 
qu'ajoutent  les  alimens.  Mais  les  nouveaux  fucs  & 
les  alimens  furpaflant  dans  les  femmes  la  quantité 
des  évacuations  journalières ,  il  s'en  fait  néceflaire- 
ment  un  amas  :  qui  produit ,  au  bout  de  certain 
période ,  une  évacuation  précédée  de  fymptômes 
lefquels  annoncent  la  gêne  où  le  corps  fe  trouve 
dans  cette  difpofition  à  une  crife.  L'évacuation  étant 
finie  ,  la  férénité  revient  ;  la  fraîcheur  du  vifage  fe 
renouvelle  ;  les  douleurs  de  reins ,  les  maux  de  tête, 
les  étourdiflemens ,  fe  diflipent  ;  le  corps  paroît 
plus  léger.  D'où  l'on  peut  conclure  que  la  pléthore 
îèule  caufoit  le  dérangement  dont  l'évacuation  a  été 
précédée. 

La  matière  de  cette  évacuation  eft  un  fang  ver- 
meil :  &  non  pas ,  comme  l'ont  cru  les  anciens ,  un 
fang  excrémentiel  ni  corrompu. 

Voici  comme  on  peut  expliquer  la  manière  dont  la 
pléthore  du  fang  produit  les  mois.  La  force  &  la  quan- 
tité de  mouvement  eft  le  produit  de  la  maffe  par  la 
vîtefle  ;  félon  tous  les  Phyficiens.  Si  Ton  augmente  la 
maffe ,  tandis  que  la  vîtefle  eft  la  même  ;  la  force  aug- 
mente à  raifon  du  produit  de  la  partie  ajoutée  à  la 
maffe  ,  par  fa  vîtefle.  Il  en  eft  de  même  ,  fi  la  vîtefle 
eft  augmentée  fans  rien  changer  à  la  maffe.  Dès  que  la 
pléthore  augmente  la  mafle  des  fluides ,  le  mouve- 
ment augmente  aufli  à  proportion  :  &  la  force  & 
l'impullion  qu'elle  exerce  fur  les  folides  &  fur  les 
vaifleaux  ,  deviennent  plus  confidérables.  L'effort 
que  les  fluides  font  en  général  contre  les  vaifleaux , 
eft  aufli  plus  vif  &  bien  plus  grand  fur  les  vaifleaux 
de  la  matrice.  Car  1  °.  l'aorte  inférieure  a  beaucoup 
plus  de  capacité  dans  les  femmes ,  que  dans  les  hom- 
mes :  20.  la  matrice  a  en  général  une  fltuation  per- 
pendiculaire :  3  °.  ce  vifeere ,  eu  égard  à  fon  volume , 
reçoit  beaucoup  de  fang  :  40.  les  vaifleaux  y  font  moins 
foutenus  que  partout  ailleurs  ;  &  ne  font  pas  enve- 
loppés de  graiffe  :  50.  ces  vaifleaux  font  très-repliés, 
&  font  mille  contours  en  forme  de  ferpenteaux  : 
6°.  les  veines  qui  reportent  le  fang  de  la  matrice , 
font  deftituées  de  valvules  :  enfin  il  y  a  des  vaifleaux 
excrétoires  lymphatiques  ,  en  quantité  ,  qui  partent 
de  l'extrémité  des  vaifleaux  capillaires  artériels  fan- 
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guïns ,  &  sVuvrent  dans  la  cavité  de  la  matrice. 
Le  trajet  de  ces  vaiffeaux  eft  très-court  :  &  ils  larf- 
fent  paffer  continuellement  une  liqueur  lymphati- 
que ,  plus  ou  moins  épaiffe  fuivant  l'âge  &  le  tem- 
pérament. 

Ces  faits ,  conftans  &  fondés  fur  l'Anatomie ,  dé- 
montrent clairement  que  l'impulfion  du  fang  ,  dans 
la  pléthore ,  eft  plus  confidérable  fur  les  vaiffeaux 
de  la  matrice  ;  que  ce  fang  diftend  avec  force  les 
vaiffeaux  artériels  ;  que  la  difficulté  qu'il  trouve  à 
vaincre  les  contours  des  vaiffeaux  &  à  remonter  par 
les  veines  ,  augmente  encore  plus  l'impulfion  & 
l'effort  qu'il  fait  fur  les  orifices  des  tuyaux  excré- 
toires lymphatiques  de  la  matrice.  Ces  orifices ,  une 
fois  dilatés ,  admettent  les  globules  fanguins.  Le  fang 
s'ouvre  ainfi  un  paffage  dans  la  cavité  de  la  matrice  : 
&  il  continue  de  s'écouler  par  cette  voie  jufqu'à  ce 
que  fon  impullion  ne  foit  plus  fupérieure  à  la  réfif- 
tance  que  ces  vaiffeaux  lymphatiques  oppofent  à 
'leur  dilatation  ;  &  que  la  quantité  de  fang,  qui  eft 
portée  à  la  matrice ,  puiffe  être  reprife  toute  entière 
&  avec  facilité  par  les  veines  :  c'eft-à-dire  ,  jufqu'à 
ce  que  le  volume  du  fang  foit  proportionné;!  la  force 
des  vaiffeaux  ,  &  que  fon  mouvement  foit  ralenti. 

Nous  ne  nous  arrêterons  pas  à  expliquer  pour- 
quoi les  mois  paroiffent  aux  perfonnes  du  fexe ,  vers 
l'âge  de  quatorze  ans  ;  pourquoi  ils  ceffent  envi- 
ron à  celui  de  quarante-cinq  ;  pourquoi  les  femmes 
groffes  ,  les  nourrices ,  les  femmes  qui  s'occupent 
à  des  exercices  très-laborieux  &  très-violens  ,  n'y 
font  pas  fujettes.  Il  fuffit  d'avoir  établi  la  caufe  de 
cette  évacuation. 

Voyons  maintenant  ce  qui  peut  empêcher  les 
mois  de  couler  quoiqu'il  y  ait  pléthore. 

Leur  éruption  ne  peut  fe  faire  fi  la  vîteffe  du  fang 
eft  confidérablement  diminuée  ;  fi  les  fibres  font  re- 
lâchées ,  &  leurs  ofcillations  trop  foibles  ;  enfin  fi  les 
vaiffeaux  de  la  matrice  font  obftrués.  C'eft  ce  qui 
s'explique  facilement  par  ce  qui  a  été  détaillé  ci- 
defius. 

Les  remèdes  deftinés  à  faire  venir  les  mois ,  doi- 
vent lever  tous  ces  obftacles. 

Dans  leur  action  le  pouls  s'élève ,  &  devient  plus 
fréquent  ;  la  chaleur  naturelle  augmente  ;  la  couleur 
du  vifage  eft  plus  rouge  &  plus  vermeille  ;  les  forces 
fe  raniment.  Enfin  les  plantes  ufitées  en  ces  cas , 
font  réfolutives  lorfqu'on  les  applique  extérieure- 
ment. Toutes  ces  obfervations  dénotent  que  les 
remèdes  emménagogues  agitent  la  maffe  du  fang  ; 
le  raréfient  ;  divilent  &  atténuent  les  globules  fan- 
guins ;  détruifent  le  mucilage  trop  vifqueux  qui  em- 
barraffoit  &  uniffoit  trop  intimement  les  parties 
fibreufes  du  fang. 

L'action  de  ces  remèdes  eft  la  même  que  celle 
des  apéritifs.  Auffi  les  apértifs  font-ils  emménago- 
gues :  &  ils  ne  différent  qu'en  ce  que  les  parties 
des  emménagogues  font  un  peu  plus  maffives.  Car 
il  fuffit ,  pour  provoquer  les  mois ,  que  les  globules 
fanguins  foient  décompofés  &  atténués  ,  enforte 
qu'ils  pénétrent  plus  ailément  les  vaiffeaux  excré- 
toires de  la  matrice.  Ainfi  les  parties  des  emména- 
gogues agiffent  plus  fur  le  fang ,  que  fur  la  limphe  : 
au  lieu  que  celles  des  apéritifs  portent  leur  action 
au  de-là  des  globules  fanguins. 

L'action  des  emménagogues  fe  foutient  plus  long- 
tems  que  celle  des  cardiaques  &  des  alexiteres: 
ce  qui  vient  de  ce  que  leurs  parties  ne  fe  dévelop- 
pent que  peu-à-peu.  Auffi  la  plupart  des  plantes 
emménagogues  font-elles  très-réfineufes. 

Plufieurs  emménagogues  agiffent  immédiatement 
dans  le  corps  fur  d'autres  fluides  que  le  fang  ;  &  ils 
les  diffolvent.  Tous  agiffent  fur  les  lolides ,  par  voie 
d'aftricfion  ;  en  les  dépouillant  des  humidités  qui  les 
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abreuvent  Se  les  relâchent  :  ce  qui  leur  donne  lieu 
<le  fe  rapprocher  &  fe  refferrer. 

Ces  remèdes  font  encore  hyflériquès  j  (  ou  uté~ 
rins  ) ,  &  foulagent  beaucoup  dans  les  accès  de  va- 
peurs; foit  qu'elles  dépendent  de  l'état  de  la  ma- 
trice ,  foit  qu'elles  viennent  de  toute  autre  caufe. 
Ils  aident  auffi  à  détacher  le  placenta  ou  arriere-faix  ; 
à  pouffer  au  dehors  le  fétus  privé  de  vie  ;  à  faire 
couler  les  vuidanges.  On  les  nomme  ariflolochia  , 
parce  qu'ils  procurent  l'évacuation  des  lochies  :  & 
parce  qu'ils  font  fortir  tout  ce  qui  eft  retenu  dans 
la  matrice. 

Ils  ne  conviennent  que  dans  les  cas  d'un  fang  en- 
gourdi ,  qui  circule  avec  beaucoup  de  peine ,  & 
dont  le  mouvement  eft  très-lent.  Il  faut  les  éviter 
lorfqu'il  y  a  inflammation  ou  difpofition  inflamma* 
toire  à  la  matrice  ;  &  Iorfque  le  fang  eft  extrême- 
ment échauffé  &C  raréfié. 

Les  plantes  emménagogues  font  l'armoife  ,  la  ta- 
néfie  ,  la  matricaire  ,  la  fraxinelle  (  ou  dictame 
blanc  )  ,  le  dictame  de  Crète  ,  la  méliffe ,  la  cataire  , 
le  pouliot ,  le  romarin ,  le  ferpolet ,  la  rhue  ,  l'abun- 
the  ,  la  camomille ,  l'ariftoloche  ,  le  fafran ,  le  giro- 
flier jaune ,  le  fouci ,  le  chenopodium  fœtidum  ,  le 
ballote ,  la  berîe ,  les  racines  apéritives  (  indiquées 
dans  l'article  Diurétique).  La  fabine  eft  très- 
vive  ,  amere ,  &  un  peu  corrofive  :  c'eft  pourquoi 
on  ne  l'emploie  que  pour  des  perfonnes  dont  le 
tempérament  eft  fort  &  robufte. 

En  général  il  y  a  trois  claffes  de  Remèdes  pour 
procurer  les  mois.  La  première  comprend  tout  ce 
qui  peut  procurer  cette  plénitude  &  pléthore  qui 
difpofe  à  l'évacuation.  La  deuxième  claflè  comprend 
tout  ce  qui  peut  déterminer  le  fang  vers  la  matrice. 
La  troifieme  comprend  les  topiques  apéritifs  6c 
utérins. 

Il  eft  donc  à  propos  qu'un  Médecin  qui  eft  appelle 
pour  traiter  une  femme  dont  les  mois  font  fuppri- 
més  ,  s'informe  d'abord  s'il  y  a  chez  elle  cette  abon- 
dance de  fang.  S'il  n'y  en  a  pas,  il  faut  la  procurer: 
autrement  les  médicamens  de  la  deuxième  &  troi- 
fieme claffes  feroient  plus  de  mal  que  de  bien.  Les 
bons  &  fucculens  alimens  contribuent  dans  ce  cas 
autant  que  les  remèdes. 

Prenez ,  dit  M.  Boerhaave  ,  gomme  ammoniac , 
galbanum  ,  fagapenum  ,  &  myrrhe  ,  de  chacun  un 
fcrupule  ;  de  l'eau  diftillée  de  fuccin  rectifiée ,  ce 
qu'il  en  faut  pour  former  des  Pilules.  Elles  convien- 
nent ,  toutes  les  fois  que  le  chyle  eft  empêché  de 
pénétrer  dans  les  veines  laftées ,  par  des  mucofités 
épaiffies  contre  les  parois  ou  la  furface  interne  des 
inteftins. 

Pour  déterminer  ce  fang  à  couler  dans  la  matrice,' 
il  faut  employer  des  remèdes  qui  relâchent  ces  vaif- 
feaux. Tels  font  tous  les  bains  tiédes ,  pris  feulement 
jufqu'au  nombril.  Toute  chaleur  externe  ,  appliquée 
aux  parties  inférieures  ,  fert  à  ce  même  relâche- 
ment. On  ordonne  l'ufage  des  plantes  utérines ,  ou 
emménagogues  pour  la  même  intention  :  parmi  lef- 
quelles  on  défigne  le  genièvre  ,  la  marjolaine  &  au- 
tres nommées  ci-deffus  :  dont  on  prépare  plufieurs 
formes  de  médicamens  ;  comme  font  les  bains  faits 
avec  lefdites  plantes ,  des  cataplafmes ,  des  onguens, 
des  emplâtres ,  des  parfums  ou  fumigations. 

On  emploie  immédiatement  après  les  précédens 
remèdes ,  ceux  de  la  troifieme  claffe  :  qui  font ,  ou 
les  vapeurs  chaudes  de  l'eau  fimple  appliquée  aux 
parties  inférieures  ;  ou  des  fomentations  faites  aux 
aines,  au  périnée,  à  l'hypogaftre ,  avec  des  épon- 
ges ou  linges  trempés  dans  des  liqueurs  &  décodions 
appropriées.  Il  faut  mettre  auffi  au  même  rang  les 
cataplafmes ,  les  emplâtres  ,  les  peffaires ,  &  autres 
remèdes  compofés  de  relâchans, 
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Pour  procurer  les  Mois. 

ï.  Pilez  de  la  cataire  pour  en  exprimer  le  fuc: 
Bc  donnez-en  à  boire. 

2,.  Prenez  de  l'eau  où  l'on  a  laifTé  tremper  du 
levain  de  fegle  :  & -faites-en  boire. 

3 .  Faites  bouillir  dans  du  vin  blanc  ,  telle  quantité 
de  perfil  qu'il  vous  plaira.  Et  buvez  de  cette  décoc- 
tion trois  fois  le  jour  :  le  matin  ;  à  midi  ;  &  le  loir. 

4.  La  plupart  des  remèdes  hépatiques ,  fpléni- 
ques  ,  &:  diurétiques  ,  font  très-utiles  en  ce  cas  ; 
à  titre  d'apéritifs. 

5.  Prenez  de  la  fiente  de  poule,  féchée  &  ré- 
duite en  poudre  :  avalez-en  une  dragme  dans  un 
verre  de  vin  blanc  :  &  réitérez,  deux  ou  trois  jours 
de  fuite. 

6.  On  dit  qu'une  gouffe  d'ail  écrafée ,  &  appliquée 
fur  le  nombril ,  peut  déterminer  l'évacuation. 

7.  Faites  bouillir  une  vingtaine  de  feuilles  de 
petite  fauge ,  dans  autant  de  cuillerées  de  vin  rouge , 
jufqu'à  ce  que  le  vin  foit  réduit  à  la  valeur  d'environ 
fix  cuillerées.  Le  foir ,  la  malade  étant  au  lit ,  pren- 
dra par  intervalle  une  cuillerée  de  ce  vin  ;  jufqu'à 
ce  qu'elle  commence  à  fuer.  Il  faut  laiffer  trois  ou 
quatre  minutes  d'intervalle ,  d'une  cuillerée  à  l'autre. 

8.  Il  faut  faigner  au  pied  :  puis  prendre  un  gros 
d'ariftoloche  ronde  coupée  menu  ,  &  la  mettre  in- 
fufer  dans  un  verre  de  vin  blanc  pendant  une  nuit, 
La  malade  avalera  tout  enfemble  ,  le  matin. 

9.  Purgez -vous  avec  les  Remèdes  P a floraux  :  & 
trois  jours  de  fuite  ,  après  la  purgation  ,  prenez  le 
matin  deux  cuillerées  de  ce  qui  eft  nommé  Drogue  , 
dans  leur  article  ;  &  un  bouillon  au  bout  de  deux  heu- 
res. Il  eft  bon  d'ufer  aufli  de  la  tifane  ;  qui  eft  com- 
pofée  de  deux  cuillerées  de  la  même  drogue  fur  une 
pinte  de  tel  breuvage  que  l'on  jugera  convenable  :  juf- 
qu'à parfaite  guérifon.  De  plus  on  le  purgera  de 
même  tous  les  mois ,  au  décours  de  la  lune,  jufqu'à 
ce  qu'on  foit  bien  réglée. 

10.  Faites  bouillir  des  pois  chiches  dans  l'eau: 
coulez  cette  décoction  :  &  donnez -en  à  boire  à  la 
malade  un  verre ,  pendant  trois  jours  de  luite ,  le 
matin. 

1 1 .  Prenez  des  feuilles  ,  de  l'écorce  ,  ou  de  la 
graine  de  frêne  :  que  vous  pilerez  &  ferez  infufer 
pendant  vingt-quatre  heures  dans  du  vin  blanc.  Fai- 
tes prendre  deux  ou  trois  doigts  de  cette  infufion  , 
pendant  trois  jours  de  fuite,  le  matin. 

r Autre  remède ,  que  Von  qualifie  de  tris-expérimenté , 
&  très-fouverain. 

ta.  Coupez  aux  branches  de  frêne  le  bois  de 
deux  ans  ;  rejettez-en  le  bois  d'un  an  ,  &  celui  de 
trois  ;  il  eft  facile  de  les  connoître  par  les  nœuds. 
Faites  brûler  à  part  ce  bois  de  deux  ans ,  pour  en 
conferver  les  cendres  ;  vous  mettrez  une  partie  des 
cendres  dans  le  pot  de  chambre  de  la  malade  :  & 
toutes  les  fois  qu'elle  voudra  uriner  ,  foit  de  jour 
foit  de  nuit ,  elle  fera  chauffer  ce  pot  avec  les  cen- 
dres fur  des  cendres  chaudes  ;  après  quoi  elle  y  uri- 
nera. Ce  remède ,  continué  de  jour  &  de  nuit ,  gué- 
rit (  dit-on  )  en  deux  ou  trois  jours  :  ainfi  la  lujettion 
n'eft  pas  longue. 

13.  Manger  des  pruneaux  cuits  ,  y  difpofe  fouvent 
allez  bien. 

14.  Faites  dégorger  trois  écreviffes ,  pendant  cinq 
ou  fix  jours  dans  de  l'eau  claire.  Enluite  écrafez-les 
entre  deux  alîiettes.  Mettez-les  alors  infufer  le  foir 
dans  un  demi-feptier  de  vin  blanc  :  cme  vous  parfe- 
rez le  matin  par  un  linge ,  &  ferez  boire  à  la  malade. 
Çétoit  le  grand  remède  de  M.  Delorme. 

15.  Voye{  ACHE.  ABSINTHE.  ANÉMONE. 
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Baume  Tranquille ,  de  l'Abbé  Rouffeau.  Armoise. 
Aspic,  ou  Nard  d'Italie.  Bezoard.  Camo- 
mille. Caffé.  Asphodel.  Berle, 
as  arum.  caillelait. 

MOÏSES:  terme  d'Architecture  &  de  Charptnteriu 
Ce  font  des  pièces  de  bois  en  manière  de  platte- 
formes ,  faites  ordinairement  d'une  poutre  lciée  en 
deux  fur  fa  longueur.  Les  deux  parties  s'échancrent 
&  font  jointes  enfemble  par  leur  épailfeur  avec  des 
mortoifes  ,  tenons ,  &i  chevilles  ,  ou  avec  des  bou- 
lons. Elles  fervent  à  entretenir  les  pièces  qui  font 
à  plomb  dans  un  aflèmblage  de  charpente ,  les  pa- 
lées  ou  fils  des  pieux  des  ponts ,  &  les  principales 
pièces  des  grues  ,  gruaux  ,  &  autres  machines.  Les 
pieux  des  ponts  de  bois  font  affermis  par  plufieurs  moi- 
fes. Les  pièces  d'une  grue ,  d'un  engin  ,  font  liées  par 
deux  ou  trois  moifes.  Les  moiles  doivent  être  tra- 
vées dans  le  corps  des  poinçons  ,  chevillées  avec 
chevilles  quarrées  ,  contre  -  coignées  ,  par  les  deux 
bouts ,  ou  bien  boulonnées  avec  des  boulons  de  • 
fer.  On  nomme  Moiles  Coupées  ,  celles  qui  pour  le 
croilèr,  &  accoler  un  poinçon  au-delîous  de  Ion 
boffage  ,  ne  font  pas  entaillées  ,  mais  délardées  de 
leur  demi-épaiffeur ,  pour  fe  pouvoir  loger  dans  l'af- 
femblage.  Les  Moifes  Circulaires  font  celles  qui  fer- 
vent dans  la  conftrucf  ion  des  moulins  à  élever  les 
eaux  ;  &  à  d'autres  ufages. 

Voye £  L I  E  R  N  E. 

MOISER.  Retenir  avec  des  moifes. 

MOISI,  ou  MOISISSURE.  Manière  de 
Voter  d'un  pot  de  fer.  Conlultez  ce  titre  ,  dans  l'ar- 
ticle Fer. 

Pour  en  corriger  le  goût  dans  le  Vin  :  voyez  le 
mot  Vin. 

Cet  accident  furvient  aux  ruches,  &  préjudicie 
beaucoup  aux  abeilles.  Confulte{  l'article  MOUCHE* 
a-Miel. 

M  O I S  S I N  E  ;  ou  Moinfflne.  Terme  ufité  dans 
quelques  Provinces ,  pour  lignifier  un  pampre  ou 
farment  de  vigne  garni  de  feuilles  &  de  grappes 

MOISSON.  Foyel  Récolte. 

M  O  I  T  I  É  (  Bail  à  ).  Voyez  ce  mot ,  dans  la 
fuite  de  l'article  Bail;  après  les  F  o  R  m  u  l  e  s. 

Bled  Moitié.  C'eft  le  Meteil. 

MOL 
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£  l  Voyez  Mélisse 

MO  LD  A  VIC  A.         Ç    de  Conjlantinople. 

M  O  LE  ;  ou  Fardeau.  Sorte  de  Fauffe  Groffeffe , 
dans  laquelle  ordinairement  le  corps  devient  mai- 
gre ,  la  couleur  fe  ternit ,  l'appétit  manque ,  les  hypo- 
condres  s'enflent ,  l'épine  du  dos  eft  douloureufe  ,  les 
mois  font  arrêtés  ,  les  mammelles  grolîiflent ,  le 
ventre  eft  tendu  &  élevé ,  mais  rien  n'y  remue. 

Tous  ces  fymptômes  ,  dans  les  commencemens, 
font  foupçonner  de  la  grofTelTe  ;  mais  on  en  eft  dé- 
trompé ,  lorlque  le  terme  de  l'accouchement  palTe  » 
ôi  qu'ils  ne  laiffent  point  de  continuer. 

D'ailleurs ,  quand  une  femme  porte  une  mole  , 
elle  a  le  fein  moins  dur  &  moins  plein  de  lait.  La 
maflé  qui  eft  renfermée  dans  le  ventre ,  fuit  le  mou- 
vement du  corps ,  &  tombe  pefamment  du  côté 
qu'il  eft  panché.  La  femme  fe  fent  plus  groffe  & 
plus  incommodée  ,  que  fi  elle  avoit  conçu  un  en- 
fant. 

La  mole  ou  maffe  charnue  étant  fortie ,  on  y 
trouve  intérieurement  pour  l'ordinaire  une  humeur 
jaune  &  corrompue  ,  fouvent  femblable  à  de  la 
bouillie. 

Dans  les  contrées  Méridionales ,  les  femmes  font 
plus  fujettes  que  dans  le  Nord ,  non  feulement  à  faire 
des  moles  ;  mais  encore  des  monftres, 
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Remèdes. 

Si  on  négligeoit  cette  maladie ,  après  en  avoir  re- 
connu toutes  les  vraies  marques  ;  elle  deviendrait 
incurable ,  &  dans  la  fuite  cauferoit  l'hydropifie. 
Pour  en  prévenir  les  accidens ,  on  fe  fera  auffitôt 
tirer  du  iang  du  pied ,  en  cas  qu'il  y  ait  beaucoup 
de  plénitude ,  &  que  l'âge  &c  les  forces  le  puiffent 
permettre.  On  ufera  eniuite  d'un  régime  échauffant 
&  humecïant  ;  pour  ouvrir  &  ramollir  :  à  cet  effet , 
on  aura  recours  aux  remèdes  qui  font  propres  à  la 
rétention  des  mois  ;  fans  toutefois  négliger  ceux  qui 
font  ici  indiqués. 

2.  Prenez  demi-once  d'euphorbe  bien  pulvérifée: 
compofez-en  des  pilules  avec  un  peu  de  firop  d'ar- 
moile  ,  ou  de  fon  fuc ,  partagez-les  en  quatre  prifes , 
d'une  dragme  chacune  ;  &  faites  en  prendre  une , 
tous  les  matins  à  jeun. 

3 .  L'on  fe  fervira  ,  de  fois  à  autre  ,  de  pilules 
d'hiere  fimple  ;  ou  de  trochifques  de  myrrhe ,  ou 
d'agaric  ,  ou  d'hermodaftes  ;  Se  d'injeftions  faites 
avec  des  mauves ,  de  la  pariétaire  ,  de  l'origan  ,  de 
la  calamenthe',  de  la  camomille  ,  du  mélilot ,  du  ro- 
marin ,  de  la  fauge  ,  de  l'armoife ,  de  l'anis ,  &  du 
fenouil. 

4.  On  pourra  prendre  les  bains  :  dans  lefquels  on 
ajoutera  une  bonne  partie  des  herbes  fufdites.  Au 
fortir  du  bain ,  on  frottera  les  reins  &  le  ventre  , 
d'huile  de  lis  &  de  camomille  ,  ou  avec  de  la  graine 
d'oie. 

5 .  Les  pejfaires ,  &  les  parfums  reçus  par  en  bas  , 
aideront  beaucoup  à  détacher  &  attirer  dehors  la 
mole.*  Il  faudra  compofer  les  premiers  avec  une 
dragme  de  poudre  d'iris ,  demi-dragme  de  myrrhe  , 
.vingt  grains  de  caftor  ;  femence  de  rue ,  &  téré- 
benthine ,  autant  qu'il  en  fera  néceffaire.  Sinon  : 
Prenez  deux  onces  d'huile  de  mufeade  ,  mêlée  avec 
<leux  dragmes  de  poudre  de  gentiane  ,  &  du  cotton  ; 
&:  en  faites  un  peffaire  ,  ainfi  que  vous  le  jugerez  à 
^propos.  A  l'égard  du  parfum ,  on  fe  fervira  de  la 
myrrhe. 

6.  Voye{  ARRIERE-FAIX.  MOIS.  ACCOU- 
CHEMENT. Sternutatoire. 

Il  faudra  fe  férvir  de  ferremens  pour  arracher  les 
moles ,  fi  ies  remèdes  ne  peuvent  pas  en  délivrer. 

En  général ,  on  fupprimera  la  caufe  des  moles ,  en 
corrigeant  l'intempérie  des  entrailles  de  la  femme  ; 
purifiant  fon  fang  ;  &  évacuant  les  mauvaifes  hu- 
meurs qui  font  de  mauvaife  femence. 

Affez  fouvent ,  avec  la  mole  charnue  ,  il  fe  mêle 
quantité  de  vents ,  ou  de  matières  aqueufes ,  qui  en 
augmentent  les  accidens  &  les  fymptômes. 

Les  gonflemens  chroniques  du  ventre  ,  produits 
par  des  vents  ou  par  des  amas  de  férofités ,  font  im- 
proprement appelles  Moles.  Ces  maladies  arri- 
vent aux  filles  ,  ainfi  qu'aux  femmes  ;  par  une  fup- 
preffion  de  leurs  ordinaires. 

Four  celle  de  férofités  ,  on  emploiera  les  mêmes 
remèdes  que  ci-deffus  :  &  outre  cela ,  des  peffaires 
faits  d'ellébore  blanc ,  opopanax  ,  &  fiel  de  bœuf 
ou  de  taureau. 

Pour  la  Mole  Venteufe ,  ce  feront  les  mêmes  re- 
mèdes que  pour  l'hydropifie  timpanite  :  &  s'il  y  a 
lieu  de  pratiquer  les  peffaires ,  on  les  compofera  de 
fuc  de  rue ,  de  miel ,  &  de  nitre  ;  ou  avec  le  bde- 
lium ,  l'huile  de  nard ,  le  fuc  d'armoife. 

M  O  L  Ê  N  E.   Voyei  Bouillon-Blanc  ,  n.  z. 

MOLETTE  :  terme  de  Botanique.  M.  Tourne- 
fort  compare  à  une  molette  d'éperon  la  difpofition 
des  pétales ,  dans  les  fleurs  que  l'on  nomme  plus 
ordinairement  Fleurs  en  Rofe ,  ou  en  Rofette. 

MOLETTE:  terme  d'Artijle.  Efpece  de  cône 
de  pierre ,  tronqué  ;  dont  la  bafe  feule  eft  fort  plate 
Tome  IL 
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en  deflbus ,  &  le  refte  eft  irrégulief  &  ruftique.  Le 
plus  grand  uf âge  des  molettes  de  pierre ,  eft  pour 
broyer  à  la  main ,  des  terres ,  des  couleurs ,  & 
autres  matières  qui  s'écrafent  6c  pulvérifent  fud* 
lement. 

Il  paroît  que  c'eft  en  faifant  allufion  à  ces  molet- 
tes, que  quelques  Jardiniers  nomment  Molette 
un  Melon  ou  un  concombre  mal  fait ,  difforme  ,  & 
approchant  de  la  figure  fuidite. 

MOLETTES  :  Maladie.  Voyez  ce  mot , entre 
les  maladies  du  Cheval. 

MOLLAlNE,MOLLENE;&  Molene. 
Voyez  Bouillon-Blanc. 

MOLLUGO.  Voyei Garance.  Callelait. 

M  O  L  O  N.  Voyei  Filipendule. 

MOL  Y.  Confultei  l'article  Ail. 

Diofcoride  &C  les  Anciens  ont  donné  ce  nom  k 
différentes  efpeces  d'ail.  Mais  la  manière  dont  ils  les 
décrivept ,  eft  fi  peu  propre  à  nous  inftruire  ,  qu'il 
eftimpoffiblede  défigner  telle  ou  telle  efpece,  comme 
étant  un  de  ces  Moly.  On  prétend  néanmoins  à  Pa- 
doue  &  à  Boulogne >  donner  la  préférence  à  celui 
dont  voici  la  defeription  :  &  que  M.  Tournefort 
appelle  Allium  anguftifolium  umbellatum  ,  flore  albo. 

Ce  Moly  a  les  feuilles  comme  le  chiendent,  mais 
larges ,  &  couchées  à  terre.  Ses  fleurs  font  blan- 
ches ,  &  à-peu-près  de  la  grandeur  de  celles  de  vio- 
lette. La  racine  eft  petite ,  &  bulbeufe. 

Il  naît  dans  l'Arcadie  autour  de  Phénée  &  dans  le 
Mont  Cylléné.  Il  fleurit  en  Avril. 

Propriétés, 

Sa  racine  eft  aftringente  :  étant  mêlée  avec  de  la 
farine  d'ivraie  ,  elle  refïerre  la  matrice.  Selon  les 
Anciens ,  on  s'en  f ervoit  en  Grèce  contre  toutes  for- 
tes de  maladies. 

On  donne  au  Narcisse  Sphérique ,  félon 
Ferrari ,  le  nom  de  Très-grand  Moly  des  Indes. 

MOLYBDiENA.  Voye^  Mine  de  plomb  noire, 
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MOMIE.  On  donne  ce  nom  en  Pharmacie  ,  à 
l'axonge  humaine. 

Outre  fes  ufages  pour  la  Médecine ,  on  l'emploie 
aufli  à  la  compofition  de  quelques  appâts  pour  le 
poiffon.  Confultei  l'article  Carpe. 

MOMIE  Minérale.  Voyez  l'article  Chan» 
delle,  p.  511. 

MON 

MONDER  les  grains  ,  amandes  ,  &c.  Voye\ 
Gruer.  Casse.  L'article  Amandier. 

Raid.  7 
ou    ^.M  O  N  E  Y.  Foyei  M  e  u  m. 

BawdS^ 

MONEY-/T0/*.  Voyez  Monnoyere. 

M  O  N  G  E  T  A.  L'on  nomme  ainfi  en  Languedoc , 
dans  l'Ifle  de  Minorque  ,  &  peut-être  ailleurs  ,  une 
forte  de  haricot ,  très-bonne  à  manger  ;  qui  eft  blan- 
che &  large. 

MONK'5-HOOD.  Voyei  Aconit. 

M  O  N  N  O  I  E.  Pièce  de  métal ,  marquée  aux 
armes  d'un  Prince  ou  d'un  État  ;  qui  lui  donnent 
cours  pour  fervir  de  prix  commun  aux  chofes  d'iné- 
gale valeur  ,  &  faciliter  le  commerce. 

La  Monnoie  'eft  ordinairement  plate  ,  &  arron- 
die dans  fon  pourtour. 

Nous  avons  des  pièces  de  trois  ,  &  de  fix  de- 
niers. D'autres  valent  un  ,  deux ,  fix  ,  douze  fous. 
Il  y  en  a  d'une  livre  quatre  fous  ;  trois ,  fix ,  douze ,, 
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vingt-quatre  quarante-huit  livres.  La  livre  tournois 
fe  divife  en  vingt  fous  tournois  :  ce  fou  ,  en  douze 
deniers  auffi  tournois  :  le  denier  en  douze  mailles  , 
ou  oboles  ;  l'ob  oie ,  en  deux  pites. 

MONNOYERE:  Herbe  à  cent  Maladies  ;  Herbe 
aux  Ecus  ;  Nummulaire  :  en  Latin  Nummularia  ; 
Centimorbia  ;  &  félon  M.  Tournefort ,  Lyfmachia 
humifufa  ,  folio  rotundiore  ,  flore  luteo.  Le  nom  An- 
glois  eft  Money  -  Wort  ;  ou  Herb  two  Pence.  Cette 
plante  vient  fans  culture  dans  des  prés ,  &  autres 
lieux  humides.  Elle  eft  vivace.  Ses  tiges  font  me- 
nues ,  abondantes ,  couchées  fur  terre  tout  autour 
d'elle  ;  s'étendent  à  une  affez  grande  diftance ,  & 
ié  fixent  par  les  racines  qui  naiffent  de  leurs  nœuds  : 
au  moyen  de  quoi  elle  fe  multiplie  fort  vite  &  en 
grande  quantité.  A  chaque  nœud  font  deux  feuilles 
aigrelettes ,  ftyptiques ,  minces  ,  un  peu  pliffées  ,  ar- 
rondies ,  à-peu-près  larges  de  neuf  lignes ,  oppofées, 
&  attachées  par  un  court  pédicule.  De  leurs  aiffelles 
.  naiffent ,  en  Mai ,  Juin ,  &  Juillet ,  d' affez  grandes  fleurs 
jaunes  à  un  feul  pétale  découpé  en  cinq ,  de  môme 
que  le  calyce.  Dans  l'intérieur  font  cinq  étamines. 
A  cette  fleur  fuccede  une  capfule  arrondie  ;  qui 
s'ouvrant  en  dix  loges  ,  laiffe  appercevoir  quantité 
de  femences  menues  &  anguleufes. 

l/fages. 

Ses  feuilles  font  vulnéraires  ,  aftringentes  :  on 
les  pile  pour  les  appliquer  fur  les  bleflures  récen- 
tes ;  ou  bien  on  y  met  des  compreffes  imbibées  du 
fuc  de  cette  plante  ,  ou  de  fa  décoction.  On  fait 
avaler  la  poudre  de  la  plante  entière  avec  de  l'eau 
ferrée  ;  pour  les  hernies  des  enfans.  Bue  dans  du 
vin ,  elle  guérit  la  dyfenterie  ,  &  autres  flux  ;  for- 
tifie les  inteftins  ;  &  eft  un  bon  remède  pour  le 
crachement  de  fang  ,  les  ulcères  des  inteftins  ou  des 
poumons. 

On  trouve  dans  les  bois  une  plante  du  même 
genre  ,  qui  diffère  principalement  de  celle-là  en  ce 
qu'elle  a  les  feuilles  un  peu  plus  longues  &c  plus 
pointues-  Elle  fleurit  auffi  jaune.  C'eft  ce  qu'on 
nomme  le  Mouron  jaune  des  Bois,  M.  Tournefort 
l'appelle  Lyfîmachia  humifufa,  folio  Jubrotundo  acu- 
minato ,  flore  luteo. 

Voyez  une  autre  plante  nommée  Monnoyere; 
dans  l'article  Thlaspi. 

MONOCHROMA.  %{Camayeu. 

MONTAGNE  a" Eau.  Efpece  cie  rocher  arti- 
ficiel ,  de  figure  pyramidale  ;  d'où  fortent  plufieurs 
jets  ,  bouillons ,  &  nappes  d'eau  :  comme  la  mon- 
tagne d'eau  du  Bofquet  de  l'Etoile  ,  à  Verfailles. 

MO  NT  AN  S.  Ce  font  des  corps  ou  faillies  aux 
côtés  des  chambranles  ;  qui  fervent  à  porter  les 
corniches  &  frontons  qui  les  couronnent.  Il  y  en  a 
de  fimples  ;  &  de  ravalés.  On  appelle  Montans  d,Em- 
brafure ,  des  efpeces  de  revêtemens  de  bois  ou  de 
marbre ,  avec  compartimens  aralés  ou  en  faillie  , 
dont  on  lambriffe  les  embrafures  des  portes  &  croi- 
fées  :  Montans  de  Lambris  ,  des  pilaftres  longs  & 
étroits ,  le  plus  fouvent  ravalés ,  avec  chute  de  fçf- 
tons ,  &  qui  fervent  à  féparer  les  compartimens  d'un 
lambris.  Les  Montans  de  Menuiferie  ,  iont ,  dans  Paf- 
femblage  des  portes  &  croifées ,  les  principales 
pièces  de  bo  s  à  plomb  ,  fur  lefquelles  croifent  quar- 
rément  les  traverles.  On  nomme  Montans  de  Ser- 
rurerie ,  des  efpeces  de  pilaftres ,  compofés  de  di- 
vers ornemens  contenus  entre  deux  barreaux  pa- 
rallèles ,  pour  féparer  &  entretenir  les  travées  des 
grilles  de  fer.  Montans  de  Charpenterie:  font ,  dans 
les  machines ,  les  pièces  de  bois  à  plomb  retenues 
par  des  arc-boutans  :  comme  il  y  en  a  à  une  fon- 
jiette,  &c. 
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Montant  fe  dit ,  chez  les  Ouvriers ,  de  tout  ce 
qui  monte  en  haut  ;  par  oppofition  à  ce  qui  croife 
ou  traverfe.  Ainfi  on  dit  le  Montant  d'une  Croifée  ■ 
d'une  Porte  :  pour  lignifier  les  pièces  de  bois  qui  re- 
lèvent à  plomb  ;  dans  lefquelles  les  traverfes  font 
emboîtées.  On  dit  auffi  les  Montans  d'un  Métier.  On 
appelle  Montant ,  dans  la  conftru&ion  d'un  Vaiffeau 
certaines  pièces  de  bois  droites  ,  de  médiocre  grof- 
feur  ;  qui  fervent  à  foutenir  le  bout  de  l'arriére  du 
vaiffeau.  Montant  fe  dit  encore  de  toutes  les  pièces 
de  bois  droites ,  que  l'on  emploie  dans  les  ouvra- 
ges du  dedans  des  Vaiffeaux  ;  comme  aux  caifines 
&  aux  foutes.  On  appelle  Montant  du  bâton  de 
Pavillon  ,  une  pièce  de  bois  droite  ,  à  laquelle  il  y  a 
une  tête  de  More  où  paffe  le  bâton  d'enleigne  de 
poupe. 

Les  Jardiniers  appellent  Montant  d'une  plante  ou 
d'une  tige ,  le  bout  que  pouffe  une  plante  ;  fa  prin» 
cipale  tige  qui  s'élève  toute  droite. 

Foyei  Dard.  Monter.  Asperge. 

MONTÉE.  On  appelle  ainfi  vulgairement  un 
efcalier  ;  parce  qu'il  fert  à  monter  aux  étages  d'une 
maifon. 

Montée  de  Voûte  :  c'eft  la  hauteur  d'une  voûte, 
depuis  fa  naiffance  ou  première  retombée  ,  jufqu'au 
deffous  de  fa  fermeture.  On  la  nomme  auffi  Vouffure: 
en  Latin  on  l'appelle  fornicis  curvatura.  Montée  de 
Vouffoir ,  ou  de  Claveau  :  c'eft  la  hauteur  du  pan- 
neau de  tête  d'un  vouffoir  ou  d'un  claveau  ;  confi- 
dérée  depuis  la  douelle  jufqu'à  fon  couronnement. 
Les  Claveaux  ordinaires  des  portes  &  croifées  doi- 
vent ,  fi  leur  plate-bande  eft  arafée  ,  avoir  au  moins 
quinze  pouces  de  montée ,  à  plomb ,  &  non  pas 
fuivant  leur  coupe. 

Montée  de  Pont  :  c'eft  la  hauteur  d'un  pont  con- 
sidéré depuis  le  rez-de-chauffée  de  là  culée  ,  jufques 
fur  le 'couronnement  de  la  voûte  de  fa  maîtrefle  ar- 
che :  le  Pont  Royal  des  Thuileries  a  lept  pieds  & 
demi  de  montée ,  fur  trente-trois  toifes  ;  qui  font  la 
moitié  de  la  longueur  qu'il  a  entre  deux  quais.  En 
Latin  on  la  nomme  Acclivitas. 

MONTÉE  :  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  du  vol 
de  Poifeau  qui  s'élève  à  angles  droits ,  par  carrières, 
&  par  degrés ,  lorfqu'il  pourfuit  fa  proie. 

Montée  d'Effor.  C'eft  quand  Poifeau  fe  guindé 
fi  haut  en  Pair  pour  chercher  le  frais ,  qu'on  le  perd 
de  vue. 

Montée  par  fuite.  C'eft  lorfque  Poifeau  s'é-  • 
chappe.par  tirades  &  gambades,  pour  échapper  à  \ 
la  pourfuite  d'un  autre  oifeau  plus  fort  que  lui. 

MONTER:  terme  de  Jardinage.  On  dit  ,  des 
laitues  ,  des  choux ,  &  de  plufieurs  autres  légumes , 
qu'ils  ne  font  plus  bons  à  manger  quand  ils  montent 
en  graines  :  c'eft-à-dire  lorfqu'ils  pouffent  leur  tige. 
Foyei  Montant. 

On  dit  auffi ,  en  Agriculture  ,  que  les  bleds  Mon- 
tent en  épi  ;  que  la  fève  Monte  dans  les  arbres ,  au 
farment  ;  &c. 

MONTER  un  Filet.  C'eft  y  mettre  les  bâtons , 
cercles,  &' cordes  néceffaires  pour  qu'il  foit  prêt 
à  fervir. 

MONTER.  C'eft  ,  en  Maçonnerie ,  élever  avec 
des  machines  les  matériaux  taillés.  En  Charpenterie , 
&  Menuiferie ,  c'eft  affembler  des  ouvrages  prépa- 
rés ;  &  les  pofer  en  place. 

M  O  O 
MOONFERN.  Voye^  Hemioniti. 

M  O  Q 
MOQUETTE.  Voye?^  Entes,  terme  de  Chafe, 
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MORA  Celfi.  C'eft  le  nom  Latin  de  la  Mûre 
ftoire  ordinaire. 

M  O  R  C  E  S.  On  appelle  ainfi  les  pavés  ,  qui 
commencent  un  revers  &  font  des  efpeces  de  har- 
pes ,  pour  faire  liaifon  avec  les  autres  pavés. 

MORELLE:  en  Latin  Solanum  :  &  en  Angîois 
Ni<*htshade.  Les  fleurs  de  ce  genre  de  plantes  ont  un 
calyce  d'une  feule  pièce ,  découpée  en  cinq  parties 
aiguës ,  &  qui  fubfifte  jufqua  la  maturité  du  fruit  ; 
un  feul  pétale ,  dont  les  cinq  divifions  longues  & 
pointues  représentent  aflez  bien  une  étoile  ;  cinq 
étamines  ,  furmbntées  de  fommets  aflez  longs  qui  fe 
rapprochent  les  uns  des  autres  en  forme  de  pyra- 
mide ;  dans  l'axe  de  laquelle  eft  le  piftile  ,  formé  d'un 
embryon  arrondi  &  d'un  ftyle  terminé  par  un  fligmate 
obtus.  Cet  embryon  devient  une  baie  fucculente  , 
arrondie  ,  lifle  ,  terminée  par  un  petit  bouton  ;  &C 
dans  l'intérieur  de  laquelle  font  beaucoup  de  femen- 
ces  ,  ordinairement  arrondies  &  plates. 

Les  feuilles  ont  des  formes  très-variées  ,  non  feu- 
lement dans  les  différentes  efpeces ,  mais  encore  fur 
le  même  individu.  Elles  font  en  général  polées  alter- 
nativement fur  les  branches. 

EJpeces, 

I .  Solanum  Ojficinarum ,  acinis  nîgricantîbus  C. 
jB.  La  Morelle  commune  :  qui  vient  fans  culture,  à 
la  campagne ,  &  dans  les  jardins.  Elle  forme  une 
plante  touffue  ,  très-garnie  de  branches  cannelées  , 
qui  traînent  fouvent  contre  terre.  Ses  feuilles  font 
ovales  ,  terminées  en  pointe ,  prefque  toutes  alter- 
nes ,  quelquefois  comme  oppofées  (  mais  alors  l'une 
eft  plus  petite  que  l'autre  )  ,  d'un  verd  obfcur ,  den- 
telées de  loin  à  loin  ,  fouvent  comme  frifées  fur  les 
bords  ,  un  peu  allongées  vers  le  pédicule.  Ce  pédi- 
cule eft  aflëz  long.  Les  fleurs  naifîent  dans. les  aif- 
felles  des  feuilles  ;  font  blanches  ;  &  ont  les  fommets 
des  étamines ,  jaunes.  Le  fruit ,  d'abord  verd ,  de- 
vient noir  >  ou  rougeâtre  ,  ou  même  jaune. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  feuilles  font  dé- 
coupées aflez  profondément. 

i.  Solanum  Offcinarum  ,  acinis  luteîs  C.  B.  Mr. 
Miller  en  a  reçu  des  graines  de  l'Amérique.  Cette 
plante  eft  commune  dans  nos  campagnes  &  jardins. 
Elle  eft  toute  garnie  de  longs  poils ,  qui  la  rendent 
aflez  blanche.  Ses  fruits  font  d'un  jaune  trifte  &  mat. 
Le  refte  de  la  plante  imite  le  n.  i . 

3.  Solanum  fcandens  ,  five  Dulcamara  C.  B.  Le 
nom  Anglois ,  Bitter-Sweet ,  répond  à  Dulcamara. 
Nos  Jardiniers  appellent  cette  plante  Vigne  de  Judée. 
Elle  jette  quantité  de  longs  farmens  anguleux  ,  un 
peu  velus ,  &  d'un  verd  foncé.  Ses  feuilles  font  tan- 
tôt Amples  ,  tantôt  compofées  de  deux  ou  trois  ou 
même  quatre  lobes  inégaux  &  aigus  qui  leur  don- 
nent une  apparence  de  fer  de  hallebarde.  Les  fleurs 
forment  de  jolies  grappes.  Le  pétale  eft  pourpre. 
Les  fommets  des  étamines  font  jaunes.  La  bafe  in- 
térieure de  chaque  divifion  du  pétale  eft  marbrée  de 
noir  &c  blanc.  Les  fruits  font  jaunes ,  ou  rouges  ;  & 
allongés. 

On  en  voit  à  feuilles  panachées. 
D'autres  portent  des  fleurs  doubles. 
Il  y  en  a  qui  fleuraient  blanc  ;  &  que  l'on  re- 
garde comme  uneflmple  variété.  M.  Miller  en  doute, 
parce  qu'il  obferve  qu'alors  les  feuilles  font  conf- 
tamment  couvertes  de  duvet. 

4.  Solanum  bacciferum  ,  vulgari  Jîmile  ,  maximum  , 
Surinamenfe  Prodr.  Parad.  Bat.  Cette  efpece  ,  ori- 
ginaire de  Surinam ,  &  qui  forme  une  plante  con- 
sidérable ,  reflëmble  à  la  Morelle  ordinaire. 
,  5 .  Solanum  Bonarienfe  ,  arborefcens ,  Papas  Jlori- 
Tome  IL 
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bus  Dilîén.  Sa  tige  ,  ligneufe  ,  haute  de  dix  à  douze 
pieds ,  couverte  d'une  écorce  purpurine  &  aflez 
liflë  ;  porte  ,  à  fon  fommet ,  des  branches  verticales. 
Ses  feuilles  font  grandes ,  ondées ,  &  faites  en  coin. 
Dans  les  mois  de  Juin  ,  Juillet ,  &  Août ,  cet  ar- 
bre eft  couvert  de  grandes  fleurs  blanches  ;  qui  ref- 
femblent  à  celles  de  la  Truffe  Rouge  ,  &  forment 
des  efpeces  d'ombelles.  Les  fruits  font  de  petites 
baies  ,  qui  jauniflent  en  mûriflant. 

6.  Solanum  fruticofum  bacciferum  C.  B.  \2 Amo~ 
mum.  Joli  arbrifleau  ;  qui  vient  fans  culture  ,  à  Ma- 
dère. Il  s'élève  à  quatre  ou  cinq  pieds  de  haut ,  &C 
jette  quantité  de  branches  aflez  menues  mais  fer- 
mes. Ses  fleurs  font  blanches  :  tantôt  comme  en  pe- 
tites ombelles  ;  tantôt  folitaires  ,  le  long  des  bran- 
ches :  &  font  en  état  dans  les  mois  de  Juin,  Juillet, 
&C  Août.  Les  fommets  des  étamines  font  jaunes. 
Les  fruits ,  gros  comme  des  cerifes  médiocres  ;  & 
tantôt  jaunâtres,  tantôt  d'un  beau  rouge  ;  mûriflent 
en  automne.  Quelques  Jardiniers  les  appellent  Ce- 
rifes d'hiver. 

7.  Solanum  pomiferum  frutefeens  Africanum  fpino- 
fum  nigricans  ,  Borraginis  flore  ,  foliis  profunde  la- 
ciniatis  H.  Lugd.  Bat.  Il  y  a  des  Jardiniers  qui  l'ap- 
pellent Pomme  d'Amour.  Cette  plante  ,  du  Cap  de 
Bonne -Efpérance  ,  forme  un  arbrifleau;  dont  la 
tige  ,  grofle  &  ferme ,  s'élève  à  la  hauteur  d'envi- 
ron trois  pieds ,  &  jette  des  branches  aflez  courtes  ; 
garnies  ,  fur  leur  longueur  ,  d'épines  jaunes  &  bien 
piquantes.  Les  feuilles ,  longues  de  deux  à  quatre 
pouces  ,  fur  un  à  deux  pouces  de  largeur ,  font  dé- 
coupées jufqu'auprès  de  la  nervure  longitudinale  en 
fegmens  obtus  ,  aflez  réguliers  ,  qui  font  ondes  fur 
leurs  bords.  Le  deflûs  &  le  deflbus  des  feuilles  font 
armés  de  quelques  épines  femblables  à  celles  des 
branches.  Les  fleurs  font  bleues ,  aflez  grandes ,  dif- 
pofées  en  petits  bouquets ,  &  en  état  dans  les  mois 
de  Juin  tk.  Juillet.  Il  leur  fuccede  des  baies  jaunâ- 
tres, quelquefois  groflës  comme  de  petites  noix  :  elles 
mûriflent  en  hiver. 

8.  Voye{  T  R  U  F  F  E  Rouge.  Ê  P  I  N  A  R  S  à  /« 
Chine.  BeLLADONA.  SOLANUM. 

Culture, 

Si  l'on  veut  élever  les  nn.  1  &  1 ,  on  en  feme  la 
graine  auflitôt  après  fa  maturité.  Il  y  a  des  gens  qui 
en  réfervent  quelques  pieds  dans  des  pots  ,  qu'ils 
tranfportent  dans  une  ferre  ,  au  commencement  de 
l'automne  :  les  fruits  fubflftant  ainfi  jufqu'au  prin- 
tems ,  font  un  agrément  de  plus  en  hiver  :  on  fou- 
tient  ces  plantes  avec  des  bâtons  ,  qui  les  redref- 
fent. 

On  multiplie  aifément  les  Morelles  Grimpantes 
(/z.  3  )  par  des  drageons  enracinés  qui  fe  trouvent 
au  bas  des  gros  pieds.  On  peutaufli  en  faire  des  mar- 
cottes ,  &  des  boutures  ;  que  l'on  fevre  au  prin- 
tems  ,  pour  les  planter  dans  un  terrein  humide  :  elles 
s'y  enracinent  fort  vite.  Après  quoi  on  les  tranf- 
plante  où  l'on  juge  à  propos.  Ces  Morelles  vien- 
nent bien  dans  prefque  toute  forte  de  terre.  On 
en  met  des  boutures  dans  des  caraffes  d'eau,  que  l'on 
tient  dans  une  chambre  :  elles  y  pouffent  des  feuilles 
&  des  branches  ;  &  confervent  longtems  leur  ver- 
dure. 

Les  nn.  5  &  6  demandent  à  être  retirés  dans  l'O- 
rangerie ,  pendant  le  froid.  M.  Duhamel  (  Traité 
des  Arbres  &  Arbufles  )  en  a  eu  qui  ont  pafle  l'hiver 
de  1753  en  pleine  terre ,  n'ayant  que  de  la  litière 
pour  toute  couverture.  Le  n.  5  ayant  perdu  fes 
tiges  durant  l'hiver  de  1754  ,  dans  les  jardins  de  ce 
curieux  &  habile  Cultivateur  ;  il  en  repoufla  de. 
nouvelles  au  printems  fuivant. 

Bbbbij 
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On  peut  multiplier  l'un  &  l'autre ,  foit  de  fe- 
mence  ,  foit  de  boutures  ;  qui ,  plantées  à  l'ombre  , 
durant  l'été  ,  en  pleine  terre  ,  pouffent  aiffment  des 
racines.  Quand  on  les  feme  ,  il  faut  que  ce  foit  dans 
une  bonne  terre  :  on  place  les  pots  ou  terrines  fur 
une  couche  médiocrement  chaude  ,  pour  hâter  la 
levée  ;  on  doit  auffi  arrofèr  fouvent.  Les  plantes 
étant  forties  de  terre ,  on  prépare  une  couche  tem- 
pérée, que  l'on  couvre  d'environ  fix  pouces  de 
bonne  terre  ,  où  on  les  efpace  à  fix  pouces , 
puis  on  met  des  cerceaux  &  paillaffons  pour  les  ga- 
rantir du  froid  &  du  foleil  :  &  on  arroie  fréquem- 
ment. On  les  tranfplante  enfuite  quand  on  les  trouve 
affez  fortes  ;  ayant  foin  de  les  accoutumer  par  de- 
grés au  grand  air.  Mais  on  doit  toujours  compter 
que  ces  plantes  ,  dans  quelque  état  qu'elles  foient , 
ne  réuffilicnt  qu'à  proportion  du  foin  que  l'on  a  de  les 
humecter.  Pour  qu'elles  foutiennent ,  en  pleine  terre, 
les  hivers  de  notre  climat ,  il  faut  qu'elles  foient  pla- 
cées au  midi  :  &  il  eft  à  propos  de  leur  donner  des 
abris  proportionnés  au  degré  du  froid. 

Le  n.  7  ne  peut  refter  en  pleine  terre  :  il  lui  faut , 
dans  notre  climat,  foit  un  vitrage  aéré  ,  foit  une  ferre 
un  peu  chaude ,  pour  l'hiver. 

■Ufages-, 

Le  n.  i  eft  employé  en  Médecine  ;  comme  adou- 
ciffant.  Il  difïipe  l'inflammation  des  éréfipeles.  Son 
eau  diilillce ,  ou  fa  décoction,  calment  un  peu  les 
douleurs  des  cancers. 

Le  me  des  feuilles  ,  ou  du  fruit,  mêlé  avec  de  l'huile 
rofat  6c  un  peu  de  vinaigre  ,  eft  fort  utile  dans  les 
douleurs  chaudes  de  la  tête  ,  particulièrement  celles 
qui  font  caufées  par  la  phrénéfie ,  ou  par  l'inflam- 
mation du  cerveau  :  on  applique  fur  le  devant  de  la 
tête ,  un  linge  imbibé  de  ce  mélange.  Le  fuc ,  exprimé 
dans  les  oreilles  ,  en  ôte  promptement  les  douleurs. 
Cette  plante  rafraîchit ,  excite  le  fommeil  ;  &  eft 
utile  dans  les  inflammations  de  la  poitrine ,  &  les 
fièvres  ardentes.  Ses  feuilles  &  fes  fruits  font  émoi- 
liens  tk.  adouciffans  :  on  les  emploie  pour  relâcher 
les  fibres  trop  tendues  ;  &  pour  diffiper  les  hémor- 
rhoïdes  ,  fur  lefquclles  il  faut  les  appliquer  en  cata- 
plafme ,  ou  feulement  pilées  &  écrafées.  Le  fuc ,  ex- 
primé ,  &  remué  quelque  tems  dans  un  mortier  de 
plomb ,  produit  le  même  effet  :  on  en  bafîine  les  hé- 
morrhoïdes ,  ou  bien  on  l'applique  deffus ,  par  le 
moyen  d'un  linge  qui  en  eit  imbibé.  On  s'en  fert 
<ie  la  même  manière  pour  l'éréfipele ,  les  dartres  , 
les  boutons ,  &  autres  maladies  de  la  peau.  Pour  le 
cancer ,  il  eft  bon  de  mêler  avec  ce  fuc ,  un  peu  d'ef- 
prit  de  vin ,  ou  d'eau-de-vie  ;  afin  d'en  corriger  la 
grande  froideur  ,  qui  le  rend  trop  repercufïif. 

Le  n.  z  eft  une  plante  afîbupiflante. 

Dans  les  Indes  on  emploie  le  fruit  du  n.  4 ,  pour 
teindre  en  noir. 

Les  efpeces  du  n.  3  étant  des  plantes  farmenteufes  ; 
elles  conviennent  pour  garnir  des  terraffes  baffes  , 
&  des  cabinets.  Leurs  fleurs  &  leurs  fruits  plaifent 
à  la  vue.  Elles  ne  peuvent  que  bien  faire  dans  des 
remifes.  Celle  dont  les  feuilles  font  panachées  ,  a  ce 
mérite  au-deffus  des  autres.  On  fe  fert  des  branches 
defféchées-  de  ces  morelles ,  pour  faire  une  tifane 
dont  on  fe  trouve  affez  fouvent  bien  dans  les  toux 
opiniâtres.  Mais  cette  plante  ayant  en  général  une 
faveur  chaude  accompagnée  d'âcreté  ;  on  doit  ne 
pas  la  fubftituer  au  n.  1 . 

MORESQUES;  ou  Arabefques.  Ce, font  des 
feuilles  &c  feuillages  imaginaires  ;  dont  on  fe  fert 
dans  les  frifes  &  panneaux  d'ornemens.  Ces  termes 
viennent  de  ce  que  les  Mores ,  Arabes  ,  &  autres 
Mahométans,  emploient  ces  ornemens  :  attendu  qu'ils 
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ne  peuvent  mettre  dans  leurs  mofquées  ni  figures 
humaines  ni  celles  d'aucuns  autres  animaux. 

MORFOND EMENT:  &  MORFONDURE. 
■Voye[  entre  les  Maladies  du  B  <E  u  F  ,  ôc  du  C  H  e- 
v  a  l  ;  l'un  ou  l'autre  de  ces  mots. 

MORETS.  Voyei  Airelle. 

MORGELINEren  Latin  Alfine ,  nom  origi- 
nairement Grec  :  &  en  Anglois  Chick-Weed ,  c'eft- 
à-dire  Herbe  de  Poulet.  (  Voyez  ci-deffous  ,  n.  13.") 

Les  plantes  de  ce  genre  ont  pour  caractère  une 
fleur  en  rofe  ,  dont  le  nombre  des  pétales  varie  :  ces 
pétales  font  tantôt  entiers  ,  tantôt  féparés  en 
deux.  La  fleur  eft  ordinairement  évalée  ;  ainfi  que 
le  calyce  :  qui  eft  formé  de  cinq  pièces.  Dans  l'in- 
térieur de  la  fleur  font  depuis  trois  jufqu'à  dix  éta- 
mines  :  qui  accompagnent  le  piftil  ;  lequel  devient 
un  fruit  membraneux ,  tantôt  arrondi ,  tantôt  fait  en 
cône  ;  dont  le  fommet  s'ouvre  en  plufieurs  parties  : 
Se  qui  n'a  intérieurement  qu'une  feule  loge  :  où  font 
plufieurs  femences  menues ,  rouges ,  brunes ,  ou 
noires  ;  de  forme  irréguliere. 

M.  Vaillant,  en  conlervant  (  Botanicon  Parif.)  la 
dénomination  d'Alfine ,  prétend  néanmoins  que  les 
efpeces  qui  ont  les  pétales  entiers  ne  font  pas  de 
vraies  Morgelines. 

Efpeces  principales. 

On  trouve  dans  les  Obfervations  de  M.  Guettard 
fur  les  Plantes  (  T.  II.  p.  276  -  277  )  ,  le  nom  de 
S  A  G  1  N  A  appliqué  à  deux  Affines  ,  dont  la  fleur 
a  feulement  quatre  pétales.  Ces  pétales  font  en- 
tiers. 

La  première  de  ces  efpeces  eft  Alfine  verna  glabra 
Bot.  Monfp.  :  ou  Alfine  tetrapetalos  Caryophylloides  % 
quibufdam  HOLOSTEUM  minimium  Raij  ;  que 
Dillenius  appelle  Alsinella  foliis  Caryophylleis. 
Toute  cette  plante  eft  d'un  verd  de  mer.  Sa  fleur  eft 
petite  &  blanche.  Ses  quatre  pétales  font  terminés 
par  les  deux  bouts  en  pointe  obtuie  ,  &  placés  dans 
les  cantons  ou  angles  du  calyce.  Leur  centre  eft  oc- 
cupé par  un  piftil  oval ,  entouré  de  quatre  étami- 
nes  à  fommets  blancs  qui  font  furmontés  d'une  ef- 
pece  de  houpe  de  la  même  couleur,  partagée  en 
croix.  Le  calyce  eft  compofé  de  quatre  feuilles  ver- 
tes ,  taillées  en  balle  de  bled ,  &  bordées  d'un  feuil- 
let blanc.  Les  pétales  font  fi  étroitement  preffés  par 
le  calyce  ,  qu'ils  ne  tombent  pas  ;  enforte  qu'on  les  . 
trouve  encore  lorfque  le  fruit  eft  fec.  Ce  fruit  eft 
comme  une  petite  urne  cylindrique  ,  tranfparente 
comme  de  la  corne  fine ,  dentelée  de  huit  pointes 
par  le  haut.  Il  ne  déborde  point  le  calyce.  Les  fe- 
mences font  tannées  ,  prefque  rondes  ,  un  peu  ap- 
platies  ,  entaffées  autour  d'un  placenta  pyramidal 
qui  occupe  le  centre  du  fruit. 

M.  Vaillant ,  de  qui  nous  avons  emprunté  cette 
defeription,  en  a  donné  la  figure  dans  le  Botanicon 
Parifienfe. 

Cette  petite  plante  annuelle  eft  commune ,  Se  en 
fleur  dès  la  fin  d'Avril  &  en  Mai ,  dans  les  landes  fa- 
blonneufes.  On  la  trouve  nommément  autour  de 
Belleville  près  Paris ,  à  Verfailles  ;  du  côté  d'Etam- 
pes ,  dans  les  landes  de  Jouy ,  dans  les  bois  de  La 
Barre  ,  &  fur  la  montagne  de  Saint  -  Martin  de  la 
Roche. 

2.  L'autre  Sagina  eft  V Alfine  minima  ,  flore  fugaci , 
de  M.  Tournefort  ;  félon  M.  Vaillant  :  qui  lui  donne 
pour  fynonymes  des  phrafes  que  M.  Tournefort 
emploie  à  défigner  d'autres ,  foit  efpeces  ,  foit  va- 
riétés. M.  Vaillant  ne  doute  pas  que  ce  foit  le  Ca- 
RYOPHYLLUS  minimus  mufeofus  nojlras ,  Par- 
kinf.  ;&FHYSSOPUS  Salomonis  Oviedi  Montai- 
bani.  Il  la  nomme  auffi  Knavel,  page  o  du  Bor 
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tameon  Parîjlenfe ,  in-folio.  Elle  ne  s'élève  gueres 
qu'à  la  hauteur  de  quatre  pouces.  Sa  racine ,  menue , 
blanche ,  chevelue  ,  &  longue  quelquefois  de  trois 
pouces  ,  jette  communément  une  vingtaine  de  tiges 
foibles  ,  branchues ,  entrecoupées,  de  petits  nœuds , 
un  peu  couchées.  Les  feuilles  d'en  bas  font  liffes  , 
infipides,  longues  d'un  demi -pouce  fur  demi -ligne 
de  large.  A  chaque  articulation  des  tiges  font  deux 
feuilles  épaiffes ,  fucculentes ,  longues  de  trois  ou 
quatre  lignes  ,  &  terminées  par  une  petite  pointe 
blanche.  De  leurs  aiflelles  &  des  extrémités  des  ti- 
ges ,  naiflent  des  péduncules  très-déliés  :  qui  ne  fou- 
tiennent  ordinairement  qu'une  feule  petite  fleur 
compofée  de  quatre  pétales  blancs  ovales ,  entiers  , 
terminés  en  pointe.  Le  calyce  eft  à  quatre  feuilles  , 
Vertes  ,  creufées  en  cueilleron ,  un  peu  plus  grandes 
que  les  pétales  de  la  fleur.  Il  y  a  quatre  étamines 
fort  courtes ,  dont  les  fommets  font  blancs.  Le  pif- 
til,  terminé  par  une  efpece  de  trompe  blanchâtre, 
a  quatre  branches  en  croix ,  devient  un  fruit  mem- 
braneux ,  de  figure  conique  :  lequel  s'ouvre  en  qua- 
tre parties ,  quelquefois  en  cinq ,  &  répand  plufieurs 
femences  noirâtres  fort  menues.  La  fleur  parle  très- 
vîte  :  enforte  que  les  feuilles  du  calyce  qui  reftent , 
peuvent  être  prifes  d'abord  pour  elle.  *  Tournef. 
Herb.  VI.  en  partie. 

Koye^  ci-defîbus  ,  n.  i  z. 

Cette  plante  vient  dans  les  cours  des  maifons  un 
peu  grandes.  On  la  trouve  aufli  autour  de  prefque 
toutes  les  petites  mares  de  Verfailles ,  &  de  Bondy. 
Elle  fleurit  en  Avril ,  Mai ,  &c.  Cette  plante  trace. 
Aura"  M.  Guettard  obferve-t-il  que  chaque  nœud  des 
tiges  efl:  fort  fouvent  accompagné  d'un  petit  corps 
oblong  &  falc ,  qu'on  pourroit  prendre  pour  une 
glande  ou  pour  quelque  flipule  ;  mais  qui  n'efl:  qu'un 
commencement  de  racine. 

Ces  deux  Alfines  font  mifes  par  cet  Académicien 
dans  la  clafle  des  plantes  grafles  &  épaiffes ,  qui  n'ont 
point  de  filets. 

3.  V  Alfine  Plant  aginis  folio  J.  B.  que  Dillenius 
met  au  nombre  des  Spergula  ;  &  qui  efl:  une  Arma- 
nd de  M.  Linnaeus  :  a  la  feuille  ovale  ,  terminée  en 
pointe  ,  garnie  de  nervures  longitudinales  comme  le 
Plantain ,  portée  par  un  pédicule  aflez  long ,  plus 
claire  en  certains  endroits  de  fa  furface  qu'en  d'au- 
tres ,  &L  quelquefois  longue  d'un  pouce.  Sa  fleur  efl: 
petite  ,  fort  peu  évafée  ;  compofée  de  cinq  pétales 
blancs  entiers ,  à-peu-près  de  forme  ov?le  ~%  &  dé- 
bordés par  les  pièces  du  calyce.  Il  y  a  dix  étami- 
nes blanches  ;  qui  ont  des  fommets  de  même  cou- 
leur. L'embryon  efl  furmonté  de  trois  flyles  blancs. 
Les  femences  font  noires  &  luifantes.  La  fleur  exifte 
en  Mai  &  Juin. 

Il  y  a  des  filets  coniques  à  valvules  ,  aflez  longs  , 
fur  toutes  les  parties  de  la  plante  ;  excepté  fur  les 
pétales ,  les  étamines ,  &  le  piftil.  Ils  font  plus  longs 
à  l'origine  des  feuilles ,  qu'ailleurs. 

Cette  plante  efl  vivace ,  &  fe  trouve  dans  les  bois. 
M.  Garidel  dit  qu'elle  efl  très -rare  aux  environs 
d'Aix.  M.  Guettard  l'a  trouvée  fort  communément 
dans  les  bois  de  Villeneuve-fur-Auvers.  Il  y  en  a 
beaucoup  dans  les  bois  des  Capucins  de  Meudon  , 
près  Paris.  On  la  trouve  pareillement  dans  les  bois 
de  Meudon ,  Verfailles ,  Saint-Germain ,  Montmo- 
rency ,  Fontainebleau. 

4.  V  Alfine  temà  folio  J.  B.  porte  deux  feuilles 
très-étroites ,  jamais  davantage  ,  à  chaque  articula- 
tion des  tiges.  En  Mai  &  Juin  elle  donne ,  au  fommet 
des  tiges,  beaucoup  de  petites  fleurs  blanches,  à  cinq 
pétales  entiers  :  où  il  y  a  dix  étamines  ;  &  un  piftil  à 
trois  ftyles.  Les  étamines  pofent  fur  un  corps  verdâtre. 

Cette  petite  plante  vivace  efl  garnie  de  filets  blancs 
qui  font  d'une  moyenne  grandeur. 
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Il  y  a  des  Auteurs  qui  la  nomment  Alfine  Poly^ 
gonoïdes  ;  Arenaria  ;  Linum  filveflre  ,  Chamcelinum  î 
&c.  Confultez  la  IV.  Herborifation  de  M.  Tour- 
nefort. 

Autour  de  Paris ,  on  la  trouve  fur  les  murailles ,  à 
Gentilly  &  Arcueil.  Elle  efl:  très -commune  furies 
friches  fablonneufes  de  la  plaine  de  Sevré.  On  la 
trouve  encore  à  Meudon  ,  Verfailles  ,  S.  Germain. 

M.  Vaillant  en  a  donné  une  figure ,  dans  le  Bo- 
tanicon  Parifienfe. 

5.  V  Alfine  verna  glabra  ,  floribus  umbellatis  albis  , 
Inft.  R.  H.  n'efl  pas  abfolument  glabre  :  elle  efl  par- 
femée  de  petits  filets ,  (  que  M*  Guettard  nomme 
Glandes  à  cupules  )  fur-tout  au  bas  des  ti^es  &  fur 
les  premières  feuilles.  Les  péduncules  des  fleurs 
particulièrement  quand  elles  font  paffées  ,  font  vif- 
queux  ,  &  hérifles  de  quelques  poils  fort  courts.  Ses 
feuilles  font  deux  à  deux.  Quoique  la  fleur  foit  or- 
dinairement blanche ,  il  s'en  trouve  d'un  peu  lavées 
de  purpurin.  Cette  fleur  paroît  dès  la  fin  de  Février  : 
&  il  y  en  a  encore  quelquefois  au  mois  d'Avril.  Elle 
efl  à  cinq  pétales  entiers ,  ou  feulement  dentelés  de 
deux  ou  trois  dents  prefque  toujours  inégales  :  ainfi 
J.  Bauhin  devoit  ne  pas  comparer  cette  fleur  à  celle 
de  Myofotis.  Les  pétales  de  notre  Alfine  font ,  outre 
cela ,  creufés  en  coulifle.  Il  n'y  a  que  trois  étami- 
nes :  leurs  fommets  font  blanchâtres.  Le  piftil  a 
trois  ftyles ,  qui  s'étendent  horizontalement  en  trian- 
gle. Le  fruit  s'ouvre  par  le  haut  en  cinq  ou  fix  par- 
ties égales.  Les  femences  font  roufles ,  &  d'une  fi» 
gure  finguliere. 

Confultei  la  II.  Herborifation  de  M.  Tournefort. 

Cette  plante  efl  commune  aux  environs  d'Aix.  On 
la  trouve  dans  ceux  de  Paris ,  à  Belleville ,  à  Meu- 
don ,  &  au  Bois  de  Boulogne.  Elle  fe  rencontre  auffi 
au  printems  dans  les  jardins  ,  les  mafures ,  &  les 
champs  ,  aux  environs  d'Étampes. 

Il  y  a  des  Auteurs  qui  la  rangent  au  nombre  des 
Arenaria  ;  &  d'autres  avec  les  Caryophyllus  ;  ou  en- 
tre les  Holojleum. 

6.  L'efpece  que  l'on  nomme  fpécialement  Alfim 
Arenaria,  vient  dans  des  fables  humides.  Aufli 
la  trouve-t-on  appellée  dans  les  Auteurs  Saxifraga 
paluflris  ;  Arenaria  paluflris.  D'autres  ,  ayant  égard 
à  fa  forme ,  la  comparent  à  la  Spergula  ,  au  Poly- 
gonum ,  &  à  YErica.  C'eft  une  Spergula ,  félon  M.  Lin- 
naeus. Cette  petite  plante  a  des  feuilles  très-étroites, 
placées  par  paquets  ,  aux  articulations  nombreufes 
des  tiges.  Sa  fleur  a  environ  cinq  lignes  de  diamètre  ; 
compofée  de  cinq  pétales  entiers  ,  égaux  ,  &  fort 
blancs.  De  fes  dix  étamines  ,  cinq  font  longues ,  les 
autres  font  courtes.  Le  piftil  eft  furmonté  d'un 
petit  corps  blanc ,  coupé  en  étoile  à  cinq  rayons. 
Ses  femences  ne  font  point  bordées  ;  comme  celles 
d'une  autre  Alfine,  dont  nous  parlerons  fous  le  «.  9, 
&  qui  d'ailleurs  lui  reflemble  beaucoup. 

Elle  fleuiit  en  Juillet  &  Août. 

Elle  efl  très-commune  fur  les  bords  d'un  fofle  en 
entrant  dans  le  bois  de  Bondy ,  par  le  village  ;  au- 
tour des  mares  qui  font  à  l'entrée  de  ce  bois  ;  dô 
même  qu'autou»  de  celles  qui  fe  rencontrent ,  tant 
fur  les  friches  des  environs ,  qu'entre  Bondy  &  le 
Château  de  Raincy.  Elle  naît  encore  à  Verfailles  , 
à  la  tête  de  la  pièce  des  Suifles. 

Confultez  le  Botan.  Parif.  de  M.  Vaillant. 

7.  U Alfine  fax atilis  &  mutiflora  ,  capillaceo  folio  , 
Inft.  R.  H.  eft  aufli  comparée  par  quelques  Auteurs 
au  Polygonum  ;  &  fes  feuilles  à  celles  de  YArix.  M. 
Vaillant  en  a  donné  la  figure ,  &  une  defeription 
détaillée  ,  dans  fon  Botanicon  Parifienfe  ;  auquel  nous 
renvoyons  le  Lecfeur  :  il  faut  auffi  y  remarquer  ce 
qui  précède  la  defeription. 

Cette  petite  plante  fubfifte  deux  ou  trois  ans.  Sa 
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Heur  eft  très-blanche ,  à  cinq  pétales  entiers.  Le  fruit 
Couvre  en  trois.  Elle  eft  en  état  depuis  le  mois  de 
.Mai  jufqu'à  la  fin  de  l'été. 

Boccone  l'indique  dans  le  Bois  de  Boulogne  ;  & 
à  Chantilly.  M.  Vaillant  l'a  trouvée  fur  les  pentes 
pelées  des  rochers  de  Fontainebleau.  Elle  eft  affez 
■commune  aux  environs  d'Aix. 

8.  M.  Vaillant  a  donné  la  figure  (  dans  le  Bot-. 
Par.  ),  d'une  Al  fine  fegecalis  ,  gramineis  foliis  unum 
latus  Jpeclantibus.  Cette  plante,  annuelle,  fingu- 
liere  par  la  difpofition  de  fes  feuilles  ,  fleurit  en  Mai 
&  Juin.  Sa  fleur  eft  à  cinq  pétales  blancs  entiers , 
obtus  à  l'extrémité  ;  débordés  par  les  pointes  du 
calyce.  Il  y  a  cinq  étamines  ,  dont  les  fommets  font 
d'un  blanc  fale.  Les  femences  font  brunes  &  très- 
Tnenues.  M.  Guettard  fait  de  cette  plante  une 
Spergula. 

L'explication  de  la  figure  deffinée  par  M.  Vail- 
lant ,  fuppofe  que  cette  plante  avoit  été  obfervée 
par  M.  Sherard ,  &  indiquée  par  M.  Ray ,  fous  le. 
.nom  &  Alfine  fegetalis  ,  gramineo  folio  glabro  ,  multi- 
Jlora.  Nous  trouvons  dans  M.  Tournefort  que  cette 
'dernière  plante  vient  dans  les  haies  de  Rouftigny.  M. 
Guettard  dit  qu'elle  eft  fort  commune  aux  environs  de 
OBaville  ,  du  côté  d'Étampes ,  &  autour  de  la  forêt  de 
Dourdan.  Voyez  les  Obfervations ,  T.  II.  p.  299  , 
300. 

9.  L 'A fine  Spergula  fucic ,  minima  ,feminibus  mar- 
ginatis  de  M.  Tournefort ,  eft  mife  par  Ruppius  au 
nombre  des  Arenaria. 

M.  Vaillant  l'a  trouvée  dans  la  forêt  de  Fontai- 
nebleau fur  les  rochers  des  environs  de  Franchard.  • 
M.  Guettard  (  Obferv.  T.  II.  p.  300  )  ,  l'indique  en 
plufieurs  endroits  des  environs  d'Étampes  &  d'Or- 
léans :  il  en  fait  une  Spergula;  ainfi  que  Morifon  & 
d'autres  bons  Auteurs. 

On  la  nomme  en  François  Petite-Efpargoutte.  Elle 
eft  annuelle.  Ses  feuilles  font  cylindriques  ;  fes  fleurs, 
blanches,  à-cinq  pétales  entiers.  Son  fruit  eft  une 
capfule  ovale ,  qui  contient  des  femences  noires , 
bordées  d'un  feuillet  blanc.  Cette  efpece  fleurit  &t 
graine  en  Mai.  Elle  s'élève  quelquefois  autant  que 
la  fuivante. 

Voye,^  ci-deflus ,  n.  6. 

10.  G.  B.  nomme  Alfine  SperGULA  dicta  1 
major ,  celle  que  Ruppius  appelle  Arenaria 
arvenfs  vulgatior.  M.  Linnaeus  la  nomme  Spergula 
foliis  verticillatis  ,  pedunculis  dichotomis.  C'eft  la 
Grande  -  Ejpargoutte  :  plante  commune ,  foible ,  an- 
nuelle ;  dont  la  racine  eft  blanche ,  menue ,  &  accom- 
pagnée de  beaucoup  de  fibres.  Ses  tiges  font  noueu- 
fes ,  cylindriques ,  menues ,  ont  huit  à  dix  pouces  de 
long  ;  &  fe  diftribuent  en  quantité  de  branches  un  peu 
inclinées ,  tendres,  &  d'un  verd  pâle.  Les  feuilles  font 
longues ,  molles ,  extrêmement  étroites  :  il  y  en  a 
plufieurs  enfemble  autour  de  chaque  articulation 
des  tiges  ,  comme  dans  le  Gallium.  Au  fommet  des 
branches  font  de  petites  fleurs,  très -apparentes  à 
cauie  de  leur  couleur  qui  eft  d'un  blanc  de  lait  ;  lef- 
quelles  n'ont  que  quelques  lignes  de  diamètre  ;  & 
font  compofées  d'un  calyce  à  cinq  pièces  ovales , 
obtufes ,  &  bien  ouvertes  ;  de  cinq  pétales  blancs  , 
entiers  ,  de  forme  à-peu-près  ovale  ;  dix  étamines  à 
fommets  jaunes  ôt  prefque  ronds  ,  plus  courtes  que 
les  pétales  ;  (  Voyez  Elém.  d'Agric.  T.  II.  p.  151)  un 
piftil  oval  ,  furmonté  de  cinq  ftyles  fort  courts  , 
difpofés  en  étoile.  Les  feuilles ,  &  le  haut  des  tiges , 
fout  chargés  de  poils  très-fins  ,  &  doux  au  toucher. 
Les  fleurs  &  les  graines  font  en  état  dans  les  mois 
d'Avril  &  Mai.  Comme  cette  plante  vient  naturel- 
lement parmi  les  grains  dans  des  terres  fablonneufes , 
c'eft  ce  qui  fait  qu'elle  fe  trouve  dans  quelques  Au- 
teurs fous  le  nom  <V  Arenaria  arvenfis  vulgatior,  ainfi 
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que  nous  Pavons  dit.  Elle  eft  fort  commune  dans  le* 
bois  des  environs  de  Paris. 

1 1 .  G.  Bauhin  nomme  Alfine  Spergultzfacie ,  minor 
•une  autre  efpece  ;  que  plufieurs  Auteurs  mettent 
dans  la  claffe  des  Polygonum  ,  ou  parmi  les  Are- 
naria. 

Cette  efpece  comprend  deux  variétés  :  l'une  a  les 
fleurs  blanches  ;  dans  l'autre  elles  font  mêlées  de 
pourpre  bleuâtre ,  c'eft-à-dire  tirant  fur  le  gris  de 
lin. 

M.  Tournefort  l'indique  comme  très -commune 
autour  de  S.  Clair  ,  furtout  vers  Chameflbn.  Sa  fleur 
a  environ  trois  lignes  de  diamètre  ;  cinq  pétales 
entiers ,  un  peu  terminés  en  pointe ,  pofés  fur  les 
cantons  du  calyce  ;  dix  étamines  blanches  ,  à  fom- 
mets jaunes;  le  piftil  furmonté  de  trois  ftigmatesen 
triangle.  Ses  femences  font  brunes.  Cette  plante 
fleurit  en  Mai ,  Juin ,  &  Juillet.  Ses  feuilles  font 
menues  comme  des  fils ,  oppofées  deux  à  deux ,  & 
comme  engaînées  dans  des  ftipules  membraneufes. 
Toutes  les  parties  de  la  plante ,  excepté  les  pétales  , 
les  étamines ,  &  le  piftil,  exfudent  une  liqueur  gluan- 
te. Cette  efpece  fe  trouve  dans  les  terres  fablonneufes 
enfemencées  ,  &  dans  d'autres  endroits  arides. 

iz.  M.  Vaillant  appelle  Alfine  tenui  folio  pediculis 
fiorum  longijjimis ,  une  plante  qui  a  le  port  de  celle 
du  n.  2 ,  mais  qui  s'élève  plus  haut  ;  jamais  cepen- 
dant au-delà  de  quatre  pouces.  Elle  pouffe  ordinai- 
rement de  fa  racine  plufieurs  tiges  qui  fe  couchent 
d'abord  fur  la  terre ,  &  font  droites  dans  le  refte  de 
leur  longueur.  Ces  tiges  font  ordinairement  brunes. 
Les  feuilles  font  liftes ,  vertes ,  roides ,  &  reffem- 
blent  affez  bien  à  celles  du  n.  2.  Toute  la  plante  n'a 
qu'un  goût  d'herbe.  Les  fleurs  font  portées  par  de 
longs  péduncules  ordinairement  bruns.  Elles  font 
fort  petites  ;  à  cinq  pétales  blancs  entiers  ,  ronds  , 
qui  ne  débordent  point  le  calyce  ,  ck  oppofés 
à  fes  cantons.  L'embryon  eft  à-peu-près  oval, 
d'un  verd  pâle  ;  furmonté  de  cinq  ftyles  blancs  , 
courts,  difpofés  en  étoile.  Il  y  a  dix  étamines ,  blan- 
ches ,  ainfi  que  leurs  fommets.  Le  calyce  eft  parfemé 
de  poils  très  -  courts ,  &  découpé  en  étoile  à  cinq 
parties  égales.  Le  fruit  s'ouvre  ordinairement  en 
quatre  parties ,  quelquefois  en  cinq  ,  de  la  pointe  à 
la  bafe.  Les  femences  font  noirâtres ,  6c  fort  me- 
nues. 

Cette  plante  commence  à  fleurir  vers  la  fin  de  . 
Mai  ;  &  continue  en  Juin  &  Juillet. 

Elle  fe  trouve  aux  environs  de  Paris  dans  les  fri-  - 
ches  qui  font  au-delà  de  S.  Léger ,  entre  la  forêt  &  : 
le  village  de  S.  Lucien  ,  le  long  du  chemin. 

13.  U  Alfine  média  C.  B.  eft  nommée  par  d'au- 
tres Alfine  minor  ;  Hippia  minor  ;  Alfine  genuina  ;  ou 
Amplement  Alfine.  On  l'appelle  encore  Morfus  Gal- 
lince  :  ce  qui  répond  au  nom  de  Morgeline.  Dorfe- 
nius  lui  donne  celui  cïAnagallis.  Il  eft  pareillement 
appelle  à  Paris  Mouron  blanc  ;  Mouron  des  petits  OU 
féaux.  C'eft  la  Grande  Morgeline  du  Fuchfius  :  le  Pa- 
parudo  des  Provençaux  ;  qui  au  refte  nomment  de 
même  quelques  autres  Alfines. 

Sa  racine  eft  menue ,  fibreufe  ,  blanche  ,  peu  lon- 
gue. Il  en  fort  plufieurs  tiges  minces ,  tendres  ,  fuc- 
culentes ,  noueufes ,  très-branchues ,  d'un  verd  agréa- 
ble ,  velues ,  plus  ou  moins  étendues  &  colorées  félon 
la  qualité  du  terrein ,  &  toujours  trop  foibles  pour  fe 
foutenir  à  certaine  hauteur ,  enforte  que  la  plante  eft 
fouvent  couchée.  Le  long  des  tiges  &c  des  branches  ,  à 
chaque  articulation,  font  des  feuilles  fimples,oppofées 
deux  à  deux ,  fort  tendres  &  fucculentes ,  liffes ,  &  du 
même  verd  que  les  tiges,  faites  en  ovale ,  terminées  en 
pointe ,  longues  de  trois  à  fix  lignes  fur  deux  ou  trois 
lignes  de  large  à  leur  partie  moyenne,  &  dont  lespé- 
dicules  font  velus  à  leur  face  fupérieure.  Aux  fommets 
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des  branches  naiffent  de  petites  fleurs ,  à  cinq  pétales 
blancs  fendus  en  deux  p relique  jufqu'à  la  baie.  Trois 
étamines ,  dont  les  fommets  font  doubles  &  d'un 
pourpre  tpuge ,  entourent  un  embryon  oval  ;  fur- 
monté  de  trois  ftyles  blanchâtres ,  qui  lont  garnis 
de  gros  filets  courts  &  veriniculaires.  Le  calyce  eft 
très-velu.  Toute  la  plante  a  un  goût  d'herbe  un  peu 
falé  :  Ion  odeur  elî  peu  agréable ,  &  tient  de  celle  du 
concombre.  Cordus  y  trouvoit  quelque  choie  de 
nitreux. 

Confultei  la  première  Herborifation  de  M.  Tour- 
nefort.  Voye^  encore  le  n.  15,  ci-après. 

Cette  plante  eft  très-commune  à  la  campagne  & 
dans  les  jardins.  Elle  fleurit  prefque  toute  l'année , 
depuis  le  printems  ;  tk  fe  plaît  beaucoup  à  l'om- 
bre. 

M.  Vaillant  en  indique  une  variété:  dont  la  feuille 
eft  frifée  (  crifpus  )  ,  plus  petite  &  plus  aiguë.  Voyt{ 
le  n.  15. 

1 4.  Ce  fçavant  Botanifte  &  M.  Tournefort ,  indi- 
quent dans  les  environs  de  Paris  Y  Aljine  maxima 
Solani  folio  de  Mentzelius.  C'eft  une  grande  plante , 
vivace  :  dont  les  feuilles  font  ondées.  M.  Vaillant 
oblèrve  que  Mentzelius  &  M.  Tournefort  ont  mal-à- 
propos  attribué  des  crenelures  aux  bords  de  cette 
plante  :  vu  qu'on  n'en  trouve  dans  aucune  des  ef- 
peces  qui  appartiennent  à  ce  genre. 

Sa  fleur  eft  blanche ,  à  cinq  pétales  échancrés ,  c'eft- 
à-dire  ,  divifés  en  deux. 

Cette  plante  fe  trouve  dans  la  prairie  de  Gentilli, 
vers  l'endroit  par  où  l'on  fe  détourne  pour  aller  au 
village. 

Ç  M.  Rai  croit  que  c'eft  une  variété  de  la  fuivante. 
«f  15.  V  Aljine  altijjima  nemorum ,  aulîi  vivace  ,  fe 
/trouve  pareillement  au  fond  du  pré  de  Gentilli  ;  & 
on  la  rencontre  dans  plufieurs  autres  endroits  ma- 
récageux ,  tant  de  la  forêt  de  Montmorency ,  que 
d'ailleurs.  Aulïi  eft-elle  nommée  par  quelques  Bota- 
niftes  Aljine  aquatica  ;  palujlris  ;  marina.  Voyez  la 
IV.  Herborif.  de  M.  Tournefort. 

Elle  eft  moins  haute  que  la  plante  n.  14.  Elle 
touffe  beaucoup. 

Ses  feuilles  ont  un  pouce  ou  un  pouce  &  demi 
de  long.  De  même  que  celles  du  «.13;  elles  ont  une 
échanerure  ou  un  finus ,  qui  forme  un  angle  curvi- 
ligne dont  la  pointe  s'unit  au  pédicule.  Celles  de  Y  Al- 
jine altiffima  nemorum  font  plus  allongées  en  pointe 
par  le  haut  :  ce  qui  difpofe  M.  Guettard  à  diftinguer 
cette  plante  d'avec  Y  Aljine  média  :  deux  eipeces  fur 
la  réunion  ou  féparation  defquelles  M.  Linnaeus  a 
beaucoup  héfité.  D'ailleurs  ,  quoique  toutes  deux 
aient  les  poils  placés  aux  mêmes  endroits ,  il  y  a  des 
individus  de  1 Aljine  altijjima  ,  fur  lefquels  ces  filets 
font  très-courts  &  en  fort  petit  nombre. 

M.  Guettard  obferve  que  quand  les  feuilles  de 
cette  Alfine  ne  font  pas  développées ,  il  fuinte  de 
leur  furface  une  liqueur  limpide. 

Cette  plante  a  plus  de  corps  que  V Aljine  média  : 
fes  feuilles  font  moins  pénétrées  de  fuc ,  &  par  con- 
féquent  plus  de  durée. 

Elles  font  très-ondées  fur  leurs  bords  :  ce  qui  y 
fait  une  efpece  de  crenelure  ;  qui  en  a  impofé  à 
Mentzelius  &  à  M.  Tournefort ,  fuivant  la  judicieufe 
remarque  de  M.  Vaillant.  Au  relie ,  les  ondes  peu- 
vent n'être  qu'une  variété  dans  cette  efpece  ;  comme 
dans  le  n.  13:  quoique  nous  n'en  ayons  pas  encore 
obfervé  de  feuilles  fans  ondes. 

La  fleur  eft  généralement  de  deux  tiers  plus  large 
que  celle  de  V Alfine  média.  Du  relie ,  les  pétales  font 
auffi  blancs  ,  &  échancrés  jufque  vers  leurs  bafes. 

M.  Linnaeus  lui  attribue  cinq  ftyles.  M.  Guettard 
n'y  en  reconnoît  que  trois. 

16.  On  trouve  alfez  communément  dans  les  prai- 
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ries  de  S.  Léger  ,  &  autres  endroits  aquatiques  des 
environs  de  Paris ,  l'efpece  que  M.  Vaillant  a  nom- 
mée Aljine  Hyperici  folio.  Sa  feuille  eft  longue.  Dans 
les  mois  de  Mai  &  Juin  cette  plante  donne  une  petite 
fleur  blanche  :  dont  les  pétales  font  terminés  en 
pointe  ;  &  pôfés  immédiatement  fur  lés  fegmens  du 
calyce  ,  qu'ils  couvrent  de  manière  que  leurs  can- 
tons font  vis-à-vis  les  fiens.  Il  y  a  dix  étamines.  Le 
piftil  eft  furmonté  de  trois  ftyles ,  qui  forment  un 
triangle. 

Il  y  a,  fur  cette  plante ,  une  contestation  remar- 
quable ,  entre  d'habiles  Botaniftes.  D'un  côté 
Jean  Bauhin  dit  que  la  fleur  a  dix  pétales  :  ce  qui  re- 
vient à  ie  que  difent  MM.  Ray  &  Morifon  ,  meil- 
leurs oblervateurs ,  que  ces  pétales  ne  font  qu'au 
nombre  de  cinq ,  mais  fendus  en  deux  très-bas.  Au 
contraire  ,  M.  Vaillant  foutient  que  ces  cinq  pétales 
font  entiers. 

17.  Il  fe  trouve,  foit  dans  les  prés  foit  dans  les 
endroits  marécageux ,  diverlès  AIJines  à  feuille  étroite 
Jemblable  à  celle  de  Gramen.  Ces  plantes  font  vi- 
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Leurs  feuilles  font  petites,  oppofées  deux  à  deux  le 
long  des  tiges ,  dont  elles  embraffent  étroitement  les 
nœuds  par  leur  bafe  fans  pédicule.  Au  fommet  des 
tiges  ,  font ,  depuis  le  mois  de  Mai ,  jufqu'en  Juillet , 
des  fleurs  blanches ,  à  cinq  pétales  échancrés  en  deux, 
d'environ  un  demi-pouce  de  large  :  qui  portent  dix 
étamines. 

Dans  les  prés  ordinaires ,  les  haies ,  &  les  bois  , 
ces  planres  font  fort  baffes  ;  &  forment  par  la  , 
multitude  de  leurs  tiges  des  gazons  très  -  touffus. 
Celles  qui  naiffent  dans  des  endroits  humides  ,  s'é- 
tendent davantage  :  leurs  fleurs  ont  quelquefois  près 
d'un  pouce  de  diamètre.  Telle  eft  celle  que  M.  Ray 
furnomme  Caryophillus  holojleus  arvenjis  médius.  On 
trouve  celle-ci  dans  les  prairies  de  S.  Léger  ;  autour 
des  lacunes  qui  font  entre  S.  Clair  &  Rouffigny  ; 
de  même  qu'entre  Arcueil  &  Gentilli ,  dans  le  pré 
où  vient  le  Clymenum  Parijienje  jlore  cceruleo. 

M.  Tournefort  (  Herb.  II.  )  avertit  que  les  Aljine 
Pratenjis  gramineo  folio  angujliore ,  font  appellées  par 
G.  Bauhin  Caryophyllus  arvenjis  glaber ,  Jlore  minore} 
&  par  J.  Bauhin  Gramini  Fuchjii  Leucanthemo  affinis 
&  Jimilis  planta  ;  enfin  que  Tabernamontanus  en  a 
donné  une  bonne  figure ,  fons  le  nom  de  Gramen 
jloridum  minus. 

Il  y  en  a  une  efpece  ,  des  endroits  marécageux , 
cottée  par  M.  Vaillant ,  comme  ne  portant  que  des 
Jleurs  jlériles.  Elle  fleurit  en  Juin  &  Juillet.  Sa  fleur 
eft  petite  ,  &  à  cinq  pétales  échancrés.  Relie  à 
fçavoir  comment  cette  efpece  fe  perpétue  ;  ou  fi 
M.  Vaillant  n'a  rencontré  qu'un  individu  foit  réel- 
lement mâle  foit  dont  toutes  les  fleurs  aient  été 
altérées. 

18.  Dans  le  Fuchfius  on  nomme  Dent  de  Chient , 
une  plante  que  Tragus  appelle  Euphrajia  Gramen  , 
&  qui  eft  1' 'Aljine  pratenjis  gramineo  folio  amplioredè 
M.  Tournefort.  Voye\  ci-après ,  ce  qui  eft  dit  de  fes 
ufages. 

Elle  touffe  &  gazonne  beaucoup ,  tout  près  de 
terre  ,  par  quantité  de  tiges  longues  ,  entrelacées , 
menues  ,  ftriées ,  roides  :  aux  nœuds  defquelles  font 
des  feuilles  très-roides ,  fans  pédicule ,  oppofées  deux 
à  deux ,  féches  ,  d'un  verd  foncé ,  longues  d'environ 
un  pouce  &  demi ,  terminées  par  une  pointe  très- 
affilée  ,  faites  à-peu-près  en  lame  à  trois  quarres ,  lar- 
ges d'une  ligne  ou  une  ligne  &  demie  à  leur  bafe.  Sur 
leurs  bords  ,  &  leur  nervure  ,  ainfi  que  fur  les  côtes 
des  tiges  ,  font  de  très  -  courts  filets  ;  qui  forment 
des  efpeces  de  pointe ,  dont  l'effet  eft  de  rendre  ces 
endroits  rudes  au  tact  comme  une  feie.  Le  deffus 
des  feuilles  eft  glabre.  La  fleur  eft  grande  ;  &  à  cinq 
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pétales  échancrés  en  deux  :  ce  qui  a  fait  ranger  la 
plante  au  nombre  de  celles  qui  femblent  être  des 
Œillets.  Confidui  la  II.  Herborifation  de  M.  Tour- 

nefort. 

Cette  plante  eft  allez  commune  dans  les  haies  & 
dans  les  bois.  On  la  trouve  dans  des  taillis  à  Ver- 
failles  ,  Meudon  ,  S.  Germain,  Montmorency ,  Fon- 
tainebleau, &c. 

19.  M.  Guettard  a  trouvé  affez  communément 
fur  les  bords  de  la  mer ,  aux  environs  de  La  Tranche , 
une  Morgeline  vivace  ,  qui  gazonne  beaucoup.  C'eft 
f  Alfine  lutoralis  ^foliis  Portulacce  de  G.  Bauhin  :  une 
Arenaria  de  M.  Linnaeus.  Ses  feuilles  font  ovales , 
glabres  ,  épaiffes ,  roides ,  terminées  en  pointe ,  bor- 
dées d'un  filet  membraneux  ondulé  ,  &  oppofées 
deux  à  deux  le  long  des  tiges ,  dont  elles  embraf- 
fent  chaque  nœud  par  leur  bafe. 

20.  On  rencontre  aux  environs  de  Bourges  & 
d'Angers  l'efpece  que  M.  Tournefort  nomme  Alfine 
Alp'ma  ifubhirfuta  ,  Lïnarice.  folio. 

zi.  Il  y  a  une  Alfine  très -commune  autour  de 
Paris  :  qui  s'élève  peu  au  deffus  de  trois  pouces  ; 
jette  quantité  de  tiges  menues  &  très-branchues.  A 
chaque  articulation  fe  trouvent  deux  feuilles  :  de 
l'aifTelle  d'une  des  deux ,  fort  fouvent  une  branche. 
Au  fommet  de  la  plante  naiffent  grand  nombre  de 
petites  fleurs  à  cinq  pétales  entiers.  Quand  elle  eft 
i éche ,  fes  fruits  membraneux  frappent  la  vue  par 
leur  couleur  de  paille.  On  nomme  cette  efpece  Al- 
fine minor  multicaulis  C.  B. 

22.  On  appelle  Alsinoïdes  annua  verna  ; 
OU  ALSTNEFORMIS  paludofa  tricarpos  ;  fiofeulis 
albis  ïnapertis  ;  une  plante  que  divers  Aureurs  pla- 
cent parmi  les  Alfine.  Elle  reffemble  affez  au  Pour- 
pier d'eau ,  pour  que  Camerarius  &  d'autres  l'appel- 
lent PORTUCALA  exigua  ,five  arvenfis.  D'autres 
encore  la  nomment  Cameraria.  Con/ulte^ 
M.  Vaillant ,  Botanic.  Parif.  in-folio.  Il  en  a  donné 
la  figure. 

La  fleur  eft  blanche  ,  très -petite,  compofée  de 
cinq  pétales  &  d'autant  d'étamines  ;  &  s'épanouit 
au  foleil  de  midi.  Le  fruit  eft  une  capfule  prefque 
ronde ,  mais  relevée  de  trois  coins  arrondis  :  qui 
s'ouvre  en  trois  parties  égales ,  avec  beaucoup  d'é- 
lafticité.  Dans  l'intérieur  de  chaque  coin  eft  une 
femence  noire.  Cette  plante  fleurit  en  Mars ,  Avril , 
&  Mai. 

Elle  naît  en  quantité  dans  les  endroits  où  l'eau  a 
croupi  l'hiver.  On  la  trouve  nommément  autour  de 
Verfailles  ,  fur  l'Otie ,  à  Fontainebleau ,  &  autour 
<le  l'étang  d'Hollande  en  allant  à  S.  Léger. 

23 .  Le  Comphat  Body  ofHusbandry ,  indique  deux 
efpeces  qui  viennent  fur  les  côtes  d 'Angleterre.  L'une 
eft  petite ,  &  ï.  fleur  bleue.  L'autre  a  le  port ,  les  feuil- 
les ,  &  les  fleurs ,  de  la  Grande-Efpargoutte  («.10); 
mais  eft  plus  baffe  ,  fe  foutient  plus  droite ,  &  a 
les  tiges  plus  fortes. 

Ufages* 

Il  y  a  peu  de  ces  plantes  qui  fervent  en  Mé- 
decine. 

Le  fuc  de  celle  du  /;.  18;  fon  eau  diftillée  ;  fes 
feuilles  &  fes  fleurs  pilées  ;  font  propres  à  calmer 
l'inflammation  des  yeux  :  dit  M.  Tournefort.  C'eft 
pourquoi  Tragus  l'appelle  Euphrafia  Gramen. 

La  plupart  des  Médecins  d'aujourd'hui  craindroient 
de  fe  voir  tourner  en  ridicule ,  s'ils  faifoient  ufage  de 
l'Alfine  n.  1 3 .  On  eft  cependant  affez  d'accord  de  la 
regarder  comme  adouciffante  ,  hyftérique  ,  anti- 
phthifique ,  pectorale  ,  vulnéraire  ,  déterfive  ,  hu- 
mectante ,  &  rafraîchiffante ,  en  ce  qu'elle  rétablit 
h  vîteffe  ordinaire  du  fang.  Etmuller  prétend  qu'on 
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fe  guérit  de  la  gale  en  fe  frottant  avec  cette  herbe  :• 
du  moins  pouvons-nous  aflurer ,  qu'appliquée  fur  là 
gale  ,  elle  occafionne  un  écoulement  très-abondant 
enlevé  l'épiderme  ,  &  fait  paroître  la  peau  de  def- 
fous  très  -  nette  &  fraîche  ;  mais  j'ai  vu  des  occa- 
fions  où  la  gale  reparoiffoit  enfuite  aux  mêmes  en- 
droits. Etmuller  confeille  auffi  de  piler  cette  plante 
pour  l'appliquer  fur  les  mammelles  où  le  lait  s'eft 
coagulé ,  &  en  diffiper  la  trop  grande  abondance. 
J.  Bauhin  affure  que  l'eau  diftillée ,  ou  le  vin  dans 
lequel  cette  Morgeline  a  infufé  ,  rendent  l'embon- 
point à  ceux  qui  font  fon  extenués  après  de  grandes 
maladies.  On  donne  un  gros  de  fa  poudre  aux  enfans 
attaqués  d'épilepfie  ,  ou  de  mouvemens  convulfifs. 
Solenander  veut  que  l'on  en  faupoudre  les  hémor- 
rhoïdes ,  pour  arrêter  leur  flux  immodéré  ,  &  en  ap- 
paifer  la  douleur.  Pour  le  crachement  de  fang ,  on  fait 
manger  des  omelettes  où  on  a  haché  cette  herbe 
au  lieu  de  perfil.  Enfin  on  prétend  qu'elle  a  toutes 
les  vertus  du  pourpier  ,  &  de  la  pariétaire. 

On  prend  le  fuc  dépuré  de  cette  Morgeline  ,  dans 
un  petit  bouillon  ,  à  la  dofe  d'une  once  ;  ou  la  pou- 
dre des  feuilles  féchées  à  l'ombre ,  à  la  dofe  d'une 
dragme.  On  peut  prendre  auffi  les  feuilles  en  décoc* 
tion  :  la  dofe  eft  d'une  poignée  ,  dans  une  chopine 
d'eau.  On  fe  fert  encore  du  fuc  dépuré  de  cette 
plante  pour  nettoyer  les  plaies  &  les  vieux  ul- 
cères. 

On  fe  fert  communément  de  cette  herbe  pour 
rétablir  l'appétit  des  Serins  de  Canarie ,  des  Char- 
donnerets, &  autres  oifeaux  que  l'on  nourrit  dans  des 
cages.  Cet  ufage  n'eft  pas  nouveau  :  Tragus ,  Anguil- 
lara  ,  &  plulîeurs  autres  Auteurs  en  ont  parlé. 

Les  efpeces  de  Morgeline  qui  gazonnent  peuvent 
être  utiles  dans  les  jardins ,  au  bord  des  canaux  & 
des  baffins  ,  &c  ;  fuivant  les  circonftances  du  local , 
tte.  des  qualités  de  la  terre. 

Au  refte ,  comme  la  plupart  jettent  quantité  de 
femence  ,  il  eft  à  propos  d'arracher  de  bonne  heure 
les  pieds  fuperflus ,  afin  de  s'oppoler  à  leur  multipli- 
cation exceffive, 

La  Spergule  ,  Efpargoutte  ,  ou  Efpargoule  du 
n.  10  &  les  plantes  maritimes  du  n.  23  ,  méritent 
attention  dans  l'ufage  ceconomique  :  attendu  qu'elles 
donnent  un  fourrage  dont  les  vaches  font  très-frian- 
des ,  &  qui  leur  procure  beaucoup  de  lait ,  fans  y 
communiquer  aucun  défagrément.  On  le  leur  donne 
en  verd ,  dans  les  râteliers.  Ce  fourrage  eft  encore  bon  \ 
pour  engraiffer  toute  forte  de  bétail.  On  prétend  qu'il  il 
augmente  la  ponte  des  poules  :  toujours  eft-il  vrai  que 
ces  animaux  l'aiment  beaucoup ,  &  l'on  n'a  jamais 
vu  qu'il  leur  en  foit  furvenu  aucun  accident.  En 
Flandre  ,  en  Hollande ,  &  en  Angleterre ,  on  ne  s'eft 
encore  principalement  attaché  qu'à  la  culture  de  la 
Grande  Efpargoutte.  On  en  donne  la  graine  pour 
nourriture  aux  poules  &  aux  pigeons  :  &  l'herbe 
fert  de  fourrage.  Les  efpeces  n.  23  ,  dont  il  y  a 
quantité  fur  les  côtes  d'Angleterre ,  peuvent  de- 
venir très-utiles  pour  le  même  objet. 

S'il  eft  vrai  que  les  unes  &  les  autres  ne  donnent 
pas  un  fourrage  auffi  abondant  que  le  Ray-graff ,  le 
Tremeine,  &c  :  on  peut  néanmoins  en  fentir  le 
mérite  lorsqu'on  a  befoin  de  fuppléer  au  défaut  des 
autres.  D'ailleurs  ces  plantes  ont  l'avantage  de  mettre 
en  valeur  des  terreins  maigres  &  arides  ,  où  l'on  ne 
voudroit  pas  rifquer  de  femer  du  grain  ni  des  prai- 
ries artificielles.  L'Efpargoutte  Marine  réfifte  à  la 
falure  de  l'air  &  de  l'eau  de  la  mer  ;  qui  faifant  pé- 
rir les  plantes  deftinées  par  la  nature  à  d'autres  ex-  • 
pofitions  ,  laiffent  incultes  une  prodigieufe  quantité 
de  terres. 

Les  (Economes  ,  déjà  habitués  à  convenir  des 
profits  confidérables  que  rendent  les  prés  falés ,  au- 
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ront  moins  de  peine  à  fuppofer  que  des  plantes  cul- 
tivées fur  les  bords  de  la  mer  doivent  être  une  fource 
de  richeffes  réelle  &  abondante. 

On  les  affure  que  cette  forte  d'efpargoutte  ,  auffi 
faine  pour  le  bétail  que  la  grande  efpece ,  eft  plus 
fucculente  ,  &  par  conféquent  plus  propre  à  le  bien 
nourrir. 

On  peut  la  mettre  encore  dans  des  terreins  trop 
mouvans  &  où  il  y  a  trop  de  fable  pour  des  plantes 
qui  font  beaucoup  de  racines ,  telles  que  celles  des 
prés  falés. 

Culture, 

L'efpece  du  n.  10  réufïit  fupérieurement  dans  une 
terre  fine ,  mêlée  de  beaucoup  de  fable.  Elle  vient 
même  dans  des  endroits  découverts ,  &  dans  les 
plus  ftériles.  Quoiqu'en  général  elle  ne  foit  pas  dé- 
licate fur  la  nature  du  terrein  ,  il  faut  toujours  qu'elle 
y  trouve  un  peu  d'humidité. 

On  peut  la  femer  au  mois  de  Mai ,  ou  dans  le  com- 
mencement de  l'automne.  Cela  eft  indifférent  pour 
fes  progrès  ,  qui  font  toujours  très-prompts.  Il  faut 
cependant  convenir  que  la  graine  femée  en  automne 
pouffe  dans  une  circonftance  qui  la  rend  précieufe  ; 
VÙ  que  le  bétail  a  pour  lors  à -peu -près  confommé 
toute  l'herbe  des  prés  ,  laquelle  ne  repouffe  que  len- 
tement. 

11  eft  aifé  d'en  tirer  de  là  graine  de  Hollande ,  ou 
d'ailleurs ,  à  très-bas  prix.  Selon  le  Compkat  Body 
of  Husbandry ,  dix  livres  de  graine  fuffifent  pour 
environ  un  arpent  &  demi.  On  la  feme  à  la  volée  ; 
puis  on  herfe  légèrement.  Après  quoi  ces  plantes  ne 
demandent  aucun  foin  jufqu'au  tems  de  leur  récolte  ; 
qui  fe  fait  au  bout  de  trois  mois. 

M.  Duhamel  (Elem.  d'Agric.  T.  II.  p.  151  )  ob- 
ferve  deux  faiions  pour  femer  le  n.  10.  On  s'y  prend 
de  bonne  heure ,  quand  on  veut  faner  l'herbe  ;  ou 
pour  en  recueillir  la  graine.  Mais  on  n'eft  gueres  dans 
l'ulage  d'en  faire  du  foin.  Il  eft  plus  ordinaire  d'en 
répandre  la  graine  fur  les  chaumes  de  froment ,  im- 
médiatement après  la  récolte.  Quand  on  feme  l'ef- 
pargoutte  au  mois  de  Mai ,  l'on  commence  par 
donner  plufieurs  iabours  ;  puis  on  herfe  ;  on  feme 
fur  le  herfage  :  &  on  paffe  le  dos  de  la  herfe  fur  la 
totalité  du  champ  ;  ce  qui  fuffit  pour  enterrer  cette 
graine  qui  eft  très-fine. 

On  fauche  cette  première  efpargoutte  lorfque  les 
femences  font  mûres ,  &  avant  que  les  capfules  s'ou- 
vrent. Ayant  laiffé  faner  l'herbe  ,  on  la  met  à  cou- 
vert avant  qu'elle  foit  parfaitement  féche  :  fans  quoi 
les  femences  fe  perdroient.  On  la  bat  enfuite  fur  des 
draps  ;  &  quand  on  a  ramaffé  la  femence ,  on  donne 
le  refte  au  bétail  pendant  l'hiver. 

L'autre  faifon  de  femer  cette  plante  ,  eft  au  mois 
de  Juillet.  Ayant  donné  un  labour  aufîkôt  après  la 
récolte  que  l'on  vient  de  faire  fur  le  terrein  ,  on 
herfe  ;  feme  ;  &  recouvre  avec  le  dos  de  la  herfe  ; 
comme  nous  l'avons  dit  :  puis  les  plantes  ayant  ac- 
quis une  certaine  hauteur  ;  ou  on  les  arrache  pour 
les  donner  en  verd  au  bétail  ;  ou  on  les  lui  fait  paître 
fur  le  champ  même.  Cet  herbage  eft  très-nourriffant. 
Mais  il  faut  le  confommer  de  bonne  heure  :  car  ces 
plantes  font  fort  fufceptibles  de  la  gelée. 

La  graine  de  Grande  Efpargoutte ,  quoique  an- 
cienne de  plufieurs  années ,  levé  très-bien.  *  Elém. 
d'Agric.  T.  II.  p.  153. 

L'Efpargoutte  maritime  («.  23  )  donne  quantité 
de  graine  qui  eft  mûre  au  mois  de  Juillet.  On  peut 
s'en  pourvoir  les  premières  fois  par  foi  -  même  fur 
les  Côtes  d'Angleterre  ,  où  nous  avons  dit  que  cette 
efpece  eft  fort  commune.  En  battant  les  plantes ,  la 
graine  tombe  aifément.  On  l'étend  fur  un  plancher 
pour  qu'elle  fe  féche  un  peu  :  &  une  femaine  après , 
Tome  II. 
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elle  eft  en  état  d'être  femée.  Pendant-ce  tems  on 
peut  labourer  un  grand  efpace  de  terrein.  C'eft 
affez  d'un  feul  labour  ,  pourvu  qu'il  foit  profond. 
Enfuite  on  herfe.  Puis  on  feme  à  la  volée.  Enfin  on 
bat  la  terre  ,  en  y  faifant  paffer  un  rouleau. 

Les  terres  propres  à  cette  culture  ne  font  point 
chères.  Les  frais  de  labour  &  de  femaille  font  fenfi- 
blement  peu  confidérables  :  &  on  eft  sûr  d'en  tirer, 
dans  la  même  année ,  une  abondante  récolte.  *  CompL 
B.  ofHusb. 

MORILLE  :  en  Latin  Boletus  efculentus.  C'efl 
une  efpece  de  champignon  ,  dont  l'extérieur  eft 
percé  de  grands  trous  en  forme  de  rayons  de  miel , 
ou  à-peu-près  comme  une  éponge.  Sa  couleur  eft 
blanchâtre  ;  ou  jaunâtre  ;  ou  d'un  blanc  qui  tire  un 
peu  fur  le  rougeâtre  ;  quelquefois  auffi  noirâtre. 

Elle  croît  dans  les  bois ,  aux  pieds  des  arbres ,  dans 
les  prés,  &  dans  les  endroits  humides  où  il  y  a  de 
l'herbe  en  abondance.  Confultez  M.  Guettard  ,  Obf. 
fur  les  PL  T.  I.  p.  1 8. 

On  dit  qu'elle  eft  reftaurante  ,  &  qu'elle  excite 
l'appétit.  On  l'emploie  dans  les  lauffes  comme  fai- 
fant un  ragoût  délicieux. 

Manières  d'apprêter  tes  Morilles  feules. 

1.  On  les  lave  bien  ,  à  caufe  du  gravier  qui  refte 
toujours  dans  les  trous  :  puis  on  les  paffe  à  la  poêle, 
avec  du  beurre  ou  du  lard  fondu  ,  après  les  avoir 
coupées.  Cela  fait ,  on  y  met  du  perfil  &  du  cer- 
feuil hachés  bien  menu  ;  affaifonnés  de  lel ,  poivre , 
&  mufeade  ;  avec  un  peu  de  bouillon  :  dans  lequel 
on  les  fait  cuire  dans  une  cafferole  ou  dans  un  pot. 
Etant  bien  cuites  &  bien  mittonnées  ,  on  les  fert 
avec  un  jus  d'orange. 

2.  Après  avoir  bien  lavé ,  &  coupé  en  long  les 
morilles  ,  vous  les  pafferez  au  roux  avec  beurre  ,  ou 
lard  fondu ,  perfil  haché  menu ,  &C  bon  affaifonne- 
ment.  Vous  y  ajouterez  un  peu  de  bouillon  ;  &  les 
laifferez  cuire  à  petit  feu.  Etant  cuites  ,  vous  y  jet- 
terez une  fauffe  liée  avec  jaunes  d'œufs ,  Ô£  jus  de 
citron ,  ou  verjus. 

Morilles  Frites. 

3.  Après  les  avoir  lavées  en  plufieurs  eaux,  & 
coupées  comme  ci-deffus  ;  vous  les  ferez  bouillir  à 
petit  feu  ,  avec  un  peu  de  bouillon  :  lequel  étant 
confommé  ,  vous  les  ferez  frire  avec  lard  fondu  ,  ou 
fain-doux.  Puis ,  vous  ferez  une  fauffe  avec  du  même 
bouillon ,  affaifonnée  de  fel  &  de  mufeade  ;  &  les 
fervirez  chaudement  avec  du  jus  de  mouton. 

Conferver  6*  fécher  les  Morilles.  Voyez  FRUIT, 
p.  148. 

MORS.  Pièce  de  fer  ,  que  l'on  met  dans  la  bou- 
che du  cheval ,  &  qui  fait  partie  de  fon  harnois.  On 
y  diftingue  l'embouchure ,  le  tranchefil ,  les  bran- 
ches ,  les  chainettes  ,  les  anneaux  ,  les  tourets  ou 
tourettes  ,  la  gourmette ,  les  crochets  qui  tiennent 
la  gourmette  ;  &c.  Confultez  le  N.  Parfait  Maréchal 
de  M.  De  Garfault  ,/>.  130  ,  &c. 

Pouffer  le  Mors.  Voyez  ce  mot,  dans  l'article 
C  heval,  p.  <j<;5' 

MORS  de  Diable ,  ou  du  Diable  :  en  Latin 
Morfus  Diaboli  ;  Succifa  :  DeviVs  Bit ,  en  Anglois. 
Les  Botaniftes  modernes  reconnoiffent  cette  plante 
pour  être  une  Scabieufe  :  &  M.  Tournefort  l'appelle 
Scabiofa  folio  intégra  ,  glabro  ,  flore  caruleo.  Elle  eft 
encore  nommée  en  François  ,  Remors.  On  la 
trouve  dans  les  prés  ,  &  dans  les  endroits  humides 
des  bois.  Sa  racine  eft  pivotante ,  noire ,  amere  , 
ftyptique  ,  toujours  comme  mordue  ou  déchirée 
vers  le  haut.  Elle  a  des  feuilles  douces  au  toucher  , 
longues  d'environ  quatre  à  huit  pouces  fur  deux  à 
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quatre  de  large  à  leur  partie  moyenne ,  faites  à-peu- 
près  en  fufeau,  &  entières.  Ses  tiges ,  écartées  pour 
faire  une  efpece  de  buiffon  évuidé  par  le  milieu , 
font  longues  d'environ  deux  à  trois  pieds  ;  &  ont  à 
chaque  nœud  deux  feuilles  oppofées ,  fouvent  un 
peu  dentelées  fur  leurs  bords  ;  ou  même  découpées 
affez  profondément.  D'entre  les  aiffelles  de  chacune 
des  feuilles  qui  font  à  l'extrémité  des  tiges ,  naît  un 
péduncule  qui  porte  une  fleur  d'un  affez  beau  bleu  , 
en  Juin ,  Juillet  &  Août.  Les  tiges  périflent  en  au- 
tomne ,  chaque  année.  Confulte^  le  Caracf ère  gé- 
néral de  Scabieuse. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  feuilles  font  plus  ve- 
lues &  moins  douces. 

Voy&{  la  II.  Herborif.  de  M.  Tournefort. 

On  attribue  à  ces  plantes  les  propriétés  de  la 
Scabieufe  ordinaire.  Leur  lue  a  été  d'un  grand  fe- 
cours  dans  des  maladies  épidémiques  de  la  gorge. 
On  fait  bouillir  toutes  les  parties  de  ces  plantes  dans 
du  vin  ,  que  l'on  donne  enfuite  à  boire  pour  guérir 
le  Charbon  ,  &  autres  maladies  contagieufes.  La 
racine  ,  mile  en  poudre  ,  eft  un  affez.  bon  ver- 
mifuge. 

MORSURE.  Plaie  faite  par  la  dent  d'un  animal. 

Remèdes. 

i .  Voye{  Rage.  Onguent  Divin.  Cheval , 
p.  575.  Chien,/?.  598.  Vipère.  Lotion. 

2.  Buvez  du  jus  de  quinte-feuille. 

3.  Un  des  plus  allures  remèdes.,  eft  d'emporter 
fur  le  champ  avec  un  coup  de  cifeau  ou  de  raioir  la 
partie  mordue  ;  pour  éviter  que  le  venin  ne  fe  com- 
munique dans  la  malle  du  fang  par  la  circulation  :  & 
îaiifer  enluite  bien  faigner  la  plaie. 

4.  Il  faut  appliquer  une  ventoufe  pour  fucer  le 
iàng  de  la  plaie  :  enfuite  y  mettre  un  ici  volatil  uri- 
neux  ;  &  en  prendre  intérieurement. 

5.  L'on  lé  fèrvira  de  la  plante  appellée  BugloJJum 
Echioides  ,  ou  Echïum  ;  de  la  même  manière  que 
nous  venons  de  dire  du  bouillon  blanc,  ' 

Pour  la  Morfure  faite  par  un  homme.  Il  faut  d'abord 
preffer  la  plaie ,  pour  en  faire  fortir  le  fang  ;  enluite 
la  laver  de  fort  vinaigre  ,  auffi  bien  que  les  endroits 
qui  en  font  proche.  Après  cela  ,  il  faut  la  couvrir 
d'un  morceau  de  linge  ,  ou  d'un  gros  floccon  de  cot- 
ton ,  imbibés  d'eau-de-vie  où  l'on  aura  fait  diffoudre 
de  la  thériaque.  Enfin  il  faut  envelopper  toute  la 
partie  affligée  ,  avec  un  linge  en  double  trempé  dans 
l'eau  &  le  vinaigre.  On  réitère  ce  panièment,  deux 
ou  trois  fois  le  jour. 

M  O  RS  U  S  Diaboli.  Voyez  MORSà  Diable. 

M  O  R  S  U  S  Gallinœ.  Voyez  Morgeline  ,«.13. 

MORT.  Maladie  du  Safran.  Confulte^  l'article 
Safran. 

MORT-ak-  Chien  ;  ou  Tue  -  Chien  :  en  Latin 
Colchicum  :  &  Meadow  Saffron ,  en  Anglois.  Nous 
avons  déjà  dit  quelque  choie  de  ce  genre  de  plantes , 
fous  le  mot  Colchique.  Nous  nous  bornerons 
ici  à  fefpece  commune  ;  appellée  en  Latin  Colchi- 
cum commune  C  B.  Cette  plante  pouffe  lept  à  huit 
feuilles  d'abord  fort  courtes ,  &  qui  s'allongent  en- 
fuite.  Elles  font  engaînées  les  unes  dans  les  autres  , 
larges  de  deux  à  trois  pouces  ,  fur  à-peu-près  dix  de 
long  ,  terminées  en  pointe  moufle ,  luifantes  ,  mol- 
les ,  d'un  tiffu  fort ,  pliffées ,  ftriées ,  marquées  d'une 
feule  nervure  longitudinale  ,  &  prefque  auffi  liffes 
deflbus  que  deffus.  Ces  feuilles  lbrtent  de  terre  au 
mois  de  Mars.  Au  haut  de  leurs  gaines ,  au  milieu 
des  bafes  des  dernières  feuilles ,  font  placés  les  fruits, 
qui  ne  paroiffent  qu'au  printems.  Mais  en  Septem- 
bre,  la  racine  produit  immédiatement ,  fans  aucunes 
feuilles ,  plufieurs  fleurs  en  lys  ;  dont  le  tuyau  eft 
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évafé  par  le  haut  &  divifé  en  fix  pièces ,  quelque- 
fois blanches  ,  quelquefois  d'un  pourpre  lavé.  Du 
fond  de  la  fleur,  s'élèvent  fort  au-deflus  des  étami- 
nes  ,  trois  ftigmates ,  dont  l'extrémité  eft  courbe  & 
purpurine.  Les  étamines  ,  au  nombre  de  cinq  ,  font 
furmontées  de  fommets  jaunes.  Lorlque  la  fleur  eft 
paffée ,  le  piftil  devient  un  fruit  allongé ,  triangu- 
laire ,  à  trois  loges ,  qui  contient  des  iemences  ar- 
rondies ,  menues ,  noirâtres  :  ce  fruit ,  comme  il  a 
été  dit ,  ne  paroît  qu'au  printems  fuivant.  La  racine 
eft  un  bulbe  couvert  de  plufieurs  membranes  brunes 
où  font  enfermés  deux  tubercules  :  dont  l'un  eft  oros 
charnu ,  en  forme  de  cœur  ,  &  embraffe  l'autre;  qui 
eft  beaucoup  plus  petit ,  garni  de  fibres  à  fa  baie 
&  donne  naiflance  à  la  tige.  Cette  plante  vient  allez 
ordinairement  dans  des  prairies  humides. 

Ufage. 

On  regardoit  autrefois  fa  racine  comme  très-dan- 
gereufe.  On  reconnoît  préfentement  qu'elle  eft  bonne 
pour  les  maladies  de  la  gorge  :  &.  on  l'emploie  beau- 
coup en  amulete  &  en  gargarilme ,  pour  les  enfans. 
Il  peut  être  vrai  que  fi  on  la  mange  en  fubftance 
elle  fe  gonfle  comme  une  éponge  dans  l'eftomac 
de  forte  qu'on  en  loit  fufîbqué.  Auffi  en  fait-on  une 
pâte  ,  qui  étant  donnée  à  manger  aux  chiens ,  les 
fait  promptement  mourir.  Si  quelqu'un  en  a  mangé 
inconfidérément ,  les  remèdes  qu'on  emploie  contre 
les  champignons  ,  font  également  utiles  en  ce  cas. 
Ou  bien  on  boira  beaucoup  de  lait.  Au  refte ,  cette 
racine  a  allez  bon  goût.  Elle  eft  encore  utile  contre 
la  goûte  &  les  rhumatifmes ,  fi  on  l'applique  exté- 
rieurement. 

MORT  aux  Vers.  Voyez  Barbotine. 

MORT-BOIS  :6-BOIS  M  O  R  T.  Voyèl  fous 
le  mot  B  o  1  s  ,  p.  355,  col.  1  &  2. 

MORT-GAGE.  Voye^  dans  l'article  Gage. 

MORT-TAILLABLE.  C'eft  celui  à  qui  l'on 
a  donné  des  terres ,  à  condition  de  les  cultiver.  Il  ne 
peut  les  abandonner ,  fans  la  permiffion  du  Seigneur 
donateur  :  qui ,  dans  ce  cas ,  auroit  droit  de  fuite 
contre  lui.  Cela  eft  particulièrement  d'uiage  en  plu- 
fieurs endroits  de  la  Bourgogne. 

MORTAISE.  Foye{  Mortoise. 

MORTARIUM.  Confultei  l'article  B  a  s  s  i  w 
à  chaux. 

MORTIER.  Mélange  de  chaux  &  de  fable,  ou 
de  chaux  &  de  ciment  ;  deftiné  à  liaifonner  les  pier- 
res. On  dit  que  le  mortier  eft  gras  ;  lorfqu'il  y  a 
beaucoup  de  chaux. 

Foyei  Bassin  à  Chaux.  G  r  a  1  s. 

MORTOISE;  ou  Mortaife.  Entaille  en  long; 
creufée  quarrément  de  certaine  profondeur ,  dans 
une  pièce  de  bois  de  charpente  ou  de  menuilerie  ; 
à  l'effet  de  recevoir  un  tenon.  Elle  doit  être  auffi 
jufte  en  gorge  ,  qu'en  about  ;  ni  trop  refuyante ,  ni 
trop  peu  profonde. 

MORUE.  Poiffon  de  mer ,  affez  connu.  On 
nous  l'apporte  falé ,  de  Terre-Neuve ,  qui  eft  une 
Ifle  de  l'Amérique  Septentrionale  ,  auprès  de  la- 
quel'e  on  fait  la  pêche  de  ce  poiffon.  C'eft  un  bon 
aliment  ;  &  pour  ainfi  dire  ,  le  bœuf  des  jours  mair 
grès. 

La  morue  fraîche  eft  meilleure  &  plus  eftimée. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  des  manières  d'apprê- 
ter celle  qui  eft  laice  :  failant  choix  de  ce  qu'on  a 
inventé  pour  flatter  le  goût ,  en  rendant  ce  poiffon 
plus  délicat. 

Morue  en  Ragoût. 

Après  l'avoir  écaillée ,  faites-la  cuire  avec  eau  & 
vinaigre  ,  citron  verd ,  laurier  ,  fel  &  poivre.  Lorf- 
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qu'elle  eft  culte  ,  dreffez-la  ,  &  faites -y  une  fauffe 
rouffe  avec  un  peu  de  farine  frite ,  huîtres ,  câpres , 
&  poivre  blanc» 

Morue  Frite. 

Prenez  une  queue  de  morue  bien  deffalée  ;  faites 
la  cuire  ,  fans  faire  bouillir  l'eau.  Etant  cuite ,  laiflez- 
la  é^outter  :  &  l'ayant  farinée ,  faites-la  frire  avec 
du  beurre  affiné  ,  puis  la  fervez  avec  jus  de  citron, 
ou  d'orange  ,  ou  avec  verjus  ,  &  poivre  blanc  con- 
caffé  ;  ou  bien  vous  la  fervirez  féche  ,  avec  perfil  frit  : 
ou  encore ,  à  la  fauffe  Robert. 

Morue  en  Fiiets  :  ou  Queue  de  Morue  en  Cafferole. 

Ecaillez  une  queue  de  morue  ;  détachez  -  en  la 
peau  ,  &  la  faites  defcendre  en  bas.  Enfuite  tirez-en 
des  filets ,  &  rempliffez  leur  place  d'une  bonne  farce 
de  poiffon  ;  puis  remettez  la  peau  par-deffus  la  mo- 
rue pour  la  couvrir.  Après  cela  faites  fondre  du 
beurre  frais,  jettez-le  partout  fur  votre  morue; 
panez-la ,  &  faites  la  cuire  au  four  dans  une  tour- 
tière ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  pris  une  belle  cou- 
leur. 

On  peut  auiïi  la  faire  cuire  hors  du  four ,  en  met- 
tant du  feu  deffus  &  deflbus  la  tourtière. 

On  la  fert  chaudement  fans  fauffe  ;  ou  bien  avec 
un  ragoût  de  truffes  ,  morilles  ,  &t  champignons. 

Autre  Morue  au  Four, 

Faites -la  cuire  dans  du  lait  frais.  Etant  cuite  ; 
frottez-la  de  beurre  fondu  ;  &  panez-la  comme  il  eft 
marqué  ci-deffus;  faites -la  cuire  enfuite  dans  une 
tourtière  ,  feu  deffous  &  deffus ,  ou  au  four.  Qua/id 
elle  aura  pris  une  belle  couleur  ,  vous  la  fervirez 
chaudement ,  avec  un  ragoût  de  champignons",  truf- 
fes ,  &  morilles. 

Tourte  de  Morue. 

Voye^  fous  le  mot  Tourte. 

Morue  à  l'Italienne. 

Ayez  de  la  morue  bien  blanche  ,  &  bien  deffalée. 
Ecaillez-la  :  &  la  faites  cuire  à  grande  eau  ;  un  bouil- 
lon fuffit.  Mettez  dans  une  cafferole  un  morceau  de 
beurre  ,  de  la  ciboule  hachée  ,  du  perfil  ,  de  Tail , 
&  de  fines  herbes  :  &  par  -  deffus  ,  la  morue  bien 
égouttée.  Ajoutez-y  un  verre  de  bonne  huile ,  une 
pincée  de  poivre  concaffé  ,  &  le  jus  d'une  orange. 
Le  tout  étant  fur  le  feu ,  remuez  continuellement 
afin  que  la  fauffe  fe  lie.  Après  quoi  fervez. 

MORUE  féche  :  ou  Merluche,  Il  faut  la  choifir 
de  moyenne  grandeur,  mince,  tranfparente  ,  étroite, 
&  allongée.  Elle  eft  beaucoup  meilleure  lorfqu'il  y 
a  au  moins  un  an  qu'elle  a  été  pêchée  ,  &  qu'elle 
n'a  pas  été  trop  falée  :  ce  qui  fe  connoît  en  ce 
qu'elle  paroît  brune ,  &  comme  (aupoudrée  de  poi- 
vre ;  fur  tout  vers  le  milieu  ,  du  côté  de  la  chair. 

11  n'y  a  gueres  qu'en  Bretagne  (  &  particulière- 
ment à  S.  Malo  )  ,  à  Bordeaux  ,  &  la  Rochelle  , 
qu'on  la  fçache  bien  choifir ,  deffaler ,  faire  cuire  , 
&  apprêter. 

Voici  leur  Manière  de  Deffaler  la  Merluche  ;  &  la 
faire  Cuire. 

Mettez-la  tremper  clans  de  l'eau  de  rivière ,  de 

pluie ,  ou  de  neige  ,  pendant  deux  ou  trois  jours  , 

fans  la  changer  :  deux  jours  îûffifent  en  été.  Enfuite 

lavez-la  bien  ;  coupez-la  par  morceaux  ;  &  la  mettez 
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cuire  dans  beaucoup  de  nouvelle  eau",  qui  foit  ticde  4 
&  de  même  qualité  que  celle  qui  l'.a  deffalée  :  il  n'efl 
pas  mal  d'y  mettre  une  poignée  de  cendres  ,  enve- 
loppée dans  un  linge.  Lorfqu'elle  aura  bouilli  pen- 
dant un  demi-quart  d'heure  ,  tirez-la  promptement , 
&  l'enveloppez  d'un  linge  en  double.  Otez  l'eau  où 
elle  a  cuit  ;  &  renverfez  le  vaiffeau  où  elle  étoit  ^ 
fur  la  merluche  :  cela  contribue  beaucoup  à  l'atten- 
drir. Laiffez-la  ainfi  couverte  &  étouffée ,  pendant 
une  bonne  heure  ou  deux. 

L'eau  où  la  merluche  a  deffalé ,  contracte  dès  la 
première  fois  une  efpece  de  corruption  ,  &  une  fort 
mauvaife  odeur.  Elle  vaut  cependant  beaucoup 
mieux  que  de  nouvelle  eau ,  pour  y  mettre  trem- 
per d'autre  merluche.  Et  la  même  peut  fervir  ainfi 
vingt  ou  trente  fois  de  fuite.  Plus  elle  paroîtra  cor» 
rompue  &  de  mauvaife  odeur  à  force  d'avoir  fervi , 
meilleure  elle  fera  pour  cet  ufage. 

Manières  de  V Apprêter, 

i .  Lorfqu'elle  fera  demeurée  étouffée  ,  comme  il 
a  été  dit  ,  prenez  une  bonne  quantité  de  beurre 
frais  ;  que  vous  roulerez  dans  un  peu  de  farine  ,  met- 
trez dans  une  cafferole  ,  &  applatirez  un  peu. 
Ajoûtez-y  de  la  ciboule  ,  du  perfil  haché  ,  du  poivre 
concaffé  ,  quelques  oignons  cuits  fous  la  cendre  ; 
puis  la  merluche.  Faites  mittonner  le  tout ,  pen- 
dant environ  un  demi  -  quart  d'heure  ,  en  remuant 
de  tems  en  tems.  Mettez-y  de  la  moutarde  ,  &  un 
filet  de  vinaigre.  Frottez  d'ail  le  plat  oii  vous  vou- 
lez la  fervir  :  &  y  mettez  cette  merluche  avec  Ion 
ragoût. 

a.  A  la  Provençale.  La  merluche  étant  cuite  comme 
ci  -  deffus  ,  mettez  dans  une  cafferole  un  verre  de 
bonne  huile  ,  du  perfil ,  de  la  ciboule  hachée ,  un 
demi-verre  de  vin  blanc  ,  deux  gonfles  d'ail ,  le  jus 
de  deux  citrons ,  &  un  peu  de  mie  de  pain.  Coupez 
la  merluche  en  petits  morceaux  ;  &.  la  mettez  iur  le 
feu  ,  dans  cet  appareil. 

3.  On  la  mange  avec  une  remolade. 
MORVE.    Maladie  dangereulè  des  chevaux, 
&  autres  animaux.  Voye^  Cheval,  p.  575-6. 
Brebis,  p.  396. 

M  O  R  V  E  :  en  fait  de  Jardinage.  C'eft  i°.  une 
fubftance  glaireufe  qui  fe  trouve  dans  certains  fruits 
avant  leur  maturité.  Ainfi  l'on  dit  :  »  Les  Cerneaux  ; 
»  les  Fèves  ;  ne  font  point  encore  en  état  d'être  man- 
>i  gés  ,  ils  ne  contiennent  que  de  la  Morve.  « 

2.  On  appelle  aufii  Morve  certaines  extravafa- 
tions ,  qui  s'épaifliffant  deviennent  glaireufes.  Cet  état 
fait  périr  les  Laitues  ;  les  Chicorées  ;  &c.  Les  Jar- 
diniers difent  :  »  nos  Laitues  morvent  ;  ou  ont  la 
»  morve.  « 

MO  RUS.  Foye{  Meurier. 

M    O    S 

MOSAÏQUE.  On  donne  ce  nom  àam  ouvrage 
compofé  de  petits  morceaux  de  verre  diverfement 
colorés  ,  taillés  quarrément ,  &  mafîiqués  fur  un 
fonds  de  ftuc.  Ces  mofaïques  imitent  les  teintes  et 
dégradations  de  la  peinture  ;  &  repréfentent  toutes 
fortes  de  fujets  &  de  compartimens.  On  en  voit  de 
Cette  manière  aux  pendentifs  &  aux  coupes  rondes 
&  ovales  de  l'Eglife  de  S.  Pierre  à  Rome. 

Il  y  a  une  autre  forte  de  Mofaïque  ,  faite  de  pe- 
tites pièces  de  rapport ,  prifes  de  différens  marbres. 
Elle  eft  employée  à  des  compartimens  de  lambris 
&  de  pavé.  Vitruve  appelle  ce  pavé ,  pavimentum  fe-> 
clile.  Voyez  Marqueterie. 

Les  Mofaïques  de  verre  durent  très-longtems  :  elles 
réfiftent  ,  comme  le  marbre ,  à  toutes  les  injures  de 
l'air.  En  quoi  elles  ont  l'avantage  fur  tous  les  genres 
C  c  c  c  ij 
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de  peinture.  Le  tems ,  qui  efface  &  confume  ceux- 
ci,  embellit  au  contraire  la  molaique.  Ces  ciifférens 
morceaux  doivent  être  joints  avec  beaucoup  d'art , 
pour  conferver  les  nuances  de  la  peinture  ,  6c  imi- 
ter le  tableau.  Quand  ils  font  pris  par  le  maftic  ,  on 
polit  tout  l'ouvrage  :  ce  qui  eft  très  -  long  &  péni- 
ble. M.  Ciampini  a  fait  graver  ce  qu'il  a  trouvé 
de  plus  beiles  mofaïques  en  Italie.  La  molaique  vient 
originairement  de  Grèce.  Elle  pafla  en  Italie  avant 
le  règne  d'Augufte. 

Vitruve  en  parle  fous  les  noms  à'Opus  feclile  , 
ouvrage  fait  avec  des  fragmens  ;  Opéra  mufcea  &t 
mufiva  ,  ouvrages  des  Mules  ,  c'eft-à-dire  ,  oii  il  pa- 
roît  beaucoup  de  génie  &  d'art  ;  TeJJellatum  opus  , 
ouvrage  compoié  de  petites  lurfaces  quarrces  ou 
de  petits  cubes ,  qui  ie  joignent ,  le  luivent ,  &  >e  rap- 
portent pour  former  des  ornemens  &;  des  ftgures  , 
par  leur  union. 

M  O  S  S.  Voyz^  Mousse. 

MOT 

MOT  U-Multein.  Voyez  Herbe  aux  Mines. 

MOTHERWORT.  Voyt{  Agripaume. 

MOTS  (  Sonner  un  ou  deux  )  :  terme  de  Chaile. 
Voye{  Sonner 

MOTTE  a"un  arbre.  C'eft  une  certaine  quan- 
tité de  terre  qui  tient  en  pelotte  aux  racines  ,  en- 
forte  qu'elles  ne  font  pas  découvertes.  Lever  en 
Motte  ,  ioit  un  arbre  ,  (oit  toute  autre  plante  ;  c'eft 
les  tirer  de  terre  avec  précaution  ,  pour  que  les 
racines  reftent  engagées  dans  une  motte  de  terre. 
Quand  cette  motte  eft  trop  confidérable ,  on  la  di- 
minue ;  liirtout  pour  les  plantes  que  Ton  met  dans 
des  cailles  ou  dans  des  pots.  Voyez  le  Traité  des  Semis 
&  Plantations  ,   p.   162. 

En  Agriculture ,  on  appelle  motte  ,  une  pelotte  de 
terre  qui  fe  tient  en  maile  fans  fe  féparer ,  lorf- 
qu'on  iaboure.  11  importe  de  bien  bri:er  ce,  mottes 
dans  les  terres  compactes.  Le  chanvre  ,  le  lin  ,  les 
carrottes,  demandent  une  terre  abfoluinenr  e\empte 
de  mottes.  Voye{  LABOURER.  Emotter. 
Herse.  Herser. 

MOTTE:  terme  de  Chajfe  ,  &  de  Fauconnerie. 
Prendre  motte ,  fe  dit  d'un  oi'.eau  qui  au  heu  de  ie 
percher  fur  un  arbre ,  fe  pofe  à  terre. 

MOU 

MOU  :  ou  Trippe-molle.  C'eft  la  même  chofe  que 
le  poumon.  Cette  partie  du  bétail  eft  regardée 
comme  un  affez  bon  aliment  ,  &.  qui  fe  digère  lans 
beaucoup  de  peine.  Confulte^  les  articles  Veau. 
Cochon.  Agneau.  Animal,  p.  123. 

MOUCERON.  Foyei  Mousseron. 

MOUCHE.  Infecle  ailé  :  dont  il  y  a  plufieurs 
genres  &  efpeces  ;  telles  que  la  mouche  commune 
ou  des  maifons ,  les  mouches  à  miel  ou  abeilles ,  les 
guêpes,  &£. 

La  mouche  commune  eft  de  couleur  grife  ou 
noirâtre ,  a  le  ventre  formé  de  quatre  anneaux  ,  cinq 
bandes  fur  fon  corcelet  :  &  une  de  ces  bandes  en 
occupe  le  milieu. 

Elle  prc^uit  des  œufs  blancs;  qui  éclofent  en  été, 
&  font  paroître  de  petits  vers  qui  deviennent  enfuite 
mouches.  On  peut  diftinguer  ces  mouches  ,  de  tous 
les  autres  infectes  :  iy.  parce  qu'elles  ont  trois  yeux 
liftes  :  i°.  parce  que  leur  tête  eft  garnie  de  deux 
antennes ,  formées  par  une  palette  plate  &  folide  ; 
du  milieu  ou  du  bas  de  laquelle  part  latéralement  un 
poil  ou  efpece  de  foie  :  30.  la  mouche  n'a  ni  dents  ni 
mâchoires  ;  fa  bouche  eft  une  fimple  trompe  nue  , 
molle  ,  flexible  ,  ouverte  par  le  bout ,  qui  lui  fert  à 
fucer  &  pomper  les  liqueurs  dont  elle  fe  nourrit.  Ses 
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ailes ,  au  nombre  de  deux ,  font  membraneufes.  Con- 
fulte{  le  içavant  détail  que  M.  Geoffroy  a  donné  lur 
cet  inieâe ,  depuis  h  p.  484  juicu'à  la  538  du  II. 
Volume  de  ion  Hijioire  abrégée  des  Injectes  qui  Ce  trou- 
vent aux  environs  de  Paris  :  1762 ,  i/z-40. 

Ufages  des  Mouches  communes. 

Elles  fervent  à  ramollir ,  réfoudre  ;  à  faire  croître 
les  cheveux.  On  en  tire  ,  par  la  diftillation ,  une 
eau ,  qui  eft  bonne  contre  les  maladies  des  yeux. 
Ces  infecf  es  font  fort  incommodes  durant  la  chaleur. 

Moyens  pour  chaffer  les  Mouches. 

1.  Mettez  de  l'ellébore  avec  de  l'orpin  dans  du 
lait  ;  &  en  arrolez  le  lieu  occupé  par  les  mouches  : 
vous  les  chafferez  toutes  ;  ou  les  tuerez  par  ce  moyen. 

2.  Broyez  de  l'aiun  avec  de  l'origan  &  du  lait  : 
tout  ce  que  vous  frotterez  avec  ce  mélange  ne  lera 
point  atteint  de  mouches. 

3 .  Voye^  Artichaut,  p.  195. 

4.  Prenez  telle  quantité  que  vous  voudrez  de  feuil- 
les de  citrouille  ou  de  courge  ,  pilez-les  pour  en  ex- 
primer le  jus  ;  lavez  de  ce  jus  les  murailles  ,  ou  ce 
que  vous  voulez  préferver  des  mouches  :  elles  n'en 
approcheront  pas.  On  peut  en  frotter  les  cuifies  & 
le  ventre  des  chevaux.  Voye^  Cheval,  p.  577, 
col,  1.  Bceuf,  337,  col.  2. 

Pour  détruire  les  Mouches  ,  qui  gâtent  le  Raifin. 

Pendez  à  la  vigne  ,  des  phioles  d'eau  miellée. 
Du  refte  ,  confulte^  l'article  Vigne. 

Pour  chajfer  d'une  mai/on  les  Mouches  ,  les  Araignées  , 
les  Scorpions  ,  &  autres  femblables  animaux 

1.  Brûlez  (dit -on)  dans  la  chambre  ,  des  plumes 
de  hupes ,  en  fuffifante  quantité ,  pour  qu'ils  en  len- 
tent  la  fumée  :  ils  s'enfuiront  ,  -  &.  ne  reviendront 
plus. 

2.  Mettez  de  l'herbe  aux  Foulons  (  ou  Savoniere  ) , 
&  de  l'opium  ,  parmi  la  chaux  dont  vous  blanchirez 
la  mailon  :  les  mouches  n'y  entreront  plus. 

3.  Il  y  a  des  gens  qui  pendent  deux  ou  trois  ha- 
rangs  aux  folives. 

4.  Attirez  des  guêpes ,  au  moyen  d'un  morceau 
de  viande  fufpendu  à  la  fenêtre.  Par  tout  où  il  y  a 
des  guêpes ,  on  ne  voit  plus  aborder  de  ces  grottes 
mouches  bleues  qui  dépofent  fur  la  viande  leurs 
œufs  d'où  fortent  des  vers  qui  la  font  corrompre  ; 
plus  vite.  Voye{  VHi/l.  des  Inf  de  M.  Bazin  ,  T.  II. 
p.  60. 

5 .  Brûlez  dans  la  chambre  un  peu  de  foufre  ,  foir 
&  matin.  Cette  fumée  tue  auftitôt  les  mouches  ,  & 
beaucoup  des  infectes  qui  s'y  trouvent  :  &  l'odeur  fe 
conferve  affez  pour  en  éloigner  la  plupart  des  au- 
tres ,  pendant  plufieurs  jours.  Au  refte  ,  une  heure 
fuffit  fbuvent  pour  la  difîiper,  enforte  qu'on  n'enfoit 
pas  incommodé.  [  Cet  expédient  eft  douteux.] 

6.  Mettez  du  tabac  en  feuilles  dans  un  pot ,  &  fai- 
tes -  le  infufer  dans  de  l'eau  pendant  vingt  -  quatre  : 
heures.  Après  cela  ,  ajoûtez-y  du  miel ,  oc  faites-les 
bouillir  une  heure  ;  &  mettez-y  de  la  farine  de  fro- 
ment en  forme  de  fucre  :  cela  attire  les  mouches  ;  & 
toutes  celles  qui  en  boivent  ,  meurent  infaillible- 
ment. 

Confultez  la  Collecl.  Acad.  T.  VII.  p.  543. 

Pour  empêcher  que  les  Mouches  ne  s'attachent  fur  les 
Tableaux.    ' 

On  dit  avoir  l'expérience  ,  qu'en  lavant  un  tableau 
avec  l'eau  où  l'on  a  fait  infufer  des  porreaux  pendant 
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cinq  ou  fix  jours ,  on  empêche  les  mouches  de  s'y 
attacher.  Il  faut  mettre  deux  bottes  de  porreaux  dans 
un  le  au  d'eau. 

Il  oit  ordinaire  de  mettre  fur  les  tableaux  un  blanc 
d'œuf ,  que  l'on  ôte  à  la  fin  de  l'Eté  avec  une  éponge 
&  de  l'eau ,  pour  en  mettre  de  nouveau. 

MOUCHE-a-Miel.  Iniefte  qui  tait  le  miel 
&  la  cire.  On  lui  donne  encore  le  nom  tf  Abeille  :  ÔC 
elle  a  porté  anciennement  celui  SAvettc. 

Plulieurs  Naturalises  ont  réuni  au  genre  des 
Abeilles  celui  des  Guêpes:  qui  comprend  les 
Guêpes  proprement  dites  ;  &  les  Frelons.  Elles  ont 
effectivement  en  commun  plusieurs  caractères  qui 
les  dillinguent  des  autres  infectes  avec  qui  elles  lem- 
blent  avoir  d'ailleurs  beaucoup  de  rapport.  Ces  ca- 
ractères lont  i°.  leurs  antennes  (  ou  eSpeces  de  pe- 
tites cornes  mobiles ,  placées  à  leur  tète  comme  à 
celle  de  tous  les  inledes  )  ,  lesquelles  font  coudées  par 
le  milieu.  z°.  Leur  aiguillon  ne  paroît  qu'une  fimple 
pointe  ,  comme  une  alêne  ;  mais  le  microlcope  le 
tait  voir  un  peu  hériffé. 

Comme  l'oeil  Suffit  aux  perfonnes  même  les  moins 
ventes  dans  l'Hiftoire  Naturelle  ,  pour  diftinguer 
ordinairement  les  abeilles  d'avec  les  guêpes  ;  nous 
fuivrons  cette  règle  de  Séparation  :  qui  conlifte  prin- 
cipalement en  ce  que  les  guêpes  ont  le  corps  ras  & 
lu^ ,  oc  que  celui  des  abeilles  eft  plus  ou  moins  velu. 
Celles  qui  le  lont  davantage  lont  Souvent  nommées 
Bourdons  ;  ainti  que  les  mâles  des  vraies  abeilles , 
de  celles  qui  lont  médiocrement  velues.  Voye^  M. 
Geoffroy  Hijt.  des  Inf.T.  II.  p.  416  ,  &c  ;  la  Colleci. 
Académ.T.  Y  II.  p.  370.  (  Nous  parlerons  ci-deflous , 
de  la  forme  particulière  de  ces  mâles  ).  D'ailleurs  le 
corps  des  guêpes  eft  lenlibiement  teparé  en  deux 
par  un  filet  :  &  les  abeilles  lont  brunes  ;  les  guêpes  , 
rayées  &  tachées  de  jaune  &  de  noir. 

La  tête  de  toute  Abeille  &  Guêpe  porte  deux  an- 
tennes ,  qui  Sont  coudées  comme  nous  l'avons  dit ,  & 
dont  le  premier  anneau  eft  fort  long.  Pour  ce  qui  eft 
des  yeux  :  Conlultez  la  Collection  Académique,  T.  VII. 
p.  150,  369  ;  M.  Maraldi ,  Mémoires  de  l'Académie 
des  Sciences ,  1711,  pag.  ^16  ;  M.  Bazin  ,  Hijioire 
Naturelle  des  Abeilles  ,  loin.  I.  p.  56-7-8-9  ,  61  , 
&c ,  89.  La  bouche  de  cet  inlecïe  a  deux  mâchoires , 
ou  eSpeces  de  terres  ;  qui  s'ouvrant  6c  le  fermant  de 
droite  à  gauche  ,  Servent  à  prendre  la  cire  ,  à  la  pé- 
trir ,  à  bâtir«&  polir  les  alvéoles  (ou  cellules  que 
nous  décrirons  bientôt  ) ,  &  tranSporter  en  dedans 
ou  au  dehors  de  la  ruche  tout  ce  qui  leur  eft  néceS- 
faire.  Voyez  YHijl.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  68-9.  Au- 
deflbus  des  mâchoires  on  voit  une  langue  blanchâtre 
fe  darder  en  avant ,  8c  Se  retirer  en  arrière  par  un 
mouvement  extrêmement  vif ,  lequel  eft  plus  ou 
moins  répété  à  proportion  que  l'exige  l'ulâge  actuel 
auquel  l'animal  l'applique  :  durant  le  travail  des  abeil- 
les ,  cette  partie  change  Souvent  de  forme  ;  tantôt 
plus  aiguë  ,  tantôt  plus  large  &  plus  applatie*  tantôt 
plus  ou  moins  concave  :  elle  fournit  aux  mâchoires 
la  matière  propre  à  la  conftruclion  des  alvéoles  ; 
aufh  une  partie  de  cette  langue  eft- elle  quelquefois 
cachée  par  une  liqueur  moufleuie ,  &  d'autres  fois 
par  une  eSpece  de  bouillie  ,  que  les  diverlês  agita- 
tions de  la  langue  aident  à  Sortir  de  la  bouche ,  & 
qui  étant  Sèche  Se  trouve  être  la  cire  que  nous  em- 
ployons. (  Voyez  M.  Bazin  ,  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  I. 
p.  91 ,  409  ;  T.  II.  p.  6  tkj  ).  Plus  bas  que  la  bouche 
eft  une  trompe ,  tbrmée  de  cinq  branches  ;  dont  celle 
du  milieu  eft  diftinguée  dans  la  longueur  en  plufieurs 
anneaux ,  chacun  deîquels  eft  garni  d'une  quantité 
de  poils  plus  longs  vers  l'extrémité  de  la  trompe 
que  vers  là  racine  :  cet  organe  Sert  à  recueillir  le 
fuc  miellé  6c  le  faire  palier  dans  le  gofier  de  l'abeille. 
ConSultez  les  Mémoires  del'Acad.  des  Se.  an.  17 12, 
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p.  303-4  ,  314;  M.  Bazin  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  L 
p.  90-1  ;  T.  II.  p.  20-1-2-3  ,  101  &  Suivantes;  le 
Specl.  de  la  Nat.  T.  I.  p.  161. 

Au  Corcekt  des  abeilles  (  c'eft-à-dire  à  cette  par- 
tie qui  eft  proprement  la  poitrine ,  placée  entre  la 
tête  &  le  ventre  ),  tiennent  deux  grandes  Ailes  mem- 
braneules  ;  dont  chacune  en  a  une  inférieure ,  qui 
eft  plus  petite  :c'eft  avec  ces  quatre  ailes  qu'elles  font 
des  Sons  pour  s'avertir  mutuellement.  Voyez  la 
Colleci.  Acad.  T.  VIL  p.  2  5 1  ;  Y  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  IL 
p.  176;  M.  Simon,  Républ.des  Ab.  p.  55.  Nous 
aurons  dans  la  Suite  occaSion  de  parler  de  quelques* 
uns  de  ces  ions. 

Les  Abeilles  ont  Six  pattes  ou  Jambes  :  dont  deux, 
afiez  près  de  la  tête ,  Sont  plus  petites  que  les  au- 
tres. Les  deux  Suivantes ,  placées  vers  le  bas  du  cor- 
celet ,  Sont  un  peu  plus  longues.  Fort  près  d'elles  , 
Sont  les  deux  dernières, encore  plus  grandes.  Toutes 
Sont  distinguées  par  plufieurs  articles  inégaux.  Voyez 
la  Colleci.  Acad.  T.  Vil.  p.  25  1-2  ,,3 69. L'articulation 
du  milieu  des  deux  jambes  de  derrière  eft  beaucoup 
plus  large  que  celles  qui  l'accompagnent  ;  6c  ton 
côté  extérieur  porte  une  petite  cavité  en  Sorme  de 
cuiller  ,  environnée  d'un  grand  nombre  de  poils. 
Voyez  Y  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  81  -2-3.  C'efl 
d&is  cet  entoncement  que  les  abeilles  ramaSient  peu- 
à-peu  les  particules  de  cire  qu'elles  cueillent  lur  les 
fleurs.  Comme  les  faux  bourdons  oc  l'Abeille -Mère 
ne  vont  pas  à  la  recherche  de  la  cire ,  leurs  jambes 
n'ont  point  cette  eSpece  de  corbeille.  A  l'extrémité 
de  chaque  patte  lont  des  eSpeces  de  crocs  adolïés 
les  uns  aux  autres  ;  avec  leSquels  les  mouches  s'at- 
tachent enlemble  aux  parois  de  leurs  rayons  ou  de 
la  ruche  &  forment  ainfi  un  cône ,  un  plan  ,  une 
guirlande  ou  autre  figure  :  conlultez  la  1  -'.  planche 
&  les  pp.  19  ,  23  ,  du  I.  Volume  de  Y  Hijl.  Nat.  des 
Ab.  ;  la  10e.  planche  du  T.  II  ;  6c  les  Mém.  de  F  Acad. 
des  Se.  171 2  ,  p.  313.  Du  milieu  de  ces  crochets 
fort  un  petit  appendice  mince  ;  qui ,  ordinairement 
plié  en  deux  Sur  Sa  largeur  ,  Se  développe  quand  l'a- 
beille doit  Se  tenir  Sur  des  corps  polis ,  tels  que  le 
verre.  Voyez  la  Colleci.  Acad.  T.  II.  p.  252.  M.  Ma- 
raldi (  Mém.  de  F  Acad.  iyi2,p.  305  &  306  ) ,  croit 
que  l'infe&e  fe  Sert  encore  de  cette  partie ,  comme 
d'une  main ,  pour  Saifir  Sur  les  fleurs  les  particules 
de  cire ,  &  les  faire  paffer  fucceflivement  aux  pattes 
de  derrière  :  ufage  auquel  les  crocs  lui  paroiflent  peu 
convenables.  Voyez  le  Specl.  de  U  Nat.  Tom.  I. 
pag.  154. 

L'abeille  a  deux  Eftomacs  :  l'un ,  deftiné  à  prépa- 
rer la  cire  ;  l'autre  ,  à  convertir  en  miel  le  Suc  des 
fleurs.  Voyez  M.  Bazin  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  1 06- 
7-8  ,  158-9.  Quand  celui-ci  eft  bien  plein  de  miel  , 
il  a  la  forme  d'une  veflïe.  Les  enfans  qui  vivent  à  la 
campagne  la  connoiflent  bien  ;  &  en  font  friands. 
C'eft  Surtout  dans  le  corps  des  gros  bourdons  velus 
que  Se  trouvent  les  plus  grofles  de  ces  vefîies. 

Le  Ventre  de  l'Abeille  eft  attaché  au  corcelet  par 
un  filet  preSque  imperceptible  ;  6c  eft  diftingué  en 
plufieurs  anneaux. 

L'Aiguillon  eft  Situé  à  l'extrémité  du  ventre.  Il  entre 
&  fort  avec  beaucoup  de  vîteffe  ,  par  le  moyen  de 
muicles  fort  courts.  Il  a  environ  deux  lignes  de  long  ; 
eft  terminé  en  pointe  (  Voye{  ci-deftus ,  dans  la  1  ère 
colonne  )  ;  a  la  confiftance  de  corne  ;  eft  une  elpece 
de  tuyau ,  par  où  paffe  une  liqueur  venimeufe  qui 
fortant  proche  de  la  pointe  ,  s'infinue  à  l'inftant 
dans  la  plaie  que  forme  la  piquure  de  l'inSecte.  Cette 
liqueur  vient  d'une  vefïïe  placée  dans  le  ventre ,  près 
de  la  racine  de  l'aiguillon.  Voyez  les  Mém.  de  VAc. 
des  Se.  171 2  ,  pag.  306.  Y  Hijl.  Nat.  des  Inf.  Tom.  I. 
p.  96-7-8  ,  100-1  ,  123  -4-  8-9  ,  130;  la  Collection 
Académ.  T.  VIL  p.  370-1. 
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Il  y  a  des  Abeilles  Domefiiques  ;  &  de  Sauvages. 
Quoique  la  defcription  de  ia  forme  particulière  & 
du  travail  des  différentes  efpeces  des  unes  &  des 
autres  devienne  fort  intéreffante  pour  la  curiofité  , 
la  nature  de  ce  livre  exige  que  nous  nous  bornions  à 
ne  parler  que  des  abeilles  domeftiques ,  &  le  plus 
■fuccindement  qu'il  fera  pofîible. 

Ces  Abeilles ,  fi  dignes  des  foins  que  nous  prenons 
pour  les  élever ,  ont  été  d'abord  fauvages  comme  les 
autres. On  en  trouve  encore  quelquefois  de  domiciliées 
dans  des  troncs  d'arbres  au  milieu  des  bois  ,  ou  dans 
des  creux  de  rochers  &  des  trous  d'anciens  murs. 
L'utilité  qu'on  en  retire  les  a  fait  placer  dans  des 
ruches  ;  pour  être  à  portée  de  recueillir  leur  miel 
&  leur  cire.  Mais  il  eft  toujours  plus  sûr  d'avoir  des 
abeilles  de  race  domeftique  ,  que  de  fauvages. 

Dans  route  une  ruche  ,  compofée  de  huit  ou  dix 
mille  abeilles  ,  il  n'y  en  a  peut-être  qu'une  feule  qui 
ponde  les  œufs  dont  fort  une  fi  nombreufe  famille. 
Cette  Abeille  -  Mère  ,  ou  Reine,  eft  médiocrement 
groffe,  plus  longue,  &  d'une  couleur  plus  vive  &  plus 
rougeâtre ,  que  les  autres.  Sa  démarche  eft  grave  & 
pofée.  Ses  ailes  font  fort  courtes.  Piine,  Liv.  XI.  Ch. 
XVI.  dit  qu'elle  a  fur  le  devant  de  la  tête  une  marque 
blanche.  L'extrémité  de  fon  ventre  eft  armée  d'un 
plus  long  aiguillon  que  celui  des  autres  abeilles  ;  & 
un  peu  recourbé  vers  le  ventre  :  mais  elle  fe  fert  peu 
de  cette  arme  ;  n'ayant  prefque  jamais  occafion  de 
ïortir  de  la  ruche.  Foye[  M.  Geoffroy  Hijl.  des  Inj. 
T.  II.  p.  3  86-7  ;  la  Républ.  des  Jb.  p.  1 9  ;  YHifi.  Nat. 
des  Ab.  T.  I.  p.  41-2  ,  39  ,  118-9  ,  &c.  Comme  l'on 
obferve  quelquefois  deux  ,  ou  même  davantage  de 
ces  Abeilles -Mères  dans  une  ruche  ;  on  a  préfumé 
qu'elles  pouvoient  alors  partager  le  privilège  de  la 
génération  :  coniultez  Y  Hijl.  de  l'Acad.  des  Se.  17 1 2 , 
p.  10;  Y  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  27  ,  162-6,  &c. 
aïo;  la  Collecl.  Acad.  T.  VII.  p.  254. 

On  penfe  aujourd'hui  communément  que  les 
Mâles  font  ce  qu'on  nomme  les  Bourdons  ou  Faux- 
Bourdons  ;  qui  font  au  nombre  de  foixante ,  cent  , 
ou  deux  cents  ,  ou  même  huit  cents  ,  plus  ou  moins. 
"On  croit  avoir  obfcrvé  que  leur  nombre  répond 
aux  circonftances  du  tems  ;  enforte  que  dans  cer- 
taines années  très-pluvieufes ,  les,  abeilies  en  jettent 
dehors  confidérablement  de  couvain  ,  où  l'on  ob- 
ferve quelquefois  des  bourdons  prêts  à  naître.  Au 
relie,  voyez  la  Rép.  des  Ab.  p.  46  ;  Y  Hijl.  Nat.  des  Ab. 
T.  I.  p.  26  ,  44 ,  1 64  ;  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  I.  p.  1 43  ; 
la  Collection  Académ.  T.  VII.  p.  360  -  2  -  7.  Il  n'y  a 
prefque  pas  de  ruche  où  l'on  n'en  trouve  :  voyez 
YHijloire  Nat.  des  Abeilles  ,  T.  I.  p.  181.  Ils  font  or- 
dinairement plus  courts ,  &  à  proportion  plus  gros 
que  PAbeille-Mere  ;  mais  d'un  tiers  plus  longs  tk  plus 
gros  que  les  abeilles  communes,  dont  nous  parle- 
rons dans  un  moment  :  ils  n'ont  pas  les  mâchoires 
faillantes.  Leurs  yeux  font  fort  gros.  Leur  tête  eft 
plus  ronde  tk  plus  chargée  de  poils,  leur  corcelet  plus 
velu  ,  &  leur  ventre  plus  liffe,  que  ceux  des  Abeilles 
communes.  Foye^  M.  Geoffroy  Hijl.  des  Ab.  T.  II. 
p.  387  ;  la  Coll.  Acad.  T.  VII.  p.  150-1  ,  324  &  fui- 
vantes;  Y  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  48-9.  M.  Ma- 
raldi  a  quelquefois  trouvé  des  faux  -  bourdons  ,  qui 
n'étoient  que  de  la  taille  des  autres  abeilles  :  Mém. 
de  17 12  ,  p.  333.  Voyez  auffi  la  Républ.  des  Ab. 
p.  25-6  ,  40;  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  I.  p.  148.  Les 
faux-bourdons  n'ont  pas  d'aiguillon  :  mais  fi  on  leur 
preffe  l'extrémité  du  ventre  ,  il  en  iort  ailémentune 
elpece  de  corps  charnu  accompagné  de  deux  cro- 
chets. Voyez  la  Républ.  des  Ab.  Titre  3.  Cette  ef- 
pece  ne  tient  rien  du  caractère  laborieux  des  autres: 
elle  eft  abfolument  oifive,  comme  les  mâles  de  tous 
les  infectes  ;  lort  même  très-peu  ,  fi  c  e  n'eft  par  un 
beau  tems  j  rentre  bientôt  dans  la  iUvhe  ;  &  n'y 
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apporte  rien.  Voyez  Y  Hijl.  de  l'Acad.  des  Se.  171 2 
p.  1 1  ;  Y  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  47.  Ce  qui  fait, 
croire  que  ce  font  les  mâles  ,  eft  que  vers  la  fin  de 
l'été  la  troifieme  elpece  d'abeilles  ,  qui  eft  comme 
le  Peuple  de  la  Ruche ,  leur  fait  la  guerre  à  toute 
outrance  julqu'à  les  tuer  ou  les  chafler  absolument 
de  forte  qu'on  ne  içait  plus  ce  qu'ils  deviennent  :  & 
la  rail'on  de  cet  événement  iemble  être  qu'ils  devien- 
nent alors  inutiles  ;  ne  s'agiffant  plus  de' génération 
en  hiver.  Voyez  la  Républ.  des  Ab.  p.  45-7;  YHift. 
Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  45  ,  1  5  8  ,3  55  ,  3  66  ;  le  P  radium 
Rujt.  p.  260  ;  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  I.  p.  148-9.  La 
fureur  des  abeilles  s'étend  jufques  fur  les  vers  qui 
feraient  par  la  fuite  faux-bourdons  :  elles  rompent 
les  couvercles  qu'elles-mêmes  avoient  mis  aux  al- 
véoles où  ils  font  enfermés  ;  &  les  en  tirent  pour 
les  tuer  ,  &  jetter  leurs  cadavres  hors  de  la  ruche. 
Voye{  Swammerdam  ,  dans  le  VIIe.  Vol.  de  la  Coll. 
Acad.  p.  238  ,  254;  la  Républ.  des  Ab.  p.  20  ,  &c] 
M.  Geoffroy  ,  T.  II.  p.  394-5  ;  le  P radium  Ruft. 
p.  267-8.  M.  Maraldi  doute  que  cette  elpece  ci'a- 
beille  ioit  deftinée  à  féconder  la  Mère  ;  parce  qu'il  a 
vu  quelques  ruches  fans  faux-bourdons  ,  en  été  & 
dans  un  tems  où  les  alvéoles  étoient  bien  garnis  de 
vers  ;  qui  font  le  premier  état  des  abeilles.  Foyer 
p.  332-3.  Au  refte  confortez  la  Rép.  des  Ab.  p.  40-1  ; 
YHifi.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  64  tk  luivantes  ,  175I 
6-7-8-9,  183,  &c.  192-3  ,  229,230-1-2-3. 
M.  Geoffroy  (  Hijl.  des  Inf.  T.  II.  p.  387  )  penfe  que 
les  crochets  que  nous  avons  dit  tenir  la  place  d'aigui;- 
lon ,  à  l'extrémité  du  ventre  des  faux-bourdons  ,°iont 
les  parties  de  la  génération  ;  &c  que  le  corps  charnu 
du  milieu  eft  la  vraie  partie  mâle  :  à  laquelle  les  cro- 
chets doivent  arrêter  6c  fixer  la  femelle  pendant  l'ac- 
coupiement.  Voyezja  Collecl.  Acad.  T.  VII.  p.  253 
&  632  ;  YHifi.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  1 63-4-5  ,175 
&c  ;  M.  Maraldi,  p.  327-8-9,  330-1-2-5. 

La  troifieme  tk  dernière  efpece  dont  la  ruche  eft  peu- 
plée, eft  ce  qu'on  nomme  plus  précilément  Abeille  ;SÊ 
qui  eft  la  plus  connue  tk  obfervée  ,  à  caufe  de  Ion 
adïivité  tk  de  les  allées  tk  venues.  Ces  Abeilles  font 
qualifiées  de  Mulets  ,  parce  qu'elles  n'ont  point  de 
fexe.  Voyez  Y  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  177-8.  Leur 
nombre  eft  de  plufieurs  milliers.  Ce  font  les  Ou- 
vrières. Elles  vont  recueillir  la  cire  fur  les  fleurs  :  elles 
la  paîtriffent ,  tk  en  forment  les  rayons  &  les  al- 
véoles. Ce  font  encore  elles  qui  apportent  le  miel , 
&  le  dépofent  dans  les  rayons.  Une  autre  de  leurs 
occupations  eft  de  fournir  aux  jeunes  abeilles  qui 
font  fous  la  forme  de  vermifleaux  ,  la  nourriture 
proportionnée  à  leur  âge  refpeûif  ;  tk  de  contribuer 
à  exciter  une  chaleur  convenable  pour  conduire  l'ef- 
faim  à  l'état  de  perfeâion.  Voyez  le  Mém.  de  M.  Ma- 
raldi ,  p.  324  ;  la  Républ.  des  Ab.  p.  40-1  ;  le  Specl. 
de  la  Nat.  T.  I.  p.  182.  Ce  font  enfin  elles  qui  tien- 
nent la  ruche  propre  ,  &  en  expulfent  tout  ce  qui 
peut  y  nuire.  Toutes  ont  un  aiguillon.  Leur  gran- 
deur n'eft  pas  abfolument  égale.  Mais  elles  font  tou- 
jours plus  courtes  &  plus  menues  que  PAbeille-Mere, 
tk  que  les  faux-bourdons.  Leurs  antennes  font  com- 
pofées  d'autant  d'anneaux  ,  ou  articulations  ,  que 
celles  de  la  Mère  ;  à  qui  elles  reffemblent  encore 
par  le  nombre  des  anneaux  qui  compofent  la  lon- 
gueur de  leur  ventre.  En  dedans  de  leurs  cuiffes 
poftérieures  on  obferve  de  grandes  broffes  ;  qui 
font  moins  apparentes  dans  les  faux -bourdons  ,  & 
dont  les  Mères  font  dépourvues.  Voyez  YHijloire 
Naturelle  des  Abeilles  ,  T.  I.  p.  76  ,  80-1-2-3  ,  & 
Planche  2  ;  M.  Palteau ,  p.  245  ;  les  Mémoires  de 
f  Académie  des  Sciences  1712,  p.  318.  La  Trompe 
des  abeilles  ouvrières  eft  plus  longue ,  que  celles  des 
faux-bourdons.  Foye[  encore  ce  que  nous  avons  dit 
de  leurs  jambes ,  ci-defTus  p.  573 ,  col.  1  :  &  par  rap- 


MOU 
port  aux  anneaux ,  la  Collecl.  Acad.  T.  VII.  p.  250-2  ; 
M.  Geoffroy  Hifi.  des  Inf.  T.  IL  p.  386-8. 

Le  nombre  des  abeilles  d'une  ruche  varie  fuivant 
la  grandeur  de  cette  ruche.  Il  y  en  a  de  petites  où 
l'on  compte  huit  à  dix  mille  abeilles  :  on  en  trouve 
fouvent  jufqu'à  dix  -  huit  mille  ,  dans  de  grandes. 
Voyez  le  Specl.  delà  Nat.T.l.  pag.  147.  Chaque  bonne 
ruche  produit  communément  tous  les  ans  ,  au  moins 
un  Ejjaim  ,  à-peu-près  aufli  nombreux  qu'elle.  Dans 
des  années  favorables  ,  elles  jettent  plusieurs  ejfaims 
femblables.  Ce  font  comme  des  colonies ,  formées 
de  jeunes  abeilles  ,  avec  d'autres  de  différens  âges  , 
qu'on  envoie  former  de  nouvelles  habitations.  Une 
partie  des  anciennes  demeurent  dans  la  leur ,  avec 
des  jeunes ,  &  d'autres  d'un  âge  moyen.  Voyez  Y  Hifi. 
Nat.  des  Ab.T.  I.  p.  203-4-7  ;  la  Collecl.  Acad.  T.  VIL 
p.  360-4-6. 

Les  premiers  effaims  ,  ceux  qui  forlfcvt  à  la  fin 
de  Mai ,  ou  au  commencement  de  l'été  ,  font  ordi- 
nairement les  plus  nombreux  &  les  plus  forts  ;  & 
en  donnent  eux-mêmes  quelquefois  un  autre  ,  avant 
la  fin  de  l'été.  Conlultez  la  Nouv.  Conji.  de  Ruches  de 
bois  ,  p.  235-6. 

Lorlque  l'eflaim  eft  près  de  partir ,  on  apperçoit 
une  forte  de  trouble  6c  de  confufion  dans  la  ruche  : 
les  abeilles  ne  fortent  pas  comme  à  l'ordinaire.  Vers 
le  chaud  du  jour ,  entre  dix  heures  du  matin  6c  trois 
heures  après  midi ,  [  voyez  néanmoins  la  Nouvelle 
ConJL  de  Ruch.  de  bois ,  p.  203  ]  l'effaim  part ,  voltige 
d'abord  par  pelotons ,  enluite  fous  la  forme  d'un  gros 
nuage  ;  6c  s'élevant  en  l'air ,  va  s'attacher  à  quelque 
arbre  ,  ou  ailleurs. 

La  iortie  de  l'effaim  eft  fi  rapide ,  que  l'endroit  de 
la  ruche  par  011  il  a  palié  ,  demeure  longtems  aoir  6c 
comme  brûlé.  C'eft  ce  qui  avertit  quand  une  ruche  a 
effaimé  lans  que  l'on  s'en  foit  apperçu  ;  comme  on 
y  eft  lujet  pour  peu  que  l'on  manque  de  vigilance. 

I!  y  a  toujours  une  jeune  femelie  dans  l'eflaim.  Voy. 

Y  Hifi.  Nat.  des  Ab.  T.  IL  pag.  171  ,  184-5  »  I9^* 
T.  1.  p.  27-8  ,  30-1  ,  201  ;  que  vous  comparerez 
avec  les  pp.-  42-3.  Cette  femelle  eft  déjà  fécondée: 
vo)ez  Y  Hifi.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  207.  Elle  eft  tou- 
jours avec  le  gros  de  l'effaim  :  6c  loriqu'elle  s'eft  ar- 
rêtée avec  lui  dans  quelque  endroit ,  le  refte  des 
mouches  vient  bientôt  rejoindre  la  troupe. 

Des  qu'elles  font  arrêtées  ,  on  leur  offre  une  nou- 
velle ruche  toute  préparée  ,  dont  le  dedans  eft 
frotté  de  miel ,  6c  de  plantes  aromatiques ,  &c.  Nous 
parlerons  de  tout  ceia  plus  en  détail  dans  la  fuite. 

Une  des  premières  occupations  des  abeilles ,  quand 
l'eflaim  adopte  une  ruche ,  eft  d'y  former  des  Rayons 
ou  Gâteaux  compofés  d'alvéoles.  Elles  commencent 
par  mettre  fur  toute  la  face  intérieure  de  la  ruche 
une  couche  de  matière  réfineufe  &  odorante  ,  qui 
en  féchant  devient  plus  ferme  &  plus  dure  ,  que  la 
cire ,  6c  à  qui  les  Modernes  ont  donné  le  nom  Grec  de 
Propolis.  Voyez  le  quatrième  Livre  des  Géorgiques  , 
vers  40-1  ;  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  I.  p.  1 69  ;  M.  Palteau, 
p.  242-3  ;  Y  Hifi.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  379  ,  3  80  ,  &c. 
Cette  fubftance  eft  brune  ,  noire  ,  rouge  ,  verte  ,  ou 
jaune  ,  félon  les  endroits  d'où  elle  vient.  L'enduit  eft 
vraifemblablement  néceffaire  pour  boucher  les  plus 
petites  ouvertures  qui  peuvent  fe  trouver  à  la  ruche , 
&  pour  la  mettre  à  l'abri  du  froid  &  des  miettes. 
Voyez  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  I.  p.  1 70  ;  la  Nouv.  Conji. 
des  Ruches  de  bois  ,  p.  60  ;  YHift.  Nat.  des  Ab.  T.  I. 
p.  381-2-3-7.  On  croit  que  les  abeilles  trouvent  cette 
matière  dans  Fefpece  de  réfine  que  fourniffent  le  fa- 
pin  ,  les  ifs  ,  diverfes  écorces  ,  les  jeunes  bourgeons 
du  peuplier ,  du  faule  ,  6c  de  plufieurs  autres  arbres , 
avant  que  les   bourgeons   foient  épanouis.  Voyez 

Y  Hifi.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  3  78.  M.  Simon  (Rép.  des  Ab. 
p.  8  5  )  en  a  vu  fouvent  piller  les  elpeces  de  maftics 
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dont  on  recouvre  les  pouppées  des  greffes  :  que  , 
par  cette  raiibn  ,  il  eft  à  propos  de  garantir  par  de  la 
moufle  ,  du  linge  ,  des  écorces  de  laule  ,  &c.  Virgile 
(  Georg.  IV.  v.  159,  160-1  ,  dit  : 

Pars  intra  fepta  domorum  , 

NarciJJî  lacrymam  &  lentum  de  cortice  gluten  , 
Prima  /avis  ponant  fundamina. 

[  Nota.  Les  Anciens ,  Grecs  &  Latins  ,  nom- 
moient  Propolis ,  une  forte  d'ouvrage  fait  de  ma- 
tière rélineule  différente  de  la  cire  ;  mais  que  les 
abeilles  établiffoient  par  dehors  la  porte  de  leur 
ruche  ,  lurtout  en  été.  L'eipece  de  glu  (  dont  nous 
allons  parler  )  qui  attachoit  un  gâteau  à  un  autre  , 
6c  dont  les  parois  intérieures  étoient  revêtue:» ,  le 
nommoit  Erythace.  Voyez  Varron ,  L.  III.  Ch.  XVI.] 

L'enduit  étant  achevé,  les  Abeilles  étabhffent  une 
efpece  de  pied  lur  l'endroit  le  plus  folide  du  faîte 
de  la  ruche  ,  pour  attacher  &  fulpendre  l'édifice  de 
cire  ;  qu'elles  continuent  à  travailler  prelque  per- 
pendiculairement de  haut  en  bas ,  6c  de  côté  6c 
d'autre.  Selon  M.  Maraldi  (p.  317);  afin  de  l'at- 
tacher plus  folidement ,  elles  le  tervent  quelquefois 
de  Propolis  ,  qu'il  qualifie  (  p.  307  )  de  cire  qui  eft 
une  elpece  de  glu  :  Voye^y  la  p.  319.  L'Auteur  de 
Y  Hifi.  de  l'Acad.  des  Se.  1712 ,  iuppofe  (p.  8  )  que 
c'elt  toujours  de  cette  glu  qu'elles  font  mage.  M. 
Simonie  dit  auffi  (Républ.  des  Ab.  p.  85).  Swam- 
merdam  dit  que  cette  première  baie  eit  de  vraie 
cire  :  Collection  Académ.  T.  VIL  p.  367.  L'LLfto- 
rien  de  l'Académie  ajoute  que  les  Abeilles  s'apper- 
çoivent  bien  li  le  haut  de  la  ruche  eft  un  couvercle 
qu'on  puiflé  enlever  ;  6c  qu'alors  elles  n'y  attachent 
pas  leur  rayon.  M.  Maraldi  (/;.  322  )  dit  feulement 
que  dans  ce  cas  elles  laiiient  des  rayons  vuides  dans 
la  partie  lupérieure  ,  6c  placent  vers  le  milieu  de  la 
ruche  le  miel  qu'elles  deftinent  pour  leur  nourriture 
d'hiver.  Voyez  la  Nouvelle  Confi.  de  Ruches  de  bois  , 
de  M.  Palteau  ,  pag.  12,  60- 1  ;  Y  Hifi.  Nat.  des  Ab. 
T.  I.  p.  387. 

En  même  tems  que  l'on  commence  le  premier 
gâteau  ,  l'on  fe  prépare  à  en  faire  un  fécond  qui  lui 
eft  parallèle  :&  leur  diftance  réciproque  eft  ordinaire- 
ment ce! le  qui  eit  néceffaire  pour  que  deux  abeilles 
y  paffent  entemble.  Voye^  M.  Bazin  ,  Hifi.  Nat.  des 
Ad.  T.  IL  p.  73-6-7-8  ;  6c  la  figure  qui  y  a  rapport. 

Comme  il  taut  que  toutes  les  parties  de  la  ruche 
puiffent  communiquer  eniemble  ,  les  abeilles  ne 
donnent  pas  alors  à  leurs  rayons  toute  la  hauteur 
de  la  ruche  :  &  laiffent ,  entre  deux  rayons  voifins 
qui  lont  à-peu-près  dans  le  même  plan,  un  inter- 
valle où  deux  abeilles  peuvent  marcher  de  front. 
Eiles  laiflènt  auffi  quelques  ouvertures  dans  un  même 
rayon  ,  pour  fe  difpenier  de  faire  de  grands  détours. 
Conjultei  le  Tome  IL  de  Y  Hifi.  Nat.  des  Ab.  p.  74  , 
6c  la  2e  fïg.  de  la  9  '  planche  ;  M.  Palteau ,  N.  Confir. 
de  Ruches  de  bois  ,  p.  1 1  ,  60- 1. 

La  pofition  verticale  &  fufpendue  fait  qu'il  y  a 
des  gâteaux  qui  fe  détachent ,  &  fe  brifent  en  tom- 
bant ,  lorlque  le  poids  du  miel  eft  trop  fort.  Les 
Abeilles  prévoyantes  y  obvient  autant  qu'elles  peu- 
vent par  des  attaches  latérales ,  de  même  matière  , 
qui  arrêtent  les  rayons  les  uns  aux  autres  &  aux 
parois  de  la  ruche.  Voyc{  ce  que  M.  Bazin  dit  des 
Guêpes  fouterraines ,  Hifi-  des  Inf.  T.  IL  p.  38-9. 
Quand  nous  préparons  des  ruches  pour  y  loger  les 
abeilles  ,  nous  avons  aufli  l'attention  d'y  dilpofer 
des  bâtons  en  croix  ;  qui  par  la  fuite  fervent  de  fup- 
ports  ,  empêchent  la  deftruction  des  rayons  ,  6c 
épargnent  aux  abeilles  le  travail  des  attaches  Voyez 
la  Rèpubl.  des  Ab.  p.  2 1 6-7  ;  la  Collecl.  Académique  , 
T.  VIL  p.  359,  368- 
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Chaque  gâteau  eft  compofé  d'alvéoles  adofles 
l'un  à  l'autre  :  ce  qui  forme  deux  faces  garnies  d'al- 
véoles. Chaque  Alvéole  ou  Cellule  eft  une  cavité 
formée  de  fix  pans  ;  &  dont  le  fond  eft  pyramidal', 
&  fait  de  forte  que  chaque  pyramide  s'engraine  avec 
celle  de  la  face  oppolée.  On  a  eu  railon  d'admirer 
le  génie  de  cette  ftruâure  ;  dont  il  réfulte  i°.  une 
fituation  commode  pour  l'abeille  ,  i°.  une  cecono- 
mie  confidérable  fur  la  matière  &  fur  l'emplacement. 
Confultez  Y  Hifi.  de  UAcad.  des  Se.  an.  171 2,  p.  6 
&  7  ;  les  Mémoires  de  la  même  année  p.  308  &  fui- 
vantes, &  p.  3  34  ;  Swammerdam  ,  dans  1©  VIIe.  Vol. 
de  la  Collecl.  Acad.  p.  142-3-6-7  ,  256  ;  M.  Bazin  , 
Hifi.  Nat  des  Ab.  T.  Iï  p.  27  jufqu'à  la  48.  Au  refte 
M.  Geoffroy  {Hifi.  des  Inf.  T.  IL  p.  389  )  obferve 
que  chaque  alvéole  n'ayant  pour  parois  que  des 
lames  de  cire  fort  minces;  des  C)lindres  de  cette 
nature  qui  fe  comprimer-oient  mutuellement  comme 
le  font  les  alvéoles ,  ne  pourroient  manquer  de  de- 
venir hexagones  :  &  c'eft  toujours  un  art  dans  l'a- 
beille que  de  donner  à  fes  alvéoles  cette  forme  prê- 
che. Il  faut  convenir  que  l'exactitude  de  ces  ou- 
vrières ne  va  pas  jufqu'à  ne  fe  méprendre  jamais  : 
elles  font  des  fautes  ;  mais  elles  fçavent  les  corriger; 
comme  elles  fçavent  furmomer  les  obftacles  ,  & 
courber  leurs  rayons  quand  les  circonftances  dvi  lieu 
l'exigent  :  voyez  M.  Bazin  Hifi.  Nat.  des  Ab.  T.  IL 
p.  52-3-4-5-6-7-8-9  ,  60-1-2  ,  88-9  ;  la  Collecl.  Aca- 
démique ,  T.  VII.  p.  359  ,  360. 

Celles  qui  élèvent  les  cellules  ne  font  point  les 
mêmes  qui  en  ôtent  le  fuperflu,  qui  poliflént  l'ou- 
vrage &  le  finifîent  en  rendant  les  angles  plus  régu- 
liers ,  unifiant  &  applanifiant  certains  endroits  ,  6  c. 
ConiuhezY  H  fl.  N.  des  Ab.  T.  II.  p.  62-3-4.  M.  Bazin 
y  examine  auiii ,  p.  65  ,  &c.  les  dimenhons  exactes 
de  c.ivéoies  ;  &.  le  nombre  qu'il  peut  y  en  avoir 
dans  une  ruche,  P^ye^  encore  M.  Maraldi ,  Mém.  de 
TAl  ad.  des  Se.  an.  17 12  ,  p.  308-9  ;  la  Collecl.  Aca- 
dém.  T.  Vil.  p.     359. 

Il  y  a  des  alvéoles  d'une  plus  grande  capacité  que 
les  autres  :  ils  font  défîmes  foit  aux  vers  d'oii  for- 
tiront  les  faux  -  bourdons  ,  foit  à  fervir  de  magafins 
pour  le  miel.  Voyez  Y  Hifi.  des  Ab.  T.  IL  p.  7 1  -2  ; 
M.  Maraldi,  p.  309  ,  333  ;  la  Collecl.  Acad.  T.  VII. 

P- 344-5  »,36o"l»37I: 

Les  alvéoles  dans  leiquels  doivent  être  élevés  des 
vers  qui  deviendront  Mouches  -  Reines ,  ne  font 
point  hexagones  ;  mais  arrondis ,  oblongs  ,  à-peu- 
près  en  cône  :  leur  furface  extérieure  eft  couverte 
de  grofles  éminences  &  de  cavités  ;  6c  la  cire  n'y 
eft  pas  employée  avec  œconomie  comme  par- tout 
ailleurs.  Voye^  M.  Maraldi  p.  309  ;  la  Collecl.  Acad. 
T.  VIL  p.  243-8  ,  361  ;  Y  Hifi.  des  Ab.T.  I.  p.  244, 
270  ;  IL  p.  82-3-4,  &c.  M.  Bazin  rend  raifon  (  T.  IL 
p.  89  )  de  ce  qu'il  y  a  telle  faifon  où  l'on  peut  ne 
point  retrouver  dans  des  ruches  les  cellules  Royales 
qui  y  étoient  au  printems. 

Ces  infectes  travaillent  avec  une  célérité  prodi- 
gieufe.  Voyez  Y  Hiftoire  Naturelle  des  Abeilles ,  T.  IL 
p.  159,  161 -2-3 -4-6;  la  Collecl.  Acad.T.  VIL 
p.  365-7.  Un  gâteau  qui  a  un  pied  de  long  & 
fix  pouces  de  large ,  &  qui  contient  près  de  quatre 
mille  alvéoles  ;  eft  l'ouvrage  d'un  jour  quand  il  n'y  a 
point  de  circonftances  qui  s'oppofent  à  l'activité  des 
ouvrières.  M.  Geoffroy  dit  même  (  Hifi.  des  Inf. 
T.  H.  p.  389  &  390  )  avoir  vu  un  efïaim  qui,  en 
une  feule  nuit ,  avoit  fait  quatre  ou  cinq  gâteaux , 
chacun  grand  comme  la  main.  Confultez  ['Hifi.  Nat. 
des  Ab.  T.  I.  p.  161. 

Nous  renvoyons  à  l'article  Cire,  pour  ce  qui 
concerne  cette  fubftance  qui  eft  la  matière  des  gâ- 
teaux. La  manière  dont  les  abeilles  la  ramaffent  fur 
les  fleurs ,  l'apportent  à  la  ruche ,  &  la  perfe&ion- 
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rient  dans  leur  eftomac  ,  eft  un  article  de  pure  curio- 
fité  :  dont  nous  laiffons  aux  Lecteurs  à  apprendre  l'a- 
gréable détail,  dans  M.  Geoffroy,  T.  II.  p.  390-1  - 
M,  Bazin  ,  Hifi.  des  Ab.  T.  I.  p.  76  &  fuivantes ,  384 
400-1-2  ;  T.  IL  p.  3  &  fuivantes  jufqu'à  la  26;  & 
p.  1 46-7-8  , 1  5  6-7  ;  M.  Simon ,  Républ.  des  Ab.  p.  87  ; 
les  Mém.  de  VAcad.  des  Se.  17 1 2  ,  p.  3  1 7-8-9  ;  Swam- 
merdam ,  Biblia  Natura ,  dont  la  traduction  forme 
le  VIIe.  Volume  de  la  Collecl.  Acad.  (  c'en  font  les 
pp.  237-8-9  ,  240-1-2-9,  que  j'indique  ici  )  ;  le 
Specl.  de  la  Nat.  T.  I.  p.  154  ;  M,  Palteau  ,  Nom. 
Confi.  de  Ruches  ,  p.  245  ,  &c. 

Je  ferai  de  même  pour  ce  qui  concerne  leur  ré- 
colte du  Miel ,  la  rectification  qu'il  reçoit  dans  leur 
eftomac ,  &  la  manière  dont  elles  le  dépofênt  dans 
les  alvéoles  :  autres  articles  curieux ,  traités  par  M. 
Bazin  ,  dans  fon  Hifi.  Nat.  des  Ab.  T.  IL  p.  9 ,  94 
&  fuivante»;  114,  &c.  1545.  Voye^  aufli  la  Collecl. 
Acad.  T.  VIL  p.  259  ;  M.  Palteau,  p.  169  ,  &c. 

J'ai  dû  caractériier  les  Abeilles ,  comme  je  carac- 
térife  les  Plantes  &  quelques  animaux  ;  en  fuivant 
les  contours  eflentieîs ,  fans  m'affujettir  à  tout  ce 
qui  n'étant  que  de  détail ,  rentre  dans  le  genre  d'oc- 
cupation deftiné  à  donner  une  Hiftoire  Naturelle 
complète.  Il  me  fuftit  d'avoir  exprimé  la  reffem- 
blance  ,  au  point  que  l'on  ne  confonde  pas  telle 
choie  avec  telle  autre ,  dont  la  différence  eft  d'a- 
bord prefque  infenfible  ;  &  qu'ayant  bien  étudié  la 
copie  ,  on  foit  en  état  de  distinguer  sûrement  l'o- 
riginal ,  &  le  montrer  du  doigt  dans  la  multitude. 
Mon  objet  eft  rempli  quand  j'ai  atteint  ce  caractère 
de  vérité  :  &  je  fuis  difpenfé  de  tout  acceffoire  qui  ne 
feroit  que  l'embellir.  N'étant  point  de  ces  heureux 
Génies  à  l'art  desquels  il  eft  réfervé  de  peindre  fça- 
vammentles  merveilles  delà  Nature ,  je  me  bornerai 
dans  la  fuite  à  décrire  le  moyen  d'élever  les  abeilles  : 
détailler  les  précautions  qu'il  convient  de  prendre 
pour  augmenter  leur  population  ,  &  ramaffer  les 
eilaims  :  expliquer  comment  on  rogne  les  gâteaux  , 
pour  s'approprier  une  partie  du  travail  des  abeilles  , 
lans  leur  faire  un  tort  confidérable  ;  l'art  de  les  trans- 
porter d'une  ruche  dans  une  autre  pour  enlever  leur 
cire  ôt  miel  fans  les  faire  périr  :  fuggérer  les  moyens 
d'exciter  au  travail  ces  utiles  infeûes  ;  de  les  garantir 
de  leurs  ennemis  ;  de  les  guérir  quand  ils  font  ma- 
lades ;  &c. 

Pour  les  autres  détails ,  infiniment  curieux  :  je  1 
continuerai  à  indiquer  feulement  les  Écrivains  que 
je  lça'S  en  avoir  le  mieux  traité  :  fans  prétendre 
donner  l'exclufion  à  ceux  que  j'ignore.  C'eft  pour- 
quoi je  cite  en  général  actuellement  le  IVe.  Livre 
des  Géorgiques  de  Virgile  ;  le  Prcedium  Rufiicum  de 
Vamere ,  L.  XIV.  Swammerdam ,  dont  le  Biblia 
Natura  ,  traduit  en  François  ,  avec  des  notes  ,  fait 
le  VIIe.  Vol.  de  la  Collecl.  Acad. ,  le  Ve  de  la  partie 
Etrangère  ;  un  Mémoire  de  M.  Maraldi ,  inféré  en 
1 7 1 2  dans  les  Mém.  de  £  Acad.  Royale  des  Se.  de  Paris  : 
le  Ve.  Volume  de  Y  Hiftoire  des  Infectes ,  publiée  par  • 
M.  De  Reaumur  ;  d'après  qui  nous  avons  Y  Hiftoire 
Naturelle  des  Abeilles  ,  (  par  M.  Bazin  )  Paris  ,  Gue- 
rin  ,  1744,  in-  12.  deux  Volumes,  6c  Y Abrégé  de. 
C  Hiftoire  des  Infectes  (  du  même  Auteur  )  ,  Paris  , 
Guerin  ,  1747  ,  in-\  2  :  M.  Geoffroy  ,  Hiftoire  abrégée 
des  Inf  clés  qui  fe  trouvent  aux  environs  de  Paris  , 
^1-4^.  Paris  ,  1762  ,  (  tant  fon  judicieux  &  fçavant 
Difcours  préliminaire  ,  nommément  p.  vij,  que  de- 
puis la  p.  362  ,  du  Tome  fécond  )  ;  Le  Gouvernement 
admirable  ,  ou  la  République  des  Abeilles  ,  par  M. 
Simon  ,  3  édition  ,  Paris  ,  1758  ,  i/z-  12  ;  la  Nou- 
velle Confiruclion  de  Ruches  de  Bois ,  inventée  par 
M.  Palteau  ,  Metz,  1756,  in-S°  ;  le  premier  Vo- 
lume de  la  Maifon  Rufiique  :  Palladius  ;  Varron  ; 
Columelle  ;  Pline  ;  parmi  les  Anciens  :  un  Mémoire 

de 


MOU 

de  M.  Duhamel ,  publié  dans  le  Recueil  de  f  Académie 
des  Sciences  de  Paris  ,  année  1754  ;  le  Spectacle  de 
la  Nature  ,  Entret.  VI.  &  VII ,  &  T.  III.  p.  36-7.  < 
Environ  fix  jours  après  que  l'effaim  a  pris 
poffeffion  d'une  ruche,  quelquefois  même  dès  lé 
lendemain ,  la  jeune  Reine  commence  fa  ponte  dans 
les  alvéoles  nouvellement  conftruits.  Snivant  quel- 
ques obfervations ,  elle  eft  fi  preflee  de  pondre ,  &  fi 
prompte ,  qu'elle  ne  s'embarraffe  point  fi  une  cellule 
eft  achevée  :  pourvu  feulement  que  le  fond  en  foit 
fait ,  elle  y  dépofe  fon  œuf;  après  quoi  les  ouvrières 
qui  ne  la  quittent  pas  d'un  moment ,  achèvent  leur 
ouvrage  à  loifir.  *  Coll.  Acad. T.  VII.  p.  154-5»  z%4  ■> 
363-5  ;  Hifl.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  173  ,  242-3. T.  II. 
p.  142  ;  M.  Maraldi ,  p.  332.  Elle  en  dépofe  ainfi 
plufieurs  centaines  dans  un  ieul  jour  ;  félon  M.  Geof- 
froy ,  Hift.  des  Inf.  T.  II.  p.  392.  Voye^  cependant 
les  Mémoires  de  CAcad.  des  Se.  171 2  ,  p.  314  :  M. 
Maraldi  y  décrit  aufli  (/>•  3  13  )  ,  les  autres  circonf- 
tances  de  la  ponte.  Voye^  pareillement  Y  Hifl.  Nat. 
des  Ab.  T.  I.  p.  213-4»  &c-  2.15  -6  -7-9  ,  230, 
243  '•> la  Collecl.  Acadèm.  T.  VII.  p.  363-7-8. 

Chaque  œuf  eft  blanc ,  quatre  ou  cinq  fois  plus 
long  que  gros  ,  un  peu  recourbé  ,  clair  &  limpide  ; 
plus  gros  par  un  bout  que  par  l'autre  ,  qui  eft  celui 
qui  repofe  fur  le  fond  de  l'alvéole.  Confultez  les 
Me  m .  de  F  Acad.  1 7 1 2  ,  p.  3  1 4 ,  3  3  2  ;  la  Collecl.  Acad. 
T.  VII.  p.  25  5  -6  ,  367  ;  Y  Hifl*  Nat.  des  Ab.  T.  I. 
p.  170  ,  238-9  ,  240-1. 

L'œuf  demeure  quatre  ou  cinq  jours  dans  la  même 
forme  &  fituation.  Après  ce  terme ,  il  en  fort  un  petit 
ver,  qui  paroît  couché  &  appliqué  fur  la  même  bafe 
où  étoit  l'œuf:  il  y  eft  tortillé  en  rond,  de  forte  que 
fes  deux  extrémités fe  touchent.  Confulte^M.  Geof- 
froy ,  Hïfi.  des  Inf.  T.  II.  p.  3  92  ;  la  Coll.  Acad.  T. VII. 
p.  256,  261-2-3-4-5-6-7,  367  ;  les  Mém.  de  V Acad. 
1 7 1 2  ,  p»  3  3  4 ,  &  les  figures  qui  y  ont  rapport. 

Le  ver  nouvellement  éclos  eft  environné  d'un  peu 
de  liqueur  que  les  abeilles  ouvrières  ont  foin  de 
mettre  en  ce  tems  dans  l'angle  folide  de  la  bafe.  Je 
ne  fçai  fi  l'on  a  bien  réufti  à  découvrir  de  quelle 
nature  eft  cette  liqueur  ;  attendu  qu'elle  eft  en  trop 
petite  quantité.  Ce  qui  peut  faire  douter  fi  c'eft  du 
miel  deftiné  à  la  nourriture  de  l'embryon  ,  ou  bien 
quelque  autre  matière  propre  à  féconder  le  germe  ; 
c'eft  qu'elle  eft  plus  blanchâtre  ,  moins  liquide  ,  & 
moins  tranfparente  que  le  miel.  Mais  on  s'eft  afluré 
que  par  la  fuite  les  abeilles  portent  du  miel  à  l'em- 
bryon. A  mefure  qu'il  croît ,  elles  lui  foiunifient  une 
plus  grande  quantité  d'aliment ,  jufques  vers  le  hui- 
tième jour  depuis  fa  naiflance  ,  qu'il  eft  augmenté  , 
de  manière  à  occuper  toute  la  largeur  de  l'alvéole  & 
une  partie  de  fa  longueur.  *  Mém.  de  VAcad.  des  Se. 
171 2  ,  p.  314.  Voye^  auffi  la  Collecl.  Acad.  T.  VIL 
p.  258-9  ,  260-1  ,  361-7^ 

Alors  les  abeilles  ne  continuent  plus  gueres  les 
foirfe  qu'elles  avoient  donnés  à  ces  petits.  Depuis 
leur  naiflance  ils  changent  plufieurs  fois  de  peau  :  & 
quand  ils  ont  atteint  certaine  grofleur  ,  ils  fe  prépa- 
rent à  fe  métamorphofer.  Voyez  la  Collecl.  Acad. 
T.  VII.  p.  26 1 .  Cette  préparation  confifte  à  s'éle- 
ver tout  droits  dans  l'alvéole  pour  filer  une  foie 
fine  dont  l'alvéole  fera  intérieurement  tapifle.  Voye^ 
M.  Geoffroy,  Hifl.  des  Inf.  T.  II.  p.  393  ;  la  Coll. 
Acad.  T.  VII.  p.  267-8-9,272-3  ,361.  En  même  tems 
les  abeilles  ouvrières  ferment  l'alvéole  avec  un  cou- 
vercle de  cire  :  voyez  la  Collecl.  Acad.  p.  268-9;  ^a 
Képubl.  des  Ab.  p.  40.  Nous  ne  décrirons  point  ce 
qui  fe  paffe  cnfiiite  dans  l'alvéole  ainfi  bouché  : 
Confultez  la  Coll.  Acad.  p.  258  ,  269 ,  270-1-2-4- 
5-6-7-8-9,  280- 1,361;  M. Maraldi,  Mém.  de V Acad. 
des  Se.  171 2  ,  p.  315-6  ,  324  ,  334,  &  les  figures; 
la  Képubl.  des  Ab.  pag.  254.  L'animal  ayant  refté 
Tome  II, 
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pendant  environ  douze  jours  ,  dans  l'état  dé1  riyriv 
phe ,  il  coupe  avec  fes  mâchoires  le  couvercle ,  pour 
fortir  fous  la  forme  d'infecf  e  parfait.  Voyez  la  Collecl. 
Acad. T.  VII.  p.  281-2-3  ,362;  M. Maraldi, p.  316  ; 
la  Rép.  des  Ab.  p.  42  ;  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  I.  p.  1 8 2. 
Dans  ce  premier  moment ,  la  jeune  abeille  paroît 
route  humide  ,  &  un  pieu  endormie.  Les  autres  plus 
âgées  la  lèchent  avec  leur  trompe  ;  elle  -  même  s'ef- 
fuie  ;  &  au  bout  de  quelques  minutes  qu'elle  s'eft: 
tenue  au  foleil  à  l'entrée  de  la  ruche  ,  elle  prend  fon 
eflbr ,  va  travailler  dans  la  campagne  ,  &  fouvent 
rapporte  de  la  cire  dès  fa  première  fortie  ,  fans  fe 
tromper  de  chemin  ,  6c  fçachant  retrouver  la  ruche 
qu'elle  fembleroit  ne  devoir  pas  encore  connoître. 

On  diftingue  ces  jeunes  abeilles  par  leur  couleur 
un  peu  plus  foncée  ;  &  leurs  poils  plus  blanchâtres  : 
d'ailleurs  il  femble  qu'elles  n'aient  que  deux  ailes  ;  la 
fupérieure  de  chaque  côté  étant  comme  collée  avec 
l'inférieure ,  pendant  la  première  année.  (  Répubh 
des  Ab.  p.  54).  Voyez  la  Coll.  Acad.  T.  VII.  p.  363. 
L'on  connoît  pareillement  les  abeilles,  dans  la 
vieillefle  ,  par  leurs  ailes  fi  déchiquetées ,  que  les 
bords  tombent  par  lambeaux  :  Hifl.  Nat.  des  Ab: 
T.  I.  p.  1 84.  Voyez-y  auffi  les/»/*  203  -4  ;  &  la  Collect. 
Acad.  T.  VII.  p.  287,363. 

Dès  qu'elles  ont  quitté  l'état  de   nymphe  ,   & 
qu'elles  font  forties  de  leur  cellule  ,  de  vieilles  ou- 
vrières vont  la  nettoyer  &  réparer  :  une  retire  le 
couvercle  ,  &  va  vraifemblablement  pétrir  &  em- 
ployer ailleurs  la  cire  dont  il  eft  compofé  :  une  au- 
tre travaille  à  raccommoder  l'entrée  de  l'alvéole  , 
que  la  jeune  abeille  a  rendue  ronde  ou  inégale  ; 
elle  lui  reftitue  la  figure  hexagone ,  la  fortifie  avec 
le  rebord  ordinaire ,  en  ôte  une  partie  des  dépouil- 
les de  la  nymphe.  (  Voye^  M.  Maraldi  p.  3 17  ;  &  M, 
Geoffroy  ,/>.  394).  H  y  refte  toujours  une  portion 
étrangère  aux  parois  de  l'alvéole.  Les  abeilles  y  dé- 
pofent    quelquefois   dès  le  même  jour  un  nouvel 
œuf;  ou  elles  y  mettent  du  miel:  Voyez  le  Speci, 
de  la  Nat.  T.  L  p>  165-  M.  Maraldi  a  obfervé  unt 
alvéole  qui  fervit  cinq  fois  de  berceau  à  de  jeunes 
abeilles ,  dans  l'efpace  de  trois  mois  :p.  317.  Un  al- 
véole fe  rétrécit  à  chaque  fois,  parce  que  les  abeilles 
ne  le  nettoyent  jamais  abfolument.  Dans  ce  cas  * 
M.  Maraldi  en  a  détaché  jufqu'à  huit  pellicules  qui 
étoient  appliquées  les  unes  fur  les  autres:/».  317* 
Foyei  aufli  la  Coll.  Acad.  T.  VII.  p.  255  ;  le  Specl. 
delà  Nat.  T.  I.  p.  165.  M.  Maraldi  penfe  que  c'eft. 
à  ces  pellicules  qu'on  doit  attribuer  le  changement 
de  couleur  des  alvéoles  ,*&:  la  différence  de  couleur 
que  l'on  obferve  entre   les  rayons   d'une    même 
ruche  :  ceux  ,  dit-il ,  où  il  n'y  a  eu  que  du  miel  font 
d'un  jaune  clair  ;  &  ceux  d'où  font  forties  les  abeil- 
les ,  font  d'un  jaune  obfcur.   Au  refte  ,  confultez 
l'artile  Cl  RE  ;  &  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  L  p.  165. 
Nous  avons  dit  que  la  vie  des  faux-bourdons  finit 
forcément  quelques  mois  après  leur  naiflance.  Mais 
la  durée  de  la  vie  des  autres  abeilles  nous  eft  incon- 
nue. Voye^  M.  Bazin  Hifl.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  1 9 1 ,  & 
T.  IL  p.  409  ;  la  Coll.  AcadT.  VIL  p.  364  ;  Georg.  IV. 
206-7.  Quelques  Naturaliftes  les  font  vivre  pendant 
un  grand  nombre  d'années.  On  eft  sûr  qu'il  en  périt 
tous  les  ans  une  quantité  confidérable  ;  enforte  qu'il 
y  a  telle  ruche  qui  doit  fe  renouveller  prefque  toute 
entière  dans  le  cours  de  deux  ans.  Voyez  la  Maif. 
Rufl.  T.  I.  p.  407  ;  la  Collecl.  Acad.  T.  VIL  p.  363* 

Utilités  des  Mouches  à  MieL 

Deux  ou  trois  au  plus ,  prifes  en  poudre  dans  du 
vin  blanc  ,  pouffent  promptement  par  les  urines  : 
c'eft  pourquoi  on  les  donne  avec  fuccès  dans  l'if» 
churie  ,  ou  fuppreffion  d'urine. 

Voyez  Bourdon, 

Dddd 
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On  les  fait  fécher  pour  les  réduire  en  poudre  , 
qu'on  mêle  dans  l'huile  de  lézard ,  pour  faire  une 
efpece  de  Uniment  dont  on  fe  frotte  la  tête  à  deffein 
de  faire  croître  les  cheveux. 

Le  gouvernement  de  ces  mouches  a  toujours  fait 
une  des  agréables  &  utiles  occupations  de  la  cam- 
pagne. Les  Anciens  les  élevoient  avec  foin ,  pour 
en  recueillir  le  miel  ;  qui  étoit  alors  auffi  eftimé  ,  que 
le  lucre  l'eft  aujourd'hui  en  Europe  &  en  Amérique. 

Les  Orientaux  ,  &  d'autres  gens  très-fenfés  ,  re- 
gardent le  miel  comme  un  des  plus  précieux  alimens 
dont  on  puiffe  faire  provifion.  Il  difpenfe  des  em- 
barras de  la  cuifine  ;  &  l'on  en  fait  uîage  fans  avoir 
befoin  de  fe  détourner  du  travail  &  de  les  autres  oc- 
cupations pour  le  cuire  &  préparer.  Quoique  l'on 
fade  moins  de  cas  du  miel  depuis  que  nous  lui  avons 
fubftitué  le  fucre  ,  on  doit  toujours  convenir  de  fa 
falubrité.  Voye^  Ml  EL  :  &  M.  Bazin,  Hijl.  des  Ab. 
T.  II.  p.  124  &  fiiivantes,  jufqu'à  135. 

La  cire ,  autre  production  des  abeilles  ,  fait  en- 
core un  objet  fi  confidérable  par  rapport  au  com- 
merce ,  qu'elle  fuffiroit  prefque  feule  pour  engager 
à  foigner  ces  infectes. 

On  évalue  le  produit  annuel  d'une  ruche  ,  com- 
penfation  faite  de  plufieurs  années ,  &  tout  déduit , 
au  moins  à  fix  livres  :  fouvent  il  monte  à  dix.  Il  s'en 
trouve  fouvent  de  foibles  ,  qui  n'efTaiment  pas  ,  & 
qui  ne  rendent  que  peu  de  cire  &  de  miel.  Mais  on 
a  auffi  des  ruches  qui  donnent  plufieurs  effaims  dans 
une  même  année  ;  6c  d'où  l'on  tire  plus  d'une  livre 
de  cire ,  &  environ  trente  livres  de  miel.  Les  diffé- 
rentes làifons  ,  plus  ou  moins  favorables  aux  abeil- 
les ,  empêchent  de  déterminer  avec  précifion  la  cer- 
titude de  leur  produit  ordinaire.  Au  reite ,  Confultez 
ÏHiJl.Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  346-7-8-9  ,  3  50  ;  la  Rép. 
des  Ab.  p.  333  ;  ci-deffous,  pp.  579  col.  2,  580 
col.  1  &  2 ,  583  col.  2  ;  Y  Art  du  Cirier,  p.  9  ;  le  Specl. 
de  la  Nat.  T.  I.  p.  1 89  ;  la  Coll.  Acad.  T.  VII.  p.  3  63. 

II  y  a  eu  autrefois  en  France  une  fi  grande  quan- 
tité de  ces  mouches  ;  que  les  Princes  ont  fait  des 
Loix  pour  leur  conduite  :  témoin  ce  qu'en  difent  les 
Coutumes ,  entr'autres  celles  d'Anjou  &  du  Maine. 
Solon  en  fit  auffi ,  pourLacédémone  ,  des  Loix  ;  que 
l'on  voit  dans  Plutarque. 

Ceux  qui  ont  traité  de  l'CEconomie  Rurale  ont 
généralement  dit  que  l'impofition  connue  fous  le  nom 
de  Taille  a  fait  périr  en  France  ces  utiles  infectes  : 
on  les  a  exécutés ,  vendus ,  &  foufrés  hors  de  faifon  : 
pour  emporter  les  ruches  en  sûreté ,  les  Sergens 
brident  les  mouches.  »  Depuis  que  les  François  font 
»  Taillés  ,  dit  un  ancien  Poëte  Gaulois ,  »  les  Tailles 
»  les  ont  dépouillés  de  tous  biens  &  franchifes.  « 

Nous  invitons  à  lire  (  dans  le  Mercure  de  France  , 
Avril,  1758,11e.  VoL  p.  20  5 -6 -7)  une  Ordonnance, 
en  date  du  1 5  Novembre  1757 ,  par  laquelle  feu  M. 
Feydeau  de  Brou ,  Intendant  de  Rouen  ,  diminuoit , 
fupprimoit  même  s'il  étoit  néceflaire ,  la  Capitation 
de  quiconque  auroit  dix  ruches  garnies  de  mouches 
au  mois  d'Avril  de  chaque  année  ;  taxoit ,  outre  cela , 
d'office  à  la  taille  les  pofTefTeurs  de  vingt  -  cinq  ru- 
ches ;  &  déclaroit  expreffément  que  ces  diminutions 
d'impôt  ne  feroient  point  rejettées  fur  d'autres  habi- 
tans  ,  mais  qu'elles  pafTeroient  en  décharge  dans  les 
comptes  des  Receveurs.  Voye^  auffi  le  Corps  d'Ob- 
fervations  de  la  Société  de  Bretagne  ,  an.  1757-8  , 
p.  166  -  7  ,  in-S°  ;  Y  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  II.  Entret. 
XVIII;  la  Républ.  des  Ab.  p.  322-3. 

La  Société  établie  à  Londres  depuis  1753  ,  pour 
le  progrès  des  Arts  &c  a  propolé  en  1764,  des 
Médailles  d'or  &  d'argent ,  &  des  récompenlés  pé- 
cuniaires ,  proportionnées  au  nombre  de  Ruches 
bien  garnies  de  mouches  vivantes  que  chacun  de 
ceux  qui  fe  préfenteront  en  1764-5-6  ,  pofîedera  , 
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provenant  de  fes  foins  annuels  pour  les  multiplier  & 
faire  profpérer.  Ces  récompenfes  vont  jufqu'à  qua- 
tre-vingt livres  fterlings  pour  quatre  cents  ruches. 

Si  on  eft  dans  un  pays  où  il  y  ait  des  ruches,  enforte 
qu'on  puiffe  amafler  une  grande  quantité  de  ces  mou- 
ches ;  après  le  premier  achat ,  le  refte  n'eft  prefque 
d'aucune  dépenfe  :  il  ne  coûte  que  quelque  chofe 
pour  les  ruches  ,  quand  elles  font  ufées  ,  s'il  y  en  a 
quantité  ;  &  quelques  journées  d'hommes  pour  ra- 
maflèr  les  effaims  ,  &  retirer  la  cire  &  le  miel. 

Quelqu'un  a  mis  en  doute  fi  les  abeilles  ne  pou- 
voient  pas  nuire  à  la  production  des  fruits.  M.  Si- 
mon ,  qui  a  développé  cette  objection ,  y  a  auffi  ré- 
pondu :  p.  xxij ,  xxiij ,  xxiv  ,  de  la  3  e  édition  de 
fon  ouvrage  intitulé  :  Le  Gouvernement  admirable; 
ou  la  République  des  Abeilles  ,  &  Us  Moyens  d'en  tirer 
une  grande  utilité,  Paris  ,  1758,  in-11.  Foyer  auffi 
Y  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  88-9. 

Manière  d'Elever  les  Abeilles. 

Pour  bien  gouverner  les  Abeilles  il  faut  connoître 
leurs  befoins  :  &  par  conféquent ,  être  inftruit  de 
leur  manière  de  vivre  ;  de  la  température  d'air  qui 
leur  convient  ;  de  la  fituation  où  elles  fe  plaifent  ; 
des  alimens  propres  à  les  fixer  dans  un  endroit ,  à 
les  maintenir  en  fanté  ,  &  à  faire  qu'elles  travaillent 
&  produisent  beaucoup. 

Quoiqu'il  foit  vrai  qu'elles  rendent  en  général  da- 
vantage fous  un  climat  chaud  qu'ailleurs  ;  il  fe  ren- 
contre néanmoins ,  dans  beaucoup  de  régions  Sep- 
tentrionales ,  allez  de  pofitions  oii  ces  infecles  peu- 
vent être  à  l'abri  du  grand  froid  :  &  alors  ils  fe  trou- 
vent prefque  dans  une  zone  tempérée.  Souvent 
même  dans  des  vallées  dont  les  montagnes  font  cou- 
vertes de  glace  pendant  plufieurs  mois ,  les  abeilles 
font  un  miel  exquis  ;  ayant  dans  leur  voifinage  des 
plantes  délicates  &  aromatiques.  Mais  la  courte 
durée  de  la  faifon  des  fleurs  dans  les  pays  froids  , 
&  l'efpece  de  difette  qu'occafionne  néceffairement 
le  long  féjour  des  neiges  ou  de  la  glace ,  font  un  ob- 
ftacle  à  l'abondance  de  miel  &  de  cire  ,  &  à  la  pro- 
duction réitérée  des  effaims  :  en  quoi  néanmoins 
confifte  la  richefTe  du  polTeffieur  des  abeilles. 

Pour  qu'elles  réuffiffent  à  tous  égards,  il  leur  faut  de 
bons  prés ,  des  bois ,  des  arbres  fruitiers  ;  &  quantité 
de  fleurs  de  toute  efpece.  Le  tems  qu'elles  emploient 
à  aller  chercher  au  loin  leurs  provisions ,  quand  elles 
habitent  des  pays  maigres  ou  incultes,  influe  fur  l'é- 
tat &  la  population  des  ruches. 

La  Ruche ,  ou  habitation  d'une  famille  d'abeilles  , 
eft  fufceptible  de  diverfes  formes  :  &  elle  peut  être 
faite  d'ozier ,  de  troène  ,  de  viorne  ,  de  bourdaine  , 
de  paille  ,  de  jonc ,  de  planches ,  &c.  pourvu  que 
l'on  y  obferve  les  attentions  capables  de  déterminer 
les  abeilles  à  y  refier;  &  de  leur  donner  une  aifance 
fufHfante.  Voyez  la  Mai/on  Rujlique  ,  T.  I.  p.  410, 
&c  ;  la  Républ.  des  Ab.  p.  203-4-5  ,  &c.  On  dit  que 
dans  les  Barbades  on  donne  pour  ruches  aux  abeilles  , 
des  canons  placés  horizontalement  :  au  lieu  que  les 
autres  ruches  ont  ailleurs  une  pofition  droite. 

En  Efpagne ,  où  il  y  a  des  arbres  de  buis  gros 
comme  nos  chênes  ;  on  fçie  ces  buis  ,  de  deux  en 
deux  pieds ,  pour  les  creufer ,  &  y  mettre  les  mou- 
ches. On  prétend  que  ce  bois  a  une  vertu  particu- 
lière pour  les  attirer ,  retenir  ,  contribuer  à  leur 
fanté  &  fécondité.  Quoi  qu'il  en  foit ,  nous  devons 
obferver  ici  que  l'on  a  eu  tort  de  traduire  Buis ,  dans 
la  Républ.  des  Ab.  p.  228  ,  le  Taxus  de  Virgile.  C'eft 
conftamment  Y  If  que  le  Poëte  veut  qu'on  éloigne 
des  ruches.  D'ailleurs ,  il  eft  confiant  que  les  abeilles 
vont  cueillir  des  provifions  fur  les  buis  en  fleurs  : 
Confultez  le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terres ,  T.  II.  p.  204. 

La  curiofité  a  fuggéré  l'invention  de  Ruches  Vi- 
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ffées  :  Voyez  la  Mai/.  Rujl.  T.  I.  p.  45  5-6  ;  îe  Spect.  de 
la  Nat.  T.  I.  p.143  ;&  ci-deflbusp.  583  col.  i.Mais 
elles  ne  font  jouir  qu'imparfaitement  du  plaifir  de 
voir  ce  qui  fe  paffe  dans  l'intérieur  ;  les  gâteaux  pré- 
fentant  un  obftacle  impénétrable ,  dans  la  plus  grande 
partie  de  la  ruche.  Conliiltez  les  Mém.  de  l'Acad.  des 
Se.  1712,  p.  313  ;  VHiJi.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  10  , 
37  ,  199  ;  la  Rép.  des  Ab.  p.  78-9,  80- 1  ,  156-7. 
Bien  des  gens  difent  que  le  verre ,  naturellement 
fort  fufceptible  de  froid  &  d'humidité ,  l'eft  encore 
plus  en  hiver  ;  que  les  mouches  y  deviennent  ma- 
lades ,  meurent  au  printems ,  ou  du  moins  languiffent 
en  été  ;  fans  Jetter  ,  ni  achever  de  remplir  leur  ru- 
che. Néanmoins  on  garantit  de  ces  accidens  les  ru- 
ches de  verre  en  les  tenant ,  depuis  la  Touffaints  juf- 
qu'au  premier  d'Avril ,  dans  un  lieu  où  l'on  faffe  du 
feu  tous  les  jours ,  enforte  que  l'eau  n'y  gèle  pas  ; 
oblervant  aufli  que  chaque  ruche  porte  jufte  fur  une 
planche  de  bois  bien  unie ,  pour  que  les  mouches 
ne  puiffent  fortir  :  &  par  ce  moyen  on  peut,  durant 
tout  l'hiver ,  voir  ce  qu'elles  feront  jour  &  nuit  :  une 
chambre  occupée  fuffit  pour  les  échauffer.  Foye^  ci- 
deflbus ,  p.  583» 

Quelques  Anciens  avoiént  des  ruches  garnies  de 
lames  de  corne  tranfparente  ;  &  de  pierres  affez  min- 
ces pour  lahTer  entrevoir  ce  qui  fe  paffoit  en  dedans^ 
*  Hijl.  Nat,  desAb.  T.  I.  p.  1  o  ;  Mai/.  Rujl.  T.  I.  p.  41  o. 
On  a  imaginé  des  ruches  de  terre  cuite  ;  auxquelles 
on  reproche  de  ne  pas  tenir  les  abeilles  affez  féche- 
ment ,  &:  de  s'tciiauffer  trop  :  inconvéniens  auxquels 
peut  remédier  un  enduit  extérieur  de  bouze  de  vache. 
Si  l'on  ne  prépare  point  de  ruche  à  un  effaim 
forti,  ou  que  celle  qu'on  a  préparée  ne  lui  con- 
vienne pas ,  il  fe  loge  foit  dans  un  arbre  creux  , 
{bit  dans  quelque  trou  de  mur ,  ou  même  fous  terre  : 
il  s'y  établit  6c  y  travaille  comme  dans  nos  ruches. 
Ces  obiervations  font  voir  que  les  abeilles  n'affec- 
tent pas  une  forme  déterminée  pour  leur  logement  ; 
mais  qu'elles  s'accommodent  à  la  fituation  de  celui 
qui  leur  convient  d'ailleurs.  On  peut  donc  conftruire 
des  ruches  cylindriques  ,  quarfées  ,  triangulaires , 
pyramidales  ,  &c.  Voyez  Y  Hijl.  Nat.  des  Ab.  T.  II. 
p.  393-4  ;  la  Républ.  des  Ab.  p.  zi  5-8-9. 

Les  ruches  de  paille  de  feigle  font  des  meilleures, 
&  certainement  peu  couteufes  ;  chaudes  ,  faciles  à 
remuer  6c  traniporrer,  capables  dé  réfifter  au  grand 
chaud  &  à  toutes  les  injures  du  tems  ,  peu  fujettes 
aux  inièdes  &  autres  animaux  que  peuvent  redou- 
ter les  abeilles  ;  cependant  acceffibles  aux  fouris. 
D'ailleurs  les  abeilles  les  occupent  volontiers  ;  peut- 
être  parce  que  ces  ruches  ne  s'échauffent  &  lé  re- 
froidiffent  qu'avec  une  forte  de  lenteur.  Ces  ruches 
peuvent  durer  quatre  ou  cinq  ans  ,  fi  l'on  a  foin  de 
les  garantir  de  la  pluie  avec  un  chaperon  de  paille. 

Elles  font  même  u  bien  tiffues ,  que  le  vent  ni  la 
pluie  n'y  pénétreront  point ,  quand  on  les  laifferoit 
un  an  fans  couverture  ;  pourvu  que  l'on  revête  feu- 
lement de  cire  &  de  miel  en  dedans  le  haut  de  la  ru- 
che où  eft  placée  la  cheville ,  qui  eft  la  clé  de  la  voûte 
de  tout  ce  bâtiment.  Consultez  la  Républiq.  des  Ab, 
Tit.  XXI  &  XXII. 

•Il  ne  faut  pas  les  enduire  de  chaux  ,  de  plâtre  ,  ni 
d'autre  matière  ,  comme  celles  d'ofier  :  car  cela  les 
rend  lourdes  &  pelantes  ,  quand  elles  font  pleines  , 
enforte  qu'on  les  remue  difficilement  lorfqu'il  s'agit 
de  les  tailler.  Outre  cela ,  fi  la  pluie  tombe  fur  quel- 
que endroit  caché  de  cet  enduit ,  elle  pénétre  dans 
l'intérieur ,  le  rend  humide ,  fait  pourrir  la  cire  & 
le  miel ,  &  tue  les  mouches. 

On  croit  que  l'ofier  engendre  de  petits  vers  que 
l'on  nomme  Artifons  ,  &  qui  gâtent  le  miel. 

Il  y  a  des  gens  qui  prétendent  que  l'odeur  de  ma- 
récage déplaît  aux  abeilles  ;  &  que  c'efl  une  raifon 
Tome  H, 
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pOiir  ne  pas  faire  des  ruches  de  jonc  ni  de  rofeau  t 
qui  d'ailleurs  font  difficiles  à  employer ,  &  d'un  mau- 
vais fervice.  *  Répub.  des  Ab.  p.  210. 

Quelque  matière  que  l'on  emploie ,  même  la  paille  , 
On  doit  avoir  attention  qu'elle  n'ait  point  une  odeur 
de  fouris  ni  de  relan. 

Des  ruches  de  Liège  font  fort  légères.  Palladius  en 
fait  grand  cas. 

On  en  fait  de  Bois  mince  ,  parfaitement  fain  &  fec  ; 
pour  lefquelles  on  choifit  du  chêne  ,  du  hêtre  ,  du 
châtaignier  ,  du  noyer,  ou  du  fapin.  Les  planches  doi- 
vent en  être  fi  bien  jointes ,  qu'il  ne  puifle  y  entrer  ni 
vent  ni  pluie.  Voyez  leJourn.  Œcon.  Juin  17  5  8,  p.  254» 
En  général ,  les  ruches  ordinaires  de  planches  ne 
font  pas  fi  commodes  que  celles  de  paille  ;  coûtent 
plus  ,  &  (ont  plus  difficiles  à  manier  :  la  pluie  y  pé- 
nétre plus  aifément  à  travers  les  jointures  ;  Se  elles 
s'échauffent  plus  tôt  au  foleil  :  ce  qui  fait  couler  le 
miel ,  &  périr  les  mouches. 

M.  Palteau  a  publié  à  Metz,  en  1756  ,  une  Nou- 
velle Conjlruclion  de  Ruches  de  bois  ;  formées  de  plu- 
fieurs  hauffes  par  étage.  Nous  n'en  ferons  point  la 
defeription  ,  parce  que  ce  Livre  efl  commun.  Tou- 
tes les  pièces  y  font  décrites  ,  Se  leurs  uiages  indi- 
qués ,  depuis  la  p.  7  jufqu'au  IIe.  Entretien  ;  puis 
/.  66-7-9  j  70-1-2-3. 

L'Auteur  les  fait  de  bois  de  pin ,  par  préférence  à 
tout  autre  ;  comme  étant  fort  léger  ,  Se  chargé  d'une 
odeur  qui  (  dit-il)  fait  fuir  les  poux ,  punaifes ,  Se  au- 
tres vermines  qui  défolent  les  abeilles  :  (p.  20  ).  Au 
défaut  de  ce  bois  ,  il  confeille  le  fapin  ;  puis  le  peu- 
plier ,  quoique  moins  avantageux.  Il  exclud  ablolu- 
ment  le  chêne  ;  qu'il  rélerve  pour  le  furtout  qui  doit 
couvrir  chacune  de  fes  ruches  ,  &  pour  le  pied  fur 
lequel  elle  lera  placée  Se  affurée  avec  des  goupilles 
Se  crampons  :  il  rend  raifon  de  ce  choix  ,  dans  les 
pp.  18-9,  20-1. 

Comme  l'Auteur  (/;.  17  Se  54)  propofe  de  ne 
pas  reléguer  fes  ruches  dans  un  endroit  écarté  ;  mais 
de  les  diftribuer  en  différens  endroits  pour  fervir 
d'ornement  ;  M.  Simon  (  Répub.  des  Ab.  p.  xiij  )  fait 
obierver ,  qu'élevées  de  terre ,  Se  ifolées ,  elles  fe- 
ront plus  expolèes  aux  coups  de  vent ,  qui  fenver- 
fent  quelquefois  des  arbres ,  Se  même  des  édifices 
folides.  Au  refte  M.  Palteau  (/>.  53-4-5)  prévient 
qu'un  demi -arpent  de  terre,  occupé  par  cent  cin- 
quante de  pareilles  ruches  ,  doit  être  cenfé  en  bonne 
valeur.  Voye{  p.  41 ,  &c.  72-3. 

On  pouvoit  reprocher  aux  ruches  de  M.  Palteau  ;' 
d'être  difpendieufes.  A  quoi  il  a  oppofé  que  les  frais 
de  conftruttion  font  furabondamment  compehfés  par 
le  produit  qui  rélulte  de  cette  méthode  d'entretenir 
les  abeilles.  Nous  aurons  occafion  d'examiner  dans 
la  fuite  quels  peuvent  en  être  les  avantages.  Mais 
attendu  que  l'on  a  plufieurs  fois  rebattu  ces  frais 
comme  étant  au-deffus  de  la  portée  du  payfan  Se  de 
plufieurs  particuliers  ;  je  crois  devoir  dire  ici  que 
l'Auteur  (p.  6î  ) ,  confeille  aux  gens  peu  aifés ,  de 
commencer  par  deux  ruches  ;  dont  le  produit  don- 
nera des  fonds  pour  en  établir  d'autres.  Pour  cela, 
il  fuppofe  (p.  41  ) ,  que  deux  bonnes  ruches  donne- 
ront au  moins  entr'elles  un  bon  effaim ,  dans  l'année  ; 
Se  (/;.  44)  que  fur  ces  deux  ruches  on  pourra  re- 
cueillir par  fa  méthode  affez  de  cire  Se  de  miel  pour 
équivaloir  à  la  moitié  de  ce  qu'elles  Ont  coûté  :  pré- 
tentions affurément  modérées.  Ses  calculs  ont  pour 
bafe  le  prix  de  huit  livres ,  auquel  il  met  chacune  de 
fes  ruches  achetée  avec  l'ejfaim.  Voyez  p.  43.  Pour  un 
particulier  en  état  de  faire  les  premiers  frais  de  fix 
ruches,  Se  de  garder  celles  qui  en  proviendront; 
on  rend  fenfible  (  p.  42  Se  fuivantes  )  qu'au  bout 
de  fix  ans  il  aura  pour  le  moins  cinquante-fept  ru- 
ches de  profit  ;  fur  lefquelles  il  aura  encore  recueilli 
D  d  d  d  ij 
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-annuellement  en  cire  &  en  miel ,  la  valeur  de  qua- 
Tante-une  ruches  :  ces  deux  produits,  mal-aifés  à 
contefter,font  une  fomme  de  784  liv.  laquelle,réduite 
même  fi  l'on  veut ,  eft  toujours  un  revenu  fupé- 
rieur  à  celui  de  tout  argent  placé  foit  en  rente  foit 
en  fonds  de  terre,  foyrç  les />/>.  49,  50-1-2-3.  Au 
refte  ces  calculs  monteroient  bien  plus  haut  lî  l'on 
admettoit  la  fuppofition  avantageufe  de  MM.  Bazin 
&  Simon  :  Voyez  la  Répub.  des  Ab.  p.  xiv ,  3  3  2-3-4  ; 
VHifi.  Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  344-5  ;  M.  Palteau, 
p.  46-7-8-9.  D'ailleurs  M.  Palteau  fait  obferver  que 
moyennant  quelques  attentions  peu  couteules  fes 
ruches  peuvent  durer  plus  de  quarante  ans  ;  &  que 
les  ruches  communes  ne  vont  gueres  au-delà  de  qua 
tre  :  outre  qu'un  poffeffeur  de  foixante-trois  ruches  , 
-comme  il  vient  de  fuppofer  un  homme  au-deffus 
de  l'indigence ,  a  un  Rucher  de  maçonnerie  ou  de 
charpente.  Les  frais  &  les  produits  de  l'un ,  balancés 
avec  ceux  de  l'autre ,  femblent  décider  en  faveur  de 
M.  Palteau.  Ajoutons  que  les  ruches  de  cet  ingénieux 
Inventeur  pouvant  être  inacceffibles  aux  fouris  ,  qui 
dans  l'intervalle  de  douze  ou  quinze  ans  ,  détruifent 
à-peu-près  la  moitié  de  l'efpérance  des  ruches  com- 
munes ;  c'eft  un  furcroît  de  profit.  Cela  étant ,  quand 
•on  voudra  fe  donner  la  peine  de  faire  une  fomme 
de  mife  &  de  recette ,  on  reconnoîtra  au  bout  de 
-dix  ou  vingt  ans  ,  que  les  ruches  de  M.  Palteau  font 
plus  ceconomiques  que  celles  qui  paroiffent  être  les 
moins  couteufes. 

Le  Corps  d'Obfervations  de  la  Société  de  Bretagne 
fait  mention  de  ruches  analogues  à  celles  de  M.  Pal- 
teau :  Je  veux  dire  celles  de  M.  De  Gélieu ,  &  de  M. 
De  la  Bourdonnaye.  Confulte{  l'année  1757 ,  p.  1 57, 
&c.  édit.  i«-8°.  ;  &  le  Volume  de  1759 ,  p.  257  ôt 
fuivantes.  On  y  voit  que  ,  le  prix  des  ruches  de 
M.  De  Gélieu  étant  prefque  de  vingt-quatre  livres , 
M.  De  la  Bourdonnaye  en  fît  faire  de  femblables 
en  paille.  Mais  on  ne  tarda  pas  à  reconnoître  que  le 
fil  de  fer  que  MM.  Palteau  &  De  Gélieu ,  faifoient 
paffer  horizontalement  entre  la  hauffe  fupérieure 
&  celle  de  deflbus  pour  en  recueillir  le  miel  & 
la  cire ,  produifoit  beaucoup  de  mal  &  une  perte 
confidérable.  C'eft  ce  qui  donna  lieu  à  M.  De  la 
Bourdonnaye  d'employer  des  ruches  de  paille ,  conf- 
truites  à-peu-près  comme  l'étoient  en  bois  des  ru- 
ches exécutées  en  Écoffe  ,  dans  le  fiecle  dernier. 
Voyez  la  Coll.  Acad.  T.  IV.  de  la  partie  Etrangère  , 
p.  39  &  40.  Chaque  hauffe  y  étant  iéparée  de  la 
iuivante  par  une  efpece  de  diaphragme  ,  il  paroît 
qu'on  peut  l'enlever  fans  faire  aux  gâteaux  une  fo- 
lution  de  continuité  qui  occafionne  l'épanchement 
de  beaucoup  de  miel ,  &c.  Néanmoins  comme  ces 
ruches  font  de  paille  ,  elle  ne  fe  trouvent  point  dé- 
fendues contre  les  fouris.  La  fuite  de  cet  article 
nous  ramènera  à  examiner  plus  particulièrement 
l'effet  qui  réfulte  de  ces  diverfes  difpofitions  des  ru- 
ches. L'invention  du  Curé  de  Tillay-le-Pelieux  ,  eft 
affez  conforme  à  celle  des  Ruches  Écoffoifes  :  nous 
en  parlerons  ci-deffous,  p.  595.  Au  refte,  conlultez 
la  Répub.  des  Ab.  p.  219  &  fuivantes  ,  jufqu'à  223  ; 
la  Mai/on  Rufiique  ,  Édit.  de  175  5  ,  T.  I.  p.  412-3  , 
440-1-4-5-6-7  ,  &  les  fig.  4  ,  5  ,  8  (  relatives  à  la 
pag.  456)  ,  18  ,  19  ,  20-1-4-5-7-8  ,  delà  planche 
qui  eft  vis-à-vis  de  la  pag.  412  ;  M.  Palteau,  Nou- 
velle Confiruclion  de  Ruches  de  Bois  ,  pag.  3  1-2. 

On  a  l'expérience  qu'en  général  les  ruches  mé- 
diocres valent  mieux ,  que  de  grandes  :  les  mouches 
ne  jettent  point ,  avant  que  la  ruche  foit  pleine. 
Quelque  fort  que  foit  l'effaim  ;  fi  l'année  n'eft  pas 
extraordinairement  bonne  ,  il  ne  remplira  qu'en 
deux  ans  ces  grandes  ruches  d'ozier  que  l'on  em- 
ploie autour  de  Paris  ;  &  il  ne  jettera  qu'à  la  troi- 
sième. Au  lieu  que  fi  vous  lui  donnez  un  plus  petit 
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vaiffeau  ,  &:  que  l'année  foit  bonne ,  cet  effaîm  en  jet- 
tera peut-être  deux  ou  trois  dès  la  même  année. 
Quand  il  n'en  jetteroit  qu'un  ,  ces  deux  eflaims  l'an- 
née d'après  ,  en  donneront  au  moins  chacun  un  :  en 
voila  quatre  :  &  la  troifieme  année ,  quand  ces  oua- 
tre  ne  jetteroient  auffi  que  chacun  le  leur ,  on  en 
aura  huit  contre  un  ,  que  jettera  une  grande  rue  rie. 
D'ailleurs ,  ces  grandes  ruches  de  Paris  fe  vendent 
pleines  dix  ou  douze  livres  au  plus ,  en  trois  ans. 
Vous  ne  tirerez  donc  avec  l'eflaim ,  que  vingt  ou 
vingt-quatre  livres  :  au  lieu  qu'un  eflàim,  placé  dans 
une  moyenne  ruche  ,  produira  en  trois  ans  huit 
effaims  :  à  raifon  de  quatre  francs  ou  cent  fous  chacun, 
ce  font  trente-cinq  à  quarante  livres. 

Ajoutez  à  cela ,  que  le  changement  de  logis  ,  & 
une  maifon  neuve  ,  les  excitent  au  travail  ;  comme 
le  changement  de  viande  &  de  pâturage  excitent 
l'appétit  des  hommes  &  des  animaux.  Il  eft  généra- 
lement d'obfervation  que  l'on  perd  courage  quand 
•on  fe  voit  de  la  befogne  taillée  au-delà  de  les  forces  ; 
ck  qu'au  contraire  on  travaille  avec  plaifir ,  plus 
gaiement  &  plus  promptement ,  quand  on  n'en  a 
qu'à  proportion  de  ce  qu'on  en  peut  faire.  Auffi , 
dans  ces  grandes  ruches  à  demi-pleines, la  première 
année  &  celle  d'après, les  mouches  ne  commencent 
à  faire  de  nouvelle  cire  que  fort  tard  ;  enlbrte  que  les 
effaims  de  la  même  année  ont  prefque  rempli  leurs 
ruches ,  fi  elles  font  médiocres ,  avant  que  ceux  des 
grandes  aient  commencé  la  continuation  de  leus 
édifice. 

Voyez  la  Répub.  des  Ab.  p.  206  ,  &c 

Achat  de  Ruches  Garnies, 

La  Ruche  eft  garnie  ou  d'un  jeune  Effaim ,  ou  d'A* 
beilles  anciennes. 

Quand  c'eft  un  jeune  effaim ,  il  faut  qu'il  foit  tout 
nouvellement  raffemblé  ,  &  qu'il  n'ait  pas  encore  eu 
le  tems  de  travailler  :  fans  quoi ,  fes  gâteaux  ,  trop 
peu  nombreux ,  feroient  ébranlés  dans  le  transport; 
&  il  y  a  tout  lieu  de  préfumer  qu'il  abandonneroit 
enfuite  bientôt  une  ruche  où  on  ï'auroit  troublé. 

Pour  les  autres  ruches,  il  faut  i°.  choifir  des 
abeilles  de  bonne  efpece  :  entre  Iefquelles  on  pré- 
férera celles  qui  ibnt  petites  de  corfage ,  longuettes, 
peu  velues  ,  luifantes  ,  d'un  jaune  aurore  ,  &  d'ail- 
leurs très-vives ,  &  peu  ou  point  farouches.  Auffi 
Virgile  dit-il ,  IV.  Georg.  v.  98-9,  100. 

.     .     .     Elucent  alia  ,  &  fulgore  corufeant 
Ardentes  auro  ,  &  paribus  lita  corpora  guttis. 
Hœc  potior  foboles. 

[  Au  refte  ,  confultez  VHifi.  Nat.  des  Abeilles  ,  T.  I. 

P-  345-6-1 

M.  Palteau  (  Nouv.  Confiruct.  de  Ruches  de  Bois  ± 
p.  77  )  les  qualifie ,  avec  raifon  ,  de  »  très-bonnes 
»  ouvrières  ,  fort  aifées  à  apprivoifer ,  &  qui  con- 
»  fervent  leurs  bonnes  qualités  plus  longtems  que 
»  ne  font  les  autres  abeilles.  Dans  les  Trois -Évê- 
chés  &  en  Lorraine ,  où  elles  font  fort  communes  , 
on  les  appelle  Petites  Hollandoifes ,  ou  Petites  Fla- 
mandes ;  parce  qu'elles  y  ont  été  apportées  de  Flarî- 
dre  &L  de  Hollande.  Virgile  dit  que  leur  miel  eft 
coulant ,  &  d'une  faveur  agréable  :  Fers  10 1-2. 

Les  meilleures  après  celles-là  font  d'une  groffeur 
médiocre ,  &:  d'une  couleur  foncée  tirant  fur  le  noir. 
On  a  quelque  peine  à  les  apprivoifer. 

Il  y  en  a  de  plus  groffes  &  plus  grandes,  pareille- 
ment de  couleur  tres-oblcure;  qui  font  extrême- 
ment laborieules  :  en  quoi  elles  furpaffent  même 
celles  de  Virgile.  Mais  elles  confomment  une  partie 
confidérable  de  leur  miel.  D'ailleurs  ,  le  goût  décidé 
pour  le  pillage  les  rend  ennemies  nées  les  unes  des 
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'autres  ;  &  elles  font  déferter  toutes  les  ruches  voifi- 
nés.  Leur  voracité  &  leur  cara&ere  deftru&eur  font 
auffi  qu'elles  jettent  peu  d'effaims.  M.  Palteau  {p.  76  ) 
confeille  de  garder  feulement  les  effaims  que  l'on 
en  trouve  ;  afin  de  profiter  de  leurs  provifions  abon- 
dantes ,  en  les  faifant  périr  l'année  fuivante ,  avant 
la  faifon  du  pillage ,  &  lorfque  leurs  ruches  feront 
pleines.  Mais  pour  les  anciennes ,  il  faut  les  tuer 
dès  qu'elles  ont  effaimé.  Voyez  la  Mai/.  Ruji.  T.  I. 
p.  4 1 6  ;  la  Répub.  des  Ab.  p.  3  1 3 . 

Il  y  a  des  efpeces  qui  donnent  quantité  de  petits 
effaims.  Les  bons  (Economes  s'en  défont  le  plus  tôt 
qu'ils  peuvent  ;  préférant  celles  qui  jettent  moins 
fréquemment ,  mais  dont  les  effaims  (ont  affez  forts 
pour  donner  un  produit  paffable  làns  exiger  la  vigi- 
lance qui  eft  néceffaire  pour  faire  proipérer  des 
effaims  foiblcs. 

En  général ,  le  produit  des  ruches  dépend  beau- 
coup du  choix  que  l'on  aura  fait  des  abeilles.  Pour 
les  connoître  &  examiner  quelque  tems ,  il  faut 
en  faire  fortir  en  frappant  doucement  de  la  main 
contre  la  ruche,  ou  en  la  renverfant  à-demi  fur  le  côté, 
ainfi  que  nous  l'expliquerons  dans  un  moment. 

On  peut  en  acheter  durant  toute  l'année.  Mais 
tomme  il  feroit  dangereux  de  les  tranfporter  en  été 
ou  en  automne ,  il  vaut  mieux  ne  point  en  acquérir 
dans  ces  deux  faifons.  En  été  fur-tout ,  que  les  ru- 
ches font  pleines  ou  à-demi-pleines ,  la  chaleur  en- 
tretient la  cire  dans  une  grande  foupleffe  ;  &  le  miel 
n'eft  qu'imparfaitement  retenu  dans  les  alvéoles: 
ainfi  l'on  ne  peut  entreprendre  alors  de  les  déplacer , 
fans  hazarder  de  faire  tomber  l'édifice,  écouler  le 
miel  ,  &C  périr  les  mouches.  Voye{  M.  Palteau ,  p.  78  ; 
la  Mai/.  Ruji.  T.  I.p.  414-7  jla  Rép.  des  Ab.  p.  316. 
La  plupart  ne  voient  aucun  inconvénient  à  les 
tranfporter  depuis  la  Touffaints  jufques  vers  la  mi- 
Mars  ;  comme  une  faifon  où  les  mouches  font 
engourdies ,  &  le  miel  fixé  dans  les  alvéoles.  Mais  il 
eft  toujours  préférable  d'attendre  à  la  fin  de  l'hi- 
ver ,  ou  au  commencement  du  printems.  Voye^  M. 
Palteau  ,  p.  80  ;  la  Répub.  des  Ab.  Titre  XL.  Si  on 
eft  libre  de  différer  auffi  l'achat  jufques  alors  ,  l'avan- 
tage fera  complet.  Mais  on  doit  toujours  ne  les  ache- 
ter que  bien  pleines  de  mouches  &  de  cire  ,  avec  affez 
de  miel.  M.Chomelindiquoit  ci-devant  dans  ce  Dic- 
tionnaire ,  que  quand  on  le  propofe  d'acquérir  beau- 
coup de  ruches  ,  on  peut  envoyer  dans  les  villages 
pour  y  faire  publier  à  la  fin  des  Grande  -  Meffes  que 
ceux  qui  en  ont  à  vendre  donnent  leur  nom  pour 
tju'on  aille  les  vifiter. 

Si  on  ne  peut  pas  les  enlever  fur  le  champ ,  on 
doit  après  le  marché  conclu  les  pefer  exactement , 
&  y  mettre  un  cachet  de  cire  d'Efpagne  ;  laiffant  le 
vendeur  garant  de  cette  marque  &  du  poids.  Au 
relie ,  la  mauvaife  foi  n'étant  que  trop  commune , 
l'on  a  encore  à  craindre  que  le  vendeur  ne  trouve 
des  prétextes  pour  colorer  le  vol  qu'il  aura  fait 
adroitement  durant  l'intervalle  ;  ou  qu'il  allègue 
d'autres  mauvaifes  raifons  dont  l'effet  foit  toujours 
de  priver  réellement  d'une  jouiffance  fur  laquelle  on 
comptoit.  Cette  même  marque, mife  fur  la  poignée, 
pourra  fervir  à  défigner  le  devant  de  la  ruche  :  qu'il 
eft  important  de  bien  reconnoître ,  afin  de  ne  pas 
être  obligé  de  remuer  la  ruche  quand  une  fois  on 
l'aura  mile  en  place.  *  Répub.  des  Ab.  p.  327-8. 

Nous  avons  dit  qu'il  falloit  acheter  les  ruches 
pleines.  Cet  article  eft  effentiel.  L'ignorance  ou  la 
malice  fuggerent  quelquefois  de  féparer  en  deux  ou 
trois  un  fort  effaim  ;  fuppofant  qu'alors  un  petit  effaim 
remplit  fa  ruche  auffitôt  qu'un  effaim  confidérable  , 
parce  qu'il  fe  hâte  de  travailler  :  prétention  chimé- 
rique ;  &  manœuvre  dont  il  iuit  néceffairement  que 
la  portion  de  Feffaim  où  il  n'y  aura  pas  de  mère ,  ne 
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travaillera  prefque  point ,  &  périra  de  langueur  ;  fi 
même  il  n'abandonne  pas  fa  ruche. 

On  a  plufieurs  moyens  de  s'ajfunr  de  l'état  des 
Mouches.  i°.  Une  perfonne  fe  mettant  derrière  la 
ruche  ,  en  fouleve  le  devant  à  la  hauteur  de  deux 
ou  trois  doigts;  afin  que  l'acheteur  ,  panché  tout 
près  de  terre  ,  obferve  par  dedans  quelle  quantité 
de  provifions  elles  ont  faite. 

20.  L'on  juge  encore  de  cette  quantité  par  la 
pefanteur  ,  en  foulevant  la  ruche.  Mais  on  ne  peut 
pas  abfolument  compter  fur  cette  indication.  Voyez 
la  Répub.  des  Ab.  p.  314,  321. 

M.  Bazin  fuggere  ,  d'après  M.  de  Réaumur  ,  des 
moyens  de  pefer  foit  un  effaim  feul ,  foit  une  ruche  ; 
dans  fon  Hijl.  des  Ab.  T.  II.  p.  214-5-6-7-9  ,  210. 

M.  Simon  voudroit  qu'on  perdît  l'habitude  de 
laiffer  foulever  &  pefer  les  ruches  par  tous  les  ache* 
teurs  qui  fe  préfentent.  Voye^  ce  qu'il  dit  à  ce  fujet,' 
dans  le  Titre  XLII.  &  encore  p.  274. 

30.  Pour  voir  plus  librement  l'intérieur  de  la  ru- 
che ,  on  peut  enfumer  les  mouches  avec  un  bouchon 
de  foin  allumé  dans  un  pot  de  terre  ;  au-deffus  du- 
quel on  tient  la  ruche  pendant  quelque  tems.  Cette 
fumée ,  peu  durable ,  fuffit  pour  les  obliger  à  gagner 
le  haut  de  la  ruche.  Celles  même  qui  fortiroient  alors 
feraient  incapables  de  piquer.  Le  lendemain  elles 
font  auffi  vives  qu'auparavant. 

D'autres  foulevent  la  ruche  le  foir,  &  la  fuppor- 
tent  avec  des  pierres  ou  des  morceaux  de  bois ,  à 
la  hauteur  d'un  demi -pied  :  ce  qui  donne  l'aifance 
de  bien  voir ,  le  lendemain  à  la  pointe  du  jour.  Voy. 
teMaif.RuJl.  T.  I.p.  415. 

Quand  on  ne  redoute  pas  les  piquures  ,  on  y  re- 
garde en  plein  jour ,  fans  aucune  précaution. 

Confultez  la  Répub.  des  Ab.  p.  150. 

40.  Comme  l'on  préfume  que  les  abeilles  qui  ont 
trois  ans  font  prefque  incapables  de  jetter ,  &  que 
de  telles  ruches  ne  font  ordinairement  que  dépérir  ; 
on  lé  fervira  des  indications  que  nous  avons  données 
ci-deffus  (/;.  377  ,  col.  2.  )  pour  difeerner  leur  âge. 

Une  cire  qui  eft  belle  &  blanche ,  paffe  encore 
pour  être  l'indice  d'une  jeune  ruche  ,  dont  les  abeil- 
les font  pleines  de  vigueur.  La  cire  jaune  ,  ou  feu- 
lement brune  ,  ne  doit  pas  la  décréditer  :  mais  celle 
qui  eft  noire  ,  moulue ,  ou  moifie ,  eft  raisonnable- 
ment cenfée  appartenir  à  des  abeilles  languiffantes 
de  vieilleffe  ,  ou  malades  ,  ou  que  les  fouris  ont  fa- 
tiguées :  voyez  la  Répub.  des  Ab.  p.  319.  Au  refte  , 
la  beauté  de  la  cire  ne  dénote  pas  le  nombre  de 
mouches  dont  la  ruche  eft  compofée  :  leur  jeuneffe 
Cv  leur  vigueur  ne  peuvent  pas  même  être  sûrement 
préfumées  de  ce  figne  impofant  :  car  beaucoup  de 
vendeurs  ont  foin  de  dégraiffer  leurs  abeilles  à  la 
fin  de  l'hiver  ,  c'eft-à-dire  rogner  ou  couper  tous  les 
gâteaux  qui  déparent  la  ruche.  Quant  à  la  Moifùjjîire  : 
Ion  goût  ne  pouvant  qu'augmenter  durant  le  trans- 
port ,  par  la  chaleur  des  mouches  agitées  dans  une 
ruche  en  partie  privée  d'air  ;  il  eft  rare  que  l'infec- 
tion ne  faffe  point  périr  toutes  celles  qu'on  aura  eu 
l'indiicrétion  d'y  expofer. 

Pour  que  le  couvain  réuffiffe  ,  &  que  l'effaim  s'a- 
nime &  travaille  beaucoup  ,  il  faut  que  la  cire  foit 
bien  faine ,  &  nouvelle.  Les  gâteaux  dont  l'extrémité 
inférieure  eft  blanche  ,  font  pour  l'ordinaire  l'ouvra- 
ge de  l'année  :  ceux  de  deux  ans  font  jaunes  par  le 
bas  :  &  plus  ils  tirent  fur  le  brun  plus  ils  font  éloignés 
de  cet  âge.  Voyez  la  Collecl.  Acad.  T.  VII.  p.  367. 

5Q.  Il  eft  fort  dangereux  de  fe  déterminer  par  la 
feule  infpc&ion  de  l'extérieur  de  la  ruche.  On  a  pu 
faire  paffer  des  mouches  vieilles  ou  malades ,  dans 
une  ruche  neuve  :  auquel  cas  leur  travail  fera  impar- 
fait à  tous  égards. 

6°.  Des  gâteaux  prolongés  jufques  ^out  au  baâ 
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de  la  ruche ,  prouvent  inconteftablement  que  la 
ruche  eft  bien  approvifionnée  de  miel.  Mais  on  ne 
peut  pas  toujours  en  conclure  que  les  mouches  y 
foient  en  grand  nombre.  Voyezla  Rép.  des  Ab.  p.  3  1 7, 

Leur  multitude  eft  cependant  un  article  eflèntiel. 
Car  elles  ne  jettent  point  d'efl'aim ,  tant  que  leur 
nombre  n'excède  pas  la  capacité  de  la  ruche.  D'ail- 
leurs ,  toute  ruche  foible  eft  dans  le  cas  de  fuccom- 
ber  au  pillage  &  à  la  violence  des  plus  fortes  ;  & 
par  contre-coup  les  vicïorieufes  fe  gorgeant  du  miel 
des  vaincues  ,  périffent  de  dyfenterie  :  ce  qui  dou- 
ble les  pertes  du  poflefleur. 

M.  Palteau  a  raifon  de  propofer  les  moyens  fui- 
vans  ,  comme  sûrs  &  fort  fimples.  1 .  Pour  difth> 
guer  fi  une  ruche  eft  bien  peuplée  ,  dit-il ,  cognez 
le  foir  contre  la  ruche  avec  le  doigt  plié.  Si  ce  coup 
produit  un  bruit  fourd  en  deux  ou  trois  tems  ,  &c 
qu'il  continue  ;  c'eft  figne  qu'il  y  a  beaucoup  de 
mouches  :  au  lieu  que  ce  bruit  celfe  promptement , 
quand  elles  font  en  petit  nombre.  2.  Un  autre  moyen 
de  parvenir  à  cette  connoiflance  eft  de  foulever  à 
deux  ou  trois  pouces  la  ruche;  &  confidérerla  place 
qu'elle  couvroit  :  cet  endroit  eft  toujours  propre 
dans  une  bonne  ruche  ;  &  plein  d'ordures  quand 
les  mouches  font  trop  peu  nombreufes  ou  pas  allez 
vives  pour  avoir  le  courage  tk.  la  force  de  vaquer 
à  la  propreté,  en  même  tems  qu'aux  autres  travaux. 
3.  En  frappant  fous  une  ruche  mal  approvifion- 
née ,  tant  en  cire  qu'en  miel ,  on  entend  un  fon  aigu 
&  perçant  :  dans  le  cas  oppofé  ,  l'on  n'y  occafionne 
qu'un  bruit  fourd.  Voye^  les  pp.  82-3  de  la  Nouv. 
Conjl.  des  Ruches  de  bois.  [  Ceci  eft  relatif  aux  ruches 
fingulieres  de  M.  Palteau.  1 

Confulte{ encore  la  MaiJ.  Ruftiq.  T.  I.  p.  414-5-6. 

Quant  aux  Eflaims  :  les  médiocres  font  fouvent 
préférables  à  ceux  qui  paroiflent  très  -  nombreux. 
Voyez  YHifi.  Nat.  des  Ab.  T.  IL  p.  218-9;  qu'il  eft  à 
propos  de  comparer  avec  les  pp.  143-9(^1.  Vol.  du 
Speci.  de  la  Nat.  Confultez  aufliM.  Palteau  ,  p.  227-8. 

En  général ,  les  premiers  effaims  de  l'année  feront 
toujours  préférables  aux  autres.  Confultez  la  Répub. 
des  Ab.  p.  307-8-9  ,  310. 

M.  Simon  y  avertit  aufli ,  p.  319  &  320  ,  que 
Fon  rifque  beaucoup  en  achetant  des  mouches  à  la 
fuite  d'un  été  où  il  y  a  eu  aflez  de  grêle  pour  nuire 
aux  productions  de  la  campagne. 

Voyez  ce  qu'il  dit  relativement  à  d'autres  circonf- 
tances  de  l'achat ,  dans  les  pp.  3  20 ,  333  ;  &  par 
rapport  à  la  Vente  ,  p.  3  3 1  ,  &c. 

Tranfport  des  Ruches. 

La  veille  de  l'enlèvement ,  un  peu  avant  la  nuit , 
on  détache  la  ruche  de  deffus  fon  fiége  :  on  marque 
la  partie  antérieure ,  fur  la  poignée.  (  Voye^  ci-devant 
p.  5  8 1 ,  col.  1  )  :  &  toutes  les  mouches  que  cette  opé- 
ration aura  fait  fortir  ,  étant  rentrées  &  calmées , 
on  étend  à  terre  une  grande  nappe  ;  fur  laquelle  on 
pofe  doucement  la  ruche  qu'on  a  enlevée  ,  fans 
ébranler  celles  d'à  côté  :  auffitôt  on  relevé  les  coins 
de  la  nappe  ;  on  les  aflujettit  par  plufieurs  révolu- 
tions de  corde ,  d'ozier ,  ou  de  liens  de  paille  autour 
du  corps  de  la  ruche ,  &  on  achevé  par  un  nœud 
fonde.  La  nappe  doit  être  bien  tendue  fur  l'ouver- 
ture de  la  ruche.  Après  quoi  on  la  replace  fur  le 
rucher ,  pour  qu'elle  ne  prenne  point  d'humidité. 

Si  le  trajet  n'eft  pas  long  ,  il  fuffit  d'envelopper 
ainfi  chaque  ruche  dans  une  toile  claire  :  quelques- 
uns  même  en  couvrent  fimplement  l'ouverture  avec 
une  toile  de  crin  ,  qu'ils  aflujettiflent  autour  du  bord , 
au  moyen  d'une  corde  bien  ferrée.  Un  homme 
peut  alors  porter  la  ruche  fur  fa  tête  :  ou  bien  deux 
hommes  vigoureux  en  porteront  plufieurs  fur  les 
épaules ,  ayant  fait  paner  un  fort  &  long  bâton  dans 
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\es  nœuds  delà  nappe  qui  enveloppe  chaque  ruche. 

M.  Simon  conleille  de  charger  chaque  ruche  l'ou- 
verture en  haut ,  fur  une  hotte  étroite  ,  dont  le  fond 
foit  garni  de  foin  ou  de  paille  :  Voyez-le  ,  pa<*.  ^(^ 

Comme  les  mouches  ont  befoin  d'air  :  dans  le  cas 
où  on  ne  fe  fert  pas  de  toile  de  crin  ;  &  où  la  ruche 
n'eft  pas  renverfée  ;  il  faut  que  la  ruche ,  qui  porte 
fur  une  planche  plus  large  qu'elle  ,  foit  foulevée  à  la 
hauteur  d'un  pouce  par  deux  petites  tringles  de  bois. 

De  quelque  manière  que  ce  foit ,  il  faut  toujours 
les  voiturer  fort  doucement.  Voyez  la  République  des 
Ab.  p>  325-6-7. 

Si  le  tranfport  eft  une  affaire  d'un  ou  plufieurs 
jours  ,  on  charge  les  ruches  fur  des  chevaux  ou  des 
ânes ,  que  l'on  fait  aller  au  petit  pas  ;  plus  à  la  fraî- 
cheur qu'en  d'autre  tems.  Voyez  la  République  des 
Ab.  p.  327.  On  peut  mettre  alors  chaque  ruche 
dans  un  panier  percé  par-deflus ,  enforte  que  l'air  ' 
le  vent  même ,  puifle  y  pénétrer.  La  toile  de  crin 
ne  fuffiroit  pas  pour  garantir  pendant  un  fi  long  tems 
les  mouches  contre  les  injures  de  l'air. 

Des  eflaims  nouvellement  rafTemblés  peuvent 
demeurer  ainfi  enfermés  pendant  deux  ou  trois 
jours.  Voyez  ci-deflbus ,  p.  5  84. 

Pour  ce  qui  eft  des  ruches  pleines  de  cire ,  de  miel  ,■ 
&  de  mouches  ;  que  l'on  ne  tranfporte  que  durant 
le  froid  :  on  peut  les  charrier  à  deux  cent  lieues  ;  en- 
veloppées comme  nous  avons  dit  ;  &  chargées  à 
dos  de  cheval ,  ou  fur  des  vaifleaux  ou  batteaux  : 
obfervant  que  ces  ruches  demeurent  acceflibles  au 
vent.  Voye{  ci-deflbus  p.  587.  Confulte{  aufli  la  Maijfl 
Ruftique,  T.  I.  p.  417  ;  la  Répub.  des  Ab.  pag.  329. 

La  place  que  l'on  dejline  aux  Ruches  ,  eft  commu- 
nément un  jardin  ;  dont  la  clôture  les  met  en  fureté 
contre  les  voleurs  :  outre  que  les  fleurs ,  les  arbres  , 
&  l'eau ,  s'y  trouvent  à  leur  portée. 

La  fituation  d'une  ruche  qui  contient  Un  jeune 
eflaim  nouvellement  recueilli ,  doit  être  à  l'ombre  ; 
ou  regarder  le  foleil  couchant.  Voyez  Georg.  IV.  v.  r  o, 
20-1-2-3  ;  République  des  Ab.  p.  224-5-9  »  &  ce  °[ue 
nous  dirons  ci-deflous  ,  des  ruches  pleines,  p.  583  y 
col.  1 .  Faute  de  mieux ,  il  y  a  des  gens  qui  fe  con- 
tentent de  mettre  au-devant  de  la  petite  ouverture 
qui  fert  d'entrée  &  de  fortie  aux  abeilles,  une  tuile, 
une  ardoife ,  ou  une  petite  planche  ,  pour  faire  au 
moins  une  ombre  vis-à-vis  de  cette  porte  ,  &  la  ga- 
rantir de  l'ardeur  du  foleil.  Voyez  ce  qui  eft  dit  de 
la  Propolis ,  p.  575  ,  col.  2.  Aux  approches  de  l'hi- 
ver on  porte  la  jeune  ruche  à  l'expofition  du  Levant, 
ou  du  Midi ,  félon  le  degré  de  température  du  climat. 
L'endroit  doit  aufli  être  abrité  du  vent ,  autant  qu'il 
eft  poflible  :  Voyez  Georg.  IV.  v.  9  ,  10. 

En  arrivant  on  place  donc  cette  nouvelle  ruche 
dans  le  lieu  où  elle  doit  pafler  l'été.  On  l'y  tient  éle- 
vée d'un  demi-pied  ,  ou  même  davantage ,  fur  des 
pierres ,  des  morceaux  de  bois ,  ou  autre  chofe  con* 
venable.  Chaque  ruche  doit  être  à  deux  pouces ,  de 
celles  qui  fe  trouvent  à  fes  côtés. 

Le  foleil  étant  couché ,  &  toutes  les  mouches  des 
ruches  du  voifinage  rentrées  ;  on  peut  délier  la 
nappe.  En  la  retirant  on  la  fecoue  fur  une  autre  au- 
près de  la  ruche.  Quoiqu'il  en  forte  d'abord  un  grand 
nombre  ,  on  n'a  pas  lieu  d'en  être  inquiet  :  toutes 
ne  tardent  pas  à  le  raflembler  &  rentrer.  Voyez  la 
Répub.  des  Ab.  p.  328-9. 

La  plupart  étant  raflemblées ,  à  l'exception  de 
quelques-unes  qui  continuent  peut-être  de  voltiger, 
on  met  deux  morceaux  de  bois  ou  d'autre  matière, 
hauts  d'environ  fix  lignes ,  à  l'endroit  où  doit  être 
la  porte  de  la  ruche  :  ne  laiflant  à  la  porte  entière 
qu'un  pouce  d'ouverture  fur  la  longueur  ,  avec  cette 
hauteur  d'un  demi-pouce  :  voyez  Georg.  IV.  v.  3  5-6. 
Après  quoi  l'on  enduit  tout  le  refte  du  pourtour  de 
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la  ruche  avec  de  la  chaux  ,  du  plâtre ,  de  l'argile ,  ou 
de  la  bouze  de  vache  ;  tant  pour  en  interdire  l'entrée 
à  des  mouches  étrangères  &  pillardes,  que  pour 
fixer  l'eflàim  même.  Confulte^  les  pp.  234-5-6  ,  280  , 
329, 330  ,  de  la  République  des  Abeilles  ;  Y  Hljloire 
Naturelle  des  Ab.  T.  II.  p.  3  94. 

M.  Maraldi  (Mém.  de  17 12,  p.  322)  dit  que  la 
glu  que  les  abeilles  recueillent  ,  &  qu'il  nomme 
Propolis  (  Foye{  ci-deffus  p.  575  ,  col.  1  &  2  )  leur 
fert  à  maftiquer  le  tour  des  vitres  dont  quelques  ru- 
ches font  composées  ;  &  qu'elles  en  maftiquent  aufiï 
la  ruche  même  autour  du  piédeftal  ou  fiége. 

Afin  de  garantir  la  ruche  contre  la  pluie  &  le 
grand  foleil ,  furtout  lorfqu'elle  eft  très-expofée  aux 
injures  de  l'air ,  on  y  met  un  chaperon  épais  de 
paille  ,  de  jonc ,  de  genêt ,  ou  d'autre  matière  qui 
le  prête  à  cet  ufage.  Voyez  Georg.  IV.  v.  46.  L'on 
a  coutume  de  faire  defeendre  ce  chaperon  jufques 
fur  le  fiége ,  la  première  année  ;  pour  prévenir  le 
pillage.  Au  refte,  voyez  la  Répub.  des  Ab.  p.  236-8. 

Ce  fiége  ,  que  quelques-uns  nomment  Tablier,  ou 
Gradin  ,  eft  de  bois  ,  de  pierre  ,  ou  de  plâtre  ;  rond 
ou  quarré  ■-,  mais  toujours  un  peu  en  pente  par  devant. 
En  général ,  le  bois  vaut  mieux  ;  parce  qu'il  eft  plus 
fecque  la  pierre.  Voyez  la  Républ.  des  Ab.  p.  143  , 
234-5-6-7  ;  le  Speclacle  de  la  Nature  ,  T.  I.  p.  159. 
Quand  on  cherche  à  épargner ,  on  fe  contente  de 
pierres  ;  qui  fouvent  coûtent  moins  &  font  indiffé- 
rentes par  le  fuccès  ,  fi  on  a  l'attention  de  tenir 
alors  les  ruches  plus  élevées ,  enforte  que  pendant 
l'hiver  elles  ne  contractent  pas  d'humidité. 

Quant  aux  Ruches  pleines  ;  dont  nous  avons  dit  que 
le  tranfport  fe  fait  généralement  dans  une  faifon 
froide  :  on  les  place  tout  de  fuite  à  demeure.  L'ex- 
pofition  du  Levant  leur  convient  dans  les  pays 
chauds  ;  &  celle  du  Midi ,  dans  les  climats  où  le 
raifin  a  de  la  peine  à  mûrir.  A  la  rigueur ,  on  peut 
les  mettre  dans  une  autre  fituation  :  mais  celles  que 
nous  venons  d'indiquer ,  &  que  l'on  obferve  géné- 
ralement ,  font  plus  sûres.  Voye^  ci-deffus  ,  p.  582  , 
col.  2  ,  &C  les  Auteurs  qui  y  font  indiqués.  Du  refte  , 
on  pratique  tout  ce  que  nous  avons  dit  par  rapport 
aux  ruches  d'effaims. 

On  peut  très-bien  ,  pour  ménager  le  terrein ,  dis- 
tribuer fes  ruches  fur  quatre  ou  cinq  rangs  de  plan- 
ches ;  à-peu-près  comme  font  rangés  les  livres  d'une 
Bibliothèque. 

Voyez  la  Républ.  des  Ab.  Titres  XXIII  &  XXIV  ; 
YHifi'.Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  395  ;  la  Maif.RuJl.  T.  I. 
p.  4 1 7-8  ;  la  Nouv.  Conjlr.  de  Ruch.  de  bois  ,  p.  ^  5-6  7. 

M.  Palteau  obferve  judicieufement  (/>.  80  )  que 
Je  mouvement  du  voyage  réveille  les  mouches  ;  qu'il 
tcs  dégourdit ,  &  leur  donne  de  l'appétit.  C'eft  pour- 
quoi il  eft  d'avis  qu'on  ne  les  transporte  qu'à  la  fin 
de  l'hiver,  ou  au  commencement  du  printems  ;  afin 
qu'après  leur  arrivée  elles  puiffent  librement  fe  ré- 
pandre dans  la  campagne.  Sans  quoi ,  dit-il ,  on  les 
expofe  à  confommer  leurs  provifions  ;  &  l'on  eft 
obligé  de  les  nourrir  jufqu'au  retour  du  beau  tems. 
Voye^  auffi  la  Répub.  des  Ab.  p.  3  1  5-6-7  ,  321  ;  & 
ci-deffous,  p.  586-7. 

Manière  de  Recueillir  les  Ej/aims. 

On  feroit  riche  fi  on  étoit  afluré  de  ramaffer 
tous  fes  effaims.  Dans  un  petit  efpace  on  pourroit 
en  tirer  quatre  ou  cinq  cent  livres  de  profit  tous  les 
ans  :  les  bonnes  ruches  jettent  fouvent  trois  effaims  : 
quand  elles  n'en  donneroient  qu'un  ;  cela  iroit  loin  , 
dans  les  pays  chauds.  Une  ruche  pleine  y  vaut  neuf 
à  dix  livres  ;  au  moins  trois  ou  quatre  dans  les  pays 
froids.  Les  riches  qui  donneroient  de  grands  enclos  , 
&  des  milliers  de  ruches  ,  en  tireroient  des  milliers  de 
piftoles  :  dans  la  moindre  maifon  de  campagne,  on 
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peut  aufïi  en  avoir  une  grande  quantité.  Voye^  ci» 
deffus,  p.  5  7  8-9.  . 

Il  y  a  des  fignes  qui  indiquent  qu'une  ruche  effaï- 
mera  dans  peu  de  jours  :  &  d'autres  annoncent  plus 
pofitivement  la  fortie  prochaine  de  l'effaim.  Les  faux- 
bourdons  allant  &  venant  hors  de  la  ruche  défignent 
qu'il  y  a  un  effaim  nouvellement  formé  ;  car  nous 
avons  dit  que  probablement  il  n'en  reftoit  plus  des 
anciens.  On  croit  donc  pouvoir  en  conclure  que 
la  ruche  jettera  bientôt.  20.  Lorfqu'en  foulevant  la 
ruche  on  apperçoit  des  abeilles  fur  le  fiége  i  & 
d'autres  amoncelées ,  attendu  le  grand  nombre  qui 
s'en  rencontre  actuellement  dans  la  ruche  ;  félon 
M.  Palteau,  p.  208,  elle  effaime  ordinairement  fous 
deux  ou  trois  jours.  Voye?^  cependant  la  Républiq. 
des  Ab.  p.  251  ,  266  ;  YHiJl.  Nat.  des  Ab.  T.  II. 
p.  171.  Enfin  la  veille  du  départ  on  entend  dans  la 
ruche  un  bourdonnement  confidérable  ,  &  des  fons 
aigus:  voyez  YHifoire  Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  172- 
3-4;  la  République  des  Ab.  p.  260.  Le  lendemain, 
quelque  beau  que  foit  le  tems  ,  on  voit  les  mou- 
ches prefque  dans  l'inaéfion  ;  parce  que  l'inftant 
de  la  féparation  approche  :  celles  qui  vont  au  butin, 
demeurent  avec  leur  charge  auprès  de  la  ruche  ,  à 
leur  retour ,  fans  y  entrer.  Voyez  la  République  des 
Ab.  p.  251.  Le  moment  décifif  étant  arrivé  ,  le 
bourdonnement  qui  depuis  la  veille  avoit  toujours 
augmenté  ,  ceffe  fubitement  ;  la  ruche  garde  un  pro- 
fond filence  ;  &  l'effaim  part ,  à  plufieurs  reprifes. 
Voye^  ci-deffus,/'.  575. 

Pour  en  acquérir  la  pofTeffion  ,  il  faut  de  l'art  & 
beaucoup  de  vigilance.  Il  s'agit  d'arrêter  au  plus  tôt 
le  vol  impétueux  de  la  troupe  ;  &  de  faire  enforte 
qu'elle  fe  fixe  dans  un  endroit ,  d'où  l'on  puiffe  com- 
modément la  détacher  pour  la  mettre  dans  une  ruche. 

C'eft  communément  depuis  neuf  à  dix  heures  du 
matin  jufqu'à  trois  ou  quatre  du  foir ,  que  l'effaim 
fort  :  &  cela ,  dans  prefque  toute  la  France  ,  depuis 
le  mois  de  Mai  jufques  en  Juillet  ou  même  au  delà. 
Voyez  la  Mai/.  Ruft.  T.  I.  p.  4 1 9 ,  420- 1  ;  YHiJl.  Nat. 
des  Ab.  T.  II.  p.  180  ;  la  Rép.  des  Ab.  p.  249  ,  250. 
Comme  il  eft  important  de  n'en  perdre  aucun ,  il 
faut  être  attentif  &  vigilant  durant  tout  ce  tems-là; 
&  ne  pas  s'en  rapporter  à  des  enfans ,  ou  à  d'autres 
que  le  goût  des  amufemens  peut  diftraire  de  ce  foin. 

Au  refte ,  on  doit  moins  vifer  à  la  multitude  des 
effaims ,  qu'à  en  avoir  une  certaine  quantité  de  vi- 
goureux. Ceux  qui  font  foibles  deviennent  embar- 
raffans  ,  inutiles  ,  difpendieux  même  ;  lorfqu'on  n'eft 
pas  exaft  à  obferver  tout  ce  que  nous  indiquerons 
pour  les  conferver  :  au  lieu  que  les  autres  profpe- 
rent  fans  notre  participation. 

Les  Ruches  Écoffoifes ,  décrites  dans  la  Collection 
Académique ,  &  les  autres  ruches  inventées  depuis 
à  l'inftar  de  celles-là  (  Voye^  ci-deffus ,  p.  5  80  )  ,  ont 
l'avantage  de  retenir  l'effaim  ;  qui  fe  loge  quelquefois 
volontiers  dans  la  ruche  vuide  qu'il  trouve  au-def- 
fous  de  celle  où  il  eft  né.  Voyez  la  Maif.RuJl.  T.  I. 
p.  436  ;  M.  Palteau  ,  p.  204-5-6-7. 

Pour  ce  qui  eft  des  ruches  ordinaires ,  d'où  l'effaim 
s'échape  fans  que  rien  s'y  oppofe  ;  on  court  rifque 
de  perdre  ces  mouches,  fujettes  à  s'élever  fort  haut. 
(  Voyez  la  Rép.  des  Ab.  p.  263  ).  Mais  on  en  réprime 
le  vol  en  leur  jettant  foit  de  l'eau  avec  un  balai ,  ou 
autrement ,  foit  à  pleines  mains  du  fable  ou  de  la 
terre  en  poudre  bien  fine.  Au  moyen  de  quoi  l'effaim 
s'abbaiffe  pour  fe  pofer  fur  quelque  branche  à  notre 
portée.  Voyez  YHiJl.  Nat.  des  Ab.T.  II.  p.  19 1-2;  la 
Mai/.  Rufliq.T.  I.  p.  425  ;  M.  Palteau  ,  p.  208.  Ou 
bien  on  leur  préfente  au  bout  d'une  perche  un  gros 
paquet  de  matricaire  ou  de  camomille  ;  dont  l'odeur 
eft  cenfée  leur  déplaire.  D'autres  fe  fervent  de  chau- 
derons  ou  de  poêles  ,  6v.  qu'ils  frappent  jufqu'à  ce 
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que  Peffaim  foit  defcendu  &  raffemblé.  Voyez  YHifi. 
Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  189  ,  191  -2  ;  la  Mai/on  Rujti- 
que ,  T.  I.  p.  414  -  5  ;  la  République  4ts  Abeilles  , 
pag.  25 1  ;  M.  Palteau  ,  p.  209. 

Mais  il  eft  affez  ordinaire  que  des  arbres  plantés 
en  allées  ou  autrement  dans  le  voifinage  des  ruches , 
fuffifent  pour  arrêter  l'effaim  prefque  dès  l'inftant  de 
fa  fortie.  Voyez  YHiji.  Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  1 93-4-5  ; 
la  Mai/.  Rujl.  T.  I.  p.  424  ;  Virg.  Georg.  IV.  20  ,  &c. 

Une  autre  bonne  manière  d'arrêter  les  efTaims ,  eft 
de  planter  des  perches  au-devant  des  ruches  ,  fi  elles 
font  fur  des  tablettes  ;  ou  entre  chaque  rangée,  fi 
elles  font  à  terre  :  y  ajouter  par  en  haut  d'autres 
perches  ,  ou  des  cordes  qui  les  lient  :  &:  y  attacher 
quelques  poignées  de  paille  ,  de  jonc,  de  genêt,  de 
bouleau  ou  d'autre  matière,  liées  en  balai.  On  peut 
jetter  par-deffus  tout  cela  ,  un  vieux  filet  à  prendre 
du  poiflbn  ;  qui  pendra  jufqu'à  terre  ;  &  couvrira 
tout  le  jardin ,  s'il  eft  petit» 

Quand  on  a  beaucoup  de  ruches ,  il  n'eft  pas  rare 
de  voir  un  effaim  fixé  groflir  prodigieufement  par 
la  jonction  de  plufieurs  autres.  Comme  ils  n'en  fe->- 
roient  plus  alors  qu'un  feul ,  &  que  ce  feroit  une 
perte  dans  le  cas  où  ce  feroient  des  premiers  jettons 
de  l'année  ;  on  les  fépare  foit  en  leur  jettant  de 
l'eau  ou  du  fable  ;  foit  en  faifant  au-deflbus  d'eux  un 
feu  de  foin  ,  de  paille,  d'herbes,  &c.  dont  la  fumée 
les  atteigne.  On  tient  deux  ruches  renverfées  au- 
defïbus  de  la  pelote  que  forment  ces  effaims  :  la  fu- 
mée y  en  fait  tomber  à-peu-près  autant  dans  l'une 
que  dans  l'autre.  Confultez  la  Mai/on  Rujiique ,  T.  I. 
p.  428-9  ;  la  Répub.  -des  Ab.  Tit.  XXXIV  ;  M.  Pal- 
teau ,  p.  220 ,  230.  Mais  pour  qu'elles  y  reftent ,  il 
faut  que  chacune  ait  une  Mère  ou  Reine.  Elle  fe 
place  quelquefois  fous  une  feuille  ,  à  peu  de  diftance 
du  gros  de  l'effaim.  Quand  on  peut  la  découvrir  ,  il 
faut  la  prendre  &  la  mettre  dans  la  ruche  que  l'on 
veut  faire  habiter. 

Dès  qu'un  effaim  feul  eft  fixé  ,  on  l'abrite  avec  un 
drap  ou  avec  des  branchages  verds  ;  de  crainte  que 
la  chaleur  ne  le  faffe  fe  détacher  avant  que  la  ruche 
foit  prête  :  Voyez  la  Rép.  des  Ab.  p.  273  ,  28 1 .  Il  faut 
donc  fe  hâter  de  nettoyer  foigneufement  (  voyez  la 
Rép.  desAb.  p.  273;  &  ci-deffous  p.  592  col.  2  ) ,  puis 
frotter  de  miel ,  l'intérieur  de  la  ruche;  particulière- 
ment vers  le  haut ,  qui  eft  la  partie  où  les  abeilles  fe 
portent  d'abord.  Ce  miel  eft  plus  propre  à  les  arrêter 
dans  la  ruche  ,  que  la  crème  ,  les  feuilles  &  fleurs  de 
groffes  fèves ,  ni  les  herbes  odoriférentes  ,  telles  que 
la  Méliffe  ,  ou  le  Baume  verd  de  nos  jardins ,  dont 
on  a  coutume  de  frotter  la  ruche  par  dedans.  Voyez 
YHijloire  Nat.  des  -Ab.  T.  II.  p.  206.  On  préfente 
tout  de  fuite  aux  abeilles  la  ruche  ainfi  préparée , 
pour  s'en  affurer:  ce  que  l'on  fait  i°.  en  fecouant 
la  branche  pour  qu'elles  tombent  dans  la  ruche  : 
voyez  M.  Palteau  ,  pag.  214-5.  20.  L'on  coupe  la 
branche  où  l'effaim  eft  attaché  (  Voyez  la  Républi- 
que des  Ab.  p,  277  )  ;  on  met  enfuite  cette  branche 
à  terre  fur  un  drap  ;  &  on  place  au-deffus  ,  la  ruche 
élevée  de  trois  ou  quatre  doigts ,  enforte  qu'aucune 
abeille  ne  puiffe  être  écrafée  :  au  refte  voyez  M.  Pal- 
teau,p.  215-6.  30.  Si  l'effaim  eft  arrêté  à  une  hauteur 
d'où  l'on  ne  puiffe  pas  commodément  tranfporter  la 
branche  que  l'on  couperoit  ;  un  homme  ,  monté  fur 
une  échelle  appuyée  contre  la  tige  de  l'arbre ,  tient  la 
ruche  renverfée  au-deflbus  de  l'effaim  ;  tandis  qu'un 
autre  homme  grimpé  fur  le  même  arbre  ,  fecoue  la 
branche,  ou  fait  tomber  les  abeilles  dans  la  ruche 
avec  un  balai  dont  le  manche  a  une  longueur  fuffifante. 
4°.  Si  l'effaim  eft  trop  près  de  l'extrémité  des  bran- 
ches }  &  qu'on  ne  puiffe  y  appliquer  l'échelle ,  on 
attache  la  ruche  à  une  longue  &  forte  perche  ,  au 
moyen  de  laquelle  on  l'élevé  renverfée  jufqu'à  la 
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portée  de  l'effaim  ;  &  alors  on  fe  fert  d'un  Ion* 
houffoir ,  pour  y  faire  tomber  les  mouches.  Les  diff£ 
rentes  circonftances  fuggerent  encore  d'autres  expé- 
diem.VoyezlaRépubliquedesAb.p.  258-9, 276-8-9  - 
M.  Palteau  ,  p.  2 1 5-6.  C'eft  toujours  un  grand  avan- 
tage lorfqu'on  peut  attendre  que  lefoleilioit  couché  ; 
les  mouches  étant  devenues  moins  vives  par  la  fraî- 
cheur du  loir,  on  feie  doucement  une  branche  haute 
où  l'effaim  eft  demeuré  ;  &  l'ayant  defeendue  avec 
précaution ,  l'on  emmené  en  même  tems  tout  l'effaim 
que  l'on  n'a  pas  alors  beaucoup  de  peine  à  faire  en- 
trer dans  la  ruche» 

Quelque  moyen  que  l'on  prenne ,  &  qui  ait  réuffi 
pour  recueillir  une  partie  confidérable  de  l'effaim  • 
on  place  la  ruche  au-deflbus  de  l'arbre  même.  Les 
autres  viennent  rejoindre  le  gros.  S'il  y  en  a  beau- 
coup qui  reftent  fur  la  branche ,  on  la  fecoue  en- 
core jufqu'à  ce  qu'elles  Fabandonnent  :  voyez  YHi(l> 
Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  108  ;  la  Républ.  des  Ab.  p.  176  j 
M.  Palteau  ,  p.  a  1 7. 

Tout  l'effaim  étant  raffemblé  ,  à  la  réferve  de 
quelques-unes  qui  peut-être  voltigent ,  on  enveloppe 
la  ruche  comme  nous  avons  dit  ci-deffus  au  fujet  du 
Tranfport  (p.  582  ).  Le  petit  nombre  des  voltigeufes 
ne  s'en  écarte  point.  On  porte  l'effaim  ainfl  enve- 
loppé ,  à  l'ombre  dans  un  endroit  frais  :  où  on  le  fut 
pend  en  l'air  ;  ou  du  moins  on  le  place  enforte  qu'il 
y  ait  une  pierre  ou  autre  choie  qui  fouleve  d'un  côté 
la  ruche  à  la  hauteur  d'un  demi-pied  ,  pour  que  la 
nouvelle  colonie  n'étouffe  pas.  Voyez  Y Hi fi.  Nat.  des 
Ab.  T.  II.  p.  208-9  »  ^a  République  des  Ab.  p.  276-7  ; 
M.  Palteau,  p.  219,  220-1. 

Comme  il  eft  rare  que  les  mouches  abandon- 
nent une  ruche  où  elles  ont  commencé  à  travailler; 
vu  aufll  qu'elles  fe  mettent  au  travail  dès  qu'elles 
adoptent  la  ruche  qu'on  leur  a  donnée  :  ce  font  des 
raifons  pour  les  y  tenir  enfermées  au  moins  pendant 
vingt-quatre  heures.  Elles  peuvent  même  y  fubfifter 
pendant  deux  ou  trois  jours  fans  avoir  befoin  denoii* 
velles  provifions  :  &:  peut-être  en  ont-elles  emporté 
de  la  ruche-mere.  Voyez  la  Mai/.  Rujl.  T.  I.  p.  427  ; 
la  Républ.  des  Abeilles ,  p.  16 1-2  ;  M.  Palteau,  Nouv» 
Conftr.  de  Ruches  de  bois  ,  p.  57,  254. 

Avant  de  les  laiffer  fortir ,  on  les  place  à  demeure; 
&  on  les  accommode  ainfi  que  nous  l'avons  indiqué 
dans  l'article  du  Tranfport  des  Ruches. 

Pendant  la  première  année ,  les  eflaims  doivent 
être  un  peu  éloignés  des  ruches-meres ,  quand  on 
a  un  certain  nombre  de  celles-ci  ;  attendu  que  le 
grand  bruit  que  produifent  les  allées  ik.  venues  de 
toutes  ces  mouches ,  eft  capable  de  faire  fortir  à  la 
fois  un  effaim  entier  ;  qui  fe  perdroit.  L'hiver  fiik 
vant  on  peut  tranfporter  les  nouvelles  ruches  parmi 
les  anciennes» 

Lorfque  l'on  a  plufieurs  effaims ,  il  eft  de  la  pru- 
dence de  ne  pas  les  tenir  au  grand  foleil.  Si  l'un 
d'eux ,  trop  échauffé  venoit  à  prendre  la  fuite  ,  tous 
les  autres  pourroient  le  fuivre.  Cet  accident  n'eft  pas 
rare.  Voye7^  M.  Palteau  ,  p.  57. 

Il  y  a  des  effaims  qui  retournent  à  la  ruche  où 
ils  ont  pris  naiffance.  Voyez  la  République  des  Ah 
p.  256,  270-3  ;  YHijloire  Nat.  des  Ab-.  T.  II.  p.  211. 
Faute  d'en  bien  connoître  la  caufe ,  nous  ne  pou- 
vons fuggérer  de  préfervatif  pour  cet  accident.  Ce 
fera  toujours  une  précaution  utile  ,  que  de  placer 
ces  effaims  le  plus  loin  qu'on  pourra  de  leur  Mère; 
ou  même  de  tranfporter  celle-ci  fort  loin ,  &  lui 
fubftituer  auflïtôt  une  autre  ruche  préparée  à  l'ordi- 
naire. Voyez  République  des  Ab.  p.  271-2. 

D'autres  font  pareffeux  à  abandonner  leur  Ruche- 
Mere.  Voyez  la  République  des  Ab.  Tit.  XXX-I  ; 
&  YHijloire  Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  196.  On  connoît 
leur  retard  à  ce  qu'ils  fe  tiennent  autour  de  l'entrée 
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des  ruches, amoncelés. fous  différentes  formes.  Pour 
les  obliger  à  partir  on  les  enfume  plulieurs  fois  de 
vieux  linge ,  enfortc  qu'il  ne  faffe  point  de  flamme  ; 
on  frotte  l'endroit  où  ces  mouches  le  tiennent ,  avec 
des  chofcs  dont  l'odeur  leur  déplaiiè  :  voyez  Républ. 
des  Ab.  p.  266-7-9.  On  réuiht  encore  quelquefois 
en  faifant  tomber  tout  le  peloton  dans  une  ruche 
frottée  de  miel  &  autres  chofes  propres  à  attirer 
8c  retenir  les  abeilles  :  voyez  République  des  Ab. 
p.  268  :  confultez  auffi  YHifioire  Nat.  des  Ab.  T.  II. 
p.  196 ,  jufqu'à  204  ;  la  Mai/on  Rufi.  T.  I.  p.  423-4. 
Mais  en  général  un  effaim  ne  travaille  pas  quand  il 
n'a  point  de  Reine  avec  lui  dans  la  ruche  :  Voyez 
YHiJl.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  3  3  3  ;  ce  que  nous  avons 
dit  p.  584  ,  col.  1  -,  ck  ci-deffous  ,  p.  596. 

Bien  des  gens  prétendent  qu'un  ellaim  peu  con- 
fidérable  travaille  autant  qu'un  plus  fort ,  pour  fe 
hâter  de  remplir  fa  ruche.  C'eft  un  avantage  que 
l'on  ne  peut  elpérer  que  dans  des  années  extrême- 
ment favorables.  Dans  ce  cas  l'eflaim  jette  quel- 
quefois,  au  bout  de  trois  ou  quatre  femaines.  On 
en  voit  même  donner  ainfi  plus  d'un  effaim  :  &  ces 
jeunes  abeilles  en  jettent  encore  d'autres  avant  la 
fin  de  l'été.  Voyez  YHiJloire  Nat.  des  Ab.  T.  II. 
p.  223»  Mais,  je  le  répète,  ce  font  des  efpeces  de 
prodiges ,  fur  lefquels  on  ne  doit  nullement  compter. 
Dans  l'ordre  commun  ,  qui  fuppofe  les  années  mé- 
diocrement bonnes  ,  un  effaim  ne  jette  qu'au  bout 
d'un  an  :  &  s'il  eft  foibîe  ,  il  n'emplit  pas  fa  ruche  , 
h'amaffe  point  allez  pour  fe  nourrir  pendant  l'hiver , 
devient  ainfi  malade  ,  &  périt  :  voyez  ÏHijhire  Nat. 
des  Ab.  T.  II.  p.  299  ,  300-2-3-4-8-9  ,  310-5-8  , 
320-1.  Ou  s'il  paffe  heureufement  cette  faifon  ,  la 
ruche  foible  ne  manque  gueres  d'être  pillée  au  prin- 
tems  par  une  forte.  C'eft  pourquoi ,  afin  de  remplir 
une  ruche  ordinaire  ,  on  Couple  ou  Marie  enfemble 
plufieurs  petits  ejfaims.  Confultez  YHiJl.  Nat.  des  Ab. 
T. II. p. 219  ,  220-1 ,213  &fuivantes,304,32o;& 
ci-deffous ,  p.  595,  col.  2.  Voici  la  manière  de  procé- 
der à  cette  Union.  Le  foir ,  une  ou  deux  heures  après 
le  foleil  couché,  on  enfume  un  peu  avec  du  linge  ou 
du  foin  la  ruche  dont  on  veut  augmenter  le  peuple  ; 
afin  qu'il  ne  tue  pas  celui  qu'on  va  y  joindre  :  on  étend 
pr<_s  de-là  une  nappe  fur  la  terre  :  on  y  apporte  douce- 
ment la  ruche  où  eft  un  effaim  nouvellement  pris  ;  on 
l'enfume,  puis  on  la  lecoue  rudement  ;  &  toutes  les 
mouches  en  étant  tombées  ou  defeendues  fur  la  nap- 
pe ,  on  les  couvre  promptement  de  la  ruche  qu'on 
veut  fortifier  :  elles  y  montent  ;  puis  y  reftent ,  &  tra- 
vaillent avec  les  autres  des  qu'elles  ont  pafîé  une  nuit 
enfemble.  On  replace  &  rétablit  la  ruche  dès  le  même 
foir ,  ou  le  lendemain  avant  le  lever  du  foleil.  Voyez 
la  Mai/.  Rujl.  T.  I.  p.  429  ,  432-3  ;  la  Rép.  des  Ab. 
p.  284-5  »  ^es  Mémoires  de  VAcad.  des  Sciences  1754, 
p.  336  ;  M.  Palteau  ,  p.  232-3-4.  Affez  fouvent  cha- 
que Colonie  fe  cantonne ,  &  travaille  pour  elle  feule. 
Voyez  la  Rép.  des  Ab.  p.  3  5  ,  7 1 ,  1 80-1  ;  M.  Palteau  , 
p.  207  ,23  1  ;  YHiJl.  N.  des  Ab.TA.p.  338-91  ,357» 
La  lbciété  f ùbfifte  pour  l'ordinaire  tant  que  l'été  four- 
nit une  récolte  abondante  :  mais  fouvent  à  la  fin  de 
cette  faifon  les  anciens  habitans  tuent  les  derniers 
venus  ;  ou  vraifemblablement  les  foibles  périffent 
fous  les  coups  des  plus  forts.  C'eft  pourquoi  en  gé- 
néral il  eft  préférable  de  donner  à  chaque  effaim  , 
une  ruche  proportionnée  à  fon  nombre.  Voye^  ci- 
deffus ,  p.  5  80 ,  &  596,  col.  2  ;  M.  Palteau  ,  p.  1 3  , 
33-4-5  ,  234;  YHiJloire  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  139  ; 
T.  II.  p.  376,  &c. 

Nourriture  des  Mouches  à  Miel. 

Comme  la  Cire  &  le  Miel  ne  font  que  des  extraits 
qu'elles  font  de  Végétaux  ,  il  eft  important  de  faire 
cnfbrte  qu'elles  aient  à  leur  portée  ceux  qui  font  les 
Tome  II. 
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plus  capables  de  leur  en  fournir.  Elles  vont  bien  cher- 
cher au  loin  ces  provifions  ;  voyez  la  République  des 
Ab.  p.  74;  le  Spectacle  de  là.  Nat.  T.  I.  p.  191-2  t 
mais  l'éloignement  confomme  un  tems  précieux ,  6c 
les  empêche  de  recueillir  &  travailler  autant  que 
fi  les  matières  qu'elles  recherchent  fe  trouvoient 
dans  le  voifinage  des  ruches.  D'ailleurs  ,  pour  aller 
au  loin  chercher  leur  nourriture ,  elles  ont  befoin 
d'un  beau  tems  &  fort  calme. 

Nous  avons  déjà  indiqué  (p.  575  )  les  végétaux 
où  elles  trouvent  leur  Propolis. 

Les  feuilles  d'un  grand  nombre  d'arbres  &  de 
plantes  fourniffent  à  ces  infe&es  la  matière  de  la 
Cire.  Elles  parcourent  donc  les  prés  ,  les  bois  ,  les 
campagnes ,  les  jardins.  Les  étamines  de  la  plupart 
des  fleurs  font  auffi  mifes  à  contribution  pour  donner 
la  cire.  M.  Maraldi  (Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  17 12, 
p.  317)  dit  qu'elles  en  ramaffent  une  grande  quan- 
tité fur  les  fleurs  de  Roquettes  ;  &  encore  plus  fur 
celles  des  Pavots  fimples  ,  qui  ont  une  multitude 
d'étamines.  Purpureofque  metunt  jlores  :  dit  Virgile  , 
Georg.  IV,  54.  On  les  voit  toutes  couvertes  de 
poufliere  jaune ,  quand  elles  ont  été  travailler  fur 
des  Lys  ;  dont  les  étamines  ont  leurs  pouffieres  de 
cette  couleur.  Confultez  YHiJl.  Nat.  des  Ab.  T.  IL 
p.  146-7.  Virgile  dit  encore,  v.  180-1 ,  qu'elles  en 
trouvent  une  abondante  récolte  fur  le  Thym. 

Pour  ce  qui  eft  du  Miel  ;  qu'elles  puifent  le  plus  fou- 
vent dans  des  efpeces  de  vefîies  ou  de  glandes  qui  font 
des  reverfoirs  de  liqueur  diverfement  placés  fur  les 
fleurs  de  différentes  efpeces  ;voyei  Nectar  :  on  ob| 
ferve  qu'elles  cherchent  par  préférence  les  fleurs  de 
Saule ,  de  Jonc-marin ,  Pois ,  Lavande ,  Tuffilage ,  Ce- 
rifier ,  Bruyère ,  Safran ,  Jonquille ,  Tubéreufe  ,  Jaf- 
min ,  de  nos  Ronces  de  haie  ,  du  Sarrazin ,  des  groflés 
Fèves  ,  Serpolet ,  Marjolaine  ,  Bourrache ,  Marum, 
Rofier ,  Conyze ,  Mélilot ,  Romarin ,  Genêt,  Sauge, 
Origan,  Sainfoin,  Luzerne ,  Navette ,  Chevre-feuille, 
Aubépin ,  Vefce ,  &c.  Voyez  Georg.  IV,  29  ,  30 ,  63  , 
181-2-3  :  &  les  fçavans  Commentaires  publiés  en 
Anglois  fur  ce  Poète,  Lond.  1741.  //2-40.  par  M. 
Martyn.  La  fleur  de  Tournefol  eft  d'un  grand  fe- 
cours  aux  abeilles,dans  l'arriere-faifon.  Elles  font  très- 
avides  de  la  fleur  du  Tilleul  :  &  on  prétend  qu'elles 
s'y  gorgent ,  au  point  de  contracter  une  dyfenterie 
mortelle  :  mais  on  croit  que  la  Nature  les  a  inftruites 
à  y  remédier ,  &  que  c'eft  pourquoi  elles  fe  tiennent, 
furtout  dans  la  faifon  de  cette  fleur ,  fréquemment 
dans  des  endroits  hume&és  d'Urine  :  voyez  la  Rép. 
des  Ab.  p.  86  ;  YHiJl.  Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  16  &  17. 

Le  Prœdium  Rujlicum ,  p.  256  ,  affocie  le  Chêne 
au  Tilleul  ,  pour  l'abondance  du  fuc  mielleux. 

La  liqueur  mielleufe  s'épanche  quelquefois  fur  le 
fond  de  la  fleur,  &  même  fur  les  feuilles  des  plantes, 
Ainfi  au  printems  on  voit  nombre  d'arbres ,  &  en  par- 
ticulier des  Érables ,  dont  les  feuilles  font  enduites 
d'un  fuc  doux  qui  y  forme  comme  une  couche  de 
verni  luifant.  Les  Abeilles  profitent  alors  de  ce  fuc. 

On  a  obfervé  dans  le  Gâtinois  qu'elles  tirent  m» 
bon  parti  de  l'Herbe  qu'on  y  appelle  Cheneviere  bâ- 
tarde; connue  des  Botaniftes  fous  le  nom  de  Virgà. 
Aurea  Virginiana  annua  Zannoni. 

Nous  ne  pouvons  douter  que  les  divers  arbres  à 
fruit ,  diftribués  dans  nos  jardins  ,  dans  les  bois  ,  & 
ailleurs ,  ne  fourniffent  encore  du  miel  aux  abeilles  ; 
ainfi  que  les  fleurs  des  belles  prairies ,  &  celles  qui 
fervent  à  décorer  nos  jardins  &  flatter  nos  fens.  Il  eft 
donc  à  propos  d'en  ménager  une  abondance  fuffi- 
fante.  Voyez  la  République  des  Ab.  p.  230-1 ,  307-8, 

Le  Sarrazin  leur  fournit  beaucoup.  Voyez  le  Spec* 
tacle  de  la  Nat.  T.  I.  p.  19 1-2. 

Quoique  M.  Bazin  (Hijloire  des  Ab.  T.  II.  p.  355) 
infinue  qu'elles  trouvent  peu  de  reffource  fur  le  Bled^ 
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il  consent  (  p.  398  ) ,  que  les  fleurs  de  nos  bleds  de 
toute  efpece ,  de  nos  légumes,  de  nos  arbres  fruitiers , 
donnent  un  miel  qui,  moins  agréable  pour  l'odeur , 
n'eflpas  moins  capable  de  nous  fervir  d'aliment  falu- 
taire  que  le  miel  des  plantes  aromatiques  ;  fi  même , 
ajoute  cet  Auteur ,  il  n'eit  meilleur  à  cet  égard.  Voyez 
la  Mai/on  Rujl.  T.  I.  p.  407-  , 

H  paroît  que  les  Abeilles  font  peu  de  diftinction 
entre  les  plantes  qui  peuvent  avoir  des  effets  nuifi- 
bles  par  rapport  à  nous  ;  &  qu'il  leur  fuffit  d'y  trou- 
ver la  matière  de  leur  récolte.  Vraifemblablement 
certains  fucs  dont  nous  n'avalons  pas  impunément 
le  miel ,  ne  caufent  aucune  altération  dans  l'état  de 
ces  infectes.  M.  Bazin ( Hifloire  des  Ab.T. II.  p.  3 99 ) 
foupçonne  que  la  Julquiame  ,  les  Tithymales  ,  la 
Ciguë  ,  &  autres  plantes  dont  le  fuc  eft  reconnu 
pour  dangereux ,  peuvent  communiquer  leur  ma- 
lignité au  miel  qui  en  feroit  extrait.  En  conféquence 
il  feroit  d'avis  que  l'on  n'en  fouffrît  aucune  dans  le 
voifinage  des  abeilles.  Au  refte  Diofcoridc,  Pline, 
Xenophon ,  Diodore  de  Sicile ,  &  le  P.  Lambert 
Millionnaire  Théatin ,  parlent  des  effets  pernicieux 
de  certains  miels  de  Grèce  :  &  leurs  obfervations , 
comparées  avec  les  connoiffances  de  la  Botanique , 
&  avec  des  opinions  vulgaires ,  ont  donné  lieu  à  M. 
Tournefort  d'en  attribuer  la  caufe  au  fuc  de  certaines 
efpeces  de  Lauriers-rofes ,  mis  à  contribution  par  les 
abeilles.  Confultez  fon  Voyage  du  Levant ,  T.  H. 
p.  228-9 ,230-1  ,  édit.  i/z-40.  Voyez  auffi  la  Mai/on 
Rujl.  T.  I.  p.  409  ,  440. 

La  commodité  de   l'Eau  eft  un  article  effentiel 
pour  le  foin  des  ruches. 
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Summa  levés  :  dit  Virgile  ,  Georg.  IV  :  54-5. 

Voyez  auffi  les  vers  18  &  19.  Nous  ne  prétendons 
pas  qu'il  faille  être  voifm  de  rivières  ,  de  grands 
courans  d'eau  ,  de  baffins  dont  les  bords  foient 
élevés ,  d'étangs ,  &c.  Des  eaux  ainfi  amaffées  en 
grand  volume  font  dangereufes  pour  les  abeilles  : 
qu'un  orage  ou  un  coup  de  vent  y  précipite  ;  que 
des  vagues  ou  des  bords  efcarpés  entraînent  &  font 
noyer  ;  &  à  qui  il  fuffit  d'effleurer  l'eau.  Il  vaut  mieux 
avoir  un  très-petit  ruiffeau  dans  la  prairie  voifine  , 
mais  dont  l'eau  toujours  vive  ne  tariffe  jamais. 
Virgile  confeille  de  faire  des  efpeces  de  ponts  avec 
des  pierres  ou  avec  des  arbres  couchés  dans  les 
étangs  &  les  eaux  courantes  ;  pour  leur  commodité  : 
&  que  l'on  y  joigne  même  des  délices  pour  les  at- 
tirer en  ces  endroits  : 

In  médium  yfeu  flabit  iners ,  feu  profl.ua  humor  , 
Tranjverfas  falices  &  grandia  conjicefaxa; 
Pontibus  ut  crebris  pojjint  conjîjlere ,  &  alas 
Pandere  ad  œjlivum  folem  ,Jî  forte  morantes 
Sparferit,  autpraceps  Neptuno  immerferit  Eurusjk.c. 

Georg.  IV.  1$. 

Quand  on  ne  fe  propofe  que  de  pourvoir  au  be- 
foin  des  abeilles ,  on  peut  les  mettre  à  portée  de 
puifer  de  l'eau  fans  danger  ,  en  plaçant  auprès  des 
ruches  quelques  afïiettes  à  demi-pleines  d'eau  ;  dont 
les  bords  en  talus  feront  que  les  mouches  y  feront 
toujours  à  fec.  *  Hijloire  des  Ab.  T.  IL  p.  354-  5. 
J'ai  vu  pareillement  une  longue  pierre  où  l'on  avoit 
creufé  divers  filions  d'un  pouce  de  profondeur  & 
de  diamètre ,  dont  l'entre-deux  étoit  plat  &  avoit 
une  pareille  largeur  :  on  entretenoit  de  l'eau  fraîche 
dans  ces  rigoles  :  &  je  ne  lçache  pas  qu'aucune 
abeille  y  ait  jamais  péri.  D'autres  ont  de  petites 
auges  remplies  d'eau ,  où  ils  laiffent  flotter  des  plan- 
ches minces ,  lur  lelquelles  fe  pofent  les  mouches. 
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Lorsqu'on  eft  privé  d'eau  ,  &  d'une  fuffifante 
quantité  de  plantes  propres  à  ces  infectes  ;  on  doit 
ne  pas  prétendre  à  tenir  un  rucher  confidérable. 
Dans  cette  branche  d'GEconomie  ,  ainfi  que  dans 
les  autres  ,  il  y  a  plus  de  gain  à  ne  garder  qu'un 
petit  nombre  d'animaux  bien  nourris  ,  qu'à  les  mul- 
tiplier fans  égard  à  la  difette  d'alimens.   On  eft 
fans  ceffe  à  portée  de  fe  convaincre  que  la  Nature 
n'a  pas  également  favorifé  tous  les  cantons.  La  pru- 
dence dicte  donc  de  fçavoir  fe  borner  à  une  demi- 
douzaine  de  ruches  ,  auxquelles  on  peut  fuffire  ; 
plutôt  que  d'en  tenir  une  fois  autant ,  qui  ne  trou- 
veront pas  affez  de  provifions  dans  le  pays  :  celles- 
ci  ne  feront  que  languir  ;  oc  celles-là  réuffiront. 

M.  Maillet ,  dans  le  IIe.  Volume  de  là  Defcription 
de  l'Egypte ,  s'eft  plu  à  décrire  l'ingénieufe  pratique 
des  Egyptiens ,  qui  chargeant  leurs  ruches  fur  des 
batteaux  les  conduifent  le  long  des  rives  du  Nil  pour 
que  les  abeilles  y  jouiffent  fucceffivement  des  fleurs 
à  mefùre  que  la  faifon  plus  ou  moins  avancée  de- 
vient favorable  pour  un  canton ,  après  avoir  avan- 
tagé celui  qui  le  précédoit.  Ce  voyage  dure  trois 
mois  :  pendant  lelquels  la  partie  d'Egypte  d'où  on 
les  embarque  eft  dans  un  état  d'épuifement  ôc  d'a- 
ridité. J'abrège  ce  curieux  détail  ;  que  l'on  verra 
avec  fatisfacf  ion  dans  l'ouvrage  même  de  M.  Maillet. 
L'on  peut  auffi  conlùlter  V Hijloire  Nat.  des  Ab,  T.  II. 
p.  358-9,  360-1-2. 

Il  y  a  pareillement  une  faifon  où  les  Riverains  du 
Pô  voiturent  fur  ce  fleuve  leurs  ruches  jufqu'auprès 
des  montagnes  de  Piémont.  On  dit  que  ces  voya- 
ges par  eau  font  auffi  d'ufage  à  la  Chine.  Tel  eft 
l'avantage  d'être  voifin  d'une  grande  rivière  :  on 
peut  par  ce  moyen  réunir  en  faveur  de  fes  abeilles 
le  printems  d'un  pays  fec ,  avec  l'automne  d'un  pays 
gras  &  ombragé  ,  &  fuppléer  abondamment  à  la 
difette  naturelle  du  canton  que  l'on  habite.  Voyez 
YHift.  Nat.  des  Ab.T.  II.  p.  3  66  ;  la  Maif  Rujl.  p.  439. 
Au  défaut  de  navigation,  l'on  peut  même  faire 
voyager  par  terre  fes  abeilles.  Nous  lifons  dans 
Columelle,  que  les  Grecs  de  l'Achaïe  voituroient 
ainfi  les  leurs  en  Afrique  ;  où  la  faifon  des  fleurs  étoit 
tardive.  On  affure  que  certains  habitans  du  pays  de 
Juliers  ont  adopté  le  même  ufage  ,  pour  que  leurs 
mouches  euffent  à  difcrétion  les  herbes  odoriféran- 
tes des  montagnes.  *  Hijloire  Nat.  des  Ab.  Tom.  IL 
p.  367.  M.  De  Réaumur ,  dont  les  fçavans  Ecrits  pré. 
fentent  continuellement  une  admirable  fagacité ,  un 
génie  fait  pour  les  obfervations  ,  &  l'heureux  talent 
de  diriger  vers  l'utile  des  connoiffances  qui  femblent 
n'être  que  curieufes  ;  ce  célèbre  Académicien  a  éter- 
nifé  dans  fon  Hijloire  des  Inf.  T.  V.  l'habileté  avec 
laquelle  feu  le  V.  Prouteau  fçavoit  entretenir  par- 
faitement une  multitude  de  ruches  ,  aux  dépens  des 
provinces  voifines  du  Gâtinois  où  étoit  fa  réfidence , 
dans  le  voifinage  de  Pethiviers.  Ce  canton ,  affez 
bien  pourvu  de  fleurs  au  printems  ,  en  eft  prefque 
entièrement  privé  après  la  récolte  des  fainfoins. 
Mais  les  bords  de  la  forêt  d'Orléans  jouifTant  plus 
longtems  des  fleurs  ,  le  Sr.  Prouteau  y  faifoit  charrier 
fes  mouches,  quelquefois  à  une  diftance  de  fept 
lieues ,  fuivant  que  les  pluies  avoient  prolongé  l'état 
de  vigueur  des  plantes.  Ce  canton  fe  trouvoit-il  peu 
difpofé  à  fournir  une  abondante  récolte  aux  abeilles 
de  1' (Econome  attentif;  il  les  tranfportoit  dans 
la  Sologne  :  où  elles  trouvoient  beaucoup  de  farra- 
z'n  en  fleur  depuis  le  commencement  du  mois  d'Août 
jufques  vers  la  fin  de  Septembre. 

N'étant  pas  inftruits  des  précautions  avec  lefquel- 
les  d'autres  ont  voiture  leurs  ruches  par  terre ,  où 
elles  ne  font  pas  tranquilles  comme  fur  l'eau  ;  nous 
ne  pouvons  parler  que  des  foins  avec  lefquels  le  Sr. 
Prouteau  afluroit  le  fuccès  des  fiennes  contre  les 
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agitations  inévitables  de  la  route.  Il  faut  commencer 
par  vifiter  toutes  les  ruches  ;  pour  connoître  leur 
état  refpe&if ,  &  les  diftribuer  en  plufieurs  claffes 
que  l'on  féparera  les  unes  des  autres.  Le  Sr.  Prouteau 
avoit  des  charrettes  qui  pouvoient  tenir  depuis  trente 
jufqu'à  quarante  -  huit  ruches  ,  pofées  deux-à-deux 
de  front  dans  toute  la  longueur.  L'inégalité  du  nom- 
bre dépendoit  du  volume  des  ruches  &  de  la  quan- 
tité de  leurs  provifions.  Celles  qui  étoient  fuffifam- 
ment  garnies  fe  pofoient  le  haut  en  bas ,  pour 
qu'elles  fuffent  plus  fiables  &  que  leurs  gâteaux 
couruffent  moins  de  rifque.  Par  ce  moyen  on  pou- 
voit  en  faire  deux  étages  ;  celles  du  fécond  lit  fe 
trouvant  placées  dans  l'entre-deux  des  premières. 
Avant  tout  ,  on  doit  affujettir  les  uns  contre  les  au- 
tres ,  &  contre  les  parois  de  la  ruche  ,  avec  de  petits 
bâtons  ,  les  gâteaux  que  l'ébranlement  de  la  voiture 
pourroit  briier  ou  déplacer.  Chaque  ruche  étant 
en  état  de  foutenir  le  voyage  ,  on  l'enveloppe  d'une 
ferpilliere  ou  groffe  toile  claire  ;  comme  nous  avons 
dit  ci-deffus  ,  pag.  582.  Puis  on  la  place  dans  la 
voiture  :  obfervant  que  toutes  jouiffent  de  l'air  que 
cette  toile  doit  leur  procurer  ,  afin  de  tempérer 
la  grande  chaleur  qui  exifte  alors  néceffairement 
dans  la  ruche  par  l'agitation  où  font  les  abeilles  :  les 
ruches  qui  n'ont  que  peu  de  cire  font  mifes  enfem- 
ble  ,  dans  leur  pofition  ordinaire  ;  mais  enveloppées 
de  même  que  les  autres.  Lorfque  le  tems  eft  chaud , 
on  ne  marche  que  de  nuit  :  &  l'on  profite  des  jour- 
nées fraîches  ,  pour  avancer.  L'on  a  foin  que  les 
chevaux  aillent  toujours  un  très-petit  pas ,  &  fur 
les  endroits  les  plus  unis.  On  féjourne  en  faveur  des 
abeilles  dont  les  provifions  font  courtes  :  les  ayant 
defcendues  à  terre  ,  on  abat  la  toile  ,  on  ménage  au 
bas  de  chaque  ruche  une  ouverture  pour  les  laiffer 
fortir.  Le  loir ,  quand  elles  font  rentrées ,  on  enve- 
loppe de  nouveau  leur  ruche  ;  &  l'ayant  replacée 
dans  la  voiture  ,  on  continue  fa  route.  Etant  arrivé 
au  lieu  que  toutes  ces  ruches  doivent  habiter  en 
commun  durant  quelque  tems ,  le  Sc.  Prouteau  les  fai- 
foit  diftribuer  dans  des  jardins  ou  ailleurs ,  à  la  portée 
des  payfans  qui  fe  chargeoient  d'y  veiller  moyen- 
nant un  tres-modique  falaire. 

La  plupart  des  habitans  du  pays  font  toujours  en 
petit  ce  qu'il  exécutoit  en  grand. 

On  pourroit  le  dilpenfer  de  ces  voyages ,  en  fe- 
mant  en  différentes  laifons  ,  des  fèves  ,  du  farrazin  , 
&  d'autres  plantes  ;  de  manière  que  les  unes  fortant 
de  fleur  ,  d'autres  du  même  genre  y  entraient.  Une 
femblable  fùcceffion  fait  partie  de  l'art  du  jardinage 
par  rapport  au  Potager.  D'ailleurs  ,  les  graines  de 
ces  mêmes  plantes  feroient  un  produit  confidérable , 
auquel  les  mouches  ne  porteroient  pas  de  préjudice 
notable  en  mettant  les  fleurs  à  contribution. 

Il  y  a  d'autres  circonftances  où  l'intelligence  de 
l'oeconomie  apprend  que  l'on  doit  pourvoir  à  la 
fubfiftance  des  abeilles  fans  les  déplacer  ;  fi  on  veut 
en  retirer  le  profit. 

1  °.  Si  un  jeune  effaim  qui  n'a  pas  encore  eu  le 
tems  d'amaffer  des  provifions  ,  eft  retenu  dans  fa 
ruche  par  le  froid  ou  par  la  pluie  ;  durant  lefquels 
il  ne  peut  s'expofer  à  fortir  fans  courir  le  rifque 
de  mourir  :  on  doit  lui  porter  de  petites  afïïettes 
dont  le  fond  foit  garni  de  paille  hachée  &  de  miel. 
Dès  que  le  tems  permettra  aux  abeilles  d'aller  de- 
hors ,  on  retirera  ce  fecours  qui  étoit  néceffaire 
jufqu'alors.  On  peut  encore  attacher  en  dedans  de  la 
ruche  des  gâteaux  garnis  de  miel,  (  Républ.  des  Ab. 
p.  148-9  ,150;  Alaifon  Rujl.  p.  43  5  )  :  ou  faire  fur 
cette  affiette  un  mélange  de  miel ,  de  fucre ,  &  d'eau- 
de-vie  ;  ou  enfin ,  de  bonne  aveine  bien  nette  &C 
fans  odeur  ,  avec  du  miel  commun  ou  un  mor- 
ceau de  fùcre  :  voyez  la  Républ,  des  Abeilles  ,  p.  292- 
Tome  II. 
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3-4-5,15 1*3.  L'expérience  affure  bien  que  les  mou- 
ches fe  npurriffent  volontiers  de  miel ,  de  fucre , 
&  d'aveine.  Mais  on  verra  dans  la  fuite  de  cet  ar-* 
ticle  ,  que  le  miel  doit  ne  leur  être  donné  qu'avec 
une  forte  de  retenue ,  pour  ne  pas  les  expofer  à 
une  maladie  mortelle.  Le  fucre  ne  devenant  dans 
leur  eftomac  qu'un  miel  imparfait  (  Voyez  VHiJl. 
Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  133-4.  )  ;  en  peut  craindre 
qu'en  certaine  quantité  il  ne  leur  porte  quelque  pré- 
judice. M.  Simon  dit  que  l'aveine  feule  fuffit  pour 
entretenir  des  abeilles  en  vigueur  pendant  un  tems 
confidérable.  Voyez  la  Rép.  des  Abeilles  ,  p.  146-7. 

M.  Duhamel  ,  à  qui  rien  n'échappe  de  ce  qui 
peut  être  utile  ,  obferve  (  Art  du  Cirier ,  p.  7.  ) 
que  la  cire  brute  faifant  partie  de  la  nourriture  des 
abeilles  ,  &  cette  cire  étant  un  mélange  de  fub- 
ftance  mielleufe  avec  la  pouffiere  des  étamines  des 
fleurs ,  comme  nous  avons  déjà  eu  occafion  de  le 
dire  ;  on  imite  ce  mélange  en  joignant  à  du  miel 
une  purée  épaiffe  de  fèves  de  marais  ,  lorfqu'on 
eft  dans  le  cas  de  nourrir  les  mouches.  Il  avertit 
encore  qu'on  les  nourrit  très-bien  avec  la  compo- 
fition  fuivante  :  Miel ,  fix  livres  ;  purée  de  leftil- 
les ,  un  quart  de  litron  ;  vin  blanc  ,  un  poiffon. 

20.  Pendant  l'hiver,  ces  infeftes  ont  befoin  d'être 
garantis  du  froid  jufqu'à  certain  degré  :  &  comme 
ils  demeurent  éveillés  &  aûifs  tant  que  cette  faifon 
eft  douce  ,  plus  le  tems  doux  continue  ,  plus  ils 
confomment  de  provifions  ;  en  forte  qu'à  la  lon- 
gue ils  peuvent  en  manquer ,  &  languir.  On  doit 
donc  les  vifiter  tous  les  jours  ,  depuis  le  mois  d'Oo» 
tobre  ,  tant  que  dure  le  froid  ;  &  fi  on  s'apperçoit 
que  les  mouches  foient  trop  engourdies  ,  ou  les 
ruches  devenues  légères  ,  les  lecoufir  promptement, 
L'ufage  commun  eft  d'introduire  fous  la  ruche  pé- 
nétrée de  froid  un  pot  de  terre  ,  oii  il  y  a  un  peu 
de  braife  allumée ,  couverte  de  cendre  chaude.  Con- 
fultez  XHifloire  Naturelle  des  Abeilles  ,  T.  IL  p.  293, 
jufqu'à  319.  Dans  le  cas  où  les  provifions  de  miel 
font  épuifées ,  on  a  coutume  de  mettre  au  bas  de  la 
ruche  une  terrine  pleine  de  miel ,  fur  lequel  eft  une 
feuille  de  papier  piquée  de  petits  trous  ,  ou  une 
toile  claire ,  afin  que  les  mouches  puifent  le  miel 
fans  sferrtpâter.  Voyez  VHiJl.  Nat.  des  Abeilles,  T.  II. 
p.  403  &  9  ;  M.  Palteau  ,  p.  13  ;  la  République  des 
Abeilles,  Tit.  XIV.   XV.        . 

M.  Duhamel  indique  encore  un  très-bon  moyen 
d'approvifionner  les  abeilles  fans  les  expofer  à  au- 
cun rifque.  C'eft  de  mêler  le  miel  avec  de  la  paille 
hachée  ou  de  l'aveine  fur  une  affiette  ,  qu'on  pofe 
le  foir  fous  les  ruches  qui  manquent  de  nourriture. 
Le  lendemain  les  mouches  travaillent  avec  toute 
l'acf  ivité  poffible  ,  à  monter  ce  miel  dans  les  alvéo- 
les ;  &  le  foir  la  paille  ou  l'aveine  eft  aufti  féche 
que  celle  qu'on  tireroit  de  la  grange.  La  précaution 
de  ne  leur  donner  ce  miel  que  le  foir  ,  fait  que  les 
mouches  voifines  ne  fe  préfentent  pas  pour  y  avoir* 
part ,  ce  qui  occafionneroit  des  querelles.  On  pro- 
portionne le  fecours  aux  befoins  de  chaque  ruche  ; 
que  l'on  connoît  en  la  pefant  à  la  main  :  on  lui  donne 
plus  ou  moins  ,  fuivant  fa  légèreté  ;  l'habitude  fuffit 
pour  juger  à-peu-près  de  ce  qui  leur  eft  néceffaire. 
*  Mém.  de  CAcad.  des  Se.  1754  ,  p.  337.  Confultez 
la  Mai/on  Rujl.  p.  438.  En  donnant  aux  abeilles  cette 
provifion  en  automne  par  un  beau  tems ,  elles  en  em* 
pliffent  leurs  alvéoles ,  auxquels  elles  ont  recours 
dans  le  befoin. 

Comme  il  eft  généralement  plus  fur  de  prévenir 
les  accidens  ,  que  de  les  attendre  ;  on  peut  mettre 
les  abeilles  à  l'abri  des  plus  grands  froids ,  &  en 
même  tems  leur  faire  trouver  à  propos  un  fupplé- 
ment  de  nourriture  fans  fortir  de  leur  ruche  :  au 
moyen  de  la  difpofition  fimple  &  peu  couteufe, 
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que  voici.  On  leur  y  conferve  même  l'avantage  de 
pouvoir  fortir  quand  les  beaux  jours  les  y  invite- 
ront ;  &  de  ne  point  paffer  la  faifon  dans  un  air 
étouffe  qui  leur  eft  très  -  préjudiciable.  Il  s'agit  de 
défoncer  par  en  tout  un  vieux  tonneau  ;  &  l'ayant 
mis  de  bout ,  jetter  fur  le  fond  quatre  à  cinq  pou- 
ces de  terre  bien  féche  ,  que  l'on  prefTera  fortes 
ment.  Enfuite  on  la  couvrira  de  planches  :  fur  les- 
quelles pofera  une  terrine  pleine  de  quatre  ,  cinq 
ou  fix  livres  de  miel ,  plus  ou  moins  à  proportion 
du  befoin  ;  &  la  ruche  au  -  deffus.  On  pratiquera  au 
tonneau  une  petite  ouverture  précifément  vis-à-vis 
la  porte  de  la  ruche  ,  &  on  y  introduira  un  ca- 
nal de  bois  qui  touchant  à  la  porte  des  abeilles 
forte  de  quelques  pouces  au-delà  du  tonneau.  Enfin 
on  emplira  de  terre  ,  pareillement  defféchée  & 
preffée ,  tout  le  vuide  qui  fe  trouvera  dans  Tinté*- 
rieur  du  tonneau  jufqu'à  fes  bords  fupérieurs. 

Pour  aller  plus  à  l'épargne  ,  lorfque  l'on  a  beau- 
coup de  ruches ,  on  réuniroit  les  mêmes  avantages 
en  fubflituant  aux  tonneaux  foit  de  longues  planches 
foit  des  claies  à  mailles  étroites ,  un  peu  plus  hau- 
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tes  que  les  ruches.  On  en  fera  des  elpeces  de  cloi- 
fons  parallèles,  foutenues  de  piquets  ,  &  dont  l'e£> 
pace  intérieur  foit  un  peu  plus  large  que  le  diamètre 
des  ruches.  Dans  cet  intervalle  on  affeoira  une 
couche  de  terre  ,  puis  un  plancher  ,  &  les  ruches 
par  ordre  avec  chacune  leur  terrine  de  miel  &  un 
canal  de  communication  pour  le  dehors  :  puis  on 
comblera  le  vuide  avec  de  la  terre  féche  &  bien 
preffée,  jufqu'au  haut  des  cloifons  ;  de  même  que 
l'on  eût  fait  pour  des  tonneaux.  On  mettra  enfin 
fur  le  tout  un  petit  toit  de  chaume ,  qui  débor» 
dera  affez  pour  écarter  la  pluie. 

Confultez  fur  ces  expédiens  utiles  YHiJl.  Nau 
des  Ab.  depuis  la  page  319  jufqu'à  329  ,  puis  page 
332  &  336-7  ;  la  République  des  Abeilles  ,  Tit.  XV; 
&  pag.  137-8  :  où  M.  Simon  ajoute  qu'il  a  très- 
bien  conferve  dans  les  plus  grands  froids  fes  ruches 
entortillées  de  cordons  de  foin.  Il  y  fuggere  encore 
d'autres  bons  expédiens ,  &  peu  coûteux  ;  tels  que 
de  fubftituer  la  paille  d'aveine  ,  les  feuilles  féches  , 
ou  le  foin  ,  à  la  terre.  La  Mai/.  Rujl.  (  p.  43  5  )  con- 
feille  même  de  faire  paffer  l'hiver  aux  ruches  ,  dans 
des  tas  d'aveine. 

Au  refte ,  les  tonneaux  garnis  de  leur  fond  pa- 
roiffent  plus  propres  à  garantir  encore  les  ruches 
contre  les  mulots  ,  que  les  cloifons  dont  le  bas  pofe 
fur  la  terre  ;  que  le  mulot  peut  fouiller.  En  effet 
on  voit  dans  YHijl.Nat.  de  M.  De  Buffon  ,  (  T.  VII. 
p.  318  de  l'Édit.  i/z-40.  )  que  cet  animal ,  qui  aime 
la  terre  féche  ,  y  fait  des  trous  dont  la  profondeur 
va  ordinairement  au-delà  d'un  pied.  Les  plaques  de 
fer  blanc  dont  M.  Bazin  environne  l'ouverture  des 
canaux  de  communication  ,  peuvent  bien  empê- 
cher lé  mulot  de  pénétrer  par  là  :  voyez  YHijl. 
des  Abeilles ,  T.  IL  p.  329  ,  330-1,.  Mais  il  femble 
que  le  grillage  dont  nous  allons  parler  fuffiroit  & 
feroit  plus  fur  ;  outre  qu'il  empêcheroit  que  les 
abeilles  ,  accoutumées  à  l'air  tempéré  de  cette  ha- 
bitation ,  ne  s'expofaffent  indifcrettement  à  l'air  exté- 
rieur qui  pourroit  les  faire  périr.  Voyez  les  Ruches 
de  M.  Palteau ,  p.  26-7-8  ,  33  ;  la  République  des 
Abeilles,  p.  146-7-8. 

30.  L'on  voit  périr  de  froid  au  printems  ,  des 
abeilles  qui  ont  très  -  bien  paffé  l'hiver.  Quittant 
trop  tôt  en  Mars  ou  Avril  leur  ruche  011  elles 
avoient  bien  chaud  ,  elles  entrent  dans  un  air  dont 
elles  ne  peuvent  loutenir  le  degré  de  froid  qui  les 
failit  iubkement.  Pour  obvier  à  cet  accident  meur- 
trier ,  capable  de  ruiner  les  plus  folides  efpéran- 
ces ,  on  met  à  l'entrée  de  chaque  ruche  un  petit 
■grillage  de  fil  de  fer  ;  ou  autre  chofe  femblable , 
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dont  les  ouvertures  foient  affez  ferrées  pour  empê- 
cher la  fortie  des  mouches  fans  les  priver  d'air  :  ce 
grillage  doit  être  placé  folidement  ,  mais  de  façon 
qu'il  puiffe  fe  fermer  &  s'ouvrir  comme  une  fenêtre. 
Au  printems  ,  lorfque  l'air  femble  doux  ,  on  intro- 
duit dans  la  ruche  le  bas  d'un  bon  thermomètre  , 
tel  que  ceux  de  M.  De  Reaumur  ;  pour  s'affurer 
de  l'effet  que  cet  air  eft  capable  de  produire  fur  les 
mouches  :  &  on  n'en  laiffe  fortir  aucune  fi  le  ther- 
momètre ,  après  y  avoir  féjourné  ,  s'arrête  au  de- 
gré de  la  congélation  de  l'eau  ;  au  lieu  qu'on  peut 
les  mettre  en  liberté  s'il  marque  la  température 
des  caves  de  l'Obfervatoire  de  Paris.  *  Hijt.  Nah 
des  Abeilles ,  T.  II.  p.  305  -6-7  ,  31 1  -2,  333-4-5» 
Voyez  les  Ruches  de  M.  Palteau,  p.  33-4  ,  57  ;  la 
Répub.  des  Abeilles  ,  p.    146. 

M.  Simon  (  Républ.  des  Abeilles ,  p.  ï  46  )  dit 
qu'au  premier  printems  les  abeilles  languiffantes  re- 
prennent leurs  forces  fur  la  fleur  de  Tuffîlage.  En 
conféquence  il  veut  qu'on  ne  les  lâche  que  quand 
elle  eft  épanouie. 

Diverfes  caufes  de  leur  Dépérijjemcnt. 

Outre  le  froid  &  la  difette  de  vivres  ;  que  nous 
avons  vu  être  des  accidens  capables  de  détruire 
les  meilleures  ruches  ,  &  en  grand  nombre  ;  les  abeil- 
les ont  entre  elles  des  Combats  meurtriers  :  tantôt 
d'une  abeille  contre  une  autre ,  tantôt  de  plufieurs 
ruches  enfemble.  Deux  effaims  ont-ils  fujet  de  fe  re- 
garder comme  ennemis ,  ils  s'entre -battent  jufqu'à 
ce  que  le  plus  foible  fuccombe  &  périffe. 

Confultez  la  Maif.RuJl.  p.  433-4  ;  YHijl.  Nat.  des 
Ab.  T.  I.  p.  125  jufqu'à  133  ;  p.  138-9,  140-1-2; 
la  Collecl.  Acad.  T.  VIL  p.  185  ;  X Abrège  de  VHijl, 
des  Injectes  ,  T.  I.  p.  66-7  ;  la  Républ.  des  Abeilles  y 
p.  256-7,  362  ,  &c  ;  Georg.  Liv.  IV.  v.  6j  ,  &c. 

Virgile  (  vers  86  &  fuivants  )  avertit  de  jetter 
de  la  pouffiere  fur  les  combattantes  :  ce  qui  les 
oblige  à  fe  féparer  ,  &  met  fin  au  défordre.  Après 
quoi  il  veut  que  l'on  tue  la  Reine  qui  paroît  être 
d'une  efpece  inférieure  ;  pour  que  l'autre  réunifie 
feule  les  deux  troupes  fous  (es  loix.  C'eft  effecti- 
vement un  moyen  de  bien  peupler  une  ruche.  Mais 
le  peuple  dont  la  Reine  étoit  de  mauvaife  efpece  t 
ne  tiendra-t-il  pas  des  défauts  de  fa  race  :  fera-t-il 
aufii  propre  au  travail  ,  que  l'efpece  dominante  j 
la  différence  d'inclinations  &  d'aptitude  ne  fera-t-elle 
pas  naître  des  inimitiés  ,  qui  occafionneront  en-» 
core  des  meurtres  ?  Peut-être  eft-ce  pourquoi  l'on 
voit  affez  fouvent  beaucoup  d'abeilles  tuées  ,  qui 
ont  été  jettées  dehors  des  ruches.  Au  refte  con- 
fultez la  Républ.  des  Abeilles  ,  p.  69  ,  71  i  1*6-7 1 
18 1-2  ;  YHiJloire  Nat.  des  Abeilles  ,  T.  I.  p.  328-9  , 
330-1  ,  344-5  ;  &  ci-deffous  ,  p.  589  col.  1. 

Quelques  Auteurs  difent  que  quand  un  effaim  fe 
bat  contre  un  autre ,  il  faut  leur  jetter  du  vin  cuit  ;  ou 
du  vin  miellé  ;  ou  quelque  autre  liqueur  chargée  de 
miel ,  &  que  l'on  voit  bientôt  leur  fureur  s'appaifer. 

C'eft  ordinairement  vers  le  mois  de  Juillet  que 
commence  la  faifon  où  les  ruches  ont  le  plus  d'af- 
fauts  à  foutenir  contre  d'autres  abeilles  qui  cher- 
chent à  en  dévorer  les  provifions  :  ce  que  font 
auffi  les  frelons  &  les  guêpes.  Dès  le  printems 
même  ,  les  ruches  peu  nombreufes  fe  trouvent  quel- 
quefois expofées  au  Pillage  des  plus  fortes  :  celles- 
ci  négligent  d'aller  à  la  récolte  fur  les  fleurs ,  & 
viennent  fe  gorger  de  miel  dans  une  ruche  étran- 
gère ;  d'où  on  les  voit  fortir  le  ventre  extrême- 
ment gonflé.  Elles  voltigent  tumultuairement  en 
grand  nombre  autour  de  cette  ruche  ,  le  foir  quand 
les  bonnes  ouvrières  font  rentrées  ,  &  le  matin 
avant  qu'elles  fortent.  Enfin  elles  les  obligent  à 
déferter  ou  à  mourir  de  faim.  Voyez  la  Républ, 
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■des  Abeilles  ,  p.  38.  Dans  ces  circonstances  plufieufs 
Auteurs  font  d'avis  que  l'on  faite  périr  au  plus  tôt 
avec  la  fumée  du  foufre  toutes  les  mouches  au  pil- 
lage defquelles  d'autres  font  acharnées  :  attendu  que 
ces  pillardes  viennent  encore  icuvent  les  chercher 
dans  les  endroits  où  on  les  a  miles  à  l'ombre  &  à 
l'abri.  Et  en  même  tems  on  veut  que  les  ruches  des 
pillardes  foient  grillées  ;  pour  les  tenir  enfermées 
deux  ou  trois  jours  quand  elles  témoignent  avoir 
la  fantaifie  d'aller  de  nouveau  en  dérober  d'autres. 
Mais  ne  feroit-il  pas  mieux  de  faire  périr  ces  per- 
turbatrices ;  &  donner  aux  bonnes  ouvrières  de 
quoi  réparer  leur  perte  ?  Car  l'on  a  toujours  à 
craindre  que  l'inclination  malfaifante  des  autres  ne 
fe  réveille.  Voyez  la  Républ.  des  Abeilles  ,  p.  364-5-6^ 
1 3  5.  M.  Palteau  (  Nouv.  Conjlrucl.  de  Ruches  de  bois  , 
p.  14-5-6-7-8  )  affure  qu'en  ne  laiffant  que  l'efpace 
fuffifant  pour  une  feule  mouche  à  la  porte  de  cha- 
que ruche  pour  laquelle  on  appréhende  le  pillage  , 
on  obvie  à  cet  accident  ;  parce  que  les  pillardes  ne 
pouvant  s'y  préfenter  qu'une  à  une ,  la  troupe  du 
dedans  fe  trouve  toujours  affez  nombreufe  pour  la 
repouffer.  Comme  le  miel  eft  l'appas  qui  attire  ces 
malfaiteurs  ,  M.  Simon  (  Républ.  des  Abeilles',  pag. 
363  )  penfe  que  l'aveine  &  le  lucre  donnés  aux 
abeilles  pour  fubvenir  à  leur  indigence  ne  les  expofe- 
roient  pas  comme  cette  nourriture  exquife.  Il  feroit 
à  fouhaiter  que  l'on  s'en  affurât  par  l'expérience. 

Les  Guêpes  &C  les  Frelons  ,  quoique  très-avides 
de  miel ,  ne  vont  pas  porter  la  guerre  dans  le  fein 
d'une  ruche.  Ce  font  des  pillards  qui  attaquent  à 
forces  inégales  :  plufieurs  fondent  enfemble  fur  une 
abeille  qui  revient  des  champs  :  ou  bien  ils  l'atta- 
quent feul  à  feule  ,  par  furprife  ,  enforte  qu'elle 
fuccombe  prefque  toujours.  Ces  ennemis  redouta- 
bles ne  font  donc  pas  périr  un  affez  grand  nombre 
d'abeilles  pour  que  l'on  s'attache  férieufement  à  dé- 
truire tous  les  guêpiers  ;  comme  quelques  Auteurs 
le  confeillent.  Voyez  YHifl.  Nat.  des  Abeilles  >  T.  II. 
p.  230-1-2-3  ;  la  Rép.  des  Abeilles  ,  p.  189  ,  190. 

Entre  les  endroits  que  nous  avons  indiqués  ,  où 
M.  Simon  traite  des  moyens  de  terminer  les  guer- 
res des  abeilles  ;  nous  devons  rappeller  ici  les  pages 
256-7  :  où  cet  Auteur  confeille  de  détruire  les  alvéo- 
les furnuméraires  de  l'efpece  Royale  ,  afin  que  ne 
reliant  qu'une  feule  Reine  ^  tous  les  fujets  lui  foient 
fournis  &  qu'il  n'y  ait  point  de  factions.  Cette  pra- 
tique peut  fervir  d'une  autre  manière  à  l'œcono- 
mie-,  en  enlevant  une  femelle  avec  une  partie  des 
abeilles  à  mefure  que  chaque  alvéole  de  race  royale 
fe  garnit  de  couvain.  Au  moyen  de  quoi  on  fe  pro- 
cure beaucoup  d'effaims.  C'eft  ainfi  qu'en  éclair- 
ciffant  un  femis  ,  &  repiquant  ailleurs  ce  qu'on  ar- 
rache ,  on  tire  meilleur  parti  de  {es  plantes  que 
ceux  qui  rejettent  ce  fuperflu.  Voyez  la  Collecl. 
Acadêm.  T.  VIL  p.  286  :  où  Sv/ammerdam  donne 
des  inftrudlions  circonftanciées  fur  cette  méthode. 
Nous  indiquerons  encore  ci  -  deffous  (  p.  595-6  )  le 
moyen  de  tirer  avantage  de  la  multiplicité  des  fe- 
melles :  au  lieu  de  les  détruire. 

Des  Saifons  trop  féthes  ou  trop  pluvieufes  étant  ab- 
folument  contraires  à  la  récolte  du  miel  ;  &  la 
grêle  détruifant  beaucoup  de  fleurs  (  voyez  YHill.  Nat. 
des  Ab.  T.  II.  p.  94  ;  la  Rép.  des  Abeilles  ,  p.  92-3  )  : 
elles  périffent  de  diiette  ,  fi  l'on  n'eft  pas  attentif  à 
l'es  obïerver  de  bonne-heure  pour  les  fuftenter. 

Virgile  (  Georg.  IV.  v.  3  5  -  6  -  7  )  fait  remarquer 
que  le  grand  froid  durcit  le  Miel ,  &  que  le  grand 
chaud  le  fait  écouler  en  le  rendant  trop  liquide  ;  en- 
forte  que  ce  lue  précieux  n'eft  plus  d'aucun  ufage 
pour  les  abeilles  ,  dans  l'un  &  l'autre  cas.  Il  regarde 
comme  une  précaution  fuffifante  ,  de  ne  laiffer  à 
chaque  ruche  qu'une  feule  ouverture  fort  petite. 
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M.  Simon  (  République  des  Abeilles ,  p.  144)  ajouté 
que  le  froid  détruit  auffi  la  confiftance  de  la  cire  ; 
qu'il  la  rend  trop  féche  ,  caffante  ,  friable  ;  &  que 
d'un  autre  côté  l'exceflive  chaleur  peut  fondre  cette 
fubftance.  Au  refte  ,  on  ne  peut  contefter  qu'une 
grande  chaleur  ,  fans  trop  de  féchereffe  ,  ne  foit  la 
plus  favorable  circonftance  pour  recueillir  le  miel  ; 
&  qu'en  même  tems  les  abeilles  ont  l'art  de  l'affu- 
jettir  dans  les  alvéoles  à  mefure  qu'elles  y  en  ap- 
portent dans  cette  même  faifon  ^  de  manière  que 
la  liqueur  ne  s'épanche  pas  au  dehors  quoique  les 
alvéoles  foient  toujours  dans  une  pofition  horizon- 
tale. Koyc{  M.  Palteau,  p.  274-5.  Une  ruche  bien 
garnie  de  mouches  &  bien  approvifionnée  ,  eft  inté- 
rieurement affez  chaude  pendant  l'hiver  pour  donner 
au  miel  une  liquidité  Convenable.  Il  ne  s'agit  donc  que 
d'empêcher  l'air  trop  chaud  de  pénétrer  dans  la  ruche 
en  Été  ;  &  de  la  garantir  de  l'air  froid  durant  l'hiver. 
Souvent  elles  y  emploient  leur  Propolis,  comme  nous 
l'avons  dit  (  p.  575  ,  col.  2.  ).  C'eft  à  nous  ,  qui  vou- 
lons profiter  de  leur  travail ,  à  les  féconder  par  nos 
attentions.  Quelques  Auteurs  (  Voyez  la  République 
des  Abeilles ,  p.  143  )  affurent  que  des  fieges  de 
plâtre  ,  de  tuile  ,  ou  de  toute  autre  matière  fuf- 
ceptible  d'une  chaleur  brûlante  ,  font  pernicieux 
aux  abeilles  ;  dont  beaucoup  font  fuffoquées  ou  rô- 
ties en  s'y  pofant  pour  entrer  dans  la  ruche  ;  & 
qu'elles  trouvent  en  hiver  un  autre  genre  de  mort 
fur  ces  mêmes  matières  $  également  fufceptibles 
de  gelée  &  d'un  extrême  degré  de  froid  :  on  ajoute 
que  le  bois  paroît  feul  exempt  de  ces  deux  extré- 
mités dangereufes.  Il  y  a  néanmoins  des  chaleurs 
affez  fortes  pour  que  le  bois  expofé  au  foleil  fît 
beaucoup  de  mal  à  quiconque  voudrait  y  tenir  la 
main  :  on  peut  préfumer  que  les  abeilles  n'y  feront 
pas  moins   fenfibles. 

Il  y  a  des  mouches  que  l'amour  du  travail  em- 
porte, &  qui  meurent  Excédées  de  Fatigue  avant  l'hi- 
ver. M.  Duhamel  (  Mém.  de  VAcad.  des  Sciences  t 
1754,  p.  338  )  obferve  qu'ayant  pefé  des  ruches 
de  mouches  très-vigilantes  ,  on  en  a  trouvé  qui 
en  vingt -quatre  heures  avoient  augmenté  de  fix 
livres ,  tant  en  cire  qu'en  miel.  Ne  pourroit  -  on 
pas  les  obliger  à  prendre  du  repos  ,  en  introduifant 
de  tems  à  autre  un  air  affez  froid  dans  la  ruche 
pour  qu'elles  craignent  d'en  fortir  ;  ou  en  diri- 
geant vers  elles  la  plus  fine  pluie  d'un  jet  d'eau  , 
pour  imiter  la  pluie  naturelle  ? 

Il  y  en  a  qui  ,  au  contraire  ,  font  dans  Vlnaclion  : 
c'eft  ce  qu'on  appelle  en  quelques  endroits  ,  des  ru- 
ches qui  Dégénèrent.  Ces  abeilles  ne  travaillent  pref- 
que que  pour  vivre.  On  doit  donc  vifiter  de  tems 
en  tems  les  ruches  ,  pour  s'affurer  de  l'activité  du 
travail.  Afin  d'exciter  ces  abeilles  pareffeufes  qui 
fe  contentent  de  leurs  provifions ,  on  les  changera 
fouvent  de  panier  :  ou  l'on  rognera  beaucoup  leurs 
gâteaux  ,  en  les  réduifant  à  quatre  ou  cinq  pou- 
ces ,  qui  relient  au  haut  de  la  ruche.  Si  le  travail 
ne  fe  ranime  pas  après  cette  opération ,  l'on  pourra 
préfumer  que  la  mère  ou  Reine  eft  morte  (  Georg. 
IV.  213-4.)  :  auquel  cas  on  en  fournira  une  aux 
mouches  oifives.  Nous  en  indiquerons  le  moyen 
lorfque  nous  parlerons  du  tranfport  des  mouches 
d'une  ruche  dans  une  autre. 

D'autres  abeilles  s'épuifent  à  force  tfEjJaimer.  Le 
fait  rapporté  par  Swammerdam ,  d'une  ruche  qili 
jetta  trente  fois  en  une  même  année  (  Collecl.  Acad. 
T.  VII.  p.  287.  )  eft  un  de  ces  phénomènes  deftinés  à 
être  mis  au  nombre  des  plus  rares  prodiges.  Mais  je 
parle  des  'ruches  dont  il  fort  quatre  ou  cinq  eifaims 
de  fuite.  Ce  qui  prouve  que  la  ruche  s'eft  forcée  , 
eft  qu'elle  périt  ordinairement  dans  l'hiver  qui  fuit 
une  fi  nombreufe  production.  *  Républ.  des  Abeilles  , 
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p.  248  ,  301-1.  Comme  il  eft  à  propos  de  modérer 
cette  ardeur  dans  des  ruches  qui  nfquent  de  luc- 
comber  ,  M.  Simon  (  p.  280  &  306  )  confeille  de 
mettre  une  marque  aux  ruches  ,  à  chaque  fois 
qu'elles  effaiment.  Cet  Auteur  pofe  pour  principe 
(Tit.  XXXVI.  &  p.  301-3-7  ,  &c.  )  qu'en  général  il 
faut  fe  borner  à  deux  effaims  ;  les  autres  étant  pres- 
que toujours  foibles  :  à  moins  que  l'on  ne  foit  dans 
des  pays  gras  &  où  les  fleurs  abondent.  Le  moyen 
d'empêcher  la  fortie  d'effaims  qui  contribueront 
avantageufement  à  fortifier  la  ruche  en  y  reftant , 
eu.  de  donner  alors  aux  mouches  un  plus  grand 
efpace  pour  fe  loger.  Les  hauffes  dont  nous  avons  fait 
mention  (pp.  579,  580)  produifent  prefque  tou- 
jours heureufement  cet  effet  ;  que  l'on  reftreint  ou 
étend  comme  l'on  juge  à  propos.  Confultez  la 
République  des  Abeilles ,  p.  297-9  >  3°°-6-7-  Le  peu- 
ple étant  plus  nombreux  ,  il  y  aura  plus  de  travail 
foutenu  ;  on  fera  plus  de  gâteaux ,  &  on  y  amafTera 
du  miel.  Ainfi  le  profit  fera  double  à  tous  égards. 
Voyez  les  Mémoires  de  VAca<L  des  Sciences  ,  1754, 
p.  340;  M.  Palteau,  p.  43  ,  200-1  ,2.2.3-9  ;  la  Mai/* 
Rujl.  T.  I.  p.  422-3  ,  434-6. 

Pour  empêcher  que  le  fécond  effaim  ne  forte  trop 
tôt ,  l'on  confeille  de  donner  de  l'air  à  la  ruche 
dès  le  lendemain  de  la  première  jettée  ;  en  fourant 
par-deffous  fes  bords ,  aux  deux  côtés  de  la  porte , 
des  coins  de  bois  ou  des  pierres  qui  l'élever*  d'un 
bon  pouce.  Voyez  la  Répull,  des  Abeilles  ,  p.  298-9  ; 
la  Nouv.  Conjlrucl.  de  Ruch.  de  Bois ,  p.  221-2;  la 
Mai/.  Rujl.  p.  423. 

Si  l'on  en  croit  Swammerdam  ,  on  s'oppofe  au 
jet  très-prochain  d'une  ruche  en  y  détruifant  tout 
le  couvain  mâle  &  femelle.  Voyez  la  Collecl.  Acad. 
T.  VII.  p.  287-8. 

M.  Palteau  (Nouv.  Conjlrucl.  de  Ruch.  de  Bois ,  pag. 
224  &  fuivantes  )  indique  comme  une  pratique 
avantageufe  pour  une  ruche  qui  s'épuife  à  force  de 
jetter  ;  que  recueillant  un  effaim  foible  qu'elle  vient 
de  donner,  on  le  mette  à  la  place  de  cette  ruche  mère , 
&  qu'on  oblige  les  abeilles  de  celle-ci  à  fe  réfugier 
avec  l'effaim.  Confultez  la  manière  dont"  il  détaille 
cette  opération  ,  &  les  raifons  qu'il  en  donne. 

Il  y  a  aufîi  des  Ruches  qui  ont  befoin  d*étre  exci- 
tées pour  ejfaimer  :  ce  repeuplement  étant  nécef- 
faire  pour  conferver  l'efpece ,  dont  il  périt  annuel- 
lement une  fi  grande  quantité.  D'ailleurs  le  nom- 
bre des  bons  effaims  multiplie  le  bénéfice  du  proprié- 
taire. M.  Palteau  (  Nouv.  Conjlrucl.  de  Ruch.  de  Bois  , 
p.  201  )  avertit  de  ne  pas  y  employer  un  trop  fort 
degré  de  chaleur  extérieure.  Il  confeille  plutôt  de 
faire  en  forte  que  toutes  les  ruches  foient  bien  gar- 
nies de  peuple  &  de  provifions  en  hiver  ;  &  qu'au 
printems  elles  trouvent  de  quoi  faire  une  récolte 
abondante.  Peut-être  auffi  qu'en  réduifant  par  la 
fuppreffion  d'une  hauffe  ,  la  capacité  de  la  ruche 
tardive  ,  &  gênant  ainfi  les  abeilles  ,  on  les  force- 
roit  à  fe  féparer.  Ou  bien  on  les  tiendra  enfermées , 
tous  les  deux  ou  trois  jours.  Voyez  la  Mai/.  Rujl. 
p.  435-6. 

Nous  adoptons  de  préférence  le  confeil  fuivant  ; 
que  donne  M.  Duhamel  (  Mém.  de  t 'Académie  des 
Sciences y  1754  ,  p.  339  ,  340  ).  Les  mouches  qu'on 
laiffe  deux  ou  trois  ans  parfaitement  tranquilles  dans 
la  pofleffion  de  la  même  ruche ,  étant  fujettes  à 
devenir  pareffeules  à  tous  égards  ;  »  on  ne  doit 
»  pas  manquer  de  changer  les  mouches  qui  n'ont 
»  point  fourni  d'effaims.  Car  y  ayant  ordinairement 
»  parmi  elles  beaucoup  d'ouvrières  ,  elles  tuent  le 
»  couvain  &  vuident  les  alvéoles  pour  les  remplir 
»  de  miel.  En  changeant  de  panier  les  abeilles , 
»  &  ménageant  le  couvain  ,  ainfi  que  nous  le  dirons 
»  ci-après ,  on  conferve  ces  victimes  de  leur  activité  : 
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»  caria  colonie  s'occupe  à  réparer  le  tort  qu'on  lui  a 
»  fait  ;  &  elle  laiffe  fubfifter  le  couvain  ,  qui  lui  fera 
»  bientôt  néceffaire  pour  les  grands  travaux  qu'elle 
»  a  à  exécuter.  Voyez  la  MaiJ.  Rujl.  T.  I.P.43L 

Une  autre  caufe  deftru£frice  des  ruches  ,  eft  l'u- 
fage  trop  fréquemment  adopté  ,  de  les  Boucher  en- 
tièrement pour  empêcher  que  le  froid  n'y  pénétre. 
Les  abeilles  y  contractent  des  maladies  pernicieufes. 
L'air  trop  renfermé  fe  corrompt  de  jour  en  jour , 
ÔC  elt  infecf  é  de  l'odeur  des  abeilles.  Leur  tranfpi- 
ration  le  rend  excelTivement  humide  :  &  l'air  hu- 
mide les  tue  ,  &  les  pourrit  dans  la  ruche  même 
où  tout  fe  moifit.  C'eft  ce  qui  fait  que  ,  malgré  les 
dangers  auxquels  on  expofe  celles  qu'on  laiffe  en 
plein  air  pendant  cette  faifon  rigoureufe  ,  plufieurs 
{Economes  croient  que  le  meilleur  parti  eft  de  les 
y  laiffer.  Au  refte  ,  des  ruches  fortes  coureflt  moins 
de  rifque  dans  un  jardin ,  que  les  foibles  :  &  on  peut , 
fans  boucher  celles-ci ,  les  tranfporter  dans  une  ferre. 
Voyez  encore  ce  que  nous  avons  indiqué  ci-defllis, 
p.  579  col.  i;la  Rép.  dis  Ab.  p.  88 ,95  ,  103  ,  164. 

M.  Simon  y  conièille  ,  avec  raifbn  (  p.  173-4-5  ), 
d'ôter  de  la  ruche  les  rayons  qui  paroiffent  le  plus 
infedés  de  moififfure  ;  eftuyer  les  autres  avec  un 
linge  blanc  tortillé  fur  une  latte  mince  ,  paffant  dans 
les  entre-deux  des  rayons  fans  bleffer  les  abeilles: 
à  qui  on  fait  changer  de  place  ,  en  les  enfumant 
un  peu  à  mefure  que  l'on  a  befoin  de  les  faire  re- 
tirer. Cette  fumée  fert  auffi  à  ôter  l'odeur  de  moifi 
&  à  fécher  toute  la  ruche,  en  la  tenant  quelque 
tems  expofée  au-deffus.  Après  quoi  l'on  frotte  le 
fiege  avec  des  herbes  aromatiques  &  tant  foit  peu 
d'eau- de-vie  :  on  replace  la  ruche  ,  la  tenant  fou- 
levée  pardevant  avec  des  coins  de  bois  ,  feulement 
pendant  le  jour  ;  veillant  auffi  pour  qu'il  n'y  entre 
point  d'infeftes.  L'ayant  ainfi  tenue  élevée  durant 
quelques  beaux  jours;  &  abaiffée  chaque  nuit  ;  on  la 
fixe  quand  on  la  croit  fuffifamment  purifiée.  Mais  il 
eft  bon  de  la  fituer  de  forte  qu'elle  panche  en  devant. 

On  prétend  que  ces  infeftes  font  fufceptibles  de 
nos  maladies  contagieufes  ,  telles  que  la  pefte  ;  & 
que  le  plus  fur  remède  eft  de  les  tranfporter  fort  loin. 

Au  moins  Virgile  femble-t-il  reconnoître  qu'il  ar- 
rive parmi  elles  des  mortalités  ,  dont  on  ne  peut  affi- 
gner  la  caufe  :  Georg.  IV.  251  ,  &c.  Il  indique  dans 
ces  cas  (  v.  263  &  fuivans)  certaines  fumigations  ; 
de  préfenter  du  miel  aux  mouches  dans  des  rofeaux 
fendus  fur  leur  longueur  ;  de  leur  donner  auffi  des . 
rofes  féches ,  du  vin  doux  cuit,  certains  raifins  féchés ,  i 
&c.  Il  ajoute  de  mettre  à  leur  portée  quantité  de  ' 
racines  d'After  Etoile  bouillies  dans  du  vin  d'agréa- 
ble odeur.  Nous  traduifons  ainfi  vaguement  le  nom 
tiAmellus ,  auquel  Virgile  avoit  pris  foin  de  join- 
dre une  defcription  un  peu  circonftanciée  de  la 
plante  qu'il  fouhaitoit  de  faire  connoître.  Conful- 
tei  "a  Note  Angloife  de  M.  Martyn  fur  le  271e  vers 
du  IVe  Livre  des  Georgiques  ;  &  De  Lobel ,  Stirp. 
Adv.  nova  ,   p.  147. 

Le  Flux  de  ventre  ou  Dévoiement ,  eft  une  maladie 
funefte  ,  contagieufe  ,  &  malheureufement  trop  | 
commune  parmi  ces  infedf  es  ,  furtout  au  printems. 
Quelques  -  uns  l'attribuent  au  miel  nouveau  dont 
les  abeilles  fe  nourriffent  en  cette  faifon  ,  &  lors- 
qu'il fait  encore  froid.  D'autres  croient  que  le  prin- 
cipe de  cette  maladie  vient  de  ce  que  les  abeilles 
ont  été  trop  longtems  réduites  à  ne  vivre  que  du 
miel  de  leur  ancienne  récolte  ,  ayant  manqué  de 
cire  brute  ;  que  l'on  fuppofe  être  pour  elles  un 
aliment  propre  à  tempérer  l'autre.  Voyez  VHifi. 
Nat.  des  Abeilles  y  T.  II.  p.  402-3  &  fuivantes.  On 
y  voit  (  p.  404-5  )  que  ce  long  ufage  de  miel  feul 
les  affoiblit  extrêmement  :  deiorte  que  celles  d'en 
haut  ne  pouvant  plus  même  fe  détourner  pour  que 
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leurs  déjè&iorts  ne  tombent  point  fur  ïeurs  voifi- 
nes  ;  celles  -  ci  font  humectées  par  l'écoulement 
qu'elles  reçoivent  d'une  matière  gluante ,  qui  bou- 
che les  organes  de  leur  refpiration.  L'Auteur  ajoute 
(  p.  405  )  que  »  celles  qui  ne  feroient  pas  encore 
»  atteintes  de  cette  maladie ,  périffent  par  l'attou- 
»  chement  des  malades. 

On  y  remédie  en  préfentant  aux  abeilles  une 
affiette  fur  laquelle  eft  un  mélange  compofé  d'une 
demi -livre  de  fucre  ,  autant  de  bon  miel  ,  une 
chopine  de  vin  rouge,  &  environ  un  quarteron 
de  fine  farine  de  fèves.  20.  Un  remède  fur  &  plus 
fimple ,  eft  de  tirer  d'une  autre  ruche  un  gâteau 
dont  les  cellules  foient  remplies  de  cire  brute ,  & 
le  donner  aux  abeilles  malades.  *  Hijloire  Nat.  des 
Abeilles ,  T.  II.  406-7. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  difent  que  les  mouches 
qui  font  affamées  à  la  fortie  de  l'hiver  fe  jettent 
avidement  fur  les  fleurs  de  Tithymale  &  fur  la 
graine  d'Ormeau  à  peine  formée  ;  Se  que  l'excès 
qu'elles  en  font  leur  donne  le  flux  de  ventre.  On 
confirme  cette  obfervation  par  celle  du  prompt 
depériffement  des  abeilles  dans  les  cantons  où  l'or- 
meau eft  très-multiplié.  En  fuppofant  la  réalité  de 
cette  caufe  ;  on  y  remédie  en  mettant  à  portée 
des  malades ,  dans  de  petites  auges  ou  rigoles  de 
bois  ,  foit  un  mélange  de  miel  avec  des  écorces 
ou  pépins  de  grenade  pulvérilés  &  tamifés  ,  le  tout 
arrofé  de  bon  vin  qui  ait  une  faveur  douce  :  foit 
a°.  des  raifins  de  Damas  ,  ou  de  Languedoc  & 
Provence ,  fecs  ,  piles  ,  &  mêlés  avec  du  vin  tel 
qu'on  vient  de  l'indiquer  :3  e.  de  l'hydromel ,  où 
on  a  fait  bouillir  du  romarin  :  40.  des  figues  de 
Marfeille  ,  qui  ont  longtems  bouilli  dans  de  l'eau. 

M.  Simon  (  République  des  Abeilles ,  p.  161  ) 
dit  que  la  fleur  d'Orme  eft  moins  dangereufe  aux 
abeilles  que  celle  de  Tilleul.  Il  ajoute  que  la  fleur 
d'Ellébore  leur  nuit  ;  comme  celle  de  Tithymale.  Il 
regarde  l'Urine  comme  un  remède  fpécifique  pour 
le  flux  de  ventre  de  ces  infe&es  :  conlultez-le  , 
p.  170.  Voyez  auffi  quelques-autres  remèdes  forti- 
fians  ,  qu'il  indique  p.  170-1. 

Au  refte  ,  il  (eroit  bon  d'obferver  fi  toutes  ces 
prétendues  mauvaifes  qualités  de  certaines  plantes 
ne  dépendroient  pas  de  l'expofition  où  elles  croifi- 
fent.  Car  je  remarque  ,  dans  un  Mémoire  de  M. 
Duhamel  (  Mém.  de  lAcad.  des  Se.  1754  ,  p.  338  )  , 
que  les  abeilles  font  attaquées  de  dévoiemens  qui  les 
font  périr  fi  elles  fe  trouvent  dans  des  lieux  ombragés 
&  aquatiques  pendant  une  iailon  humide. 

Quelques  Auteurs  ont  dit  que  les  mouches  que 
l'on  forçoit  à  changer  de  panier  ,  fe  gorgeoient  de 
miel  avant  de  fortir  ;  &  contractaient  ainh  un  flux 
de  ventre  ,  en  moins  d'un  quart  d'heure. 

Les  abeilles  pillardes  font  encore  fujettes  au  dé- 
voiement ,  occafionné  par  le  miel  dont  elles  fe 
rempliffent  avec  excès. 

La  plupart  des  Auteurs  ceconomiques  parlent  de 
la  Rougeole  des  abeilles.  C'eft  ,  félon  les  uns  ,  une 
cfpece  de  miel  fauvage  ;  uae  matière  rouge ,  épaiffe , 
qui  n'emplit  que  la  moitié  des  alvéoles  ,  plus  amere 
que  douce  ,  laquelle  devient  jaunâtre ,  &  engen- 
dre des  vers  qui  font  périr  les  mouches.  D'autres 
difent  que  cette  fubftance  rouge  eft  ou  une  cire 
recueillie  fur  les  fleurs  de  Buis  ,  de  Tilleul ,  ou  d'If, 
(République  des  Abeilles,  p.  162-3  )  ;  ou  un  miel 
ramafle  fur  ces  fleurs ,  »>  ou  produit  par  l'intempérie 
»  de  l'air  trop  pluvieux  (  République  des  Abeilles  , 
»  pag.  162  )  :  qu'en  jauniflant  ,  ce  miel  prend  la 
»  confiftance  de  cire  ;  que  venant  enfuite  à  le  cor- 
»  rompre  dans  les  alvéoles ,  il  occafionné  de  l'infec- 
»  tion  &  la  contagion  dans  la  ruche  ,  &  y  engen- 
»  dre  des  vers ,  au  moyen  de  quelque  femence  de 
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»  papillons  ou  d'autres  infecles ,  qui  dégoûtent  & 
»  font  périr  les  abeilles  (p.  162  ).«  M.  Bazin  ,  que  je 
cite  fouvent ,  comme  un  habile  interprète  de  M.  De 
Réaumur ,  affirme  (  Hiji.  Nat.  des  Ab.  T.  IL  p.  40 1  -2) 
que  ce  prétendu  miel  lauvage  n'eft  que  la  cire  brute , 
néceflaire  à  la  nourriture  &  aux  ouvrages  des  abeil- 
les :  &  que  cette  cire  confervant  la  couleur  des 
étamines  des  fleurs  dont  elle  a  été  formée  ,  elle 
eft  tantôt  jaune  ,  jaunâtre  ,  ou  blanche  ,  quelque- 
fois verte ,  &  rouge  en  d'autres.  D'où  il  conclud 
que  ce  qu'on  appelle  Rougeole  n'eft  que  de  la  cire 
brute  rouge  ,  ou  jaune  ,  nullement  capable  d'occa- 
fionner  des  maladies  parmi  les  abeilles.  D'un  autre 
côté  ,  M.  Simon  (  République  des  Ab.  p.  163  )  dit 
n'avoir  jamais  trouvé  cette  matière,  en  châtrant 
les  ruches  ,  que  dans  celles  qui  étoient  mal  fai- 
nes ;  &  qu'elles  fe  rétabliflbient  quand  il  leur  avoit 
ôté  toute  la  cire  rouge.  Aufli  avertit-il  (  p.  17 1-2-3  ) 
de  faire  en  forte  qu'il  ne  refte  aucun  alvéole  marqué 
de  rouge ,  dans  les  ruches  que  l'on  châtre  ;  ou  fi 
le  nombre  de  ces  alvéoles  eft  trop  grand  ,  de  faire 
paffer  les  abeilles  dans  une  autre  ruche  ,  à  la  fin 
de  Juin  fans  attendre  plus  tard. 

Nous  parlerons  bientôt  des  vers  qui  défolent  les 
ruches. 

Virgile  ,  en  preferivant  de  ne  pas  laifîer  d'If  au*> 
près  des  ruches  (  Georg.  IV.  v.  47  )  n'en  donne  point 
de  raifon.  Ainfi  ion  précepte  ne  peut  confirmer  ce 
que  nous  venons  d'alléguer  de  M.  Simon.  Le  Poète 
dit  immédiatement  après ,  que  l'on  doit  éviter  de 
faire  rougir  des  écreviffes  fur  le  feu  nud  ,  dans  le 
voifinage  des  abeilles  ;  &  que  leurs  ruches  lèroient 
mal  placées  à  côté  d'un  marais  profond  ,  ou  d'un 
endroit  dont  la  fange  exhale  une  Odeur  infuppor- 
table.  Dans  le  v.  1 8  3  ,  il  fait  mention  du  Tilleul  % 
comme  d'une  plante  qui  fournit  aux  abeilles  :  ôt  ne 
dit  pas  qu'elles  en  reçoivent  aucun  dommage. 

Il  paroît  qu'en  général  il  y  a  des  odeurs  ingrates 
qui  leur  font  nuifibles  ;  &  d'autres  qui  les  irritent , 
peut  -  être  parce  qu'elles  peuvent  en  recevoir  du 
préjudice.  Ainfi  elles  attaquent  (dit-on)  avec  fureur 
quiconque  les  approche  avec  une  haleine  vineufe ,  ou 
après  avoir  mangé  de  l'ail ,  de  l'oignon ,  de  la  ci- 
boule *  Républ.  des  Abeilles ,  p.  1 24  :  Voyez  la  Mai/. 
Rujl.  T.  I.  p.  410.  Des  tas  d'herbes  arrachées  qu'on 
lailferoit  près  des  ruches ,  infectent  les  abeilles  par 
l'odeur  qu'elles  contractent  en  pourriflant.  Les  fu- 
miers ,  les  égouts ,  &  autres  immondices  fétides , 
doivent  donc  être  loin  de  ces  infedfes  ;  dont  la  con- 
fervation  &  la  fanté  nous  intéreflent  fi  fort. 

L'urine  n'eft  point  une  de  ces  fubftances  dont  l'o- 
deur vive  ,  &  déplaifante  pour  nous  ,  révolte  les 
abeilles.  Au  contraire  nous  avons  eu  occafion  de  dire 
en  deux  endroits  (p.  585  ,  col.  2,&  dans  la  colonne 
ci-contre  )  qu'elles  y  féjournent  pour  réparer  leurs 
forces  &  pour  fe  guérir.  Les  Naturaliftes  modernes 
obfervent  auffi  que  l'urine  la  plus  corrompue  ne 
tranfmet  aucune  putridité  dans  notre  fang  ou  dans 
nos  humeurs. 

M.  Simon  (  p.  232  )  dit  que  les  Cantharides  in-» 
fe&ent  l'air  des  endroits  où  elles  féjournent ,  & 
que  cet  air  eft  mortel  pour  les  abeilles.  En  confé- 
quence  il  avertit  de  ne  point  fouffrir  de  frênes  dans 
le  voifinage  des  ruches  ;  attendu  que  cet  arbre 
attire  les  cantharides ,  qui  le  dépouillent  quelque* 
fois  de  toutes  fes  feuilles  au  printems. 

On  a  vu  ci-devant  (p.  591  ,col.  1.)  que  le  prompt 
depériffement  des  abeilles  étoit  attribué  dans  cer- 
tains cantons  à  la  multitude  des  Ormes  :  qui  leur 
fourniffen't  un  fuc  dont  l'excès  &  la  mauvaife  digeftion 
les  dévoie.  M.  Simon  (  Rép.  des  Ab.  p.  23  2  )  dit  que 
l'ombre  de  ces  arbres  eft  fort  nuifible  aux  ruches. 
»  Je  ne  connois  point  de  fleurs  que  les  abeilles 
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»  refufent ,  que  celles  de  Sureau  &  de  Rue  :  je  n'en 
y.  connois  point  qui  les  empoifonne  :  dit  M.  Bazin  , 
*  Hifioirt  Nat.  des  Abeilles  ,  T.  IL  p.  397. 

Les  abeilles  ont  des  Ennemis  deftructeurs  parmi 
les  Animaux. 

Comme  i!  faut  qu'elles  meurent  de  faim  quand 
elles  font  privées  des  fubftances  où  elles  trouvent 
à  vivre  &  s'approviiionner  ;  on  conçoit  aifément 
la  fageflè  du  précepte  que  donne  Virgile  (  Georg. 
IV.  9,10,11)  d'être  attentif  à  ce  que  les  bêtes  à 
laine  &  les  chèvres  ne  broutent  pas  les  fleurs  ;  que 
le  gros  bétail ,  en  errant  dans  la  campagne ,  ne  fecoue 
point  la  rofée  de  deffus  les  plantes  ,  &  qu'il  ne  foule 
pas  les  herbes  qui  conviennent  aux  abeilles. 

La  plupart  des  Oifeaux  ,  nommément  les  Méfan- 
ges  ,  les  Guêpiers  (  voyez  Y  Ornithologie  de  M.  Brif- 
îon  ,  T.  IV.  p.  532 ,  &c  ) ,  les  Moineaux,  les  Pou- 
les ,  les  Canards  ,  les  Oies  ,  guettent  les  abeilles 
pour  les  prendre  à  la  volée  ,  ou  lorfqu 'elles  boivent , 
ou  fur  les  fleurs;  &  pour  s'en  nourrir,  ou  leurs  petits. 
Voyez  YHiJïoire  Nat.  des  Abeilles  ,  T.  IL  p.  219  ; 
la  Républ.  des  Ab.  p.  12. 

M.  Bazin  croit  (T.  IL  p.  229  )  que  l'on  a  eu  tort 
de  dire  que  les  Hirondelles  détruifoient  beaucoup 
de  nos  mouches. 

Le  Pic-verd  perce  le  côté  d'une  ruche  avec  fon 
bec  :  &  y  infinuant  fa  langue  ,  la  retire  chargée 
d'abeilles  ,  qu'il  dévore.  Voyez  la  Républ.  des  Ab. 
pag.  36-7  ;  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  I.  p.  295  -6.  M. 
Palteau  regarde  fes  ruches  comme  une  garantie 
contre  cet  oifeau  :  attendu  qu'il  les  revêt  d'un 
furtout  de  chêne  ,  dont  elles  font  féparées  par  un 
intervalle.  Voyez  la  Nouv.  Conjtrucl.  de  Ruches,  p.  29  : 
qu'il  eft  à  propos  de  comparer  avec  les  pages  xiij, 
xiv  ,  &  1 3  I  de  la  Répub.  des  Abeilles. 

Le  lézard  ,  le  crapaud ,  la  grenouille  ,  compris 
par  les  Anciens  dans  le  rang  des  animaux  deftruc- 
teurs d'abeilles  ,  en  font  difculpés  par  M.  Bazin 
(  HiJl.Nat.  des  Abeillts  ,  T.  IL  p.  229  )  :  c'eft-à-dire 
par  M.  De  Réaumur. 

Quant  à  Y  Araignée  ,  cet  agréable  Ecrivain  fait 
bien  fentir  (p.  234)  qu'elle  ne  fait  pas  beaucoup 
de  tort  aux  ruches,  dans  le  cours  d'une  année.  Mais 
la  propreté  exige  toujours  que  l'on  ôte  {es  toiles 
dès  qu'on  les  apperçoit.  Voyez  la  Républ.  des  Ab. 
pag.  191.  M.  Bazin  obferve  auffi,  d'après  M.  De 
Reaumur  ,  p.  234  &  fuivantes  ,  que  les  Fourmis 
naturellement  friandes  de  miel  femblent  y  être  in- 
différentes quand  il  eft  dans  une  ruche  habitée. 
C'eft  un  fait  qu'atteftent  des  obfervations  que  l'on 
lit  avec  plaifir  dans  l'ouvrage  de  l'illuftre  Académi- 
cien ,  &  dans  celui  de  fon  Abbréviateur  :  &  dont  il 
réfulte  non  feulement  que  la  fourmi  n'eft  point  à 
craindre  pour  l'abeille,  mais  qu'elles  vivent  de  bon 
accord  dans  un  très-proche  voifinage ,  tant  que  les 
mouches  font  vigoureufes.  Au  refte  voyez  la  Rép.  des 
Abeilles  ,  p.  148  ,  175  ,  190-1  ;  la  Mai/.  Rujl.  p.  45  3. 

Les  mouches  à  miel  étant  amies  d'une  propreté  , 
qui  paroît  effentielle  à  leur  fanté  comme  à  leur  tr?- 
vail  ;  ceux  qui  les  foignent  feront  bien  de  nettoyer  le 
bas  des  ruches  avec  une  aile  d'oie  ,  foit  au  printems 
foit  à  la  fin  de  l'été.  M.  Palteau  trouve  fes  ruches  plus 
commodes  pour  cela  ,  que  toute  autre  :  N.  Confl.  de 
Ruch.  p.  10.  Il  eft  confiant  que  les  abeilles  font  exactes 
à  porter  dehors  les  cadavres  ,  &  toutes  les  ordures 
qu'elles  peuvent  expulfer.  Voyez  la  Républ.  des  Ab. 
pag.  95.  Pour  ce  qui  eft  des  excrémens  ,  qu'il  n'eft 
pas  rare  de  trouver  fur  le  fiege  quand  on  remue 
une  ruche  ;  M.  Chomel  ,  premier  Auteur  de  ce 
Dictionnaire  ,  penfoit  que  l'on  n'en  rencontre  que 
dans  des  ruches  malades  :  félon  lui ,  les  abeilles  »  en 
»>  fanté  ne  fientent  jamais  dans  leurs  ruches  ni  à 
t>  leurs  portes ,  mais  en  l'air  feulement.  «  Il  paroît 
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qu'il  s'étoit  décidé  à  cet  égard  fur  ce  qu'il  ajoute 
qu'il  en  avoit  tenu  enfermées  durant  quatre  mois 
d'hiver  ,  qui  n'avoient  point  fiente  dans  leurs  ru- 
ches. Si  elles  avoient  paffé  tout  ce  Tems  dans  l'état 
d'engourdifîement  qui  les  difpenfe  de  mander  il 
étoit  naturel  qu'elles  n'euffent  rien  rendu.  Conful- 
tez  YHiJl.  Naturelle  des  Abeilles  ,  T.  II.  p.  404. 

Nous  difons  que  la  propreté  eft  une  partie  effen- 
tielle  du  foin  que  demandent  ces  infectes  :  parce 
qu'ils  font  expofés  à  être  en  proie  à  des  poux 
des  teignes ,  &  peut-être  à  d'autre  vermine.  C'eft 
pourquoi  en  préparant  une  ruche  l'on  fera  toujours 
bien  de  la  pafîèr  fur  la  flamme  d'un  feu  clair  ;  afin 
de  détruire  la  vermine  qui  peut  s'y  être  réfugiée 
faute    d'avoir  confervé  &  ferré  affez  proprement 
les  ruches  neuves.  Par  la  même  raifon  l'on  doit  ne 
jamais  laitier  les  ruches  vuides ,  dans  un  lieu  où  peu- 
vent   aller    librement  les  volailles  :  que  tout  le 
monde  fçait  être  fort  fujettes  à  avoir  des  poux 
&c.  M.  Simon  (    Républ.  des  Abeilles,  p.  143  )  dit 
que  les  fieges  de  fapin  que  l'on  met  fous  les  ruches 
y  attirent  des  araignées  &  des  vermines. 

L'efpece  de  Pou  la  plus  ordinaire  aux  abeilles  eft 
rougeâtre  ,  luifante  ,  à-peu-près  groffe  comme  la 
tête  d'un  très-petite  épingle.  Cet  infecte  s'attache 
fort  rarement  aux  jeunes  abeilles.  Auffi  regarde* 
t-on  comme  de  vieilles  ruches  celles  dont  la  plu- 
part des  mouches  ont  de  ces  poux.  Confultez  VHiff. 
Nat.  des  Abeilles  ,  T.  IL  p.  239  ,  240-1  ,  &  les  figu- 
res qui  y  ont  rapport  ;  la  Républ.  des  Abeilles , 
pag.  165-6,  176-7.  Ces  deux  Auteurs  font  d'avis 
contraires  par  rapport  à  l'effet  que  produifent  les 
poux  fur  l'état  des  abeilles.  Comme  ils  ne  s'atta- 
chent qu'à  la  vieilleffe ,  peut-être  indolente  à  cet 
égard  ,  ou  dont  les  mouvemens  ne  font  point  affez 
agiles  pour  fe  débarraffer  de  leur  importunité  ;  ceg 
petits  animaux  indiquent  toujours  un  dépériffement 
dans  les  mouches ,  s'ils  n'y  contribuent  pas.  Outre 
les  remèdes  indiqués  par  M.  Simon  dans  les  endroits 
que  nous  venons  de  citer ,  il  y  a  encore  des  Auteurs 
qui  confeillent  de  parfumer  les  mouches  avec  \m& 
branche  foit  de  grenadier  foit  de  figuier  fauvage ,  où 
l'on  aura  mis  le  feu.  Voyez  la  Mai/.  Rujl.  p.  453. 

Un  adverfaire  redoutable  pour  les  ruches ,  & 
qui  détruifant  la  cire  même  ,  nous  fruftre  des  abeil- 
les &  de  tout  leur  produit ,  eft  ce  qu'on  norrlme  la 
Teigne  de  la  Cire.  Dix  ou  douze  de  ces  petits  ani- 
maux ,  fouvent  moins  ,  fuffifent  pour  mettre  en 
pièces  tous  les  gâteaux  d'une  ruche  ;  dont  ils  s'ap- 
proprient les  décombres  ;  &  forcent  les  abeilles  à 
leur  céder  la  place.  Ce  n'eft  pas  une  Teigne  pro- 
prement dite  ,  mais  une  Fauffe  Teigne  ,  puifqu'elle 
fe  fait  des  galeries  qui  lui  tiennent  lieu  des  vête- 
mens  &  des  logis  ambulans  que  les  vraies  Teignes 
fe  fabriquent.  Sa  Chenille  a  feize  jambes  ;  eft  rafe , 
blanchâtre ,  médiocrement  groffe;  &  a  la  tête  brune 
&  écailleufe  :  elle  conduit  fon  logement  dans  l'é- 
paiffeur  des  gâteaux  ,  en  perçant  le  fond  qui  com- 
munique aux  alvéoles  oppofés  ;  puis  l'étend  en  diffé-  • 
rentes  directions  tortueules  :  enfin  la  ruche  étant  ainfi  1 
ravagée ,  les  abeilles  y  renoncent.  M.  Bazin  a  élé- 
gamment décrit  la  conduite  de  cet  infecf  e ,  dans  fon 
Hijloire  Nat.  des  Ab.  T.  If.  depuis  la  p.  241  jufqu'à 
264.  Confultez  la  République  des  Ab.  p.  164-5  »  ^ 
Maifon  Rujlique  ,  p.  45 1  ;  Virgile  ,  Georg.  IV, 243 -6. 

Lorfqu'on  s'apperçoit  de  ces  galeries  ,  ou  que 
l'on  voit  fortir  de  la  ruche  quelque  papillon ,  des 
Auteurs  confeillent  de  faire  promptement  péné- 
trer dans  la  ruche  ,  la  fumée  d'une  branche  foit 
de  grenadier  foit  de  figuier  fauvage.  M.  Simon  , 
(p.  175-6)  préfère  la  fumigation  des  feuilles  de 
frêne  ;  &  quelques  autres  remèdes.  Lorfque  les  tei- 
gnes fe  font  tellement  multipliées  que  les  mouches  ; 

foient 
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foient  bientôt  forcées  de  déferter ,  on  fe  trouvera 
bien  de  faire  paffer  les  mouches  dans  une  ruche 
faine  ,  chargée  d'odeurs  aromatiques ,  &  où  l'on 
aura  attaché  contre  les  parois  quelques  gâteaux 
fuffifamment  garnis  de  miel  :  pourvu  que  ce  foit  dans 
une  faifon  où  les  abeilles  puiffent  trouver  à  faire  des 
récoltes  dans  la  campagne.  Voyez  la  Mai/on  Ruji. 

P-  451- 

Comme  les  papillons  des  teignes  font  de  ceux  qui 

volent  la  nuit ,  on  peut  les  attirer  en  mettant  le  loir 
auprès  de  la  porte  des  ruches  un  vafe  haut  &  étroit , 
avec  une  lumière  dans  le  fond.  Le  pot  ne  leur  laiffant 
point  d'efpace  pour  éviter  la  flamme ,  ils  fe  brûle- 
ront. Cependant  confultez  la  Rép.  des  Ab.  p.  187-8. 

M.  Pluche  ( Specl.  de  la  Nat.  T.  I.  p.  165  ,  189  ) 
dit  que  les  alvéoles  qui  ont  fervi  pendant  fix  ou  fept 
ans  à  élever  du  couvain  ,  contractent  une  graiffe  ou 
huile ,  qui  attire  les  vermuTeaux  &  teignes ,  dont 
l'art  deftrutteur  les  perce.  Les  ruches  de  cet  âge 
étant  actuellement  affaiblies ,  il  regarde  comme  une 
bonne  pratique  de  les  détruire  nous-mêmes  ,  avant 
que  les  teignes  s'y  foient  établies.  Le  tranfport  de 
ces  mêmes  mouches  dans  une  ruche  neuve  &  bien 
préparée  feroit  plus  avantageux.  Au  moyen  de  ces 
tranfports  réitérés  à  propos  ,  on  garde  quelquefois 
pendant  plus  de  trente  ans  une  même  famille  ;  parce 
que  la  population  ,  entretenue  annuellement  &  ex- 
citée par  le  changement  de  ruche  ,  fert  à  la  renou- 
veller  fans  interruption  :  voyez  YHifoire  Nat.  des 
Ab.  T.  II.  p.  279  ,  280-1  ;  la  République  des  Ab. 
pag.  154-9,  309  ,  la  Collection  Acad.  Tom.  VII. 
pag.  236-7. 

Les  Renards  &  les  Putois ,  font  mis  au  nombre 
des  grands  deftrucleurs  d'abeilles  ;  dans  la  Nouvelle 
Conjlruclion  des  Ruches  de  Bois  ,  p.  3  8  :  d'où  l'on 
prend  occafion  de  faire  fentir  que  ces  nouvelles 
Ruches  de  M.  Palteau  font  bien  plus  de  défenfe  que 
les  ruches  ordinaires. 

Il  n'eft  que  trop  vrai  que  les  Souris  font  beau- 
coup de  dégât  dans  les  ruches  :  Voye^  M.  Palteau  , 
p.  62.  M.  Simon  (  République  des  Ab.  p.  234  ),  dit 
même  en  avoir  vu  qui  y  avoient  fait  leur  nid.  Quel- 
ques obfervations  donnent  lieu  de  préfumer  que  ces 
animaux  ne  s'introduifent  avec  avantage  ,  que  dans 
une  ruche  déjà  foible  par  elle-même.  Quand  ils  y 
font  foufferts ,  ils  rongent  la  cire ,  mangent  le  miel , 
tuent  une  partie  des  mouches  &  font  fuir  les  autres. 
L'aveine  que  M.  Simon  donne  aux  abeilles  comme 
un  reftaurant ,  eft  très  -  capable  d'attirer  les  fouris. 
C'ell  pourquoi ,  dans  ce  cas  &  en  tout  autre ,  il  efl 
utile  de  fe  fervir  des  divers  expédiens  ,  tels  que  les 
grillages ,  &c.  propres  à  rétrécir  beaucoup  la  porte 
des  ruches.  C'eft  un  avantage  de  celles  de  M.  Palteau. 
Car  ces  animaux  fe  logent  quelquefois  fous  le  chape- 
ron des  autres  ruches  ;  &  pénétrent  ainfi  dans  l'inté- 
rieur par  le  haut.  Il  faut  donc  découvrir  fouvent  les 
ruches ,  pourvoir  s'il  n'y  a  point  de  fouris.  On  devroit 
encore  élever  les  ruches  fur  des  pilliers  ;  enforte  que 
les  fiéges  excédaffent  de  plufieurs  pouces  :  &  tâcher 
qu'elles  fuffent  à  une  hauteur  où  les  fouris  ne  puffent 
fauter.  Voyez  le  Corps  d 'Obfervations  de  la  Société 
de  Bretagne,  année  1759  ,  p-  263  ,  &  la  figure.  Mais 
l'on  aura  toujours  à  craindre  que  ces  animaux  n'y 
aient  accès  en  fautant  d'un  mur  voifin ,  ou  d'un  arbre. 
Au  refte ,  des  fouricieres  tendues  avec  des  noix,  au 
pied  des  ruches ,  pourront  en  prendre  une  partie  ; 
&  les  chats ,  une  autre. 

Les  grillages  ferviront  aùffi  à  défendre  l'entrée 
clés  ruches  au  Mulot ,  autre  ennemi  fort  dangereux  ; 
qui  n'attaque  les  mouches  qu'en  hiver  parce  que 
l'état  d'engourdiffement  où  elles  font ,  les  met  hors 
de  défenfe.  Voyez  YHiJloire  Nat.  des  Ab.  Tom.  II. 
p.  3 29 ,  3 3 o- 1 .  Nous  avons  parlé  (  ci-deflus ,  p.  588, 
Tome  II. 
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Col.  1.)  des  expédiens  propofés  par  M.  Bazin  ,  con- 
tre cet  animal.  Voyez  la  Mai/on  Rujlique  ,  Tom.  I. 
p-  451  ;  YHiJloire  Naturelle ,  de  M.  De  Buffon ,  T.  VII. 
de  1  édit.  i/z-40.  p.  3  29  ;  &  ce  que  nous  venons  de 
dire  pour  les  fouris. 

On  a  raifon  de  reprocher  à  ceux  qui  élèvent  les 
Abeilles  ,  de  les  faire  mourir  fans  néceffité  ;  comme 
nous  le  verrons  ci-deffous ,  en  parlant  de  la  manière 
de  nous  approprier  la  cire  &  le  miel  :  où  l'on  re- 
connoîtra  fans  peine  que  leur  deftruclion ,  &  en- 
core la  mauvaife  manière  dont  on  taille  les  ruches 
qui  contribue  à  leur  dépériffement ,  font  oppofées 
à  nos  véritables  intérêts. 

Enfin  ,  il  y  a  nombre  d'accidens  auxquels  fuc- 
combent  pendant  le  cours  d'un  an  quantité  d'abeil- 
les ,  qui  ne  peuvent  s'y  fouftraire  :  voyez  la  Répu- 
blique des  Ab.  p.  158-9.  D'autres  encore  défertent 
les  ruches  qui  leur  deviennent  odieufes  :  voyez  la 
Républ.  des  Ab.  p.  167-8-9,  179  ,  180-4. 

Manière  de  faire  paffer  les  Mouches  d'une  Ruche 
dans  une  autre. 

Ce  changement  fe  fait  ou  lorfque  le  corps  de 
la  ruche  eft  trop  vieux  ,  &  prefque  détruit  par 
le  tems  ;  ou  quand  les  fauffes  teignes  fe  font  telle- 
ment emparées  d'une  ruche  ,  que  les  véritables  pro- 
priétaires fe  trouvent  fur  le  point  de  la  leur  céder  ; 
ou  encore  pour  donner  aux  abeilles  un  logement 
proportionné  à  leur  nombre  ;  enfin  pour  raffembler 
plufieurs  effaims  dans  une  même  ruche.  M.  Du- 
hamel dit  (  Mémoires  de  VAcad.  des  Se.  17545p.  333) 
que  plufieurs  habitans  du  Gâtinois  changent  aufli 
de  panier  leurs  mouches  dès  le  commencement  de 
Juillet ,  pour  s'approprier  toute  la  cire  &  tout  le 
miel  qu'elles  ont  ramaffés  en  grande  quantité  fur  les 
fleurs  du  printems  :  ils  ne  tiennent  point  compte 
des  petits  eflâims  que  ces  ruches  pourroient  donner 
durant  ce  mois  ;  quoique  leur  confervation  foit  in- 
téreffante ,  &  que  l'on  puiffe  y  parvenir  fans  em- 
barras ,  comme  nous  l'expliquerons  dans  un  moment. 

Une  des  pratiques  communes  eft  de  renverfer  la 
ruche  ,  le  haut  en  bas  ;  la  placer  folidement  dans 
cette  fituation  ;  &  la  couvrir  d'une  autre  ruche  vuide, 
que  l'on  pofe  fur  elle ,  bafe  contre  bafe.  Mais  comme 
il  eft  difficile  que  deux  ruches  foient  appliquées  exac- 
tement par  leurs  bords  inférieurs ,  &  qu'on  ne  peut 
pas  empêcher  qu'il  ne  refte  toujours  dans  la  cir- 
conférence de  leur  jonction  beaucoup  de  trous  par 
où  les  mouches,  s'échaperoient  :  les  uns  enduifent 
promptement  tout  ce  contour  d'une  couche  de  terre 
détrempée  avec  de  la  bouze  de  vache  ;  &  pour  plus 
de  folidité  &  de  fureté ,  environnent  cet  enduit  d'une 
toile  un  peu  ample ,  pliée  en  bandes  &  bien  arrê- 
tée ,  en  forme  de  ceinture  ,  qui  affujettit  les  ru- 
ches :  d'autres  fe  contentent  d'envelopper  les  deux 
ruches  enfemble  dans  une  ferpilliere  ,  que  l'on  affu- 
jettit avec  une  corde.  Après  quoi  on  frappe  de  cha- 
que main  avec  une  petite  baguette  fur  les  deux 
côtés  de  la  ruche  inférieure.  Les  abeilles ,  troublées 
par  ce  bruit ,  bourdonnent  beaucoup ,  &  enfin  paf- 
fent  dans  la  ruche  d'en  haut.  Si  l'Abeille-Mere  eft 
des  premières  à  monter  ,  cette  ruche  fe  trouve 
bientôt  remplie  :  ce  qu'on  reconnoît  au  grand  bruit 
que  Ton  doit  entendre  dans  la  nouvelle  habitation. 
Mais  il  n'eft  pas  rare  que  le  chef  de  la  troupe  laiffe 
frapper  lonetems  fans  vouloir  fe  déplacer  :  auquel 
cas  les  abeilles  ne  prennent  point  poffeffion  de  la 
nouvelle  ruche.  Alors  fi  on  agite  à  force  de  bras  les 
deux  ruches ,  de  manière  cependant  à  ne  pas  les  dé- 
funir,  on  détermine  un  nombre  fuffifant  d'abeilles  à 
quitter  la  place  ,  pour  que  les  autres  les  fuivent  ;  fur- 
tout  fi  l'on  fépare  les  deux  ruches  ;  &  que  fur  le 
champ  on  porte  celle  qu'on  vient  d'emplir ,  au  même 
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endroit  oii  étoit  celle  qu'on  veut  vuider  :  ce  qui  eft 
une  circonftance  effentielle.  La  ruche  y  étant  placée , 
on  étend  à  terre  un  drap  accompagné  d'une  plan- 
che qui ,  polée  deffus  ,  communique  à  la  porte  de  la 
nouvelle  ruche  :  enfuite  on  fecoue  rudement  l'an- 
cienne fur  le  drap.  Le  refte  des  mouches  en  tombe 
en  tas  ;  &C  reconnoiffant  l'endroit  qu'elles  avoient 
coutume  de  fréquenter ,  elles  gagnent  prompte- 
ment  la  planche  pour  fe  rendre  à  la  ruche.  Il  peut 
arriver  que  quelques  mouches  réfiftent  à  ces  fecouf- 
fes  ,  &  fè  cramponnent  dans  leur  demeure  :  on  les 
oblige  alors  à  faire  comme  les  autres  ,  en  les  ba- 
layant au  -  deffus  du  drap  ,  après  avoir  coupé  les 
gâteaux. 

D'autres  regardent  comme  plus  (impie  &  plus 
commode  d'enfumer  les  abeilles  pour  les  faire  mon- 
ter dans  la  ruche  qu'on  veut  qu'elles  occupent.  Pour 
cela  ,  on  pofe  verticalement  la  ruche  pleine  fur  le  dos 
d'une  chaife  de  paille  ,  qu'on  couche  pour  l'appuyer 
fur  un  banc.  On  pratique  au  haut  de  la  ruche  une  ou- 
verture d'un  ou  deux  pouces  de  largeur  ;  &  on  la 
couvre  de  la  ruche  vuide  ,  enforte  que  les  deux 
foient  difpofées  comme  des  cornets  mis  l'un  dans 
l'autre.  Ayant  enveloppé  les  ruches  avec  une  fer- 
pilliere ,  comme  nous  avons  dit  ;  un  homme  intro- 
duit fous  le  dos  de  la  chaife  un  pot  de  terre  garni 
de  quelques  charbons  allumés  &  de  vieux  linge  , 
pour  occafionner  beaucoup  de  fumée  &  qu'elle  (e 
répande  dans  le  panier  plein.  Mais  cet  expédient 
eft  prefque  toujours  funefte  à  un  grand  nombre  ; 
qui  fe  précipitent  dans  le  feu  ;  ou  qui  font  brûlées 
par  la  mal-adreffe  de  celui  qui  conduit  la  fumée.  On 
peut  obvier  à  ces  inconvéniens ,  au  moyen  d'une 
planche  un  peu  plus  large  que  la  bafe  de  la  ruche  , 
&  percée  d'une  multitude  de  petits  trous  par  lef- 
quels  les  abeilles  ne  puifferit  paffer.  Cette  planche , 
étant  pofée  fur  un  baquet ,  on  y  affeoit  la  ruche 
dont  on  veut  faire  fortir  les  abeilles  :  on  bouche 
foigneufement  tous  les  endroits  par  où  les  mouches 
pourroient  s'échaper  ;  ne  laiffant  ouverts  que  ceux 
de  la  planche.  Eniuite  on  troue  le  fommet  de  la 
ruche  ;  &  l'on  y  préfente  auffitôt  la  ruche  où  on 
veut  faire  paffer  les  abeilles.  Puis  on  met  au  fond 
du  baquet ,  de  vieux  linges  allumés  ,  qui  fument 
beaucoup.  La  fumée  ,  montant  à  travers  les  trous 
de  la  planche  ,  forme  dans  la  ruche  un  nuage  épais  , 
dont  les  abeilles  ne  tardent  pas  à  (e  débarraffer  en 
s'élevant  au  haut  de  leur  ruche  :  &  y  trouvant  une 
iffue  ,  elles  entrent  volontiers  dans  la  ruche  qu'elles 
rencontrent  vuide.  Comme  l'abeille- mère  occupe 
ordinairement  le  haut  de  la  ruche  ,  elle  en  fort  des 
premières  :  ce  qui  eft  très -avantageux  pour  déter- 
miner les  autres  à  changer  de  demeure.  Quand  on 
juge  que  toutes  font  parlées  ,  on  fouleve  doucement 
le  nouveau  panier  pour  le  pofer  à  terre  ;  &  on  fe  hâte 
d'emporter  celui  dans  lequel  font  les  gâteaux.  11  eft 
facile  de  fixer  enfuite  les  abeilles  dans  leur  nouvelle 
ruche  ,  par  quelqu'un  des  moyens  dont  nous  avons 
parlé  en  plufieurs  endroits  de  cet  article.  *  Hijl.  Nat. 
des  Ab.  T.  H.  p.  3  84  &  fuivantes  :  Mém.  de  l'Acad. 
des  Se.  1754,  p.  333. 

L'on  peut  connoître  qu'elles  font  montées  dans 
la  nouvelle  ruche ,  en  y  frappant  avec  les  doigts  : 
car  le  coup  excitera  entr'elles  un  grand  bruit. 

Dans  les  pays  où  on  fe  fert  de  ruches  d'ozier  , 
ou  faites  d'autres  branchages  ;  fi  l'on  n'a  pas  des 
raitons  qui  empêchent  de  conferver  la  ruche  qu'on 
veut  évacuer ,  on  y  forme  une  ou  deux  ouvertures 
en  haut ,  en  coupant  les  oziers  qui  font  en  travers 
dans  le  tiflu  ;  ménageant  le  plus  qu'on  peut  ceux 
qui  régnent  fur  la  longueur  :  &  quand  le  panier  eft 
vuide ,  on  rétablit  ces  paniers  en  y  reparlant  de  nou- 
veaux oziers. 
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Quelques-uns  enlèvent  du  haut  de  la  ruche  pleine 
une  efpece  de  calotte ,  avec  un  couteau  bien  tran- 
chant ;  &  appliquent  à  cette  ouverture  un  cercle  de 
paille  tortillée ,  tk  par-deflùs ,  une  planche  entre- 
taillée ,  qui  fert  de  fupport  à  la  ruche  vuide  :  le  tout 
bien  clos  ,  pour  qu'aucune  mouche  ne  s'échape. 

M.  Simon  (  République  des  Ab.  p,  171  )  ,  ne  veut 
pas  que  l'on  fatigue  les  mouches  en  frappant  leur 
panier  :  mais  il  confeille  de  laiffer  pendant  quelques 
jours  les  deux  ruches  oppofées  bafe  contre  bafe  & 
bien  clofes  par  les  bords  5  puis  ,  fans  les  déranger 
déboucher  feulement  la  porte  afin  qu'elles  puiffent 
aller  &  venir  librement  :  jufqu'à  ce  qu'on  voie  les 
abeilles  au  retour  des  champs  monter  dans  la  ruche 
fupérieure.  Comme  l'on  peut  alors  préiùmer  qu'elles 
y  établiffent  des  logemens ,  on  la  tranfporte  011  elle 
doit  demeurer ,  profitant  pour  cela  de  l'entrée  de  la 
nuit. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  au  lieu  d'enfumer  la  ruche 
avec  du  linge  pofé  fur  des  charbons  allumés  ,  y  foufl 
fient  de  la  fumée  avec  ce  qu'on  nomme  vidgairement 
des  Camouflets  de  papier.  Elles  ne  tardent  pas  (  dit- 
on  )  à  gagner  le  haut  de  la  ruche.  Si  cet  expédient 
eft  sûr ,  on  aura  raifon  de  le  préférer  à  ceux  dont 
nous  avons  fait  mention. 

Confultez  encore  la  Mai/.  Fuji.  T.  I.  p.  464-5. En 
général  ,  pourvu  que  l'on  faffe  peu  de  feu  &  beau- 
coup de  fumée  ,  il  eft  affez  indifférent  de  s'y  prendre 
d'une  manière  ou  d'une  autre. 

On  a  obligation  à  M.  Duhamel  de  ce  que  fon 
zèle  pour  tout  ce  qui  peut  contribuer  aux  progrès 
des  Arts  ,  &  au  Bien  en  général  ,  l'a  engagé  à  nous 
faire  part  d'une  opération  œconomique  ,  très-pro- 
pre à  retenir  les  Abeilles  dans  la  Nouvelle  Ruche 
&  à  les  animer  au  travail.  Voici  comme  cet  Habile 
Homme  s'en  explique  dans  fon  Mémoire  publié  en 
1754,  entre  ceux  de  Y  Académie  des  Sciences  de 
Paris,  p.  334  &  fuivantes.  »  On  fçait,  à  n'en  pou- 
»  voir  douter  ,  quand  on  a  pris  plaifir  à  répéter  les 
»  obfervations  de  M.  de  Réaumur,que  la  propagation 
»  de  l'efpece  ,  le  foin  d'élever  les  petits  ,  eft  ce  qui 
»  intéreffe  le  plus  les  abeilles  qui  n'ont  pas  dégé- 
»  néré  :  ôtez-leur  les  provifions  qu'elles  ont  eu  tant 
»  de  peine  à  amaffer ,  elles  fçauront  en  faire  de  nou- 
»  velles  ;  il  (emble  qu'elles  redoutent  peu  les  torts 
»  qui  peuvent  fe  réparer  par  le  travail  :  mais  fi  on 
»  leur  ôte  leur  couvain ,  le  découragement  eft  fen- 
»  fible  ;  &  il  n'y  a  que  l'efpérance  de  voir  la  mère 
»  faire  une  nouvelle  ponte  ,  qui  puiffe  les  détermi- 
»  ner  à  (e  remettre  à  l'ouvrage.  Auffi  remarque-t- 
»  on  que  quand  on  ménage  le  couvain  en  chan°tant 
»  les  paniers ,  l'aftivité  eft  bien  plus  grande  que  û  les 
»  mouches  s'en  trouvent  privées.  «  Le  changement 
fait  au  commencement  de  Juillet  détruiroit  tout  le 
couvain  ,  toutes  les  nymphes  ,  qui  feroient  nées 
dans  ce  mois.  En  le  confervant ,  on  conferve  donc 
aufîi  les  abeilles  plus  âgées.  Confultez  YHiJl.  Nat. 
des  Ab.  T.  I.  p.  357. 

»  La  fumée  qu'on  a  employée  pour  faire  fortir 
»  les  mouches  des  gâteaux  ,  leur  caufe  une  forte 
»  d'ivreffe  dont  elles  ne  reviennent  que  peu-à-peu.' 
»  L'on  profite  de  ce  tems  pour  tirer  les  gâteaux  du 
»  panier  dont  on  vient  de  faire  fortir  les  mouches  : 
»  le  propriétaire  met  à  part  tous  les  rayons  où  iJ 
»  apperçoit  du  miel ,  c'eft  fon  profit  ;  mais  il  mé- 
»  nage  ioigneufement  ceux  où  il  y  a  du  couvain ,  pour 
»  les  replacer  dans  une  ruche  neuve ,  en  les  y  fbu- 
»  tenant  tout  au  haut  avec  des  baguettes  placées  en 
»  croix  :  on  reporte  vite  cette  ruche  auprès  de  celle 
»  où  on  a  dépofé  les  mouches  ;  &  après  les  avoir 
»  étourdi  de  nouveau  avec  la  fumée ,  on  frappe 
»  fortement  l'ouverture  de  la  ruche  contre  terre 
»  pour  faire  tomber  les  mouches ,  qu'on  recouvre 
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»  avec  la  ruche  où  eft  attaché  le  couvain.  Bientôt , 
»  revenues  de  leur  ivreiTe  ,  elles  y  montent  :  &  trou- 
»  vant  leur  couvain  ,  elles  s'occupent  avec  une  ac- 
»  tivité  incroyable  à  tout  réparer  .....&  à  former 

»  de  nouveaux  gâteaux Inceffamment  le  cou- 

»  vain  forme  de  nouvelles  mouches  ,  qui  augmen- 
»  tent  le  nombre  des  ouvrières  ,  &  laiilent  quantité 
»  d'alvéoles  vuides  ,  lefquels  ne  tardent  pas  à  être 
»  remplis  de  miel  ou  de  nouveau  couvain.  « 

La  méthode  de  conduire  ces  abeilles  dans  des  en- 
droits bien  pourvus  de  fleurs  qui  leur  conviennent , 
devient  alors  très-avantageufe.  »  Si  la  faifon  eft  belle , 
»  &  que  les  fleurs  loieht  abondantes ,  les  ruches 
»  qu'on  a  changées  les  premières  ,  font  très  -  bien 
»  remplies  vers  la  fin  du  mois  d'Août.  Quand  cela 
»>  eft ,  on  les  vuide  une  féconde  fois  ;  ayant  toujours 
»  grand  foin  de  ménager  le  couvain. 

»  Quelque  adrefle ,  quelque  précaution  qu'on  ap- 
»  porte  dans  les  opérations  que  nous  venons  de 
»  détailler ,  il  y  périt  néceffairement  un  certain 
m  nombre  de  mouches  :  &  comme  il  eft  de  la  plus 
»  grande  importance  que  les  ruches  en  foient  tou- 
»  jours  le  mieux  fournies  qu'il  eft  poflible  ,  on  eft 
»  fouvent  obligé  de  fortifier  les  bons  paniers  avec 
»  les  petits  efîaims  qui  feroient  trop  foibles  pour 
«pafler  l'hiver.  Voye^  ci-deffus ,  p.  581. 

»  Si-tôt  que  les  paniers  ont  été  changés  pour  la 
»  féconde  fois ,  on  les  tranfporte  ailleurs  oii  elles 
»  piaffent  faire  une  troifieme  récolte  :  &  fi  la  faifon 
»  eft  favorable  au  travail ,  qu'il  ne  faffe  ni  pluie  ni 
m  vent ,  &  que  les  fleurs  s'épanouiffent  bien  :  une 
>t  partie  des  ruches  eft  affez  remplie  ,  à  la  fin  de 
♦>  Septembre ,  pour  qu'on  puifîé  rogner  les  gâteaux 
»  de  près  d'un  demi-pied. 

Nous  parlerons  bientôt  de  cette  autre  opération. 

»  Il  eft  prefque  fuperflu  d'avertir  qu'on  ne  doit 

v  changer  de  Panier  les  abeilles ,  que  quand  les  ru- 

»  ches  font  très  -  pelantes  &  bien  fournies  d'ou- 

»  vrieres.  « 

Au  refte  ,  le  nombre  des  changemens  doit  être 
réglé  fur  la  température  des  faifons.  Il  y  a  telle  an- 
née extrêmement  défavorable  ,  où  les  abeilles  ne 
font  en  état  d'être  changées  de  ruches  qu'une  feule 
fois  au  plus.  »  C'eft  au  propriétaire  intelligent ,  à 
y  juger  du  travail  que  peuvent  faire  fes  abeilles  re- 
»  lativement  à  l'état  de  la  faifon  ,  au  nombre  d'ou- 
»  vrieres ,  ck  à  leur  activité.  Il  perdroit  fon  fonds  fi , 
»  après  qu'il  a  mis  les  abeilles  dans  des  paniers  vuides , 
»  il  iurvenoit  de  grands  vents  ou  des  pluies  affez 
»  abondantes  pour  empêcher  les  mouches  de  tra- 
»  vailler  ;  ou  s'il  négligeoit  de  les  tranfporter  dans 
»  des  endroits  abondans  en  fleurs.  Si  la  faifon  eft 
»  humide ,  on  évitera  de  les  placer  dans  des  lieux 
»  ombragés  &  aquatiques  ;  elles  n'y  feroient  que  de 
>»  mauvais  miel ,  6c  y  feroient  attaquées  de  dévoie- 
»  mens  qui  les  feroient  périr.  Au  contraire  ,  ces  fi- 
»  mations  font  préférables  dans  les  années  féches  , 
»  où  les  plantes  font  brûlées  dans  les  terres  arides. 
»  Mais  les  fubites  &  imprévues  alternatives  des  fai- 
»  fons  trompent  quelquefois  les  plus  attentifs  tk.  in- 
»  telligens  (Economes  ,  qui  ont  le  chagrin  de  voir 
»  les  mouches  nouvellement  changées  de  panier , 
»  hors  d'état  de  faire  de  nouvelles  provifions. 

Si ,  nonobftant  les  avantages  de  la  faifon ,  l'on  ap- 
perçoit  de  l'inaction  dans  une  ruche  nouvellement 
habitée  par  des  mouches  qui  auparavant  étoient  la-1 
horieufes  ,  on  peut  croire  que  l'abeille  Reine  eft 
morte.  Auquel  cas  ,  »  fuppofé  que  la  ruche  foit  foi- 
»  ble  ,  il  faut  étourdir  les  mouches  avec  de  la  fumée 
»  pour  les  joindre  à  un  fort  panier  :  ou  bien  fi  le 
»  panier  dégénéré  eft  bien  fourni  de  mouches  ,  on 
»  lui  joindra  une  ruche  foible  dans  laquelle  il  y  ait 
»  une  Mère.  Quelquefois  auili  on  enfume  une  petite 
Tome  //, 
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»  ruche  pour  chercher  la  Mère  ;  qu'on  met  dans  te 
»  fort  panier  dégénéré  :  voici  en  quelle  circonf- 
»  tance  cela  fe  fait  dans  le  canton  oii  font  placées 
»  les  Terres  de  M.  Duhamel.  Si  quelqu'un ,  après 
»  avoir  changé  toutes  fes  abeilles  t  &  diftribué  fes 
»  petits  eflaims  pour  fortifier  les  autres ,  s'apperçoit 
»  qu'il  a  des  ruches  dégénérées  ,  il  demande  une  ou 
>>  plufieurs  Mères  à  fon  voifin  qui  n'a  pas  encore 
échangé  toutes  fes  mouches.  Celui-ci  cherche, 
»  par  la  méthode  que  nous  venons  d'expliquer ,  des 
»  mères  dans  les  petits  eflaims  qu'il  fe  propofe  de 
»  joindre  à  d'autres  ;  &c  il  les  vend  à  celui  qui  en  â 
»  befoin  ,  depuis  douze  jufqu'à  vingt  fous.  Le  pof- 
»  feflèur  des  Mères  tire  ainfi  un  petit  profit  de  leur 
»  vente  ,  fans  fe  défaifir  de  fes  mouches  ;  qui  n'en 
»  font  que  meilleures  pour  être  jointes  aux  forts 
»  eflaims  :  &  celui  qui  manquoit  de  Mère  ,  remet 
»  l'adivité  dans  fes  ruches  pour  un  prix  fort  mo- 
»  dique. 

»  Les  mouches  qu*on  laifle  deux  ou  trois  ans  dans 
»  le  même  panier  ,  étant  fujettes  à  dégénérer ,  pour 
»  l'une  ou  l'autre  des  caufes  fufdites  ;  &  le  but  de 
»  f  œconomie  étant  de  tirer  un  profit  du  travail  des 
»  abeilles  :  on  doit  exciter  l'aft ivité  du  grand  nom- 
»  bre  d'ouvrières  qu'on  a  eu  l'induftrie  de  fe  pro- 
»  curer.  C'eft  pourquoi  nous  avons  dit  ci -devant 
>»  qu'il  eft  comme  néceflaire  de  changer  les  mouches 
»  qui  n'ont  pas  donné  d'eflaims. 

»  En  changeant  de  panier  ,  on  nettoie  les  ruches 
»  pour  détruire  plufieurs  infectes  qui  mangent  le 
»  miel  &  font  périr  le  couvain.  Et  comme  le  pro- 
»  priétaire  prend  tous  les. rayons  pleins  de  miel,  il 
»  retire  le  plus  grand  profit  polfible ,  fans  perdre  les 
»  ruches ,  fi  l'abondance  des  fleurs  &  la  douceur  de 
»  la  faifon  permettent  aux  abeilles  de  fe  livrer  au 
»  travail  avec  toute  l'a&ivité  dont  edes  font  ca- 
»  pables. 

»  Mais  (  ajoute  M.  Duhamel  )  les  haufles  me  pa- 
»  roiflent  préférables  quand  on  craint  une  diietre 
»  de  fleurs  ou  des  tems  pluvieux  &  orageux  ,  qui 
»  forceroient  les  mouches  de  refter  oifives.  Si ,  ayant 
»  mis  des  haufles,  les  circonftances  devenoient  plus 
»  favorables  qu'on  ne  croyoit  devoir  l'efpérer  ,  on 
»  ne  laifleroit  pas  de  retirer  un  profit  affez  confidé- 
»  rable  de  ces  ruches.  «  En  voici  une  preuve  :  dont 
j'ai  Amplement  fait  mention  ci-deffus  (/>.  580, 
col.  1 .  )  à  propos  de  la  conftrud ion  des  Ruches. 
»  Le  Curé  de  Tillay-le-Pélieux ,  dans  le  voilinage 
»  de  M.  Duhamel ,  plaça  un  fort  panier  de  mou- 
»  ches  fur  le  fond  d'un  cuvier  renverfé ,  auquel  il 
»  avoit  fait  un  trou.  Les  mouches  remplirent  telle- 
»  ment  le  cuvier  de  gâteaux  épais  ,  dont  les  alvéo- 
»  les  profonds  reffembloient  à  des  tuyaux  de  plu- 
»  me  ,  que  celui  qui  l'acheta  du  Curé  en  retira  cinq 
»  à  fix  livres  de  cire  &  quatre  cents  vingt  livres  de 
»  miel.  Un  bon  panier  ,  tel  que  ceux  du  Gâtinois  , 
»  pefe  quatre  vingt  à  cent  livres  :  on  en  retire  deux 
»  livres  &  un  quart  ou  deux  livres  &  demie  de  cire, 
»  &  foixante-dix  livres  de  miel ,  dont  la  plus  grande 
»  partie  eft  ferme  ,  blanc  &  de  très  -  bonne  qualité. 
Voye{  la  Colleclion  Acad.  T.  VII.  p.  360;  \  Hijloire 
Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  360M-2  ;  la  République  des 
Ab.  p.  122. 

Attendu  que  le  couvain  n'eft  jamais  au  haut  de  la  ru- 
che ;  les  haufles  deviennent  effectivement  commodes 
pour  fa  confervation ,  en  ne  privant  la  ruche  que  de 
fa  haufle  fupérieure.  Voye^  M.  Palteau ,  p.  226-7  '■>  ^e 
Corps  d'Obfervations  de  la  Société  de  Bretagne  , 
année  1757,  p.  162,  de  l'édit.  in-S°.  Mais  le  miel 
que  l'on  .fait  épancher  dans  cette  féparation  quand 
il  n'y  a  pas  un  plancher  qui  ait  fait  une  divifion  de 
gâteaux  par  étages  ,  englue  beaucoup  de  mouches 
qui  fe  trouvent  plus  bas  dans  la  ruche  :  &  cet  acci* 
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dent  les  fait  périr.  foye{  le  même  Corps  d'Obferv. 
année  1759  ,  p.  259  ,  2.60  ;  le  Journal  (Economique , 
Juin  1758  ,  p.  2.54  ;  Nouvelle  Conjlruclion  de  Ruches 
de  Bois t  p.  30-1-2-3' 

Manière  de  retirer  la  Cire  &  le  Miel  des  Ruches. 

Les  Abeilles  ayant  un  fuperflu  qui  tomberoit  en 
pure  perte  ;  &  ces  animaux  (cachant  rcnouveller 
leur  cire  autant  de  fois  qu'on  leur  en  retranche  :  la 
nature  femble  nous  inviter  à  nous  approprier  une 
partie  de  ces  biens.  Nous  en  acquérons  môme  le 
droit  par  l'induftrie  que  nous  mettons  à  les  faire 
profpérer.  Voyez  VHifloire  Nat.  des  Ab.  Tom.  II. 
pag.  278. 

Mais  prenons  garde  que  la  cupidité  du  gain  ne 
nous  porte  à  occafionner  des  difettes  parmi  les  ru- 
ches :  beaucoup  d'abeilles  y  périroient.  Notre  pro- 
pre intérêt  &  une  forte  d'équité  doivent  nous  en- 
gager à  épargner  la  vie  de  ces  précieux  infèttes. 
Voye{  M.  Palteau  ,  p.  290  &  fuivantes. 

La  crainte  des  aiguillons  dont  les  abeilles  font  ar- 
mées ,  détermine  la  plupart  de  ceux  qui  ont  des 
ruches ,  à  étouffer  avec  la  vapeur  du  foufre  ces 
utiles  ouvrières  dans  le  tems  où  ils  veulent  s'en  ap- 
proprier le  travail  :  voyez  YHifloire  Nat.  des  Ab., 
T.  II.  p.  278-9.  D'autres ,  pour  conferver  les  mou- 
ches ,  les  font  paffer  dans  une  ruche  vuide  :  &  afin 
qu'il  n'en  refle  aucune  dans  l'ancienne ,  ils  la  tranf- 
portent  promptement  à  l'écart ,  &  la  placent  fur  un 
trou  fait  en  terre  ,  où  ils  brûlent  du  foufre.  Dans  le 
Gatinois ,  où  l'on  eft  encore  plus  attentif  à  ne  point 
perdre  d'abeilles  ;  fitôt  qu'on  les  a  obligées  prefque 
toutes  à  évacuer  leur  ruche ,  on  la  tranfporte  dans 
une  falle  baffe  ,  ou  dans  une  cave  :  les  mouches  qui 
relient  dans  la  ruche  ,  n'ayant  plus  leur  reine ,  fe 
retirent  vers  le  haut  du  panier  :  où  on  les  trouve 
raffemblées  en  peloton ,  comme  un  petit  effaim.  On 
a  ainfi  tout  le  tems  de  retirer  les  gâteaux.  La  ruche 
étant  vuide ,  on  la  porte  auprès  d'une  fenêtre  vitrée  : 
&  là  ,  avec  un  plumeau,  on  détermine  les  mouches 
à  fortir  de  la  ruche  :  elles  en  fortent  effectivement 
affez  volontiers  ;  car  étant  féparées  de  leur  couvain , 
de  leurs  provifions ,  &  de  leur  Reine ,  elles  femblent 
manquer  de  courage.  Elles  montent  le  long  des  vi- 
tres ;  &  fe  raffemblent  au  haut  des  croifëes ,  en 
forme  d'effaim.  Ce  qu'il  y  a  de  bien  fingulier  ,  eft 
qu'aucune  de  ces  mouches  ne  s'avife  de  s'attacher 
au  miel  qui  efl  à  leur  portée  ;  au  lieu  que  celles  du 
dehors  s'y  jettent  avidement  ,  &  en  ramaffent  le 
plus  qu'elles  peuvent  pour  le  porter  à  leur  ruche. 
Quand  le  propriétaire  des  mouches  voit  les  pelo- 
tons attachés  aux  croifées  fufïifàmment  grofîis  , 
après  les  avoir  un  peu  enfumés ,  il  les  fait  tomber 
dans  un  pot  qu'il  a  foin  de  recouvrir  ;  &  fans  per- 
dre de  tems  il  le  porte  auprès  de  fes  ruches  :  où  les 
abeilles  retrouvant  leurs  camarades  ,  fe  mettent 
auflitôt  à  travailler  avec  ardeur.  Si ,  en  mettant  les 
mouches  dans  le  pot ,  on  apperçoit  une  Mère  ,  on 
la  fépare ,  &  on  l'enferme  dans  un  cornet  de  papier  : 
elle  fert  enfuite  à  ranimer  l'attivité  du  travail  dans 
les  ruches  qui  manquent  de  reine.  Dans  le  cas  où 
le  paquet  de  mouches  feroit  fort  gros ,  on  le  met- 
trait feul  dans  une  ruche  avec  une  Mère;  &  par-là  on 
fe  procureroit  un  bon  effaim.  Voye^  ci-deffus ,  p.  5  89. 

[Nota.  Il  efl  facile  de  s'appercevoir  ,  fans  que  je 
cite  M.  Duhamel ,  que  ces  nouveautés  ingénieufes , 
dues  à  l'induftrie  des  Habitans  du  Gatinois ,  nous  ont 
été  tranfmifes  par  ce  célèbre  Académicien  ;  qui  ob- 
ferve  en  bon  Citoyen  &  en  Naturalifte  éclairé  tout 
ce  que  l'Art  &  la  Nature  ont  d'intérefTant.  Je  viens 
de  copier  le  commencement  de  Y  Art  du  Cirier ,  pu- 
blié en  1762  ,  par  M.  Duhamel ,  au  nom  de  l'Aca- 
démie Royale  des  Sciences.  On  a  eu  lieu  de  recon- 
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noître  ,  dans  les  divers  endroits  que  j'ai  cités  de  foji 
Mémoire  de  1754  ,  intitulé  Diverfes  ObfervationS 
(Economiques  fur  les  Abeilles  ,  combien  fes  vues  font 
fupérieures  à  celles  de  la  plupart  des  Auteurs  anciens 
ou  modernes  qui  ont  le  mieux  écrit  fur  cette  ma- 
tière. Il  femble  que  ion  génie  doive  conftamment 
faifir  le  fimple  &  le  iolide,  qui  caraeférifent  les  vraies 
notions  de  la  fublime  Nature.  Un  ftyle  net  &  concis 
qui  lui  eft  propre ,  met  les  idées  lous  un  jour  li  na- 
turel ôc  fi  habilement  proportionné  aux  yeux  de 
tous  les  Lecteurs  ;  que  je  n'ai  garde  de  dilîimuler 
l'emploi  que  je  fais  des  exprefiions  mêmes  de  ce 
Grand  Homme  ,  prefque  par- tout  où  j'ai  l'avantage 
de  pouvoir  rendre  les  penlées.  ] 

On  cherche  en  vain  à  juftifLer  les  procédés  mal- 
habiles &  cruels  ,  qui  ne  font  que  trop  fréquem- 
ment employés  contre  les  abeilles.  Tantôt  l'on  dit 
qu'on  ne  fait  périr  que  de  vieilles  mouches  de  qui  il 
n'y  a  plus  à  attendre  d'effaims  ,  &  qui  conlomme- 
roient  pendant  l'hiver  une  grande  partie  du  miel 
qu'elles  ont  amaffé.  Mais  une  ruche  formant  une 
fucceffion  habituelle  de  vivans  &  de  mourans,  comme 
nous  avons  déjà  eu  occafion  de  Pobferver  ;  on  ne 
peut  prefque  jamais  dire  exactement  que  toutes  les 
abeilles  qui  la  compolent  foient  incapables  de  four- 
nir une  nouvelle  génération.  Voyez  Y  H Jloire  Nat* 
desAb.T.ll.p.x79i  280  1  ,  &T.  I.  p.  322.  D'ail- 
leurs ,  en  convenant  qu'elles  confommeroient  la  plus 
grande  partie  de  leur  miel ,  ou  même  fa  totalité  fi 
l'on  veut,  car  après  tout  elles  ne  l'ont  amaffé  que  pour 
elles  ;  pourquoi  ne  pas  fe  contenter  d'en  retrancher 
une  portion  en  différentes  années ,  &  en  différen- 
tes faifons  de  la  même  année  :  au  lieu  de  vouloir  tout 
enlever  à  la  fois  ?  On  fe  porte  à  foi-même  un  pré- 
judice notable  ,  en  fe  privant  de  ces  utiles  infeftes. 
Auffi  parle-t-on  d'une  Loi  de  Tofcane  qui  défend 
fous  peine  de  punition  arbitraire  ,  de  faire  ainfi 
mourir  les  abeilles.  Il  y  a  longtems  que  le  bien  pu- 
blic fait  hautement  des  plaintes  fur  un  abus  fi  com- 
mun parmi  nous.  C'eft  dans  la  vue  d'ôter  tout  pré- 
texte à  la  perfévérance  du  mal ,  que  je  me  fuis  ap- 
pliqué à  donner  ici  des  moyens  sûrs ,  &  commodes , 
pour  tirer  la  cire  &  le  miel  en  confervant  les 
mouches. 

Outre  la  pratique  ci-deffus ,  qui  confifte  à  les  chan- 
ger de  panier  ;  on  peut  fouvent  fe  contenter  de  cou- 
per en  differens  tems,  quelques  portions  des  gâ- 
teaux de  chaque  ruche  :  ce  qu'on  appelle  les  Châ- 
trer ,  ou  Tailler  ;  &  Rogner  les  gâteaux.  Cet  ufage  eft 
déjà  ancien  dans  plufieurs  pays.  Les  habitans  des 
climats  chauds  en  prennent  un  tiers  au  printems  , 
un  fécond  tiers  en  été  ;  &  un  troifieme  à  la  fin  de 
l'automne  ,  fi  la  ruche  eft  alors  fufïifàmment  pleine 
de  nouvelle  cire.  Le  tems  de  cette  opération  doit 
varier  fuivant  le  climat ,  &  fuivant  les  circonftances 
des  faifons  plus  ou  moins  avantageufes.  Nos  récoltes 
ne  fe  font  point  par-tout  dans  les  mêmes  mois  :  &  pa- 
reillement la  naiflance  plus  tardive  ou  plus  hâtive  des 
fleurs  avance  ou  retarde  l'ouvrage  des  abeilles.  Auffi 
y  a-t-il  de  nos  Provinces  où  l'on  ne  taille  les  ruches 
qu'en  Juillet  ou  en  Août  :  Confultez  la  Mai/.  Ruft. 
T.  I.  p.  461.  L'induftrie  du  Sc.  Prouteau  (  Voye^ 
p.  586-7  )  peut  multiplier  l'avantage  de  ce  retran- 
chement ,  pour  ceux  qui  profiteront  de  fon  exemple 
pour  fuppléer  au  défaut  des  faifons  du  canton  qu'ils 
habitent. 

A  la. fin  de  Février,  ou  en  Mars  ,  on  peut,  fans 
faire  tort  aux  mouches ,  ôter  une  grande  partie  de 
leur  cire ,  &  en  même  tems  du  miel  qui  reftede  leur 
provifion  d'hiver.  Il  fufEt  de  leur  en  laiffer  une  quan- 
tité convenable  pour  les  jours  rigoureux  qui  peu- 
vent furvenir  juiqu'au  mois  de  Mai.  On  peut  auffi 
ôter  alors  plufieurs  des  gâteaux  qui  font  vuides  de 
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miel,  &  nrftôùt  ceux  dont  la  cire  a  beaucoup  bruni. 
Ce  qu'on  enlevé  de  la  forte  aux  abeilles  ,  dans  un. 
tems  où  clies  peuvent  le  remplacer  afiez  vite  ,  eft 
un  fuperflu  ;  dont  le  retranchement  les  met  plus  à 
l'aife  ,  leur  donne  lieu  de  faire  de  nouvel  ouvrage  ; 
&  peut-être  même  contribue  à  leur  famé.  Voyez 
h  République  des  Ab.  p.  88  ,  91-5  ,  34I-2-3  ,358-9, 
360-1  ;  Yffifi.  Nat.  desAb.  T.  I.  p.  360-1-2  ;  Virgile 
Georg.  IV.  241  &  fuivans  ;  M.  Palteau,  p.  290,  &c. 

A  l'égard  de  l'heure  propre  à  cette  opération  : 
les  uns  veulent  qu'on  prenne  celle  de  midi  ;  d'au- 
tres le  matin  ,  avant  le  lever  du  foleil.  Coniultez 
YHiJtoire  Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  286-7  î  M-  Palteau, 
pag.  239. 

Il  paroît  qu'en  général  le  matin  eft  plus  sûr ,  parce 
que  les  abeilles  engourdies  font  moins  difpofées  à 
fe  défendre  :  voyez  la  République  des  Ab.  p.  344-5-6. 
Peut  -  être  que  la  nuit  feroit  encore  plus  avanta- 
geufe.  Pour  peu  qu'on  les  enfume ,  loriqu'elles  iont 
dans  l'état  du  repos  ,  on  les  cantonne  au  haut  de  la 
ruche  foulevée  pour  cet  effet  :  &£  on  profite  du  mo- 
ment pour  la  renverier  &  la  coucher  fur  une  chaiie 
ou  fur  un  banc ,  à  une  hauteur  qui  facilite  l'opéra- 
tion que  l'on  veut  faire. 

Uncoupd'œil,  jette  dans  la  ruche,  aprend  quels 
font  les  gâteaux  qu'il  convient  de  couper;  foie  to- 
talement ,  foit  en  partie.  Alors ,  avec  un  couteau 
dont  la  lame  eft  un  peu  courbe  comme  celle  des 
ferpettes,  6c  qui  coupe  bien  ,  on  taille  &  retranche 
ce  que  l'on  juge  à  propos.  Voyez  la  République  des 
Ab.  pag.  350-1-2-3  ;  M.  Palteau,  p.  302-3. 

On  doit  épargner  abfolument  tous  les  endroits 
où  il  y  a  du  couvain.  Pour  diftinguer  fes  alvéoles 
d'avec  ceux  qui  contiennent  du  miel ,  on  peut  rom- 
pre un  petit  morceau  du  gâteau  dont  on  voit  les  al- 
véoles bouchés.  Coniultez  la  République  des  Ab. 
pag.  344,  3  50;  M.  Palteau,  p.  305. 

C'eft  aui'fi  le  tems  de  faire  la  rélerve  des  gâteaux 
garnis  de  miel  que  l'on  gardera  pour  approvilionner 
certaines  ruches  ;  comme  nous  l'avons  dit  ,p.  593  , 
col.   1.  Coniultez  la  Républ.  des  Ab.  p.  361. 

Plufieurs  Auteurs  preferivent  de  ne  couper  que 
les  gâteaux  qui  font  vers  le  derrière  de  la  ruche  ; 
tant  à  caufe  de  la  qualité  de  leur  miel ,  que  parce 
que  le  couvain  cil  fou  vent  fur  le  devant.  On  peut 
s'en  tenir  à  choilir  ceux  qui  font  le  mieux  pourvus 
de  miel.  En  ne  faifant  la  taille  qu'après  l'hiver ,  on 
voit  que  les  abeilles  ont  débouché  fucceffivement 
leurs  alvéoles  ,  de  bas  en  haut  ;  peut-être  parce  que 
le  miel  du  haut  eft  plus  de  garde.  Coniultez  l'ffijïoire 
Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  298  ;  la  République  des  Ab. 
pag.  100  ,  142  ,  3  5 1-7-8.  Mais  M.  Duhamel  (  Art  du 
Cirier ,  p.  4)  ,  obîerve  avec  fon  exactitude  ordinaire 
que ,  dans  le  mois  de  Juillet  ,  brique  les  mouches 
travaillent  le  plus  à  ramaffer  du  miel ,  auftitôt  qu'el- 
les arrivent  des  champs,  elles  dépofent  le  plus  cou- 
lant dans  les  rayons  d'en-bas  ;  ck  qu'elles  le  tranipor- 
tent ,  vers  le  loir  dans  ceux  du  haut  de  la  ruche;  où 
il  acquiert  plus  de  folidité.  Puis  il  ajoute  que  fi  dès 
la  pointe  du  jour  on  change  les  paniers  ,  on  trouve 
les  rayons  d'en-bas  vuides  :  fi  on  le  fait  vers  les  onze 
heures ,  ils  font  remplis  d'un  miel  très  -  coulant  ÔC 
qui  s'échappe  par  gouttes  avant  qu'on  ait  eu  le  tems 
de  mettre  les  gâteaux  fur  le  canevas  ou  autre  chofe 
propre  à  recevoir  le  miel;  ce  qui  caufe  une  perte  j 
attendu  que  ce  miel  très -coulant  eft  fort  bon,  ÔC 
qu'il  le  cryftallife  dans  les  pots*  Voyez  la  Collection 
Acad.  T.  VIL  p.  236  ;  &  ce  que  nous  avons  obfervé 
d'après  Virgile,  ci-deffus/?.  581  ,  col.  1. 

Il  eft  de  la  prudence ,  de  conlerver  le  linge  fu- 
mant pendant  toute  l'opération  ,  &  d'en  diriger  la 
famée  vers  le  fond  de  la  ruche ,  pour  contenir  les 
abeilles.  Voyez  la  République  des  Ab.  pag.  350.  On 
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parlera  des  autres  précautions  ,  ci-après ,  en  traitant 
des  Piquures  que  font  ces  infectes.  On  doit  auflï 
tremper  de  tems  à  autre  fon  couteau  dans  de  l'eau 
fraîche  :  voyez  la  Rép.  des  Ab.  p.  338-9  ,  340-1. 

[  Virgile  ,  Georg.  IV.  229  &  230 ,  femble  confeil- 
Ier  de  tenir  dans  ia  bouche  de  l'eau  pour  en  arrofer 
les  abeilles  ,  en  même  tems  qu'on  les  enfume  avec  la 
main.  Dans  le  y.  241  ,  il  dit  que  l'on  faifoit  la  fumi- 
gation avec  du  thym.  ] 

La  ruche  étant  fuffifarhment  taillée ,  on  la  remet 
en  place  ;  tournant  en  devant  le  côté  d'où  on  a  le 
plus  ôté  :  parce  que  les  abeilles  travaillent  de  pré- 
férence dans  la  partie  que  le  foleil  échauffe  davan- 
tage. Confultez  la  République  des  Ab.  pag.  353-4-6. 

Nous  le  répétons  ,  parce  que  nous  le  croyons  ne- 
ceflaire  :  la  taille  doit  être  dirigée  avec  beaucoup  de 
prudence.  Il  vaut  mieux  laifîèr  aux  mouches  trop 
de  provifions ,  que  de  s'expofer  à  la  néceflité  de 
leur  en  fournir  eniuite  :  car  elles  fe  reffentent  in- 
failliblement de  la  difette  où  on  les  a  réduites.  On 
eft  à-peu-près  convenu  qu'il  y  a  une  forte  d'équité  , 
de  néceftité  même  ,  à  leur  lailfer  toujours  environ 
la  moitié  de  leur  miel.  Coniultez  le  Journ.  (Econ, 
Avril  1764,  p.  187. 

Pour  ce  qui  eft  des  eftaims  de  l'année  ,  le  mieux 
eft  de  ne  point  toucher  aux  gâteaux  qu'ils  ont  faits  ; 
ck  rafraîchir  feulement  un  peu  ceux  de  l'année  pré- 
cédente ,  fnppofé  que  les  ruches  foient  bien  rem- 
plies. Souvent  même  on  ne  leur  ôte  abfolument  rien. 
Dans  l'un  ou  l'autre  cas ,  on  doit  toujours  avant 
l'automne  examiner  fi  tout  y  eft  en  bon  état  ;  &  les 
nettoyer.  Voye^  M.  Palteau  ,  p.  237-8. 

On  doit  également  avoir  attention  de  ne  pas 
rogner  les  ruches  foibles  :  on  courroit  rifque  de  les 
perdre ,  pour  un  profit  affez  modique  ;  le  miel  que 
les  abeilles  ramaflènt  fur  le  farrazin  (  qui  eft  la  prin- 
cipale fkur  qu'elles  affectent  dans  l'arriére  -  faifbn  ) 
étant  toujours  jaune  &  de  peu  de  valeur. 

Les  ruches  de  M.  Palteau ,  ou  autres  qui  y  font 
analogues,  compolées  de  haufl.es,  font  très -com- 
modes pour  recueillir  la  cire  &  le  miel.  Voyez  la 
Nouv.  Conjl.  de  Ruch.  de  bois  ,  p.  3  I  3  ,  &c. 

A  mefure  qu'on  ôte  les  rayons  des  ruches ,  ofl 
met  à  part  ceux  qui  ne  font  point  noirs  ;  ainfi  que 
ceux  où  il  n'y  a  ni  cire  brute  ni  couvain.  On  diftri- 
bue  féparément  les  uns  &  les  autres  fur  un  van , 
ou  fur  un  linge  étendu.  Le  couvain  fe  fond  en  une 
liqueur  blanchâtre  ;  qui  donne  un  mauvais  goût  au 
miel ,  l'empêche  de  fe  durcir ,  le  fait  fermenter  &C 
aigrir,  &  en  diminue  la  vente.  Mais  on  ne  voit  rien 
qui  empêche  de  fondre  avec  le  refte  de  la  cire  les 
rayons  où  il  y  a  du  couvain  ;  fi  on  ne  veut  pas  le 
conlerver. 

On  a  raifon  de  tranfporter  promptement  ceux 
qui  contiennent  du  miel ,  dans  une  faîle  fraîche ,  dont 
les  croifées  foient  exactement  fermées  avec  des 
chaftis  garnis  de  canevas  ,  qui  puiflè ,  en  donnant 
partage  à  la  lumière ,  interdire  l'entrée  aux  mouches 
du  voifinage.  Car  lorfque  quelques-unes  trouvent 
moyen  d'y  pénétrer  ,  elles  font  fi  friandes  de  miel  , 
que  tout  ce  lieu  s'en  trouve  bientôt  rempli  ;  elles 
fe  plongent  dans  le  miel  au  rifque  de  s'y  noyer  ;  & 
il  n'eft  pas  ailé  de  travailler  librement.  M.  Simon 
(République  des  Ab.  p.  361  )  ,  dit  avoir  vu  des 
abeilles  defeendre  par  la  cheminée  dans  une  cham- 
bre où  il  y  avoit  des  gâteaux  encore  pleins  de  miel. 
On  fera  bien,  s'il  s'y  en  introduit  quelques-unes, 
d'enfumer  la  falle  avec  du  chiffon  ou  du  foin  mouillé, 
pour  éloigner  les  autres  ou  étourdir  celles-là  de 
forte  qu'elles  ne  puiffent  piquer  les  ouvriers.  On 
doit  auffi  prendre  de  bonnes  mefures  contre  le  pil- 
lage des  fourmis. 

C'eft  ordinairement  le  long  des  parois  de  la  ru«» 
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■che ,  que  fë  trouve  le  plus  beau  Miel.  Celui  des 
rayons  du  centre  eft  moins  parfait. 

•On  paffe  légèrement  un  couteau  fur  les  rayons 
pleins  de  beau  miel ,  pour  rompre  les  couvercles  des 
-alvéoles  &  emporter  le  miel  épais  qui  le  trouvant 
immédiatement  Tous  cette  cire ,  empêcherait  le  miel 
•liquide  de  s'écouler.  On  brife  enfuite  les  gâteaux  ; 
•©n  les  arrange  dans  des  vaiffeaux  de  terre  percés 
par  en  bas  ,  ou  dans  des  corbeilles  à  claire-voie  ,  ou 
bien  fur  des  claies  d'ozier ,  ou  fur  du  canevas  tendu 
par  un  chafîis.  Confultez  la  Mai/on  Rujllque ,  T.  I. 
pag.  466  -  7.  Le  plus  beau  miel ,  celui  qu'on  nomme 
Miel  Vierge  ;  le  plus  blanc  ,  qui  fort  des  gâteaux  les 
plus  parfaits  ;  coule  peu-à-peu  de  lui-même  ,  comme 
•de  l'huile  ,  dans  les  vafes  de  terre  verniffés  qu'on  a 
foin  de  pofer  pour  le  recevoir.  Comme  le  miel  fè 
trouve  figé  quand  il  fait  froid  ;  &  qu'il  faut  un  cer- 
tain degré  de  chaleur  pour  le  rendre  plus  fluide  ;  il 
ferait  à  propos  de  tenir  les  corbeilles  dans  un  air 
tempéré ,  lorfqu'on  fait  cette  opération  par  un  tems 
froid.  D'un  autre  côté  ,  cette  précaution  eft  égale- 
ment utile  quand  il  fait  bien  chaud  :  parce  qu'alors 
-fans  cela  le  miel  deviendrait  trop  liquide ,  &  l'on 
en  perdroit  une  partie. 

Quand  on  a  retiré  le  premier  miel ,  on  brife  en- 
core les  gâteaux  avec  les  mains ,  fans  les  pétrir  ;  6c 
•on  y  joint  ceux  qui  font  moins  parfaits.  Tout  cela 
produit  du  miel  d'une  qualité  inférieure  ,  dont  la 
•couleur  jaune  eft  occafionnée  par  une  petite  quan- 
tité de  cire  brute  mêlée  d'un  peu  de  miel ,  dont  plu- 
■fieurs  alvéoles  le  trouvent  remplis. 

Quelques  -  uns ,  pour  obtenir  ce  fécond  miel , 
partent  légèrement  les  gâteaux  à  la  prefle.  Mais  ce 
miel  eft  moins  pur  ;  &  il  contracte  un  goût  de  cire , 
que  n'a  pas  le  miel  blanc  qui  a  été  retiré  par  inftil- 
iation.  M.  Duhamel  fait  obferver  (  Mémoires  de  CA- 
tadémic  des  Sciences  ,  1754  ,  p.  341),  que  dans  les 
années  féches  on  ne  peut  gueres  le  retirer  autre- 
ment qu'à  la  prefle. 

On  met  ces  différens  miels  dans  des  pots ,  que 
l'on  tient  dans  un  lieu  frais.  Ils  y  fermentent ,  6c 
jettent  une  écume  mêlée  de  lapoufliere  des  étami- 
nes  des  fleurs  qui  produit  la  cire  brute.  Cette  écume, 
à  caufe  de  fa  légèreté  ,  fe  porte  à  la  lurface  :  6c  on 
a  foin  d'enlever  avec  une  cuiller  ces  fubftances 
étrangères.  Lorfque  l'on  eft  attentif  à  bien  trier  les 
gâteaux ,  ce  fécond  miel  eft  aflez  bon. 

Enfin ,  on  pétrit  entre  les  mains  les  gâteaux  vieux 
&C  nouveaux ,  même  ceux  qui  contiennent  de  la 
cire  brute  ;  prenant  feulement  bien  garde  de  n'y 
pas  mettre  les  rayons  où  il  y  a  du  couvain.  On  met 
cette  efpeee  de  pâte  fous  la  prefle  ,  pour  en  tirer 
un  miel  groflier,  où  fe  trouve  allié  beaucoup  de 
cire  brute.  C'eft  ce  qu'on  nomme  Miel  Commun  , 
ou  Miel  à  Lavement.  Pour  déterminer  ce  miel  à 
couler  ,  on  hume£le  quelquefois  la  pâte  avec  de 
l'eau  chaude ,  en  aflêz  petite  quantité  pour  ne  pas 
noyer  le  miel.  Si  cette  eau  étoit  bouillante  ,  elle 
pourroit  tellement  attendrir  la  cire ,  qu'une  partie 
fe  mêlerait  avec  le  miel  commun  ,  &  cauferoit  une 
perte  conlidérable  ;  ce  miel  ne  valant  gueres  que 
trois  ou  quatre  fous  la  livre  ;  au  lieu  que  la  cire  la 
plus  commune  ,  6c  qui  n'eft  pas  propre  à  être  mife 
au  blanc  ,  le  vend  vingt  tous ,  quelquefois  même 
trente  à  trente-cinq. 

Il  y  a  une  grande  différence  entre  la  qualité  de 
ces  miels.  Si  le  blanc  vaut  douze  fous  ,  le  miel  de  la 
féconde  qualité  ne  fe  vend  que  huit  ;  &  le  miel  le 
plus  commun  ne  vaut ,  comme  nous  venons  de  le 
dire  ,  que  trois  à  quatre  fous. 

On  dépoie  ces  différentes  fortes  dans  de  petits 
barrils ,  ou  dans  des  pots  de  grès  ,  pour  les  vendre 
gux  débitans. 
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le  miel  nouveau  eft  préféré  au  vieux  ;  parce  qwt 
•celui-ci  tombe  en  flrop  ,  &  que  fouvent  il  devient 
aigre.  De  plus  on  veut  qu'il  foit  blanc ,  grené  & 
qu'il  ait  naturellement  une  odeur  aromatique.  Mais 
il  y  a  des  marchands  qui  fçavent  l'aromatifer  avec 
des  plantes  odorantes ,  telles  que  les  fleurs  de  ro- 
marin ,  &c. 

Le  bon  miel  bien  grené  fe  conferve  parfaitement 
dans  un  endroit  aéré  ,  qui  ne  foit  point  trop  chaud 
ni  trop  humide.  Il  s'aigrit ,  &  prend  un  goût  de 
moifi ,  dans  l'humidité.  M.  Simon  en  a  ainii  oardé 
pendant  plus  de  trois  ans  :  République  des  Abeilles 
p.  1 18.  Il  avertit  que  l'on  doit  auffi  être  attentif  à 
n'y  laiffer  tomber  aucunes  mies  de  pain  ;  vu  qu'elles 
y  occafionnent  de  la  fermentation. 

Quelques-uns,  pour  blanchir  leur  miel ,  le  mettent 
dans  des  terrines ,  &  le  battent  avec  des  palettes 
comme  on  bat  des  blancs  d'œufs  :  il  acquiert  effe&i! 
vement  un  œil  blanc  ;  mais  ne  devient  point  grené. 
D'autres  y  mêlent  de  l'amidon ,  ou  de  la  fleur  de* 
farine  :  il  eft  facile  de  reconnoître  cette  fraude  en 
faifant  fondre  le  miel  dans  de  l'eau  bien  claire  - 
comme  la  farine  ne  fe  diflbut  pas  dans  l'eau ,  elle  la 
rend  laiteufe. 

C'eft  un  aflez  mauvais  ufage  que  celui  de  jetter 
les  gâteaux  brifés ,  dans  une  poêle  de  cuivre  rou^e 
polée  fur  un  petit  feu  ,  jufqu'à  ce  que  le  miel  foit 
tiède  ;  puis  de  les  mettre  à  la  prefle  ,  dans  un  lac  de 
grofle  toile.  Le  miel  y  contracte  toujours  de  l'âcreté. 
D'ailleurs ,  à  moins  que  le  feu  ne  foit  extrêmement 
doux ,  il  fond  une  certaine  quantité  de  cire  oui  fe 
mêle  avec  le  miel  &  caufe  les  pertes  dont  nous  avons 
fait  mention. 

Nous  avons  donné ,  dans  le  I.  Tome  {p.  629  & 
fuivantes  )  ,  diverfès  obiervations  fur  les  qualités 
qui  rendent  la  cire  plus  ou  moins  avantageuie  pour 
la  vente  ;  fur  la  manière  de  la  Démieller  ,  Purifier  , 
Blanchir ,  &c.  Nous  croyons  devoir  répéter  ici  l'a- 
vis important  de  n'employer  qu'un  feu  modéré  pouf 
la  fufion  de  la  cire. 

M.  Simon  (  République  des  Abeilles ,  p.  362  )  con* 
feille  de  laiflér  devant  le  rucher ,  jufqu'au  foir  & 
même  le  lendemain  jufqu'à  la  nuit ,  la  cire  dont  on 
a  tiré  le  miel  :  parce  (  dit-il  )  que  les  mouches  fuc- 
cent  le  peu  qu'il  y  en  refte ,  &  l'emportent  dans  leurs 
alvéoles.  C'eft  pour  elles  une  occupation ,  qui  les  dif- 
penf  e  de  toucher  aux  provifions  qu'on  leur  a  biffées  > 
enforte  même  qu'elles  font  fuffifamment  nourrie» 
pour  quelque  tems* 

Piquures  des  Abeilles. 

Les  abeilles  de  race  domeftique  font  naturellement 
plus  douces  que  d'autres.  Nous  avons  fait  mention 
(  ci-deffus/>.  581  )  de  quelques  efpeces  que  l'on  rend 
aifément  privées.  Il  y  en  a  qui  demeurent  toujours 
farouches. 

Celles  qui  ont  de  la  difpofition  à  devenir  fami- 
lières y  parviennent  à  force  d'être  fréquentées ,  s'y 
préfentant  d'abord  avec  prudence  ;  &  demeu- 
rant enfuite  par  degrés  plus  longtems  &  plus  fou- 
vent  parmi  elles.  L'avantage  de  cette  docilité  in- 
fluant beaucoup  fur  le  profit  6c  l'agrément  de  cette 
occupation  œconomique  ,  on  doit  tâcher  de  n'ac- 
quérir que  des  mouches  déjà  privées. 

M.  Pluche  a  parlé  (  Spectacle  de  la  Nat.  T.  IIL 
pag.  36-7)  d'abeilles  accoutumées  à  obéir  au  coup 
de  fifflet ,  comme  un  troupeau  de  bétail  entend  le 
fon ,  par  lequel  on  a  coutume  de  l'appeller.  Sans 
traiter  d'impofîible  cette  forte  d'éducation  ;  l'on  eft 
fondé  à  regarder  comme  vraifemblable  que  ce  coup 
de  fifflet  étoit  un  fignal  donné  aux  Bateliers  du  Nil 
par  celui  qui  commandoit  l'efpece  de  caravane  que 
l'on  faifoit  faire  aux  abeilles  iur  ce  fleuve  ;  &  que 
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nous  avons  rappellée  ci-dcffus,  pag.  586.  Voyez 
YHiJl.  Nat.  des  Ab.  T.  II.  p.  383-4-5. 

Quand  une  mouche  naturellement  douce  fe  pofe 
fur  quelque  endroit  de  notre  peau  ,  l'on  n'a  rien  à 
craindre  fi  on  ne  fait  aucun  mouvement  qui  l'empê- 
che de  s'y  promener  comme  elle  veut  :  Hijloire 
Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  13.  Celui  que  ces  iniecfes 
voient  habituellement ,  paffe  entre  les  rangs  de  ru- 
ches en  toute  fureté.  Il  faut  les  laiffer  voltiger  en 
liberté  ;  &  quand  on  eft  obligé  de  le  remuer  ,  le 
faire  doucement  &  tranquillement. 

Mais  pour  peu  que  l'on  inquiète  les  abeilles ,  elles 
s'irritent ,  &  font  des  piquures  fouvent  très  -  dou- 
loureufes  &  cuifantes,  auxquelles  fuccedent  l'enflure, 
la  rougeur  ,  &  l'inflammation  ,  &  dont  on  fe  reffent 
quelquefois  après  vingt -quatre  heures  :  il  n'eft  pas 
rare  que  la  tête  foit  étonnée  d'une  piquure  faite 
dans  une  autre  partie.  Nous  avons  dit  (p.  573-4  ) 
que  ces  piquures  étoient  accompagnées  d'un  venin 
qui  s'infinuoit  en  forme  de  liqueur.  On  a  vu  auffi 
que  la  configuration  même  de  l'aiguillon  contribue 
à  augmenter  la  fenfibilité.  Car  les  barbes  dont  il 
eft  hériffé  ,  le  retenant  par  force  dans  une  plaie 
profonde  ,  l'abeille  l'y  laiffe  en  s'enfuyant  :  &  lors 
même  qu'elle  eft  déjà  loin  ,  l'aiguillon  continue 
de  fe  donner  des  mouvemens ,  &  s'enfoncer  davan- 
tage dans  la  chair  ;  comme  l'on  voit  un  épi  barbu 
faire  fucceffivement  des  progrès  en  arrière  le  long 
du  bras  où  on  l'a  introduit  entre  le  linge  &  l'étoffe , 
dans  la  même  direction  qu'a  eue  l'aiguillon  de  la  mou- 
che en  pénétrant  dans  la  peau ,  enlbrte  qu'il  ne  peut 
fortir  de  lui-même  par  où  il  eft  entré. 

La  mouche  ,  en  nous  piquant  avec  vigueur ,  re- 
çoit une  terrible  &  mortelle  bleffure  ;  à  laquelle  il 
ne  paroît  pas  qu'elle  puiffe  furvivre  longtems.  L'ai- 
guillon ne  refte  dans  notre  plaie ,  qu'en  arrachant 
diverfes  dépendances  du  ventre  de  l'abeille  :  foit 
mufcles ,  foit  ligamens ,  foit  entrailles  :  car  on  n'eft 
pas  bien  sûr  du  nom  que  l'on  doit  donner  à  ces 
parties  dont  l'infeûe  eft  privé.  Voyez  V Hijloire  Nat. 
des  Ab.  T.  I.  p.  99  ;  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  I.  p.  156; 
M.  Geoffroy ,  Hijloire  des  Inf  Tom.  II.  pag.  399  ;  la 
Républ.  des  Ab.  p.  67  ,  1 22  ;  les  Mémoires  de  VAcad. 
des  Se.  an.  1712  ,  p.  306. 

Si  l'on  ne  s'agite  pas  beaucoup ,  de  forte  que  l'a- 
beille puiffe  retirer  lentement  fon  aiguillon ,  la  fouf- 
france  que  fa  piquure  occafionne  eft  beaucoup  moin- 
dre. *  Spectacle  de  la  Nat.  T.  I.  p.  1  56  ;  M.  Geof- 
froy ,  Hijloire  des  Inf.  T.  II.  p.  399  ;  Y  Hijloire  Nat. 
des  Ab.  T.  I.  p.  m. 

Toutes  chofes  d'ailleurs  égales ,  il  y  a  des  tems 
oii  les  piquures  d'abeilles  font  plus  fenfibles  qu'en 
d'autres.  L'infecfe  engourdi  de  froid  caufe  en  gé- 
néral peu  de  douleur  &  d'accidens.  Voyez  YHiJloire 
Nat.  des  Ab.  T.  I.  p.  109 ,  1 10. 

La  fenfibilité  &  les  autres  effets  de  cette  piquure 
dépendent  encore  des  difpofitions  particulières  de 
chaque  perfonne.  Plus  on  eft  d'un  tempérament 
délicat ,  plus  on  en  eft  fufceptible.  Nous  voyons  des 
gens  pour  qui  les  piquures  des  mouches  ne  font  abfo- 
iument  rien  ;  &  d'autres ,  qui  y  font  très-peu  d'at- 
tention. Voyez  l'i///?.  Nat. desAb.T. I.  p.  107-8,1 10- 
1-2-3  »  12°-  C'eft  pourquoi  il  y  a  des  payfans  qui 
vont  en  chemife  ,  les  mains  nues  ,  &  le  vifage  dé- 
couvert ,  recueillir  des  effaims ,  changer  ou  tailler 
des  ruches  ;  enfin  exécuter  avec  affurance  toutes  les 
opérations  pour  lefquelles  la  plupart  de  nous  rifque- 
roient  beaucoup  fans  s'être  précautionnés  fuffifam- 
ment  contre  les  piquures. 

Une  troifieme  caufe  qui  rend  certaines  piquures 
moins  douloureufes ,  eft  Iorfqu'une  même  mouche 
les  réitère  de  fuite  :  les  dernières  ne  font  rien  en 
comparaifon  des  premières.  Voyez  ['Hijloire  Nat. 
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des  Ab.  T.  I.  p,  1 1 1  ;  M.  Bazin  y  dit  auffi  (p.  107-8  ) 
que  l'irritation  eft  plus  aiguë  ou  plus  modérée  ,  fé- 
lon la  quantité  de  liqueur  venimeufe  dont  la  plaie 
a  été  mouillée.  Conjulte^  néanmoins  la  Républ.  des 
Ab.  p.  120. 

M.  Geoffroy  (Hijloire  des  Infectes  ,  T.  I.  p.  399  ) 
obferve  que  les  accidens  caufés  par  la  piquure  de 
l'abeille  reffemblent  en  petit  à  ceux  du  venin  de  la 
vipère.  Du  moins  ne  peut-on  pas  contefter  qu'une 
forte  piquure  de  mouche  étonne  le  cerveau  ;  & 
que  différentes  parties  offenfées  de  la  forte  enfem- 
ble  font  capables  de  produire  par  leur  irritation  & 
inflammation ,  une  forte  de  fièvre  à  laquelle  l'homme 
le  plus  robufte  fuccomberoit.  Voyez  Y  Hijloire  Nat. 
des  Ab.  T.  I.  p.  106-7-8  ,  113-4. 

Au  refte  ,  l'abeille  eft  toujours  un  dangereux  en- 
nemi. Elle  attaque  hardiment  &  avec  vigueur  tout 
ce  qui  l'incommode.  Plus  on  lui  réfifte  ,  plus  elle 
s'obftine  à  vaincre  ;  pourfuivant  même  à  une  grande 
diftance  celui  qu'elle  a  pris  en  haine.  C'eft  ordi- 
nairement à  la  tête  qu'elle  s'attache  pour  y  impri- 
mer les  marques  de  fa  fureur.  Une  abeille  en  cour- 
roux fait  un  bourdonnement  aigre ,  qui  raffemble 
bientôt  la  multitude  de  fes  compagnes  :  &  l'affaire 
leur  devient  commune.  A  peine  aucune  forte  d'a- 
nimal peut-elle  alors  tenir  quelque  tems  contre  cette 
armée  formidable.  Celles  qui  périffent  dans  le  com- 
bat exhalent  encore  une  odeur  qui  donne  à  toute  la 
troupe  une  vigueur  fans  bornes. 

On  a  donc  raifonnablement  fujet  de  redouter 
la  colère  de  cet  infecle.  Mais  pour  ne  point  la  crain- 
dre à  l'excès  ,  il  eft  à  propos  d'être  inftruit  des 
moyens  de  s'en  garantir  ;  de  fçavoir  remédier  aux 
piquures  quand  on  n'a  pu  les  éviter  ;  enfin  de  con- 
noître  les  chofes  qui  peuvent  déterminer  les  abeilles 
à  nous  faire  la  guerre. 

Dans  le  détail  des  diverfes  opérations  qu'exige  le 
foin  des  ruches  ,  nous  avons  fouvent  dit  que  l'on 
contenoit  les  mouches  en  les  jettant  dans  une  efpece 
d'étourdiffement  au  moyen  de  la  fumée.  Les  per- 
fonnes  timides  doivent  outre  cela  fe  bien  couvrir 
le  vifage ,  les  mains ,  &  les  jambes  ;  ne  travailler 
aux  ruches  que  la  tête  garnie  d'un  bon  camail  ou 
capuchon  ,  avec  un  mafque  de  crin  ou  de  gaze  éloi- 
gné du  vifage  ,  &  les  mains  défendues  par  de  forts 
gants  ,  &c.  Voyez  la  République  des  Ab.  p.  129, 
130,  349  ;&  ci-deffus,  p.  597  col.  2. 

Nombre  d'expériences  femblent  attefter  ce  que 
l'on  dit  que  les  abeilles  haïffent  les  perfonnes  qui 
ont  une  chevelure  rouffe.  Voyez  la  Républ.  des  Ab. 
p.  122. 

Ces  infe&es  témoignent  encore  de  l'averfion  pour 
des  haleines  vineufes  ,  ou  qui  font  chargées  de  l'o= 
deur  d'ail  ou  oignon. 

Quiconque  riique  de  foufler  dans  une  ruche  avec 
fa  bouche  ;  qu'il  ait  l'haleine  bonne  ou  mauvaife , 
n'importe  ;  il  eft  auffitôt  environné  de  la  multitude 
des  habitans  ,  qui  l'en  font  repentir. 

Pour  peu  que  l'on  fréquente  les  abeilles  farou- 
ches ,  il  n'eft  guéres  poffible  d'éviter  absolument 
d'en  être  piqué.  Mais  lorfqu'on  fe  trouve  aflailli 
par  la  multitude  ,  le  plus  fage  parti  eft  de  fuir 
promptement  &  auffi  loin  que  l'on  peut.  Divers 
Auteurs  affurent  que  fi  on  fe  réfugie  dans  une  ber- 
gerie ,  on  eft  à  l'inftant  délivré  de  leur  perfécution. 
L'on  a  vu  quelquefois  des  animaux  y  réuffir  en  fe 
jettant  à  l'eau. j 

Nous  ne  manquons  pas  d'indications  de  Remèdes 
comme  fpécifiques  pour  parer  aux  accidens  qui  fui- 
vent  la  piquure.  Mais ,  dans  l'ufage  on  trouve  que 
la  plupart  de  ces  remèdes  font  ou  peu  efficaces  ,  ou 
même  incapables  de  foulager.  Le  mieux  feroit-il 
donc  de  prendre  courageufement  fon  parti ,  &  atten- 
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are  patiemment  que  le  venin  s'amortiiTe  de  lui-mê- 
me ?  Voici  néanmoins  un  précis  de  ce  qui  paroît 
mériter  que  l'on  en  faffe  de  nouvelles  épreuves  : 
car  après  tout ,  comme  nous  l'ayons  dit ,  une  pi- 
quure  n'eft  pas  toujours  aufli  maligne  qu'une  autre  ; 
tant  à  caufe  de  la  quantité  du  venin  introduit ,  que 
relativement  aux  autres  circonftances  dont  nous 
avons  fait  mention  ci-deflus. 

M.  Geoffroy  (  Hijloire  des  Infecies  ,  T.  IL  p.  399  ) 
dit  que  la  douleur  paffe  vite  ,  fi  l'on  a  loin  de  frot- 
ter la  plaie  avec  un  alkali  fort  &  pénétrant. 

Un  des  meilleurs  expédiens  eft  de  retirer  auflitôt 
l'aiguillon  qui  eft  refté  dans  la  plaie  ,  ou  le  faire 
tirer  par  quelqu'un.  La  tumeur  &  la  douleur  font 
enfuite  peu  confidérables.  Outre  cela  il  eft  à  propos 
de  prefler  les  lèvres  de  la  plaie  ,  afin  d'exprimer  ce 
que  l'on  pourra  de  venin  ;  puis  fucer  l'endroit  ;  & 
enfin  y  appliquer  de  l'argile  délayée  avec  un  peu 
de  falive. 

M.  Simon  (  Républ.  des  Abeilles  ,  p.  1 27  )  dit 
avoir  fouvent  éprouvé  avec  fuccès  ,  fur  divers  per- 
fonnes  &  fur  lui-même  ,  de  bien  laver  la  plaie  avec 
de  l'eau  fraîche  &  nette  ,  après  avoir  retiré  l'ai- 
guillon ;  puis  y  aftujettir  des  compreftes  humetfées 
de  pareille  eau ,  que  l'on  en  imbibe  de  tems  en 
tems.  Voye{  M-  Palteau  ,  p.  279. 

Nous  avons  déjà  fait  obferver  qu'il  y  a  des  per- 
fonnes  plus  fufceptibles  des  effets  du  venin  ,  que 
d'autres  :  enforte  que  les  endroits  piqués  devien- 
nent promptement  très -enflés.  L'huile  d'amandes 
douces ,  &  celle  d'olives  ,  ne  font  nullement  pro- 
pres à  arrêter  dans  ces  perfonnes  les  progrès  du 
mal  :  quoiqu'elles  puiflent  réuftirfur  d'autres.  Voyez 
Y  Hijl.  rfat.  des  Ab.  T.  I.  p.  1 15  -6-7-8-9,  I20-I. 

Les  fixes  de  différentes  plantes  ,  indiqués  par  di- 
vers Auteurs  ;  l'urine  ,  beaucoup  vantée  ;  le  vinai- 
gre ;  ont  pareillement  des  fuccès  très-variés. 

Il  en  eft  de  même  de  la  plupart  des  autres  to- 
piques. En  général  leur  application  diminue  ou  ap- 
paife  la  douleur,  pour  un  inftant  :  ce  que  fait  encore 
l'eau  feule. 

Le  perfil  pilé  opère  quelquefois  une  forte  de 
foulagement  ;  mais  trop  foible  pour  que  l'on  doive 
y  compter.  *  Hijl.  Nat.  des  Abeilles ,  T.  I.  pag.  122  ; 
la  Républia,  des  Abeilles ,  pag.  127.  On  met  encore 
dans  ce  rang  Pufage  des  feuilles  de  mélifle  pilées. 

La  bouze  récente  de  vache  peut  foulager. 

M.  Simon  attefte  (p.  128)  que  l'application  d'une 
lame  de  couteau  ne  produit  qu'un  bien  être  mo- 
mentané. 

Nous  avons  l'expérience  que  la  douleur  diminue 
lorfqu'on  frotte  l'endroit  avec  le  fuc  laiteux  du  pa- 
vot. Le  Laudanum ,  qui  en  eft  extrait ,  &  fi  calmant 
dans  d'autres  occafions  ,  pourroit  y  être  employé 
vraifemblablement  avec  fuccès. 

Nous  voyons  des  Auteurs  confeiller  l'application 
de  mouches-à-miel  pilées  avec  un  peu  de  fiauge. 

Plufienrs  difent  que  le  fuc  de  mauve  ,  ou  de  gui- 
mauve ,  dont  on  fe  frotte  le  vilage  &  les  mains  , 
foit  feul  foit  avec  de  l'huile  d'olives ,  garantit  d'ê- 
tre piqué  par  les  abeilles. 

MOUCHE  Cautharide.  Infefte  dont 
le  genre  comprend  au  moins  huit  efpeces  bien  con- 
nues :  dont  les  unes  fe  trouvent  dans  les  prairies  , 
dans  les  bois ,  fur  les  fleurs  de  nos  jardins  ;  d'au- 
tres fur  les  rofiers  ,  les  peupliers  ,  les  frênes  ,  les 
lilacs  ,  les  chèvrefeuilles  ,  &c.  à  qui  elles  font  beau- 
coup de  tort  en  dévorant  les  feuilles.  Voyez  M. 
Geoffroy  ,  Hijl.  Abr.  des  Infect.  T.  I.  p.  3  3  9  &  fui- 
vantes. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  de  VEJpece  communément 
employée  en  Pharmacie.  Elle  affecïe  particulièrement 
Je  frêne  ?  où  elle  s'accouple  vers  le  mois  de  Juin.  Cet 
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infecte  varie  beaucoup  en  grandeur.  Tout  fon  corps 
eft  d'un  beau  verd  doré  ;  à  l'exception  de  fes  antennes 
qui  font  noires  par  tout  ailleurs  que  fur  leur  premier 
anneau.  Ces  antennes  font  menues  ;  placées  audevant 
des  yeux ,  un  peu  fur  le  deffus  de  la  tête.  Les  mâchoi- 
res font  faillantes ,  &  couvertes  d'une  petite  lame  , 
comme  dans  les  fearabés.  Le  corcelet ,  ferme  &  fo- 
lide  ,  eft  fort  étranglé  proche  la  tête  ;  fe  dilate  en- 
fuite  ,  &  forme  de  chaque  côté  une  pointe  moufle  : 
vu  à  la  loupe  ,  il  paroît  un  peu  pointillé  ;  ainfi  que 
la  tête.  Il  y  a  quelques  poils  au-deflbus  de  la  poi- 
trine. Au  corcelet  tiennent  deux  écailles  luifantes 
d'un  beau  verd  ,  un  peu  molles ,  flexibles  ;  comme 
chagrinées  ,  à  caulè  de  petits  filions  irréguliers  qui 
fe  joignent  &  le  confondent  :  on  diftingue  fur  cha- 
que écaille  deux  raies  longitudinales  allez  apparen- 
tes :  ces  écailles  fervent  de  fourreaux  ou  étuis ,  aux 
ailes.  Les  ailes  font  brunes ,  fortes  &  nerveufes. 

Lorfque  les  cantharides  font  quelque  part  en  grand 
nombre ,  elles  répandent  une  odeur  délagréable  que 
l'on  fent  quelquefois  d'affez  loin.  On  eft  étonné  que 
ces  infectes  étant  communs  dans  notre  climat ,  per- 
fonne  n'ait  encore  réuïîi  à  découvrir  leur  métamor- 


phofe. 


Propriétés. 


On  s'en  fert  à  titre  de  véficatoires  ;  parce  qu'elles 
ont  éminemment  la  faculté  ,  qui  fe  trouve  encore 
dans  d'autres  infe&es ,  d'occafionner  des  véficules , 
&  de  ronger  les  endroits  de  la  peau  où  elles  fé- 
journent.  On  les  applique  donc  ,  pour  détourner 
les  fluxions  en  évacuant  des  férofités ,  derrière  les 
oreilles ,  à  la  nuque  ,  entre  les  épaules  &  ailleurs  ; 
fous  une  forme  emplaftique.  Ce  remède  foulage  fou- 
vent  les  douleurs  de  rhumatifme ,  &  de  feiatique  ; 
les  fluxions  des  gencives  ,  du  nez  ,  des  yeux  ;  l'apo- 
plexie ,  paralyfie  même.  Quelquefois  il  en  réfulte 
une  trop  grande  effervefeence  dans  le  fang  &  les 
humeurs. 

Ces  mouches ,  prifes  intérieurement ,  font  diuré- 
tiques. Mais  leur  ufage  doit  être  extrêmement  ré- 
fervé  :  car  elles  agiflent  fi  vivement  fur  les  organes 
deftinés  à  l'urine ,  que  le  poids  de  deux  ou  trois  grains 
occafionne  dans  la  veille  une  chaleur  prodigieufe  ,' 
dont  l'irritation  peut  faire  rendre  par  les  conduits 
de  l'urine  jufqu'au  fang. 

Le  lait  eft  fort  propre  à  remédier  en  généra! 
aux  accidens  qui  peuvent  furvenir  à  l'ufage  interne 
ou  externe  des  cantharides. 

Manière  de  les  Préparer. 

On  les  fait  mourir  à  la  vapeur  du  vinaigre  chaud , 
puis  fécher  au  foleil.  Les  meilleures  font  celles  qui 
font  entières  ,  nouvelles  ,  &  bien  féches.  Elles  peu- 
vent demeurer  en  bon  état  pendant  deux  ans.  Les 
vieilles  fe  réduifent  en  poudre. 

MOUCHET.  Voyei  Épervier. 

MOUCHETTE  :  terme  d'Architecture.  Ort 
nomme  ainfi  quelquefois  le  larmier  d'une  corniche. 
Lorfqu'il  eft  refouillé  ,  ou  creufé  par  deflbus  en 
forme  de  canal  ,  on  l'appelle  Mouchette  Pendante* 
C'eft  ce  que  Vitruve  nomme  Corona  alveolata. 

MOUCHETTE:  terme  de  Menuiferie.  Ceft 
une  elpece  de  rabot  ,  dont  le  fer  &  le  fût  font 
taillés  en  rond  &  échancrés  :  pour  faire  des  quarts 
de  rond  ;  dégager  des  baguettes  ;  &  faire  d'autres 
ornemens  ou  moulures. 

MOUCHETURE:  terme  d'Agriculture.  C'eft 
une  poufliere  noire  ,  qui  fortant  des  grains  de  bled 
niellés  ,  lorfqu'on  bat  les  gerbes ,  s'attache  forte- 
ment au  bon  grain  ,  &  en  falit  principalement  la 
houpe  ;  où  il  laiffe  une  tache  noire.  Cet  inconvé- 
nient  eft  purement  extérieur  ;  &  il  n'en  réfulte 
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aucun,  préjudice  pour  la  fanté.  Mais  le  grain  ainfi 
moucheté  déplaît  aux  yeux  :  &  le  pain  qui  en  pro- 
'  vient  n'eft  pas  parfaitement  blanc.  D'ailleurs  il  eft 
très-bien  prouvé  que  cette  tache  ,  toute  fuperficielle 
qu'elle  eft ,  rend  le  grain  très-difpofé  à  produire  du 
grain  charbonné.  Aufîi  le  grain  moucheté  baiffe-t-il 
communément  d'un  cinquième ,  ou  même  d'un  quart , 
du  prix  courant  lorfqu'on  l'expoié  en  vente. 

Confultei  l'article  NlELLE. 

MOUCHOIR  de  Vînus.  Confultez  l'article 
Visage. 

M  O  U  É  E.  Mélange  fait  du  fang  de  la  bête  que 
l'on  a  prife  à  force  ;  avec  du  lait  ,  ou  du  potage , 
félon  les  faifons.  On  y  doit  mettre  force  pain  en 
petits  morceaux  :  que  l'on  donnera  aux  chiens  cou- 
rans,  en  faifant  la  curée. 

MOUFLE  :  terme  de  Mécanique  ,  fervant  à 
l'Architecture,  &c.  C'eft  un  infiniment  compolé  de 
deux  ou  plufieurs  poulies  enchaffées  féparément  ,  & 
retenues  avec  un  boulon  dans  une  main  de  bois ,  de 
fer ,  ou  de  bronze  ,  appellee  Echarpe  ou  Chape. 
Cette  main  eft  proprement  la  moufle.  La  multipli- 
cation de  ces  poulies.augmente  conlidérablement  les 
forces  mouvantes.  Par  le  moyen  des  cables  la  moufle 
élevé  les  plus  pefans  fardeaux  ,  dans  les  bâtimens. 
r      MOUILLER:  terme  de  Jardinage.  C'eft  ar- 

I  rofer. 

]  Une  bonne  M  O  U  I  L  L  u  R  E  eft  un  ample  arro- 
(/ement.  Quand  le  tems  eft  difpof  é  à  l'orage ,  il  faut 
arroler  ainii  ;  pour  que  l'eau  qui  furvient  ,  inonde 
ou  pénétre  la  terre. 

MOUILLETTES.  Voyei  Apprê  tes. 

MOULE.  C'eft  un  creux  fait  de  telle  manière 
qu'il  fert  à  donner  la  figure  des  chofes  qu'on  veut 
faire  ou  repréfenter  ;  comme  des  canons  ,  des  chan- 
delles ,  des  ftatues. 

Manière  de  jetter  en  creux  (  ou  Mouler')  des  figures 
de  métal. 

Il  faut  avoir  un  moule  creux  de  plâtre  ;  &  y  jetter 
la  pièce  en  cire  qui  ne  loit  ni  chaude  ni  froide  ,  en 
failant  couler  la  cire  de  tous  côtés ,  ayant  auparavant 
enduit  le  moule  avec  de  la  graiffe  de  porc.  Vous  vui- 
derez  le  fupcrflu  de  la  cire  verfée  dans  le  moule.Quand 
il  fera  bien  refroidi ,  vous  y  jetterez  encore  de  la  cire 
fondue  ,  que  vous  coulerez  comme  auparavant  ;  & 
réitérerez  ainfi  jufqu'à  ce  que  votre  moule  de  cire  ait 
l'épaifïeur  rue  vous  defirez.  Vous  reparerez  très  bien 
cette  figure ,  comme  fi  elle  devoit  être  ia  vraie  que 
vous  defirez  avoir  ;  en  y  mettant  des  broches  en  tra- 
vers ,  du  même  métal  ou  matière  que  vous  jetterez 
en  fonte  ;  d'argent ,  fi  la  figure  doit  être  jettée  en 
argent  ;  ou  de  léton ,  fi  elle  doit  être  jettée  en  lé- 
ton  ;  ou  en  étain  ,  fi  c'eft  en  étain  :  parce  que  ces 
broches  ou  verges  s'unifient  avec  la  fonte.  Au  refte 
elles  peuvent  être  de  fil  de  fer  ;  quelque  métal 
qu'on  emploie  ,  il  fera  aifé  de  les  retirer  enliiite. 

II  faut  les  ficher  à  des  endroits  où  elles  gâtent  moins 
les  mufcles  ou  parties  de  la  figure  ;  &  les  louder  en- 
fuite  proprement. 

Apres  cela  préparez  du  fable  &  du  fel  ammoniac 
détrempé  avec  de  l'eau  gommée ,  mêlant  de  l'argile 
avec  le  fable  pour  lui  donner  plus  de  corps  :  &  lanTez 
une  grande  ouverture  en  haut  &  en  bas  de  la  figure  de 
cire  ,  pour  y  verferle  fable  coulant&  délayé  dans  de 
l'eau  ;  dont  le  jet  couvrira  de  tous  côtés  le  moule  de 
cire ,  allant  rechercher  tous  les  endroits  du  creux  de  la 
figure ,  que  vous  aurez  mife  auparavant  dans  un  étui 
de  carton  ou  de  ter  blanc  pour  retenir  le  fable  en 
dehors  de  la  figure  ;  &  l'eau  s'écoulera  par  l'ouver- 
ture d'en  bas ,  biffant  feulement  le  fable  comme  une 
croûte  féche,  qui  fera  toute  l'épaifieur  de  la  figure 
creufe  ,  que  vous  devez  jetter.  Cette  croûte  étant 
Tome  II, 
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bien  féche  vous  ferez  bien  chauffer  tout  le  moule, 
enforte  que  la  chaleur  fafle  fondre  toute  la  cire  , 
&  qu'elle  forte  du  moule  par  le  trou  d'en  bas.  Par 
ce  moyen  ,  il  reftera  entre  les  parois  du  moule  Se 
Je  fable  ,  un  efpace  vuide  ,  dans  lequel  vous  ferez 
couler  le  métal  ,  qui  prendra  la  figure  du  moule* 
Quand  le  métal  fera  refroidi ,  vous  en  ferez  fortir 
la  croûte  de  fable  en  la  brilant  avec  une  verge  de 
fer  :  ce  qui  fera  que  votre  figure  fera  creufe  en 
dedans. 

En  faifant  chauffer  le  moule  de  fable  ,  qui  doit 
être  foutenu  en  l'air  &  appuyé  feulement  par  les 
chevilles  qui  traverfent  la  figure  de  cire  ,  il  doit  de- 
venir tout  rouge  ,  par  la  force  du  feu.  Alors  toute 
la  cire  fortira  fondue  par  en  bas  ;  &  le  moule  étant 
ainfi  bien  chaud  ,  vous  y  verferez  votre  fonte.  A 
côté  du  large  trou  qui  eft  fur  la  tête ,  il  doit  y  en 
avoir  un  autre  pour  fervir  de  foupirail  ,  afin  que 
l'air  puiffe  fortir  ;  &  pour  empêcher  qu'il  ne  le  fafte 
point  de  flaches  à  la  fonte. 

A  l'endroit  du  jet ,  ou  embouchure  ;  ainfi  qu'en 
bas  ;  vous  fouderez  bien  proprement  une  pièce  ;  & 
vous  reparerez  ce  qui  aura  befoin  de  l'être. 

Manière  de  Jetter  le  Fer  en  Moule. 

En  faifant  couler  ce  métal  rendu  fluide  ,  dans 
des  moules  préparés  pour  le  recevoir;  on  lui  fait 
prendre  ,  à  peu  de  frais  ,  des  formes  que  fans  cela 
on  ne  pourroit  lui  donner  qu'avec  des  dépenies 
conlidérables.  C'eft  une  opération  fort  courte  que 
de  jetter  en  moule  des  marmites  ,  qui  couteroient 
prefque  autant  que  celles  d'argent  ,  fi  on  vouloit  les 
exécuter  en  fer  forgé  de  la  même  épaiffeur  &  aufli 
régulièrement  contournées. 

Le  travail  de  mouler  le  fer  fe  réduit  toujours  à 
faire  couler  le  métal  dans  des  moules  creux.  Mais 
ces  moules  varient  pour  la  matière  ,  &  pour  la 
dilpofition.  Les  boulets  fe  font  dans  des  coquilles  de 
métal.  Pour  la  plupart  des  autres  pièces  d'ouvrages  ; 
on  forme  les  moules  avec  du  fable  ou  avec  de  la  terre. 

Quand  il  s'agit  de  pièces  plates  qui  n'ont  des  or- 
nemens  que  d'un  côté  ;  comme  font  les  contre- 
cœurs  de  cheminées,  les  plaques  qui  forment  les 
poêles  quarrés  ,  &c  ;  on  peut  en  couler  plufieurs  à  la 
fois  ,  fur  une  aire  de  fable  fin  ,  humectée  ,  &  bat- 
tue. Pour  cela  on  prépare  une  pièce  de  bois  par- 
faitement femblable  à  celle  que  l'on  veut  couler 
en  fer  ;  &  le  Sculpteur ,  forme  fur  ce  bois  tous  les 
ornemens  qui  doivent  fe  trouver  fur  la  pièce  de 
fer  fondue.  Ayant  imprimé  ce  modèle  dans  le  fa- 
ble ,  on  l'en  retire  doucement  :  le  creux  qu'il  y  a 
formé  eft  le  moule.  On  ménage  enfuite  un  petit 
canal  depuis  la  gueufe  jufqu'à  ce  moule ,  afin  que 
le  métal  s'y  rende  en  coulant  à  découvert.  Con- 
fultez ,  entre  les  Arts  publiés  par  l'Académie  des 
Sciences  de  Paris ,  la  4-  partie  de  la  3  Section  de 
1! 'Art  des  Forges  &  Fourneaux  àfir  :  où  M.  le  Marquis 
de  Courtivron  &  M.  Bouchu  détaillent  cette  opéra- 
tion ,  qu'ils  rendent  plus  fenfible  par  des  figures. 

Les  Canons  veulent  aufîi  être  coulés  dans  des 
moules  de  fable  ,  mais  que  l'on  cache  en  terre. 

La  3  e  Se£tion  de  Y  Art  des  Forges  ,  que  nous  ve- 
nons de  citer,  contient  depuis  h  p.  114  ,  un  Mé- 
moire de  M.  Deparcieux  fur  la  Manière  de  faire  Us 
Tuyaux  de  fer  coulé  ou  fondu. 

Toutes  les  pièces  creufès  ,  &  celles  qui  font 
terminées  de  tous  côtés  par  des  furfaces  convexes 
ou  concaves  ,  demandent  un  appareil  de  moules 
aflèz  compolé.  Il  faut  que  tout  ce  qui  eft  folide 
dans  la  pièce  fe  trouve  en  creux  dans  le  fable  ,  & 
entouré  de  fable  dans  fa  totalité  ;  de  forte  que , 
pour  faire  le  moule ,  on  forme  dans  le  fable  un  vuide 
femblable  au  folide  de  la  pièce  &  qui  en  égale  toute» 
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la  furface  :  mais  on  y  ménage  feulement  quelques 
ouvertures  pour  laiffer  échaper  de  l'air  ;  &  une  autre 
pour  le  jet  par  où  doit  couler  k  métal.  Ces  moules 
de  fable  fervent  à  faire  des  pots,  des  marmites,  &c; 
au  moyen  de  modèles  en  cuivre  fondus  bien  régu- 
lièrement, &  qui  ont  l'épaiffeur  qu'on  fe  propofe 
de  donner  à  chaque  pièce  fondue  en  fer.  Il  faut 
que  le  fable  foit  contenu  bien  ferré  dans  un  chaffis 
de  bois  ,  dont  les  planches  ont  une  hauteur  &  une 
largeur  proportionnées  au  volume  de  la  marmite,  &c. 
L'intérieur  du  modèle  fe  remplit  de  fable  pur.  Mais  , 
afin  de  pouvoir  retirer  le  modèle  fans  que  ce  fa- 
ble fe  joigne  à  celui  du  chaffis ,  on  faupoudre  ce 
dernier  avec  du  charbon.  On  voit  avec  plaifir  tout 
ces  procédés  décrits  avec  le  dérail ,  l'exacfitude  ,  & 
la  précifion  ordinaires  à  M.  Duhamel  ;  depuis  la 
p.  94  de  la  3  e  Secfion  de  Y  Art  des  Forges  que  nous 
avons  déjà  cité.  En  même  tems  on  doit  ne  pas 
•négliger  de  remonter  à  la  pag.  88  ,  où  MM.  De 
Courtivron  &  Bouchu  ont  auffi  traité  cet  objet. 

La  fonte  en  fable  efr.  bien  plus  expéditive  que  la 
fonte  en  terre.  Mais  celle-ci  rend  ordinairement  les 
pièces  plus  propres  &  moins  raboteufes  :  &  le  fer 
€11  fort  moins  aigre. 

On  tourne  fur  un  axe  de  bois  une  torche  de  paille 
filée  :  puis  on  y  met  de  la  terre  paîtrie.  Ce  noyau  fe 
couvre  d'un  enduit  d'eau  de  craie  ;  qui  fait  que  par 
la  fuite  on  le  détache  aifément  de  la  chape  de  terre 
gratte  ,  dont  on  le  recouvre  &  qui  a  toute  la  forme 
extérieure  que  l'on  veut  donner  à  la  pièce.  La  chape 
étant  féchée  à  certain  degré  de  feu  ,  on  retire  le 
noyau  :  qui  répond  exactement  à  tout  l'intérieur  de 
la  pièce  qui  va  être  fondue.  Entre  le  noyau  &  la 
chape  ,  étoit  une  couche  de  terre  qui  avoit  toute 
l'épailTeur  qu'aura  le  métal  :  on  l'ôte  :  puis  on  re- 
met la  chape  fur  le  noyau  :  &  par  conféquent  l'ef- 
pace  qui  étcit  occupé  par  la  terre  ,  fe  trouve 
vuide.  On  empêche  qu'ils  ne  fe  touchent  en  aucun 
endroit ,  au  moyen  de  petites  balles  de  plomb  que 
l'on  place  entre  eux  à  certaines  diftances  ,  &  qui 
par  la  fuite  font  corps  avec  la  pièce  de  métal.  Cet 
expofé  fuccincl  auquel  nous  fommes  reftreints ,  eft 
mis  dans  un  grand  jour  par  MM.  De  Courtivron  , 
Bouchu,  &  Duhamel ,  dans  la  3  e  Secfion  de  Y  Art  des 
Forges;  pages  81-2.-3-4-5-6-7-8  ,  101  &  fuivantes 
jufqu'à    109. 

Comme  le  fer  jette  en  moule  fe  trouve  en  géné- 
ral fort  aigre  ,  nous  avons  fait  mention  ,  dans  l'arti- 
cle F  E  R  (  p.  21),  de  la  manière  dont  M.  De  Réau- 
mur  a  réuffi  à  donner  au  métal  fondu  une  dou- 
ceur qui  fait  qu'enfuite  il  devient  traitable  au  fo- 
ret ,  à  la  lime  ,  un  peu  même  au  marteau. 

Mouler  toute  matière  fujible  :  6-  en  faire  tel  ouvrage 
qu'on  voudra. 

Prenez  de  la  limaille  d'acier  ,  ou  de  fer  ,  la  plus 
menue  qui  fe  trouvera.  Lavez-la  bien  ,  &  la  nettoyez 
de  toute  ordure  &  pouffiere.  Faites-la  bien  fécher 
enfuite.  Puis  la  mettez  dans  un  creufet  avec  du 
foufre  en  poudre ,  jufqu'à  ce  que  le  creufet  en  foit 
plein.  Couvrez-le  d'un  autre  creufet  ;  &  lutez  bien 
les  jointures.  Quand  le  lut  fera  bien  fec  ,  mettez 
le  creufet  dans  un  four  à  potier  ,  pendant  vingt- 
quatre  heures  ;  ou  bien  faites-lui  un  feu  de  roue  gra- 
dué ,  que  vous  continuerez  jufqu'à  ce  que  le  creu- 
fet foit  bien  rouge.  Alors  laiffez-le  refroidir  ;  pilez 
le  tout  en  poudre  impalpable  ;  &  paffez-le  par  un 
tamis  de  foie  très-fin.  Broyez-le  enlùite  fur  le  por- 
phyre ,  en  l'arrofant  d'eau  commune  dans  laquelle 
vous  aurez  diffout  du  fel  ammoniac  ,  autant  qu'elle 
en  aura  pu  boire.  Lorfque  le  tout  aura  été  bien 
broyé  (  en  quoi  canfifle  le  fecret  &  la  beauté  des 
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moules)  vous  le  garderez  clans  des  boîtes  bien  fer- 
mées ,  pour  vous  en  fervir. 

Notez  qu'il  faut  tant  foit  peu  humetter  cette  pou- 
dre, feulement  pour  empêcher  qu'elle  ne  s'en  aille 
en  pouffiere. 

Pour  vous  en  fervir  ,  il  faut  avoir  des  chaffis  de 
fer  propres  à  mouler ,  &  les  garnir  bien  fort  de 
cette  matière.  Si  elle  étoit  trop  féche,  il  faudrait 
l'arrofer  de  tant  foit  peu  de  ladite  eau  imprégnée  de 
fel  ammoniac.  Après  que  les  deux  parties  du  moule 
feront  bien  féchées  doucement  à  chaleur  lente  il 
faudra  les  mettre  à  un  fourneau  de  réverbère  fous 
une  moufle  de  terre  ou  de  fer  ;  &  y  donner  le 
feu  comme  quand  on  veut  émailler  ,  c'eft  -  à  -  dire 
doux  au  commencement ,  &  continuer  jufqu'à  ce 
que  la  moufle  foit  toute  rouge  ,  que  le  moule  fon- 
de,  &  que  le  fer  ou  acier  fe  revivifie  de  l'épaiffeur 
d'une  pièce  de  douze  fols  en  véritable  Acier  très- 
net  &  très-propre  à  rendre  une  infinité  de  chofes  , 
jufqu'à  un  cheveu. 

Fondre  &  Mouler  le  Cryflal  de  roche. 

Prenez  du  favon  blanc  :  que  vous  raclerez  fort 
délicatement.  Diffolvez-le  dans  de  bonne  eau-de- 
vie  :  &  mettez  la  folution  dans  une  cornue ,  011  vous 
la  diftillerez  à  petit  feu  :  vous  aurez  une  huile  dans  la- 
quelle vous  éteindrez  plufieurs  fois  le  cr)  fiai  de  ro- 
che rougi  au  feu.  Faites-le  enfuite  fondre  ;  &  il  de* 
viendra  auifi  liquide  que  l'or  ck  l'argent ,  &  prendra 
toute  forte  de  figures  fi  vous  le  jettez  dans  les  mouies. 
[  Mais  alors  ce  ne  fera  plus  qu'un  vrai  verre  ;  privé 
de  la  dureté  &  de  l'éclat ,  propres  au  cryftal  de  roche.] 
,  Mouler  de  la  Corne.  Voyez  fous  le  mot  C  O  R  N  E 
de  Bœuf. 

Mouler  des  figures  de  Marbre. 

Prenez  des  écorces  d'orme  bien  battues  ,  &  des 
bourgeons  de  peuplier.  Faites -les  bouillir  avec  de 
l'eau  de  fontaine.  Lorfqu'elle  bouillira ,  mettez  -  y 
de  bonne  chaux  vive ,  jufqu'à  ce  qu'elle  reffemble 
à  du  lait  caillé  :  puis  vous  y  mettrez  du  marbre 
bien  broyé  &  bien  tamifé.  Portez  enfuite  cette  ma- 
tière dans  les  moules. 

Pour  faire  des  Moules. 

Prenez  du  plâtre  bien  recuit,  &  qui  ne  foit  point 
éventé  ;  détrempez-le  de  forte  qu'il  ne  foit  ni  trop 
clair  ni  trop  épais.  Quoique  le  plâtre  fuffife  fèul , 
on  peut  y  mêler  un  quart ,  ou  un  tiers  ,  de  poudre 
fine  de  brique  toute  récente  ,  &  qui  n'ait  jamais 
été  mouillée  ni  employée  ;  avec  autant  de  poudre 
fine  d'alun  de  plume ,  ou  plutôt  d'amiante ,  recuit 
rouge  &  broyé  fur  le  marbre.  Il  faut  détremper  le 
tout  avec  de  l'eau  ,  où  l'on  aura  fait  diffoudre  du  fel 
ammoniac.  On  met  quatre  onces  de  ce  fel  fur  une 
livre  d'eau.  L'alun  de  plume  calciné  au  rouge ,  tout 
feul  ;  le  fafran  de  Mars  ;  l'albâtre  calciné  ;  l'alun  cal- 
ciné ,  &  réduit  en  poudre  ,  arrofé  de  fel  ammoniac  ; 
&  beaucoup  d'autres  matières  ;  peuvent  fervir  au 
même  ufage  ;  &  principalement  la  poudre  fine  de 
tuile  ,  ou  de  brique ,  mêlée  avec  du  foufre  fondu. 

Jetter  des  Figures  de   Plâtre  en  moule. 

Il  faut  détremper  dans  l'eau  claire  ,  du  plâtre  & 
autant  de  poudre  fine  de  tuile  ou  de  brique  ;  &  y 
ajouter  de  l'alun  de  plume ,  &  autant  de  fel  am- 
moniac en  poudre  ;  on  en  met  une  once  de  cha- 
cun ,  fur  une  livre  de  plâtre.  Votre  plâtre  étant 
ainfi  préparé  ,  il  faut  le  jetter  dans  le  moule  ,  que 
vous  aurez  eu  la  précaution  de  frotter  d'huile  de 
lin  ,  &  de  faire  fécher  ,  afin  que  le  plâtre  ne  s'y 
attache  pas. 

Si  vous  voulez  jetter  une  figure  bien  blanche^ 
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vous  préparerez  une  pâte  un  peu  liquide  avec  des  ( 
coquilles  d'œufs  ,  &  de  l'eau  de  gomme  Arabique. 

Mouler  des  Poijfons  fur  le  naturel. 

Après  avoir  lavé  &  bien  effuyé  le  poiflbn  ,  il  faut 
l'oindre  légèrement  d'huile  d'olives  ;  &  le  couvrir 
de  plâtre  ,  pour  mouler  la  moitié  du  poiflbn  cou- 
ché fur  le  côté.  Le  plâtre  étant  affermi ,  il  faut  le 
tourner  deffus  deflbus  ,  &  faire  des  repaires  ;  puis 
coucher  les  jointures  du  moule  ,  avec  de  l'ochre 
détrempée  dans  de  l'eau  ;  &  faire  de  même  pour 
mouler  l'autre  moitié  du  poiflbn.  Le  plâtre  étant 
fec  ,  il  faudra  le  redreffer  &  unir  avec  un  couteau  , 
le  long  des  jointures. 

Pour  Faire  un  poijfon  en  carton  ,  il  faut  avoir  une 
pâte  de  papier  pilé ,  &  la  mettre  dans  les  deux  moi- 
tiés du  moule  ,  auparavant  frotté  d'huile  ,  comme 
nous  l'avons  marqué  ci-deflus.  On  aura  foin  de  bien 
preffer  cette  pâte  avec  un  linge  &  une  éponge , 
pour  en  tirer  toute  l'humidité.  Quand  elle  fera  fé- 
che.  On  la  retirera  ;  &  l'on  joindra  les  deux  moitiés 
du  poiflbn  moulé ,  avec  de  la  colle  forte  ;  puis  ,  lui 
ayant  donné  une  couche  de  colle  à  peindre  ,  on  le 
■  couchera  de  blanc  ,  que  l'on  unira  avec  la  prêle. 
Foye{  Creux. 

Colorer  le  poijfon  moulé. 

Si  c'eft  une  carpe  ,  il  faut  la  coucher  d'or  en 
.feuilles  ,  à  l'huile  ,  avec  une  afliette  d'or  couleur  , 
aux  endroits  où  la  carpe  paroît  dorée  ;  le  refte  doit 
fe  peindre  ^vec  des  couleurs  qui  imitent  les  natu- 
relles. La  peinture  de  votre  carpe  étant  féche  , 
vous  la  vernirez  de  vernis  ficcatif ,  fait  d'huile  d'af- 
pic  :  lui  en  donnant  plufiêurs  couches  ;  comme  on 
a  coutume  de  vernir.  Vous  donnerez,  une  féconde 
couche  légère  de  ce  vernis  fur  la  tête  du  poiflbn , 
©u  même  plus  avant  fur  le  corps  ;  &  quand  vous 
verrez  que  la  tête  fera  prefque  féche ,  de  manière 
pourtant  qu'en  y  touchant  avec  le  doigt  il  y  tienne 
un  peu ,  il  faudra  aviver  fur  les  endroits  qui  veu- 
lent être  dorés ,  en  y  couchant  avec  le  pinceau ,  de 
l'or  en  coquilles  détrempé  dans  de  l'eau.  Vous  tire- 
rez aufli  avec  le  pinceau  ,  un  rehaut  d'or  fur  chaque 
écaille  ;  &  les  écailles  de  deflus  le  dos,  avec  la.la- 
vûre  des  coquilles  ,  afin  que  l'or  ne  paroiffe  pas 
tant.  Cela  fait ,  vous  glacerez  le  ventre ,  de  lavûre 
d'argent  en  coquilles  avec  un  gros  pinceau  :  puis  vous 
vous  fervirez  d'un  petit  pinceau  ,  avec  de  l'argent  en 
coquilles ,  pour  les  écailles.  Le  poiflbn  étant  fec  , 
vous  lui  donnerez  encore  une  couche  de  vernis. 

Pour  imiter  les  yeux  ,  il  faut  faire  foufler  à  la 
verrerie,  ou  chez  un  Emailleur,  de  petits  globes  de 
verre  creux ,  de  la  groffeur  de  l'œil  du  poiflbn.  Les 
ayant  féparés  en  deux  parties ,  vous  peindrez  dans 
chacune ,  avec  de  l'or  &  de  l'argent ,  les  couleurs 
naturelles  de  l'œil  du  poiflbn  :  &  quand  ils  feront 
fecs ,  vous  les  placerez ,  avant  d'aflembler  les  deux 
moitiés  du  poiflbn. 

Pour  faire  le  poiflbn  argenté  ,  il  faut  coucher  d'a- 
bord d'or  couleur ,  &  aviver  d'un  gros  pinceau  fur 
les  endroits  qjui  veulent  être  argentés ,  avec  de  l'ar- 
gent en  coquilles  détrempé  dans  de  l'eau  pure.  Après 
cela  vous  coucherez  les  autres  couleurs  fuivant 
qu'elles  feront  dans  le  naturel  ;  &  finirez  par  le  ver- 
nis ,  comme  il  eft  dit  ci-deflus. 

Si  vous  voulez  que  votre  poiflbn  foutienne  l'eau , 
vous  vous  fervirez  du  Vernis  fuivant ,  qui  ne  s'y 
altère  point.  Il  eft  compofé  de  quatre  parties  d'huile 
de  lin  très-pure ,  &  d'une  partie  de  réfine.  Ayant 
mis  ces  drogues  dans  un  pot  plombé ,  on  les  fait 
bouillir  doucement  fur  un  rechaud  plein  de  braife  ; 
Tome  II. 
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.  continuant  jufqu'à  ce  que  l'huile  n'écume  plus ,  & 
qu'elle  file  comme  le  vernis.  Alors  il  faut  la  retirer 
pour  s'en  fervir  ;  mais  fi  ce  vernis  étoit  trop  clair , 
il  faudroit  y  ajouter  de  la  réfine  ,  &  faire  bouillir 
doucement  jufqu'à  ce  qu'il  fût  parvenu  à  fa  perfec- 
tion. Après  qu'on  a  étendu  ce  vernis  ,  il  faut  le  faire 
fécher  à  la  plus  grande  ardeur  du  foleil. 

Outre  l'ufage  de  ce  vernis ,  il  faut  encore  que  les 
couleurs  qu'on  emploie  pour  peindre  le  poiflbn 
foient  broyées  avec  de  l'huile  de  lin  ;  dans  laquelle 
on  aura  incorporé  fur  le  feu ,  du  maftic  en  larmes 
pulvérifé ,  lequel  doit  fondre  à  petit  feu  :  &  ce  mé- 
lange étant  froid ,  il  faut  que  l'huile  paroiffe  aufff 
épaiffe  que  du  vernis  liquide. 

Mouler  des  Médailles  de  Pdte,  &c. 

Paitriffez  avec  le  rouleau ,  de  la  mie  de  pain  blanc 
fortant  du  four  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  maniable  &C 
fouple  comme  de  la  cire  échauffée.  Imprimez  -  la* 
dans  le  moule  ,  que  vous  aurez  frotté  d'huile  de 
lin.  Quand  elle  fera  féche ,  vous  la  tirerez  du  moule, 
&  la  laiflérez  fécher  encore  :  elle  deviendra  dure 
comme  du  bois.  Pour  empêcher  que  les  mittes  ne 
s'y  forment,  il  eft  bon  de  mêler  un  peu  d'aloës  avec 
la  pâte. 

Vous  pouvez  faire  une  Pâtt  de  différentes  couleurs, 
en  paîtriffant  de  la  poudre  d'azur,  de  craie,  d'émail t 
de  plomb  ,  &  d'autres  matières  colorées  ,  avec  de 
l'eau  dans  laquelle  vous  aurez  fait  détremper  de  la 
gomme  adraganth ,  pendant  huit  jours ,  ou  même 
davantage. 

On  peut  préparer  de  même  ,  une  pâte  de  folle 
farine  de  tan  ;  &  après  avoir  jette  les  médailles  ,  &C 
les  avoir  ôtées  du  moule ,  les  polir  avec  la  dent  de 
loup. 

Confiât  e^  l'article  MÉDAILLE. 

M  O  U  L  E  ou  Anneau  pour  Mefurer  le  Bois  :  Se 
Bois  de  Moule.  Voye{  fous  le  mot  Bois ,  p.  349. 

MOULEE  Chandelier.  C'eft  une  efpece  d'auge 
de  bois  de  noyer  ,  aflémblée  exactement  ;  où  l'on 
verfe  du  fuif  fondu ,  pour  y  plonger  les  chandelles 
à  la  baguette. 

Pour  faire  des  Chandelles  Moulées ,  le  moule  eft 
tantôt  une  auge  de  métal ,  longue  d'environ  un 
pied ,  foudée  au  haut  de  plufiêurs  tuyaux  unis  en- 
îemble  ,  dont  l'extrémité  inférieure  eft  affez  étroite 
pour  ne  laiffer  de  paffage  qu'à  la  mèche  &  empê- 
cher la  fortie  du  fuif  fondu  que  l'on  y  verfe  par 
l'auge  :  tantôt  c'eft  un  feul  tuyau. 

Confultei  l'article  CHANDELLE. 

MOULE  à  Cire.  Voyez  l'article  Barbe. 
C 1  R  E ,  p.  63  2  :  où  l'on  a  mis  par  mégarde  Mouler; 
au  lieu  de  Moules.  Voyez  aufli  X Art  du  Cirier,  publié 
en  176Z  ,  par  M.  Duhamel  du  Monceau,  p.  zo&  39. 

M  O  U  L  E  à  Mailler  des  Filets.  Il  eft  de  bois  : 
confultei  l'article  Filet,  p.  73. 

MOULE  de  Plombier.  Table  faite  de  groffes 
pièces  de  bois  bien  jointes  ,  longues  quelquefois  de 
dix-huit  pieds ,  &  larges  de  trois  ©u  quatre  ;  que  l'on 
couvre  de  fable  fin ,  bien  uni  ;  pour  y  couler  le  plomb 
fondu ,  deftiné  à  des  couvertures. 

MOULEà  Potier.  Morceau  de  chêne,  de  neuf 
pouces  en  quarré  ,  fur  un  pouce  d'épais. 

MOULE:  terme  d'Architecture.  Voyez  fous  le 
mot  Panneau. 

MOULE.  Sorte  de  petit  Poijfon  longuet ,  en- 
fermé entre  deux  coquilles  brunes  au  dehors ,  & 
en  dedans  blanchâtres  &  brillantes.  On  trouve  les 
moules  fur  le  bord  de  la  mer  ,  contre  les  rochers  , 
ou  fur  la  grève. 

Il  y  en  a  aufli  dans  les  rivières. 

Voyez  REGIME  de  vivre  en  maigre. 
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Moules  en  Ragoût  à  la  Saujje  blanche. 

Il  faut  les  bien  ratifier ,  &  les  battre  au  fond  d'une 
cafierole  ou  d'un  chauderon ,  avec  un  peu  d'eau  ;  les 
faifant  fauter  &C  retomber  avec  force  dans  le  vaiffeau , 
pour  leur  faire  jcttcr  la  boue  qu'elles  pourroient 
avoir  prifes  :  eniuite  les  mettre  fur  le  feu ,  fans  eau. 
Quand  elles  feront  ouvertes ,  vous  les  féparerez  de 
leurs  coquilles  ;  &  les  pafferez  à  la  cafferole  ,  avec 
beurre  frais ,  perfil ,  &  fines  herbes  hachées  menu  , 
&  affaifonnées  de  fel ,  poivre  &  mufcade  :  puis  vous 
y  jetterez  l'eau  qu'elles  ont  rendue  ;  &  vous  les  ferez 
cuire.  L'eau  étant  confommée  ,  vous  les  lierez  avec 
des  jaunes  d'oeufs  ,  &  du  jus  de  citron  ,  ou  du  verjus. 

On  peut  aufîi  les  parler  au  beurre  roux ,  avec  un 
peu  de  farine  ;  fans  y  mettre  de  jaunes  d'œufs. 

Ordinairement  on  fait  bouillir  les  moules  dans  leur 
eau  ,  avec  perfil  &  oignons  hachés ,  &  quand  elles 
font  cuites ,  on  les  mange  avec  un  filet  de  vinaigre  , 
ou  avec  du  verjus.  Ou  bien  on  les  tire  de  leurs  co- 
quilles ,  &  on  les  déguife  comme  on  veut. 

MOULÉE.  Voyei  Cimole. 

M  O  U  L  E  R.  C'eft  jetter  dans  des  creux  ou 
moules  de  plâtre  ou  de  terre  cuite  ,des  figures ,  mo- 
uillons ,  confoles  ,  mafques ,  feftons  ,  bas-reliefs  & 
autres  ornemens  poftiches  de  plâtre  ,  de  ftuc ,  ou  de 
métal  ;  pour  enfuite  les  fceller  ou  arrêter  en  place  , 
ou  pour  en  faire  d'autres  ufages. 

Voye{  Moule. 

M  O  U  L  E  R ,  ou  Tirer,  en  Carton.  Voyez  Creux. 

MOULEURS  Bois.  Voyez  BOIS  de  Corde. 

M  O  U  L I E  R  E.  Voyei  M  o  y  e. 

MOULIN  :  Ouvrage  de  Mécanique.  Ce  mot , 
félon  ion  étymologie  qui  eft  Latine ,  ( Mola ,  meule) 
fe  dit  particulièrement  des  machines  qui  fervent  à 
moudre.  Mais  l'ufage  a  voulu  qu'on  l'entendît  de  la 
plupart  de  celles  dont  l'action  dépend  d'un  mouve- 
ment circulaire  qui  eft  le  principe  des  autres.  On 
en  fait  plufieurs  différences  :  qui  iê  tirent  ou  de  la 
force  qui  les  fait  agir  ,  comme  Moulin  à  vent ,  Mou- 
lin à  eau  ,  Moulin  à  bras ,  &c  ;  ou  de  leur  ufage  , 
comme  Moulin  à  farine  ,  à  tan  ,  à  poudre ,  à  papier , 
À  huile ,  à  foulon  ,  à  forge  ,  à  refendre  ,  &c  ;  ou  enfin 
de  leur  conftruction  ,  comme  Moulin  vertical,  Mou- 
lin horizontal  ;  Moulin  à  volets  ,  que  l'eau  pouffe  par 
deflbus  ;  Moulin  à  auge ,  que  l'eau  fait  agir  en  tombant 
deflus. 

Tous  les  fufdits  Moulins ,  ainfi  que  diverfes  Eclu- 
fes ,  &  autres  Machines  qui  regardent  la  Mécanique  , 
deffinés  d'après  nature ,  &  gravés  en  cuivre  avec  exac- 
titude par  des  perfbnnes  entendues  en  ces  matières  , 
ont  été  publiés  en  trois  Volumes  in- fol.  forme  d'Atlas, 
par  Jean  Côvens,&  Corneille  Mortier ,  à  Amfterdam. 

Moulin  Banal.  C'eft  le  moulin  d'un  Seigneur  ; 
où  les  habitans  font  obligés  de  faire  moudre  leur  bled, 
moyennant  certain  droit  anciennement  fixé ,  ou  ac- 
coutumé d'être  payé. 

En  conftruifant  un  moulin  neuf,  il  n'eft  point 
permis  d'endommager  le  cours  de  l'eau  du  moulin 
Supérieur. 

Le  propriétaire  d'un  moulin  ne  peut  empêcher 
le  Seigneur  de  concéder  le  droit  d'en  faire  un  autre. 

Les  moulins  fur  bateaux  fe  doivent  décréter  ; 
quoique  par  la  Coutume  ils  fufTent  réputés  meubles. 

Les  moulins  fur  la  rivière  ne  doivent  point  em- 
pêcher la  navigation  :  autrement  il  eft  permis  de  les 
déplacer  ;  &  le  déplacement  fe  fait  aux  fraix  de  celui 
qui  n'a  pas  laiflé  la  diftance  néceflaire ,  qui  eft  ordi- 
nairement de  huit  toifes. 

Moulin  à  Foulon.  Voyez  fous  le  mot  Foule. 

Bail  d'un  Moulin  à  Papier.  Voyez  T.  I.  p.  246. 

M  O  U  L I N  É  :  ce  qui  eft  réduit  en  poudre  comme 
fi  on  l'eût  brifé  avec  un  moulin. 
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,  Le  Bois  Mouliné  eft  celui  qui  eft  vermoulu  ;  percé 
ou  piqué  par  les  vers. 

Les  Fleuriftes  appellent  Terre  Moulinée  celle  que 
les  vers  ont  criblée. 

MOULINET  à  Chocolat.  Voyez  Choco- 
latière. 

M  O  U  L I N  E  T  à  Retordre  te  Fil.  Voyez  Filet, 
pag.  fi. 

MOULUES  (Fumées  bien  ).  Voyez  Déliées 

MOULURE.  C'eft  une  faillie  au-delà  du  nud 
d'un  mur ,  ou  d'un  parement  de  menuifèrie  ;  dont 
l'affemblage  compofe  les  corniches ,  chambranles  & 
autres  membres  d'archite&ure. 

Il  y  a  différentes  moulures  :  Moulure  liffe ,  celle 
qui  n'a  d'autre  ornement  que  la  grâce  de  fon  con- 
tour :  Moulure  ornée ,  celle  qui  eft  taillée  de  fculp- 
ture  de  relief  ou  en  creux  :  Moulure  inclinée ,  toute 
face  qui  n'étant  pas  à  plomb ,  penche  en  arrière 
par  le  haut  pour  gagner  de  la  faillie  ;  comme  il  s'en 
voit  à  une  corniche  architravée  antique  dans  PhUi- 
bert  de  Lorme ,  Liv.  V.  Chap.  XXII.  &  à  l'entable- 
ment du  petit  ordre  Corinthien  de  l'Eglife  de  l'Ora- 
toire rue  S.  Honoré  à  Paris» 

Voyei  CHAPITEAU  :  terme  d'Architecture. 
FlLËT,  p.  89, 

M  O  U  R  O  N  :  en  Latin  Anagallis  ;  &  en  An- 
glois  Pimpernel. 

Les  plantes  de  ce  genre  ont  un  calyce  profond , 
divifé  également  en  cinq  parties  aiguës  &  creufees 
en  gouttière»  La  fleur  eft  une  efpece  de  tuyau  très- 
court  ,  évafé  par  en  haut ,  &  découpé  en  cinq  par- 
ties difpofées  en  rofette  ,  &  faites  en  ovale  arron- 
die. Il  y  a  cinq  étamines  ou  filets  ,  qui  fe  tiennent 
droits  ,  plus  courts  que  la  fleur  ,  velus  par  en  bas. 
A  leur  centre  eft  placé  un  embryon  fphérique ,  fur- 
monté  d'un  ftyle  très  -  menu  ,  un  peu  incliné ,  & 
dont  l'extrémité  eft  obtufe.  Cet  embryon  devient 
une  capfule  arrondie ,  qui  s'ouvre  tranfverfalement; 
dans  l'intérieur  de  laquelle  eft  une  feule  loge  ,  rem- 
plie de  femences  anguleufes  :  le  calyce  demeure  tou- 
jours attaché  à  la  partie  poftérieure  de  la  capfule. 

Efpeces  principales. 

ï.  Anagallis  Phœniceo  flore  C.  B.  Le  Mouron 
MâCe ,  ou  à  Fleur  Rouge.  Il  y  a  des  endroits  où  on 
l'appelle  Menuet  rouge ,  &  Menuchon  rouge.  Il  eft  très- 
commun  dans  les  champs.  Cette  plante  eft  annuelle. 
Ses  tiges  font  anguleufes  ,  &  plus  ou  moins  pen- 
chées vers  la  terre.  On  en  trouve  à  deux,  à  trois,  , 
&  à  quatre  feuilles  placées  fur  une  même  ligne  au- 
tour de  la  tige.  Ces  feuilles  font  petites ,  d'un  verd  i 
obfcur  ,  en  ovale  affez  régulière ,  terminées  en  1 
pointe  ;  &  fans  pédicule.  Les  fleurs  commencent 
à  paroître  au  mois  de  Mai  ;  &  fe  fuccedent  les 
unes  aux  autres  jufqu'aux  approches  de  l'hiver.  Elles 
s'ouvrent  quand  il  fait  fec  ,  &  fe  ferment  quand  il  doit 
pleuvoir.  Cette  obfervation  a  donné  lieu  à  quelques 
payfans  d'Angleterre  de  donner  à  la  plante  le  nom 
de  Weather-Glaff  :  c'eft-à-dire  Miroir  du  Tems.  Leur 
rouge  eft  mat  :  le  calyce  eft  verd  ;  &  chacune  des 
pièces  qui  le  divifent  eft  bordée  de  blanc. 

2.  Anagallis  cœruleo  flore  C.B.  Le  Mouron  Femelle, 
ou  à  Fleur  Bleue  :  également  annuel  j  mais  un  peu 
plus  rare.  Quelques  Auteurs  l'ont  regardé  comme 
une  fimple  variété  du  rouge  :  néanmoins  M.  Miller 
a  conftamment  eu  des  deux  efpeces ,  de  leurs  graines 
particulières.  D'ailleurs ,  l'elpece  n.  2  a  les  feuilles 
comme  cendrées  :  ce  qui  la  diftingue ,  indépendam- 
ment de  la  fleur  ,  qui  eft  d'un  bleu  azuré. 

Ce  fçavant  Curieux  en  a  cultivé  pendant  trois 
ans ,  une  dont  la  fleur  eft  d'un  bleu  foncé  :  elle  lui 
venoit  de  Nice. 

3.  IJefpece  que  Clufius  nomme  Anagallis  ttnui 
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foîia  Mondli ,  eft  vivace.  Elle  fe  foutient  bien  droite» 
Cette  jolie  plante  ,  toute  petite  qu'elle  eft  ,  produit 
un  effet  agréable  par  la  quantité  de  fes  fleurs  d'un 
beau  bleu  ,  qui  paroiffent  en  Avril  &  Mai.  Les  feuil- 
les de  la  plante  font  par  deux  ou  trois  enfemble. 

4.  M.  Miller  a  eu  lieu  de  reconnoître  que  les  plan- 
tes de  ce  genre ,  à  fleur  blanche ,  &  à  fleur  de  couleur 
de  chair ,  ne  fe  reproduifent  pas  conftamment  paf 
leurs  femences.  Il  les  regarde  comme  de  fimples  va- 
riétés du  n.  1. 

5 .  Le  Mouron  blanc  des  Parifiens  ,  ou  Mouron  des 
petits  Oifeaux  ,  eft  d'un  genre  différent.  Voye^ 
MORGELINE,  n.   1 3 . 

Culture. 

On  peut  laiffer  les  nn.  1  &  2  fê  multiplier  d'eux- 
mêmes  par  leurs  femences. 

Celles  du  n.  3  doivent  être  mifes  en  terre  auffitôt 
après  leur  maturité.  Il  eft  à  propos  que  cette  plante 
foit  à  l'abri  du  grand  froid. 

tffages* 

Le  Mouron  Rouge  eft  de  la  claffe  des  plantes  vul- 
néraires aftringentes.  On  l'emploie  pour  la  pefte  & 
autres  maladies  de  malignité  :  ayant  fait  bouillir  une 
poignée  de  fes  feuilles  écrafées ,  dans  un  verre  de 
bon  vin ,  on  exprime  bien  le  tout  ;  &  le  malade  de- 
meurant très  -  couvert  après  avoir  bû  l'expreffion  , 
ce  remède  fait  fortir  le  venin.  On  fe  fert  du  fuc  de 
cette  plante,  ou  de  fon  eau  diftillée ,  contre  la  mor- 
fure  des  chiens  enragés  :  en  même  tems  qu'on  l'ap- 
plique*fur  le  mal ,  il  faut  en  prendre  intérieurement  : 
il  y  a  quelque  tems  que  l'on  a  indiqué  ce  remède 
comme  une  nouveauté  :  &  dans  l'ancienne  édition 
<le  ce  Dictionnaire ,  où  il  en  étoit  fait  mention ,  on 
lifoit  que  les  Chaffeurs  s'en  fervent  par  la  même 
raifon  pour  panfer  leurs  chiens  mordus  de  bêtes 
fauves.  On  fe  gargarife  avec  le  fuc  ,  pour  calmer  la 
douleur  de  dents  :  on  en  met  aufli  dans  la  narine 
oppofée  au  côté  douloureux.  On  l'afpire  par  le  nez, 
pour  décharger  le  cerveau  trop  humide.  Ce  même 
fuc  eft  bon  pour  l'hydropilie.  Il  entre  dans  le  mon- 
dificatif  d'ache.  Mêlé  avec  du  miel ,  il  confolide  les 
plaies.  On  pile  la  plante  pour  l'appliquer  fur  les 
yeux ,  ou  y  en  introduire  le  fuc  ,  dans  les  cas  d'in- 
flammation ,  obfcurciffement ,  &  ulcères  de  cet  or- 
gane. On  la  pile  encore  pour  la  mettre  fur  des  plaies 
récentes  ;  &  fur  les  verrues ,  après  qu'on  les  a  fen- 
dues en  quatre. 

Le  Mouron  Bleu  eft  volontiers  fubftitué  au  rouge 
dans  tous  les  cas.  Il  y  en  a  cependant  où  il  femble 
que  l'on  faffe  principalement  ufage  du  bleu.  Ainfi 
on  le  fait  cuire  avec  du  fel  dans  de  l'eau  ;  dont  en- 
fuite  on  fe  lave  fouvent  les  mains  pour  en  ôter  la 
gratelle  &  les  cirons.  La  décoftion  des  feuilles  ,  ou 
leur  fuc  dépuré  ,  font  d'ufage  contre  la  manie ,  la 
phrénéfie  ,  l'épilepfie  ,  les  maladies  hypocondria- 
ques, &  les  fièvres  continues.  On  ufe  principalement, 
dans  l'épilepfie  ,  de  la  teinture  des  fleurs  bleues  ; 
faite  avec  l'efprit  de  vin  &  l'extrait  de  toute  la 
plante ,  mêlé  avec  celui  des  fleurs  de  millepertuis. 
Le  fuc  de  la  même  plante  eft  utile  pour  lever  les  ob- 
structions du  foie  &  des  reins.  Son  eau  diftillée  ap- 
paife  les  tranchées  des  enfans  ;  &  provoque  les 
réglés.  Ce  mouron  ,  bouilli  dans  de  l'urine  ,  &  ap- 
pliqué en  cataplafme  fur  les  parties  attaquées  de  la 
goûte  ,  appaife  l'inflammation ,  &  calme  la  douleur. 

On  dit  que  les  poules  aiment  beaucoup  l'une  & 
l'autre  efpece  de  Mouron.* 

MOURON  Jaune.  Voyez  Monnoyere. 

MOURON  Violet.  Voyez  Mufle  de 
Veau  ,  n.  1  &  2. 

MOURRIDE.  T^PIED-de-Veau. 
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M  O  U  S  S  E  ;  en  Latin  Mufcus  :  &  MoJ[s  en  An» 
glois.  Genre  de  plantes  que  M.  Guettard  a  mifes 
dans  la  claffe  de  celles  qu'il  nomme  FaujJ'es  Parafltes* 
En  effet  l'on  voit  des  moufles  fur  des  rochers  très- 
durs  ,  &  qui  ne  femblent  pas  devoir  leur  fournir 
d'aliment  :  il  y  en  a  d'autres  qui  végètent  fur  des 
morceaux  de  bois  pourri.  L'écorce  des  arbres  fur 
pied  n'eft  encore  que  trop  fouvent  garnie  de  fem- 
blables  plantes.  C'eft  ce  qui  a  fait  longtems  regar- 
der les  mouffes  en  général  comme  de  vraies  para- 
fées ,  qui  vivoient  aux  dépens  des  arbres.  Il  paroît 
qu'elles  fatiguent  ceux  auxquels  elles  s'attachent* 
Mais ,  ainfi  que  l'obferve  judicieufement  M.  Duha- 
mel (  Phyfique  des  Arbres  ,  T.  H.  p.  2 1 8  ) ,  on  peut 
mettre  en  queftion  fi  elles  ne  s'attachent  pas  de  pré- 
férence aux  vieux  arbres  malades,  qui  ont  leur  écorce 
morte  &  galeufe.  D'ailleurs ,  on  conçoit  aifément 
que  les  mouffes  peuvent  devenir  très  -  incommodes 
aux  arbres ,  qui  en  font  chargés ,  foit  en  fourniffant 
des  retraites  à  divers  infeftes ,  foit  en  retenant  l'hu- 
midité. 

Nous  n'appercevons  pas  communément  les  or* 
ganes  de  la  reproduction  des  Mouffes.  Cependant 
M.  Tournefort ,  dans  (es  Injl.  R.  Herb.  caratrérife 
fréquemment  les  efpeces  de  ce  genre  par  leurs  cap- 
fuies.  On  voit  quelquefois  ^'une  manière  fenfible  , 
au  fort  de  l'été ,  la  graine  de  Moufle  s'échaper  dans 
l'air  fous  une  apparence  de  farine.  C'eft  furtout  dans 
les  régions  Septentrionales  que  l'on  peut  être  té- 
moin de  ce  phénomène  ;  ainfi  que  de  la  floraifon  des 
mouffes.  M.  Miller  (  Gard.  Dicl.  Art.  M  o  S  s  )  ,  dit 
que  c'eft  en  hiver  qu'elles  fleuriffent.  Nous  trouvons 
dans  notre  climat  ces  plantes  garnies  de  leurs  cap- 
fules  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu'en  Avril , 
plus  fréquemment  que  dans  le  refte  de  l'année.  Je 
ne  fçache  pas  que  l'on  ait  encore  réuffi  à  multiplier 
aucune  moufle  ,  par  fes  femences. 

En  général,  les  Moufles  font  des  plantes  baffes, 
dont  toutes  les  parties  font  délicates.  Leurs  formes 
varient.  Nous  n'indiquerons  ici  que  quelques  Efpeces 
utiles. 

I .  Mufcus  capillaceus  major  ,  pediculo  &  capitulo 
traffwribus  Inft.  R.  Herb.  La  Perce-mousseï 
que  G.  Bauhin  nomme  Polytrichum  aureurn  majus  ; 
ck  qui  eft  YAdiantum  aureum  Tabern.  Icon.  Cette 
plante  fe  trouve  dans  plufieurs  bois  aux  environs  de 
Paris ,  fur  les  roches ,  &  parmi  les  bruyères.  Elle  eft 
vivace  ;  &  trace  par  des  racines  longues  &  fpon- 
gieufes ,  qui  pouffent  des  tiges  droites  ,  ligneufes  , 
quelquefois  hautes  d'un  demi  -  pied  ;  dont  tout  le 
pourtour  eft  couvert  de  feuilles  dont  le  verd  eft 
mat ,  &  qui  font  étroites ,  longues  de  quatre  à  cinq 
lignes  ,  très  -  pointues  ,  afîèz  femblables  à  celles  du 
Genévrier.  De  l'extrémité  de  chaque  tige  s'élève 
une  groffe  foie  purpurine  ,  longue  de  deux  ou  trois 
pouces  ;  d'où  pend ,  en  Mai  &  Juin ,  une  efpece 
d'urne  à  quatre  angles ,  qui  fort  d'une  enveloppe 
conique ,  roufle  ,  velue  ,  longue  de  trois  ou  quatre 
lignes.  Il  y  a  une  Variété  de  cette  moufle  ,  décrite 
dans  le  Botanic.  Parif  n.  1 8  ,  p.  131,  in-folio.  Con- 
fultez  les  Obferv.  de  M.  Guettard ,  T.  I.  p.  83-4  :  &la 
VIe.  Herborifation  de  M.  Tournefort. 

2»  Mufcus  arbarea  ,  Ufnla  officinarum  G  B.  Cette 
efpece  eft  fort  commune  ,  particulièrement  fur  les 
chênes.  Ses  feuilles ,  aufli  fines  que  des  cheveux ,  font 
molles  &  blanchâtres. 

3 .  Mufcus  amarus  ,  Âbfinthii  folio  J.  B.  Elle  eft 
encore  des  plus  communes  fur  de  vieux  arbres  de 
différens  genres  ;  tels  que  Chênes  ,  Peupliers  ,  Chê- 
nes-verds,  Ormes ,  Bouleaux  ,  Pommiers ,  Poiriers  , 
Pins  ,  Mélèzes  ,  Sapins ,  &c. 

4.  Mufcus  Iflandicus  Bartholin.  Sibbald.  Prodrom. 
H.  Nar.  Scot. 
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y  Mufcus  cranio  humano  innatus  Raij.  Wfn:e 
^âcs  Alchymiftes. 

6.  Mufcus  fquaynofus  vulgaris  repcns  clavaius  Inft. 
TL  Herb.  Dodonée  &  Tabernamontanus  l'ont  nom- 
mée en  Latin  Lycopodium  &c  Pes  Lupi.  Tragus  l'ap- 
pelle Pes  Leônis.  Cette  plante  rampe  dans  nos  bois. 
C'eft  la  Moufle  Terrefire  ;  le  Pied  de  Loup  ;  la  Patte  , 
eu  Griffe ,  de  Loup.  Ses  tiges  ,  rampantes  &  bran- 
chues  ,  quelquefois  longues  de  plufieurs  toiles  ,  font 
©amies  de  petites  feuilles ,  &  s'attachent  fur  la  terre 
en  traçant.  Toute  cette  plante  eft  féche  &  rude  au 
toucher;  &  d'un  verd  jaunâtre.  Confultt^  le  mot 
Lycopodium  ,  dans  le  Botanicon  Parifîenfe , 
in-folio.  Plus  cette  moufle  a  un  terrein  meuble  , 
tel  que  peut  être  celui  d'une  côte  fablonneufe  , 
plus  elle  s'étend. 

Vfages. 

La  plupart  du  commun  des  Médecins  attribuent 
à  toutes  les  efpeces  de  Moufle  la  même  vertu  af- 
tringente.  Il  eft  néanmoins  vrai  que  leurs  propriétés 
"varient  beaucoup. 

M.  Tournefort  rapporte  ,  d'après  M.  Rongeard  ^ 
habile  Médecin  de  Laigle ,  que  le  n.  1  eft  très-fu- 
dorifique  ;  &  que  l'on  en  a  vu  des  effets  furprenans 
dans  la  pleuréfie.  Pour  l'ordinaire  on  en  prend  la 
décoction.  M.  Rongeard  eftime  beaucoup  plus  l'Ef- 
prit  qu'on  tire  par  la  diftillation  de  cette  plante  : 
voyez  la  VI .  Herborif.  de  M,  Tournefort ,  T.  II. 
p.  447  ,  de  l'édition  de  1725. 

Les  nn.  2  &  3  font  la  baie  de  la  Poudre  de  Chy- 
pre grife  &  odorante  ,  que  l'on  prépare  à  Mont- 
pellier ,  &  dont  Zwelfer  a  donné  la  defeription  dans 
fa  Pharmacopée.  Voyez  VHiJloire  des  Plantes  d'Aix , 
pag.  320.  Ces  deux  efpeces  de  moufle  font  fort 
aftringentes.  Il  y  a  des  Praticiens  qui  en  emploient 
la  poudre ,  pour  arrêter  l'hémorrhagie  des  plaies. 
On  s'en  fert  intérieurement  pour  arrêter  le  cours 
de  ventre  ,  &  toute  forte  de  flux.  Plufieurs  préfè- 
rent la  moufle  qui  croît  fur  les  vieux  Pins  ,  le  Sapin, 
le  Meleze  ;  à  caufe  du  fuc  réfineux  qu'elle  tire  de 
l'arbre  fur  qui  elle  fe  nourrit  :  outre  qu'elle  calme 
toute  forte  de  flux  ,  elle  eft  anodyne ,  6c  procure  le 
fommeil  ;  ce  que  ne  fait  pas  celle  qui  vient  fur  les 
chênes.  D'ailleurs  ,  la  moufle  de  Meleze  eft  très- 
odorante.  On  en  donne  pour  la  difficulté  d'uriner  , 
une  demi-dragme  ,  dans  un  verre  de  vin  blanc.  Il  y 
a  -eu  tel  hydropique  qui  a  vuidé  une  prodigieufe 
-quantité  d'eau ,  après  avoir  pris  trois  dragmes  de 
cette  moufle.  Voyez  Matthiole  ,  fur  Diolc.  L.  I. 
Ch.  XX.  Selon  cet  Auteur  ,  il  eft  avantageux  de 
broyer  la  moufle  des  arbres ,  puis  la  faire  bouillir 
dans  de  l'eau ,  &  en  faire  un  cataplalme  fur  les  en- 
droits attaqués  d'inflammation  &  de  douleurs  chau- 
des; telles  que  la  goûte.  Il  dit  encore  que  fi  on  fuf- 
pend  de  la  moufle  dans  du  vin  tourné ,  elle  le  ré- 
tablit. 

Le  n.  4  ,  nouvellement  cueilli ,  eft  purgatif. 

On  vante  beaucoup  le  n.  5  pour  arrêter  le  fang. 
Cette  moufle  entre  dans  XUnguentum  armarium.  Elle 
n'eft  commune  que  dans  les  pays  où  on  laifle  expo- 
{és  les  cadavres  des  criminels. 

Olearius  (  Voyage  de  Mofcovie  )  rapporte  que  les 
Mofcovites  emploient ,  fous  le  nom  de  Plaven ,  dans 
les  feux  d'artifice  une  poudre  jaune  &  inflammable 
qui  couvre  la  plante  n.  6.  Confiâtes  ce  que  Matthiole, 
fur  Diofcor.  L.  I.  Chap.  XX.  dit  du  feu  de  la  moufle 
de  meleze.  Cet  Auteur  ajoute  que  notre  Lycopo- 
dium eft  utile  pour  la  gravelle  ;  &  qu'on  a  l'expé- 
rience qu'en  buvant  le  vin  où  cette  plante  a  bouilli , 
on  force  le  gravier  à  fe  détacher  des  reins  &  fortir 
par  la  voie  des  urines. 

On  dit  qu'en  général  la  déco&ion  de  moufle  eft 
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bonne  pour  la  laflitude  ;  quelle  arrête  le  vemifle- 
ment ,  &  remédie  aux  défaillances  &  foulevemens 
de  cœur. 

Comme  la  Moufle  eft  incorruptible,  &  qu'elle 
retient  longtems  l'humidité ,  elle  convient  parfaite- 
ment à  envelopper  des  plantes  &  des  femences  que 
l'on  veut  entretenir  fraîches  durant  les  fatigues  d'un 
voyage  de  long  cours.  Confulte^  un  petit  ouvrage 
de  M.  Duhamel  du  Monceau ,  dont  la  deuxième  édi- 
tion a  été  faite  en  1753  ,  à  l'Imprimerie  Royale,  fous 
le  titre  de ,  Avis  pour  le  tranfport  par  Mer  des  Arbres 
Plantes  vivaces  ,  femences  ,  &  de  diverfes  autres  Cu- 
riofités  d'HiJloire  Naturelle. 

Il  paroît  que  les  animaux  de  Suéde  ne  font  pas  d'un 
goût  différent  des  nôtres  par  rapport  aux  Moufles- 
&  qu'ils  les  traitent  avec  beaucoup  d'indifférence  : 
Linn.  Amœnit.  Acad.  T.  II.  p.  262.  Cependant  quel- 
que Auteur  moderne  a  dit  que  :  »  L'on  a  reconnu 
»  en  Finlande ,  qu'on  peut  donner  de  la  moufle  aux 
»  bœufs  &  brebis ,  en  hiver  ,  dans  une  difette  de 
»  foin.  Pour  cela ,  on  ramaflè  la  moufle  vers  la  S. 
»  Michel  :  &  on  la  met  en  monceaux  dans  la  cam- 
»  pagne  ;  fans  la  ferrer  :  parce  qu'attirant  beaucoup 
»  d'humidité ,  &  la  confervant  longtems  ,  elle  pour- 
»  riroit  dans  les  greniers.  On  n'en  apporte  chez  loi , 
»  qu'autant  que  l'on  peut  en  confommer  pendant  huit 
»  jours.  Après  l'avoir  bien  nettoyée  du  fable  qu'elle 
»  peut  contenir ,  on  la  lave  dans  de  l'eau  bouillante , 
»  la  veille  du  jour  que  l'on  doit  en  donner  aux  bef- 
»  tiaux.  Ils  ont  de  la  peine  à  s'y  accoutumer  :  mais 
»  on  jette  un  peu  de  fèl  ou  de  farine  dans  l'eau  chaude 
»  dont  il  faut  l'humeder  dans  le  tems  qu'on  la  leur 
»  donne.  Par-là  on  relevé  le  goût  de  la  moufle  ;  & 
»  on  excite  l'appétit  des  animaux.  On  leur  en  fait 
»  manger  le  matin  :  &  lorfqu'ils  ont  été  abreuvés  , 
»  on  leur  donne  comme  à  l'ordinaire  du  foin  &  de 
»  la  paille.  On  a  remarqué  que  cette  nourriture 
»  rend  leur  chair  plus  fucculente  ,  &  leur  fumier  de 
»  meilleure  qualité.  Mais  on  ne  peut  en  faire  ufage 
»  que  pendant  l'hiver  :  au  printems ,  la  trop  grande 
»  humidité  qu'elle  contient ,  nuiroit  à  la  fanté  du 
»  bétail.  « 

La  Moufle  eft  favorable  à  la  végétation  de  cer- 
taines plantes  délicates  :  à  qui  elle  fournit  un  abri  ; 
ainfl  qu'à  certaines  femences  ,  pour  lever.  Elle  ga- 
rantit encore  de  la  gelée  les  plantes  &  la  terre 
qui  en  font  couvertes. 

Mais  la  moufle  qui  croît  d'elle-même  fur  les  arbres 
leur  porte  toujours  du  préjudice.  Aufîi  doit-on  être  : 
foigneux  de  l'en  ôter  le  plus  qu'il  eft  poflîble  :  choi- 
fiflànt  pour  cela  un  tems  humide  ,  &:  partant  un 
couteau  de  bois  fur  l'écorce  allez  rudement  pour  1 
enlever  la  moufle  ,  mais  enforte  que  l'on  n'entame 
pas  l'écorce  jufqu'au  vif.  Quand  ce  font  de  jeunes 
arbres  ,  il  fuffit  de  les  bien  frotter  avec  de  gros 
drap  de  laine. 

Il  y  a  des  M  o  U  S  S  F.  S  de  couleur  blanche  :  au  lieu 
que  les  Moufles  proprement  dites  font  vertes.  Les 
Botanifles  ont  fait  de  ces  moufles  blanches ,  un  genre 
particulier  ;  fous  le  nom  de  Lichen.  Nous  en  avons 
parlé  ci-defliis  ,  p.  41 2.  Nous  avons  auffi  rappelle  des 
efpeces,  dans  les  pp.  267  &  275. 

MOUSSE  d'eau  ,  ou  Lin  d'eau  ;  qu'Imperatï 
nomme  Lin  Maritime  ;  &  que  l'on  reconnoît  en- 
Botanique  pour  être  le  Conferva  de  Pline.  Foye[ 
Algue.  C'eft  une  efpece  de  réfeau ,  très-abondant , 
&  d'un  verd  foncé  ;  qui  fe  trouve  fur  les  bords  de 
la  mer. ,  mais  beaucoup  plus  communément  dans 
les  mares  ,  étangs  ,  baffins  de  jardins  ,  &  en  quel- 
ques endroits  des  rivières  même.  Les  filamens  dont 
cette  plante  eft  tiflue  ,  font  foyeux  &  très-fins.  Tant 
qu'elle  eft  mouillée  ,  elle  a  une  flexibilité  qui  fem- 
ble  nous  avertir  d'en  tirer  parti  pour  les  arts.  Ses,   . 
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fibres  font  effe&ivement  entrelacées  de  façon  qu'il 
en  réfulte  une  efpece  d'étoffe ,  de  gros  bourracan. 
Auffi  a-t-on  entrepris  de  filer  cette  plante.  Mais  elle 
devient  tres-caffante  ,  lorfqu'elle  a  été  quelque  tems 
hors  de  l'eau.  M.  Guettard  l'a  traitée  avec  fuccès 
pour  en  faire  du  papier. 

Si  on  la  tient  longtems  dans  la  main  ,  on  fe  fent 
la  main  échauffée. 

En  fe  gâtant ,  elle  donne  mauvais  goût  à  l'eau. 

M  O  U S  S  E  R  O  N  ;  ou  Mouceron  :  que  M.  Tour- 
nefort  appelle  Fungus  pileolo  rotundiori.  M.  Vaillant 
le  met  au  nombre  des  champignons  dont  le  pédi- 
cule eft  plein  &  nud ,  &  le  chapeau  feuilleté  en 
deffous.  C'eft  ce  que  J.  Bauhin  nomme  Fungi  verni 
&  efculenti.  C'eft  un  champignon  qui  a  une  bonne 
odeur  ,  &  que  l'on  trouve  ai*  printems  parmi  de  la 
mouffe  ,  dans  des  endroits  ombragés  d'arbres  ou 
d'épines ,  &  dans  des  prés.  On  remarque  qu'il  croît 
volontiers  fur  une  terre  grife.  On  en  retrouve  tous 
les  ans  au  même  lieu  où  on  a  commencé  à  en 
cueillir.  Ce  champignon  n'eft  gueres  plus  gros 
qu'un  petit  pois. 

Vfages. 

Son  odeur  &  fa  faveur  agréables ,  le  font  regarder 
comme  un  mets  exquis.  On  lui  attribue  d'être  fort 
noun  iflant ,  &  reftaurant  ;  d'aider  la  digeftion  ,  & 
exciter  la  femence.  Il  eft  excellent  dans  les  ragoûts. 

■    Manières  d'apprêter  les  Moufferons. 

i .  Les  ayant  épluchés  comme  les  champignons  , 
on  les  fait  cuire  avec  du  vin  blanc ,  du  verjus ,  de 
la  ciboule  ,  du  fel ,  du  poivre  ,  du  citron ,  &  quel- 
ques fines  herbes.  Etant  cuits ,  on  les  tire  ;  pour  les 
fervir  avec  un  peu  de  la  fauffe ,  oii  on  les  a  fait  cuire  ; 
dans  laquelle  on  met  de  la  crème  douce. 

2.  Les  moufferons  fe  mangent  aufli  en  friture ,  de 
même  que  les  champignons. 

Moujjerons  en  Ragoût. 

3 .  Nettoyez-les  bien  ;  lavez-les  de  même  ;  fecouez- 
les  dans  une  ferviette ,  comme  on  fait  la  falade  :  faites- 
les  cuire  dans  une  caflerole  avec  du  beurre  ;  mettez- 
y  de  fines  herbes  ;  affaifonnez  -  les  de  fel ,  poivre , 
&  mulcade  :  &  avant  que  de  les  fervir ,  liez  la  fauffe 
avec  des  jaunes  d'eeufs ,  ou  de  la  farine ,  ou  des 
chapelures  de  pain. 

4.  On  les  fait  fécher  de  même  que  les  fruits.  Con- 
fiâtes la  p.  1 48  de  ce  Volume. 

M  O  U  S  T  ,  ou  MOUT.  Le  vin  doux  fe  nomme 
ainfi.  Confultei  l'article  V 1  N. 

On  s'en  fert ,  entr'autres  ufages  ,  pour  faire  des 
confitures  de  fruits.  Voye^  Confiture. 

Lie  de  Moujl.  Confultez  l'article  Vinaigre. 

MOUSTILLE.  Confultei l'article  Belette. 

MOUTARDE;  ou  Sénevé  :  en  Latin  Sinapi  : 
&  Mujiard ,  en  Anglois.  Ce  genre  de  plantes  porte 
des  fleurs  en  croix  ;  dont  les  pétales  font  arrondis. 
Entre  chaque  étamine  courte  &  le  ftyle  ,  eft  placé 
latéralement  un  neefarium  de  forme  ovale  :  &  il  y  en 
a  deux  autres  pareils  entre  les  étamines  longues  &  les 
parois  du  calyce.  Le  fruit  eft  une  filique  longue  ,  à 
deux  panneaux ,  un  peu  applatie  fur  fon  extrémité  , 
&  fouvent  rude  vers  fa  baie.  Les  femences  font  fphé- 
riques  ,  &  chargées  d'une  faveur  acre* 

Efpeces. 

I.  Sinapi  Apii  folio  ,  five  album  C.  B.  La  Mou- 
tarde blanche  des  jardins  :  le  Sénevé  jaune  de  Fuchfuis. 
!  Cette  plante  eft  annuelle.  Sa  tige  eft  velue  ,  ra- 
meufe  ,  haute  d'environ  deux  pieds.  Les  feuilles 
font  rudes  ,  découpées  profondément  ;  &  n'ont  pas 
un  goût  bien  piquant  :  celles  d'en  bas  imitent  plus 
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que  les  autres  ,  la  feuille  de  l'Ache.  Les  fleurs  font 
jaunes  pâles ,  &  difpofées  en  épi  lâche  ,  à  l'extrémité 
des  branches  :  elles  paroiffent  en  Juin  &  Juillet.  Il 
leur  fuccede  des  filiques  velues ,  terminées  par  une 
longue  pointe  applatie  &  courbe.  Chaque  filique  ren- 
ferme ordinairement  quatre  graines  ,  qui  font  d'un 
blanc  de  lait ,  &  qu'on  peut  recueillir  au  mois  d'Août. 
Aux  environs  de  Paris  on  ne  trouve  cette  plante , 
fort  commune  dans  la  campagne ,  qu'avec  les  graines 
noires.  Confulte^  la  1ère.  Herborifation  de  M.  Tour- 
nefort  :  &  le  Botanicon  Parijienfe ,  in-folio. 

2.  Sinapi  Rapi  folio  C.  B.  La  Moutarde  commune. 
Elle  poulie  une  tige  branchue  ,  quelquefois  haute 
de  quatre  à  cinq  pieds.  Les  feuilles  d'en  bas  font 
grandes  ,  rudes ,  femblables  à  celles  des  groffes  Ra- 
ves :  les  feuilles  du  haut  de  la  tige  font  plus  petites  , 
&  moins  découpées.  A  l'extrémité  des  branches  , 
naiffent  en  Juin  &  Juillet ,  des  épis  de  petites  fleurs 
jaunes  :  auxquelles  fuccedent  des  gonfles  unies ,  mar- 
quées de  quatre  angles.  Les  femences  font  noires. 

3 .  Sinapi  arvenfe  preecox  ,  Janine  nigro  Morif.  La 
Sanve.  Elle  vient  d'elle-même  dans  les  terres  la- 
bourées. On  en  trouve  des  pieds  dont  les  feuilles 
font  oblongues  &  entières  ;  &  d'autres  qui  les  ont 
découpées  comme  celles  de  Raves  ,  &  ondées  :  ils 
font  pêle-mêle  dans  les  champs.  Ces  feuilles  font 
rudes.  Les  tiges ,  hautes  d'environ  deux  pieds  ,  don- 
nent en  Avril  &  Mai ,  des  fleurs  d'un  beau  jaune.  U 
leur  fuccede  des  gonfles  renflées  ,  anguleufes ,  ter- 
minées par  un  long  bec.  Les  femences  font  mûres 
en  Juin  :  leur  couleur  eft  rouge  noirâtre.  Confultez 
le  Botanicon  Parijienfe ,  in  -  folio  ,  nn.  1  &  3  :  M. 
Tournefort  Herbor.  I.  p.  65-6,  de  l'édit.  de  1725  : 
les  Obfervations  de  M,  Guettard  fur  Us  Riantes  M 
Tome  II.  pag.  155. 

Ufages. 

L'Herbe  du  n.  3  eft  bonne  pour  nourrir  les  va- 
ches. Sa  graine  eft  celle  qu'on  vend  à  Londres  fous 
le  nom  de  Moutarde  de  Durhanu 

M.  Tournefort  (  Herb.  I.  ) ,  avertit  que  les  Apo- 
thicaires emploient  fouvent  la  graine  du  n.  1  ,  dans 
les  compofitions  où  l'on  demande  la  graine  de  Navet. 
On  feme  cette  plante  dans  les  jardins  ,  pour  les  pe- 
tites falades  d'hiver. 

Le  n.  2  ,  fournit  le  mets  ou  aflaifonnement  que 
l'on  appelle  Moutarde  ;  dont  nous  donnerons  la 
préparation  ,  ci-deflous.  On  y  emploie  les  graines 
des  autres  efpeces  ,  quand  on  ne  fe  propofe  pas  de 
faire  une  moutarde  dont  le  goût  foit  délicat.  Les  au- 
tres ont  en  général  plus  ou  moins  d'âcreté. 

Un  cataplafme  de  graine  de  Moutarde  bien  écra- 
fée  ,  rappelle  la  goûte  de  la  poitrine  aux  parties  ex- 
térieures. On  en  met  derrière  les  oreilles ,  pour  dé- 
tourner les  fluxions  qui  occaflonnent  les  douleurs 
de  dents ,  de  tête  ,  &  fouvent  celles  des  yeux.  Quel- 
ques -  uns  font  prendre  intérieurement ,  de  cette 
graine  entière  ,  pour  les  fièvres  quartes  intermit- 
tentes. Pilée  &  mife  dans  du  vin  nouveau ,  elle  l'em- 
pêche de  bouillir  ;  &:  ainfi  il  conferve  longtems  fa 
douceur.  On  la  fait  avaler  dans  du  vin ,  à  ceux  qui 
ont  mangé  de  mauvais  champignons.  Mâchée  ,  elle 
fait  cefler  la  douleur  de  dents.  Elle  eft  utile  aux 
afthmatiques  ;  purge  les  flegmes  ;  provoque  l'urine 
&  les  mois.  Détrempée  avec  de  l'eau  ,  elle  ôte  les 
taches  &  affeciions  de  la  peau.  Elle  eft  fort  utile  aux 
vieillards  &  pituiteux ,  pendant  l'hiver  ;  finguliére- 
ment  bonne  pour  le  feorbut ,  comme  on  le  reconnut 
par  expérience  au  fiege  de  la  Rochelle  en  1628. 

Pilée  &  appliquée  avec  du  miel ,  elle  ôte  les 
marques  de  contufion  ;  &  guérit  la  teigne.  Appli- 
quée avec  du  vinaigre  ,  elle  guérit  les  morfures  ve- 
nimeufes.  Mife  dans  les  alimens ,  elle  excite  l'appé- 
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îit ,  fortifie  l'efTomac  ,  &  empêche  les  indigeftions. 
Voye^  An  douille,  p.  uo,col.  2. 

La  graine  eft  utile  à  bien  des  personnes  vaporeu- 
fes  ;  &  fujettes  aux  affecïions  léthargiques  ou  hy- 
.pocondriaques.  Elle  foulage  ceux  qui  ont  la  tête  pe- 
.fante  &  chargée  de  pituite.  Dans  ces  cas  on  la  prend 
en  errhine  ;  ou  en  mafluatoire  ,  en  la  pilant  un  peu, 
&  la  renfermant  dans  un  petit  nouet ,  qu'on  tient 
dans  la  bouche ,  &  qui  fait  cracher  du  flegme  en 
.abondance.  Ce  mafticatoire  eft  très-propre  aux  ma- 
lades menacés  d'apoplexie  ,  ou  de  paralyfie  ;  &  aux 
perfonnes  du  fexe  qui  ont  les  pâles  coiffeurs ,  ou  qui 
font  fujettes  aux  vapeurs  hyftériques.  La  mou- 
tarde préparée  à  l'ordinaire  ;  &  approchée  du  nez 
des  perfonnes  fujettes  aux  vapeurs  ,  ou  à  la  léthar- 
gie ,  les  réveille  &  les  foulage  beaucoup. 

Difiillée  avec  du  vin  blanc  &  des  clous  de  girofle, 
fille  guérit  prefque  infailliblement  la  migraine  pro- 
venant de  caufe  froide. 

Cataplafme  de  Graine  de  Moutarde. 

1 .  Coupez  &  hachez  menu  des  porreaux  :  faites- 
Jes  frire  avec  de  fort  vinaigre.  Etant  cuits  ,  faupou- 
-drez-les  avec  votre  graine  pilée  ;  &  appliquez  le 
•tout  fur  les  parties  affligées  de  rhumatiime  ,  de 
goûte  feiatique  ,  ou  de  tumeurs  skirrheufes.  Ce  ca- 
taplafme eft  pénétrant,  &  très  -  réfolutif ,  &  l'on 
pourroit  en  faire  un  véficatoire  affez  cauftique  ,  en 
y  ajoutant  une  plus  grande  quantité  de  moutarde. 

2.  Prenez  égales  quantités  de  graine  de  moutarde 
■en  poudre  ,  &  de  farine  d'aveine  :  &  mêlez  le  tout 
avec  une  fufKfante  quantité  de  vinaigre. 

Ce  mélange  ,  appliqué  fur  la  goûte ,  caufe  une 
chaleur  &  une  irritation  ,  fuivies  de  tranfpiration  &t 
de  foulagement  réel.  Il  eft  bon  d'employer  aupara- 
vant ,  la  faignée  &  la  purgation  ,  proportionnément 
.à  la  douleur. 

Manières  de  Faire  de  la  Moutarde. 

1.  Il  faut  bien  monder  &  nettoyer  la  graine  de 
moutarde  ;  &  la  cribler  ;  puis  la  laver  en  eau  froide , 
•&  la  laiffer  une  nuit  entière  dans  l'eau  ;  enfuite  l'ô- 
îer  :  quand  vous  l'aurez  preffée  avec  la  main  ,  met- 
tez-la dans  un  mortier  neuf  ou  bien  net  ;  &  la  broyez 
avec  de  fort  vinaigre  :  puis  vous  la  coulerez  ;  &  la 
pafferez. 

2.  Ayez  deux  onces  de  graine  de  moutarde ,  & 
•demi-once  de  cannelle  :  broyez -les  bien  fines  ,  avec 
miel  &  vinaigre  :  faites-en  une  pâte  ;  dont  vous  for- 
merez de  petits  pains  ;  que  vous  ferez  fécher  au  fo- 
leil  ou  au  four.  Quand  vous  en  voudrez  ufer  ,  faites 
•diffoudre  un  de  ces  pains  dans  du  vinaigre  ,  verjus  , 
-ou  autre  liqueur. 

3.  Prenez  de  la  graine  de  moutarde  bien  pilée  ; 
mêlez-y  un  peu  de  farine  ;  &  détrempez  le  tout  avec 
•un  peu  de  bon  vinaigre. 

Manière  de  faire  la  Moutarde  ,  comme  celles  d'Anjou. 
&  de  Dijon. 

4.  On  ôte  premièrement  l'acrimonie  de  la  Mou- 
tarde ,  en  trempant  la  graine  dans  du  moût  durant 
les  vandanges  ;  &  la  préparant  comme  ci-deffus.  Puis 
on  la  met  dans  de  petits  tonneaux  ,  tels  que  ceux  où 
on  met  la  moutarde  d'Anjou.  Les  Dijonnois  la  fa- 
çonnent par  petits  pains ,  &  quand  ils  en  veulent 
ufer ,  ils  la  font  diffoudre  dans  du  vinaigre.  La  mou- 
tarde de  Dijon  a  pris  le  deffus  de  prefque  toutes  les 
autres  ;  à  caufe  de  la  bonne  qualité  de  la  graine ,  à 
laquelle  le  climat  eft  particulièrement  favorable. 

5.  Quand  on  veut  faire  de  la  Moutarde  qui  dure 
huit  jours,  pour  mêler  dans  les  fauffes  &  les  viandes; 
on  peut  mettre  de  la  graine  dans  un  pot  avec  du  vin 
bien  miellé  :  elle  ne  peut  fervir  que  le  lendemain. 
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Deux  ou  trois  jours  après  ,  mêlez-y  un  peu  de  vin 
pour  la  rafraîchir  mieux  :  elle  pourra  alors  durer 
huit  jours. 

Culture  de  la  Moutarde. 

Les  graines  des  deux  premières  efpeces  fe  fement 
par  rangées. 

On  leme  le  n.  1  à  une  expofition  chaude  ;  ou  s'il 
fait  bien  froid  ,  fur  une  couche  tempérée  ,  avec  le 
creffon  &  autres  petites  lalades  qui  font  ordinaire- 
ment bonnes  à  couper  au  bout  de  dix  ou  quinze 
jours.  Car  il  ne  faut  pas  donner  aux  feuilles  de  cette 
plante  le  tems  de  devenir  rudes  &  fermes.  Pour  en 
avoir  de  la  graine ,  on  en  feme  un  canton  au  prin- 
tems  :  &  lorfque  les  plantes  ont  quatre  feuilles ,  on 
les  farcie  comme  les-  navets  &  les  raves  ;  on  les 
éclaircit  en  même  tems.  Environ  un  mois  après ,  on 
farcie  de  nouveau  pour  détruire  les  herbes  qui  ont  re- 
poufie  :  &  alors  on  éclaircit  encore  le  plant ,  laitîant 
huit  à  neuf  pouces  d'intervalle  autour  de  chaque 
pied.  Dès  que  les  filiques  brunifient ,  on  coupe  les 
plantes  ;  pour  les  mettre  fécher  pendant  deux  ou 
trois  jours  ,  étendues  fur  des  draps  :  puis  on  les  bat. 

Le  n.  2  devenant  beaucoup  plus  fort ,  on  en  ef- 
pace  les  pieds  à  environ  dix -huit  pouces.  Comme 
la  graine  tarde  davantage  à  le  former  ôl  à  mûrir  , 
il  eft  iouvent  à  propos  de  donner  un  troifieme  far- 
clage. 

M.  Mills  (  Syjl.  of  pracl.  Husb.  Vol.  II.  p.  7  )  , 
rapporte  que  M.  Tull  a  eu  un  pied  de  Moutarde  au 
fommet  duquel  il  ne  pouvoit  atteindre  ;  enforte  que 
cette  plante  avoit  prelque  l'apparence  d'un  petit 
arbre. 

MOUTARDE  du  Diable.  Confultez  ce  mot, 
dans  l'article  A 1  l. 

MOUTON.  C'eft  un  agneau  qu'on  a  châtré  afin 
qu'il  s'engraiffe.  Les  moutons  de  Berry  ÔC  de  Beauvais 
font  les  plus  eftimés  à  Paris. 

Confultei  l'article  Brebis. 

Les  meilleures  chandelles  font  faites  de  Suif  de' 
mouton.  Ce  fuif  eft  auffi  employé  dans  les  pomma- 
des ,  &  les  onguens.  Il  eft  bon  contre  la  dyfenterie  : 
&-en  général  il  eft  réfolutif,  &  adouciflant. 

Le  Fiel  de  mouton  eft  déterfif  :  on  s'en  fert  prin- 
cipalement pour  nettoyer  les  ulcères  des  yeux. 

La  Chair  de  mouton  qui  eft  jeune  ,  nourri  de  bons 
alimens  ,  médiocrement  gros  ,  &  qui  a  refpiré  un 
air  pur  &  fec ,  fe  digère  facilement ,  &  fait  un  bon 
chyle  ;  étant  pleine  d'un  fuc  propre  à  toutes  fortes 
d'âges  &  de  tempéramens. 

On  double  des  habits  avec  des  Peaux  de  mou- 
ton ;  contre  les  rhumatifmes  &  autres  humeurs 
froides ,  auffi  bien  que  pour  fortifier  les  nerfs  fou- 
lés ,  &  les  garantir  de  l'impreffion  de  l'air.  Les  per- 
fonnes qui  fe  font  difloqué  ou  caffé  ,  quelque  mem- 
bre ;  ou  qui  ont  fait  quelque  chute  fâcheufe  ;  pré- 
viennent les  fluxions  qui  fe  jettent  fur  ces  parties,; 
en  enveloppant  la  partie  affligée  ,  avec  une  peau  de 
mouton  fraîchement  levée  de  deffus  l'animal. 

Os  de  Pieds  de  mouton.  Voyez  N  O  I  R. 

Manière  d'Apprêter  les  différentes» 
parties  du  Mouton. 

Langue. 

Confultei  l'article  Langue. 

Pieds. 

1 .  On  les  fait  cuire  dans  un  pot  avec  eau ,  fel  f 
poivre  ,  clous  de  girofle  ,  &  un  peu  de  thim  :  & 
auffitôt  qu'ils  font  bien  cuits  ,  on  les  mange  à  la  vi- 
naigrette ;  c'eft-à-dire  ,  avec  du  vinaigre  affaifonné 
de  tel  &  fort  peu  de  poivre  ;  le  tout  garni  de  perfil. 

x,  Or 
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1.  On  en  met  en  Fricajjée  ;  après  qu'ils  font  cuits 
au  pot  :  les  ayant  coupé  par  morceaux ,  on  les  paffe 
à  la  poêle  avec  du  beurre  ;  on  y  met  un  peu  de  ver- 
jus ;  affaifonné  de  fel ,  d'un  paquet  de  ciboules  que 
l'on  retire  enfuite ,  &  d'autres  épices  :  &c  lorfque 
la  cuiffon  paroît  achevée ,  on  y  met  des  jaunes  d'œufs 
délayés  avec  du  verjus  :  puis  on  fert. 

3.  On  prend  des  pieds  de  mouton  bien  échaudés; 
qu'on  fait  cuire  dans  du  bouillon  avec  un  peu  de 
perfil  &  de  ciboulettes  ,  obfervant  qu'ils  ne  loient 
pas  trop  cuits  :  puis  ôtant  l'os  de  la  jambe ,  on  en 
étend  toute  la  peau  fur  une  table  :  après  cela  on 
prend  d'une  farce  compcfée  de  ris  de  veau  hachés , 
blanc  de  chapon ,  &  champignons ,  le  tout  bien 
affaifonné  ;  qu'on  étend  fur  chacune  de  ces  peaux  : 
enluite  on  les  roule  pour  les  mettre  dans  un  plat  : 
&.  on  les  faupoudre  de  mie  de  pain  ,  après  les  avoir 
arrofés  d'un  peu  de  graiffe.  On  les  met  ainfi  dans  un 
four  ;  où  on  leur  fait  prendre  couleur.  Puis  on  en 
fait  égoutter  ce  qu'il  peut  y  avoir  de  graiffe  :  & 
avant  de  les  fervir  ,  on  met  deffus  une  famTe  de 
champignons.  On  fert  ce  ragoût  chaud. 

Cou ,  ou  Collet. 

Cette  partie  eft  aufli  celle  que  l'on  nomme  Boui* 
Jaigneux.  Elle  fe  mange  pour  l'ordinaire  bouillie  au 
pot  ;  &  eft  excellente. 

1.  L'on  en  met  en  Haricot  avec  des  navets  :  ou 
bien  en  Pdte ,  ainfi  que  les  poulets  ;  en  y  faifant  une 
fcuffe  aux  œufs  délayés  avec  du  verjus. 

Carré. 

I.  Il  faut  le  parer  proprement  ;  le  piquer  de 
perfil  ;  &  le  faire  rôtir  à  la  broche  :  étant  cuit ,  on 
le  pane  avec  de  la  mie  de  pain  ,  du  fel  égrugé  &c  du 
poivre  blanc  ;  &  on  le  fert  avec  du  jus  de  citron ,  ou 
du  verjus  ,  ou  du  jus  à  l'échalote. 

1.  Faites  cuire  votre  carré  dans  un  pot  avec  de 
bon  bouillon.  Lorfqu'il  eft  cuit ,  paflèz-le  dans  une 
pâte  claire  ;  &  le  faites  frire  dans  du  lard  fondu  : 
puis  fervez-le  avec  jus  de  citron ,  ou  verjus  de  grain , 
fel ,  &  poivre  blanc. 

Carré  d'en  haut  :  nommé  Collet  dans  quelques  Livres 
anciens  ;  tels  que  Les  Délices  de  la  Campagne .... 
fuite  du  Jardinier  François. 

On  le  fert  rôti  à  la  broche  ,  ou  fur  le  gril ,  après 
<qu'on  l'a  dépecé  en  côtelettes;  obfervant,  en  l'une 
&  l'autre  manière  ,  avant  de  le  faire  rôtir  ,  de  le 
faupoudrer  avec  une  faune  au  verjus  ,  du  fel  &  du 
poivre  blanc. 

Côtelettes  de  Mouton ,  en  Haricot. 

Coupez-les  en  deux  ;  &  les  ayant  paffées  au  roux 
avec  du  lard  fondu,  mettez-y  une  pincée  de  farine, 
&  les  navets  en  même  tems.  Quand  le  tout  aura 
pris  une  belle  couleur ,  ajoûtez-y  un  peu  de  bon 
bouillon ,  avec  fel ,  poivre  ,  ck  clou  de  girofle.  Il 
faut  lahTer  cuire  doucement  jufqu'à  moitié  de  cuiffon  : 
•  alors  vous  y  jetterez  un  verre  de  vin  :  &  votre 
haricot  étant  bien  cuit ,  vous  le  fervirez  chaud. 

Côtelettes  Grillées. 

Parez  un  carré  de  mouton ,  &  le  coupez  en  cô- 
telettes ,  entre-deux  une  fauffe  ;  applatiflèz-les  ;  & 
les  mettez  dans  une  cafferole  avec  un  morceau  de 
beurre  ,  du  fel ,  du  poivre ,  du  perfil ,  de  la  ciboule , 
de  fines  épices.  Paffez-les  quelques  tours  fur  le  feu, 
pour  qu'elles  prennent  du  goût.  Puis  tirez-les ,  pa- 
nez-les de  mie  de  pain  ,  &  les  faites  griller.  Etant 
Tome  II. 
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'grillées ,  dreffez-les  dans  le  plat  avec  une  fauffe  à 
l'échalotte  ;  &  fervez  chaudement  pour  entrée. 

Pdté  de  Côtelettes  ,  à  VAngloife. 

Dreffez  le  pâté  avec  une  pâte  brifée ,  &  lui 
adonnez  quatre  pouces  de  hauteur.  Vous  pouvez 
enfuite  mettre  un  godiveau  dans  le  fond.  Puis,  vo- 
tre carré  de  mouton  étant  coupé  en  côtelettes 
comme  pour  des  grillades ,  vous  les  arrangerez  dans 
le  pâté  ,  &  les  aflaiionnerez  de  fel  &:  de  poivre.  Les 
ayant  couvertes  de  beurre ,  mettez  l'abaifle  fur  vo- 
tre pâté  ;  dorez  -  le  d'œufs  battus  ;  &  le  laiffez  au 
four  environ  quatre  heures.  Mettez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  cafferole  avec  une  bonne  pincée  de 
farine  ;  &  les  faites  rouflir  fur  le  feu  en  remuant 
avec  une  cuiller  de  bois.  Lorfqu'il  fera  d'une  belle 
couleur  ,  mouillez-le  de  jus  ou  de  bouillon  ,  &  l'af- 
failonnez  de  Tel  cV  de  poivre.  Lorlque  votre  pâté  fera 
cuit ,  &  tiré  du  four  ,  découvrez-le  ,  dégraiflez-le  , 
&  y  mettez  la  fauffe  ci-deflus  avec  un  jus  de  citron  : 
■&C  fervez  chaud. 

On  peut  encore  manier  un  morceau  de  beurre 
dans  du  jus ,  le  faire  bien  cuire ,  &  le  mettre  dans 
le  pâté  avec  un  jus  de  citron  :  ou  y  mettre  un  bon 
coulis  ,  ou  une  eflence  de  jambon. 

£paule. 

t.  Elle  fe  mange  fimplement  rôtie  fi  l'on  veut  s 
obfervant  ,  pour  la  rendre  agréable  au  goût  ,  d'y 
paffer  du  perfil  avec  la  lardoire  ;  &  fur  la  fin  de  la 
cuiffon ,  y  jetter  de  la  mie  de  pain  &  du  fel. 

On  la  fert  avec  une  faujfe  au  pauvre  homme  ;  com- 
pofée  d'eau ,  fel  &  poivre  blanc  ;  avec  une  pointe 
de  rocambole ,  écraite  dans  le  plat. 

1.  On  prend  une  épaule  de  mouton  à  moitié  rô- 
tie ;  qu'on  écorche  julqu'au  manche  :  on  en  ôte  la 
chair ,  qu'on  hache  :  on  la  paffe  à  la  poêle  avec  de 
fines  herbes  ,  du  poivre ,  de  la  mufeade  ,  des  cham- 
pignons oc  du  bouillon ,  pour  cuire  le  tout  ensemble. 
Cela  fait ,  on  met  le  hachis  dans  la  peau  :  &  on  co- 
lore au  feu  cette  peau  avec  un  peu  de  mie  de  pain 
&  du  fel  ;  prenant  garde  que  le  tout  ioit  fait  pro- 
prement. Puis  on  fert. 

Quartier  de  Mouton  ,  farci. 

Levez  proprement  la  peau  qui  eft  fur  la  feffe  :  & 
en  ayant  ôté  la  chair ,  hachez- la  ,  6c  faites  une  farce, 
de  laquelle  vous  remplirez  le  vuide  que  vous  avez 
laiffé.  Recouvrez  la  farce  avec  la  peau ,  de  même 
qu'à  l'aloyau  farci.  Panez  enluite  votre  quartier  de 
mouton  avec  de  la  mie  de  pain  ôc  du  ici  menu  :  ÔC 
mettez-le  au  four  jufqu'à  ce  qu'il  ait  pris  couleur. 

Voye{  R  ô  T  de  Bif. 

Queue. 

t.  Il  eft  à  craindre  que  la  queue  de  mouton  ne 
donne  un  goût  de  luif  au  potage ,  fi  l'on  n'a  foin  d'en 
ôter  la  plus  grande  partie  de  la  graiffe.  Lorfqu'elle 
eft  ainfi  dégraiffée  ,  on  la  met  au  pot  pour  la  faire 
cuire  :  afin  d'être  mangée  bouillie  ;  ou  rôtie  fur  le 
gril ,  après  avoir  été  faupoudrée  de  mie  de  pain  &  de 
fel.  Avant  de  fervir  cette  grillade ,  on  y  met  un  filet 
de  vinaigre  ,  &  de  l'ail ,  avec  un  peu  de  poivre  blanc. 

2.  Faites  bien  cuire  la  queue  :  ôtez-en  la  peau  : 
trempez  le  refte  dans  de  la  pâte  claire ,  faite  avec 
de  la  farine  ,  des  jaunes  d'œufs  ,  du  fel ,  du  poivre  , 
&  du  bouillon  :  paffez  -  la  à  la  poêle  avec  de  bon 
beurre  :  &c  lorfqu'elle  lera  affez  cuite ,  fervez-la  avec 
du  poivre  blanc ,  du  perfil  frit ,  &  du  verjus  de  grain. 

Hhhh 
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Queues  de  Mouton  à  la  Sainte-MenehouU  . 

Garniflez  le  fond  d'une  marmite  ,  de  bardes  de 
lard  ,  de  quelques  tranches  de  veau  ,  &  de  rouelles 
d'oi»nons.  Rangez  les  queues  de  mouton  for  ce  pre- 
mier lit  ;  &  les  couvrez  d'un  fécond ,  fait  de  la  même 
^manière  :  affaifonnez  le  tout  de  fel ,  poivre,  fines 
-herbes  &  fines  épices  ;  &  faites  bien  cuire  au  four, 
enforte  néanmoins  que  les  queues  ne  fe  rompent 
pas.  Après  les  avoir  tirées  ,  panez-les  bien  ;  faites- 
les  rôtir  fur  le  gril  ;  &  les  fervez  chaudement  avec 
une  rémoulade  deffous.  , 

Edanche.  Voyez  G I  G,0  T. 

Longe. 

Lardez  de  gros  lard  une  longe  bien  mortifiée, 
paites-la  rôtir  à  la  broche  :  &  faites  une  marinade 
avec  oignons ,  fel ,  poivre ,  tant  foit  peu  d'écorce  d'o- 
range ou  de  citron  ;  bouillon ,  &  vinaigre.  Etant  cuite 
vous  la  ferez  mittonner  avec  une  faillie  liée  avec  de 
îa  farine  paffée  à  la  poêle  dans  du  lard  fondu  :  gar- 
«iûez-la  de  câpres  &  de  quelques  anchois» 

Rognons. 

Blanchiffez-les  bien  dans  l'eau  fraîche  ;  &  après 
en  avoir  ôté  les  peaux ,  coupez-les  par  tranches  fort 
minces.  Paffez-les  à  la  poêle  avec  beurre  ,  ou  lard 
fondu  :  mettez-y  un  bon  afiaiionnement  ;  &  faites- 
les  mitonner  avec  champignons  &  jus  d'éclanche. 

MOUTON  :  Machine.  C'eft  un  bout  de  poutre 
frété  d'une  frette  de  fer  ;  retenu  par  des  clefs  au- 
devant  de  deux  montans  ;  &  levé  par  des  cordes  à 
force  de  bras ,  pour  enfoncer  en  retombant  les  pieux 
&  pilotis.  Il  y  a  apparence  que  ce  mot  fait  allufion  à 
une  machine  qu'on  appelloit  autrefois  Bélier,  (  Aries.  ) 

Le  mouton  diffère  de  la  Hie ,  en  ce  qu'il  n'eft  pas 
fi  pefant  ;  &  qu'on  élevé  la  hie  avec  un  engin  par 
le  moyen  d'un  moulinet ,  pour  la  laiffer  enluite  tom- 
ber en  lâchant  la  déclique  ,  &  ainfi  faire  un  plus 
violent  effort  que  le  mouton. 

Le  mot  Fifiuca  fignifîe ,  dans  Vitruve ,  toute  ma- 
chine pour  enfoncer  les  pieux  &  les  pilotis. 

Dans  V exploitation  des  Bois  ,  les  M  O  U  T  O  N  S 
font  des  pièces  de  feiage  ;  qui  ont  fix  pieds  fept 
à  huit  pouces  de  long  ,  cinq  à  fix  pouces  de  large  , 
&  trois  ou  quatre  pouces  d'épais. 

MOUTURE.  Voye{  au  mot  Meunier. 

MO  U  V  E  R  la  Terre  d'un  pot ,  ou  d'une  caiffe. 
C'eft  y  faire  une  manière  de  petit  labour  avec  quel- 
que outil  de  fer  ou  de  bois  ;  afin  que  cette  terre 
étant  rendue  meuble  ,  l'eau  des  arrolémens  y  puifie 
facilement  pénétrer. 

MOUVERON.  Sorte  de  fpatule  ,  dont  fe 
fervent  les  Raffineurs.  Voye\_  l'article  Sucre. 

MOUVOIR:  Infiniment  de  Chandelier.  Con- 
fulte{  l'article  Chandelle. 

M    O    Y 

M  O  Y  E  ;  ou  Moulure.  C'eft ,  dans  une  pierre  dure, 
«n  tendre  qui  fuit  lbn  lit  de  Carrière  ;  qui  la  fait  dé- 
liter :  &c  qui  fe  connoît  à  ce  que  la  pierre  ayant  été 
quelque  tems  hors  de  la  carrière ,  elle  n'a  pu  réfrfter 
aux  injures  de  l'air. 

On  dit  M  o  Y  e  R  une  pierre  ;  pour  la  fendre  félon 
la  moye  de  fon  lit. 

MOYEN  JUSTICIER.  C'eft  un  Seigneur 
qui  a  le  droit  de  Moyen  NE&  Bajfe  Juftice  ;  & 
qui  n'a  pas  la  Haute. 

M    O    X 

M  O  X  A.  Foyei  ARMOISE. 


M     U     C 

M  U  C  E  :  terme  de  Chaffe.  C'eft  l'endroit  par  oit 
un  animal  traverfe  ,  ou  perce  même ,  une  haie  afin 
de  parler  dans  un  champ  ,  une  vigne ,  ou  un  jardin. 

MUCILAGE.  Liqueur  gluante  ,  qui  file  quand 
on  la  verfe  ,  &  qui  eft  émolliente.  On  peut  la  regar- 
der comme  une  efpece  de  colle  ,  obtenue  par  in- 
fufion  ou  ébullition  de  certaines  fubftances  :  telles 
que  les  racines  de  Guimauve  &  Grande-Confoude; 
les  graines  de  Lin  ,  Fenugrec ,  Se  Herbe  aux  puces  ; 
les  pépins  de  Coing  ;  les  gommes  Adraganth  &  Ara- 
bique ,  celles  de  Cerifier  ôc  de  Prunier  ,  la  colle  de 
PoifTon  ,  &c. 

Foye{  Adraganth.  Herbe  aux  Puces. 

Mucilage  ordinaire  ;  propre  pour  Amollir  les  Duretés  , 
&  pour  adoucir  &  calmer  les  Douleurs. 

Coupez  par  morceaux  ,  &  concaffez ,  quatre  on- 
ces de  racines  de  Guimauve  :  mettez-les  dans  un  pot 
de  terre  verniffé ,  avec  une  once  de  graine  de  lin  ; 
&  autant  de  fenugrec  :  verfez  deux  pintes  d'eau 
chaude  par-deffus  ;  &  placez  le  pot  couvert  fur  des 
cendres  chaudes  ,  ou  fur  un  feu  très-doux  ,  pour  en- 
tretenir feulement  la  chaleur ,  pendant  dix  ou  douze 
heures.  L'infufion  étant  achevée  ,  faites  bouillir  la 
liqueur  juiqu'à  diminution  de  moitié  ,  ou  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  réduite  en  mucilage  ;  &  paffez-la  avec 
expreffion. 

Autre  Mucilage  EmollienU 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  verniffé ,  une  once 
de  colle  de  poiflon  ,  coupée  par  petits  morceaux  ; 
verfez  par  -  deffus  ,  une  chopine  d'eau  commune 
chaude  ;  &  enfuite  mettez  le  pot  couvert  infufer 
fur  les  cendres  chaudes ,  ayant  foin  de  remuer  de 
tems  en  tems  avec  une  fpatule  de  bois  ou  d'ivoire  , 
jufqu'à  ce  que  la  colle  foit  entièrement  fondue  dans 
l'eau.  Ce  mucilage  eft  propre  pour  amollir  les  dure-, 
tés  :  on  le  fait  entrer  dans  plufieurs  emplâtres. 

Mucilage  de  Peau  de  Bélier  ;  propre  pour  ramollir  &, 
pour  fortifier. 

Prenez  une  peau  de  bélier  toute  fraîchement  le- 
vée ;  coupez-la  par  petits  morceaux  ,  avec  la  laine  : 
faites-la  bouillir  dans  une  quantité  d'eau  fuffifante  , 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  entièrement  fondue'.  Coulez 
alors  la  diflblution  ,  en  exprimant  fortement  la  laine 
qui  refte.  Pour  rendre  ce  mucilage  plus  épais ,  quand  I 
il  ne  l'eft  pas  afîez  ,  il  n'y  a  qu'à  faire  évaporer  une  '■ 
partie  de  l'humidité  fuperflùe.  Ce  mucilage  entre  : 
dans  la  compofition  de  l'emplâtre  pour  les  hernies. 

Mucilage  pour  arrêter  t ' Hémorrhagie. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  verniffé  une  demi- 
once  de  femence  de  coing  :  &  autant  de  celle  de 
Pfyllium  ;  verfez  par- deffus  ,  un  demi-feptier  d'eau 
de  plantain  ,  6c  autant  d'eau-rofe.  Couvrez  le  pot  ; 
&  faites  infufer  pendant  dix  ou  douze  heures ,  comme  , 
ci-deffus.  Faites  enfuite  bouillir  l'infufion  ,  jufqu'à 
diminution  d'un  tiers ,  ou  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  ré- 
duite en  mucilage.  Il  faut  avoir  foin  de  la  remuer 
pendant  l'ébullition.  Après  cela  vous  la  pafferez  par  i 
î'étamine  ,  ou  par  un  linge  ,  avec  forte  expreffion.  J 
On  emploie  ce  mucilage ,  avec  parties  égales  de  j 
firop  de  coing ,  ou  de  rôles  féches  :  la  dote  eft  d'une 
cuillerée. 

Mucilage  Pectoral;  propre  pour  calmer  la  violence  de 
la  Toux ,  &  rafraîchir  les  Poumons. 

Prenez  demi-once  de  la  plus  belle  gomme  Adra- 
ganth ,  que  vous  pourrez  trouver  ;  concaffez-la ,  & 
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la  mettez  dans  un  pot  de  fayance  ,  ou  de  terre  bien 
verniffé.  Verfez  par-deffus  fix  onces  d'eau  commune; 
ou  pour  le  mieux  trois  onces  d'eau  diftillée  de  plan- 
tain ,  avec  autant  d'eau-rofe.  Ayant  couvert  le  pot , 
placez-le  au  bain-marie  chaud ,  &  laiffez  infufer  pen- 
dant deux  ou  trois  heures  ,  ou  jufqu'à  ce  que  la 
gomme  Toit  entièrement  fondue  dans  l'eau.  Paffez 
alors  le  mucilage  par  un  tamis  ,  &  confervez-le  pour 
l'ufage.  On  le  mêle  avec  les  firops  pectoraux  ;  la 
dofe  eft  d'une  cuillerée. 

Ceft  auffi  un  bon  remède  pour  guérir  les  fentes 
&  crevafTes  des  mains ,  des  lèvres ,  &£  du  fein  ;  en 
l'appliquant  fur  la  partie  malade. 
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M  U  E.  Changement  de  poil  ou  de  plumes  ;  qui 
arrive  tous  les  ans  aux  animaux  ,  ou  feulement  dans 
certains  âges  de  leur  vie.  On  le  dit  encore  du  chan- 
gement de  cornes;  &  de  celui  de  la  voix,  des  bêtes 
ou  des  hommes. 

Ainfi  l'on  nomme  M  u  E  ,  un  côté  de  la  tête  d'un 
cerf,  d'un  daim  ,  &  d'un  chevreuil  ;  qu'ils  mettent 
bas  lorfqu'ils  muent  en  Février  &C  Mars  :  ce  qu'ils 
font  (dit-on)  tous  les  ans  :  mais  le  chevreuil  ne  mue 
pas  règlement  dans  cette  faifon. 

Les  vieux  cerfs  jettent  plus  tôt  leur  tête ,  que  les 
jeunes.  Quand  leur  tête  eft  tombée ,  il  fe  forme  fur 
le  maflacre  une  peau  fine ,  couverte  d'un  poil  gris 
de  fouris.  Les  meules  parohTent  enfuite.  Ceft  ce 
qu'on  appelle  la  Tige  de  la  Tête  :  elle  fe  fait  dans  l'ef- 
pace  de  fix  jours.  Les  cerfs  de  dix  cors ,  &  ceux  de 
dix  cors  jeunement ,  ont  pouffé  leurs  têtes  à  demi 
vers  le  1 5  de  Mai  ;  &  entièrement  à  la  fin  de  Juillet  : 
les  jeunes,  dans  le  8  ou  le  10  du  mois  d'Août. 

A  la  troifieme  année ,  le  cerf  doit  avoir  fix  ou 
huit  cornettes  ;  à  la  quatrième ,  huit  ou  dix  ;  à  la 
cinquième ,  dix  ou  douze  ;  à  la  fixieme ,  douze  ,  qua- 
torze ,  ou  feize.  Dans  la  feptieme ,  fa  tête  eft  mar- 
quée &  lemée  de  tout  ce  qu'elle  portera  jamais  ;  & 
n'augmente  plus  qu'en  groffeur. 

Au  refté  ,  confiiltez  VHiJloire  Naturelle  ,  de  M  M. 
De  Buffon  &  Daubenton  ,  T.  VI.  de  l'édit.  «2-4°. 
p.  72-3  ,  144-5  1  &c»  lll-(>-7  ■>  x96  î  104-5-6-7  , 
3114-5,142. 

MUETTE  :  terme  de  Chafe.  Ceft  l'endroit  où 
les  animaux  font  tranquilles  ;  &  à  la  portée  duquel 
on  fe  met  pour  les  prendre.  Voyez  Prendre  les 
Alouettes  au  Miroir ,  p.  71,  col.  2. 
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MUFFLE,  ou  MUFLE.  Extrémité  du  bas  de 
la  tête  de  quelques  animaux  ;  comme  d'un  bœuf, 
d'un  veau  ,  d'un  lion ,  des  bêtes  fauves. 

MUFLE.  Ornement  de  Sculpture  :  qui  repréfente 
la  tête  de  quelque  animal;  &  particulièrement  celle 
du  lion.  On  l'emploie  pour  gargouille ,  à  une  cimaife  ; 
pour  goulette  ,  à  une  cafeade ,  ou  à  un  baflin  de 
fontaine.  On  l'introduit  auffi  fous  les  confoles  des 
corniches  de  chambres  ,  &  d'autres  endroits. 

MUFLE  de  Veau  ,  ou  de  Bœuf,  ou  de  Lion  ; 
qu'on  nomme  encore  Gorge  ,  ou  Gueule  ,  de  Lion  ; 
Gueule  de  Loup  ;  Tête  de  Cochon  :  en  Latin  Antirrld- 
num  ;  &  Cynocephalus  :  en  Anglois  Snap  -  Dragon  , 
ou  Calf's-Snout. 

Ce  nom  eft  commun  à  plufieurs  plantes ,  dont  le 
caractère  générique  eft  dans  la  claffe  des  fleurs  en 
mafque  de  M.  Tournefort.  Leur  calyce  eft  d'une 
feule  pièce ,  découpé  en  cinq  parties  ;  les  deux  d'en 
haut  plus  longues  que  les  autres.  La  fleur  eft  un 
tuyau  oblong  :  dont  l'extrémité  eft  divifèe  en  deux 
levres  ;  la  lupérieure  eft  droite  &  échancrée  ;  l'in- 
Tome  II. 
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férieure  ,  appliquée  contre  celle  -  la ,  eft  en  trois 
parties  obtufes.  Le  ne&arium  qui  eft  au  fond  de  la 
fleur  ,  n'a  pas  beaucoup  de  faillie.  Il  y  a  quatre  éta- 
mines ,  renfermées  dans  la  lèvre  fupérieure ,  fur- 
montées  de  fommets  courts  :  &  deux  de  ces  éta- 
mines  font  plus  courtes  que  les  deux  autres.  L'em- 
bryon eft  arrondi ,  &  porte  un  feul  ftyle  :  il  devient 
une  coque  de  forme  irréguliere  ,  à-peu-près  ronde  , 
obtufe  ,  dure  ;  &  en  qui  on  croit  trouver  la  reffem- 
blance  d'une  tête  de  cochon  ou  de  chien.  Elle  eft 
intérieurement  féparée  en  deux  loges  ,  remplies  de 
petites  femences  applaties  &  anguleufes. 
Foye{  ASARINA.  Linaire. 

Principales  Efpeces. 

1.  L'efpece  Vulgaire  de  J.  B.  eft  très -commune 
fur  les  murs  &  fur  les  vieilles  maifons.  Ceft  une 
plante  prefque  ligneule  ;  dont  les  feuilles  font  lon- 
guettes, d'un  vend  obfcur ,  pleines  de  fuc  ,  terminées 
en  pointe.  Elle  jette  plufieurs  tiges  droites  :  au  fom- 
met  desquelles  naiffent  des  épis  de  fleurs  qui  fe  fuc- 
cèdent  depuis  le  mois  de  Juin  fort  avant  dans  l'été. 
Ces  fleurs  ont  un  calyce  court  :  elles  varient  beau- 
coup ;  il  y  en  a  de  rouges  bordées  de  blanc  ,  d'au- 
tres bordées  de  jaune  ,  de  toutes  blanches  ,  de 
jaunes  bordées  de  blanc  ,  &c.  La  racine  eft  affez 
groffe  ,  remplie  de  fibres  ,  &  traçante.  La  petite 
Hijloire  des  Plantes  de  Lyon  appelle  cette  plante 
Mouron  violet ,  &  Œil  de  chat. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  la  fleur  eft  blanche 
mêlée  de  pourpre  clair.  On  la  cultive  dans  les  jar- 
dins, à  caufe  de  les  feuilles  qui  font  bordées  de 
blanc  argentin. 

2.  UHijloire  des  Plantes  que  je  viens  de  citer 
donne  encore  les  noms  d'Œil  de  chat  &  Mouron 
violet  à  une  autre  grande  efpece  de  ce  genre ,  qui 
vient  communément  dans  la  campagne  :  Antirrhi- 
num  arvenfe  majus  C.  B.  ;  que  Dodonée  appelle 
Phyteuma.  La  fleur  eft  ou  blanche  ou  purpurine  , 
d'environ  un  demi-pouce  de  longueur.  Les  pointes 
du  calyce  la  débordent  fenfiblement. 

3 .  Il  y  en  a  une  belle  efpece  ,  commune  &  na- 
turelle dans  les  Ifles  de  l'Archipel  :  Andrrhinum  la- 
tifolium  ,  pallido  amplo  flore  ,  Bocc.  Ses  feuilles  , 
fleurs ,  &  épis ,  font  confidérables.  Les  fleurs  va- 
rient beaucoup. 

Vfages, 

La  1 .  efpece  eft  une  plante  vulnéraire  réfolutive  , 
que  l'on  fubftitue  à  la  Linaire  d'ufage. 

Les  autres  fervent  à  décorer  les  jardins.  On  pré- 
tend néanmoins  que  le  n.  1  eft  fpécifique  contre  la 
piquure  de  feorpion  ;  &  qu'un  cataplafme  des  feuil- 
les ,  fleurs ,  &  fruits  des  nn.  1  &  2 ,  avec  du  miel 
&  de  l'huile  rofat ,  eft  utile  pour  les  fupprefîions  de 
règles  &  la  fuffocation  de  malice. 

Culture. 

On  les  multiplie  de  femence ,  de  marcottes ,  &  de 
boutures.  Pour  fe  procurer  des  variétés ,  il  faut  fe- 
mer.  On  peut  laiffer  les  graines  fe  femer  d'elles-mê- 
mes quand  elles  font  mûres. 

Ces  plantes  viennent  aifément  ,  ne  demandent 
aucun  foin  extraordinaire  ,  &  foutiennent  bien  le 
froid  de  nos  climats. 

On  remarque  que  plus  elles  font  dans  une  terre 
maigre  &  féche ,  plus  longtems  elles  fubfiftent.  Ainfi 
on  peut  en  mettre  à  femence  perdue  dans  des  coins 
négligés  ou  deftinés  à  recevoir  les  pierrailles ,  &  au- 
tres rebuts  ou  immondices  :  elles  en  mafqueront  les 
défauts,  &  garniront  agréablement  des  trous  de  mur, 

Hhhhij 
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MUGUET;  ou  Muguet  Blanc  ;  Petit  Muguet  ; 
£ys  des  Vallées  :  en  Latin  Lilium  convallium  :  à  quoi 
répond  la  dénomination  Angloife  de  Lilly  of  the 
Valley.  M.  Linnseus  l'appelle  Convallaria. 

La  fleur  eft  d'une  feule  pièce ,  faite  en  cloche  ou 
efpece  de  grelot ,  dont  la  partie  antérieure  fe  fépare 
en  fix  fegmens  obtus  &  égaux  qui  9?écartent  pour  fe 
renverfer.  Il  n'y  a  point  de  calyce.  Six  étamines , 
nui  tiennent  au-dedans  du  pétale  ,  font  Surmontées 
de  fommets  oblongs  &  droits.  A  leur  centre  eft  un 
embryon  à  -  peu  -  près  fphérique  ;  dont  le  ftyle  efl 
menu  ,  communément  plus  long  que  les  étamines  , 
&  terminé  par  un  ftigmate  marqué  de  trois  angles. 
Le  fruit  eft  une  baie  arrondie  ,  partagée  intérieure- 
ment eu  trois  loges  ;  dont  chacune  contient  une 
Semence  rondelette. 

EJpeces. 

i .  Lilium  convallium  album  C.  B.  Ce  Muguet , 
Commun  dans  les  bois ,  prefque  dans  toute  l'Europe , 
efl  auifi  cultivé  dans  les  jardins.  Sa  racine  ,  brune  , 
rude  ,  &  très-garnie  de  fibres  ,  trace  fort  près  de  la 
Superficie  de  la  terre  ,  &  multiplie  ainfi  abondam- 
ment.  Il  en  naît  une  efpece  de  tige  purpurine  ,  me- 
nue ,  cannelée  ;  d'oii  fortent  deux  ou  trois  feuilles 
alternes ,  d'un  verd  de  mer  ,  minces ,  liflès ,  luifan- 
tes  ,  longues  de  quatre  à  cinq  pouces  ,  fur  environ 
<leux  pouces  de  largeur  à  leur  partie  moyenne  ,  ter- 
minées en  pointe  ,  fort  élargies  vers  les  deux  tiers 
antérieurement ,  puis  diminuant  par  degrés  pour  fe 
terminer  poftérieurement  à  une  allez  longue  gaine 
membraneule  qui  entoure  la  tige  :  la  gaine  de  la  feuille 
Supérieure  s'engage  dans  celle  de  la  feuille  d'au- 
deflbus.  Sur  la  longueur  de  ces  feuilles  font  quantité 
de  nervures  ienfibles  ,  mais  qui  ne  font  ni  faillie  ni 
cavité.  A  côté  des  feuilles ,  fort  de  la  racine  en  Avril , 
Mai ,  &  Juin ,  un  péduncule  nud ,  haut  d'environ 
cinq  pouces  ;  dont  le  Sommet  porte  un  long  bou- 
quet de  petites  fleurs  pendantes ,  blanches ,  dont 
l'odeur  agréable  fe  fait  fentir  affez  loin.  Les  Anglois 
lui  donnent  volontiers  le  nom  qui  répond  à  celui  de 
Lis  de  Mai  :  fa  dénomination  Allemande  fignifie  pa- 
reillement Fleur  de  Mai. 

Il  y  en  a  dont  les  feuilles  fe  trouvent  plus  étroi- 
tes dans  les  bois  ;  mais  qui  égalent  Pefpece  décrite 
ci-defTus ,  quand  elles  ont  fubfiflé  quelque  tems  dans 
un  jardin.  *  Gard,  Dicl. 

2.  M.  Miller  dit  avoir  conflamment  cueilli  des 
fleurs  rouges  ou  incarnates  pendant  plus  de  trente 
ans  fur  les  mêmes  plantes.  Mais  comme  il  n'en  a  pas 
élevé  de  graine  ,  il  ne  décide  point  fi  c'cfl  une  efpece 
particulière.  Il  remarque  néanmoins  que  ces  fleurs 
font  petites,  les  tiges  plus  rouges  que  celles  des 
plantes  qui  fleuriflent  blanc  ,  &  les  feuilles  d'un  verd 
plus  foncé.  L'odeur  de  ces  fleurs  efl  plus  confidéra- 
ble  que  celle  du  n.  i . 

3 .  Lilium  convallium  latifolium  ,jlore  pleno  varie- 
gato  Infl.  R.  Herb.  Cette  plante ,  qui  donne  des 
fleurs  doubles  panachées ,  peut  être  regardée  comme 
Une  variété  du  Lilium  convallium  latijolium  C.  B.  qui 
fe  trouve  fur  les  Alpes  ;  &  qui  ne  dégénère  point 
étant  cultivée  pêle-mêle  avec  l'efpece  commune  de 
nos  bois.  Les  fleurs  doubles  font  grandes ,  &  bien 
panachées  de  pourpre  &  de  blanc. 

Culture. 

Ces  plantes  aiment  un  fable  léger ,  &  l'ombre 
des  arbres.  Souvent  on  les  voit  fortir  d'entre  des 
monceaux  de  pierres ,  où  leurs  tiges  &  racines  font 
à  l'abri  du  foleil.  Il  paroît  que  l'efpece  à  fleurs  dou- 
bles reprend  avec  peine  ,  quand  on  l'a  tranfportée 
un  peu  loin. 
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On  les  multiplie  en  féparantles  traces  des  racines. 
Cette  opération  oC  celle  de  les  tranfplanter  doivent 
fe  faire  en  Automne.  11  ell  à  propos  de  les  efpacer 
fuffifamment  pour  que  les  traces  puiffent  s'étendre. 
Quand  elles  loni  dans  un  terrein  &  à  une  Situation 
qui  leur  conviennent ,  elles  couvrent  quelquefois  un 
canton  confidérable  ,  dans  l'intervalle  d'une  année 
à  l'autre.  Elles  tracent  prodigieufement  dans  une 
terre  iubftantieufe  :  mais  elles  y  donnent  moins  de 
fleurs. 

Il  faut  en  arracher  les  herbes  nuifibles.  On  doit 
auffi  lever  le  plant  tous  les  trois  ou  quatre  ans ,  pour 
démêler  les  paquets  qu'ont  faits  les  racines  :  fans 
quoi  les  fleurs  deviennent  moins  abondantes ,  & 
font  toujours  petites. 

ZTfages. 

L'odeur  du  Muguet  efl  propre  à  fortifier  le  cer- 
veau ,  &  prévenir  les  fyncopes.  On  en  donne  la 
poudre  en  flernutatoire  ,  feule  ou  avec  le  caffé  ea 
poudre.  On  emploie  la  fleur  ,  comme  apéritive , 
dans  la  paralyfie  ,  l'épilepfie  ,  les  convulfions  ,  1« 
vertige  ;  foit  en  infufion  ,  foit  en  conferve  :  on  en 
donne  auffi  l'eau  distillée.  Cette  eau  efl  confeillée 
pour  les  inflammations  des  yeux  ,  &  pour  les  mor- 
fures  venimeules.  Les  Allemands  en  font  une  eau 
compofée  ,  à  laquelle  ils  donnent  le  nom  de  Aqua- 
Aurea  ;  en  conféquence  de  fes  excellentes  pro- 
priétés. 

Confultez  la  VIe.  Herborifation ,  de  M.  Tournefort» 

On  donne  encore  le  nom  de  te-Mu  guet, 
au  C  A  i  L  L  E  L  A  i  T  ,  &  à  notre  Gr  ateron  n.  2, 

Ce  même  Grateron  efl  auffi  appelle  Muguet 
des  Bois. 

MUG¥ORT.  Foyei  Armoise» 

M    U    I 
MUID.  Confulte{  l'article  Mesure. 
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MULBERRY-7><*.  Voyt[  Meurier. 

MULE:  Animal.  Voye^  l'article  Mulet. 

MULE  de  Fumier  ;  de  Foin  ;  &c  :  qu'on  nommé 
proprement  &  plus  ordinairement  Meule.  Voyez 
Chaumier.  Amender,».  25. 

MULES  aux  Talons.  C'efl  une  efpece  d'en- 
gelure ,  qui  vient  aux  talons  ,  quand  on  a  enduré  u» 
grand  froid. 

Remèdes. 

ï.  Faites  bouillir  de  la  fauge  avec  du  plus  gros 
vin  ;  &  trempez-y  foir  &  matin  (  s'il  fe  peut  )  les 
talons  :  ou  bien  étuvez  -  vous  -  en  ,  durant  une  demi- 
heure  ,  auffi  chaudement  que  vous  pourrez.  [Ce 
remède  peut  également  être  employé  pour  tout  ce 
qui  efl  engelure  ,  aux  pieds  ou  aux  mains.  ] 

Le  vin  peut  fervir  quatre  ou  cinq  fois. 

2.  Si  ces  engelures  font  entamées  ,  mettez -y  de 
l'onguent  ou  emplâtre  noir. 

3.  Les  figues  brûlées  &  réduites  en  poudre  ,  mê- 
lées avec  un  peu  de  cire ,  font  un  onguent  Souverain 
pour  les  mules  aux  talons. 

4.  Voye{  Engelure. 

MULET.  Quadrupède  ordinairement  engendré 
d'un  Âne  ck  d'une  Jument;  quelquefois  d'un  Che- 
val &  d'une  Ânefie.  Vcye^  A  N  E  ,  p.  1 1 2.  La  croupe 
du  mulet  eft  effilée  &  pointue.  Sa  queue  &  fes  oreil- 
les tiennent  beaucoup  de  celle  de  l'âne.  Il  refTem- 
ble  allez  au  cheval ,  pour  le  refle.  Voyc^  les  Qua- 
drupèdes de  M.  Briflbn,  p.  403-4.  On  nomme  Mule, 
fa  femelle  :  on  croit  que  l'un  &c  l'autre  font  incapa- 
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fcï-es  dVngendrer.  Consultez  M.  De  Buffon ,  ffifclrè 
Nat.  Édit.  in-4°.  T.  V.  p.  62-3. 

Us  tiennent  de  l'âne  la  bonté  du  pied  ,  la  sûreté 
de  la  jambe  ,  &  la  fanté.  Leurs  reins  lbnt  très-forts; 
&  ils  portent  beaucoup  plus  pefant ,  que  le  cheval 
ne  peut  faire.  On  peut  les  mettre  au  labour. 

On  gouverne  en  général  le  mulet ,  à  -  peu  -  près 
comme  le  cheval.  Voyez  le  Nouveau  Parfait  Mari- 
thaï  ,  de  M.  De  Garlàult ,  p.  83  ,  436-7. 

Une  bonne  Mule  doit  être  groffe  &  ronde  de 
codage  ;  avoir  les  pieds  petits  ,  tk  les  jambes 
menues  &  féches  ,  la  croupe  pleine  tk  large ,  la  poi- 
trine ample  &  mollette ,  le  cou  long  &  voûté ,  la 
tête  féche  &  petite.  Le  Mulet  au  contraire  doit  avoir 
les  jambes  un  peu  grofiès,  &  rondes  ;  le  corps  étroit  ; 
la  croupe  pendante  vers  la  queue.  Les  mulets  font 
plus  forts ,  plus  puiffans ,  plus  agiles  ,  &  vivenrolus 
longtems ,  que  les  mules*  Mais  les  mules  fonwplus 
faciles  à  traiter  ,  ÔC  plus  aifées  à  conduire. 

Tous  deux  font  Lunatiques.  Pour  leur  ôter  ce 
Vice  ,  il  faut  leur  faire  boire  fouvent  du  vin. 

S'ils  font  difficiles  à  fceller ,  liez  leur  un  pied  de 
devant  à  la  cuiffe  ;  afin  qu'ils  ne  puifient  ruer  du 
derrière. 

Lorfqu'ils  font  difficiles  à  ferrer  du  pied  droit  de 
derrière ,  il  faut  leur  lier  le  gauche  de  devant. 

Quand  cet  animal  a  la  fièvre ,  il  faut  lui  donner  à 
manger  des  choux  cruds. 

Quand  il  fouffle  fouvent  &  a  Yhaleine  courte ,  il 
faut  le  faigner  ;  puis  lui  faire  avaler  trois  demi-fep- 
tiers  de  vin  avec  demi-once  d'huile  ,  &  autant  d'en- 
cens ,  &  trois  poiffons  de  jus  de  marrube. 

Quand  il  eft  laffé  &  échauffé ,  on  lui  jette  de  la 
graiffe  &  du  vin  dans  la  gorge. 

Pour  la  plupart  des  autres  maladies  que  le  mulet 
peut  avoir  communes  avec  le  cheval ,  on  le  traite 
comme  lui. 

Mais  pour  la  Maigreur,  on  lui  fait  avaler  une 
chopine  de  vin  rouge  où  l'on  a  mis  une  demi-once 
de  foufre  pulvérifé  ,  un  œuf  crud  ,  &  une  dragme 
de  myrrhe.  Ce  breuvage  étant  réitéré  ,  l'animal  re- 
prend de  la  chair. 

Ce  remède  le  guérit  aufîi  des  Tranchées  ;  Se  de 
la  Toux. 

La  Jument  dont  on  fe  fert  pour  avoir  des  mulets  i 
doit  être  au-deffus  de  dix  ans.  Si  elle  eft  en  chaleur 
dans  l'intervalle  de  la  mi-Mars  à  la  mi-Juin ,  le  pou- 
lain naîtra  dans  une  faifon  où  les  pâturages  font 
abondans.  Le  Poulain  Mulet  fe  gouverne  comme 
d'autres.  Comme  il  caufe  ordinairement  beaucoup 
de  douleur  aux  mammelles  de  fa  mère  vers  l'âge  de 
fix  mois,  on  doit  alors  le  donner  à  allaiter  à  une 
autre  jument  ;  ou  bien  le  fevrer  ,  &  l'envoyer  pâ- 
turer avec  fa  mère. 

On  prétend  que  les  femmes  doivent  éviter  de 
fentir  l'odeur  de  la  fueur  ou  de  l'urine  de  mule  ou 
mulet  ;  parce  que  cette  odeur  rend  (dit -on)  les 
femmes  ftériles  ,  attendu  que  ces  animaux  font  fté- 
riles  de  leur  naturel. 

On  afTure  que  la  fumée  de  l'ongle  de  mulet ,  mife 
fur  de  la  braife  enflammée ,  eft  fi  odieufe  aux  rats 
&  aux  fouris  ,  qu'auflitôt  qu'ils  en  fentent  l'odeur  , 
ils  s'enfuient  d'une  mailbn. 

M  U  L  E  T  T  E  :  terme  de  fauconnerie.  C'eft  le 
géfier  des  oifeaux  de  proie;  où  la  mangeaille  defeend 
du  jabot  pour  fe  digérer.  Quand  cette  partie  eft 
embarraftée  des  curées  ,  qui  y  font  retenues  par 
une  humeur  vifqueufe  &  gluante ,  on  dit  que  l'oi- 
feau  a  la  Mulette  Empelotée.  Alors  il  fe  forme  quel- 
quefois une  peau  qu'on  appelle  doublure  ,  ou  double 
mulette  :  qu'on  purge  par  le  moyen  des  pilules  qu'on 
lui  fait  avaler.  Confulte^  l'article  O  I  S  E  A  u. 

MULLEIN.    Foye{  Boui  LLO  N-B  L  ANC. 
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M I L  L  E I N  (  Moth  ).  Voyez  Herbe  aux  Mines. 

MULOT.  Quadrupède  plus  petit  que  le  Rat  ; 
&  plus  gros  que  la  fouris  :  auxquels  il  refTemble.  Il 
ronge  les  racines  des  bleds  ,  &  les  bulbes  &  racines 
tendres  "des  plantes ,  dévore  les  fruits  &  les  grai- 
nes ;  pille  la  cire  &c  le  miel  des  ruches  ;  tk.  en  gé- 
néral fait  beaucoup  de  tort  dans  la  campagne. 

Confultez  les  Quadrupèdes  de  M.  Briflbn  ,  p.  174; 
le  VIF.  Volume  ih-/f.  de  YHiftoire  Naturelle  du 
Cabinet  du  Roi  :   tk   M  O  U  C  H  E-  A  -  M  I  E  L  , 

Pag-  593- 

Pour  les  détruire. 

1 .  Faites  une  petite  hute  de  paille  ,  femblable  à 
la  couverture  d'une  ruche  :  mettez  deffous  ,  une 
terrine  pleine  d'eau  jufqu'à  quatre  doigts  près  du 
bord  ;  &  jettez  deflus  l'eau  un  peu  de  paille  d'aveine 
pour  la  cacher.  Les  mulots  viendront  y  chercher 
quelques  grains  ;  tk  s'y  noieront. 

z.  Prenez  un  picotin  de  gruau  d'orge  ,  une  livre 
de  racine  d'ellébore  blanc  en  poudre  ,  tk  quatre 
onces  de  poudre  de  ftaphifaigre.  Mêlez  bien  le  tout. 
Paflèz-le  au  gros  tamis  de  crin.  Ajoûtez-y  une  demi- 
livre  de  miel ,  tk  autant  de  lait  qu'il  faut  pour  en 
former  une  pâte  :  que  vous  romprez  en  petits  mor- 
ceaux ,  dont  vous  répandrez  une  partie  dans  les  en- 
droits oii  les  mulots  ont  coutume  d'aller ,  tk  vous 
en  mettrez  dans  leurs  trous*  Ils  en  mangeront ,  & 
périront  certainement. 

3.  Foye{  Artichaut,  p.  195-6* 

4.  L'on  en  prend  dans  des  fouricieres. 

5 .  Faites  en  terre  un  trou  ;  au  fond  duquel  vous 
mettrez  fur  une  tuile  ,  foit  des  pommes  cuites  foit 
des  fruits  ou  des  graines ,  chargées  d'arfenic  :  cou- 
vrez cette  tuile  avec  un  pot  renverfé  ;  dont  les 
bords  poient  fur  trois  petits  fupports  de  bois  ou 
de  pierre  :  chargez  le  pot  avec  une  grofle  pierre  : 
&  mettez  un  peu  de  menue  paille  dans  le  trou. 
Les  mulots ,  attirés  par  cette  paille ,  entrent  ious 
le  pot  :  où  trouvant  un  appât  qui  les  tente ,  ils  le 
mangent  &  s'empoiionnent.  Ces  précautions  empê- 
chent le  gibier ,  la  volaille  ,  tk  même  les  enfans  , 
d'y  aller,  *  Phyjique  des  Arbres  ,  Tome  II.  Dag.  357. 

6.  M.  De  BurFon  (Hiftoire  Nat.  p.  3 19  ,  du  T.  VIL 
Edit.  i/z-4°.),  dit  avoir  reconnu  par  expérience 
que  la  noix  grillée  eft  un  excellent  appât  pour  pren- 
dre des  mulots  dans  des  pièges. 

MULTICAULIS.  Koyel  Cespi  tosa. 

MULTIPLICATION:  Règle  d'Arithméti- 
que. Voye{  Arithmétique. 

MULTIPLICATION  des  Plantes.  Elle  fe 
fait  par  les  femences ,  les  boutures,  les  marcottes  , 
les  drageons  enracinés  qui  pouffent  au  pied  des  ar- 
bres :  quelquefois  en  éclatant  ou  féparant  les  raci- 
nes enterrées  ;  ou  encore  en  fevrant  du  maître  pied 
les  brins  qui  ont  jette  des  racines  en  traçant  fur  la 
terre. 

Il  y  a  certaines  efpeces  que  l'on  ne  multiplie  que 
par  la  greffe  :  au  moyen  de  quoi  l'on  eft  sûr  qu'elles 
ne  dégénèrent  point. 

Foye{  Tome  I.  pag.  161  ,  col.  1  ;  &  pag.  310  Si 
fuivantes. 
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M  U  R  (  Fruit  ).  Voyci  Maturité. 

MUR  ou  MURAILLE.  Corps  de  Maçon- 
nerie ,  de  certaine  épaiffeur ,  &  d'une  hauteur  pro- 
portionnée ;  pour  renfermer  cv  leparer  des  lieux 
lervant  à  divers  ufages  dans  les  bâtimens. 

Mur  de  Face  :  ce  terme  s'entend  de  tous  les  murs 
extérieurs  d'une  maifon  fur  les  rues  ,  cours  ,  &  jar- 
dins. Les  murs  de  face  de  devant  &  de  derrière  font 
nommes  Antérieurs  6i.  Poflérieurs  ;  &£  ceux  des  côtés 
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■font  nommés  Latéraux.  Il  s'en  fait  de  pierre  de  taiîîe, 
de  moilon ,  de  brique  &  de  caillou.  Les  gros  murs 
font  ceux  de  Face,  Se  de  Refend:  le  dernier  eft  ce- 
lui qui  partage  les  appartemens.  On  appelle  auffi 
murs  de  Refend ,  ceux  qui  féparent  deux -ou  plu- 
sieurs maifons  à  un  même  propriétaire  ,  &  des 
Chapelles  dans  des  Eglifes.  On  les  nomme  en  Latin 
Paries  intergerinus.  Voyez  Refend. 

Le  Mur  de  Pignon  eft  celui  qui  finit  en  pointe ,  & 
où  le  comble  va  le  terminer. 

Mur  Orbe  ,  du  Latin  Orbus  ,  privé  de  lumière  ;  fe 
dit  d'un  mur  de  maifon  où  l'on  n'a  percé  aucune  porte 
ni  fenêtre  ;  &  où  l'on  en  feint  par  des  enfoncemens, 
ou  par  des  naiffances  d'enduit  oc  de  crépi ,  pour  faire 
fymétrie  avec  d'autres  qui  leur  font  refpe&ives ,  ou 
feulement  pour  la  décoration. 

Mur  en  Ailes  :  c'en1  celui  qui  s'élève  depuis  le  deffus 
d'un  mur  de  clôture  ,  &  va  en  diminuant  jufques 
fous  l'entablement  plus  bas ,  pour  arc-bouter  le  mur 
de  face  &  le  pignon  d'un  corps  de  logis  qui  n'eft  pas 
appuyé  d'un  autre.  Voyez  YArchitecî.  de  Bullet  . 
p.  141, 

Mur  Mitoyen  ou  Mitoyen,  qu'on  appelle  auffi  mur 
commun  :  c'eft  celui  qui  eft  également  fitué  fur  les 
limites  de  deux  héritages  qu'il  fépare.  Voye^  M  É- 
T  O  Y  E  R  I  E.  Il  eft  construit  aux  frais  communs  de 
deux  propriétaires.  On  peut  bâtir  contre  ce  mur  , 
&  même  le  hauffer  s'il  a  fuffifamment  d'épaifièur  ; 
en  payant  les  charges  à  fon  voifin  ,  c'eft-à-dire  ,  de 
fix  toiles  une.  Les  marques  du  mur  mitoyen  font  des 
filets  de  maçonnerie  de  deux  côtés  ;  tk  le  chaperon 
à  deux  égouts.  Voyezja  Coutume  de  Paris  ,  Art.  1 94. 

Mur  fans  Moyen  ,  félon  la  Coutume  de  Paris,  eft 
un  mur  de  Maifon  Seigneuriaule  ou  de  Monaftere  , 
qui  par  un  privilège  fpécial  ne  peut  jamais  devenir 
commun  ;enforte  que  les  propriétaires  des  héritages 
qui  lui  font  contigus  ne  peuvent  bâtir  qu'à  une  cer- 
taine diftance. 

Jidur  de  Clôture  ,  celui  qui  renferme  une  cour  ,  un 
jardin.,  un  parc  ,  &c.  Quand  il  fépare  deux  héritages 
&  qu'il  vient  à  tomber,  l'un  des  propriétaires  peut 
(fuivant  la  Coutume  de  Paris  ,  Art.  209.  )  contrain- 
dre l'autre  à  contribuer  pour  l'édifier  ou  réparer  juf- 
qu'à  la  hauteur  de  dix  pieds  depuis  le  rez-de-chauffée 
au-deflùs  de  l'empâtement  de  la  fondation  ,  y  com- 
pris le  chaperon. 

Mur  Crénelé  ;  celui  dont  le  chaperon  eft  coupé  par 
créneaux  &  nierions  ,  en  manière  de  dents  :  comme 
on  en  voit  aux  vieux  murs ,  plutôt  pour  ornement 
ou  marque  d'une  Maifon  Seigneuriale,  que  pour  fer- 
vir  .de  défenfe.  En  Latin  ,  Paries  pinnatus. 

Mur  de  Temifjc.  C'eft  tout  mur  de  maçonnerie  , 
qui  foutient  les  terres  d'une  terraffe  ;  tk.  qui  eft  d'une 
épaiffeur  proportionnée  à  fa  hauteur,  avec  talus 
en  dehors  ,  &  contreforts  ou  recoupemens  au- 
dedans. 

Mur  Planté  ,  celui  qui  eft  fondé  fur  un  pilotage  , 
ou  fur  une  grille  de  charpente. 

Mur  de  Douve  ,  le  mur  de  dedans  d'un  réfervoir  ; 
qui  eft  fépare  du  vrai  mur  par  un  courroi  de  glaife 
de  certaine  largeur ,  tk  fondé  fur  des  racinaux  &  des 
plates-formes. 

Mur  de  Parpain ,  celui  dont  les  affifes  de  pierre 
en  traverfent  fépaiffeur ,  &  qui  fert  pour  les  échifres 
&  pour  porter  les  cloifons  ck  pans  de  bois.  En  Latin 
Paries  frontatus. 

Mur  Circulaire ,  eft  celui  dont  le  plan  eft  en  rond , 
comme  le  chevet  d'une  Eglife ,  la  Tour  d'un  Dôme , 
un  Puits. 

Mur  d'Appui ,  petit  mur  d'environ  trois  pieds  de 
haut,  qui  fert  d'appui  ou  de  gardefou  à  un  pont,  quai , 
terraffe  ,  balcon  ,  &c;  ou  de  clôture  à  un  jardin  :  on 
le  nomme  auffi  Mur  de  Parapet. 
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Mur  en  Talus  ,  eft  celui  qui  a  une  indinaifon  fen- 
fible  pour  arc-bouter  contre  des  terres  ,  ou  réfuter 
au  courant  des  eaux. 

Mur  Recoupé ,  celui  qui  étant  bâti  fur  le  penchant 
d'une  colline  ,  a  fes  affifes  par  retraites  &  empate- 
mens ,  pour  mieux  réfuter  à  la  pouffée  des  terres. 

Mur  Crépi ,  eft  celui  qui  étant  de  moilon  ou  de 
brique  ,  eft  recouvert  d'un  crépi.  En  Latin  ,  Paries 
arenatus. 

Mur  Enduit ,  eft  un  mur  de  maçonnerie  ,  ravalé 
de  mortier  ou  de  plâtre  dreffé  avec  la  truelle.  Il  eft 
dit  mur  Hourdé ,  lorfque  les  moilons  ou  les  plâtras 
font  groffiérement  maçonnés.  En  Latin  ,  Paries  ru- 
deratus. 

Mur  Blanchi ,  celui  qui  étant  de  pierre ,  eft  re- 
gratté avec  des  outils  ;  ou  qui  étant  de  maçonnerie 
elt  imprimé  d'un  lait  de  chaux ,  &  d'une  ou  plu! 
fcuH  couches  de  blanc. 

Mur  de  Pierres  féches ,  efpece  de  contre-mur  qui 
fe  fait  à  fec  &  fans  mortier  ,  contre  les  terres  ;  pour 
empêcher  que  l'humidité  ne  pourriffe  le  vrai  mur  : 
comme  il  a  été  pratiqué  derrière  l'Orangerie  de 
Verfailles.  Les  pierrées  &  puifards  font  ordinaire- 
ment conftruits  de  ces  fortes  de  murs  ,  qui  fe  prati- 
quent auffi  dans  le  fond  des  puits  pour  faciliter  le 
paffage  de  l'eau.  En  Latin  ,  Maceria. 

Mur  en  Décharge  ,  eft  celui  dont  le  poids  eft  fou- 
lage par  des  arcades  bandées  d'efpace  en  efpace  dans 
la  maçonnerie  ;  comme  le  mur  circulaire  de  brique 
du  Panthéon  à  Rome.  Il  s'appelle  en  Latin ,  Paries 
forrùcatus. 

Mur  en  (Air ,  eft  le  mur  qui  ne  porte  pas  de  fonds , 
mais  à  faux ,  comme  fur  un  arc  ou  poutre  en  dé- 
charge ;  &  qui  eft  érigé  fur  un  vuide  pratiqué  pour 
quelque  fujétion  en  bâtiffant ,  ou  percé  après  coup. 
Mur  en  l'air,  fe  dit  auffi  d'un  mur  porté  fur  des  étayes, 
pour  une  réfection  par  fous-ceuvre.  Il  fe  dit  en  La- 
tin f  Murus  penfilis. 

Mur  Dégradé  ,  eft  celui  dont  quelques  moilons 
font  arrachés ,  &  les  petits  blocages  ck  le  crépi  tom- 
bés en  tout  ou  en  partie. 

Mur  Déchauffé ,  celui  qui  eft  dépéri  ou  ruiné  à 
fon  rez-de-chauffée  ;  ou  celui  dont  il  paroit  du  fon- 
dement ,  le  rez-de-chauffée  étant  plus  bas  qu'il  ne 
devroit  être. 

Mur  Bouclé ,  celui  qui  fait  ventre  avec  crevafTe. 

Mur  en  Surplomb ,  ou  Déverfé ,  celui  qui  penche 
en  dehors  ;  on  le  nomme  auffi  Mur  Forjetté. 

Mur  Pendant ,  ou  Corrompu ,  celui  qui  eft  en  péril 
éminent.  S'il  eft  mitoyen ,  on  peut  (  fuivant  la  Cou- 
tume de  Paris ,  Art.  205  )  contraindre  fon  voifin, 
en  Juftice ,  pour  le  faire  rcédifîer ,  en  payant  chacun 
fa  part  lelon  fon  héberge. 

Mur  Coupé ,  Celui  dans  lequel  on  a  fait  une  tran- 
chée pour  y  loger  les  bouts  des  folives  ou  poteaux 
de  cloiion  de  leur  épaiffeur  ;  en  bâtiffant ,  ou  après 
coup  :  ce  que  la  Coutume  de  Paris ,  Art.  206  ,  permet, 
s'il  eft  mitoyen  :  &  ce  qu'un  meilleur  ufage  défend  , 
en  fe  lervant  de  fablieres  portées  fur  des  corbeaux 
de  fer. 

Remarques  générales  &  importantes  fur  la  Conflruclion 
des  Murs. 

On  fait  communément  de  trois  manières  de  conf- 
truction  de  murs  ,  tant  à  l'égard  de  la  pierre ,  que 
du  mortier  ou  du  plâtre.  La  meilleure  conflruclion 
eft ,  fans  difficulté  ,  celle  de  pierre  de  taille  ,  avec 
mortier  de  chaux  &  de  fable.  La  moyenne  conf- 
trucrion ,  eft  celle  qui  eft  faite  en  partie  de  pierre  de 
taille ,  &  le  refte  de  moilon ,  avec  mortier  de  chaux 
&  fable.  La  moindre  eft  celle  qui  eft  faite  fimple- 
ment  de  moilon  ,  avec  mortier  ou  plâtre.  Il  y  en  a 
encore  une  que  l'on  fait  avec  moilon  tk  terre  pour 


MUR 

les  mars  de  clôture  ;  qui  durent  longtems  quand  les 
pierres  font  bien  callées  ,  liaifonnées  ,  &  qu'il  y  en  a 
une  partie  qui  t'ont  parpin.  La  meilleure  terre  eft 
celle  qui  ne  gonfle  pas  à  la  gelée  :  il  y  a  de"s  tufs 
blancs  6c  graveleux  qui  y  font  excellens.  Il  eft  bon  de 
crépir  ces  murs  ,  un  an  après  qu'ils  font  faits,  avec 
de  bon  mortier  de  chaux  &  de  table  ,  à  pierre  appa- 
rente. Les  murs  faits  tout  de  pierre  de  taille  ,  font 
pour  les  faces  des  grands  bâtimens  :  6c  l'on  doit 
mettre  celle  qui  eft  dure ,  par  bas  aux  premières 
aflifes ,  au  moins  jufqu'à  la  hauteur  de  fix  pieds. 
On  en  met  aux  appuis ,  aux  chaînes  fous-poutres  , 
aux  jambes  -  boutiffes  ;  6c  le  refte  eft  de  pierre  de 
Saint-Leu  pour  la  meilleure  :  ceux  qui  ne  peuvent 
pas  en  avoir  ,  employent  de  la  pierre  de  Lam- 
bourde ,  qui  fe  trouve  aux  environs  de  Paris  ;  mais 
cette  pierre  n'approche  ,  ni  en  beauté  ni  en  bonté  , 
de  celle  de  Saint-Lcu.  Ces  murs  doivent  être  con- 
struits avec  bon  mortier  ,  6c  point  du  tout  de  pla- 
ire ,  par  la  raifon  qui  fera  dite  ci-après.  Ce  mor- 
tier doit  être  fait  d'un  tiers  de  bonne  chaux  ,  & 
deux  tiers  de  table  de  rivière  ou  de  fable  équi- 
valent ,  comme  il  s'en  trouve  à  Paris  au  Fauxbourg 
Saint  Germain  ,  &  en  d'autres  endroits ,  où  il  eft 
prefque  aufli  bon  que  celui  de  rivière.  Après  la  chaux 
éteinte ,  ce  mortier  doit  être  fait  avec  le  moins  d'eau 
qu'on  pourra.  L'on  fait  les  joints  de  la  pierre  dure 
avec  mortier  de  chaux  6c  grais;  &  ceux  de  la  pierre 
tendre  avec  mortier  de  badigeon,  qui  eft  de  la  même 
pierre  caflee  avec  un  peu  de  plâtre. 

Les  murs  des  faces  des  maifons  que  l'on  veut 
faire  folides  ,  doivent  avoir  au  moins  deux  pieds 
d'épaiffeur  par  bas ,  fur  la  retraite  des  premières 
aflifes.  On  leur  donne  quelquefois  moins  d'épaif- 
feur pour  épargner  la  dépenfe  ;  mais  ils  n'en  (ont 
pas  fi  bons.  Il  faut  qu'un  mur  ait  une  épaifteur  pro- 
portionnée à  la  portée  qu'il  a.  Il  eft  nécefîaire  de 
donner  un  peu  de  talus  par  dehors  ,  en  élevant  les 
murs  :  ce  talus  doit  être  au  moins  de  trois  lignes  par 
'  toife.  Il  faut  outre  cela  faire  une  retraite  par  dehors 
fur  chaque  plinte  ,  d'un  pouce  pour  chaque  étage  ; 
enforte  qu'un  mur  qui  aura  deux  pieds  par  bas  lur 
la  retraite  ,  s'il  a  trois  étages ,  qui  faflent  enfemble 
,  par  exemple  fept  toifes  ,  il  fe  trouvera  à  -  peu  -  près 
vingt  pouces  tous  l'entablement  :  car  il  faut  que  les 
murs  de  face  foient  élevés  à  plomb  par  dedans  œuvre. 
Les  murs  de  moyenne  conftruciion ,  dont  on  fè 
fert  pour  les  faces  des  maifons  bourgeoifes  ,  6c  pour 
:  les  murs  de  refend  &  mitoyens  des  bâtimens  eon- 
;  fidérables  ;  font  faits  partie  de  pierre  de  taille  ,  & 
partie  de  moilon.  Les  meilleurs  font  conftruits  avec 
!  mortier  de  chaux  &  de  fable.  Ceux  qui  font  conf- 
truits avec  du  plâtre,  ne  valent  pas  grand'chofe  ; 
( parce  que  le  plâtre  reçoit  l'imoreffion  de  l'air,  &  qu'il 
s'enfle  ou  diminue  à  proportion  que  l'air  eft  humide 
!«u  (ec  :  ce  qui  fait  corrompre  les  murs  qui  en  font 
conftruits. 

Aux  murs  de  refend  de  cette  conftruction  ,  l'on 
met  une  affife  de  pierre  dure  au  rez-de-chauffée  ; 
&  l'on  fait  les  pieds -droits  &  plattes-bandes  des 
portes  ,  &  autres  ouvertures ,  de  pierre  de  taille  :  le 
irefte  eft  de  moilon  maçonné  de  mortier ,  comme  ci- 
devant.  On  enduit  lefdits  murs  ,  des  deux  côtés  avec 
du  plâtre  ;  &c  on  donne  vingt  pouces  au  moins  d'épaif- 
feur aux  murs  de  refend  dans  les  grands  bâtimens  ,  & 
dix-huit  pouces  dans  les  moindres.  Il  s'en  fait  beau- 
coup auxquels  on  ne  donne  qu'un  pied  d'épaifleur  : 
mais  ils  ne  peuvent  pas  être  approuvés  par  gens  qui 
fe  connoiffent  en  folidité  ;  à  moins  qu'on  ne  les  fafTe 
de  parpins  de  pierre  de  taille  ;  car  c'eft  une  mauvaife 
conftruftion ,  que  de  faire  ces  murs  de  peu  d'épaif- 
feur avec  du  plâtre  ;  &  c'eft  ce  qui  caufe  prefque 
toujours  la  ruine  des  maifons. 
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On  élevé  d'ordinaire  les  murs  de  refend,  à  plomb 
fur  chaque  étage  ;  mais  on  peut  laitier  un  demi- 
pouce  de  retraite  de  chaque  côté  fur  chacun  des 
planchers  :  cela  diminuera  un  pouce  d'épaifleur  à 
chaque  étage  ,  &  l'ouvrage  en  fera  meilleur.  L'on  ne 
peut  point  encore  approuver ,  fous  quelque  pré- 
texte que  ce  toit ,  les  linteaux  de  bois  que  l'on  met 
au-deflus  des  portes  6c  des  croifées,  au  lieu  de  plat- 
tes-bandes de  pierre  :  l'expérience  fait  affez  connoî- 
tre  que  la  perte  des  maifons  vient  de  cette  erreur  ; 
parce  que  le  bois  pourrit ,  &  ce  qui  eft  defius  doit 
alors  tomber.  Si  l'on  examinoit  bien  la  différence 
qu'il  y  a  du  coût  de  l'un  à  l'autre ,  on  ne  balanceroit 
pas  à  prendre  le  parti  le  plus  sûr. 

Outre  ce  qui  a  été  dit  dans  les  Articles  précé- 
dens  ,  on  doit  obferver  que  les  fondemens  des  murs 
de  face  6c  de  refend ,  doivent  être  aflis  6c  polés  fur  la 
terre  ferme  :  il  faut  prendre  garde  qu'elle  n'ait  point 
été  remuée.  L'aire  fur  laquelle  les  murs  feront  aflis, 
doit  être  bien  dreffée  de  niveau  ;  &  l'on  met  les  pre- 
mières aflifes  à  iec  :  ces  aflifes  feront  de  libage ,  ou 
des  plus  gros  moilons.  Pour  faire  de  bon  ouvrage , 
l'on  doit  mettre  une  afliie  de  pierre  de  taille  dure  au 
rez-de-chauflée  des  caves.  On  met  aufli  des  chaînes 
de  pierre  de  taille  fous  la  naiffance  des  arcs  que  l'on 
fait  pour  les  voûtes  des  caves.  Les  jambages  6c  plat- 
tes-bandes des  portes ,  doivent  aufli  être  de  pierre 
de  taille  ;  &  le  refte  ,  de  moilon  piqué  :  le  tout  ma- 
çonné avec  mortier  de  chaux  6c  table ,  6c  point  du 
tout  de  plâtre ,  par  la  raiion  qui  a  été  dire,  fous  les 
murs  de  fondemens  doivent  avoir  plus  d'épaifleur 
que  ceux  du  rez-de-chauflée ,  pour  avoir  des  em- 
patemens  convenables;  principalement  les  murs  des 
faces  ,  auxquels  il  faut  au  moins  quatre  pouces  d'em* 
patement  par  dehors,  6c  deux  pouces  par  dedans  i 
enforte  qu'un  mur  de  face  doit  avoir  au  moins  fix 
pouces  de  plus  dans  le  fondement  qu'au  rez-de- 
chauflée  ,  fans  compter  le  talus  qui  eft  dans  terre. 
Pour  les  murs  de  refend  ;  il  faut  feulement  qu'ils 
ayent  deux  pouces  de  retraite  de  chaque  côté ,  6c 
ainfi  quatre  pouces  de  plus  dans  la  fondation  qu'au 
rez-de-chauflee. 

Les  murs  de  clôture  pour  les  parcs  &  jardins  :  les 
plus  fimples,  font  faits  avec  moilon  ou  cailloux  ma- 
çonnés avec  mortier  de  terre  ;  comme  il  a  été  dit. 
Ceux  que  l'on  veut  faire  de  meilleure  conftru&ion 
font  faits  avec  des  chaînes,  de  douze  en  douze  pieds  ; 
le!  quelles  font  maçonnés  avec  moilon,  6c  mortier  de 
chaux  6c  fable.  Le  chaperon  doit  être  aufli  de  même 
mortier  ;  6c  le  refte  avec  terre  :  le  tout  jointoyé  de 
même  mortier  que  celui  de  leur  conftruciion.  Leldites 
chaînes  doivent  avoir  deux  pieds  6c  demi  à  trois  pieds, 
de  largeur  fur  l'épaifleur  du  mur  ;  qui  eft  ordinai- 
rement de  quinze  à  dix-huit  pouces  :  outre  l'empâ- 
tement des  fondations ,  qui  doit  être  de  trois  pouces 
de  chaque  côté. 

Voye{  R  E  P  R  E  N  D  R  E  un  Mur.  REPRISE  d'un 
Mur.  TÊTE  de  Mur.  Pan^  Mur. 

Dans  les  Villes  de  Hollande  ,  on  blanchit  tous  les 
ans  la  façade  des  maifons ,  pour  l'embellir.  Dans  les 
pays  chauds ,  on  blanchit  le  dedans  des  maifons ,  afin 
de  conferver  les  tapifleries  6c  rendre  les  lieux  plus 
frais. 

Foyei  Blanc.  Blanchir. 

Pour  connoîtrefi  un  mur  nouvellement  fait  ejl  encore 
humide  :  Attachez  -  y  avec  des  épingles  un  morceau 
de  taffetas.  Vingt-quatre  heures  après ,  fi  le  taffetas 
n'eft  imbibé  d'aucune  humidité  ,  on  ne  doutera  pas 
que  le  mur  foit  parfaitement  fec. 

MURE.  'Voye^  Meure. 

MURGÉ,ou  MURGER.  C'eft  la  même 
chofe  que  Meurjer.  Confultez  l'article  ÉPIERRER. 

MURIER.  Voye{  Meurier. 
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MURIR.  Point  de  perfeaion  des  fruits.  Voye^ 
■Maturité. 

MURUCUIA.  Voyc7^  Liane. 
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MUSC.  Les  Naturalises  varient  for  l'animal  qui 
fournit  la  drogue  odorante  du  même  nom.  M.  De  la 
Peyronie  a  décrit  fous  le  nom  $  Animal  du  Mufc  , 
dans  les  Mém.  de  CAcad.  des  Se.  an  173  1  ,  un  qua- 
drupède que  M  M.  De  Buffon  &  Daubenton  croient 
être  celui  qu'ils  ont  appelle  Zibet.  Voyez  leur  Hifl. 
Nat.  du  Cab.duRoi ,  T.  IX.  i/2-40.  pp.  300  &  fui- 
vantes ,  &  3 2 3-4.  M.  Briffon  ,  dans  fon Traité  fur  les 
Quadrupèdes  ,  pp.  156-7  ,  97-8-9 ,  diftingue  le  Zibet 
d'avec  le  Mufc;  &  les  place  dans  deux  genres  très- 
différens. 

Selon  cet  Académicien  (/>.  97 ,  &c.  )  le  Mufc  eft: 
un  X^hevrotain  de  la  Chine  :  Quadrupède  Ruminant , 
qui  n'a  point  de  cornes  ;  dont  le  pied  eft  fourchu  , 
le  mufeau  pointu ,  les  oreilles  longues  de  quatre  pon- 
ces ,  &  reffemblant  à  celles  de  nos  lapins ,  la  queue 
fort  courte ,  &  toute  ia  longueur  du  corps  eft  d'en- 
viron trois  pieds.  Cet  animal  a  vingt-fix  dents  :  fça- 
voir ,  à  la  mâchoire  inférieure  huit  incifives  &  huit 
molaires;  à  la  mâchoire  fupérieure  ,  même  nombre 
de  molaires ,  point  d'incifives ,  mais  deux  canines. 
Tout  le  deffus  du  corps  eft  varié  de  jaune ,  marron , 
&  blanc.  Le  ventre  &  le  deflous  de  la  queue  font 
blancs  :  la  tête  oc  les  jambes  brunes.  Auprès  du  nom- 
bril eft  une  efpece  de  bourfe  ,  longue  de  trois  pou- 
ces ,  fur  deux  de  large  ,  &  qui  forme  fur  le  ventre 
une  faillie  d'environ  un  pouce  ,  couverte  de  poils  ; 
-&  dont  l'intérieure  eft  une  pellicule  glanduleufe  ,  ou 
fe  trouve  un  fuc  brun  &  épais ,  qui  a  une  odeur  ex- 
trêmement fubtïle  ,  -dont  l'impreftion  diftribuable 
■prefque  à  l'infini ,  fûbfifte  très  -  longtems  ;  enforre 
■qu'un  papier  foiblement  mufqué  a  confervé  fon  odeur 
plus  de  fix  mois  ,  quoique  expofé  fur  une  croifée  à 
■double  chaffis  durant  un  de  nos  plus  rigoureux  hivers, 

Propriétés  de  cette  Drogué. 

Le  Mufc ,  donné  dans  les  maladies  convulfives  à 
une  dofe  au-deffus  de  fix  grains  ,  produit  des  effets 
extraordinaires  ;  c'eït  le  plus  grand  antifpafmodique 
qu'il  y  ait  en  Médecine.  Son  efficacité  dans  le  hoquet , 
caufé  par  quelque  action  des  nerfs ,  &  non  par  une 
plaie  ou  une  inflammation ,  eft  furprenante  &  fubite. 
Êntr'autres  preuves ,  en  voici  une  que  rapporte  M. 
Mackenfie ,  dans  les  Tranfacl.  Philof  an.   1744. 

»  Une  jeune  Demoifelle  ,  extrêmement  affoiblie 
*  par  une  fièvre  lente  ,  accompagnée  d'un  grand 
»  appauvrilfement  d'efprits  animaux  ;  avoit ,  lorfque 
»  je  la  vis  la  première  fois  ,  le  hoquet  le  plus  fré- 
»  quent  que  j'aie  jamais  vu.  Il  revenoit  à  chaque  inf- 
*>  piration.  Je  lui  ordonnai  un  bol  avec  fix  grains  de 
»  mufc.  L'Apothicaire  refta  pour  le  lui  faire  pren- 
»  dre.  Au  moment  qu'elle  Feut  pris ,  elle  jetta  les 
»  plus  hauts  cris . . . ,  elle  tomba  enfuite  dans  un  accès 
v  de  rire  ;  bientôt  après  elle  fut  tranquille  &  dormit 
»  pendant  plufieurs  heures.  Le  hoquet  ceffa  dès 
»  qu'elle  eut  pris  le  bol  :  il  revint  quelques  femai- 
»  nés  après ,  parce  qu'elle  s'étoit  expofée  au  froid  ; 
m  mais  il  fut  promptement  arrêté  par  le  même  re- 
»  mede.  « 

Le  Mufc  produit  peu  d'effet ,  &  le  plus  fouvent 
aucun,  lorfqu'on  le  donne  à  une  dofe  au-deffous  de  fix 
grains.  Il  réuffit  beaucoup  mieux ,  à  dix  &  au-deffus. 

Il  excite  toujours  une  douce  tranfpiration  ,  fans 
chaleur ,  &  fans  incommodité  pour  le  malade  ,  lorf- 
qu'on en  prend  de  fortes  dofes  ;  (  quoiqu'il  ait  été 
décrié  à  cet  égard  par  quelques  Ecrivains).  Au  con- 
traire ,  il  réveille  les  efprits  &  calme  les  douleurs. 
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Après  la  fueur  qu'il  excite ,  on  tombe  ordinairement 
dans  un  doux  fommeil.  Quelques  perfonnes  qui  en 
avoient  pris  ,  ont  obfervé  que  leur  fueur  fentoit  le 
mufc. 

Les  Chinois  ont  pour  la  rage  un  remède  qu'ils  re- 
gardent comme  infaillible ,  &  dont  le  mufc  eft  la  bafe. 
Le  mufc  eft  de  la  plus  grande  efficacité  dans  les  fiè- 
vres malignes  ;  il  appaife  en  peu  d'inftans  le  délire 
le  plus  furieux ,  &  met  le  malade  dans  un  calme  par- 
fait. On  a  imaginé  ,  d'après  fes  bons  effets  ,  qu'on 
pourroit  l'employer  dans  la  folie  :  &  deux  ou  trois  de 
ces  malades  ,  à  qui  on  l'a  adminiftré  en  Angleterre 
■ont  été  guéris. 

Le  Mufc  ne  produira  pas  ces  effets  ,  s'il  n'eft  ex- 
cellent. M.  Wall  rapporte  ,  <lans  les  Tranf.  Philof. 
an.  1744 ,  qu'il  l'a  ordonné  une  ou  deux  fois  fans 
fuccès ,  même  en  doublant  les  dofès  ;  &  qu'après  un 
mûr  examen ,  il  s'apperçut  que  le  mufc  étoit  fophif- 
•tiqué  :  car  en  ayant  envoyé  chercher  chez  un  Apo- 
thicaire dont  il  étoit  sûr ,  la  première  dofe  produifit 
l'effet  qu'il  en  attendoit.  Il  eft  fâcheux  ,  ajoute  le 
-même  M.  Wall ,  qu'un  remède  de  conféquence  ibit 
fi  capable  d'altération  ;  &  qu'il  foit  fi  difficile  de 
reconnoître  le  bon  d'avec  le  mauvais.  Il  feroit  à  fou- 
haiter  que  quelque  perlbnne  habile  voulût  fe  don- 
ner la  peine  de  l'analyfer ,  &  de  nous  indiquer  le 
moyen  de  connoître  celui  qui  eft  naturel  d'avec  celui 
qui  eft  fbphiftiqué  :  car  fi  celui  qu'on  employé  n'eft 
pas  pur  ,  on  n'obtiendra  aucun  des  effets  ci-deffus. 

On  prétend  qu'il  chaflè  les  vents  ;  &  qu'il  excite 
puiffamment  à  l'acte  conjugal  :  on  en  donne  pour 
cela  depuis  un  demi-grain  jufqu'à  quatre  grains.  On 
en  met  dans  l'oreille  avec  un  peu  de  cotton  ,  pour  la 
furdité.  On  en  applique  quelquefois  vers  la  matrice, 
pour  abattre-, les  vapeurs  :  quoique  la  plupart  des 
femmes  délicates  hyftériques  tombent  par  fon  odeur 
dans  de  violens  accès.  En  général ,  il  occafionne  une 
grande  tenfion  dans  le  cerveau. 

Voye{  Liqueur,/?.  426. 

Une  bonne  manière  d'employer  le  mufc  ,'eft  de 
le  piler  avec  le  double  ou  le  triple  de  fucre  :  ce 
mélange  eft  très-odorant.  On  peut  encore  le  faire 
diffoudre  avec  une  huile  diftillée  ;  qui  augmentera 
extraordinairement  fon  odeur  &  ion  efficacité. 

Lorfque  le  mufc  perd  fon  odeur  ,  on  le  fufpend 
durant  quelques  jours  au  haut  d'une  chauffe  d'aifance: 
alors  il  le  répare  ,  &  reprend  fon  odeur. 

On  Falfijie  le  Mufc ,  en  joignant  à  cette  liqueur 
le  fang  en  grumeaux  ,  qui  fe  rencontre  fous  la  peau  a 
de  l'animal  quand  on  l'écorche. 

Pour  Contrefaire  du  Mufc  ,  qui  fera  jugé  auffl  exquis 
que  le  naturel  Oriental. 

Vous  aurez  une  volière  ou  petit  colombier  bien 
expofé  au  foleil  levant ,  dans  un  lieu  gai  :  vous  y 
mettrez  fix  pigeons  patus ,  des  plus  noirs  que  vous 
pourrez  avoir  ,  &  tous  mâles.  Vous  commencerez 
aux  trois  derniers  jours  de  la  lune  ,  à  leur  donner 
de  la  femence  d'afpic ,  au  lieu  d'autre  graine  qu'on 
donne  ordinairement  aux  pigeons  ;  &  au  lieu  d'eau 
commune,  vous  leur  donnerez  à  boire  de  l'eau-rofe. 
Puis  ,  au  premier  jour  de  la  nouvelle  lune  ,  vous  les 
nourrirez  en  la  manière  fuivante  :  Vous  aurez  une 
pâte  compofée  de  fine  farine  de  fèves ,  environ  du 
poids  de  fix  livres  ;  que  vous  paîtrirez  avec  de  l'eau- 
rofe  ,  &  les  poudres  ci-deffous  fpécifiées  :  fçavoir, 
des  fleurs  de  fpica  nardi ,  de  calamus  aromaticus ,  de 
chacun  fix  dragmes  ;  bonne  cannelle ,  bons  doux 
de  girofle  ,  noix  mufeade  ,  &c  gingembre  ,  de  chacun 
fix  dragmes  ;  le  tout  réduit  en  poudre  fine  :  vous 
formerez  de  cette  pâte  des  grains  de  la  groffeur  d'un 
pois  chiche  ;  &  les  ferez  fecher  au  foleil ,  de  peur 

qu'ils 
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qu'ils  ne  fe  moififfent.  Vous  en  donnerez  quatre 
fois  par  jour  à  vos  pigeons  ;  fix  à  chaque  fois  :  & 
continuerez  l'efpace  de  dix-huit  jours  :  &  les  abreu- 
verez d'eau-rofe.  Vous  aurez  grand  foin  de  les  tenir 
proprement ,  en  nettoyant  bien  leur  fiente.  Au  bout 
de  ce  tems ,  vous  aurez  un  vaiffeau  de  terre  verniffé  : 
&  coupant  le  cou  à  chaque  pigeon ,  vous  ferez  cou- 
ler le  fang  dans  ce  vaiffeau  ;  que  vous  aurez  pefé 
auparavant ,  afin  de  fçavoir  au  jufte  combien  il  y 
aura  d'onces  de  fang.  Après  que  vous  aurez  ôté  avec 
une  plume  l'écume  qui  fe  trouvera  fur  le  fang ,  vous 
y  joindrez  de  bon  Mufc  Oriental  diffout  dans  un 
peu  de  bonne  eau  -  rofe  ;  il  en  faut  au  moins  une 
dragme  pour  trois  onces  de  fang  ;  avec  fix  gouttes 
de  fiel  de  bœuf  fur  le  total.  Vous  mettrez  cette 
mixtion  dans  un  matras  à  long  cou ,  bien  bouché  ;  & 
la  ferez  digérer  durant  quinze  jours  dans  du  fumier 
de  cheval ,  bien  chaud.  Il  feroit  encore  mieux  de  faire 
cette  digeftion  au  grand  foleil  d'été.  Quand  la  ma- 
tière fera  bien  defféchée  dans  le  matras  ,  vous  l'en 
tirerez  pour  la  mettre  avec  du  cotton  dans  une  boîte 
de  plomb  neuve.  Le  mufc  fe  trouvera  fi  fort  &  fi  bon, 
qu'il  pourra  auffi  bien  fervir  à  en  faire  d'autre ,  que 
fi  c'étoit  du  vrai  mufc  d'Orient.  On  peut  faire  un 
gain  confidérable  en  faifant  fréquemment  cette  opé- 
ration :  puifque  la  multiplication  ira  à  plus  de  trente 
onces  pour  une. 

Graine  de  M  U  S  C.  \       Voye{    A  L  T   H  E  A- 

Herbe    au  M  U  S  C.  5  FRUTEX,  ».  3. 

MUSCADE.  Foyei  NOIX-Musc ade. 

M  U  S  C  A  T  (  Raifm  ).  Confultez  l'article  Vigne. 

MUSCATE(  Ivette  ).  Voyez  I  ve  ,  n.  z. 

M  U  S  C  I  C  A  P  A.  Voyei  Alouette. 

MUSCLE.  Voye^  CHAIR  des  animaux. 

MUSCOVY.  Voyei  Géranium,/?.  5. 

M  U  S  C  U  S.  Foyei  Mousse.  Nostoc. 

MUSHROON.  Voye{  Champignon. 

M  U  S  Q  U  É  (  Cerfeuil  ).  Voyez  fous  le  mot 
Myrrhis. 

M  U  S  T  A  R  D.  Voyei  Moutarde. 

MUSTELA.  Confultei  l'article  Belette. 

MUT 
MUTELLINA  Radix.  Voyez  M  e  u  M. 

MUTILER.    Voyci  C  H  Â  T  R  E  R. 

M  UT  O  ILE.  Confului  l'article  Belette. 

M  U  T  U  L  E  S.  Efpece  de  Modillons  quarrés , 
dans  la  corniche  Dorique  ;  qui  répondent  aux  Tri- 
glyphes  ;  &  d'où  pendent  (  à  quelques  -  uns  )  des 
gouttes  ou  clochettes.  En  Latin  ils  s'appellent  Mu- 
tuli.  Nous  les  appelions  Corbeaux  en  François  :  les 
Italiens  les  nomment  Modigloni.  Cependant  il  peut 
être  mieux  de  diftinguer  les  Miaules  ,  des  Modil- 
lons ;  &  de  ne  pas  les  confondre  ou  regarder  comme 
fynonymes  :  les  mutules  étant  feulement  pour  l'Or- 
dre Dorique  ;  &  les  modillons  pour  les  autres  Or- 
dres. M.  Blondel ,  habile  Architecte  ,  ne  s'aftreint 
point  à  cette  diftin&ion  ;  &  confond  les  noms  de 
Mutule  ,  Modillon  ,  Corbeau  ,  &  Confole.  La  même 
raifon  qui  a  fait  repréfenter  des  triglyphes  dans  la 
frife  de  l'Ordre  Dorique ,  pour  marquer  le  bout 
des  poutres  ou  folives  qui  portent  fur  l'architrave  ; 
a  fait  mettre  des  mutules  fous  la  corniche  du  même 
Ordre ,  pour  figurer  le  bout  des  chevrons  ,  ou  plu- 
tôt des  jambes  de  force  qui  fortent  en  dehors  cour- 
bées par  l'extrémité  ;  comme  l'explique  M.  Per- 
rault ,  fur  Vitruve. 

M    U    Z 

M  U  Z  E  R.  C'eft  lorfque  les  Cerfs  ,  commençant 
à  fentir  leur  chaleur  pour  entrer  en  rut  3  vont  pen- 
Tome  IL 


M    Y    R  617 

dant  quelques  jours  la  tête  baffe ,  le  long  des  che- 
mins &  des  campagnes.  On  dit  alors  qu'ils  commen- 
cent à  Muzer. 

M    Y    R 

MYROBALANS  ,  fouvent  nommés  Myrobo- 
lans ,  ou  Myrabolans.  Fruits  qui  proviennent  de  di- 
vers genres  de  plantes.  On  en  diftingue  ordinaire- 
ment cinq  fortes. 

1 .  Le  Myrobalan  Citr'm ,  ou  couleur  de  citron  :  que 
le  Chevalier  Hans  Sloane  dit  être  le  fruit  d'un  Pru- 
nier appelle  Monbin.  Mais  M.  Adanfon  (  Fam.  des  PL 
T.  II.  p.  442  )  croit  que  c'eft  une  variété  du  fuivant. 

2.  V Indien  ou  Noir  :  qui,  félon  M.  Adanfon  pag. 
442  &  580,  eft  le  fruit  encore  petit ,  &  alors  de 
forme  allongée ,  du  Panel  ou  Tani  des  Malabares. 

3 .  Le  Myrobalan  Chebule  ,  Quebule  ,  Chepule  , 
Cebule ,  ou  Kiabule  ,  eft  encore  une  variété  du  même 
fruit  ;  félon  M.  Adanfon ,  p.  442  :  qui  ajoute  que  ce 
font  des  faits  récemment  vérifiés  dans  les  Indes  par 
un  Botanifte. 

4.  Cet  Académicien  très-ftudieux  ,  dit  auffi  que 
le  Myrobalan  Belleric,  ou  Belliric ,  eft  le  même  fruit 
dans  fa  maturité  ,  mais  oblong  ;  au  lieu  que  les 
2  &  3  précédens  font  des  variétés  plus  raccourcies 
&  prefque  fphériques. 

5.  On  lit  pareillement ,  au  même  endroit  de  fon 
fçavant  ouvrage ,  que  le  Myrobalan  Emblic  appar- 
tient à  la  famille  des  Tithymales  :  &  je  croi  qu'à 
la  p.  5 10  ,  il  compte  la  plante  qui  donne  ce  fruit , 
parmi  celles  que  l'on  ne  connoît  encore  qu'impar- 

Jfaitement. 

Ufages. 

Les  Myrobalans  Citrins  font  plus  communément 
employés  que  les  autres  en  Médecine  ;  pour  la  dy- 
fenterie,  &  autres  cours  ^e  ventre.  Ils  rafraîchif- 
fent,  purgent  la  bile,  &  refferrent  enfuite  le  ven- 
tre ;  &  fortifient  l'eftomac.  On  les  t.  ne  en  dé- 
coction depuis  deux  gros  ,  jufqu'à  demi-once ,  dans 
fix  onces  de  liqueur.  Il  faut  les  concaffer ,  &  les  faire 
infufer  pendant  douze  heures  ,  ou  les  faire  bouillir 
légèrement.  On  les  donne  auffi  en  fubftance  réduits 
en  poudre  :  la  dofe  eft  depuis  demi-gros  ,  jufqu'à  un 
gros. 

On  dit  que  les  Indiens  nomment  Arares  les  my- 
robalans citrins. 

Wdd  M  Y  R  R  H.  Voyei  M  y  RR  H  i  s. 

MYRRHE.  Gomme  réfineufe  qui  fort  par  les 
incifions  qu'on  fait  à  un  grand  arbre  épineux.  On  nous 
apporte  cette  gomme  de  l'Arabie  Heureufe  ,  de  l'E- 
gypte ,  &  de  l'Ethiopie  ;  mais  celle  qui  vient  (  dit- 
on  )  du  pays  des  Troglodites  ,  .eft  la  meilleure  de 
toutes.  Pour  la  faire  entrer  dans  le  Mithridate ,  & 
dans  la  Thériaque  ;  on  fe  contente  ,  fans  autre  pré- 
paration ,  de  la  choifir  récente  ,  un  peu  verdâtre  , 
tirant  fur  le  rouge ,  graffe  ,  odorante  ,  acre  ,  pi- 
quante ,  amere ,  légère  ,  pure ,  nette ,  &  en  quelque 
façon  tranfparente.  Lorfqu'elle  eft  rompue  ,  elle  a 
en  dedans  ,  des  marques  blanchâtres  comme  des 
coups  d'ongle  :  &  néanmoins  elle  eft  fort  égale  dans 
fa  couleur.  Mais  celle  qui  eft  comme  de  la  poix ,  ou 
tout-à-fait  noire  ,  &  d'ailleurs  pefante ,  eft  entière- 
ment à  rejetter. 

La  Myrrhe  défopile  ,  ramollit ,  confolide  ;  &  ou- 
vre tellement  la  matrice  ,  qu'elle  provoque  les  mois, 
&  faitfortirpromptement  l'enfant  hors  du  ventre  de 
fa  mère.  Etant  mâchée  ,  elle  rend  l'haleine  agréable. 

Huile  de  Myrrhe. 

Voyei  Huile  ,  p.  302. 

Teinture  de  Myrrhe. 

Choififfez  la  plus  belle  myrrhe  que  vous  pour* 
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rez  trouver  ;  réduifez-la  en  poudre  ;  &  l'ayant  mife 
dans  un  matras  ,  verfez  par-deffus  de  l'efprit  de 
vin ,  enforte  qu'il  furpaffe  de  quatre  doigts.  Re- 
muez bien  la  matière  ;  &  mettez-la  en  digeftion 
fur  le  fable  un  peu  chaud ,  pendant  quelques  jours  , 
jufqu'à  ce  que  l'efprit  de  vin  fe  foit  chargé  des  par 
ties  huileufes  de  la  myrrhe.  Alors  il  faudra  verfer 
cette  teinture  par  inclination  ;  &  la  garder  dans  une 
phiole  bien  bouchée. 

Elle  eft  fudorifique  ;  &  apéritive.  On  l'emploie 
dans  les  accouchemens  difficiles  ,  &  pour  provo- 
quer les  mois  ;  dans  la  léthargie  ,  l'apoplexie  ,  la 
paralyfie  ;  &  généralement  dans  toutes  les  mala- 
dies qui  proviennent  de  corruption  d'humeurs.  On 
en  donne  dans  une  liqueur  appropriée ,  depuis  fix 
gouttes  jufqu'à  douze  ,  ou  quinze.  Appliquée  exté- 
rieurement feule ,  ou  mêlée  avec  la  teinture  d'a- 
loës ,  fur  les  tumeurs  froides ,  elle  les  refout  ;  & 
fait  fondre  les  tumeurs  gypfeufes  des  nodus.  Elle 
eft  auffi  excellente  pour  arrêter  la  gangrené. 

MYRRHE  Liquide  :  ou  Myrrha  Stacle.  Efpece 
de  baume  ou  liqueur  gommeufe  ,  odorante  ;  qu'on 
ramaffbit  autrefois  de  deffus  les  jeunes  arbres  qui 
portent  la  myrrhe  ;  &  qui  en  fortoit  fans  aucune 
incifion.  Soit  que  cette  myrrhe  fe  durciffe  promp- 
tement ,  foit  qu'on  la  néglige  ,  on  ne  nous  en  ap- 
porte point. 

Elle  eft  auffi  recommandable  pour  fes  bons  effets , 
que  par  fon  odeur  qui  eft  très-agréable.  On  pour- 
roit  la  fubftituer  à  l'opobalfamum.  Elle  eft  ftoma- 
cale ,  fortifiante;  empêche  la  pourriture  ;  &  eft  utile 
dans  plufieurs  maladies  qui  proviennent  du  cerveau  ,• 
ou  de  la  matrice. 

Au  défaut  de  la  vraie  Stafte  ,  ou  Staclen  ;  on 
vend  quelquefois  un  mélange  de  cire  avec  de  la 
myrrhe  diflbute  dans  de  l'huile  :  ce  mélange  a  une 
confiffance  d'onguent. 

M  Y  R  R  H I  S.  Voyii  C  e  R  F  E  u  i  L ,  nn.  3  ,  4 ,  6. 

Les  M  Y  R  R  H  I S  proprement  dits  (  en  Anglois  Wild 
Myrrh  )  font  diftinguées  des  Chœrophyllum  par  M. 
Tournefort ,  en  ce  que  leurs  femences  font  cannelées. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  de  l'efpece  connue  fous 
le  nom  de  Myrrhis  major ,  vel  Cicutaria  odorata 
C.  B  :  YAnis  Mufqué  ;  Cerfeuil  Mufquéj  Cerfeuil  d' Ef- 
pagne.  M.  Linnxus  l'appelle  Scandix  feminibus  ful- 
catis  angulatis  :  H.  Cliff.  Selon  M.  Miller ,  on  lui 
donne  en  Anglois  les  noms  de  Sweet  Cecily  ;  Great 
Sweet  Chervil  ;  &  Sweet  Fern.  Cette  plante  ,  qui 
vient  naturellement  en  Allemagne  ,  eft  cultivée  de- 
puis longtems  dans  nos  jardins  ,  &  comme  natura- 
lifée  dans  notre  climat.  Sa  racine  eft  vivace  ,  com- 
pofée  de  plufieurs  groffes  fibres  ;  &  a  un  goût  anifé 
agréable.  Les  premières  feuilles  font  grandes ,  blan- 
châtres ;  &  ont  quelque  apparence  de  fougère  :  ce 
qui  a  donné  lieu  à  une  des  dénominations  Angloifes. 
D'entre  ces  feuilles  ,  s'élèvent  plufieurs  tiges  ve- 
lues ,  fiftuleufes  ,  hautes  de  quatre  à  cinq  pieds , 
branchues  :  &  garnies  de  feuilles  femblables  à  celles 
d'en  bas ,  mais  moins  confidérables.  A  l'extrémité  des 
branches  ,  naiffent  des  ombelles  de  fleurs  blanches. 
Leurs  pétales  font  inégaux  :  deux  petits ,  deux 
moyens  ;  &  un  cinquième  plus  large  que  les  autres. 
Ces  fleurs ,  qui  paroiffent  communément  vers  la  fin 
de  Mai ,  font  fuivies  de  longues  femences  très-can- 
nelées fur  leur  dos  ,  affez  reffemblantes  à  un  bec 
d'oifeau  ,  anguleufes  ,  dont  le  goût  &  l'odeur  font 
anifés  ,  &  qui  font  mûres  environ  fix  femaines  après 
la  fleuraifon.  En  général  toute  la  plante  a  une  odeur 
aromatique  agréable. 

Cette  plante  fe  multiplie  beaucoup  d'elle-même 
par  fes  femences  :  qui  lèvent  aifément  quand  elles 
l'ont  récentes.  On  peut  les  tranfplanter  où  l'on  veut  : 
car  toute  terre  &  toute  expofition  font  à-peu-près 
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indifférentes  pour  cette  plante  ,  &  elle  n'exige  aucun 
foin  particulier. 

On  lui  attribue  les  propriétés  Médicinales  du  Cer- 
feuil. Cependant  elle  eft  peu  d'ufage.  M.  Chomel 
(Pl.Uf)  ajoute  que  fes  feuilles  ,  fumées  comme 
le  tabac  ,  foulagent  les  afthmatiques. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  en  mettent  les  jeunes 
feuilles  dans  les  fournitures  de  falades.  Les  Alle- 
mands en  employent  même  dans  la  foupe. 

M  Y  R  T  E  ;  ou  Mine  ;  qu'on  nomme  auffi  Meurte  : 
en  Provençal ,  Nerto  :  &  en  Latin  Myrtus  :  Myrtle  3 
en  Anglois. 

La  fleur  des  Myrtes  porte  un  calyce  d'une  feule 
pièce  divifée  en  cinq  fegmens  aigus  ,  &  qui  fubfifte 
jufqu'à  la  maturité  du  fruit.  Il  y  a  cinq  pétales  un 
peu  creufés  en  cuilleron  ,  entiers  ,  &  à-peu-près  de 
forme  ovale  :  nombre  d'étamines  ,  ordinairement 
affez  longues  ,  &  terminées  par  de  fort  petits  fom- 
mets.  Entre  ces  étamines  eft  le  piftile  ;  compofé  d'un 
embryon  qui  fait  partie  du  calyce  ,  &  d'un  ffyle 
plus  court  que  les  étamines  :  ce  ftyle  fe  termine  par 
un  ftigmate  obtus.  L'embryon  devient  une  baie  ovale 
terminée  par  un  ombilic  recouvert  des  bords  du 
calyce.  Cette  baie  contient  plufieurs  lemences  dures 
qui  ont  la  figure  d'un  rein. 

Dans  les  plantes  de  ce  genre  ,  les  feuilles  ,  tantôt 
petites  &  ovales ,  tantôt  plus  allongées  ,  quelque- 
fois pointues  &  plus  grandes  ,  fuivant  les  différen- 
tes efpeces  ;  font  unies  ,  luiiantes  :  la  plupart  ont 
outre  cela  une  odeur  gracieufe,  &  fubfiftent  du- 
rant l'hiver. 

Efpeces. 

1 .  Myrtus  latifolia  Romana  C.  B.  Le  Myrte  Ro- 
main ,  ou  commun ,  à  feuille  large  ;  le  Myrte  fleuri. 
C'eft  un  arbufte  :  dont  les  feuilles  ont  environ  un 
pouce  de  large  ,  fur  un  pouce  &  demi  de  long  , 
faites  en  fer  de  pique  ,  odorantes  ,  attachées  à  des 
pédicules  courts.  Ses  fleurs  ,  portées  par  d'affez 
long  péduncules ,  font  communément  plus  grandes 
&  plus  nombreufes  que  celles  des  autres  efpeces  ; 
&  paroiffent  en  Juillet  &  Août.  Les  baies  qui  leur 
fuccedent ,  font  d'un  pourpre  foncé. 

z.  Myrtus  Bœtica  latifolia  domejlica  Ouf.  Ses 
tiges  &  branches  font  fortes  &  longues.  Leurs 
feuilles ,  ovales  ,  en  fer  de  pique ,  &  que  l'on  com- 
pare à  celles  de  Laurier  ou  iï  O  ranger ,  font  plus  lar- 
ges que  les  précédentes ,  d'un  verd  obfcur  ;  entou- 
rent quelquefois  les  branches  affez  confufément , 
&  font  ferrées  les  unes  près  des  autres.  Cet  ar- 
briffeau  ,  originaire  d'Andaloufie  ,  porte  des  fleurs 
médiocrement  grandes ,  &  qui  fortent  clair  femées 
d'entre  les  feuilles. 

3.  Myrtus  média  Cluf.  Le  Myrtus  latifolia  Belgica 
de  G.  Bauhin.  Ses  feuilles ,  beaucoup  moindres  que 
celles  du  n.  1  ,  font  plus  pointues ,  plus  preffées 
entr'elles  ,  d'un  verd  très  -  foncé  ,  &  prefque  fans 
pédicule  apparent  :  leur  nerf  longitudinal  eft  purpu- 
rin en-deffous.  Cet  arbufte  ne  fleurit  communé- 
ment qu'affez  tard  dans  l'Été  :  &  fes  fleurs  font  pe- 
tites ,  &  attachées  à  des  péduncules  affez  courts. 

4.  Myrtus  foliis  minimis  &  mucronatis  C.  B.  Ses 
branches  ont  une  direction  prefque  verticale.  Les 
feuilles  n'ont  qu'un  pédicule  très-court  ;  font  peti- 
tes ,  étroites  ,  terminées  en  pointe  aiguë  ,  &  bril- 
lantes :  on  les  compare  aux  feuilles  de  Romarin , 
&  à  celles  de  Thym.  Quand  elles  font  écrafées  , 
elles  donnent  beaucoup  d'odeur.  Les  fleurs  de  cet 
arbufte  font  petites  &  tardives. 

5.  On  trouve  des  Myrtes  dont  la  feuille  eu  pana- 
chée de  jaune  ;  &  d'autres ,  de  blanc. 

6.  Il  y  en  a  auffi  à  fleur  double.  Voyez  Garidel , 
HijL  des  Plantes  d'Aix. 
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7.  Myrtus  arbore/cens  ,  Citri  follis  glabrls  ,  jfrucîu 
raccmcfo  ,  caryophyllato  faporc  Plumera.  Le  Bois 
d'Inde;  \zTouu-Epice  :  lePimtnto,  ou  All-Spices  , 
des  Anglois.  Cet  arbre  vient  fans  culture ,  à  la  Ja- 
maïcue  ;  &  fe  trouve  particulièrement  en  abon- 
dance  dans  la  partie  feptentrionale  de  cette  Ifle. 
Sa  tige  s'élève  droite  à  la  hauteur  de  trente  pieds  , 
ou  même  davantage  ;  &  a  l'écorce  brune  &  unie.  Sa 
tête  efl  formée  de  branches  oppofées  par  paires.  Les 
feuilles  ,  oppofées  de  même  ,  font  allongées  ;  & 
ont  la  forme  ,  la  couleur ,  &  la  confiflance  ,  de 
celles  du  Laurier  de  cuifine.  En  les  caffant  ,  ou 
écrafant,  on  fent  une  odeur  aromatique  très-fuave. 
Vers  le  haut ,  &  à  l'extrémité  des  branches ,  naif- 
fent  de  gros  bouquets  lâches  de  petites  fleurs  dont 
la  couleur  e±l  herbacée.  M.  Miller  (  article  Caryo- 
PHYLLUS  )  diflingue  ces  fleurs  en  mâles  ,  &  femel- 
les ;  &  dit  qu'elles  affeefent  des  individus  différens. 
Suivant  la  defeription  que  lui  en  a  faite  le  plus 
riche  pofleileur  de  ces  arbres  ,  dans  la  Jamaïque  ; 
les  Fleurs  mâles  ont  des  pétales  fort  petits  ;  accom- 
pagnés d'un  grand  nombre  d'étamines  ,  dont  la  cou- 
leur efl  herbacée  comme  les  pétales  ,  mais  leurs 
fommets  font  diviiés  en  deux,  &  de  forme  ovale. 
Dans  les  Fleurs  femelles  efl  un  embryon  oval ,  placé 
écflbus  la  fleur  ;  furmonté  d'un  ftyle  menu ,  que 
termine  un  ftigmate  ,  où  font  deux  femences  faites 
en  rein.  La  fleuraifon  de  cet  arbre  arrive  ordinaire- 
ment en  Juin ,  Juillet ,  &  Août.  Ses  fruits  étant  mûrs 
ont  l'odeur  des  feuilles. 

Culture. 

Le  n.  1  efl  un  des  Myrtes  qui  foutiennent  le 
mieux  nos  hivers. 

Le  n.  2.  eit  plus  fenfible  au  froid. 

Il  faut  beaucoup  de  chaleur  à  la  fin  de  l'été  &  en 
automne ,  pour  que  les  fruits  des  nn.  3  &  4  vien- 
nent en  maturité. 

Ces  arbriffeaux  fe  multiplient  de  femences ,  de 
marcottes  ,  &  de  boutures. 

Ils  fubfiftent  en  pleine  terre  dans  nos  Provinces 
maritimes ,  non  feulement  en  Provence  &  en  Lan- 
guedoc ,  mais  même  en  Bretagne ,  Normandie ,  &c. 
Pour  ce  cur*efl  de  l'intérieur  du  Royaume,  ailleurs 
que  dans  les  Provinces  méridionales  ,  on  ne  peut 
les  conlerver  qu'en  cailles  ou  en  pots  ;  afin  de  les 
ferrer  avant  l'hiver  dans  une  orangerie  :  où  en- 
core ils  perdent  leurs  feuilles  ,  fi  on  ne  les  tient 
pas  aviez  presses  portes  &  des  fenêtres  pour  qu'ils 
jouiffent  de  l'air  dans  des  tems  doux  &  humides. 

Les  nn.  1  &  3  ,  expofés  au  midi ,  dans  un  terrein 
{ec  ,  fubfiftent  plufieurs  années  en  Angleterre  même  ; 
avec  la  précaution  de  les  abriter  de  paillafTons ,  eu 
égard  à  l'intenfité  du  froid ,  &  de  couvrir  la  terre 
enforte  que  la  gelée  n'y  pénétre  pas.  Bien  plus  , 
dans  les  provinces  de  Cornwall  &  Devonshire ,  où 
les  hivers  iont  communément  très-doux  ,  on  voit  de 
belles  6c  vigoureules  paliffades  de  myrtes  ,  dont 
quelques-unes  ont  plus  de  fix  pieds  de  haut.  C'efl 
pourquoi  M.  Miller  penfe  que  l'on  pourroit  planter 
&  conferver  de  même  les  efpeces  à  fleurs  dou- 
bles ,  dans  des  poiitions  aufîi  heureufes. 

On  peut  greffer  chaque  efpece  fur  les  autres. 
C'cft  lurtout  par  la  greffe  que  les  efpeces  pana- 
chées ,  &  celles  à  fleur  double  ,  fe  multiplient. 

Les  boutures  fe  font  au  commencement  de  Juin 
ou  de  Juillet.  Elles  doivent  être  de  jeune  bois  ,  bien 
droites  &  vigoureufes  ,  longues  d'environ  quatre  à 
huit  pouces  :  on  les  éfeuille  par  le  bas  jufques  vers  la 
moitié  ,  &  l'on  tord  le  pied  avant  de  le  mettre  en 
terre.  Ayant  mouillé  la  terre  pour  qu'elle  s'en  appro- 
che ,  on  place  les  pots  à  l'ombre ,  &  abrités  de  ma- 
nière que  la  terre  ne  fe  defféçhe  point.  Pendant  la 
Tome  II, 
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chaleur  du  jour  on  y  étend  des  paillafTons  ;  &  on 
arrofe  tous  les  deux  ou  trois  jours.  Six  lemaines  îùfïï- 
fent  ordinairement  pour  que  ces  boutures  aient  fait 
des  racines  ,  Se  commencent  à  pouffer.  Vers  la  fin 
d'Août ,  on  les  place  à  l'abri  des  vents  froids  ;  juf- 
qu'à  la  fin  d'Odobre  ,  qu'on  les  porte  dans  la  ferre. 

Il  faut  y  mettre  le  n.  2  ,  Se  les  panachés  ,  der- 
rière les  autres  ;  parce  qu'ils  font  plus  délicats.  On 
doit  aufîi  les  rentrer  plus  tôt. 

Durant  l'hiver  on  les  arrofe  fouvent  ;  mais  peu  à 
chaque  fois.  11  faut  avoir  foin  de  ne  pas  lailler  croî- 
tre d'herbes  dans  les  pots  ;  Se  d'ôter  les  feuilles  qui 
viennent  à  fe  deflécher. 

Quand  on  tranfplante  les  myrtes ,  on  doit  tou- 
jours les  lever  en  motte.  Il  ne  leur  faut  pas  trt>p 
d'eau  ;  ni  le  plein  foleil ,  quand  ils  ne  font  point  en 
pleine  terre. 

A  mefure  qu'ils  profitent ,  on  les  change  de  potsî 
obfervant  que  leurs  racines  foient  toujours  un  peu 
gênées  pour  leur  progrès  ;  ce  qui  aifoibliroit  les 
plantes.  Il  fufHt  même  fouvent  de  renouveller  la 
terre  qui  efl  à  quelque  diftance  autour  du  pied; 
Se  en  même  tems  remuer  avec  beaucoup  de  pré- 
caution celle  qui  efl  entre  les  racines  ,  afin  d'empê- 
cher qu'elle  ne  devienne  trop  compacte  :  puis  ort 
recouvre  le  tout  avec  de  nouvelle  terre  :  Se  on  ar- 
rofe. Ces  changemens  fe  font  en  Avril ,  ou  en  Août. 

Quand  on  a  bien  conduit  ces  arbriffeaux  pendant 
leur  jeunefïe ,  ils  deviennent  vigoureux  ;  Se  fouf- 
frenî  fans  peine  d'être  tondus  en  boules ,  en  pyra- 
mides ,  &c.  Mais  la  tonte  les  empêche  de  fleurir. 
C'efl  pourquoi  il  vaut  mieux  laifîer  les  myrtes  à 
fleurs  doubles  prendre  une  forme  peu  régulière. 

M.  Adanfon  (  Fam.  des  PL  T.  I.  p.  cevj  )  dit  ex- 
preflémenî  que  fi  l'on  efl  foigneux  »  d'ôter  les  re- 
»  jeîtons  qui  croiflent  au  pied  du  myrte  ,  il  s'élève 
»  à  la  hauteur  des  grands  arbres. 

Les  nn.  %  Se  6  font  fujets  à  reprendre  difficile- 
ment de  boutures. 

On  efl  plus  fur  de  réufîîr  quand  on  a  choifi  de 
jeunes  brins  ,  vers  la  fin  de  Juin  ;  Se  qu'on  tient 
leurs  pots  fous  des  vitrages  ,  dans  une  couche  de  tan 
qui  ait  perdu  toute  fa  chaleur. 

On  dit  que  le  Myrte  Se  le  Grenadier  non  feu- 
lement peuvent  être  greffés  l'un  fur  l'autre  ;  mais 
qu'ils  fe  fécondent  même  réciproquement ,  lors- 
qu'ils font  voifins. 

Le  h.  7  fe  multiplie  dé  femences.  M.  Miller  allè- 
gue des  raifons  qui  lui  font  préfumer  que  ces  grains 
ont  beloin  d'avoir  paffé  par  un  état  de  fermenta- 
tion ,  pour  bien  lever.  Dans  nos  climats  ces  plan- 
tes doivent  palier  l'hiver  dans  une  ferre  chaude.  Il 
efl  à  propos  de  leur  donner  de  nouvel  air  quand 
le  tems  efl  doux  :  afin  de  les  garantir  Se  débar- 
rafler  foit  d'infeefes  foit  d'autres  chofes  nuifibles  , 
qu'elles  contractent  ordinairement  dans  la  ferre  : 
mais  fi  l'air  fe  foutient  humide  ou  froid  ,  il  fuffit  de 
les  laver  de  tems  à  autre  avec  de  l'eau  Se  une 
éponge  ;  ce  qui  contribue  même  à  les  faire  pouffer» 

M.  Miller  n'a  jamais  pu  réufîîr  à  multiplier  ce 
myrte  par  boutures  ni  par  marcottes  ;  Se  il  obferve 
que  quoique  ces  deux  moyens  foient  d'ufage  pour 
quantité  de  plantes  en  Amérique  ,  il  n'a  jamais  oui 
dire  qu'on  les  ait  employés  pour  celles-ci  :  que  l'on 
y  cultive  néanmoins  comme  fort  utiles  ,  &  qu'il 
efl  intérefîant  de  multiplier  beaucoup. 

M.  Miller  dit  que  ce  myrte  réuffit  dans  des  ter- 
reins  qui  ont  très  -  peu  de  fond ,  &  qui  ayant  du 
roc  affez .  près  de  la  fuperficie  ne  peuvent  conve- 
nir pour  des  plantations  de  fucre. 

Ufages. 

Dans  les  pays  où  l'on  peut  élever  les  myrtes  en 
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pleine  terre,  ils  font  un  bel  effet  dans  les  bofquets 
d'hiver  par  leurs  feuilles  toujours  fubfiftantes  ;  & 
dans  ceux  d'été  par  leurs  fleurs. 

Le  tu  7  ,  qui  conferve  aufli  fes  feuilles  en  hiver  , 
orne  bien  nos  ferres  clans  quelque  faifon  que  ce 
foit.  L'odeur  que  répandent  ces  feuilles  quand  on 
-les  frotte,  fait  un  furcroît  d'agrément.  D'ailleurs  la 
difpofition  régulière  des  branches  donne  à  cet  arbre 
vin  beau  port.  A  la  Jamaïque  il  forme  un  couvert 
charmant  autour  des  habitations  :  &  fournit  un 
objet  confidérable  de  commerce  ;  qui  conûfte  dans 
•le  fruit ,  que  l'on  cueille  avant  fa  maturité  ,  pour 
le  vendre  comme  un  fubftitut  général  de  toutes 
les  épices.  Il  réunit  effectivement  l'odeur  &  le 
go^t  de  plufieurs  de  celles  des  Indes  Orientales  : 
enforte  que  l'on  afîure  que  ces  fruits,  achetés  à 
un  modique  prix  en  Angleterre  ,  puis  battus  & 
pulvérifés  par  les  Hollandois  ,  ont  été  revendus 
aux  Anglois  pour  du  girofle.  AufTi  M.  Miller ,  fondé 
fur  le  grand  rapport  qu'il  y  a  entre  ce  myrte  &;  le 
"vrai  arbre  du  girofle  ,  propofe-t-il  d'eflayer  fi  le 
fruit  de  Toute-épice  nouvellement  formé  ,  ou  les 
fleurs  ramaffées  dans  le  tems  qu'elles  tombent ,  ne 
pourroient  pas  être  fubftitués  au  girofle  des  Indes , 
en  les  faifant  fécher  de  même  que  lui.  Comme  cet 
arbre  n'intéreffe  encore  par  fon  utilité  que  les  Cul- 
tivateurs de  la  Jamaïque  ;  &  qu'il  feroit  inutile  de 
traduire  pour  eux  des  inftruclions  écrites  en  leur 
langue  :  nous  avertiffons  Amplement  que  la  manière 
de  cueillir  &  fécher  le  fruit ,  eft  rapportée  par  M. 
Miller  dans  fon  Gardtne.r's  Diclionary  ,  article  C  A- 
RYOPHYLLUS. 

Les  feuilles  &  les  baies  des  autres  Myrtes  font 
aftringentes  ;  &  recommandées  pour  affermir  les 
dents  qui  ont  été  ébranlées  par  le  fcorbut.  Les  baies 
entrent ,  fous  le  nom  de  Myrtilles  ,  dans  plufieurs 
emplâtres  &  on^uens.  On  dit  qu'elles  font  utiles 
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pour  la  lipothymie  :  on  les  mange  pour  cet  effet. 
On  les  emploie  en  Allemagne  pour  faire  une  tein- 
ture ardoifée  ;  qui  a  cependant  peu  d'éclat.  Les 
feuilles  entrent  d-?,ns  les  fachets  d'odeurs ,  &  dans 
les  pot-pcurris.  Elles  fervent  à  tanner  les  cuirs 
dans  le  Royaume  de  Naples ,  particulièrement  en 
Calabre.  La  graine  ,  mâchée  &  avalée  avant  le  re- 
pas ,  empêche  (dit -on)  de  s'enivrer.  Le  fuc  des 
feuilles  &  des  fruits  eft  adminiiîré  intérieurement 
pour  faire  uriner  ;  &  pour  arrêter  le  crachement 
de  fang.  La  décoclion  des  feuilles  eft  indiquée  pour 
noircir  les  cheveux  :  on  en  fait  aufti  un  bain  pour 
les  dislocations  ;  &  l'on  en  fomente  les  parties  frac- 
turées. L'huile  d'olives  dans  laquelle  on  a  fait  infu- 
fer  les  baies  eft  bonne  pour  les  contufions  ;  &  pour 
les  débilités  de  cerveau  ,  d'eftomac  ,  &c  :  on  en 
frotte  la  région  des  parties  qui  ont  befoin  d'être 
fortifiées.  L'eau  diftillée  de  fleurs  de  myrte  a  une 
odeur  agréable  ;  qui  réjouit  le  cœur  &  le  cer- 
veau. Elle  eft  déterfive  ,  aftringente  ;  propre  à  for- 
tifier les  gencives  ,  &  autres  parties  trop  molles. 
On  l'emploie  utilement  aufli  en  gargarifme  ,  pour 
les  maux  de  gorge.  Le  firop  fait  avec  le  fuc  des  myr- 
tilles (  ou  baies  de  myrte  )  s'emploie  dans  les  pertes 
de  fang  des  femmes  ,  dans  le  faignement  de  nez  ,  le 
flux  exceflif  des  hémorrhoïdes  ,  les  cours  de  ventre  , 
&  la  dyfenterie  :  la  dofe  eft  depuis  demi-once  jufqu'à 
une  once, dans  des  juleps  rafraîchiflans  &  aftringens. 
Le  rob  de  myrtilles  fe  donne  auffi  dans  les  mêmes 
maladies  :  la  dofe  eft  depuis  deux  gros  jufqu'à  une 
demi-once. 

MYRTILLE     7     ..         . 

&  C     Voyt{  Airelle  :  &  l'an 

MYRTILLUS.  Ç ticle  ufaSts  du  M Y R  T E« 

MYRTLE.  Foyei  M  y  r  t  e. 

M  Y  R  T  O-Cytifus.  Voyez  MILLEPERTUIS  .  n.  7; 

MYRTUS,  royei Myrte. 
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A  C  E  L  L  E  :  Terme  de  Bo~ 
tonique.  Voy.  Carina. 

NACELLE-:  terme  d' Ar- 
chitecture. On  appelle  ainh  , 
dans  les  profils,  cour. mem- 
bre creux  en  demi  -  ovale  , 
que  les  Ouvriers  nomment 
Gorge.  Mais  Nacelle  fe  dit 
plus  particulièrement  de  la 
Scotie. 
N  A  G  R  E  :  Coquille  épaifTe  ,  ronde  par  le  bas  , 
d'un  gris  jaunâtre  en  dehors  ,  en  dedans  unie  ,  lui- 
fante  ,  tant  foit  peu  verdâtre  ,  &  ayant  vers  le  mi- 
lieu ia  marque  du  poilfon  qui  en  a  été  détaché.  On 
appelle  ces  coquilles  Nacre  de  Perles ,  ou  Mères  de 
Perles  ,  foi:  parce  que  l'on  trouve  quelquefois 
des  perles  dans  l'huître  qui  les  habite  ,  foit  parce 
qu'elles  ont  en  dedans  la  couleur  &  la  beauté  d';s 
perles  Orientales.    Voye^   Perle. 

On  réunit  à  donner  à  l'extérieur  de  ces  coquil- 
les, le  poli  &  la  beauté  du  dedans,,  en  enlevant, 
par  le  moyen  d'un  touret  de  Lapidaire  ,  les  pre- 
mières feuilles  qui  fervent  d'enveloppe. 

On  fait  de  très-beaux  ouvrages  de  marqueterie , 
&  de  vernis  de  la  Chine  ,  avec  la  Nacre  :  mais  on 
l'employé  principalement  à  faire  des  tabatières , 
des  manches  de  couteaux.  La  Nacre  eft  mife  au 
nombre  des  alkalis  fixes  ,  employés  en  Pharmacie. 
On  nomme  N  A  crées  ,  des  Coquilles  qui  ont 
en  dedans  les  couleurs  des  Perles  Orientales. 

N  A  G 

NAGER:  terme  de  Fauconnerie.  On  dit  :  Cet 
cifeau  Nage  entre  les  nuées. 

N  A  1 

NAIN  :  terme  de  Jardinage.  C'eft  un  arbre  frui- 
tier qui  ne  profite  pas  beaucoup  en  hauteur ,  & 
que  1  on  tient  en  builfon  ou  en  efpalier.  Les  arbres 
nains  portent  de  beaux  fruits  :  mais  ils  ne  durent 
pas  long-tems.  On  ne  leur  laiiTe  que  cinq  ou  fix 
pouces  de  tige  ,  Se  fans  aucune  branche ,  en  les 
tranfplantant.    Voye^  Buisson. 

NA1SER.  Voyez  Rouir,  dans  l'article 
Chanvre. 

NAISSANCE  :  terme  de  Botanique.  Voyez 
Base. 

NAI  SSANCE:    terme  d' 'Architecture.  Voyez 

H  A  R  P   ES. 

NaiJJance  de  Voûte.  C'eft  le  commencement  de 
la  curvité  d'une  voûte  ,  formée  par  les  retombées 
ou  premières  aflifes ,  qui  peuvenr  fubfifter  fans  cin- 
tre par    leur  propre  polition  Se  pefanteur. 

NaiJJance  de  Colonne.  C'eft  la  partie  de  la  co- 
lonne ,  qu'on  a  appellée  Congé ,  ou  le  lieu  d'où  elle 
femble  partir. 

N  AN 


NANA.    Voy.  Ananas.1 

NANTIR.  Signifie  i°.  lnfcrire  dans  un  Regif- 
tre  public  ,  pour   avoir  hypothèque    fur  les  biens  l 
d'un  débiteur,  a.3.  Il  fignifie  Payer  :  comme  dans 
ces   phrafes  ,  Nantir  un   Cens  ;  Nantir  un  Relief: 
lorfqu'on  fournit  Se  paye  les  droits  Se  devoirs. 


NAP 

NA.PE.    Voyei    NAPPE. 
N  A  P  E  L  L  U  S.  Voy.  Ac  o  n  1  t. 
NAPHEW.    Voyei  Navet. 
NAPHTHE  h   ou  NAPHTE  :   que   l'on 
nomme  auili  Maltha.  Sorte  de  Bitume  qui  eft  com- 
me de  la  poix  liquide  ,.  ordinairement  noir,  &  de 
très-mauvaife  odeur.   On  en  trouve  dans  pluiieurs 
Provinces  de  France  ,  principalement  en  Auvergne'; 
où  il  y  en  a  grande  quantité  ,  vers  le  lieu  nommé 
à  cauie  de  cela  Puy  de  Pcge. 

Le  Naphthe  d'Italie ,  eft  une  efpece  de  Pétrole 
qui  découle  d'un  rocher  du  Duché  de  Modene.  Sa 
couleur  n'eft  pas  toujours  la  même  :  en  certains 
teins  ce  Napthe  fe  trouve  rouge  eu  jaune  -y  en 
d'autres  on  ie  ramaiTe  blanc  ;  quelquefois  il  eft 
noir ,  ou  verd.  Le  blanc  eft  le  plus  eftimé. 

Le  Naphthe  des  Anciens  fe  tiroit  du  lieu  oùéroit 
l'ancienne  Babylone  ;  des  environs  de  Rigufe;  de 
la  Comagenéj  &  de  piufieurs  aunes  endroits.  Le 
Naphthe  dont  on  fait  aujourd'hui  le  plus  d'ufage  , 
eft  celui  de  France  ou  d'Italie. 

Le  Naphthe  ,  de  quelque  endroit  qu'il  vienne  ,  eft 
vulnéraire,  réfolutif,  fortifiant,  pénétrant,  déter- 
fif ,  Se  incifif. 

NAPO:BRASSICA.  Voy.  Chou,  n.  5. 
NAPPE:  terme  de  Vénerie.  C'eft  la  peau  des 
betes  fauves  j  Se  principalement  celle  du  cerf:  qu'on 
étend  quand  on  veut  donner  la  curée  aux  chiens. 
NAPPE:  terme  d'Oifeleur.  C'eft  la  partie  là 
plus  déliée  d'un  filet.  Dans  un  Tramail,  la  Nappe 
eft  la  toile  du  milieu ,  qui  a  de  petites  mailles  de 
fil  fin  -y  qui  entre  dans  les  grandes  mailles  ,  &£ 
fert  à  y  engager  le  gibier  qui  a  donné  dedans. 

NAPPE  pour  les  Alouettes.  Voyez  Prendre  les 
Alouettes   au  Miroir. 

Nappes  à  prendre  des  Canards.  Confultez  l'arti- 
cle Canard. 

NAPPE  :  terme  d'Architecture.  Voye%  Manteau. 
NAPPE  d'Eau  :  terme  d'Hydraulique.  C'eft 
une  cafeade  d'eau  qui  fe  dégorge  d'un  balîin  natu- 
rel ,  ou  de  pierre  ,  de  plomb  ,  ou  d'autre  matière  j 
par  une  embouchure  unie  &  large  j  dans  un  autre 
ballin  inférieur. 

Cette  eau  y  tombe  en  forme  de  nappe  ou  de 
furface  mince  Se  étendue  j  Se  en  tombant  elle  fe 
recourbe  tout  le  long  de  fes  bords  ,  à  raifon  de  fa 
pefanreur  qui  furmonte  la  force  mouvante  du  jet 
ou  faillie.  Cette  nappe  eft  quelquefois  fur  une  li- 
gne droite  •  quelquefois  fur  une  ligne  circulaire, 
comme  le  bord  d'un  balïin  rond.  Les  plus  belles 
nappes  font  les  plus  garnies  :  mais  elles  ne  doivent 
pas  tomber  d'une  grande  hauteur  }  car  alors  les 
bords  du  tour  de  la  nappe  ne  font  pas  une  belle 
chute  j  les  eaux  fe  divifant  &  ne  faifant  plus 
qu'une  chute  frangée  Se  irréguliere  ,  chaque  ligne 
d'eau  tombant  féparémënt  :  c'eft  ce  que  l'on  appelle 
Nappe  qui  fe  déchire  dans  fa  chute  ou  retour. 
N  A  P  U  S.   Voyei  Navet. 
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■que  l'on  cultive  dans  les  jardins,  à  caufe de  fa 
•fleur.  Les  feuilles  fortent  de  terre  en  faifceau  , 
comme  plufieurs  lames  appliquées  les  unes  contre 
4es  autres  ;  Se  font  d'un  verd_pâle,  épaiffes  ,  ter- 
mes ,  longues1  Se  étroites  ,  un  peu  creuiées  en  gout- 
tière (  ce  qui  eft  plus  fenfible  en  deffous)  ,  Se  mouf- 
fes  à  leur  extrémité.  D'entr'elles  s'élève  une  tige 
plus  ou  moins  haute  ,  cannelée  ,  creufe ,  &  iuccu- 
lente  \  que  l'on  nomme  hampe  :  au  fommet  de  la- 
quelle eft  une  membrane ,  d'où  fort  une  Heur  pan- 
nachée  ,  qui  eft  de  la  claffe  des  rieurs  en  lys. -Le  bas 
Au  tuyau  eft  renflé  ,  Se  pofe  fur  une  efpece  de  bou- 
ton ,  de  couleur  verte  :  fon  extrémité  eft  campa- 
-r  if  or  me  '•,  •  Se  divifée  en  fix  parties.  Le  centre  eft 
rempli  par  un  godet  ,  dont  les  bords  font  décou- 
pés. Il  fait  partie  du  tuyau  de  la  fleur.  La  fleur  de 
la  plupart  des  Narciffes  a  une  odeur  gracieufe. 
Il  y  a  fix  étamines.  Lorfque  la  fleur  eft  palfée  , 
il  lui  fuccéde  un  fruit  allongé  en  poire ,  angu- 
leux ,  dont  la  partie  fupérieure  «'ouvrant  lailïe 
-paroître  intérieurement  trois  loges  remplies  de 
femences  noires  ,  arrondies  &  longuettes.  La  ra- 
cine de  cette  plante  eft  bulbeufe. 

■Ufages* 

La  fleur  de  Narcifle  eft  un  peu  narcotique.  La 
'racine ,  foit  qu'on  la  mange  cuite  ,  foit  qu'on  en 
toive  la  décoftion ,  fait  vomir.  Elle  eft  excellente 
contre  la  brûlure.,  pourvu  qu'on  l'applique  promp- 
tement  avec  du  miel.  Elle  guérit  la  coupure  des 
nerfs  ,  en  la  mettant  fur  la  partie  affligée.  La 
■mêlant  avec  du  miel ,  on  en  fait  un  emplâtre  fou- 
verain  pour  rétablir  les  entorfes,  les  dislocations  , 
]es  douleurs  invétérées  que  l'on  reflent  dans  les 
*  jointures.  Mêlée  avec  du  vinaigre  Se  de  la  graine 
-d'ortie  ,  elle  efface  les  taches  Se  rougeurs  du  vi- 
fa<re.  Elle  nettoyé  la  pourriture  des  ulcères  j  &  fait 
mûrir  lesapoftumes.  En  la  paîtrifTant  avec  du  miel , 
&  de  la  farine  d'ivroye  qui  croît  dans  le  froment, 
elle  fait  fortir  toutes  les  mauvaifes  humeurs  qui  fe 
font  amaflées  dans  le  corps.  La  fleur  de  l'efpece 
dite  Jonquille  fert  à  parfumer  des  poudres ,  pom- 
mades ,  eaux  ,  effences ,  &c. 

Diverfes  Efpeces  de  Narciffe. 

M.  Tournefort  donne  la  lifte  de  près  de  cent 
efpeces  ou  variétés  :  &  il  eft  vrai  qu'il  y  a  une 
grande  diverfité  dans  ces  fleurs.  Il  y  en  a  de  blancs  ; 
-de  jaunes  ;  de  citronés  ;  de  Amples  j  de  doubles  j 
de  grands  j  de  petits  j  de  médiocres  j  de  hâtifs  j  de 
tardifs  ,  &c. 

Celui  deConflantinople  ou  de  Bi^ance  ,  que  l'on 
appelle  encore  Calcédonien  ,  produit  à  l'extrémité 
de  fa  tige  ,  une  gaîne  membraneufe  Se  arrondie  ; 
qui  venant  à  s'ouvrir ,  laiffe  fortir  pour  Pordi- 
-naire  dix  ou  douze  pétales  blancs ,  très  -  ferrés 
cîtr'eux  :  Se  ceux  du  milieu,  entrecoupent  con- 
f  ufément ,  &  en  grand  nombre  ,  les  finuofités  du 
godet ,  qui  eft  jaune.  Il  y  a  des  Narciffes  de  cette 
efpece  qui  font  hâtifs  y  Se  d'autres  tardifs. 

La  tige  eft  nue  ,  cannelée ,  de  couleur  herbeu- 
fe  ,  environ  groffè  comme  le  doigt ,  Se  haute  d'un 
pied  :  les  feuilles  font  d'un  beau  verd ,  un  peu 
creufées  en  gouttière  ,  Se  plus  fouples  que  celles 
du  Narcifle  fimple.  Elles  environnent  la  tige.  L'oi- 
gnon eft  blanc  intérieurement  ;  Se  les  tuniques  qui 
l'enveloppent  font  noires  :  il  eft  rond.  Celui  du  N 
ciffe  tardif  eft  plus  gros  que  l'autre.  Le  Narcifle 
de  Conftantinople  ne  donne  pas  de  graine. 

Le  Boncore  neHlifrere  du  précédent,  qu'en  ce 
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qu'il  eft  plus  grand  ,  Se  que  fon  godet  eft  crépu  8c 
pliflé.  On  lui  a  donné  le  nom  de  Boncore,  parce 
que  celui  qui  l'a  trouvé  le  premier  ,  s'appelloit 
ainfi.  Ce  Narcifle  avorte  fouvent. 

Celui  de  Ragufe  ,  au  lieu  de  godet ,  a  un  petit 
cercle  jaune  crépu  ,  avec  plufieurs  tours  qui  le 
remplifl'ent.  Parce  qu'il  eft  venu  de  Ragufe,  le 
nom  lui  en  eft  demeuré. 

Le  Crénelé  ou  Cornu  eft  de  deux  fortes  :  le  <tand  • 
Se  le  petit. 

Le  grand  produit  des  fleurs  en  quantité  :  mais  il 
en  avorte  plufieurs.  Les  pétales  en  font  blancs:  Se 
au  milieu  de  quelques  -  unes  de  ces  fleut s  s'étend 
une  petite  ligne  jaune  fort  élevée  :  fa  tige  a  un 
pied  ou  un  pied  Se  demi  de  haut. 

Le  petit  ne  porte  que  quatre  ou  cinq  fleuts  , 
qui  font  petites  ,  blanches  ,  difpofées  en  rond  ;  du 
milieu  defquelles  fort  un  godet  jaune  ,  Se  ctêpu  : 
d'où  s'élèvent  fix  étamines  ,  qui  forment  une  étoile 
couleur  d'or.  La  tige  qui  porte  ces  fleurs  enfem- 
ble  ,  eft  plus  foible  Se  plus  courte  que  celle  du 
Narcifle  précédent.  Les  feuilles  fortent  immédia- 
tement de  la  racine  j  Se  font  longues ,  minces , 
tendres ,  Se  pâles.  L'oignon  eft  un  peu  plus  court 
que  celui  du  Narcifle  commun. 

Les  Narcijfes  jaunes  varient  entr'eux.  Cependant 
tous  ont  les  pétales  Se  le  godet  couleur  d'or.  Leurs 
variétés  fe  prennent  de  la  grandeur ,  Se  du  jaune 
)lus  ou  moins  coloré.  Ils  ont  moins  de  feuilles  que 
es  Narciffes  blancs.  Leur  oignon  eft  en  poire  j  Se 
fa  tunique  extérieure  n'eft  pas  de  couleur  obfcure. 

La  plus  petite  efpece  de  ce  genre  a  un  petit  bul- 
be rond  Se  un  peu  noir  qui  pend  à  fa  fleur. 

Plus  il  y  a  de  pétales  de  couleur  dorée  à  des 
Narciffes  jaunes  ,  plus  ils  font  eftimés. 

Nous  mettrons  ici  au  nombre  des  Narciffes  la 
Jonquille,  nommée  en  Latin  Narcijfus  Jun» 
cifolius.  Ses  feuilles  font  longues  ,  étroites ,  flexi- 
bles ,  douces  au  toucher.  Ses  fleurs  ont  une  odeuc 
gracieufe  :  &  font  fouvent  jaunes  j  d'autres  fois , 
blanches ,  ou  mélangées  d'autres  couleurs.  La  ra- 
cine eft  un  bulbe  affez  petit. 

Il  y  a  des  Jonquilles  fimples  j  Se  de  doubles.  La 
plupart  fleuriflent  depuis  Mars  jufqu'en  Mai. 

Celles  que  l'on  nomme  Trombons  ou  Trompettes 
d'EJpagne  ,  parce  que  leur  fleur  eft  comme  en 
Trompe  j  fe  nomment  en  Latin  Narciffus  Juncifo- 
Uus  ,  oblongo  calyce  y  luteus ,  major.  Elles  fleurif- 
fent  en  Mars. 

On  cultive  encore  des  Jonquilles  blanches ,  & 
vertes  ,  d'Automne  \  la  Jonquille  de  Lorraine  ,  qui 
eft  d'une  couleur  vive,  &  qui  dure  long  -  tems  \  Sec. 

Les  Jonquilles  d'automne  pouffent  leur  tige  avant 
de  produire  aucunes  feuilles. 

Le  Narciffè  Sauvage  Etoile',  a  l'oignon  petit  Se  de 
couleur  pâle.  Ses  feuilles  font  femblables  à  dtt 
jonc  ,  étroites  ,  longues  ,  creufées  en  gouttière  ,  Se 
d'un  verd  pâle.  Sa  tige  eft  menue  , i Se  à  peu  près 
haute  de  fix  pouces.  La  fleur  eft  compefée  de  quan- 
tité de  pétales  difpofés  en  étoile  ,  Se  qui  font  d'un 
jaune  de  paille. 

Le  petit  fauvage  en  forme  de  rofe  eft  plus  coloré 
que  le  précédent.  Son  oignon  Se  fa  fleur  font  auffi 
un  peu  plus  gtands.  Il  a  encore  le  nom  de  Narciffè 
Frifé  ;  parce  que  fes  feuilles  font  crépues  Se  ridées 
comme  un  chou  ou  une  laitue.  11  eft  fort  fujet  à 
avorter.  •  • 

Le  grand  en  forme  de  rofe ,  que  l'on  nomme 
auffi  Septentrional,  ou  fauvage  Ultramontain;  ne  pro- 
duit qu'une  fleur.  Il  pouffe  dans  le  milieu,  au  lieu 
de  godet ,  quantité  de  feuilles  redoublées ,  dont 
les  unes  font  d'un  jaune  clair  Se  les  autres  vertes. 
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Quand  elles  s'ouvrent ,  &  qu'elles  fe  développent 
peu  à  peu ,  il  femble  que  ce  foit  une  rofe  jaune  : 
mais  quelquefois  la  neige  Se  la  pluie  le  font  crever. 
Il  eft  fort  ordinaire  qu'il  ne  fleurifle  que  par  par- 
ties j  enforte  que  ,  dans  le  tems  que  le;;  pétales 
extérieurs  fe  féchent ,  ceux  du  milieu  fe  dévelop- 
pent ,  Se  forment  infenliblement  plufieurs  petites 
fleurs.  La  tige  de  ce  Narcifle  eft  forte,  anguleufe  , 
haute  d'environ  un  pied:  l'oignon  eft  prefque  rond  ; 
&  fes  tuniques  extérieures  font  de  couleur  ferru- 
gineufe. 

Le  Montagnard  tardif  ou  Mu/art  ,  a  l'oignon 
blanchâtre  à  l'extérieur  ,  moyennement  gros  ,  un 
peu  étranglé  à  fes  extrémités  ,  oblong,  avec  un 
col  médiocre  alTez  femblable  à  celui  du  Narcilfe 
nommé  Cou  de  Chameau,  blanc ,fmple.  Aux  ap- 
proches du  printems  il  en  fort  des  feuilles  longues  , 
étroites  ,  molles ,  femblables  à  celles  des  autres 
Narcifles.  Sa  tige  eft  ronde  3  Se  haute  d'un  pied. 
A  fon  fommet  il  naît ,  en  Mars  ,  trois  ou  quatre 
fleurs  ;  chacune  compofée  de  fix  pétales  très-blancs  , 
plus  mous  &  plus  grands  que  ceux  du  Narcilfe 
commun ,  Se  difpofés  en  étoiles  ;  le  godet  eft  lar- 
ge,  couleur  de  citron,  &c  bordé  d'orangé.  Ce  Nar- 
ciile a  beaucoup  d'odeur. 

Le  Narcilfe  de  Narbonne  jette  une  ou  plufieurs 
fleurs  ,  beaucoup  plus  petites  que  celles  des  autres 
Narcifles.  Il  a  le  godet  jaune  Se  grand  ,  qui  s'élar- 
git en  forme  de  cloche.  11  fleurit  à  la  fin  de  Mars  , 
ou  au  commencement  d'Avril.  Son  oignon  eft  al- 
longé ,  de  moyenne  grofleur ,  extérieurement  de 
couleur  obfcure.  Ses  feuilles  font  étroites  ,  Se  fe 
tiennent  droites.  Ses  fleurs  font  blanches  ,  plus 
ferrées  que  celles  du  Narcilfe  Nompareil  dont  nous 
traiterons  ci-après.  Les  tiges  ont  fix  pouces  de  haut. 

UAnglois  fleurit  aulfi  à  la  fin  de  Mars  ,  ou  au 
commencement  d'Avril.  Son  oignon  eft  plus  grand, 
ventru  ,  terminé  à  la  partie  fupérieure  par  une 
efpece  de  cou  ,  Se  revêtu  d'une  membrane  de  cou- 
leur ferrugineufe.  Ses  feuilles  font  courtes  Se  lar- 
ges. Sa  fleur  eft  plus  grande  que  celle  du  Narcifle 
de  Narbonne.  Le  godet  eft  jaune ,  &  également 
renflé  par  tout. 

Leur  Culture. 

Toutes  les  efpeces  qu'on  vient  de  nom- 
mer ,  veulent  être  cultivées  de  la  même  ma- 
nière :  c'eft-à-dire  ,  médiocrement  expofées  au  fo- 
leil  j  &  avoir  la  plupart  une  terre  maigre ,  légère , 
fabloneufe.  Beaucoup  nailTent  effectivement  d'elles- 
mêmes  dans  les  fables  &:  fur  les  montagnes.  On 
plante  ces  Narcifles  dans  les  parterres  ,  ou  en  plan-* 
ches  ,  fur  des  alignemens  tirés  au  cordeau  j  Se 
toujours  à  cinq  ou  fix  doigts  en  terre  ,  lailfant  en- 
tr'eux  un  demi-pied  de  diftance.  Si  l'on  n'a  pas 
une  terre  fabloneufe  ,  il  faut  rendre  très  -  meuble 
celle  qu'on  leur  prépare.  On  les  multiplie  de  cayeux, 
qu'on  levé  à  la  fin  de  Juin  ,  Se  qu'on  replante  en 
Odobre. 

Au  bout  de  trois  ans ,  il  les  faut  lever  pour  en 
ôter  les  cayeux  qui  s'y  font  multipliés. 

Les  Narciffes  fimples  ne  donnent  que  très-peu  de 
variétés  :  ainfi  il  eft  fort  inutile  de  les  multiplier 
defemence.  Quand  on  veut  en  femer,  on  le  fait 
au  mois  d'Août. 

Le  Narciffe  de  Confiantinople  ne  s'épanouit  pas 
aifément  :  le  froid  &  le  brouillard  flétriflent  l'en- 
veloppe qui  couvre  fa  fleur.  C'eft  ce  qui  fait  qu'on 
ne  le  plante  que  vers  la  fin  de  Janvier.  Quand  fa 
tige  eft  fortie  de  terre  ,  il  faut  avoir  foih  de  le 
couvrir  pendant  la  nuit  ;  Se  de  le  découvrir  le  ma- 
tin, lorfqu'il  y  a  apparence  de  beau  tems.  Si  l'on 
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veut  aider   la  fleur  à  éclore  ,   il  faut  fendre  fort 
enveloppe  avec  dextérité. 

Pour  ce  qui  eft  du  Boncore ,  il  faut  en  couvrir 
foigneufement  l'oignon  à  la  fin  de  Janvier.  Lorf- 
quon  voit  poulfer  la  tige  ,  on  la  couvre  tous  les 
loirs  pour  la  garantir  du  brouillard  &  autres  im- 
prenions de  l'air  pendant  la  nuit  :  Se  le  lendemain 
on  la  découvre  s'il  fait  beau  Se  doux.  Il  eft  quel- 
quefois à  propos  de  fendre  avec  dextérité  la  mem- 
brane qui  s'oppofe  trop  long-tems  à  la  fortie  de  la 
fleur.  Tous  les  ans  on  doit  lever  les  oignons  ,  Se  les 
garder  dans  un  endroit  très-fec. 

Le  Grand  en  forme  de  Rofe  demande  une  bonne 
terre ,  telle  que  peut  être  celle  d'un  potager.  Mais 
il  ne  faut  pas  que  ce  foit  une  terre  trop  grafle  :  le 
bas  de  l'oignon  s'y  pourriroit  aifément.  Depuis 
que  la  membrane  de  la  fleur  commence  à  fe  rem- 
plir ,  il  faut  la  garantir  de  la  pluie  autant  qu'il  eft 
polîible  ;  de  crainte  que  la  furabondance  des  fucs 
ne  fafle  crever  les  fleurs,  qui  auflî  s'abbattroient  pro-= 
digieufement.  C'eft  pourquoi  il  vaut  mieux  le  met- 
tre dans  des  pots ,  qu'en  planche. 

Il  en  eft  de  même  "du  Petit  en  forme  de  Rofe  ;  Se 
du  Sauvage  Etoile. 

Selon  Ferrari ,  on  doit  cultiver  le  Narciffe  de 
Narbonne  ,  &  XAnglois  ,  comme  le  Cou  de  Cha- 
meau j  attendu  qu'ils  fleuriflent  tard.  Voye\  COU 
de  Chameau. 

Les  Jonquilles  veulent  être  garanties  du  foleil , 
par  des  paillaflons ,  ou  autrement.  On  les.  arrofe 
légèrement  dès  que  la  terre  paroît  fe  fécher.  Soit 
à  la  fin  d'Août,  foit  en  Septembre,  on  les  levé 
pour  en  ôter  du  chevelu  \  Se  on  les  replante  aufli- 
tôt.  Si  néanmoins  on  a  quelque  raifon  pour  ne  pas 
les  remettre  ,  on  les  enveloppe  de  papier  ,  puis  on 
les  ferre  dans  des  boè'tes.  Ces  plantes  fe  multi- 
plient par  leurs  cayeux  :  que  Ton  ne  détache  que 
tous  les  trois  ans ,  &  vers  la  fin  de  Juin.  On  peut 
encore  les  multiplier  de  femence ,  quand  on  eft 
moins  prefle  de  jouir. 

La  Jonquille  blanche,  &;  la  jaune  double,  font 
mieux  dans  les  pots  ,  qu'en  pleine  terre. 

En  plantant  les  jonquilles ,  il  eft  à  propos  de 
les  coucher  un  peuj  afin  d'empêcher  que  l'oignon 
ne  s'allonge  trop  :  défaut  auquel  ils  font  fujets.  Un 
bon  oignon  de  jonquille  eft  prefque  rond. 

Grand  Narcijje  ,  nommé  le  Nompareil. 

Outre  les  efpeces  de  Narcifles ,  dont  nous  avons 
déjà  fait  le  détail,  il  y  en  a  encore  d'une  autre 
forte  j  lefquels  ,  pour  être  plus  grands  &  plus  éten- 
dus ,  ont  été  nommés  Incomparables  ou  Nompareils. 

Ce  font  le  jaune  doré  ,  le  jaune  pâle ,  &c  le  cou- 
leur de  citron  bordé  d'orangé  ;  le  grand -blanc  , 
le  petit-blanc  ;  le  couleur  de  citron  double  ,  &c. 

Le  Jaune  Doré  a  fix  pétales,  d'un  jaune  éclatant  , 
bien  unis  entr'eux  &c  bien  ouverts  ;  le  godet  s'élar- 
giflant  dans  le  fond,  s'enfle  prefque  à  la  grofleur  d'un 
doigt.  Il  ne  perd  point  fa  couleur  ,  en  féchant.  Sa 
tige  eft  de  moyenne  grofleur  ;  Se  haute  d'un  pied. 
Les  feuilles  font  molles  ,  longues ,  blanchâtres. 
Son  oignon  eft  remarquable  par  fon  col ,  qui  eft  un 
peu  de  travers. 

Le  Jaune  Pâle  ne  diffère  du  précédent ,  qu'en  ce 
qu'il  a  les  pétales  plus  étroits  }  féparés  ,  Se  frifés  j 
Se  que  fa  couleur  ,  qui  eft  jaune  en  naiflant ,  chan- 
ge peu-à-peu  ,  Se  devient  pâle  Se  à  peu  -  près  com- 
me celle  du  îoufre  :  fon  godet  eft  allongé. 

Le  Couleur  de  Citron  bordé  d'orangé  relTemble 
mieux  au  jaune  doré  ;  parce  qu'il  fleurit  d'abord 
jaune   pâle  ;     Se    qu'en  croiflant  ,   il   fe   main- 
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tient  toujours  dans  la  même  couleur.  Il  a  le  godet 
plus  grand ,  Se  bordé  d'une  couleur  orangée.  Son 
godet  Se  fes  pétales  font  plus  larges,  Se  moins 
défunis ,  que  dans  le  précédent. 

Le  Grand-Blanc  a  fes  pétales  écartes  ;  le  f  ewr 
les  tient  plus  ferrés  &  plus  unis.  Ainfi  le  grand 
NarcifTe  blanc  ,  qui  a  le  godet  jaune ,  ne  diffère 
du  petit  qu'en  ce  que  celui  -  ci  a  les  pétales 
plus  larges  &  plus  courts  \  la  tige  un  peu  moins 
haute  y  ■■&  la  couleur  du  godet  plus  vive  :  au 
lieu  que  la  tige  du  grand  eft  foible  ,  Se  à  peu 
près  haute  d'un  pied  ,  &  fes  pétales  minces  & 
étroits.  L'un  Se  l'autre  ont  un  très  -  gros  oignon  , 
en  forme  de  poire  ,  dont  le  col  eft  médiocrement 
allongé. 

Le  Couleur  de  Citron  ,  double  ,  a  jufqu'à  trois  rangs 
de  pétales  très-ferrés  entr'eux.  Dans  les  intervalles 
de  ces  rangs ,  nai  fient  quantité  de  pétales  plus  pe- 
tits ,  qui  font  d'un  jaune  très-brillant  j  &  cepen- 
dant pâle.  Lorfque  cette  fleur  eft  toute  épanouie  , 
elle  fait  un  fi  bel  effet ,  que  c'eft  à  jtifte  titre  qu'on 
peut  lui  donner  les  noms  de  Grand  Narcijfe ,  Se 
&  Incomparable  y  parce  qu'elle  renferme  elle  feule 
les  beautés  qui  fe  trouvent  féparément  dans  toutes 
les  autres. 

Ces  NarcifTes  demandent  médiocrement  de  fo- 
lcil  ,  Se  une  terre  femblable  à  celle  des  potagers. 
Ils  veulent  être  enterrés  à  la  profondeur  de  qua- 
tre doigts  j  '&  avoir  quatre  pouces  d'intervalle.  Il 
faut  les  lever  au  bout  de  trois  ans  ,  pour  les  dé- 
charger de  la  nombreufe  quantité  de  cayeux.  Le 
grand  foleil  abbat  leurs  fleurs. 

Narcijfes  d'Inde. 

Il  y  a  encore  fix  autres  fottes  de  NarcifTes ,  que 
que  l'on  appelle  NarcifTes  d'Inde  ,  parce  qu'ils  ont 
été  appottés  de  ce  pays  là  ;  comprenant  dans  ce 
nombre  celui  de  Virginie.  Comme  ceux-ci  font 
différens  dans  leurs  fleurs  Se  dans  leurs  couleurs  , 
aufli  veulent-ils  être  diverfement  cultivés. 

Voici  le  dénombrement  de  ces  NarcifTes.  Le 
premier  eft  le  NarcifTe  de  Virginie  ;  le  fécond ,  le 
NarcifTe  de  Jacob  j  le  troifieme  ,  le  NarcifTe  Rou- 
ge j  le  quatrième  ,  le  NarcifTe  Vineux  j  le  cinquiè- 
me, le  NarcifTe  Sphérique  ;  le  fixieme  Se  dernier  , 
le  NarcifTe  Écaillé  ,  à  fleur  double. 

Narcijje  de  Virginie.  D'abord  qu'il  fleurit ,  il 
eft  d'un  blanc  fale  :  mais  peu  à  peu  changeant  de 
couleur  ,  il  devient  enfin  d'un  beau  rouge  clair.  Il 
étend  fes  pétales  comme  une  tulipe  de  Perfej  mais 
un  peu  plus  grandes  j  Se  ne  les  ouvre  jamais  en- 
tièrement. La  tige  eft  d'un  verd  paie ,  Se  haute  de 
fix  pouces.  Ses  feuilles  font  plus  longues  Se  d'un 
plus  beau  verd  que  celles  du  NarcifTe  Sauvage 
Étoile  y  du  refte  afTez  femblables  :  l'oignon  eft  pref- 
que  blanc  à  l'extérieur ,  de  grofïeur  moyenne  ,  Se 
allongé. 

Il  vient  mieux  dans  les  pots ,  qu'en  pleine  terre  : 
Se  ne  veut  pas  être  enfoncé  plus  avant  que  de  deux 
doigts.  Il  faut  lui  donner  peu  de  foleil  j  Se  ne  le  pas 
lever  fouvent  de  terre.  Il  ne  demande  prefque  que 
du  fable  ,  ou  du  moins  une  terre  de  potager  fort 
légère. 

Narcijje  de  Jacob  :  Lis  S.  Jacques  ;  Croix  S.  Jac- 
ques ■  Croix  de  Calatrava  :  que  Morifon  nomme 
Lilio  -  Narcijfus  Jacob&us  latifolius  Indicus  ,  rubro 
flore.  C'eft  un  Lis-NarcifTe ,  qui  produit  ordinai- 
rement quatre  fleurs  composées  de  fix  pétales  \  de 
couleur  de  pourpre  languifTante  ,  pat  le  haut.  Cha- 
que fleur  reflemble  par  fa  forme  au  Lis  blanc  ou 
commun  :  elle  a  fix  étamines  blanchâtres ,  dont  les 
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Commets  tirent  fur  le  jaune  :  Se  le  ftyle  eft  rou- 
geâtre.  Cette  fleur  précède  les  feuilles. 

Ce  NarciiTe  doit  être  dans  un  pot.  11  veut 
une  terre  maigre  Se  fabloneufe.  On  l'y  enfonce 
de  deux  ou  trois  doigts.  Il  demande  de  l'eau  Se 
du  foleil  ,  jufqu'à  ce  que  les  premiers  froids 
ayent  féché  les  feuilles  ,  alors  il  le  faut  ferrer 
dans  un  lieu  ouvert  Se  bien  aéré ,  où  cependant  la 
pluie  Se  la  gelée  ne  pénétrent  point.  On  l'y  lailTera 
fans  y  toucher ,  jufqu'au  milieu  du  mois  de  Mai  'y 
auquel  tems  il  faudra  foigneufement  ôter  la  teue 
de  defTus ,  jufques  à  ce  que  l'oignon  foit  décou- 
vert y  prenant  garde  de  n'en  point  offenfer  les  ra- 
cines ou  fibres ,  qui  tiennent  toujours  à  la  terre. 
Cela  fait  on  détache  délicatement  les  cayeux  de 
l'oignon ,  que  Ton  recouvre  de  terre.  On  Tarrofe 
jufqu'à  ce  que  la  terre  foit  bien  détrempée  ;  ou 
bien  on  laifTe  rremper  le  pot  dans  de  l'eau.  Puis 
on  expofe  la  plante  au  foleil  &  à  la  pluie ,  ne  laif- 
fant  pas  pour  cela  de  l'arrofer  quand  il  en  eft  be- 
foin.  On  ne  levé  l'oignon  que  pour  le  décharger  des 
cayeux  ;  qu'il  faut  planter  dans  d'autres  pots  à  part. 

Il  y  a  un  autre  Narcijfe  approchant  de  celui-ci  \  que 
Ferrari  nomme  Narcijfus  Indicus  è  rubro  croceus  flore 
liliaceo.  Sa  fleur  paroîtà  la  fin  de  Mai ,  ou  au  com- 
mencement de  Juin ,  avant  que  la  plante  ait  produit 
des  feuilles. 

La  tige  eft  lifTe  ,  à  peu  près  grofTe  comme  le  doigt, 
Se  quelquefois  haute  d'un  pied.  A  fon  fommet  naif- 
fent plufieurs  gaines  membraneufes  ,  qui  venant  à 
s'ouvrir,  donnent  naiffance  à  des  fleuts  ,  dont  il  y  a 
fouvent  quatre  dans  chaque  gaîne.  Les  péduncules 
quilesfoutiennent,  font  gros,  Se  difpolés  en  fau- 
toir.  Chaque  fleur  a  fix  pétales  cannelés,  qui  fe  ren- 
verfent  en  arrière ,  Se  de  couleur  fafranée  y  fix  éta« 
mines  blanchâtres,  terminées  par  des  filets  jaune» 
afTez  longs  ;  Se  à  leur  centre  eft  un  ftyle  rouge  ,  plus 
long  que  les  étamines.  Quand  la  fleur  tombe,  la  plan- 
te demeure  garnie  de  deux  ou  trois  feuilles  plus  lar- 
ges ,  Se  d'un  plus  beau  verd  que  celles  du  NarciiTe 
Marin  ,  fouvent  tachées  de  petits  points  rouges,  peu 
longues,  rougeâtres  à  leur  extrémité  ,  Se  qui  fubfif- 
ttnt  jufqu'à  l'hiver.  L'oignon  eft  d'un  beau  rouge  , 
Se  refTemble  à  ceux  des  Jacinthes. 

Narcijje  Rouge  :  autrement  appelle  Narcijfe  Mada- 
me y  Se  Belladone  deslfl.es.  C'eft  un  vrai  Lis-Narcijfey 
non  un  NarcifTe  Amplement.  Il  donne  une  vingtaine 
de  fleurs  femblables  à  celles  du  lis  commun  j  lef- 
quelles  ne  s'épanouiffent  que  fuccefîîvement ,  font 
pendantes  ,  Se  très-ferrées  les  unes  contre  les  autres. 
Les  pétales  font  peu  écartés  ;  &leurextrémité,moins 
"renverfée  que  dans  le  Lis.D'abord  ilsfontd'un  blanc 
mêlé  de  rouge  j  Se  ils  acquièrent  journellement  plus 
de  couleur.  Cette  fleur  paroît  en  Septembre. 

Son  godet  eft  jaune  en  dedans  Se  au  dehors.  Elle  a 
fix  étamines  inégales  ,  blanches  par  le  bas ,  rougeâ- 
tres en  haut,  Se  terminéespardes  filets  en  forme  de 
croiflant  jdontla  couleur  eft  d'un  verd  tirant  fur  le 
jaune.  Les  péduncules  qui  foutiennent  les  fleurs,  font 
afTez  forts ,  longs  de  deux  ou  trois  doigts,  d'un  verd 
très-foncé,  les  uns  couchés,  les  autres  droits  ,  tantôt 
pendants  en  rond,  tantôt  confus  entr'eux.  La  tige  eft 
ronde ,  grofTe  comme  le  doigt, à  peu  près  haute  d'un 
pied  j  Se  facouleur  verte  fe  change  en  rouge  obf  cur. 
Les  feuilles  font  de  la  couleur  de  celle  du  Lis,  gran- 
des comme  celles  des  NarcifTes  ,  Se  naifTent  le  long 
de  la  tige  y  fur  laquelle  elles  reftent  couchées ,  après  le 
defféchement  de  la  fleur.  L'oignon  eft  prefqu'aufîi 
gros  queceluide  laSquilledansTespays  chauds;  pâle 
au  dehots  ,  couvert  de  duvet  fous  la  première  enve- 
loppe y  &  il  ne  porte  fleut  que  quand  il  eft  gros  com- 
me une  grenade.    Ce  NarciiTe   ne  donne  que  peu 
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de  graine.  On  trouve  dans  Ferrari  une  figure  exac- 
te  de  la  Plante. 

Narcijfe  Vineux  clair.  Cet  autre  LisrNarciffe  , 
que  l'on  "furnomme  Faujfe  Madame  ,  Se  qui  eft  le  Li- 
lio-Narcijjus  indivis  ,faturato  colore  purpura/cens  ,  de 
Morifon  ,  diffère  du  précédent ,  en  ce  qu'il  a  la  tige 
plus  foible  Se  tortue.  Il  pouffe  moins  de  rieurs,  plus 
petites ,  Se  d'une  couleur  moins  chargée.  L'oignon  eft 
moins  gros. 

Ferrari  a  donné  une  belle  figure  de  cette  plante. 

Ces  deux  efpeces  font  mieux  dans  de  grands 
pots,  qu'en  pleine  terre.  Elles  veulent  le  grand  foleil, 
une  terre  maigre  Se  légère.  11  faut  les  y  enfoncer  de 
deux  ou  trois  doigts ,  Se  point  davantage.  On  les  levé 
très-rarement. 

Narcijfe  Sphérique  ,  auflî  nommé  la  Girandole ,  le 
très  -grand  Moly  dis  Indes ,  YOrnithogalfphérique ;  Se 
dont  il  eft  parlé  dans  l'article  Lis-Narcisse. 
C'eft  la  Brunfwigia  du  Docteur  Heifter. 

L'oignon  de  cette  plante  eft  prefque  rond,  Se  beau- 
coup plus  gros  que  celui  de  Squille  \  revêtu  d'une 
membrane  déliée  ,  cependant  très-dure ,  Se  couleur 
de  fer  j  très-large  à  fa  bafe  j  garni  de  longues  fibres 
groffes  comme  le  petit  doigt  ,  Se  qui  lubiiftent  bien 
des  années. 

La  gaîne  qui  doit  produire  les  fleurs,  eft  d'abord 
au  commencement  de  Septembre  ,  faite  en  fer  de 
lance  ,  large  de  trois  doigts,  longue  de  cinq,  Se  très- 
rouge.  En  dix  jours  elle  eft  pouffée  à  la  hau- 
teur de  fix  pouces  par  la  tige  qui  fe  forme-  Et  alors 
elle  eft  fi  renflée ,  qu'elle  s'ouvre  en  deux  ,  Se  fait  une 
efpece  de  gueule  de  ferpent.  Il  en  fort  premièrement 
une  maifede  fleurs  très-prefféesentr'ellesj  quifedé- 
veloppant  enfuite  ,  femble  être  une  forêt  de  fleut s 
éparfes  de  tous  côtés.  La  tige  augmente  alors  d'envi- 
ron fix  pouces  :  Se  elle  eft  large  de  deux  doigts  ,  ap- 
platie  ,  Se  d'un  vetd  mêlé  de  rouge  :  la  partie  expor 
fée  au  foleil ,  eft  la  plus  colorée.  A  fonfommerparoît 
une  efpece  de  tête  ,  garnie  de  quantité  de  filets  rou- 
ges, affez  longs  :  entre  lefquels  il  croît  encore  de  pe- 
tites tiges  de  la  longueur  d'un  demi- pied,  larges 
d'un  doi^r ,  de  figure  triangulaire  ,  vertes  Se  rou- 
ges ,  avec  de  petites  tètes  comme  des  fruits  de 
tuhpe.  Quelques  -  unes  de  ces  tiges  font  pendan- 
tes :  Se  d'nuc  es  fe  tiennent  dioites.  De  leur  extrémi- 
té fort  une  fleur  à  fix  pétales  ,  de  couleur  cramoify. 
L'on  voit  au  milieu  ûx  étaminesde  cette  même  cou- 
leur ,  dont  les  fommets  font  d'un  rouge  Wrun.  Le 
ftyle  eft  long  ,  gros ,  cannelé  des  deux  côtés  de 
fa  longueur  j  Se  courbé  à  fon  extrémité  ,  qui  eft  pur- 
purine. 

Ces  fleurs  font  éloignées  les  unes  des  autres  l'ef- 
pace  de  trois  doigts,  ou  un  peu  davantage.  Elles  fleu- 
rilïent  l'une  après  l'autre  :  Se  aucune  ne  fe  paffe,  que 
toutes  ne  foient  difpofées  à  s'épanouir.  Elles  durent 
tout  le  moisdeSeptembte.  Après  quoi  elles  changent 
de  couleur  ,  Se  périlfent.  U  leur  fuccede  des  cap- 
fules  triangulaires  ;  la  plupirr t  entièrement  vuides  j 
quelques-unes  contenant  des  femences  prefqu'avor- 
tées }  ce  qui  peut  venir  du  froid  qui  faifit  la  fleur. 
Enfin  ces  capfules  Se  les  tiges  périflent.  Mais  il  re- 
naît de  nouvelles  feuilles  vers  la  fin  d'Oétobre 
quand  la  plante  n'a  pas  donné  de  fleurs  le  mois 
précédent  :  finon  elles  ne  paroiffent  qu'à  la  fin 
de  Novembre.  Il  y  en  a  toujours  (\x  qui  précédent 
la  naiffance  de  la  fleut.  Elles  font  larges  de  fix  pou- 
ces ,  longues  d'un  pied  ,  épaiffes  d'un  demi-doigt , 
obtufes  à  leur  extrémité,  d'un  beau  verd,  bor- 
dées de  rouge  obfcur ,  couchées  contre  terre  ;  Se 
fubfiftent  jufqu'aux  chaleurs  du  mois  de  Mai. 

Ferrari  a  donné  de  belles  figures  de  cette 
plante. 
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On  doit  lui  donner  la  même  culture  qu'aux 
deux  précédens  \  prenant  feulement  garde  qu'il 
lui  faut  plus  de  chaleur  ,  Se  moins  d'humidi- 
té. C'eft  pourquoi  il  en  faut  avoir  plus  de  foin 
que  des  autres.  Il  réuffit  très  -  difficilement  en 
France. 

NarciJJ'e  Ecaillé.  Outre  le  nom  d'Écaillé  il  s'ap- 
pelle encore  Suercio,  du  nom  d'un  Flollandois  qui 
le  cultivoit  avec  célébrité  ;  Se  Très-grand  Colchique 
des  Indes.  Son  oignon  reffemble  à  une  pomme  de 
Pin  ;  Se  eft  oblong,  écailleux  ;  garni  de  fibres  grof- 
fes Se  longues ,  comme  celles  du  Mufcari.  Au  mois 
de  Septembre  il  en  fort  une  tige  groffe  comme  le 
doigt,  bombée  fur  deux  de  fes  faces  Se  plate  fur 
les  deux  autres  ,  blanche  ,  rouge  à  fa  partie  fu- 
périeure ,  Se  tachée  de  fang  ,  ce  qui  la  rend  com- 
me une  peau  de  ferpent.  A  fon  fommet  eft  une 
gaîne  ;  d'où  fort  une  fleur  fembîable  à  une  Balauf- 
te  :  compolée  pour  le  moins  de  iix  pétales  crarnoi- 
fis  ,  d'épaiffeur  médiocre.  En  dedans  font  beaucoup 
de  fleurons  un  peu  écartés ,  d'un  rouge  pâle ,  fou- 
tenus  par  de  courts  pétioles  blanchâtres.  De  cha- 
que fleuron  fortent  trois  étamines  prefque  rouges  , 
dont  les  fommets  font  jaunes  ou  pâles.  Quand  les 
fleurons  font  tombés  ,  les  têtes  qui  étoient  à  leur 
bafe  ,  produifent  de  petites  feuilles  qui  font  d'un 
rouge  très-vif,  divifées  en  trois  ou  quatre  lobes  , 
grandes  comme  des  feuilles  d'olivier ,  Se  ramaf- 
fées  en  grappe  de  raifin.  Elles  fervent  d'enveloppe 
à  trois  ou  quatre  graines  noirâtres ,  qui  ont  la 
figure  Se  le  volume  d'un  petit  haricot.  La  fleur 
étant  totalement  périe  ,  Se  la  tige  étant  mollaffe  Se 
en  graine ,  il  pouffe  à  fa  bafe  deux  feuilles  de  figure 
ovale  ,  longues  d'environ  un  pied  fur  fix  pouces 
de  large  ,  épaiffes  comme  celles  de  Squille  ,  d'un 
verd  très-foncé j  d'abord  droites  ,  puis  couchées 
contre  terre. 

Ferrari  a  donné  les  figures  de  cette  plante. 

Ce  Narciffe  réuflit  très  -  difficilement  en  Eu- 
rope. Il  faut  le  mettre  dans  un  grand  po:  ,  à 
trois  doigts  de  profondeur  dans  une  terre  maigre 
Se  fabloneufe ,  Se  expofé  au  foleil.  Il  eft  moins 
bien  en  planches.  Comme  il  s'amaffe  beaucoup 
d'humidité  entre  les  écailles  de  l'oignon  ,  il  faut 
laiffer  fécher  la  terre  qui  l'environne  ,  quand  les 
feuilles  font  tombées.  Enfuite  ,  s'il  eft  en  planche, 
on  le  couvre  de  nouvelle  terre  bien  feche ,  afin 
que  la  pluie  Se  la  chaleur  ne  lui  falfent  point  de 
tort.  S'il  eft  dans  un  pot,  on  le  ferre  à  l'abri  de 
la  pluie ,  mais  expofé  au  foleil.  Puis  au  commen- 
cement de  Septembre  ,  on  défait  la  motte  dont  on 
l'avoit  couvert  fur  la  planche  ;  ou  on  fort  le  pot 
au  grand  air  :  Se  on  arrofe  une  feule  fois  ,  mais 
abondamment ,  pour  Facilitet  la  germination. 

Narcijfe  nommé  Campanula  ,  (  ou  Clochette  )  ; 
Se  Faux  Narcijfe  de  Montagne.  Cette  efpece  a 
l'oignon  prefque  rond ,  accompagné  de  quantité 
de  fibres  menues.  Elle  a  peu  de  feuilles ,  étroites , 
femblables  à  du  jonc  ,  Se  un  peu  courbées.  Sa  tige 
eft  fouple.  Il  en  fort  trois  ou  quatre  fleurs  ,  qui 
ont  fix  pétales  ordinairement  étroits ,  de  couleur 
jaune  ou  blanche.  Le  cône  qui  eft  au  milieu  du 
godet  j  eft  allongé  en  clochette  ,  &  fouvent  accom- 
pagné d'une  bordure.  C'eft  ce  qui  a  fait  donher  à 
cette  fleur  le  nom  de  clochette.  On  l'appelle  aufli 
le  petit  Calice  jaune  ;  Se  la  Violette  jaune  de  Mars. 
L'oignon  eft  petit  ,  rond ,  blanc  en  dedans  ,  Se 
prefque  noir  par  dehors. 

Cette  efpece  eft  commune  fur  les  montagnes  de 
Portugal  Se  d'Andaloufie.  On  la  cultive  dans  les 
jardins.  Elle  fleurit  en  Mars  ,  ou  en  Avril.  Elle 
réuflit  mieux  dans  des  pots ,  qu'en  planches.  Il  lui 
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Faut  bftaucolp  de  fdleil;  £<  une  benne  terre  de  po- 
tager:  en  foL-te  cependant  que  l'oignon  foit  entouré 
immédiatement:  d'un  doigt  de  terre  maigre  j  fans 
quoi  il  feroit  beaucoup  de  cayeux  ,  donneroit  peu 
de- fleurs  ,  &  fe  gâteroit  par  l'humidité.  Il  eft  befoifl 
de  1  arrofer  fouvent ,  Se  à  propos  ,  tant  que  la  fleur 
dure. 

La  racine  eft  defficative^  Etant  mangée  ou 
bûe  ,  elle  fait  vomir.  Pilée  Se  bue  (  ou  feule- 
ment mâchée  ,  comme  Clufius  l'a  expérimenté) 
elle  confolide  les  plaies  intérieures.  On  l'applique 
extérieurement  pour  les  hernies. 

Nurdjjc  dit  2  etus  Albus.  Cette  fleur  eft  rare  Se 
très  agréable  par  fa  forme  Se  fon  odeur.  Il  fort  de 
fou  oignon  ,  une  tige  qui  fe  garnit  d'un  grand  nom- 
bre de  petites  fleurs  blanches,  en  paquets,  dont 
l'odeur  eft  très-gracieufe. 

On  en  fait  venir  les  oignons  de  Provence.  Ils  doi- 
vent être  plantés  au  mois  de  Septembre  ,  ou  même 
dès  la  fin  d'Août  ,  fuivant  le  climat  j  à  quatre 
doigts  l'un  de  l'autre  ,  dans  des  trous  laits  avec  un 
petit  bacon  ,  à  quatre  doigts  de  profondeur  :  on  les 
couvre  de  deux  doigts  de  bonne  terre.  Quand  cette 
fleur  eft  à  l'abri  de  la  gelée  ,  elle  donne  pendant 
tout  l'hiver.  Mais  pour  laconferver,  il  faut  la  cou- 
vrir avec  des  paillalïons ,  ou  autrement. 

NARCOTIQUES.  Remèdes  qui  provo- 
quent au  fommeil.  Aulîi  les  nomme-t-on  Ajjoupif- 
Jàns  ;  Somnifères  ;   Soporatifs  ^  Hypnotiques. 

Ces  remèdes  calment  la  douleur  des  parties , 
jfur  lefquelles  on  les  applique.  On  fuppofe  que  leurs 
molécules  les  plus  fpiritueufes  &  les  plus  volatiles  , 
pénétrent  jufquès  dans  les  moindres  vaiifeaux  ,  Se 
y  raréfient  le  fang.  Ces  vaiffeaux ,  diftendus  par  la 
raréfaction  &  l'expanfion  du  fang  ,  compriment  les 
fibres  nerveufes  :  qui  alors  ne  pouvant  plus  admet- 
tre le  liquide ,  occafionnent  du  relâchement  dans 
les  nerfs.  Et  la  partie  n'ayant  plus  dès-là  de  com- 
merce avec  le  cerveau  ,  la  douleur  ceffe. 

Quoi  qu'il  en  foit  de  cette  théorie  ,  on  emploie 
les  affoupiffans  ,  pour  calmer  les  douleurs  infup- 
portables.  Mais  il  faut  prendre  garde  que  l'hu- 
meur du  dépôt  ne  foit  pas  trop  épaifle.  Car  ve- 
nant à  fe  raréfier  dans  l'action  des  affoupiffans  , 
elle  augmenteroit  encore  plus  l'embarras. 

Ils  font  en  général  d'un  grand,  fecours  dans  tous 
les  cas  où  il  y  a  douleur  aiguë.  Ils  tempèrent  les 
efprits  agités  j  calment  la  chaleur  des  vifeeres  Se 
des  humeurs  ,  dans  la  fièvre  même  j  atténuent  & 
corrigent  l'humeur  qui  fe  jette  fur  les  yeux  ,  foit 
que  cette  humeur  foit  acide  ,  foit  qu'elle  foit  acre. 
Ils  ôtent  quelquefois  la  douleur  ,  fans  caufer  de 
fommeil. 

Ces  remèdes  peuvent  être' employés  intérieure- 
ment Se  extérieurement  dans  les  maladies  des 
yeux.  On  peut  commencer  par  les  appliquer  :  Se 
en  a  recours  à  l'ufage  interne,  fi  cela  ne  produit 
pas  affez  d'effet.  Pourvu  qu'on  n'en  donne  pas  trop, 
il  n'y  a  jamais  de  danger  j  &  ils  réufïilfent  pref- 
que  toujours.  Les  Anciens  en  faifoient  grand  ufage. 
Ils  nous  ont  laiffé  des  collires  compofés  d'opium  , 
de  jufquiame  ,  de  mandragore  ,  Se  de  pfyllium. 

Dans  les  autres  maladies  on  doit  n'employer  les 
Narcotiques  ,  qu'avec  beaucoup  de  prudence  Se  de 
ménagement:  prudence  pour  diftinguer  les  cas  j  Se 
ménagement  por  la  dofe.  Car  fi  l'embarras  du 
fang  dans  les  plus  petits  vaiffeaux  fanguins,  ainfî  que 
la  compreffion  du  cerveau  Se  des  nerfs ,  font  por- 
tes à  un  degré  confidérable  ;  cet  état  ne  diffère  pas 
de  l'apoplexie  Se  des  affections  foporeufes  :  mala- 
dies non-feulement  dangereufes ,  mais  fouvent  mê- 
me mortelles. 
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-On  doit  donc  ne  pas  les  confeiller  aux  pëtîôn» 
nés  pléthoriques ,  Se  d'un  tempérament  lan^uin, 
dans  les  difpofitions  Se  affections  foporeufes  ;  Se 
encore  moins  pour  arrêter  les  évacuations  critiques-. 
Il  faut  encore  s'en  abftenir  lorfque  l'eftomac  &  les 
premières  voies  regorgent  de  matières  crues  Se  mal 
digérées. 

On  ne  doit  point  les  donner  aux  perfennes  cu'iis 
réveillent  Se  agitent,  au  lieu  de  les  aifoupir  ;  non 
plus  qu'aux  vieillards  ,  ni  à  ceux  qui  font  foibles , 
ou  exténués  par  de  longues  maladies.  On  n'en  doit 
point  ufer  non  plus  à  l'égard  des  malades  qui  ont 
eu  des  fupprefîions  d'urine  ,  ou  qui  fuent  facile- 
ment :  ni  à  l'égard  des  femmes  enceintes ,  ou  qui 
font  nouvellement  accouchées  ,  ou  qui  ont  Ictus  • 
règles  j  à  moins  que.  ces  règles  ne  dégénèrent  en 
perte. 

Il  faut  s'en  abftenir  dans  les  accès  de  migraine  ■, 
Se  autres  maladies  accompagnées  d'engourdilfe- 
ment  dans  les  membres  j  dans  les  vertiges ,  ou 
tournoyemens  de  tête  }  dans  l'yvreffe  j  dans  les 
petites  véroles  Se  rougeoles  j  hydropifies  de  poi- 
trine ,  Se  du  bas  -ventre}  dans  les  boufiffuies , 
l'apoplexie  ,  la  léthargie  ,  les  catarrhes  fuffoquans  ; 
cv  dans  les  fluxions  de  poitrine ,  où  les  crachatd 
font  vifqueux  ,  abondans  ,  Se  teints  de  fang.  Si 
quelques-uns  de  ces  maux  étoient  néanmoins  fi 
violens  ,  qu'on  fût  obligé  de  recourir  aux  Narco- 
tiques, il  faudroit  les  aflocier  à  des  remèdes  chargés 
de  parties  volatiles  ;  comme  le  caftoreum  ,  la  pou- 
dre de  cceur  Se  de  foye  de  vipère  ,  l'ambre  gris  , 
la  cannelle  ,  le  girofle  ,  le  macis  ,  &■  autres  fembla- 
bles  remèdes  capables  de  divifer  les  parties  gluti- 
neufes  &  réfineufes  des  Narcotiques. 

Enfin  s'il  y  avoit  du  péril  à  faire  prendre  les  Nar- 
cotiques par  la  bouche  ,  on  pourroit  les  mêler  en 
petite  quantité,  dans  les  décoctions  dont  les  lave- 
mens  qu'on  donneroit  au  malade  feroient  compofés. 

11  faut  bien  prendre  garde  de  ne  point  donner  à 
un  malade  aucun  remède  Narcotique  ,  que  quel- 
ques heures  après*qu'il  aura  pris  de  la  nourriture  , 
Se  lorfqu'on  pourra  juger  que  la  digeftioneft  à-peu- 
près  faite. 

Il  faut  obferver  aufîi  de  ne  lui  donner  ni  lave- 
mens ,  ni  autres  remèdes  purgatifs  ,  que  huit  ou 
dix  heures  après  la  dernière  prife  de  Narcotique. 

Si  l'on  eft  obligé  d'employer  l'opium  pur ,  ou 
le  laudàffum ,  au  défaut  de  Narcotiques  plus  doux  , 
il  faut  fe  reftraindre  à  n'en  donner  d'abord  qu'un 
quart  de  grain  aux  perfonnes  les  plus  robuftes  ;  fe 
réfervant  d'en  augmenter  la  quantité  [  s'il  eft  né- 
ceffaire  )  mais  avec  beaucoup  de  diferétion  :  ces 
remèdes  pouvant  être  très-nuifibles  s'ils  font  pla- 
cés mal-à-propos ,   ou  employés  à  une  dofe    ttop 

forte.  Il  pourroit  même  arriver  qu'ils  jeteeroienc 

le  malade  dans  une   léthargie  qui  feroit  fuivie  de 

la  mort. 

Pour  remédier  à  -cW danger ,   il  faudroit   faire _ 

avaler  promptement  au  malade  ,  un  demi  -  fep- 

tier  de  jus  de  citron  ,  ou  de  fort  vinaigre  ;  non 
pas  tout-à-la-fois  ,  mais  par  deux  ou  trois  cuille-» 
rées ,  Se  de  quart  d'heure  en  quart  d'heure.  On 
peut  faire  prendre  ces  liqueurs  pures ,  ou  mêlées 
avec  un  peu  d'eau.  Il  faudroit  cependant  faire 
flairer  fans  ceffe  l'efprit  volatil  de  fel  ammoniac  ; 
Se  doucher  la  tête  en  même-tems  avec  de  l'eau 
fraîche'.  Si  ces  fecours  ne  réuffiffoient  pas  ,  il  fau- 
droit néceffairement  recourir  à  l'émetique,  ou  à 
quelque  autre  purgatif. 

L'abus  des  Narcotiques  eft  ordinairement  fuivi 
d'hydropilie,  de  tremblement,  d'engourdifTement, 
de  perte  de  mémoire  ,  de  ftupidité. 
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Ces  remèdes  font  néanmoins  utiles  ,  non-feu- 
lement dans  les  cas  de  douleurs  aiguës  ;  mais  aufli 
dans  la  veille  immodérée  ,  l'hémorragie  ,  le  dévoye- 
ment ,  la  dyfenterie  ,  Se  le  vomifïèment  :  fur-tout 
fi  Ton  fait  précéder  les  remèdes  généraux.  Ils  fer- 
vent encore  à  diminuer  Se  arrêter  (  comme  nous 
l'avons  dit  )  les  fécrétions  Se  évacuations  ordinai- 
res j  devenues  trop  abondantes. 

On  emploie  en  Médecine  deux  efpeces  de  Nar- 
cotiques. Les  uns  ne  procurent  le  fommeil  que 
f»ar  accident  ;  comme  la  jufquiame ,  le  laudanum  , 
e  philomum  ,  le  diafcorchum  ,  les  émulfions  des 
quatre  femences  froides }  le  lîrop  de  nénuphar  , 
les  pilules  de  cynogloffe  ,  les  pilules  de  Starkey  , 
la  rhériaque  ,  la  teinture  anodyne  de  Sydenhain  , 
la  mandragore ,  Se  autres  femblables.  11  y  en  a 
d'autres  qui  procurent  le  fommeil  par  eux-mêmes  , 
en  agiffant  immédiatement  fur  les  efprits  ;  tels 
font  l'opium  ,  Se  les  décodions  de  pavot  blanc. 

L'habitude  des  Afiatiques  Se  des  Africains  qui 
ufent  abondamment  de  Narcotiques  ,  fait  qu'ils  en 
éprouvent  des  effets  violens,  Se  deviennent  fujets  à 
des  efpeces  de  phrénélïes  ou  de  tranfports  paflionnés  : 
au  lieu  que  ces  mêmes  drogues  n'excitent  dans  les 
Européens  que  l'engourdilfement ,  l'infenfibilité  , 
ou  au  moins  une  grande  tranquillité  de  tous  les 
fens  ,  fouvent  même  une  forte  de  chatouillement 
agréable. 

Teinture  de  Corail ,  anodyne. 

Coupez  une  once  d'opium  par  tranches  très-min- 
ces ,  que  vous  ferez  lécher  à  l'étuve  lentement. 
Puis  les  ayant  réduites  en  poudre  ,  vous  les  arrofe- 
rez  peu  à  peu  avec  feize  onces  de  teinture  de  co- 
rail. Ayant  fait  digérer  la  matière  pendant  deux  fois 
vingt-quatre  heures,  au  bain-marie ,  dans  un  matras 
débouché  afin  que  les  parties  fulphureufes  de  l'opium 
fe  diflïpent,  vous  la  retirerez,  Se  la  laiiferez  refroidir. 
Quand  elle  fera  froide,  vous  y  ajouterez  camphre, 
caftoteum ,  bois  de  faflafras  ,  fafran  ,  &  reglifîe  ,  de 
chacun  un  gros  ;  fel  volatil  de  tartre  ,  &c  fleurs  de 
benjoin  ,  de  chacun  deux  gros  ;  miel  de  Narbonne  , 
une  once;  huiles  de  cannelle  Se  d'anis*,  de  chacune 
trente  gouttes.  Le  tout  étant  bien  mêlé  enfemble  , 
vous  le  lai  (ferez  digérer  au  bain-marie  ,  à  une  cha- 
leur très-douce  ,  l'efpace  d'un  mois ,  dans  un  ma- 
tras bouché  avec  une  veffie  mouillée.  Il  faut  avoir 
foin  de  remuer  Se  agiter  de  tems  en  teins  le  ma- 
tras. La  digeftion  étant  achevée ,  il  faut  filtrer  la 
teinture  ;  Se  la  conferver  dans  une  bouteille  bien 
bouchée. 

Seconde  opération  pour  la  Teinture  de  Corail. 

Il  faut  mêler  enfemble  Se  calciner  jufqu'à  rou- 
geur ,  deux  livre";  de  vitriol  blanc ,  avec  autant  de 
Vitriol  en  marcallite.  Les  ayant  diftillés  à  la  re- 
torte  ,  Se  ayant  fait  la  féparation  de  l'efprit  d'avec 
l'huile  ,  on  prend  huit  onces  de  cet  efprit ,  &  deux 
onces  de  corail  rouge  en  poudre  :  on  les  mêle  en- 
femble j  Se  l'on  fait  digérer  ce  mélange  au  bain 
de  fable ,  pendant  fix  jours.  La  digeftion  étant  fai- 
te ,  on  verfe  la  teinture  par  inclination  j  Se  après 
avoir  ajouté  huit  onces  d'efprit  de  vitrioi  fur  le 
marc ,  on  procède  comme  nous  venons  de  mar- 
quer ci-deflus.  Puis  on  diftille  cette  teinture ,  juf- 
qu'à ficcité  ;  &  ayant  verfé  feize  onces  d'efprit  de 
vin  rectifié  ,  fur  le  réfidu,  on  fait  digérer  le  tout, 
jufqu'à  ce  que  la  reintute  foit  d'un  beau  rouge. 

Poudre  de  Corail ,  anodyne. 

Pour  rendre  la  teinture  moins  fufceptible  d'al- 
Tome  II. 
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tération  ,  on  peut  la  réduire  en  poudre;  enfaifant 
évaporer  au  bam-marie  ,  jufqu'à  ficcité,  toutes  les 
parties  humides  dont  elle  eft  chargée.  Cette  opé- 
ration étant  faite  ,  on  prend  une  once  de  la 
poudre  ,  avec  une  once  de  corail  rouge  ,  demi- 
once  de  cannelle  ,  une  once  d'yeux  d'écreviffe,  deux 
gros  de  doux  de  girofle ,  Se  douze  onces  de  fucre 
royal.  On  réduit  toutes  ces  drogues  en  poudre. 
Les  ayant  mêlées  exactement ,  on  les  paffe  par  le 
tamis  de  foie  :  &  on  les  conferve  dans  un  lieu  bien 
fec. 

La  teinture  ,  ou  la  poudre  de  corail ,  dont  nous 
venons  de  donner  les  préparations  ,  font  des  Nar- 
cotiques des  plus  affinés.  En  les  employant  avec 
précaution  ,  on  s'en  fert  toujours  avec  fuccès ,  non- 
feulement  dans  les  infomnies ,  mais  encore  dans 
toutes  les  maladies  où  le  fommeil  eft  troublé  par 
des  douleurs  plus  ou  moins  aiguës  ;  dans  celles  où 
la  fièvre  eft  fi  fort  allumée }  qu'elle  jette  le  ma- 
lade dans  l'épuifement  ;  dans  les  coliques  d'efto- 
mac  ,  hépatiques  Se  néphrétiques  \  dans  les  per- 
tes Se  convulfions  hyfténques  ;  le  flux  trop  abon- 
dant des  hémorrhoïdes  ,  les  vomiffemens  Se  crache- 
mens  de  iang  j  les  fuperpurgations  ,  crifpations , 
frémiflemens  des  nerfs;  les  toux  violentes  &  con- 
vulfives  ;  la  phrénéfie  ,  Se  tranfport  au  cerveau  \  la 
pleuréfie  ;  la  goûte  \  les  feiatiques  ,  rhumarifmes  \ 
Se  généralement  dans  toutes  les  maladies  qui  ne 
laiflènt  prendre  aucun  repos ,  par  la  vivacité  de  la 
douleur  qu'elles  caufent. 

Pour  donner  ce  remède  avec  prudence  ,  il  faut 
avoir  égard  à  l'âge  du  malade  ,  Se  à  la  nature  de  fa 
maladie.  Si  le  malade  eft  avancé  en  âge  ;  on  peut 
lui  donneï  quinze  gouttes  de  la  teinture  ,  ou 
quinze  grains  de  la  poudre.  S'il  eft  d'un  âge  ten- 
dre ,  on  lui  en  donne  moins.  La  règle  or- 
dinaire ,  eft  de  donner  deux  gourtes,  ou  deux 
grains  ,  à  un  enfant  de  1  ans  \  trois  gouttes  ou  trois 
grains  à  un  enfant  de  trois  ans  \  Se  ainfi  des  autres 
à  proportion.  Dans  les  coliques  ,  vomiffemens  Se 
crachemens  de  fang ,  Se  autres  maladies  fembla- 
bles ,  il  eft  à  propos  de  faire  précéder  la  fai- 
gnée  ,  Se  de  donner  enfuite  au  malade  quelques 
lavemens  purgatifs ,  ou  carminatifs  Se  anodyns  : 
puis  on  lui  fait  prendre  la  teinture  ,  ou  la  poudre , 
à  la  dofe  proportionnée  à  fon  âge.  Si  ce  remède 
n'appaife  pas  les  accidens  dans  l'efpace  d'une 
heure  ou  environ  ,  il  faut  mêler  le  double  de  ce 
même  remède,  avec  fix  onces  de  tifanne  appro- 
priée ,  Se  faire  prendre  une  cuillerée  de  ce  mélan- 
ge bien  remué  ,  de  quart  d'heure  en  quart  d'heu- 
re ,  eu  de  demi-heure  en  demi-heure  ,  jufqu'à  ce 
que  la  douleur  foit  calmée  ,  Se  que  le  malade  puiffe 
dormir.  Si  les  douleurs  fe  font  encore  fentir  après 
fon  réveil  ,  on  continuera  l'ufage  du  mélange  , 
d'heure  en  heure  feulement ,  ou  de  deux  en  deux 
heures  ;  jufqu'à  ce  que  le  mal  foit  entièrement 
calmé. 

Dans  les  douleurs  aiguës  caufées  par  la  dyfen- 
terie, par  des  hémorrhoïdes  extrêmement  enflam- 
mées ,  par  des  cancers,  ou  des  ulcères  ,  ou  par  de 
grandes  opérations  de  Chirurgie  ;  il  faut  donner 
au  malade  la  dofe  marquée  ci-deffus ,  deux  ou  trois 
heures  après  qu'il  aura  foupé  :  ayant  foin  d'aug- 
menter ou  diminuer  cette  dofe ,  de  trois  ou 
quatre  grains  ,  félon  les  différens  effets  qu'elle  pro- 
duira. 

Comme  les  vertus  du  firop  d'opium  font  à  peu 

f>rès  les  mêmes  que  celles  de  la  teinture  ou  de 
a  poudre  de  corail  anodynes  ,  &  qu'il  peut  fervir 
dans  les  mêmes  occafions  ;  il  eft  à  propos  d'en 
donner  ici  la  préparation. 

Kkkkij 
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Sirop  d'Opium. 


"Prenez  deux  gros  de  poudre  d'opium  préparée 
avec  le  karabé.  Fakes-les  bouillir  dans  une  pince 
de  vin  rofé  ,  l'efpace  d'un  demi  quart  d'heure  ■: 
puis  vous  ajouterez  deux  pintes  d'eau ,  &  fe- 
rez bouillir  encore  le  tout  enfemble ,  pendant  un 
quart  d'heure.  Ayant  filtré  la  décoction  par  le 
papier  gris  ,  vous  y  ajouterez  deux  livres  de  lu- 
cre royal  ;  8c  ferez  bouillir  le  tout  encore  une 
fois ,  jufqu'à  conhftance  de  firop  qui  ne  foit  ni 
trop  clair  ni  trop  épais.  Enfuite  vous  le  clari- 
fierez avec  le  blanc  d'œuf  ,  8c  le  laiiferez  re- 
froidir ,  pour  le  conferver  dans  des  bouteilles  de 
verre  bien  bouchées. 

Ce  firop  fe  donne  depuis  deux  gros,  jufqu'à  une 
demi-once  ,  ou  même  une  oncej   obfervant  d'en 

donnée  plus,  ou  moins,  félon  l'âge  du  malade, 

ou  l'état  de  la  maladie. 

Préparation  de  P opium  avec  le   karabé* 

11  faut  mettre  dans  une  petite  terrine  neuve 
verniffée  ,  deux  onces  de  karabé  en  poudre  lub- 
tile  j  &  le  faire  fondre  a.  un  feu  doux.  Etant 
fondu  ,  vous  y  ajouterez  deux  onces  d'opium  cou- 
pé par  tranches  fort  minces.  Puis  ayant  foin  de 
bien  remuer  le  tout  avec  une  fpatule  de  fer,  juf- 
qu'à ce  qu'il  s'épaifiiife,  vous  en  formerez  une 
maife  noire  ;  que  vous  réduirez  en  poudre.  La- 
quelle étant  refroidie ,  vous  la  pafferez  par  le  ta- 
mis de  foie  :  8c  la  conferverez  dans  une  bouteille 
de  verre.  Il  faut  obferver  ,  en  faifant  cette  opéra- 
tion ,  de  ne  pas  en  refpirer  l'odeur  8c  la  fumée. 
L'opium  n'entre  pas  feulement  dans  les  Narco- 
tiques ,  qu'on  prend  intérieurement  :  on  s'en  ferc 
auiïi  dans  la  compofition  des  onguents ,  emplâtres , 
cataplafmes  ,  êc  autres  topiques  j  qu'on  peut  em- 
ployer pour  calmer  la  douleur  qu'on  relient  dans 
les  bras  ,  les  jambes ,  8c  autres  parties  affligées.  Il 
arrive  alfez  fouvent  qu'il  produit  lui  feul  cet  effet , 
•en  l'employant  en  fomentation. 

Fomentation  d'Opium. 

Coupez  menu  une  once  d'opium.  Faites-le  bouil- 
lir dans  trois  chopines  de  vin  ,  jufqu'à  réduction 
d'un  tiers.  Puis  ayant  retiré  le  coque mar  ,  trem- 
pez dans  la  décoction  un  morceau  de  molleton, 
ou  d'autre  étoffe  douce  &  mocleufe  j  8c  appliquez- 
le  fur  la  partie  affligée.  Pour  la  colique  ,  il  faut 
l'appliquer  fur  le  bas-ventre.  Pour  conferver  plus 
long-tems  la  chaleur  de  la  décoétion  ,  aufli-bien  que 
fon  humidité ,  il  faut  couvrir  le  molleton  avec  un 
morceau  de  parchemin  ou  de  vefiie  mouillée  ;  8c 
par-deifus  ,  une  ferviette  chaude  ,  en  plufieurs 
doubles.  On  peut  aulli  verfer  la  décoétion  dans  la 
veffie,  8c  l'appliquer  fur  la  partie  affligée.  11  faut 
réitérer  ce  remède  jufqu'à  ce  que  la  douleur  foit 
calmée.  Il  eft  bon  aulli  de  faire  refpirer  au  ma- 
lade la  vapeur  de  cette  décoction. 

Narcot iqu es     PLUS    DOUX; 
dont  l'ufage  ejl  fréquent. 

Emuljion  pour  la  toux  violente  ,  &  les  maux  de 
poitrine. 

Pilez  dans  un  mortier  de  marbre ,  deux  gros 
des  quatre  grandes  femences  froides  bien  éplu- 
chées ,  un  demi-gros  d'amandes  douces ,  autant  d'a- 
mandes ameres  pelées,  8c  un  gros  depiftaches  :  Ré- 


faxifrage,  & 
eau  de  can- 
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duifez  le  tout  en  pâte  fine,  en  y  verfantpeu  à  peu  une 
ou  deux  cuillerées  d'eau  commune.  Délayez  enfuite 
cette  pâte  dans  dix  ou  douze  onces  d'une  décoétion 
d'orge  ,  ou  de  quelque  eau  diftillée  ,  8c  appropriée 
à  la  maladie  ;  puis  ayant  palfé  la  liqueur  par  l'éta- 
mine,  vous  y  ajouterez  -une  once  de  firop  de  né- 
nuphar :  8c  la  partagerez  en  trois  prifes.  Vous 
en  ferez  prendre  au  malade  le  foir ,  à  l'heure  du 
fommeil  5  réitérant  le  remède  jufqu'à  deux  ou 
trois  fois.  S'il  ne  réufliifoit  pas  ,  il  faudroit  ajouter 
une  demi-once  ,  même  une  once  ,  de  firop  de  pavot 
blanc  ;  &  faite  prendre  au  malade  une  prife  de  se 
mélange  ,  de  quatre  en  quatre  heures  ;  8c  unbouil- 
'"  Ion  entre  chaque  prife ,  au  cas  qu'il  ne  dormît 
point. 

Potion  Narcotique  pouf  la  Toux  violente. 

Mêlez  enfemble  eaux  de  coquelico  ,  de  né- 
nuphar, &  de  tulfilage  ,  de  chacune  deux  onces; 
firop  de  diacode ,  fix  gros  j  yeux  d'écreviife  prépa- 
rés ,  vingt  grains.  Faites  prendre  ce  mélange  au 
malade  ,  le  loir  à  l'heure  du  fommeil. 

Autre  potion  Narcotique  &  Diurétique  ;  pour  les 
douleurs  de  colique  néphrétique  ,  &  autres. 

Mêlez  enfemble  eaux  d'anis  ,  de 
de  fenouil ,  de  chacune  deux  onces 
nelle  orgée-,  deux  gros  ;  firop  de  pavot  blanc  ,  une 
once  ;  efprit  de  nitre  ,  ou  de  fel ,  dulcifié  ,  quinze 
gouttes.  Faites  prendre  ce  mélange  au  malade  , 
trois  heures  après  fon  repas.  Si  ce  remède  ne  réuf- 
fit  point,  il  faut  le  réitérer  •  8c  ajouter  quantité  éga- 
le de  firop  d'althea  de  Fernel,  ou  de  celui  des 
cinq  racines  apéritives. 

Décoction  de  tète  de  Pavot  blanc. 

Prenez  depuis  un  gros  ,  jufqu'à  deux  gros  , 
d'écorce  de  tête  de  pavot  blanc  ,  féche  ,  8c  cou- 
pée par  morceaux.  Faites  bouillir  cette  écorce  dans 
une  chopine  d'eau ,  jufqu'à  réduction  de  moitié. 
Palfez  par  l'étamine  avec  légère  expreflion  \  &  fai- 
tes-en prenérre  au  malade  :  la  dole  eft  de  quatre 
cuillerées  ,  dans  un  bouillon ,  ou  dans  un  verre  de 
tifanne  ,  le  foir  à  l'heure  du  fommeil.  On  peut 
réitérer  ce  remède  à  diverfes  fois  ,  pendant  la 
nuit  ,  en  cas  qu'il  n'opère  pas  d'abord ,  8c  qu'il 
ne  rende  pas  la  tranquillité  au  malade. 

Ceux  qui  ont  de  l'averfion  pour  le  pavot  peuvent 
ufer  du  diacordium  ;  ou  des  pilules  de  cynoglofïe  ; 
ou  de  la  thériaque  récente  ;  ou  enfin  des  autres 
Narcotiques  que  nous  venons  d'indiquer  ci-deiTus. 

Voye^  Buis.  Dormir.  Insomnie.  Age, 
n.  iv.  Plantes  AJJoupiJJantes.  Soufre  de  Vitriol. 
Sommeil.  Ap  pas. 

N  A  R  D.  Les  Anciens  ont  donné  ce  nom  à  plu- 
fieurs plantes  fort  différentes  les  unes  des  autres  , 
même  par  l'odeur  :  qui  néanmoins  eft  forte  8c  aro- 
matique dans  toutes. 

Sans  entrer ,  à  cet  égard  ,  dans  un  détail  de  Bo- 
tanique étranger  à  l'objet  de  ce  Dictionnaire  ,  nous 
ne  nous  attacherons  ici  qu'à  ce  qui  peut  être  utile 
8c  de  pratique. 

Nard  Celtique  ,  ou  Gaulois.  Cette  plante  croît 
fur  les  Alpes.  On  la  trouve  auffi  dans  les  monta- 
gnes du  Tirol ,  &  fur  la  côte  de  Gênes.  De  Lobel 
s'appelle  en  Latin  Saliunca  -y  8c  dit  que  c'eft  par 
analogie  au  nom  de  Selliga  ,  qu'on  lui  donne  dans 
le  Pays  de  Vaud.  M.  Tournefort  la  met  dans  la 
claffe  des  Valérianes  ,  8c  l'appelle  Valériane  Celti- 
que. 
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Ceft  une  plante  baffe ,  dont  la  racine  eft  ame- 
re  ,  répand  une  odeur  aromatique  ,  s'étend  hori- 
zontalement comme  celle  des  Flambes  ;  Se  eft  écail- 
leufe  ,  jaunâtre  ,  menue  ,  Se  garnie  de  longues 
fibres  noires  Se  velues.  De  cette  racine  fortent  plu- 
jieurs  feuilles  étroites  à  leur  bafe ,  larges  dans 
leur  partie  moyenne ,  un  peu  aiguës  à  leur  extré- 
mité ,  oblongues  Se  étroites  dans  la  totalité  ,  un 
peu  ameres  j  Se  qui ,  de  vertes  qu'elles  font ,  de- 
viennent d'un  jaune  tirant  fur  le  rouge  en  fe  def- 
féchant.  Du  milieu  de  ces  feuilles,  s'élève  une 
tige  menue ,  mais  ferme ,  haute  d'environ  un  de- 
mi-pied -y  vers  le  fommet  de  laquelle  eft  un  bou- 
quet compofé  de  plufieurs  petites  fleurs  pâles  ,  fem- 
blables  à   celles  des  Valérianes. 

La  racine  feule  eft  d'UJage  >  comme  alexitere  , 
ftomachique  ,  Se  carminative.  Elle  entre  dans  la 
thériaque  :  Mais  il  faut  la  mettre  long  -  tems  à  la 
cave ,  afin  qu'elle  s'humecFe ,  Se  qu'on  puifle  la 
monder,  quand  une  fois  elle  eft  féche.  Voye^  Ap- 
pas pour  ie  Polffon ,  n.  II. 

Faux  N  A  R  d.    Voye^  Aspic. 

N  a  r  d  Indique,  Voyez  Aspic    d'outremer. 

N  A  R  d   d'halle.   Voyez   Aspic. 

N  a  r  d  de  Montagne  \  à  longue  racine  ,  ou  dont 
la  racine  eft  en  forme  d'olives.  C'eft  ce  que  G. 
fiauhin  nomme  Petite  Valériane  des  Alpes.  Voyez 
l'article  des  Plantes  qui  reffemblent  aux  O  rc  h  i  s. 
Son  pott  eft  femblable  à  celui  des  autres  Valéria- 
nes: mais  la  racine  a  une  odeur  forte  Se  pénétrante. 

N  a  r  d  Sauvage.  Voyez   A  s  a  r  u  m. 

NARINES.  Confultei  l'article  N  r.  z.  Voye^ 
suffi  Obstruction. 

Gangrené  des  Narines. 

On  ne  la  guérit  que  très-difficilement. 

NAS 

NASITORT.  Foyei  Cresson  propre- 
ment dit. 

NASSE.  Ce  Filet ,  quifert  à  prendre  du  poif- 
fon  ,  eft  fait  de  brins  d'olier  ,  foutenus  par  des  cer- 
ceaux qui  vont  toujours  en  diminuant.  Sa  figure 
eft  ronde.  Son  ouverture  eft  d'une  moyenne  gran- 
deur :  fon  autre  extrémité  ,  qui  eft  fermée  ,  fe  ter- 
mine en  pointe.  Il  eft  formé  de  telle  manière ,  que 
le  poiflon  étant  entré  ,  n'en  peut  fortir  ;  à  caufe  des 
brins  d'ozier ,  qui  avancent  en  dedans  à  l'endroit 
des  cerceaux  Se  ferment  le  paflage  ,  n'y  laifïant 
qu'une  médiocre  ouverture  ,  par  laquelle  il  eft  très- 
difficile  ou  plutôt  impolfible  au  poiflon  de  s'écha- 
per.  On  le  jette  dans  la  rivière  j  &  on  le  laifle 
aller  au  gré  de  l'eau  :  mais  on  l'arrête  avec  une 
corde  attachée  fur  le  bord,  qui  fert  à  le  retirer 
quand  on  veut  voir  s'il  y  a  du  poiflon  pris.  Conful- 
tez  l'article  A  n  g  u  iue. 

NASTURTIUM.  Voyc{  Her  be  aux  Cuil- 
lers ,  n.  9.  Cardamine.  Talitron.  Cresson 
Aquatique ,  n.  1.  Cresson  proprement  dit. 

N  A  T 

NATRUM.   Voy.  Anatron. 

NATTER-WURTZ.  Voy.  PIED' de  Veau. 

NATURELLES  {Chofes  non).  Les  Méde- 
cins appellent  ainfi  l'Air ,  les  Alimens  ,  le  Som- 
meil ,  la  Veille  ,  l'Exercice  ,  le  Repos ,  les  Sécré- 
tions ,  les  Excrétions ,  &  les  Paflions  de  l'Ame  : 
comme  étant  des  chofes  dont  une  dofe  ou  propor- 
tion modérée  ,  contribue  à  fortifier  notre  tempé- 
rament naturel  ,  &  conferver  la  fanté.  L'excès  de 
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ces  mêmes  chofes  produit  des  effets  tout  con- 
traires. 

Confultez  les  biflltutiones  Medlae ,  de  Boerhaave, 
commentées  par  M.  le  Baron  deHaller",  la  Médecine 
del'Hfprlt ,  ouvrage  de  M.  le  Camus  3  Paris  1753  , 
2  volumes  In  - 12  j  Gui  de  Chauliac  ;  Ambroife 
Paré  \  Sec. 

On  appelle  Chofes  Naturelles  les  Élé- 
mens  3  le  Tempérament ,  les  Solides ,  les  Flui- 
des ,  les  Efprits  vitaux  ,  &  les  Fondions  des  diver- 
fes  parries  :  du  bon  état  defquelles  chofes  dépend 
l'entretien  de  l'harmonie  qui  conftitue  la  nature  de" 
l'homme  ;  &  leur  dérangement  tend  à  la  détruire. 

N  A  V 

NAVEAU;  ou  NAVET:  en  Latin  Na- 
pus  :  Se  Turnep  ,  ou  Turnlp  ,  en  Anglois.  La  cri-an- 
de  reifemblance  des  parties  de  la  fiuétificarion  dans 
les  Raves  (  en  Latin  Rupa  )  Se  les  Navets  a  dé- 
terminé d'habiles  Botaniftes  modernes  ,  à  réunir 
fous  un  feul  genre  les  Râpa  Se  les  Napus.  M.  Lin- 
naeus  les  aflocie  même  au  Chou  ;  n'aflignant  pour 
toute  différence  que  la  couleur  verte  du  calyce 
dans  le  Chou  ;  le  calyce  des  Râpa  ,  de  la  même 
couleur  que  les  pétales  j  Se  le  port  des  Napus ,  très- 
peu  diftindt  de  celui  des  Râpa.  Au  contraire,  M. 
Adanfon  fépare  les  Râpa  des  deux  aurres  crenres  : 
les  caractères  diftinct.ifs  qu'il  indique ,  font  que  le 
calyce  des  Râpa  eft  ferré  Se  rouge  \  au  Heu  que 
celui  des  Braflica  Se  des  Napus  eft  verd  &  évafé  : 
20.  Ceux-ci  ont  les  pétales  écartés  Se  jaunes  :  Se 
ceux  des  Râpa  font  droits ,  &  rouges  ou  blancs  : 
30.  La  filique  des  Râpa  eft  toujours  cylindrique  : 
&  celle  des  autres,  tantôt  cylindrique  ,  tantôt 
applatie  :  40.  Enfin  il  y  a  dans  chaque  locre  des 
Braflica  Se  des  Napus ,  douze  à  vingt  femences  ovoï- 
des ,  ou  fphériques  j  Se  feulement  dix  à  quinze , 
qui  font  toujoui s  fphériques ,  dans  chaque  We  des 
Râpa. 

Ces  divers  caractères  étant  établis  arbitraire- 
ment ,  leurs  Auteurs  font  maîtres  d'y  ramener  tel- 
les ou  telles  plantes  ci  -  devant  placées  fous  l'un 
ou  l'autre  des  trois  genres.  Pour  ce  qui  eft  du  fiVne 
diftinctif  j  auquel  M.  Linnams  reconnoît  le  Chou 
j'ai  vu  le  calyce  jaune  pâle  ,  «Se  les  pétales  blancs  j 
fur  des  plantes  dont  les  feuilles  avoient  eu  cer- 
tainement les  mêmes  forme ,  odeur ,  couleur  Se 
goût ,  que  celles  des  efpeces  généralement  recon- 
nues pour  Chou  :  &  je  les  ai  pris  pour  des  Choux 
Blonds.  On  peut  dire  qu'en  général  tous  ces  objets 
varient  beaucoup. 

Ayant  traité  fort  au  long  ce  qui  regarde  le  Chou 
dans  le  Ier.  Tome  ;  nous  parlerons  ici  de  quelques 
efpeces  de  Navers  ,  dont  la  connoiflance  intérefle 
le  plus  grand  nombre  des  Cultivateurs  :  on  trou- 
vera fous  la  lettre  R  ,  ce  qui  concerne  les  Raves. 

Tous  les  Navets  pouffent  de  grandes  feuilles 
oblongues ,  rudes  au  toucher  j  d'un  verd  générale- 
ment foncé  j  qui  fe  tapiffent  par  terre  3  ont  une  fa- 
veur piquante  qui  leur  eft  propre ,  Se  font  géné- 
ralement découpées  plus  ou  moins  profondément  , 
quelquefois  même  jufqu'i  la  nervure  du  milieu. 
D'entr'elles  s'élèvent  des  tiges  ,  quelquefois  hau- 
de quatre  à  cinq  pieds  ,  &  fort  branchues  :  qui  pro. 
duifent  beaucoup  de  fleurs  ,  portées  par  un  pé- 
duncule  long  Se  menu.  Il  leurfuccede  des  filiques  , 
pareillement  menues  Se  longues  ;  qui  contiennent 
des  femences  à  peu  près  fphériques.  Les  racines  font 
des  tubercules,  charnus j  Se  ont  différentes  for- 
mes. 
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i .  Ce  que  G.  Bauhin  nomme  Napus  fativa  , 
jette  en  terre  une  racine  plus  ou  moins  allongée  } 
tantôt  blanche  , tantôt  grife  ,  jaunâtre  ,  brune  ,  Sec  y 
&  de   différentes  groifeurs. 

Les  Navets  de  F  reneuf e ,  de  Saidieu  en  Bourgo- 
gne ,  de  S.  Jome  de  Rougemont  en  Gâtinois  ,  font 
exquis  quand  ils  ient  venus  dans  la  veine  de  terre 
qu'ils  affectent  par  préférence  }  mais  font  infé- 
rieurs ,  Se  dégénèrent  ,  quand  on  les  a  cultivés 
ailleurs. 

On  cultive  aux  environs  de  Paris  ,  fous  le  nom 
de  Navet  de  Berlin  ,  un  Navet  fort  menu  ,  blanc  , 
plus  long  que  rond,  très-hâtif,  fort  tendre  à  man- 
ger, Se  de  bon   goût. 

Le  Navet  de  Vaugirard  eft  de  médiocre  grof- 
feur  ,  un  peu  allongé  ,  d'un  blanc  fale  ,  tirant  fur 
le  gris  vers  la  tète  ,  tendre  ,  Se  de  bon  goût. 

Le  Navet  commun  de  Paris  eft  ,  ou  long ,  ou 
rond.  L'un  Se  l'autre  ont  la  peau  fort  blanche ,  la 
chair  tendre  Se  douce ,  &  un  aflez  bon  goût.  Le 
rond  devient  plus  gros  que  le  long. 

Nous  appelions  Navet  gris  celui  qui  a  la  peau 
grife  ,  une  forme  allongée  ,  &  le  goût  un  peu  plus 
relevé  que  les  autres. 

Le  Navet  de  Meaux ,  cultivé  dans  les  environs 
de  la  V  ille  de  ce  nom  ,  vaut  mieux  que  lorfqu'il 
eft  venu  dans  les  terres  d'autour  de  Paris.  Il  eft 
alfez  gros,  à  peuples  cylindrique,  communément 
long  de  huit  à  dix  pouces  ,  d'un  blanc  jaunâtre  ,  ten- 
dre ,  très-blanc  en  dedans ,  Se  d'une  faveur  agréa- 
ble. 

Il  y  a  encore  de  petits  Navets,  faits  à  peu-près 
en  poire ,  fort  blancs  en  dehors  comme  en  dedans, 
Se  dont  le  goût  eft  délicat  &  fucré.  Je  crois  que 
c'eft  ce  que  les  Anglois  nomment  French  Naphew  : 
dénomination  qui  fuppofe  que  c'eft  nous  qui  le  leur 
avons  fait  connoître. 

i.  Napus  fativa  altéra,  maximâ  radiée  H.  R.  Par. 
Ce  gros  Navet  eft  cultivé  dans  les  champs:  Se  com- 
me fa  racine  eft  confidérable ,  on  le  cultive  foit 
pour  la  cuifîne  ,  foit  pour  le  bétail  j  au  lieu  que 
les  précédens  ne  font  deftinés  qu'au  fervice  des 
tables. 

3 .  Napus  fylvejlris  C.  B.  Sa  tige  n'a  gueres  que 
deux  pieds  de  hauteur  :  Se  eft  accompagnée  de 
feuilles  entières  Se  dentelées  ;  qui ,  delcituées  de 
pédicule  ,  entourent  la  tige  par  leur  bafe  :  la  fleur 
eft  jaune  :  la  graine,  qui  eft  menue  ,  eft  appellée 
Navette  ,  ou  Rabette. 

4.  Nous  parlerons  ,  dans  le  mot  Rave,  du 
Turnep  ,  devenu  fameux  dans  les  ouvrages  moder- 
nes d'agriculture. 

Ufages. 

Les  Médecins  conviennent  aflez  généralement 
que  les  Navets  font  un  aliment  venteux ,  Se  qui 
nourrit  peu.  Leur  fuc  avalé  avec  du  jus  d'orange 
ou  de  limon  ,  fait  mourir  les  vers  :  on  en  boit  dans 
de  l'oxymel  Se  de  l'eau  chaude ,  pour  évacuer  les 
crudités  de  l'eftomac  Les  Navets  cuits,  appliqués 
extérieurement,  diminuent  les  douleurs  de  la  croû- 
te. La  déco&ion  de  leur  graine  avec  le  capillus  vene- 
ris  ,  les  figues  Se  les  lentilles ,  eft  un  préfervatif  dans 
la  petite  vérole  j  fait  fortir  la  galle  Se  les  puftules  : 
enfin  une  cuillerée  de  cette  décoction  dans  du  vin , 
y  ajoutant  une  dragme  de  graine  de  lin ,  eft  pro- 
pre à  faire   uriner. 

La  décoction  de  racine  de  Navet  eft  très  -  efti- 
mee  en  Médecine  contre  l'afthme  ,  la  toux  opiniâ- 
tre ,    Se  les  autres  maux  de  poitrine.  On  en  fait 
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aufli  un  Jirop  excellent ,  que  l'on  prépare  de  la  ma- 
nière fuivante  :  prenez  une  quantité  fuffifante 
de  Navets  \  après  les  avoir  bien  ratilfés  vous  les 
couperez  par  rouelles  ,  Se  en  remplirez  un  pot  de 
terre  bien  net.  Couvrez  ce  pot  &:  le  bouchez 
exactement  avec  de  la  pâte  :  puis  le  mettez  au 
four  après  qu'on  en  a  tiré  le  pain  ;  Se  l'y  laifftz 
douze  ou  quinze  heures.  Enfin  tirez  votre 
pot  j  Se  prenez  le  fuc  des  Navets  ,  qui  fe 
trouve  au  fond  :  mettez  une  once  de  fucre 
candi  fur  quatre  onces  de  ce  jus  j  &  en  faites  pren- 
dre une  cuillerée  au  malade.  On  peut  donner  ce 
firop  pur  3  ou  mêlé  avec  un  verre  d'eau  fimple  un 
peu  chaude  ,  ou  avec  un  verre  de  tifanne  ,  ou 
enfin  dans  quelque  autre  liqueur  appropriée. 

On  peut  faire  une  potion  fort  apéritive  avec 
deux  gros  de  graine  de  Navet  concaflee ,  Se  infu- 
fée  pendant  douze  heures  dans  une  chopine  de  vin 
blanc. 

Bouillon  de  Navets  pour  le  rhume. 

Mettez  une  demi-douzaine  de  Navets  bien  éplu- 
chés Se  coupés  par  morceaux,  dans  une  petite  mar- 
mite ou  dans  un  pot  de  terre  }  avec  deux  pintes 
d'eau  j  que  vous  ferez  réduire  à  une ,  en  bouillant. 
Paffez  enfuite  le  bouillon  dans  un  tamis  ,  preflez- 
y  bien  les  Navets  \  Se  y  mettez  une  once  Se  demie 
de  fucre  (  plus  ou  moins  ,  félon  la  quantité  ).  Faires- 
les  bouillir  trois  à  quatre  bouillons  j  &  les  ccumez 
bien ,  pour  tirer  la  craife  du  fucre  Se  bien  clarifier 
le  bouillon  ,  puis  repaffez  le  tout  dans  un  tamis  de 
foie. 

Ce  bouillon  fe  prend  bien  chaud  ,  Se  ordinaire- 
ment le  foir  j  le  matin  aufli  ,  fi  l'on  veut. 

On  peut  y  ajouter  une  livre  de  figues  féches , 
que  l'on  fait  cuire  avec  les  Navets. 

Pour  la  Table  ,  on  recherche  généralement  les 
plus  petits  Navets.  Outre  ce  que  nous  avons  dit 
ci-deifus  ,  du  mérite  de  quelques  efpeces  \  M.  de 
Combes  (  Jardin  Potager ,  tom.  1.  pag.  311)  fait  un 
cas  fingulier  du  petit  Navet  de  Berlin.  Il  obferve 
aufli  que  le  Navet  gris  n  eft  pas  ordinairement  bien 
tendre  j  Se  qu'il  eft  atfez  fouvent  verreux.  Comme 
le  Navet  de  Meaux  eft  long  Se  gros  ,  il  fait  du  profit 
dans  les  cuifines  œconomes.  C'eft  ,auiïi  le  cas  du 
n.  2. 

Ces  racines  fe  mangent.  i°  apprêtées  comme  les 
falfifix  :  iQ.  fricaffées  à  la  pocle  avec  du  beurre  ou 
du  lard,  &  un  peu  de  verjus  j  affaifonnees  de  fel , 
poivre  ,  Se  moutarde.  Troifiemement ,  on  les  ferc 
en  potages  maigres  ,  Se  en  potages  gras.  Enfin  on 
les  met  dans  difrérens  ragoûts. 

On  moud  la  graine  du  n.  3.  pour  en  expri- 
mer une  huile  }  qui  fert  à  brûler  \  Se  dont  on  fait 
ufage  pour  les  laineries  communes.  Lorfqu'elle  eft 
bien  écrafée  ,  on  la  met  dans  une  chaudière  dreffée, 
fur  un  fourneau  de  pierre  ou  de  brique  :  Se  à  mefure 
qu'elle  s'échauffe  ,  on  y  verfe  une  écuellée  d'eau 
pour  l'empêcher  de  brûler  ;  l'on  a  foin  de  ne  pas  y 
mettre  trop  d'eau ,  &:  de  remuer  fouvent ,  afin  d'ex- 
citer l'huile  à  fortir.  Toute  l'eau  étant  à  peu  près 
abforbée  par  la  graine  ,  on  la  met  fous  une  prefle 
ou  un  prefloir  ,  pour  tirer  l'huile.  Quand  il  n'y  a  eu 
qu'une  jufte  quantité  d'eau ,  cette  huile  brûle  bien. 
On  peut  s'en  fervir  pour  l'apprêt  des  alimens: 
l'ayant  choifie  bien  nouvelle  ,  on  la  fait  cuire  dans 
une  poêle  avec  une  croûte  de  pain  Se  un  oignon 
hache  j  jufqu'à  ce  que  l'on  n'entende  plus  de  pé- 
tillement \  alors  on  la  garde  pour  s'en  fervir  quand 
on  le  juge  à  propos. 

Si  l'on  a  trop  de  graine  des  autres  efpeces ,  on 
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peut  la  mêler  avec  celle-ci,  &  celle  de  colfat ,  pour 
en  tirer  de  l'huile. 

La  Navette  fert  encore  de  nourriture  à  quelques 
petits  oifeaux  de  volière  ;  tels  que  les  lir.otes  8c 
les  ferins.  En  général  les  oifeaux  des  champs  en 
font  trèî-avides  ;  ainfi  que  de  celles  des  autres 
Navets.  C'eft  pourquoi  on  doit  être  vigilant  pour 
fe  garantir  de  leur  pdiage. 

La  racine  des  Navets,  féchée  8c  brûlée,  puis 
leilivée  ,  fait  une  lotion  que  l'on  dit  être  propre  à 
fortifier  le  cerveau  8c  guérir  des  maux  de  tête.  On 
parle  d'un  bain  (  vraifemblablement  diurétique  ou 
fudorifique  )  préparé  avec  des  Navets  8c  beaucoup 
de  genêt  que  l'on  fait  bien  bouillir  dans  l'eau  du 
bain. 

Dans  le  Commerce,  les  Navets  fe  mefurent 
•comble. 

Culture. 

Ces  plantés  viennent  bien  dans  des  fables  ari- 
des ,  même  dans  des  terres  caillouteufes.  En  gé- 
néral il  leur  faut  une  terre  douce  ,  extrêmement 
fini;  ,  un  peu  humide.  C'eft  pourquoi  les  engrais 
abondans  ne  fuppléent  point  aux  labours  nécef- 
faires  ,  pour  ameublir  la  terre  qu'on  deftine  aux 
Navets  :  le  fumier,  ainfi  que  trop  d'humidité  ,  les 
rend  même  infipides  ,   8c  Sujets  à  être  verreux. 

Les  Navets  font  des  plantes  annuelles  :  dont  on  fe- 
me  la  graine  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu'en  celui 
d'Août  :  félon  les  difpofitions  du  climat  8c  des  fai- 
fons.  Les  premières  femailles  fe  font  ,  foit  pour 
recueillir  la  graine  la  même  année  ;  foit  pour  jouir 
des  Navets  durant  l'Eté.  Mais  quand  on  ne  fe  pro- 
pofe  que  d'avoir  des  Navets  pour  l'hiver  ,  on  en 
feme  depuis  la  fin  de  Juin  jufques  dans  le  mois 
d'Août  ;  profitant  d'un  tems  de  pluie  ,  comme 
d'une  circonftance  néceffaire  pour  que  la  graine 
levé.  En  quelque  mois  que  l'on  en  leme ,  le  fuc- 
cès  dépend  beaucoup  de  la  nature  du  terrein ,  8c 
des  circonftances  de  la  faifon.  Si  le  tems  eft  trop 
pluvieux  y.  la  graine  crevé  ,  &c  ne  germe  point  ;  c'eft 
pourquoi  voyant  qu'une  femaille  aura  manqué ,  l'on 
donnera  un  nouveau  labour  8c  on  femera  d'autre 
graine. 

Plus  le  terrein  eft  chaud,  plus  il  faut  attendre 
que  l'Eté  foit  avancé  pour  y  femer  des  Navets  : 
fans  quoi  ils  montent  en  graine  avant  d'avoir  per- 
fectionné leur  racine.  Autrement  il  vaut  mieux  s'y 
prendre  plus  tôt. 

Si  l'on  étoit  fur  qu'il  dût  tomber  de  la  pluie  in- 
ceifamment  ,  il  feroit  à  .propos  de  faire  enforte 
que  la  femence  ne  fût  pas  profondément  en  terre. 
Mais  dans  le  cas  où  il  ne  furviendroit  pas  d'eau  , 
il  vaudroit  mieux  qu'elle  fût  un  peu  plus  avant  ; 
parce  qu'elle  y  trouveroit  aftez  d'humidité  pour 
germer  &-fortir.  Si  dore  l'on  eft  obligé  de  femer 
par  un  tems  fort  pluvieux  ,  il  faut  n'enterrer  la 
graine  que  fort  peu  :  elle  lèvera  plus  tôt  8c  plus  fûre- 
ment.  De  la  graine  femée  le  même  jour  en  deux 
champs  voifins  ,  dans. cette  circonftance  ;  on  ap- 
petçnt  les  premières  feuilles  de  celui  où  l'on  s'é- 
toit  contenté  de  répandre  la  graine  fans  la  couvrir  -, 
deux  jours  avant  celui  qui  a  voit  été  herfé.  Il  me 
peut  qu'être  avantageux  d'en  mettre  des  graines  à 
différentes  profondeurs  ;  afin  que  celle  qui  eft  à  la 
iuperficie  levé  la  première;  8c  que  lorsqu'il  fair 
fée  ,  la  graine  qui  eft  femée  plus  avant  ,  forte  de 
terre  avant  l'autre. 

On  peut  encore  fe  procurer  quatre  levées  de 
Navets  dans  un  même  champ;  en  femant  de  la 
graine  de  la  dernière  récolre ,  8c  de  celle  de  deux 
ans  :  celle-ci  eft  plus  long-tems  à  paroître» 
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Ces  pratiques  font  aulîi  des  précautions  utiles 
contre  les  mouches,  tiquets,  8c  pucerons;  qui 
mangent  les  Navets  dès  qu'ils  font  levés  ,  ot 
me  lorsqu'ils  ont  deux  ou  quatre  feuilles  ,  &  que 
le  tems  eft  trop  fec.  Us  detruiient  foùVent  juf- 
qu'aux  racines.  Ces  infectes  viennent  quelquefois 
par  nuées  :  mais  aufti  ils  difparoilTent  alors  préci- 
pitamment ;  enforte  que  les  Navets  qui  lèvent 
quelques  jours  après  n'en  font  point  du  tout  en- 
dommagés. Le  tems  le  plus  critique  eft  celui  où 
les  Navets  n'ont  que  leurs  feuilles  féminales.  Ils 
font  preique  fauves  quand  ils  ont  poulie  leurs  gran- 
des feuilles. 

Un  des  meilleurs  moyens  pour  garantir  les  Na- 
vets ,  de  ces  infectes  ,  eft  de  faire  paner  fur  tou- 
re  la  terre  un  gros  8c  pefant  rouleau  :  qui  eoir>pri- 
me  tellement  la  terre  ,  que  les  infectes  péri  (lent 
nécelfairement ,  ne  pouvant  y  entrer  ni  en  fortir. 
Mais  cette  compreuion  feroit  très-nuifible  aux  Na- 
vets ,  fi  la  terre  n'avoir  pas  été  labourée  profondé- 
ment ;  cv  fi  elle  étoit  bien  humide,  forte  ,  &:  ai- 
fée  à  comprimer.  On  remédie  néanmoins  en  par-<- 
rie  à  ces  mconvéniens  ,  en  éclairciffant  à  propos  , 
fardant  8c  donnant  un  léger  labour  entre  fes  plan- 
tes ,  aulîi  -  tôt  qu'elles  ont  poulie  leurs  grandes 
feuilles  ;  car  alors  il  n'y  a  plus  rien  à  craindre  des 
infectes  :  ce  labour  achevé  même  de  les  faire 
périr» 

M.  de  Combes  (Jard.  Pot.  t.  2.  pag.  315)  aver- 
tit qu'il  n'a  jamais  trouvé  que  la  cendre  ,  ou  là 
fuie  de  cheminée  ,  répandues  fur  les  jeunes  Navets 
lors  de  la  rofée  du  matin  ;  qui  empêchalfent  le  dégât 
des  riquets  (  oulifettes  ).  H  remarque  aulîi  que  les 
années  lèches  y  font  particulièrement  fujettes  :  mais 
que  ,  comme  cet  infecte  commence  à  fe  retirer 
après  la  mi- Août ,  les  Navets  qui  lèvent  alors  font 
plus  en  fureté. 

Pour  garantir  les  Navets  contre  les  infectes  en 
général  ,  il  y  a  des  gens  qui  mêlent  enfemble 
égales  quantités  de  chaux,  8c  de  fuye  de  bois  : 
enfuite  font  chauffer  un  peu  d'urine ,  qu'ils  jertent 
dans  une  autre  quanrité  Suffisante  d'urine  ,  pour 
que  le  mélange  ait  enfuite  la  connltence  de  bouil- 
lie épailfe  ;  toute  l'urine  doit  être  au  degré  de  lait 
tiède  :  on  la  mêle  peu  à  peu  avec  la  chaux  8c  la 
fuye.  La  chaux  ne  tarde  pas  à  fe  fufer  ;  8c  le  tout 
forme  une  efpece  de  poudre  :  que  l'on  répand  ,  lorf- 
qu'elle  eft  froide ,  fur  la  graine  de  Navets  ;  8c  on 
feme  au  bout  de  vingt- quatre  heures.  Cette  pré- 
paration réuffit  Souvent  ;  félon  le  CompUat  Body 
oj  Husbandry. 

Pour  être  bons  ,  il  ne  faut  pas  que  les  Navets 
foient  plus  de  fix  Semaines  ou  deux  mois  en  terre  ; 
autrement  ils  deviennent  verreux  ,  fe  delfechent  ; 
8c  font  défagréables  à  manger,  étant  pleins  de  filets  ï 
Voye^  Corde,  pag.  697.  Les  mulots  attaquent 
aulli  les  Navets  qu'on  néglige  d'enlever  à  propos. 
Les  ayant  arraché  à  la  main  ,  ou  avec  une  fet- 
fouette  s'ils  font  gros  ,  on  tord  la  fane  ;  8c  on  les 
garde  dans  la  ferre  ou  autre  lieu ,  pour  les  con- 
fommer  à  mefure  que  l'on  en  a  befoin.  Ceux  de 
la  femaille  d'Aoûr  fe  con  fervent  tout  l'hiver  , 
foit  dans  du  fable ,  foit  entalîés  de  manière  qu'ils 
ne  s'échauftent  ni  ne  foient  expofés  à  l'humidité 
nia  la  gelée  :  Confultez  l'article  Rave  ;  8c  l'Etolè 
du  Jard.  Pot.  t.  2.  p.  316.  Quelques-uns  les  gar- 
dent liés  en  bottes  par  le  collet. 

Pour  recueillir  la  graine  ,  d'une  année  à  l'au- 
rre  :  on  choifit  les  plus  belles  racines ,  8c  les  mieux1 
conditionnées  à  tous  égards  ;  8c  on  les  plante  au 
Printems  ,  efpacées  à  un  pied.  Elles  ne  tardent 
pas  à  poufler  leur  tige  :  8c  la  graine  eft  mûre  dans 
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le  mois  d'Août.  Lorfqu'on  voit  raie  partie  des 
iniques  s'ouvrir ,  on  arrache  les  plantes  encore 
couvertes  de  la  rofée  du  matin  j  on  les  laiffe  fe- 
■  clier  pendant  quelques  jours  fur  un  drap:  puis 
on  les  bat  ,  ou  on  froiffe  les  goulFes  entre  les 
mains  ,  pour  que  la  graine  tombe  fur  le  drap. 
L'ayant  laiifée  tout  un  jour  daffécher  au  grand  fo- 
leil ,  on  la  nettoyé  &e  vanne  ,  pour  la  ferrer  dans 
un  lieu  tempéré.  Elle  ne  conierve  ordinairement 
toute  fa  vertu  végétative,  que  pendant  deux  ans. 

En  Bourgogne  on  laboure  profondément  auffi- 
•rôt  après  la  récolte  du  bled^:  Se  on  feme  la  Na- 
vette j  qui  ainfi  a  le  tems  d'acquérir  allez  (de  for- 
ce pour  réfifter  communément  aux  plus  grandes 
gelées.  Elle  fleurit  après  l'Hyver.  On  en  vanne  la 
graine  :  ou  bien  on  la  paffe  au  crible  de  crin.  Il 
eft  bon  qu'il  refte  un  peu  des  filiques  ,  mêlées  par- 
mi la  graine ,  pour  la  nourrir.  Afin  que  la  graine 
ne  fe  ride  ni  diminue  ,  on  la  garde  dans  des  ton- 
neaux :  &  enfuite  lorfqu'on  l'en  tire  pour  en  faire 
de  l'huile ,  on  la  vanne  }  afin  d'ôter  la  pouillere 
qu'elle  peut  avoir  contractée. 

NÀVEAU  Fou.   Voye\  Cociïvrée. 

NAVEL-WORf  (  Wam.  )    Voye^  H  y- 

BROCOTYLï. 

N  A  VET.  Foyei  Navead, 

Chou-N  A  v  e  t.  Voye^    Chou,  n.  5. 

NAVETTE.  Voye$  Navet  ,  n.  3. 

NAVRER  une  perche  ou  un  échalas.  C'eft 
leut  donner  un  coup  de  ferpe  à  l'endroit  qui  n'eft 
pas  allez  droit.  Ce  coup  de  ferpe  entrant  un  peu 
avant  dans  la  perche  ou  l'échalas  ,  fait  qu'ils  obéif- 
fent  au  Jardinier  pour  les  planter  de  la  manière 
qu'il  veut  ,  foit  en  long  ,  foiten  ovale  ,  ou  en  rond. 

NAUSÉES.  Envies  de  vomir ,  très  -  incom- 
modes ,  qui  occafionnent  quelquefois  de  fréquen- 
tes fecouffes  dans  Feftomac  ,  &  ne  fe  terminent 
pas  toujours  par  le  vomifTement.  Voye-^  VOMIS- 
SEMENT. 

Dlverfes  caufes  des  Naufées, 

CEufs  de  brochet. 

Antimoine, 

Alun. 

Cervelle, 

Moelle. 

Graiffe. 

L'air  de  la  mer. 

Les  Vapeurs. 

Remèdes» 

Voye\  Menthe  ,  p.  514.    Vomissement. 

Pour  les  naufées  que  caufe  l'Antimoine  :  Voyez 
Pute  Médicinale  ,  dans  l'article  des  Remèdes 
Pastoraux.  * 

Pour  celles  de  l'Alun:  Confulter  l'article  Alun. 

Les  Naufées  fur  mer  peuvent  le  calmer  fi  l'on 
mange  du  coing.  Quelques  perfonnes  propofent 
comme  de  fouverains  remèdes,  i°.  d'appliquer 
un  morceau  d'ivoire  fur  le  creux  de  l'eftomac  ,  i°. 
de  manget  rôti  un  poiffon  qui  aura  été  trouvé  en- 
tier dans  le  ventre  d'un  autre  poiffon.  Il  n'y  a 
peut-être  rien  de  mieux  ,  que  de  fe  forcer  pour  man- 
ger une  bonne  tranche  de  gigot  avec  du  pain  ;  Se 
recommencer  chaque  fois  que  l'on  aura  vomi. 
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NAZILLONNEMENT.    Voye^  fous  le 

mot  Nés. 

NEC 
NECTAR,   ou   N ECTARIU M :Terme 
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de  Botanique.  C'eft  dans  les  fleurs ,  une  parti 
qui  n'eft  ni  pétale  ,  ni  étamine ,  ni  piftile  -,  &e  qui 
n'eft  point  effentielle  à  la  fructification  ,  pmf- 
qu'elle  manque  dans  beaucoup  de  fleurs  qui  ne 
laiffent  pas  de  donner  de  bonnes  femences.  Ce 
font  quelquefois  des  filets  j  d'autres  fois  des  écail- 
les ,  ou  des  cornets  ,  ou  des  mammelcns  glandu- 
leux, ou  des  cavités.  Comme  ces  parties  fe  ren- 
contrent aflez  fouvent  imbibées  de  la  fubftance 
mielleufe  que  les  abeilles  recueillent  avec  foin , 
&  que  les  Botaniftes  appellent  Nectar;  on  leut  a 
donné  le  nom  de  Nectar  ou  Neclarium  :  que  l'on 
a  auffi  attribué  à  des  parties  qui  ne  contiennent 
aucun  fuc  particulier. 

Confultez  la  Phyjîque  des  Arbres  ,  L.  3.  ch.  1, 
art.  8, 

NEF 

N  E  F  F  L  E.  Fruit  du  Nefflier. 

NEF  F  LIER:  en  Latin  Mefpilus.  Ce  genre 
d'Arbres  a  beaucoup  de  rapport  ,  quant  aux  parties 
de  la  fructification  ,  avec  i'alizier  &:  le  poirier. 
M.  Miller  trouve  que  le  Nefflier  a  moins  d'affi- 
nité avec  ces  deux  autres  genres  ,  que  ceux  -  ci 
n'en  ont  entr'eux  :  parce  qu'il  dit  avoir  obfervé 
que  I'alizier  réuiïit  très-bien  greffé  fur  le  poirier , 
Se  de  même  le  poirier  fur  I'alizier  ;  au  lieu  que 
leurs  greffes  ont  coutume  de  ne  l'unir  qu'imparfai- 
tement avec  le  Nefflier  ,  ou  que  du  moins  elles  ne 
s'y  foutiennent  pas  long-tems.  Ces  îaits  ne  s'ac- 
cordent pas  avec  notre  expérience.  Voye% ,  ci-def- 
fous ,  le  §.  Culture. 

M.  Tournefort  diftingue  I'alizier  du  .Nefflier  , 
en  ce  que  les  noyaux  de  I'alizier  lont  dans  des  lo- 
ges comme  les  pépins  de  poires  \  au  lieu  que  les 
noyaux  du  Nefflier  font  dans  la  chair  même  du 
fruit.  M.  Duhamel  ne  juge  pas  que  cette  différen- 
ce foit  aflez  frapante  ni  aflez  confiante. 

Le  genre  des  Neffliers  efl;  très-nombreux  dans 
M.  Tournefort.  Une  partie  de  ces  elpeces  a  été 
tranfportée  par  M.  Linnaeus  au  genre  des  aliziers.  Le 
célèbre  Botanifte  François  établit  furie  nombre  des 
femences  ou  noyaux  toute  là  différence  de  ces  deux 
genres  :  appellant  aliziers  ceux  qui  en  ont  deux  j 
Se  Neffliers  ceux  où  l'on  en  trouve  cinq.  M.  Du- 
hamel a  obfervé  que  le  nombre  des  femences  va- 
rie ,  depuis  un  jufqu'à  cinq  ,  dans  les  différentes  ef- 
peces  de  Neffliers  8c  d'Âliziers  ;  Se  même  juf- 
qu'à dix  dans  quelques  Neffliers.  C'eft  pourquoi 
ce  fçavant  Naturalifte  conferve  le  nom  de  Mef- 
pilus à  toutes  les  efpeces  indiquées  par  M.  Tour- 
nefort :  ce  qui  comprend  les  Neffliers  proprement 
dits ,  les  amelanchiers  ,  les  âzeroliers  ,  Se  les  au- 
bépins. 

Le  caractère  générique  de  ces  Mefpilus  eft  d'a- 
voir ,  i°.  un  calyce  formé  d'une  feule  pièce  :  qui 
fupporte  cinq  pétales  arrondis  Se  creufés  en  cuil- 
leron.  Il  fe  rencontre  plufieurs  efpeces  où  le  calyce 
donne  naiffance  à  dix ,  Se  même  jufqu'à  vingt ,  éta- 
mines  aflez  longues  :  au  mikeu  defquelles  on  ap- 
perçoit  un  embryon ,  qui  fait  partie  du  calyce  & 
fert  de  fupport  à  cinq  ftyles  terminés  par  des  ftig- 
mates  arrondis.  Cet  embryon  devient  un  fruit 
charnu ,  ou  baie  ,  terminé  par  un  ombilic  :  lequel 
eft  profond  ,  Se  bordé  des  découpures  du  calyce 
qui  y  forment  une  efpece  de  couronne.  Dans  l'in- 
térieur' de  ce  fruit  font  des  noyaux  de  figure  irré- 
guliere  ;  au  nombre  de  un,  deux,  trois  ,  cinq  ,  &c  ; 
tantôt  fort  durs ,  Se  tantôt  n'ayant  que  la  confif- 
tance  de  pépins. 

Les  feuilles  de  toutes  les  efpeces  de  Neffliers , 
font  pofées  alternativement  fur  les  branches.  Mais 

leur 


plus  ou  moins  profondément  ;  tantôt 

les  des  Aubépins  font  plus  découpées  Se  plu 

fantes  ,  que  la  plupart    des  Azeroiiers  ne  le: 


NEF 

leur  figure  eft  différente,  fuivant  les  efpeces.  Cel- 
les des  Neffliers  proprement  dits  ,  font  affez  gran- 
des ,  fimples,  entières,  un  peu  ovales,  longues, 
terminées  en  pointe ,  Se  légèrement  velues.  Dans 
les  Azeroiiers ,  les  feuilles  font  tantôt  découpées, 

entières.  Cel- 
lus  iui- 
„s  ont. 
Les  feuilles  desf  Amelanchiers  font  ovales ,  pref- 
que  rondes  ,  d'une  médiocre  grandeur ,  finement 
dentelées  fur  les  bords ,  &  d'un  veid  terne. 

Les  pédicules  des  feuilles  de  toutes  ces  différen- 
tes efpeces  ,  font  garnis  de  deux  ftipules. 

Naffliers  proprement  dits. 

Leurs  fleurs  ont  une  vingtaine  d'étamines  ;  Se 
les  fruits  ordinairement  cinq  noyaux  durs.  Les 
ftipules  des  feuilles  font  communément  deux  peti- 
tes feuilles  glabres. 


N    Ë 


*Ù 


3.  L 'Amelanchitr  velu  ,  que  quelques-uns  nom- 
ment Cotonajler  ,  eft  un  trcs-joli  arbufte  ,  origi- 
naire des  Alpes.  Sa  fe"uille  eit  à  peu  près  ronde  i 
Se  fon  fruit,  très-rouge.  Il  renferme  trois  femences* 

A\eroliers^ 

Leurs  fruits  fejiomment  A^eroles, 

1 .  UA^erolier  Epineux  de  Virginie  a  la  feuille 
du  Poirier  j  entière ,  finement  dentelée ,  très-lui- 
faute.  Son  fruit  eft  d'un  beau  rouge  :  Se  contient 
deux  gros  noyaux  tort  durs.  C'eft  un  Alizier ,  fé- 
lon M.  Linnacus.  Ses  épines  font  groffes  &c  lon- 
gues. 

2.  Il  y  en  a  d'aurres  qui  ont  de  femblables  feuil- 
les ,  Se  dans  le  fruit  defquels  il  y  a  aufii  pouf 
l'ordinaire  deux  noyaux. 

3.  L'efpece  que  M.  Tournefort  nomme  Mcfpi* 
lus  Canadenjis  Sortïl  orminalis  Jacic ,  eft  un  Aliz;er, 


1.  Le  Nefflier  des  bois ,  que  quelques-uns  nom-     félon  M.  Linnxus.  Ses  feuilles  font  larges ,  dente- 


inent  Métier  ,  donne  un  fruit  nommé  Neffle  ,  bon 
à  manger  ,  &  dont  le  goût  eft  plus  relevé  que  celui 
des  autres  efpeces.  G.  B.  le  nomme  MefpiLus  Ger- 
manka  3  folio  Laurino  non  ferrato  3  five  Mefpilus 
Jîlveflris.   Son  calyce  eft  pointu. 

i.  Un  autre  ,  plus  grand,  donne  de  très  -  gros 
fruits  \  que  l'on  mange  également. 

3.  Une  troifiéme  efpece*  a  l'avantage  de  donner 
des  fruits  fans  noyaux ,  Se  dont  le  goût  eft  très-re- 
levé &  gracieux. 

4.  Il  y  a  une  grande  efpece  dont  le  fruit  eft 
précOce ,  oblong  ;  Se  la  chair  ,  délicate. 

5.  Une  autie  grande  ne  porte  que  de  petits 
fruits  ,   mais  délicats. 

6.  La  couronne  eft  rabatue  fur  l'ombilic  du  fruit 


lées  ,  fans  poils ,  aifez  refTemblantes  ï  celles  de 
l'Alizier.  Cet  Azeroher  du  Canada  eft  épineux.  Il 
porte  un  gros  fruit  qui  eft  d'un  très-beau  rouée. 

4.  M.  Linnxus  met  pareillement  au  nombre  des 
Aliziers  uns  efpece  d'Azerolier  originaire  de  Vir- 
ginie j  fort  agréable  par  fes  fleurs  blanches  Se  fo- 
htaires  qui  fe  montrent  parmi  le  verd  très  brillant 
des  feuil'es.  La  plupart  de  ces  Azeroiiers  ont  de 
longues  épines  fort  menues  j  Se  d'autres  n'en  por- 
tent poinr.  Les  feuilles  font  ovales ,  en  forme  de 
coin ,  du  refte  fort  relïemblanres  à  celles  de  l'Au- 
bépm  ,  velues  en  deifous  ,  Se  très  -  brillantes  en' 
delTus  ,  comme  nous  venons  de  le  dire.  Le  fruit 
a  beaucoup  de  l'air  d'une  Neffle  fauvage.  Les  dé- 
coupures du  calyce  ,  qui  fe  confervent  vertes  juf- 


d'un  autre  Nefflier  proprement  dit.  Ce  fruit  eft  de     qu'à  l'entrée  de  l'hiver  ,  font    grandes  ;    Se  for 
médiocre  groffeur,    à    peu   près  oval,  d'un  goût     ment  une    couronne  très-marquée.   Ce  fruit  n'eft 

pas  bon  à  manger  j  du  moins  en  France  ,  où  ce 
peut  être  défaut  de  marurité.  il  ne  rougit  point  : 
Se  eft  fortemennt  attaché  aux  branches  ,  comme 
la  Neffle  des  bois.  La  forme  des  épines  {  qui ,  étant 
longues  Se  menues  ,  ont  affez  l'air  d'épingles  ) 
fait  qu'en  Angleterre  on  donne  volontiers  à  cet  ar- 


âpre  Se  du  refte  infîpide 

7.  Le  Buijjbn-,  .rdent ,  ou   Pyracantha ,  eft    un 
Nefflier  épineux.  M.  Tournefort    on  compare  les 
feuilles  à  celles  de  l'Amandier  :  elles  font  entie 
luifantes ,  Se  finement  dentelées.  Leurs    fti- 


res 


pules  font    deux  petits   filets.    Ses  fleurs    ont  les 

pétales  arrondis  \  Se  beaucoup  d'étamines.  Il  donne     bie  le  nom  de  Pinshow 


quantité  de  petits  fruits  rouges  ,  portés  par  des 
calyces  obtus  :  chacun  de  ces  fruits  contient  cinq 
noyaux  fort  petits.  Ses  fleurs  paroifTent  au  mois  de 
Mai ,  Se  proiuifent  un  bel  effet.  Mais  fes  fruits , 
d'un  rouge  clair  ,  Se  raiïc-mblés  par  gros  bouquets  , 
font  encore  mieux  en  automne  ;  faifant  paroitre 
cet  arbufte  comme  tout  en  feu. 

Amelanchiers. 


56.  11  y  a  d'autres  Azeroiiers  à  feuilles  décou- 
pées, qui  offrent  bien  des  variétés.  On  en  trouve 
qui  n  ont  eue  huit  ou  dix  étamines  :  Se  entre  leius 
fruits ,  les  uns  ont  deux  noyaux  j  il  y  eh  a  trois  dans 
d'autres. 

Du  nombre  de  ces  Azeroiiers  font  i°.  Celui' 
es  bois  :  Mefpilus  Apiijolio  laciniato  ,  C.  B  :  que 
es  Anciens  nommoient  Aronia  \  Se  que  M.  Lm- 
natus  appelle  Cratœgus  Joliis  obtufis  ,  banfidis  ,  fub' 
dentatis.  Ses  fleurs  viennent  par  bouquets ,  Se  com- 

don- 


us  viennent  par  bouquets . 
io.  Une  autre  efpece  ,  qui 


Leurs  fleurs    contiennent  beaucoup   d'étamines. 

Les  fruits  ont,  tantôt  trois  pépins  tendres,  tantôt  me  en  grappes 
dix.  Nous  avons  décrit  les  feuilles,  ci-deflus.  Ajou 

tons  que  leurs  ftipules  font  deux  petits  filets.  ble.    30.  h'A^erolier  àjruit  long  ,  blanc  jaunâtre  , 

1.    Il  y  a  dix  pépins  dans  XAvicianchier  des  bois  ;  &  un  peu  fait  en  poire. 
le  Mefpilus  folio  rotundiori  3  fruclu  nigro  fubdulei ,  6°.  M.  Tournefort  (  Cor.  Inft.  ;   Se  Voyage  au 

de  M.  Tournefort.  Ses  tiges  font  velues.  M.  Lin-  Levant ,  Tome  1.  page  418  )  parle  d'un  Azerolier" 

nxus  en  fait  pareillement  un  Mefpilus.  Mais  il  eft  qui  forme  un  arbre  aullï  gros  que  le  Chêne.  Ses 

mis    au  nombre    des    Aliziers  par  M.   Vaillant,  branches  fè  répandent  de  côté  Se  d'autre.  Les  feuil- 

{Bot.  Par.)  :   qui   l'indique    comme  fe   trouvant  les  font  d'un  verd    pâle,  légèrement    velues    des 

dans  la  forêt  de  Fontainebleau.  C'eft  un  arbufte  deux  côtes  ,  découpées  jufques  vers  la  nervure  du 

affez  joli.  Les  pétales  de  la  fleur   font  longs    Se  milieu  en  trois  parties  ,  dentelées  fur  les  bords  com- 

étroits.  me  celles  de  la  Tanaife.  Les  fruits  hâifîen't  deux  ou 

2.  L'Amelanchier  de  Canada  ,  à  petites  fleurs  ,  trois  enfemble  ,    Se   paroifTent  comme  de  petites 

n'a  point  de  poils  au  revers  de  fes  feuilles  :    qui  pommes  5   d'un  pouce   de  diamètre ,  partagées  en* 

du  refte  retfemblent  beaucoup  à  celles  du  n°.  pré-  cinq  côtes  comme  celles  de  melon.  Les  Arméniens 

cèdent.  Cet  arbufte  eft  plus  joli  que  celui  -  là.  Ses  mangent  ce  fruit  ,   quoiqu'il  foit  moins  bon  que 

fleurs  ,  raffemblées  en  bouquets,  font  un  effet a<néa-  les  Azeroles.   Voyez-en  la   figure  dans  le  Voyage 

ble  :  leurs  pétales  font  arrondis.  au  Levant. 

Tome  IL  LUI 
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j  l>  ■  'aKez  de  toutes  fortes  de  terres.  Cependant  elles  n<? 
"     '  font  que   languir   dans  un  terrein   trop  fec.  Il  eft 
Leurs  ftlpules  font  cannelées  ,  Se  découpées  coin-  fort  avantageux  de  leur  donner  trois  labours ,  cha- 
îne les  feuilles.  cune  des  trois  premières  années. 
La  plupart  des  fruits  ne  contiennent  qu'un  noyau  n- 

Les  Neffles  ne  tombent  point  d'elles-mêmes  de 
l'arbre.  Il  faut  les  cueillir  vers  la  fin  de  Septem- 
bre \  Se  les  laifler  mollir  fur  la  paille ,  avant  de  les 
manger.  Comme  elles  molliflent  d'abord  pat  le 
cœur  ,  il  arrive  fouvent  que  cette  partie  eft  pour- 
rie avant  que  le  deifus  fou  en  état  d'êtie  mangé. 
H  faut  donc ,  quelque-tems  avant  qu'elles  mollif- 
fent,  les  fecouer  dans  un  van  pour  meurtrir  le 
de  nus  :  on  le  fait  plufieurs  fois ,  à  quelques  jours 
de  diftance  j  ce  qui  mûrit  le  deifus  auiîi  prompte- 
ment  que  le  dedans.  Au  refte  ,  ce  fruit  eft  toujours 
d'un  goût  médiocre.  On  le  mange  crud.  Quelques 
fois  on  le  met  en  compote  avec  du  beutre  frais , 
du  vin  ,  &c  du  fucre. 

Les  Médecins  regardent  la  Neffle  comme  un 
bon  aftringent  :  on  en  mange  pour  arrêter  le 
cours    du    ventre.   L'école   de    Salerne    l'indique 


dur 

i.  "VAubépin  des  hayes  eft  un  Alizier  ,  félon 
M*  Linnaeus.  G.  Bauhin  l'appelle  Mefpilus  Apil 
folio  j  jilvejlris  ,,  fpinofei  }  Jive  Oxyacantha.  Elle 
porte  un  petit  fruit  très-rouge.  Les  Provençaux  ap- 
pellent ce  fruit  ,  Se  l'arbre  même  ,  Poumetos  de 
Paradis.  La  fleur  eft  blanche  ,  Se  fent  très-bon. 

z°.  Il  y  en  a  une  variété ,  à  fleur  double  \  que 
l'on  cultive  dans  les  jardins.  Ses  fleurs  ont  plufieurs 
piftiles-:  Se  il  en  noue  quelques  fruits ,  qui  con- 
tiennent plufieurs  noyaux. 

Voye-{  A r s  irou. 

Culture. 

Toutes  les  efpeces  de  Neffliers  peuvent  s'élever 
de  graine.  Comme  ces  graines  font  ordinairement 
un  an  fans  germer  ,  attendu  leur  dureté  ,  on  peut 
en  hâter  la  levée    en  plufieurs  manières  :  foit   en 


mettant  les  fruits  dans  un  pot  ou  dans  une  caifie  comme  faifant  beaucoup  uriner.  On  en  fait  une 
avec  de  la  terre  ou  du  fable  ,  en  automne ,  Se  décoction  pour  arrêter  les  fluxions  qui  tombent 
les  confervant  ainfi  dans  un  lieu  frais  ,  ou  même  fur  la  gorge,  le  gozier  ,  les  dents  ,  Se  les  gen- 
à  l'air  \  foit  en  entetrant  ces  pots  à  deux  ou  trois  cives  \  on  s'en  lave  la  bouche.  Si  les  femmes  fe 
pieds  de  profondeur  ,  où  on  les  laiflera  un  an  en-  tiennent  quelque-tems  aflifes  dans  cette  décoc- 
tier ,  pour  les  femer  en  planches  au  printems  fui-  tion  ,  elle  arrête  la  trop  grande  abondance  des 
vant.  M.  Duhamel  a  éprouvé  qu'en  mettant ,  dès  la  menftrues.  Avec  les  Nèfles  feches,  incorporées  avec 
fin  de  Septembre,  les  fruits  auflî-tôt  qu'ils  font  du  fuc  de  rofe ,  &c  y  ajoutant  des  clous  de  girofle, 
mûrs,  lits  par  lits ,  avec  de  la  terre  un  peu  humi-  du  corail  rouge  ,  Se  un  peu  de  noix  mufcade,  on 
de  ,  Se  les  femant  au  printems  fuivant,  dans  des  fait  un  cataplafme  ,  que  l'on  applique  fur  l'orifice 
terrines  fur  couche  ,  les  femences  lèvent  dès  la  pre-  de  i'eftomac  ,  pour  appaifer  le  vomiflement. 
miere  année  :  ce  qui  eft  une  pratique  avantageufe  Le  noyau  du  Nefflier  n9 .  i  fait  la  bafe  de  Y  On- 
pout  les  efpeces  rares.  Le  Pinshow  eft  cependant  guent  de  la  Comteffc  qui  eft  très-aftringent. 
plufieurs  années  à  lever  ,  nonobftant  ces  précau-  Au  défaut  de  Cormier,  on  fait  des  chevilles  &  des 
tions.  fufeaux  pour  les  moulins  avec  du  Nefflier  ,  de 
On  peut  auiîi  multiplier  les  Neffliers  par  des  l'Alizier,  Se  autres  bois  de  ce  genre.  C'eft  pour- 
Marcottes  :  Se  en  greffant  les  efpeces  rares  fur  les  quoi ,  lorfqu'on  en  rencontre  dans  les  ventes ,  il 
communes.  faut  les  débiter  pour  cet  ufage. 

On  a  coutume  de  greffer  les  Neffliers  proprement  En  général  c'eft  une  fort  bonne  pratique  que  de 

dits  fut  l'Aubépin.  On  les  greffe  encore  fur  le  Poi-  répandre  beaucoup  de  fruits  de  Buiflons-Ardens  , 

rier  fauvage  ,  fur  eux-mêmes  ,  &  fur  l'Alizier.  On  d'Azeroliers  ,   Se  d'Aubépins ,    dans  les  femis  de 

prétend    que   le  Nefflier  greffé  fur  Poirier    franc  bois.  Ces  arbrifleaux  ne  font  aucun  tort  au  Chêne 

donne  de  bien  plus  grofles  Neffles  ,  Se  qui  font  de  ni  au  Châtaignier  j   couvrent  la  terre  j  Se  font  pé- 

meilleur  goût  5  Se  que  celui  qui  eft  greffe   fut  Au-  rit  l'herbe  ,  enforte  que  le  grand  bois  n'en  vient 

bépin,  demeure  bas  pendant   plufieurs  années  ,  Se  que  mieux.  On  peut  encore  en  femer  dans  des  re- 

que  fon  bois  devient  extrêmement  dur.  mifes  que  l'on  plante  :  ils  contribuent*  beaucoup  a 

Ces  arbres  fe  greffent  en     fente  ,  au  mois  de  les  garnir  j  Se  cette  attention  n'occafionne  aucuns 

Mars.  On  prend  la  greffe  à  l'extrémité  des  branches,  frais  :  au  refte  il  eft  bon  d'être  prévenu  que  les  jeu- 
Celle  de  deux  fèves  eft  préférable  à  celle  de  laines    Neffliers  pourront  n'y  paroître   fenfiblement 

première  .pouffe.  qu'à  la  troifieme  ou  quarrieme  année. 

Trois  ans  après  avoir  greffe   le  Nefflier  ,   on  le  Les  A^eroles  font  aigrelettes  :  leur  chair ,  jaunâ- 

tranfplante  à   demeure  ,  au  mois   de    Novembre,  tre  Se  un  peu  pâteufe.  Ces  fruits  ont  la  queue  me- 

Les  Azeroliers  réuififlent  mieux  à  une  expofition  nue  ,  courte  \  Se  la  partie  où  elle  pofe  eft  enfon- 

chaude  ,  qu'ailleuts.  cée.   On  les  confit ,  foit  au  fucre,  foit  au   vinai- 

On  les  greffe  en  fente  ,  ou  en  écuflon  \  fur  Au-  gre  ,  quand  on  ne  veut  pas  les  manger  cruds.  On 

bépin  ,  Pourier    fauvage,   Se  Nefflier  proprement  leur  attribue   de  fortifier  I'eftomac  ,   &  d'arrêter 

dit.  Pour  avoir  de  plus  gros  fruits  ,  plus  hâtifs ,  &  le  vomiflement  Se  le  flux  de  ventre, 

erfabondance  ,  on  les  greffe  fur  Coignalfier.  On  voit  aflez  généralement  une  année  abondan- 

Ôn  peut  planter  des  Azeroliers  en  efpalier.  On  te  en  Prunes,  l'être  aufli  en  Azeroles. 
les  choifit  pour  cela ,  depuis  deux  pouces  Se  demi  Les  Azeroliers  dont  nous  avons  donné  la  lifte  , 
jufqu'à  quatre  de  groifeur  par  bas.  Cette  dernière  font  de  fort  jolis  arbres  dans  le  mois  de  Mai , 
proportion  eft  la  plus  avantageufe.  Qu'ils  foient  quand  ils  font  en  fleur.  Ils  conviennent  donc  aux 
greffés  nouvellement ,  ou  depuis  trois  ans  :  c'eft  égal,  bofquets  de  printems.  Leurs  fruits,  dont  les  uns 
La  plupart  des  efpeces  de  Neffliers  peuvent  fer-  font  rouges  Se  les  autres  blancs  ,  produifent  en- 
vir  de  fujets  pour  y  greffer  des  poiriers  qui  ref-  core  un  aflez  bel  effet  en  automne  :  c'eft  dom- 
tent  nains.  Le  fruit  vient  alors  plus  tôt  que  quand  mage  qu'alors  leurs  feuilles  n'ayent  prefque  plus 
on  a  greffe  fur  des  poiriers  fauvageons.  Des  poi-  d'éclat.  Les  efpeces  qui  portent  de  gros  fruits  peu- 
riers  de  Virgouleufe  en  efpalier,  greffes  fur  Aube-  vent  être  cultivées  dans  les  potagers.  Celle  du  n°. 
pin  ,  ont  donné  du  fruit  quoiquaifez  jeunes.  1  mérite  fur  tout  d'être  cultivée  ,  à  caufe  du  bru- 
Toutes  les  efpeces  de   Neffliers  s'accommodent  lant  de  fes  feuilles ,  Se  de  l'éclat  de  fon  fruit. 
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On  fera  tien  de  mettre  des  Azeroliers  dans  les 
remifes  :  parce  que  leur  fruit  attire  le  gibier.  Ils 
font  moins  épineux  que  les  Aubépins ,  croifTent 
plus  vite  ,  Se  deviennent  plus  grands. 

On  prétend  que  la  fleur  de  l'Aubépin  fait  cor- 
jompre  le  poiflon. 

Le  bois  Se  le  fruit  de  ces  arbri fléaux  font  af- 
tringens  :  propres  à  arrêter  les  pertes  de  far.g  Se 
le  flux  de  ventre. 

Les  Aubépins  font  très-agréables  dans  le  mois  de 
Mai ,  tems  auquel  ils  font  en  fleur.  Plusieurs  ef- 
peces  répandant  une  odeur  fort  gracieufe ,  on  peut 
en  mettre  dans  les  bofquets  du  printems  :  fur  tout 
l'Aubépin  à  fleur  double  ;  qui  eft  charmant  dans 
le  tems  de  fa  fleur. 

Les  efpeces  privées  d'odeur  ,  ont  les  feuilles  plus 
brillantes  que  les  autres. 

C'eft  une  bonne  ceconomie  que  d'élever  des 
pépinières  d'Aubépin  :  que  l'on  vend ,  à  trois  ou 
quatre  ans  ,  pour  former  des  haies.  On  peut  ainfi 
occuper  utilement  un  coin  de  terre  négligé.  Si 
cette  terre  eft  légère  Se  expofée  au  midi ,  le  plant 
devient  très-beau.  Comme  l'Aubépin  a  de  grandes 
épines,  Se  qu'il  fouffre  le  cifeau  &  le  croiflant , 
les  haies  que  l'on  en  fait  ont  le  double  avantage 
d'être  fortes  Se  très-jolies  quand  on  a  foin  de  les 
tondre.  Confulte^  l'article   Haie. 
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N  E  G  A.  Voye^  Cerisier,  n°.  $ . 

NEGOCIANT.  Voyer^  Commerce. 

Une  des  principales  qualités  qu'on  doit  avoir  dans 
le  négoce  ,  eft  celle  d'homme  de  bien.  Elle  confifte  , 
i°.  à  être  de  bonne  foi.  z°.  A  ne  tromper  perfon- 
pe  \  c'eft-à-dire  à  ne  point  vendre  à  faux  poids  Se 
à  faufle  mefure  ,  qui  foient  moins  pefans  ou  plus 
petits  que  ceux  Se  celles  portées  par  les  Ordon- 
nances j  enpefant,  ne  point ,  par  artifice  Se  fub- 
tihté  de  la  main  ,  faire  pancher  la  balance  du  côté 
où  eft  la  marchandife  ,  afin  qu'il  s'y  trouve  davan- 
tage de  poids.  3  °.  A  obferver  la  juftice  ,  &£  donner 
plutôt  plus  de  poids,  que  moins.  40.  Enfin  à  ne 
point  vendre  une  marchandife  pour  l'autre:  quand 
même  elle  feroit  aufli  bonne ,  ou  même  meilleure 
que  celle  que  Ton  demande  ;  en  un  mot ,  de  quel- 
que forte  Se  qualité  de  marchandifes  que  ce  pui fie 
être,  ne  les  jamais  vendre  pour  autres  que  pour  ce 
qu'elles  font. 

Le  bonheur  Se  la  fortune  des  Négocians  procè- 
dent ordinairement  de  la  connoiiîance  parfaite 
qu'ils  onc  du  commerce  \  de  la  grande  expérience 
qu'ils  ont  acquife  en  fervant  d'autres  Marchands 
avant  de  faire  leur  établiftement  j  du  bon  ordre 
qu'ils  ont  à  tenir  leurs  livres  ;  de  la  prévoyance  &c 
prudence  qu'ils  ont  de  ne  fe  point  charger  de  trop 
de  marchandifes  j  Se  de  ne  point  prêter  au  -  deflus 
de  leurs  forces  j  du  foin  Se  de  la  vigilance  qu'ils 
ont  de  folliciter  leurs  dettes  j  de  l'afliduité  à  de- 
meurer dans  leur  maifon ,  Se  examiner  la  conduite 
de  leurs  Facteurs  Se  Domeftiques  j  de  l'épargne  Se 
de  l'ccconomie  dans  toute  leur  dépenfe  j  de  la  ré- 
putation qu'ils  s'acquièrent  d'être  gens  de  bonne- 
f  fi ,  Se  de  tenir  leur  parole  l'ayant  une  fois  don- 
née ,  quand  même  ils  devroient  perdre  fur  les 
marchés  qu'ils  ont  faits  j  de  la  fermeté  Se  du  cou- 
rage qu'ils  ont  pour  furmonter  toutes  les  difficul- 
tés Se  difgraces  qui  leur  arrivent,  &  qu'ils  n'ont  pu 
prévoir. 

Il  eft  certain  que  Ci  un  Négociant  a  toutes  les 
qualités  ci-deflus  ,  il  fera  une  bonne  maifon  ,  pour 
peu  de  fortune  qu'il  ait  j  ou  du  moins  ,  s'il  n'amafle 
pas  de  grands  biens  ,  il  fe  maintiendra  toujours 
avec  honneur  dans  le  commerce. 

Tome  IL 
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NEIGE.  Eau  gelée  qui  tombe  par  légers  floccons. 

La  Neige  préferve  les  plantes  d'être  endom- 
magées par  les  fortes  gelées.  Comme  elle  fond 
peu  à  peu  ,  fon  eau  pénètre  bien  avant  dans  la  ter- 
re y  ce  qui  fait  dire  qu'elle  l'engraifle.  Voye^ 
Ame  nd  e  r,  n.  41. 

Neige  (  Œufs  en).  Confultez  l'article  iot. 

Arbre    de   Neige.    Voye^  Chionanthus. 

NE  N 

NENUPHAR;  ou  Lis  d'Eau  >  qu'en  quel- 
ques endroits  on  appelle  Pyrote  ,  peut-être  à  caufe 
de  la  forme  de  fon  fruit  qui  imite  celle  de  la  Poi- 
re (  en  Latin  Pyrus).  Le  nom  Latin  du  Nénuphar 
eft  Nymplua.  Les  Anglois  lui  donnent  celui  de  Wa- 
ter-LUy. 

Dans  les  plantes  de  ce  genre  la  fleur  a  un  calyce 
formé  de  quatre  ou  cinq  divifions  colorées  j  ordinai- 
ment  cinq  pétales  difpofés  en  rofe  ;  Se  des  étami- 
nes  fans  nombre  ,  qui  font  courbées ,  Se  dont  les 
fommets  font  allongés  ,  Se  femblent  être  des  fils. 
Au  milieu  de  la  fleur  eft  un  gros  embryon  à  peu  près 
oval  j  terminé  par  un  ftigmate  orbiculaire  ,  appla- 
ti ,  Se  crénelé  fur  les  bords.  Le  fruit  eft  tantôt  ar- 
rondi Se  comme  écailleux,  tantôt  uni  Se  allongé 
en  poire  ,  ferme  ,  charnu  ;  toujours  garni  du  ftig- 
mate ci-deffus ,  à  fon  extrémité,  à  peu  près  comme 
une  tête  de  pavot  j  Se  féparé  intérieurement  en  dix 
à  quinze  loges  ,  dont  la  pulpe  contient  des  femences 
arrondies ,  Se  plus  ou  moins  allongées.  , 

Efpeces. 

1 .  Nymphta  alba  major  C.  B.  Le  Blanc  d'Eau  j 
le  Lis  d'Etang.  Il  vient  dans  des  eaux  tranquilles. 
Ses  feuilles  font  larges  ,  prefque  rondes  ,  char- 
nues ,  fermes  ,  d'un  verd  blanchâtre  en  deflous  , 
plus  brunes  à  leur  face  fupérieure  j  elles  flottent 
fur  l'eau  .,  foutenues  par  de  longues  Se  grofles 
queues  rougeâtres  Se  fucculentes.  Ces  feuilles  ont 
un  goût  herbacé  Se  fade.  A  leur  bafe  font  deux 
oreilles  arrondies.  Les  fleurs  font  pareillement  hors 
de  l'eau  j  aflez  confidérables ,  blanches  ,  Se  fans 
odeur.  11  leur  fuccede  un  fruit  à  peu  près  fphéri- 
que  j  rempli  de  femences  noirâtres  Se  luifantes. 
La  racine  eft  longue  ,  charnue  ,  environ  grofle 
comme  le  bras ,  noueufe  ,  brune  au  dehors ,  blan- 
che en  dedans  ,  fpongieufe  ,  amere  ,  remplie  de 
fuc  vifqueu::  ,  Se  attachés  à  la  terre  du  fond  de 
l'eau  par  des  fibres. 

2.  Nymph&a  lutea  major  C.  B.  Cette  efpece  a 
les  feuilles  plus  oblongues  que  celles  de  la  précé- 
dente. Elle  fleurit  jaune  j  &  a  les  pétales  très- 
courrs.  Ses  fruits  ont  une  forme  allongée  prefque 
en  poire.  Sa  racine  eft  comme  écailleufe  ,  Se  exté- 
rieurement verte.  Du  refte  la  plante  reffemble  au 
n.  1  :  Se  elle  croît  aux  mêmes  endroits. 

Ufages. 

On  fubftitue  les  racines  du  n.  2  à  celles  du  n.  t 
qui  eft  plus  d'ufage  pour  la  Médecine ,  en  beau- 
coup d'endroits.  Ces  racines  font  fort  adouciflan- 
tes  ,  rafraîchiflantes  Se  hume&antes  t  ainfi  que  les 
fleurs.  On  fait  prendre  intérieurement  leur  décoc- 
tion pour  l'inflammation  des  reins  &  des  autres 
vifeeres ,  pour  le  rhume  ,  les  fièvres  ardentes  , 
l'ardeur  Se  l'âcreté  de  l'urine  ,  Se  dans  les  autres 
cas  où  il  convient  d'adoucir  le  fang  :  on  s'en  fert 
aufli  extérieurement  pour  les  inflammations;  Se 
pour  décrafler  Se  adoucir  la  peau. 

On  prépare  avec  les  fleurs ,  un  firop  un  peu  fom- 
L  1  1  1  ij 
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■•nifere;  qu'on  emploie  dans  les  juleps  &:  potions 
rafraîchiflantes  j  fa  dofe  eft  d'une  once  -  Vyye^l  ar- 
ticle Siro  ».  On  fe  fert  aufli  de  l'Eau  diftillée  de 
.ces  fleurs:  la  dofe  en  eft  depuis  trois  jufqu'à  iix 
onces.  On  prépare  avec  lescalyces  ,  ou  les  étami- 
nes ,  des  mêmes  fleurs  ,  un  miel  qui  eft  d'un  ex- 
cellent ufage  dans  les  lavemens  adouciflans  & 
émolliens. 

On  prétend  que  la  racine  feche ,  étant  avalée 
Sans  du  vin  ,  eft  utile  pour  le  dévoiement ,  la  dy- 
•fentexie ,  l'enflure  &  les  obftrucxions  de  rate.  On 
en  fait  des  cataplafmes  pour  les  maux  d'eftomac  & 
pour  ceux  de  la  veflie.  On  la  mêle  avec  de  l'eau  , 
pour  effacer  \e%  roufleurs  Se  autres  taches  de  la 
peau.  Appliquée  avec  de  la  poix  ,  elle  guérit  la 
teigne.   On  attribue  à  la  graine  les  mêmes  effets. 

Culture. 

L'une  &r  l'autre  efpeces  fe  cultivent  de  même. 
On  les  tient  dans  de  grands  pocs  ,  garnis  de  bonne 
terre ,  &c  où  l'on  a  loin  qu'il  y  ait  toujours  une 
fuffifante  quantité  d'eau. 

On  ne  les  déplante ,  que  pour  féparer  les  rejets: 
ce  qui  fe  fait  en  automne.  On  remet  aufli-tôt  les 
racines  en  place. 

Pour  multiplier  ces  plantes  en  grand  ,  on  cueille 
leurs  fruits  quand  ils  font  près  de  s'ouvrir  j  &  on  en 
répand  la  graine  fur  des  eaux  tranquilles.  Elle  def- 
cend  au  fond:  &c  l'on  voit  au  printems  les  feuil- 
les à  la  furface  de  l'eau ,  &c  les  fleurs  paroître  dans 
les  mois  de  Juin  &c  Juillet  de  la  même  année. 

Quand  elles  font  une  fois  établies  dans  un  en- 
droit, elles  s'y  multiplient  abondamment. 

N  EP 

NEPA.  Toyei  JONC-Marin. 

NEPENl  HÈS.  Les  Grecs  ont  autrefois 
nommé  ainfi  une  potion  qui  faifoit  oublier  les  maux. 
On  ne  peut  déterminer  aujourd'hui  ce  que  c'eft. 
Quelques  Pharmaciens  ont  appliqué  cette  dénomi- 
nation à  une  efpece  d'Opiate.  Confultez  le  Lexicon 
Medicum  de  Caftell. 

De  nos  jours  on  a  donné  le  nom  de  Nepenthès  à 
"un  Ratafia ,  dont  nous  parlerons  fous  le  mot  Ra- 
tafia. 

NÉPHRÉTIQUE.   {Bois)  Voyez  Bois, 0.3 49. 

Colique  Néphrétique.  Voye-^  au  mot  Colique. 

Remèdes  Néphrétiques.  Voye\  Diurétiques 
Chauds. 
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NERFS.  Efpeces  de  fibres  blanches  &  très- 
"fortes  ;  qui ,  diftribuées  dans  tout  notre  corps ,  y 
font  les  organes  du  fentiment  ;  mais  dont  la  ftruc- 
ture  ,  l'expanfion  ,  &  la  manière  d'agit ,  n'ont  pas 
encore  pu  être  déterminées.  Si  on  coupe  les  Nerfs 
qui  fe  rendent  à  un  mufcle ,  à  un  tendon ,  à  une 
aponevrofe  j  qu'on  excite  enfuite  ces  parties  ,  ïoit 
avec  le  fcalpel ,  foit  avec  des  acides  ou  des  alka- 
lis ,  ôcc.  :  ces  parties,  fe  montrent  dépourvues  de 
fentiment  &c  d'action.  On  obferve  la  même  chofe 
fur  le  période  3  les  ligamens ,  les  os ,  &  la  moelle 
même.  Les  vifeeres  &c  les  glandes  ,  privés  de  leurs 
Nerfs ,  ne  fentent  plus  ,  n'opèrent  plus  aucun  chan- 
gement fur  les  humeurs  ;  les  fécrétions  &c  la  nu- 
trition ceflent  de  s'y  faire. 

Plus  les  Nerfs  font  nuds  ,  plus  ils  font  fenfibles. 
Les  papilles  nerveufes,  dépouillées  de  Tépiderme  , 
ïont  fi  fenfibles  ,  que  le  moindre  corps  qui  les  tou- 
che caufe  de  la  douleur.  C'eft  ce  qu'on  éprouve 
bien  plus  manifeftement  encore  fur  les  papilles 
que  recouvrent  les  ongles  3    &c.   L'extrémité  de 
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quelques  Nerfs  a  une  ftructure  particulière }  qui 
les  rend  plus  fenfibles  :  &c  en  ces  endroits  ils  font 
plus  garnis  d'artérioles. 

Moins  les  Nerfs  font  éloignés  de  leur  origine , 
plus  ils  en  viennent  ditectement  fans  être  empê- 
chés ni  embarraflés  par  d'autres  parties  ;  plus  aufn 
l'imprefïîon  qu'ils  reçoivent  eft  portée  prompte- 
ment  au  cetveau. 

Plus  il  y  a  de  filets  netveux  dans  une  partie , 
plus  elle  eft  fenfible.  C'eft  pourquoi  la  veille  &c 
ï'eftomac  le  font  plus  que  d'autres  parties  du  tronc. 

La  débilité  dans  le  genre  nerveux  eft  en  partie 
la  caufe  de  ce  que  nous  voyons  les  enfans  expofes 
aux  maladies  fcrophuleufes  &c  à  d'autres  maladies 
des  glandes. 

Les  Nerfs  font  expofés  à  des  maladies  &  à  di- 
vers accidens. 

Pour  Ramollir  les  Nerfs  racourcis  3  ou  endurcis. 

1.  Prenez  deux  pieds  de  Bœuf,  &  deux  poignées 
de  fauge  ;  faites-les  bouillir  enfemble ,  jufqu'à  ce 
que  la  chair  fe  fépare  des  os  :  enfuite  coulez  la  li- 
queur avec  exprefhon  ;  battez  ce  jus  avec  demi-livre 
de  beurre  frais  ;  &  confervez  cette  gelée  dans  un 
vafe  de  terre.  Frottez  -  en  chaudement  les  join- 
tures des  parties  racourcies  ou  endurcies  ,  deux  fois 
le  jour. 

2.  Prenez  une  chopine  d'huile  d'olives,  &c  une 
chopine  de  vin  clairet  :  faites-les  bouillir  jufques  à 
l'entière  confomption  du  vin.  Frottez-en  les  par- 
ties malades  ,  chaudement  foir  &c  matin  j  envelop- 
pez-les enfuite  avec  des  linges  chauds. 

Ce  topique  eft  encore  bon  pour  les  chevaux  qui 
ont  les  jambes  roides. 

3".  Prenez  une  chopine  d'huile  d'olives,  8c  une 
demi-chopine  de  vin  clairet  -,  faites  -  les  bouillir 
jufqu'à  ce  que  le  vin  foit  confommé.  Après  cela 
ajoûtez-y  du  tabac  &  des  feuilles  d'armoife  ,  de 
chacun  une  bonne  poignée  :  faites  Douillir  encore 
le  tout  pendant  long-tems  j  pafTez-le  à  travers  un 
linge  blanc  ,  avec  exprefhon  :  &  gardez  ce  baume 
pour  le  befoin.  Pour  vous  en  fervir,  mettez -en 
fur  une  feuille  de  chou  rouge,  ou  autre;  appli- 
quez-la fur  la  partie  ,  chaudement ,  deux  fois  le 
jour  y  &  continuez  jufqu'à  guérifon. 

Nota.  L'ufage  de  ces  trois  remèdes  convient 
particulièrement  dans  les  cas  où  ,  après  de  longues 
maladies  qui  ont  fait  garder  le  lit  ou  demeurer 
fédentaires  ,  les  Nerfs  s'endurciffent  ou  fe  refirent, 
enforte  que  l'on  eft  expofé  à  refter  boiteux. 

4.  M.  Delorme  a  conftamment  fait  appliquer 
avec  fuccès  ,  de  l'huile  de  romarin  mêlée  avec  un 
demi-gros  de  fel  eflentiel  de  tabac  ;  devant  un  bon 
feu  :  puis  coucher  le  malade  chaudement. 

5.  Au  refte  on  ne  doit  pas  préfumer  de  faire  al- 
longer un  nerf  naturellement  court. 

Pour  fortifier  les  Nerfs  des  jambes  d'un  enfant  ;  qui 
ne  peut  pas  marcher  ,  ou  qui  tarde  trop  à  le  faire. 

Prenez  des  feuilles  d'hieble ,  de  marjolaine  ÔC 
de  fauge ,  une  quantité  fuffifante  ,  &  autant  de» 
unes  que  des  autres  ;  pilez  le  tout  enfemble  :  tirez- 
en  autant  de  jus  qu'il  en  faut  pour  remplir  une 
bouteille  de  verre  :  bouchez  bien  cette  bouteille 
avec  de  la  pâte  ;  enveloppez  même  toute  la  bou- 
teille avec  de  "ladite  pâte  aflez épais:  mettez  la  bou- 
teille ainfi  difpofée  ,  cuire  dans  un  four,  aufli  long- 
tems  qu'il  faudroit  pour  cuire  un  gros  pain  :  tirez- 
l'en  enfuite  ;  laiffez-la  refroidir  ;  rompez  la  pâte 
dont  elle  eft  environnée  j  caffez  la  bouteille  ;  & 
prenez  la  matière  qui  fera  dedans  •,  qui  aura  une 
confiftance  d'onguent  ;  &c  que  vous  confervertz 
pour  vous  en  fervir  en  la  manière  fuivante. 
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Prenez  de  cet  onguent  &  de  la  moelle  de  jarret 
de  bœuf ,  autant  de  l'un  que  de  l'autre  j  faites-les 
fondre  enfemble  ;  frottez-en  chaudement  Se  fou- 
vent  le  derrière  des  cuiiïes  Se  des  jambes  de  l'en- 
fant :  il  marchera  bien-tôt.  Note%  que  ce  remède 
eft  bon  aulfi  pour  les  adultes  3  qui  boitent  parce 
qu'ils  ont  les  nerfs  racourcis  ou  endurcis. 

Voyez  Foibleffe  des  Reins. 

Contraction    de  Nerfs  ;  Spafme  ou  Retirement 
des  Nerfs. 

Le  Spafme  eft  pris  en  général  pour  toute  con- 
vulfion  :  mais  on  l'applique  particulièrement  à 
cette  efpece  de  contraction  qui  arrive  à  certaines 
perfonnes  qui  ont  le  nez  ,  &c  quelquefois  la  moi- 
tié du  vifage  j  de  travers  ;  ce  qui  les  rend  plus  ou 
moins  difformes ,  félon  que  les  mufcles  ôc  les  nerfs 
ont  fouffert  dans  leur  principe. 

Cette  convulfion  fe  traite  comme  la  paralyfie  : 
c'eft  pourquoi  l'on  y  remédiera  dès  le  commence- 
ment ,  de  peur  qu'elle  ne   dégénère  en  une  ma- 
ladie plus  fâcheu  fe. 

Pour  les  Nerfs  retirés  ou  Enflés. 

&er  i.  Prenez  des  limaces  rouges  ,  Se  des  vers 
de  terre  (  ceux  des  terres  grafTès  ,  &  particuliè- 
rement des  cimetières,  font  les  meilleurs  )  :  lavez- 
les  bien,  Se  faites-les  dégorger  dans  de  l'eau.  Puis 
les  ayant  effuyé  doucement  entre  deux  linges,  fai- 
tes-les cuire  à  petit  feu  avec  fix  onces  de  cire  vier- 
ge ,  Se  de  l'huile  d'olives  à  proportion.  11  faut  avoir 
foin  de  bien  remuer.  Quand  la  matière  aura  pris 
la  confiftance  d'onguent ,  vous  la  parferez  par  un 
linge  net  ;  Se  la  conferverez  dans  des  pots. 
Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir ,  il  faudra 
en  frotter  ,  auprès  du  feu ,  la  partie  affligée  ;  Se 
mettre  un  linge  par  demis ,  le  plus  chaud  qu'on 
pourra  le  fouffrir.  Ce  remède  occafionne  d'abord 
une  grande  rougeur  fur  la  peau  ,  Se  une  tenfion  fort 
douloureufe  :  mais  cette  crife  eft  bientôt  fuivie 
du  bon  effet  déliré. 

Voye-^  Huile  de  Vers.  Gouttes  Céphaliques 
d'Angleterre.   Foulure.   Douleur. 

Pour  rejoindre  des  Nerfs  coupés. 

Prenez  des  yeux  d'écrevifle  en  poudre  bien  fine  , 
fut  un  petit  linge  ;  mettez  -  le  fur  les  Nerfs  ; 
Se  liez  bien  avec  des  bandes  toutes  feches  ,  de 
peur  que  quelque  humidité  n'y  pénètre  :  lailfez-y 
la  ligature  l'efpace  de  vingt-quatre  heures.  Voyez 
enfuite  fi  les  Nerfs  font  rejoints  ;  liez  -  les  avec 
des  ligatures  chaudes  ,  comme  fi  c  etoit  quelque 
autre  plaie  récente  ;  &  un  jour  ou  deux  après  , 
ôtez  les  ligatures. 

Le  même  remède  guérit  l'Entorfe  des  Nerfs  ; 
étant  appliqué  médiocrement  chaud.  C'eft  encore 
un  fouverain  remède  contre  la  difficulté  d'uriner  ,  Ci 
on  l'applique  chaud  depuis  les  reins ,  le  long  des 
vertèbres  avec  un  linge  chaud  ,  Se  qu'on  boive  en- 
fuite  du  vin  blanc. 

11  eft  excellent  contre  la  feiatique  ;  appliqué 
chaud  fur  la  partie.  11  guérit  de  même  les  morfu- 
res  envenimées  de's  chiens  enragés  ,  Se  d'autres  bê- 
tes :  mais  avant  d'y  mettre  de  ce  baume  ,  il  faut 
faire  faigner  la  plaie  ,  Se  la  panfer  avec  du  vin  Se 
de  la  charpi. 

2.  Voye-{  Plaies  des  Nerfs  ,  entre  les  maladies 
du  Cheval.  Onguent  Divin.  Douleur. 

Piquâre  des  Nerfs. 

Prenez  deux  poignées  d'ers  ,  ou  orobe  ,  cuit  dans 
unelellive  defarment  de  vigne  \  un  peu  de  vinai- 
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gre;  un  peu  de  miel;  un  peu  de  farine  d'orge;  un 
peu  de  farina  de  fèves.  Mêlez  tout  cela  enfem- 
ble :  mettez-le  fur  le  feu  dans  un  pot  ;  Se  faitez-en 
un  onguent  dont  vous  vous  fervirez  en  l'appli- 
quant fur  le  mal. 

Voye^  Douleur. 

Nerfs  'Foulés. 

Prenez  des  fleurs  de  bouillon  blanc  ,  de  mille- 
pertuis ,  de  camomille ,  de  chacun  une  poignée. 
Faites  bouillir  toutes  ces  rieurs  dans  une  chopine  de 
vin  blanc  jufqu'à  la  réduction  de  la  moitié.  Après 
avoir  coule  cette  décoction  ,  vous  y  tremperez  un 
linge  ;  que  vous  appliquerez  fur  le  mal. 

Lorfque  la  foulure  des  nerfs  eft  accompagnée 
de  quelque  plaie ,  Se  que  la  peau  eft  écorchée  ou 
emportée  :  prenez  des  blancs  d'oeufs  ,  Se  de  l'huile 
rofat  ;  battez-les  enfemble  ,  pour  en  étuver  la  par- 
tie foulée  :  mettez  par-defïus  un  linge  trempé  dans 
cette  liqueur. 

Lorfque  la  douleur  fera  appaifée  ,  vous  laverez 
avec  de  gros  vin  chaud  ;  Se  vous  mettrez  une  com- 
prefte  trempée  dans  ce  vin. 

Mais  fi  le  Nerf  eft  fimplement  froifTé  ,  Se  que  la 
peau  ne  foit  point  eniamée ,  vous  bafïinerez  fou- 
vent  avec  des  huiles  chaudes  Se  diaphorétiques  :  tel- 
les que  font  les  huiles  de  fauge  ,  de  lavande,  de  ro- 
marin, Sec. 

Voyei  Contusion.  Douleur  de  Nerfs. 
Onguent  Divin. 

Douleurs  de  Nerfs. 

Voye%  Douleur.  Confultez  aufîi  le  mot  Nerfs  , 
entre  les  Maladies  du  Cheval. 
Nerf  Ulcéré.    ■ 

Voye-^  fous  lé  mot  Remèdes  pour  les  plaies  des 
Nerfs  ;  dans  l'article  Cheval. 

NERFS,  ou  NERVURES:  terme  <? Archi- 
tecture. Ce  font  les  Moulures  des  arcs  doubleaux  , 
des  croifées  d'ogives  Se  formerets  3  qui  féparent  les 
pendentifs  des  voûtes  gothiques.  En  latin  on  les 
nomme  Thoreumata. 

On  jdonne  encore  ce  nom  à  des  Côtes  qui ,  dans 
des  feuillages  Se  des  rinfeaux  d'ornemens ,  s'élè- 
vent de  chaque  feuille ,  Se  repréfentent  les  Nerfs 
des  plantes  naturelles. 

Ce  font  auffi  des  Moulures  rondes  ,  fur  le  con- 
tour des  confoles. 

NERFS;  ou  NERV  URES:  terme  de  Bota- 
nique. Ce  font  les  filets  qui  fout  éminence  fur  le 
revers  de  la  plupart  des  feuilles. 

Quelques  perfonnes  appellent  encore  Nerfs,  les 
queues  ou  pédicules  des  feuilles. 

NERPRUN;  Noir-Prun  ;  Bourg-Epine  ;  ou 
Boùc-Epin  :  en  Latin  Rhamnus ,  Se  Lycium  :  que 
les  Anglois  appellent  Buckthorn  ,  ou  Boxthorn. 

Les  plantes  de  ce  genre  ont  leur  fleur  contenue 
dans  un  calyce  d'une  feule  pièce,  fait  en  enton- 
noir ,  coloré  en  dedans ,  Se  aiîez  ordinairement  dé- 
coupé en  cinq  par  les  bords.  A  chaque  divifion  eft 
un  pétale,  en  forme  de  petite  écaille,  qui  fe  ren- 
verfant  vers  le  centre  de  la  fleur ,  couvre  une  éta- 
mine  qui  eft  inférée  fous  ce  pétale.  Au  milieu  des 
étamines  eft  un  embryon  arrondi  ;  qui  fert  de  fup- 
port  à  un  ftyle  terminé  par  un  ftigmate  obtus  ,  le- 
quel eft  divifé  en  trois  lanières.  L'embryon  de- 
vient une  baie  ronde ,  divifée  intérieurement  en 
plufîeurs  parties;  Se  qui  contient  des  femencesap- 
platies  d'un  côté  ,  Se  bombées  de  l'autre. 

Efpcces. 
i.  Rhamnus  Catharticus  C.B.  Le  Nerprun  pur- 
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•gatif  •  d'ufage  clans  la  Pharmacie,  Cet  arbriffeau 
vient  de  lui-même  dans  les  bois.  Quand  on  le  laine 
-croître  ,  il  forme  une  tige  allez  grofle  qui  s'élève  à 
•huit  &  quelquefois  juiqu'à  quinze  pieds  de  haut  j 
d'où  partent  des  branches  fans  ordre.  Les  jeunes 
pouffes  ont  une  écorce  douce  &  d'un  gris  brun  :  en 
vieil lUfant,  l'écorce  devient  rude ,  6c  prend  une  cou- 
leur très-foncée.  Les  feuilles,  tantôt  oppofées  ,  tan- 
tôt alternes  ;  ovales ,  longues  d'environ  deux  pou- 
ces 8c  demi,  fur  à-peu-près  un  pouce  8c  demi  de  lar- 
geur,  terminées  par  une  pointe  moufle  qui  excède 
d'environ  deux  lignes  l'extrémité  de  l'ovale,  légè- 
rement dentelées  fur  leurs  bords ,  d'un  verd  foncé 
à  leur  face  fupéiïeure ,  beaucoup  moins  vertes  fur 
"ia  face  eppofée,  marquées  d'une  nervure  longitu- 
dinale qui  en  occupe  le  milieu  ,  8c  d'où  en  partent 
de  latérales  qui  forment  des  portions  de  cercles. 
Ces  feuilles  ont  des  pédicules  menus,  longs  d'à-peu- 
près  un  demi  pouce.  Vers  le  mois  de  Juin  les  aiffel- 
les  des  feuilles  donnent  naiilance  à  des  bouquets 
de  fleurs  ;  auxquelles  fuccedent  des  baies  noires  , 
pulpeufes ,  arrondies  ,  un  peu  applaties  à  leur  ex- 
trémité, 8c  dont  le  diamètre  eft  de  deux  ou  trois  li- 
gnes :  elles  mûriiTent  en  Septembre  ôc  Octobre.  Cha- 
•que  baie  contient  trois  ou  quatre  lemences  :  8c  ion 
lue  teint  en  verd  le  papier  blanc  que  l'on  en  a  frotté. 

2.  Rhamnus  Caiharticus  minor  C.  B.  La  Graine 
■d'Avignon^le  Granuto  des  Provençaux.  Cette  efpece, 
•moins  confidérable  dans  toutes  fes  parues  ,  eft  une 
ylantedenos  Provinces  Méridionales  :  qui  ne  s'élève 
gueres  qu'à  la  hauteur  de  trois ,  quatre  ou  fix  pieds} 
les  feuilles  font  fermes,  luifantes  ,  8c  d'un  verd  fon- 
cé. Elle  a  quelquefois  de  petites  épines  accouplées. 
Ses  fleurs  font  folitaires  ,  d'un  jaune  herbacé  ;  8c  pa- 
roiirent  dans  le  mois  de  Juin.  Au  refte  on  obferve 
quelques  variétés  par  rapport  aux  feuilles  8c  aux 
Heurs  :  Voyez  M.  Tourncfort ,  Injl.  R.  Herb.  Le 
bois  de  cet  arbriffeau  eft  jaunâtre  ,  8c  couvert  d'une 
•écorce  très-brune.  Les  baies,  d'abord  vertes  ,  noir- 
ciffent  en  mûriffanr ,  font  remplies  d'un  fuc  noir 
verdâtre;  de  font  mûres  en  automne. 

3 .  Rhamnus  Eifpanicus  faxat'dïs  ,  capillaceo  fo- 
lio _,  rupibus  ïnnafctns ,  Inft.  R.  Herb.  Ses  feuilles 
font  fort  étroites. 

■  4.  Rhamnus  Eifpanicus  _,  Buxi  folio  ,  minor  Inft. 
R.  Herb.  Ce  Nerprun  rellemble  au  Buis  ,  par  fes 
feuilles. 

Culture. 

Les  Nerpruns  s'élèvent  très  -  facilement  de  fe- 
mence  ;  8c  de  drageons  enracinés  qui  fe  trouvent 
auprès  des  gros  pieds.  On  en  fait  aulïi  des  marcot- 
tes en  automne  j  8c  des  boutures  au  printems ,  avant 
la  poulie.  Pour  que  la  graine  levepromptement,  il 
faut  la  femer  auiîî-tôt  après  la  maturité  des  baies. 

Ces  arbriffeaux  réfiftent  bien  aux  alternatives  des 
faifons  dans  notre  climat.  Ils  ne  font  nullement  dé- 
licats fur  le  terrein. 

Voye^  la  cinquième  Herborifation  de  M.  Tour- 
nefort. 

Ufages. 

Comme  les  Nerpruns  font  d'aflez  jolis  arbrif- 
feaux ,  quoique  leurs  fleurs  foient  peu  apparentes  ■ 
ils  ne  figurent  pas  mal  dans  des  bofquets  d'Eté,  lî 
convient  d'en  mettre  dans  les  remifes  ,  pour  y  atti- 
rer les  oifeaux  qui  en  mangent  le  fruit. 

On  en  fait  des  clôtures  ou  haies  ;  mais  inférieu- 
res a  celles  d'Aubépin  3  ou  même  de  Pomier  fau- 
yage. 

Les  baies  des  deux  premières  efpeces  font  pur- 
gatives. Celles  du  n.  1  font  très-utiles  dans  les  ma- 
ladies chroniques  où  il  faut  détacher  de  vieux  le- 
vains qui  rendent  le  fang   rrop  féreux;    telles  que 
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la  goûte,  la  paralyfie,  la  cakéxie,  la  gale,  &c  au- 
tres affections  de  la  peau,  le  rhumatifme  ,  les  pâ- 
les couleurs  ,  la  feiatique,  Confultez  -M.  Tourne- 
fort  Herbor.  v.  L'ufage  le  plus  ordinaire  eft  de  faire 
un  lîrop  de  ces  baies  ^  mais  il  faut  manger  un  po- 
tage après  en  avoir  pris  la  dofe  convenable.  Voyer 
l'article  Sirop.  Les  feuilles  de  cet  arbriffeau  paf- 
feiTt  pour  être  déterfives. 

Après  avoir  concentré  &  dépuré  le  fuc  des  baies 
mûres  ,  or»  le  met  dans  des  veilles  avec  un  peu 
d'alun  difïout  dans  de  l'eau  \  8c  on  pend  ces  veilles 
au  plancher  d'un  endroit  chaud.  Quelque  -  tems 
après  on  délaie  dans  de  l'eau  une  matière  gom- 
meufe  qui  fe  trouve  mêlée  avec  le  marc  \  on  la  paffe 
enfuire  par  un  linge }  8c  on  la  fait  évaporer  :  ce  qui 
produit  un  fort  beau  verd  ,  que  les  Enlumineurs  8c 
les  Peintres  en  Mignature  nomment  Verd  de  Veffie. 

M.  Miller  {Gard.  Dlcl.  )  cenfure  M.  Duhamel, 
pour  avoir  dit,  dans  le  Tr.  des  Arbr.  &  Arbufi. 
a»  que  les  fruits  du  n.  z  étant  cueillis  verds ,  fe 
»  nomment  Graine  d' Avignon.  L'Auteur  Anglois 
dit  qu'ayant  connu  une  perfonne  qui  avoir  long- 
tems  réiidé  dans  nos  Provinces  Méridionales  ,  8c 
qui  lui  alfura  que  cette  graine  étoit  le  fruit  bien 
mûr  de  VAlaterne  à  feuilles  étroites  ,  il  en  cueillit 
une  certaine  quantité  pour  la  préfenter  à  deux 
Marchands  bien  au  fait  :  qui  après  en  avoir  fait 
l'eflai ,  lui  dirent  que  c'étoit  de  la  graine  d'Avi- 
gnon ,  8c  que  s'il  en  avoit  beaucoup  à  leur  four- 
nir ,  ils  l'acheteroient.  Cependant  M.  Gandel , 
dans  fon  Hijloire  des  Plantes  ,  qui  naifjent  aux  en- 
virons d'Alx  &  dans plujîeurs  autres  endroits  de  la 
Provence  ,  dit  pofïtivement  que  cette  efpece  de 
Rhamnus  ,  appellée  Granetto  par  le  vulgaire  , 
fournit  la  gtaine  d'Avignon  ,  qui  fert  »  pour  tein- 
>5  dre  la  foie  de  couleur  jaune ,  ou  de  couleur  d'or. 
D'ailleurs  ce  fait  eft  notoire  dans  leComtat  d'Avi- 
gnon. [Nota.  Je  remarque  M.  Miller  donne  le  nom.' 
de  Rhamnus  Cathartlcus  minor,  à  un  arbriffeau  qui 
diffère  de  celui  de  Provence,  en  ce  qu'il  porte  des 
feuilles  minces  3  8c  dont  la  couleur  eft  un  verd  jau- 
nâtre. ] 

Cette  graine  ou  baie  fait  aufïï  vomir.  Nous  avons, 
déjà  dit  qu'elle  eft  purgative  :  on  en  mange  depuis 
fix  jufqu'à  vingt.  On  prendauflî  la  décoction  de  vingt 
à  cinquante  de  ces  baies.  Les  ayant  fait  fécher ,  on 
les  met  en  poudre  •,  dont  on  incorpore  une  dragme 
avec  de  la  conferve  de  fleurs  d'orange,  ou  autre  fem- 
blable.  De  quelque  manière  que  l'on  en  ufe  ,  il  eft  à 
propos  de  manger  une  foupe  immédiatement  après. 

On  en  fait  fouvent  le  Stll  de  grain.  Confultez 
l'Article   Mignature. 

La  graine  du  n.  3  fert  en  Efpagne  ,  à  teindre  en 
jaune  le  cuir  dont  on  couvre  les  livres. 

Le  n.  4  fournit  aulïi  une  teinture  jaune. 

NERTO.  Foyei  Myrte. 

NERVEUX  :  Terme  de  Botanique.  Se  dit. 
des  vaiffeaux  qui  s'étendent  tout  droit  dans  les 
fruits  ou  les  feuilles  fans  former  de  ramifications , 
8c  que  l'on  compare  aux  nerfs  du  corps  animal. 

Le  Plantain ,  la  Gentiane  ,  l'EUeborine  ,  le  Mu- 
guet, laBiftorte,  la  Pyrole  ,  ont  des  feuilles  Ner- 
veufes. 

NERVURE.  Foyei  Nirf  s:  terme  d'Archi- 
tecture. 

NÉS 

N  É  S  ;  ou  NEZ.  Partie  éminente  du  vifage  de 
l'homme  ,  8c  qui  termine  antérieurement  la  tête 
de  plulieurs  quadrupèdes  ,  tels  que  le  chien.  C'eft 
où  réfide  l'organe  de  l'odorat.  On  préfume  que 
cet  organe  confifte  dans  le  velouté  qui  revêt  inté- 
rieurement les  anfra&uofttés  de  nos  narines }  mem- 
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fctane  compofée  d'un  grand  nombre  de  vaifTeaux 
•&  de  fibres  :  que  l'on  nomme  Membrane  Muqueufe 
ou  Pituitaire.  Les  trous  de  l'os  Ethmoïde  livrent 
partage  à  des  filamens  nerveux  ,  qui  defcendant  du 
cerveau  ,  pénètrent  les  gaines  que  leur  fournit  la 
dure-mere,  vont  fe  répandre  dans  toute  l'étendue 
de  la  membrane  muqueufe,  Se  en  fuivent  tous  les 
replis.  On  n'apperçoit  en  aucune  autre  partie  du 
corps,  des  nerfs  plus  découverts  ni  fi  délicars.  La 
lymphe  mucilagineufe  ,  qui  enduit  toute  l'étendue 
•de  la  membrane  pituitaire  3  empêche  que  le  partage 
continuel  de  l'air  ne  la  delleche,  Se  n'arfoibliife 
ainii  l'organe  de  l'odorat. 

Cette  membrane  devient  fort  épaifle  &  bour- 
fouftlée  ,  dans  les  fontes  ou  catarrhes.  Un  de  fés 
principaux  ufages  eft  la  filtration  de  la  Pituite  :  li- 
queur fans  goût  Se  fans  odeur  ,  mais  qui  le  mêle 
facilement  avec  l'eau ,  fe  convertit  en  une  efpecê 
de  plâtre  quand  on  la  fait  lécher ,  &  rend  très-glif- 
fante  la  furface  interne  du  nés.  On  luppofe  que  la 
concrétion  que  cette  liqueur  produit  en  fe  féchant  , 
eft  la  réunion  des  parties  huileufes ,  dont  la  chaleur 
a  détruit  le  mélange  avec  les  parties  aqueufes.  Le 
rhume  fait  couler  cette  liqueur  en  abondance.  On 
croit  pouvoir  expliquer  ce  fait ,  en  obferv*nt  que 
Ci  Ton  eft  faifi  de  froid  ,  les  vaifïeaux  externes  de  -la 
tête  fe  trouvent  fubitement  reffeirés ,  &  fupprimenc 
la  tranfpiration  ;  tandis  que  la  chaleur  qui  eft  dans 
les  parties  internes,  s'oppofe  à  ce  reflerrement.  La 
liqueur  ceiTant  alors  de  couler  dans  les  vaifleaux 
qui  vont  à  la  tête  ,  elle  reflue  abondamment  vers 
le  nés,  occasionne  une  légère  inflammation  à  la 
membrane  pituitaire  j  &"  la  quantité  de  fang  qui  s'y 
rencontre,  &  le  gonflement  des  ve  idéaux,  pro- 
duifent  une  grande  filtration  de  cette  humeur. 

La  chaleur  exceflive  produit  aurti  un  écoulement 
par  le  nés  :  parce  que  les  parties  externes  de  la  tê" 
te  ayant  été  fort  raréfiées  par  l'action  du  chaud  ,  le 
.fang  s'y  porte  en  plus  grande  quantité  ,  Se  y  caufe 
un  engorgement  j  dont  la  fuite  eft  le  reflux  du  fang 
■dans  les  artères  de  la  membrane  pituitaire.  Cet 
écoulement  arrive  fur-tout ,  lorfqu'ayant  chaud  , 
cm  fe  découvte  la  tête  dans  un  endroit  froid. 

Dès  que  l'humeur  cefle  de  couler ,  on  ne  peut 
fe  moucher  que  difficilement.  Les  membranes  qui 
s  etoient  gonflées ,  la  retiennent  alors  dans  leurs  dé- 
tours j  la  partie  aqueufe  s'exhale  j  Se  il  telle  une 
matière  épaiife  ,  qui  bouche  le  nés  en  defcendant. 

Les  anciens  Médecins ,  plufieurs  même  d'entre 
les  Modernes  ,  ont  cm  que  la  pituite  defeendoit 
immédiatement  du  cerveau.  Mais  il  n'y  a  point 
de  partage  du  cerveau  dans  le  nés.  Pour  ce  qui  eft 
de  la  glande  pituitaire ,  placée  fur  la  felle  fphé- 
noïdale  .  il  eu  certain  qu'elle  ne  fe  décharge  pas 
dans  le  nés  ;  puifque  les  liqueurs  qu'on  injecte 
dans  cette  glande  ,  fe  rendent  dans  les  veines  jugu- 
laires. La  pituite  ne  parte  pas  davanrage  par  le* 
trous  de  l'os  cnbreux  :  les  nerfs  Se  les  petits  vaif- 
feaux  qui  accompagnent  ces  nerfs  ,  y  entrent  feuls  ; 
&  c'eft  par  ces  petits  vaifleaux  que  le  fang  peut 
venir  quelquefois  du  cerveau ,  dans  les  hémorrha- 
gies. 

Il  n'y  a  aucun  partage  qui  puirte  conduire  dans 
le  cerveau  les  poudres  qu'on  prend  par  le  nés. 

Le  nés  eft  compoféde  chairs  ou  mufcles,  d'os  , 
&  de  cartilages.  Le  tout  eft  revêtu  de  la  peau  au- 
dehors  ;  Se  au  dedans ,  de  la  membrane  dont  on 
vient  de  parler. 

L'os  Ethmoïde  ,  placé  au  bas  du  crâne  ,  a  des 
kmes  fpongieufes  ,  des  cellules,  Se  des  cornets. 
Plus  les  animaux  ont  l'odorat  vif }  plus  ces  cornets 
font  confidérables.  Dans  les  lièvres ,  ils  forment 
beaucoup  de  replis. 
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En  général  on  remarque  que  plufieurs  animaux  b 
tels  que  les  chiens,  les  lièvres,  les  renards  ,  les  porc- 
epis ,  Sec.  ont  plus  de  lames  orteufes  que  l'homme  y 
qui  en  a  le  moins  de  tous.  C'eft  ce  qui  fait  croire, 
que  c'eft  pour  cela  qu'ils  ont  aufli  l'odorat  meilleur  ;  à 
caufe  que  cette  membrane  dont  nous  avons  parlé  , 
ayant  beaucoup  d'étendue  dans  un  petit  efpace ,  elle 
reçoit  en  plus  de  parties  les.  impreflions  des  parti- 
cules écoulées  des  corps  odorans. 

On  appelle  Racine  du  Ne*  ,  fa  partie  fupérieure  , 
qui  fe  trouve  entre  les  deux  yeux  ;  Dos  du  Nés  , 
celle  qui  eft  offeufe  Se  immobile  ,  dont  la  partie 
la  plus  pointue  fe  nomme  l'Epine.  On  donne  le  nom 
deGlàbe  ou  Bout  du  Nés  ,  à  fa  partie  inférieure, 
qui  eft  mobile  Se  cartilagineufe  ;  Celui  à' Ailes  ou 
Ailerons  ,  aux  parties  latérales.  Enfin  cette  partie 
charnue,  qui  lépare  intérieurement  les  deux  na- 
rines ,  s'appelle  Colomne  du  Nés, 

Les  narines  font  dilatées  par  fîx  mufcles,  trois 
de  chaque  côté  \  feavoir ,  le  pyramidal  s  l'oblique 
afeendant  ou  myrtiforme  _,  Se  l'oblique  defcendant  i 
qui  tous  font  doubles.  La  figure  de  chacun  des  os 
du  nez  eft  plutôt  quarrée  que  triangulaire.  Leur 
connexion  entre  eux  eft  par  future  \  aufli  -  bien 
qu'avec  le  Coronal ,  les  os  maxillaires  fupèrieurs  , 
Se  l'ethmoïde. 

Les  poils  qui  font  à  la  partie  inférieure  des  na- 
rines ,  empêchent  que  la  mucofité  ne  coule  invo- 
lontairement ,  Se  que  les  infe&es  n'entrent  dans  le 
nés. 

Perfonne  n'ignore  que  le  nés  fert  à  la  refpiratïon  ' 
Se  donne  partage  à  une  forte  d'eXcrémens  qu'on 
nomme  la  Morve. 

Le  nés  eft  expofé  à  quelques  incommodités  j 
comme  font  les  ulcères,  les  chancres,  la  puanteur, 
l'hémorrhagie  ou  faignement ,  Se  le  polype. 

Chancre  du  Nés. 

Voyez  fous  le  mot  Chancre. 

Ulcère  interne  du  Nés  3  ou  O^xnet, 

i .  Prenez  quatre  à  cinq  cuillerées  de  jus  de  poi- 
rée  ,  avec  autant  de  bouillon  du  pot  avant  qu'il 
foit  falé  ,  ou  de  l'eau  de  veau  :  Se  tous  les  matins  , 
verfez-en  dans  le  creux  de  la  main ,  Se  le  tirez  par 
le  nés. 

2.  Prenez  de  la  décoction  de  gayac,  ou  de  celle  de  * 
buis  ,  'ou  de  l'eau  de  fleurs  d'orange ,  ou  du  jus  de 
feuilles  de  lierre ,  ou  de  la  décoction  de  romarin , 
ou  du  jus  de  feuiiles  de  tabac  verd  ou  fec  infufé 
dans  du  vin  blanc  ;  &  tirez-en  par  le  nés. 

3 .  Prenez  de  la  noix  de  galle  ,  de  la  cérufe  ds 
Venife ,  de  chacun  une  once  j  de  l'amidon,  deda 
gomme  adraganth  ,  de  chacun  demi-once  :  réduifei 
le  tout  en  poudre ,  &  faites-en  un  Uniment  avec 
trois  onces  de  graille  de  poule. 

4.  Pulvérifez  féparément  litharge  d'or ,  cérufe  , 
plomb  brûlé,  pierre  calaminaire  }  deux  gros  de  cha* 
que.  Puis  mêlez-les  enfemble  dans  le  mortier  j 
avec  une  cuillerée  d'huile  rofat  :  ajoutez  -  y  une 
cuillerée  des  fucs  de  géranium,  morelle,  Se  jou» 
barbe ,  mêlés  enfemble  auparavant*^  égales  quan- 
tités. Puis  mettez  une  autre  cuillerée  d'huile  rofat, 
Se  une  des  mêmes  fucs  ,  Se  ainfi  alternativement  , 
jufqu'à  ce  que  tout  le  mélange  ait  acquis  une  con- 
lîftance  d'onguent.  Il  faut  en  imbiber  des  tentes  , 
6e  les  mettre  dans  les  narines. 

5.  Mettez-y  des  tentes  imbibées  d'oiigueiit  de 
tabac.     ■- 

6.  On  emploie  aufli  les  fomentations  vulnérai- 
res Se  balfamiques. 

Voyç\  OZ4NE.    AvEINE  ,   pag.  2Z4,   col.  2. 
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Odorat  perdu.. 

Confultez  l'article   Odorat. 

Ulcères  externes  au  Nés. 

i.  Pilez  des  pommes  de  cyprès ,  avec  autant  de 
figues;  8c  appliquez-les  fur  le  nés. 

2.  Prenez  demi  -  once  de  cire  blanche  ,  une  once 
de  moelle  d'os  de  ve.;u,  demi  once  d'huile  d'aman- 
des douces ,  trois  à  quatre  cuillerées  de  mucilage 
de  femence  de  coing  ou  de  gomme  adraganth  ; 
faites  fondre  le  tout  enfemble  jufqu'à  ce  qu'il  ne 
refte  plus  d'humidité  ;  8c  frottez-en  l'ulcère  deux 
ou  trois  fois  le  jour. 

5 .  Mêlez  dix  grains  d'oroiment  avec  deux  onces 
d'huile  rofat;  8c  vous-  en  frottez  deux  fois  le  jour. 
Mais  il  faut  que  l'ulcère  foit  bien  malin  pour  ap- 
pliquer ce   remède. 

4.  Prenez  du  fuc  de  tabac  ;  faitez-le  bouillir  avec 
autant  d'huile  d'olives  :  après  que  l'humidité  fera 
tellement  confommée  qu'il  n'y  refte  que  l'huile  , 
frottez-vous-en  foir  8c  matin. 

5.  On  fe  purgera  allez  fouvent  avec  la  confec- 
tion hamec  ;  ou  avec  le  diapheenic  j  ou  de  la  rhu- 
barbe ;  ou  des  tamrrins. 

Polypes.  Confultez  le  mot  Polype. 
Puanteur  du  Nés.  Voyez   Puanteur. 

Inflammation  externe. 

Prenez  une  once  d'alocs;  faites  -  la  fondre  dans 
quatre  onces  d'eau  ;  8c  bafimez-en  fouvent  la  partie 
malade. 

Enchifrenement.Yoyt7.ee  mot  dans  le  T.  I,  p.  901. 

Na-fdlonnement  :  ou  lorfqu'on  parle  du  nés. 

Ceft  quelquefois  une  indifpofition  accidentelle. 
On  peut  la  guérir  par  le  long  ufage  d'eau-de-vie 
•camphrée  ,  mêlée  avec  partie  égale  d'eau  tiède  \ 
qu'on  refpire  par  le  nés  :  ce  remède  eft  agréable. 

Saignement  de  Nés. 

Voyc-{   HÉMORRHAGIE. 

^  Lorfqu'il  vient  d'une  crife  ,  c'eft-à-dire  ,  dans 
les  accès  des  fièvres  continues  ;  il  ne  faut  pas  in- 
coniidérément  l'arrêter  :  fi  l'on  ne  voit  à-peu-près 
que  le  malade  tombe  en  défaillance. 

11  y  a  un  faignement  de  nés  ,  que  l'en  nomme 
-improprement  externe  :  caufé  par  l'ardeur  du  fo- 
ïeil ,  ou  par  quelque  chute ,  ou  quelque  coup  ;  ou 
qui  vient  de  trop  boire ,  de  trop  danler  ou  crier , 
ou  de  quelque  exercice  ou  aélion  violente. 

Il  y  en  a  un  autre ,  dit  interne  :  qui  vient  d'une 
veine  ou  d'une  artère  rompue  ,  ou  ouverte ,  ou  ron- 

S'il  vient  d'une  artère  ,  le  fang  eft  fubtil  &  jau- 
ne ,  &  pétille  en  fortant. 

S'il  vient  d'une  veine,  il  eft  plus  épais,  8c  plus 
rouge  ;  8c  fort  fans  familier. 

Si  l'hémorrhagie  dure  long  -  tems  ,  elle  menace 
d'une  longue  ou  mortelle  maladie. 

Quand  les  ftmmes  n'ont  pas  leurs  ordinaires  ; 
s'il  leur  arrive  un  faignement  par  le  nés ,  elles  font 
foula^ées. 

Pour  le  faignement ,  tant  externe  qu  interne  ;  les 
jeunes-gens  qui  y  feront  fujets  ,  fe  feront  ouvrir  la 
veine  tous  les  trois  mois.»  au  commencement  de 
la  Lune.  Ils  boiront  peu  de  vin  ;  éviteront  les  exer- 
cices immodérés  ;  dormiront  plus  long-tems  que 
les  autres;  mangeront  de  la  falade  ,  des  fruits,  8c 
du  potage  aftaifonné  d'herbes  rafraîchiiïantes  ,  com- 
me ofeille,  pourpier,  laitue,  chicorée,    cerfeuil. 


NET 

8c  verjus.  Leur  boiflon  fera  de  cidre,  ou  de  petite 
bierre  ,  ou  de  tifanne  ,  ou  de  limonade. 

Pour  les  filles  qui  paiferont  quinze  ans,  on  leur 
procurera  les  ordinaires  ;  8c  elles  uferont  d'ahmen» 
un  peu  moins  rafraichiifans. 

Quant  aux  perfonnes  d'un  âge  avancé  :  on  leur 
fera  venir  les  hémorrhoides  ,  li  elles  étoient  fup- 
primées.  On  faignera  du  pied  les  femmes. 

Si  ces  remèdes  ,  tant  aux  uns  qu'aux  autres , 
n'arrêtent  pas  le  faignement  ;  on  leur  appliquera  , 
pour  le  plus  fur,  un  cautère  fous  la  plante  des  pieds; 
ou  on  leur  fera  prendre  par  le  nés, # de  la  poudre 
d'encens ,  ou  de  maftic ,  ou  de  poil  de  lièvre  brû- 
lé ,  ou  du  virriol  pulvcrifé  ,  ou  du  jus  d'orties ,  ou 
de  menthe ,  ou  du  bol ,  ou  du  corail ,  ou  de  la 
coque  d'oeuf  brûlée  en  poudre.  On  pourra  trem- 
per les  pieds  &c  les  mains  dans  de  l'eau  de  plan- 
tain, ou  d'ofeille  ;  mettre  une  poignée  de  fel  gril- 
lé entre  deux  linges  ,  8c  l'appliquer  autour  du  front 
<8c  de  la  tête  :  8c  en  même-tems  baigner  les  pieds 
dans  de  l'eau  tiède  ,  fe  faifant  faire  des  frictions 
depuis  les  genoux  jufqu'à  la  cheville.  Ou  bien  on 
fera  diftiller  dans  l'oreille  oppofée  au  côté  qui  fai- 
gnera ,  deux  ou  trois  gouttes  de  vinaigre. 

Pour  le  faignement  habituel  :  prenez  un  bâton 
de  fureau  verd  ;  ôtez-en  la  première  écorce  }  qui  eft 
grife  ,  8c  prenez  la  groiTeur  d'un  poids  de  l'écorce 
verre  ;  &c  mettez-la  dans  le  nés. 

On  réuilit  à  arrêter  le  faignement  de  nés  a(Tez 
vite  ,  en  refpirant  fortement  un  linge  trempé  dans 
de  l'encre  ,  8c  appliqué  fous  le  nés. 

Voye-^   Poudre   de  Sympathis. 

Crevaffes  du  Nés. 

Voye^  Pommade  très  -propre  pour  les  ma  la* 
dies  de  la  peau  ,  &c. 

Nés  Fin  :  terme  de  Chaffe.  Ceft  quand  un  chien 
a  le  fentiment  bon  ,   8c  qu'il  chafle   bien   dans  la 
poulïiere  8c  pendant  la  chaleur. 

Nés  Dur.  Ceft  lorfque  le  chien  entre  malai» 
fément  dans  la  voye. 

Nés   Haut  :  ou  Chien  de  haut  Nés.  Ceft  lorf- 
que le  chien  va  requérir  fur  le  haut  du  jour. 

NET 

NETTOYER  la  poix  ,  ou  le  cambouis  ,  qui 
tiennent  aux  mains ,  ou  à  d'autres  parties  du  coups. 
Il  faut  y  laiiTer  tomber  une  vingtaine  de  gouttes 
d'huile  d'olives  ,  &  s'en  bien  frotter  ;  ou  fe  frot- 
ter de  beurre  ;  réitérant  la  même  chofe  autant  de 
fois  qu'on  le  juge  néceflaire.  Après  cela  on  ache- 
vé de  fe  décrafler  avec  du  favon  ;  ou  avec  du  fon 
bien  fec:  8c  enfin  on  fe  lave  plufieurs  fois  dans  l'eau 
claire. 

L'urine ,  au  fortir  du  corps  ,  enlevé  fouvent  ce 
qu'aucuns  corps  gras  n'ont  pu  ôter  de  parties  ré- 
fineufes. 

Si  les  doigts  8c  les  ongles  font  marqués  après 
avoir  mangé  des  cerneaux  :  on  les  nettoyé  facile- 
ment avec  des  végétaux  acides  ;  tels  que  le  verjus  , 
le  vinaigre  ,  le  jus  de  citron  ,  8cc. 

Nettoyer  la  Peau  ;  en  général.  Voye-{  l'article 
Visage. 

Nettoyer  les  Dents.  Voyez  fous  le  mot   Dent. 

Nettoyer  des  Efampes.  Voyez  Eclaircir^  une 
Estampe. 

Nettoyer  l'Argenterie.  Voyez  Argenterie. 

Nettoyer  la  vieille  craffe  ,  8cc.  d'un  Pot  de  fer. 
Voyez  ce  titre  ,  dans  l'article  Fer;  pag.  *j. 

Nettoyer  l'Acier.  Confultez   le    mot  Acier, 
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N   I    A 

Nettoyer  des  Tuyaux  ou  Canaux,  Confultez  l'ar- 
ticle Dé  Charge  d'eau. 

Nettoyer  &  lujlrer  le  Velours  ,  &  autres  Etoffes. 
Vovez  fous  le  mot  Tache. 

N  I  A 

NIAIS:  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  d'un  oi- 
feau  qu'on  prend  dans  le  nid ,  Se  qui  n'en  efl:  pas 
encore  forti. 

NI  C 

NICOTIANE.   Voy&i  Tabac. 

N  I  E 

NIELLE.  En  Latin  Nigella  \  Se  Melanthïum  : 
que  les  Anglois  appellent  Fcnnel  Flower  j  &  Devil 
in  a  Bush. 

La  fleur  des  plantes  de  ce  genre  efl;  fouvent  ac- 
compagnée de  Feuilles  étroites  y  que  quelques  Bo- 
ramltes  ont  prifes  pour  un  calyce  :  mais  il  n'y  a 
point  de  calyce  à  cette  fleur.  Elle  efl  formée  par 
pluiieurs  pétales  écartés ,  difpofés  en  rofe ,  irré- 
guliers ,  communément  de  forme  à  peu  près  cir- 
culaire ,  mais  terminés  par  une  pointe  détachée. 
Entre  les  pétales  Se  les  étamines  ,  font  huit  necta- 
rium  j  qui  fe  coupent  mutuellement  à  angles 
droits  y  Se  chacun  de  ces  ne&arium  ,  femblable  à 
une  efpece  de  corne ,  efl:  terminé  par  une  bifurca- 
tion. Les  étamines  font  en  grand  nombre,  furraon- 
tées  de  fommets  applatis  &  obtus  ,  qui  ont  uns  di- 
rection verticale.  Au  centre  de  la  fleur  font  cinq  à 
dix  embryons  longuets  ,  convexes  à  leur  face  exter- 
ne j  lefquels  fe  terminent  par  de  longs  ftyles  ,  poin- 
tus ,  anguleux ,  un  peu  tortillés.  Il  leur  fuccede  un 
fruit  membraneux  ,  tantôt  allongé  ,  tantôt  plus  ou 
moins  fphénque ,  dont  la  partie  fupérieure  efl:  ac- 
compagnée de  pluheurs  cornes  alfez  longues  & 
menues  :  le  corps  du  fruit  efl:  marqué  extérieure- 
ment de  côtes  ou  angles  ,  qui  répondent  aux  cellules 
dont  l'intérieur  efl:  compofé.  Les  fementes  font 
enaflez  bon  nombre,  anguleufes,  Se  de  formes  iné- 
gales. 

Efpeces. 

i.  Nigella  arumfis  cornuta  C.  B.  La  Nielle  fau- 
\age.  Cette  plante  efl  fort  commune  dans  les 
champs.  Mais  elle  incommode  beaucoup  moins 
que  la  Nielle  Bâtarde ,  dont  nous  parlerons  ci- 
après  y  Se  avec  qui  on  pourroit  la  confondre  ,  à 
caufe  de  la  refiemblance  de  nom.  Ses  tiges  font 
fort  menues  ,  quelquefois  branchues  feulement  vers 
le  bas  y  accompagnées  de  fort  peu  de  feuilles,  qui 
font  finement  découpées  Se  alfez  fembl.ibles  à 
celles  de  l'aneth.  Chaque  plante, efl:  terminée  par 
une  fleur,  dont  la  couleur  efl:  d'un  bleu  pâle,  ou 
amplement  blanche  :  à  laquelle  fuccede  un  fruit 
termine  par  cinq  cornes  j  &  rempli  de  femences 
rudes  Se  noires.  Confultez  la  73e  Planche  de  YHijï. 
des  Plantes  des  environs  d'Aix. 

Il  v  en  a  une  variété  ,  qui  donne  des  fleurs  dou- 
bles. ' 

1.  Nigella  Cretica  C.  B.  La  Poivrette  :  V Epicerie  , 
donc  parle  M.  de  Combes,  dans  le  fécond  Volu- 
me de  Y  Ecole  du  Jardin  Potager,  pag.  188,  Sec. 
Se  que  l'on  a  autrefois  nommée  Cumin,  Elle  a  à- 
peu-près  le  port  de  l'efpece  précédente.  Sa  fleur 
efl:  d'un  blanc 'bleuâtre  ,  Se  fans  odeur.  Ses  femences 
font  anguleufes,  couleur  de  noifette;  Se  ont  une 
faveur  vive,  Se  une  odeur  très-aromatique. 

5 .  Nigella  angujlifolia  ;  flore  majore  ^Jïmplici ,  c&~ 
ruleo  C.  B.  l'Araignée  de  nos  jardins.  Elle  vient 
d'elle-même  en  Efpagne  Se  en  Italie  parmi  le  bled. 
Tome  II. 
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Sa  tige ,  droite  Se  branchue ,  s'élève  à  la  hauteur 
d'environ  un  pied  Se  demi.  Ses  feuilles  ,  alfez  lon- 
gues ,  fom  tres-rinement  découpées.  Elle  porte  de 
grandes  fleurs ,  qui  font  blanches ,  ou  d'un  bleu 
paie  y  environnées  de  longues  feuilles  vertes  Se 
fort  étroites.  Ses  fruits  font  çros  ,  renflés ,  tetmi- 
nés  par  des  cornes. 

Il  y  en  a  une  variété  à  fleurs  doubles. 

Culture' 

Toutes  ces  plantes  font  annuelles  j  Se  périflent 
après  avoir  perfectionné  leur  graine  :  qui  rombant 
à  terre  ,  produit  enfuite  de  nouvelles  plantes  fem- 
blables,  fans  foins. 

Elles  aiment  un  terrein  fec  ,  Se  une  expofirion 
chaude. 

Quand  on  fe  charge  de  les  femer  ,  il  efl:  mieux 
de  le  faire  auflitot  après  leur  maturité ,  que  d'at- 
tendre au  priniems.  Levant  de  bonne  heure  ,  elles 
fe  fortifient  durant  l'hiver,  &  donnent  en  fuite 
beaucoup  de  fleurs.  On  peut  s'en  procurer  lajouif- 
fance  pendant  une  durée  fucçeflive  de  prefque  tout 
l'Eté,  en  enfemant  tous  les  fîx  ou  huit  jours. 

Il  eft  fort  rare  que  ces  plantes  réufliffent  quand 
on  les  a  tranfplantees. 

On  peut  les  entremêler  dans  un  parterre  avec 
d'autres  plantes  qui  fleurilfent  en  même  -  teins. 
Alots  il  eu:  à  propos  de  mettre  à  chaque  endroit 
une  pincée  de  graine.  On  fe  contente  enfuite  d'y 
laiiïer  trois  ou  quatre  plantes  de  telles  qui  autont 
bien  levé. 

La  graine  étant  mûre  ,  on  la  fait  fécher  à  l'air  : 
puis  on  la  frotte  entre  les  mains  y  Se  on  la  confer- 
ve  dans  un  lieu  fec. 

Ufages. 

La  femence  du  n.  1  efl:  d'ufage  en  Médecine. 
Mais  il  faut  ne  pas  l'employer  récente  :  Voyez  la 
pag.  318  de  i'Hifloire  des  Plantes  d'Aix.  Après 
l'avoir  lavée,  on  la  torréfie  doucement ,  pour  corri- 
ger fon  humidité  nuilible.  Elle  incife  Se  fait  fortir 
les  mucofités  arrêtées  dans  les  finus  des  narines. 
Voyc^  Enchifrenement.  La  décoction  de 
cette  femence  efl:  bonne  pour  étuver  les  plus  mau- 
vaifes  plaies.  On  en  fait  avaler  de  concaflee  ,  dans 
du  vin  blanc  ,  au  bétail  attaqué  de  maladies  con- 
tagieufes  :  on  lui  en  fcuffle  auili  la  poudre  dans  le 
nés. 

On  cultive  aujourd'hui  beaucoup  dans  les  jar  « 
dins ,  l'efpece  n.  2  : .  dont  la  graine  fait  une  épice 
pour  les  Traiteurs ,  fur-tout  en  Italie.  Elle  réunit 
les  goûrs  de  la  mufeade  ,  du  girofle ,  de  la  cannel- 
le ,  Se  du  poivre.  Cette  graine  efl:  auiïi  de  quelque 
ufage  en  Médecine. 

Bue  dans  du  vin  elle  foulage  Fafthme  j  refout 
ôc  clufle  les  vents  y  provoque  l'urine  Se  les  mois  ; 
augmente  le  lait  des  femmes ,  fi  elles  en  boivent 
pendant  pluheurs  jours.  Bue  avec  du  vin  ou  de 
l'eau,  ou  appliquée  fur  le  nombril ,  elle  tue  les  vers 
&  les  fait  fortir  du  corps.  Bouillie  avec  de  l'eau  Se 
du  vinaigre,  &  tenue  dans  la  bouche,  elle  appaife 
la  douleur  des  dents.  Le  parfum  de  cette  graine 
arrête  les  catarrhes ,  defléche  le  cerveau  ,  Se  fait 
revenir  l'odorat  perdu. 

Le  n.  3  fert  à  parer  nos  jardins  en  Été,  par  la 
fingularité  de  fes  fleurs. 

NIELLE  Bâtarde  -y  ou  Amplement  Nielle; 
ou  Gaffe  :  En  Latin  Nigellaftrum  y  Nigella  fylvef- 
tris;  Pfeudomelanthium  ;  Lychnis fegetum  major:  Se 
en  An^ïois  Corn  Campion.  M.  Linnceus  la  met , 
avec  un  petit  nombre  d'autres  Lychnis  ,  dans  le 
genre  à  qui  il  a  donné  le  nom  d'AgroJiemma.  Quel- 
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Çjues  Auteurs  appellent   cette  plante  Githago. 

La  plante  nommée  Nielle  par  les  Payfans,  qui  n'eft 
•que  trop  commune  dans  les  champs  enfemencés  de 
bled  ,  s'élève  prefqu'auffi  haut„que  le  bled  même.  Sa 
tige  eft  ronde,  ferme,  genouilleufe ,  velue.  Defes 
nœuds  fortent  deux  feuilles  oppofées ,  fans  pédi- 
cules ,  étroites ,  longues  d'environ  deux  pouces  , 
à  demi  pliées  en  deux  fur  la  longueur ,  terminées 
en  pointe  ,  &  velues  ainfi  que  toutes  les  autres 
parties  de  la  plante.  Ces  poils  font  de  longs  filets 
couchés  de  bas  en  haut-,  dont  les  plus  grands  font 
tm  peu  élevés.  Vers  le  fommet ,  la  tige  fe  partage 
en  plusieurs  autres  ;  qui  fortent  d'une  articulation 
commune ,  Se  fe  tiennent  droites.  A  leur  fommet , 
chacune  porte  une  feule  fleur  ,  d'un  rouge  pour- 
pre :  dont  le  calyce  eft  en  godet ,  cannelé  ,  oblong , 
découpé  à  fa  partie  fupérieure  en  cinq  fegmens 
longs  Se  étroits ,  Se  garni  de  poils  plus  longs  que 
4es  autres  qui  font  ailleurs  fur  la  plante.  Dans  ce 
.calyce  eft  enfermée  une  fleur  en  œillet,  compofée 
de  cinq  pétales  entiers.  A  leur  centre  eft  un  em- 
bryon ovale  ;  qui  porte  cinq  ftyles  menus  ,  droits , 
furmontés  d'un  ftigmate,  Se  garnis  de  filets  ver- 
miculaires  ,  décrits  par  M.  Gue  ttard  dans  le  fécond 
Volume  de  fes  Obfervations fur les  Plantes.  Les  fty- 
x\qs  font  accompagnés  de  dix  étamines  inégales. 
•L'embryon  devient  une  coque  ovale,  oblongue  , 
couverte  du  calyce,  Se  où  font  des  femences  an- 
guleufes  ,  très-noires  ,  Se  ameres.  Cette  plante  fleu- 
rit vers  le  mois  de  Juin  :  Se  fa  graine  mûrit  en 
même  -  tems  que  le  bled. 

Comme  il  y  en  a  ordinairement  plus  qu'on  ne 
veut  dans  les  champs  ,  on  ne  s'avife  pas  de  la  cul- 
tiver. 

Propriétés.  Elle  eft  atténuante ,  réfolutive ,  Se 
apéritive.  On  mêle  la  graine  dans  quelque  liqueur  , 
pour  faire  mourir  les  vers;  &  comme  un  remède 
diurétique ,  Se  emménagogue.  Cette  graine  ,  in- 
fufée  dans  l'eau-de-vie ,  lui  communique  la  pro- 
priéré  de  raffermir  &  nettoyer  les  dents.  On  em- 

Îdoye  fa  poudte ,  mêlée  avec  du  miel ,  pour  ôter 
es  lentilles  Se  autres  taches  de  la  peau.  Un  gros 
de  cette  même  poudre  ,  donnée  dans  un  bouillon 
ou  dans  de  l'eau ,  trois  matins  de  fuite  ,  eft  excel- 
lente pour  les  vapeurs.  Simon  Pauli  allure  que 
Sennert  Se  lui  fe  fervoient  utilement  de  la  racine, 
•pour  les  hémorrhagies  ,  celles  même  qui  futvien- 
nent  aux  fièvres  continues  :  ils  la  faifoient  mettre 
lous  la  langue  du  malade ,  Se  l'y  laiflbient  quel- 
que tems. 

Cette  plante  eft  une  de  celles  que  les  Labou- 
reurs redoutent  le  plus.  Comme  fa  graine  eft  noire, 
&  d'ailleurs  à  peu  près  de  la  groifeur  du  froment , 
il  n'eft  pas  aifé  de  l'en  féparer  par  le  crible  ;  elle 
"noircit  le  pain. 

NIELLE:  Maladie  qui  attaque  la  fubftance 
farineufe  des  grains. 

Beaucoup  d'Auteurs  nomment  en  général,  Niellé, 
le  froment  qui  a  quelqu'une  des  maladies  que  l'on 
diftingue  en  France  fous  les  noms  de  Rouille,  Char- 
bon, froment  E chaude ,  froment  Coulé,  Sec.  Voyei^ 
Rouille.  Echàu  dé.  Avorter.  Char- 
bon. Blé  Carié.  Malandre.  Moucheture. 

Nous  nommons  Nielle  une  maladie  particulière 

?[ui  noircit ,  ou  la  fubftance  intérieure  du  grain  ,  ou 
eulement  fon  extrémité.  Les  grains  dont  la  fubf- 
tance farineufe  eft  devenue  noite ,  font  petits , 
fort  tendres  ;  Se  la  poudre  noire  qu'ils  contien- 
nent', a  une  mauvaife  odeur.  Ceux  qui  n'ont  que 
ce  qu'on  appelle  le  Bout ,  font  des  grains  dont  la 
fubftance  n'eft  pas  abfolument  altérée  ;  mais  dont 
la  houpe  garnie  de  poils  ,  qui  termine  une  des  ex- 
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trémités  du  froment  ,  eft  chargée  d'une  pouffieve 
noire  ,  laquelle  peut  bien  ne  venir  que  des  "rains 
charbonnés  qui  ont  été  écrafés. 

Tout  grain  charbonné  eft  'incapable  de  germi- 
nation. Ceux  qui  ont  le  Bout  produifent  du  char- 
bonné. 

Quoique  le  pain  fait  de  blé  charbonné  ait  une 
couleur  violette  ,  un  goût  peu  agréable  ,  &  une 
odeur  approchante  de  l'œuf  couvé  ;  on  ne  voit  pas 
qu'il  ait  encore  été  préjudiciable  à  la  famé- 
Ce  que  les  gens  de  la  Campagne  nomment  Char- 
bon ou  Bojfe ,  n'eft  pareillement  qu'une  Nielle  in- 
complète. Les  épis  qui  en  font  attaqués ,  devien- 
nent d'un  verd  brun  après  la  fleur  ;  puis  ils  pren- 
nent une  couleut  blanchâtre.  Les  enveloppes  ex- 
térieures ou  communes  des  grains ,  font  prefque 
toujours  allez  faines  j  Se  feulement  plus  blanches 
Se  plus  arides  que  dans  les  épis  fains.  L'enveloppe 
propre  du  grain  (  ou  la  balle  Se  le  fon  )  n'eft  pas  dé- 
truit comme  dans  la  Nielle  proprement  dite  :  il  a 
allez  de  confiftance  ,  pour  que  le  grain  conferve  à 
peu  près  fa  forme  naturelle  ,  Se  qu'il  paroifle  blan- 
châtre. On  peut  néanmoins  le  rompre  facilement 
avec  l'ongle:  Se  alors  le  dedans  paroit  d'un  brun  ti- 
rant furie  noir;  avec  cette  différence  que  ce  n'eft 
pas  une  pouiliere  comme  dans  la  Nielle  ,  mais  une 
lubftance  moins  défunie. 

On  fera  toujours  bien  d'éviter  de  femer  du  blé 
où  il  y  ait  du  charbonné  ou  de  la  Nielle. 

La  Nielle  proprement  dite,  détruit  totalement  le 
germe  Se  la  fubftance  du  grain.  Toute  la  plante  en 
eft  aufïi  infectée  3  lorfque  le  mal  a  fait  de  grand» 
progrès  :  en  forte  qu'il  eft  très-rare  que  les  talles 
qui  dépendent  d'un  pied  niellé  ,  contiennent  quel- 
que épi  qui  en  foit  exempt.  Quand  l'épi  attaqué 
ort  des  enveloppes  que  lui  forment  les  feuilles  , 
il  paroît  menu  &  maigre  ;  les  enveloppes  ,  tant 
communes  que  propres  des  grains ,  font  tellement 
alrérces>&  amincies  ,  que  la  pouiliere  noire  fe  ma- 
nifefte  à  travers  :  Se  dès-lors  on  ne  trouve  à  la 
place  du  grain ,  qu'une  pouiliere  noire  Se  de  mau- 
vaife odeur,  qui  n'a  nulle  confiftance.  Comme  les 
particules  de  cette  pouflieie  ont  peu  d'adhérence 
entr'elles  ,  Se  que  les  enveloppes  font  détruites  , 
cette  pouiliere  eft  facilement  emportée  par  lèvent, 
Se  lavée  par  la  pluie  ;  de  forte  qu'on  ne  ferre  dans 
les  granges  ,  que  le  fquelette  de  la  plupart  des 
épis.  S'il  refte  quelque  imptelfion  de  cette  poufïïe- 
re ,  elle  eft  aifément  empottée  par  le  crible.  M. 
Duhamel  dit,  qu'il  ne  lui  a  point  paru  que  cette 
pouiliere  fût  contagieufe,  comme  celle  du  Char- 
bon :  mais  il  ne  décide  rien  là-deffus.  Le  haut 
de  la  tige  des  pieds  niellés  ,  n'eft  pas  commu- 
nément bien  droit,  à  un  demi-pouce  au- deflbus 
de  l'épi  :  fi  on  prefle  la  tige  en  cet  endroit,  elle 
réfifte  Se  ne  s'affaifie-  pas  :  fi  on  la  coupe  à  deux  ou 
trois  lignes  au-deflous  de  l'épi ,  on  la  trouve  pref- 
que entièrement  remplie  de  moelle;  de  forte  qu'on 
n'apperçoit  au  cœur  de  cette  tige  qu'une  très-pe- 
tite ouverture  ,  au  lieu  que  cette  ouvertute  eft  lar- 
ge dans  les  tiges  faines. 

Confultez  les  Elémens  d'Agriculture,  de  M.  Du- 
hamel ,  Tome  1 ,  page  304  ,  305  ,  306. 

On  ne  connoît  pas  encore  bien  la  caufe  de  la 
Nielle.  Les  uns  l'attribuent  aux  btouillards  Se  aux 
fraîcheurs  qui  furviennent  tandis  que  le  blé  eft 
en  fleur:  &  ils  confeillent  de  fecouer  la  rofée,au 
moyen  d'une  corde  grolfe  d'un  pouce  ,  Se  longue  de 
fix  à  fept  toifes  ;  qu'avant  le  lever  du  foleil ,  ils 
palTent  Se  repaflent  fur  les  épis  de  froment  en  la  te- 
nant bien  tendue  Se  élevée  d'environ  un  pied  Se 
demi  :  ils  ajoutent  qu'on  a  lieu  de  craindre  cet  ac- 
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cident,  s'il  furvient  beaucoup  de  pluies  froides  dans 
le  rems  que  l'épi  fe  forme.  Voye^  M.  Duhamel , 
Traité  de  la  Culture  desTerres ,  Tome  I ,  pag.  237  , 
Sec.  édit.  D'un  autre  côré  M.  Tull  ,  qui  femble 
n'être  pas  contredit  par  M.  Duhamel  (Tome  I.  page 
i$6  ,  i$j ,  8c  Tome  II ,  page  164.  )  prétend  qu'une 
année  chaude  &c  féche  empêche  qu'il  n'y  ait  beau- 
coup de  blé  charbonné. 

Cependant  le  fentiment  de  l'illuftre  Académi- 
cien n'eft  pas  que  cette  maladie  foit  occasionnée  par 
la  pluie  ,  le  brouillard ,  ou  les  coups  de  foleil  : 
Culture  des  Terres  Tome  II.  page  1*4.  D'ha- 
biles Obfervateurs ,  tels  que  M.  Aimen ,  croient 
■être  bien  fondés  à  dire  que  la  caufe  de  la  ma- 
ladie eft  une  efpece  d'ulcère  qui  attaque  le  fup- 
port  des  éiamines  ,  8c  qui  détruit  leur  orga- 
nisation dans  les  deux  fexes  ,  long  -  tems  avant  la 
fécondation  nécelfaire  pour  que  le  grain  foit  for- 
mé :  ce  qui  eft  confirmé  par  des  obfervarions  rap- 
portées dans  le  IIe.  Tome  du  Traité  de  la  Culture  des 
Terres,  page  t6i  ,  162,  163.  jVoyez  auffi  la  page 
xviij  de  la  Préface  de  fon  troifieme  Volume  j  8c 
les  Elémens  d  Agriculture ,  Tome  I  j  pag.  307  ,  8cc. 

M.  Tillet ,  dont  les  recherches  fur  cette  matière 
ont  acquis  beaucoup  de  célébrité ,  crut  pendant 
qutdque  tems  être  p*arvenu  au  terme  de  la  vérité  , 
lorfqu'il  eut  découvert  des  animaux  toujours  très- 
petits  ,  8c  prefque  imperceptibles  quand  ils  font 
jeunes  j  lefquels  appartiennent  à  la  claffe  des  Sta- 
philins ,  &  vivent  fur  le  froment  :  mais  ,  fans  pré- 
vention pour  une  découverte  h"  fpécieufe ,  M.  Til- 
let reconnut  enfuite  que  ces  infectes  n'étoient  pas 
la  caufe  de  la  Nielle.  Cet  exact  8c  laborieux  Ôb- 
fervateur  remporta ,  en  1 7  5  5  ,  le  prix  de  l'Acadé- 
mie de  Bordeaux ,  par  fa  Dijfertation  fur  la  caufe 
qui  corrompt  &  noircit  les  grains   de  bled  dans  les 

S'Yis  ;  &  fur  les  moyens  de  prévenir  ces  accidens.  Il 
it  qu'on  ne  doit  pas  être  furpris  de  l'obfcurité  où 
nous  fommes  à  l'égard  des  maladies  des  végétaux  : 
leur  mécanifme  le  dérobe  prefqu'entiérement  à 
nos  yeux  :  On  ignore  (  8c ,  félon  les  apparen- 
ces ,  on  ignorera  encore  long-tems  )  mille  particu- 
larités qui  concernent  leur  configuration  intérieure, 
le  jeu  de  leurs  parties,  &  leur  accroifTement  fuc- 
cefllf  :  après  avoir  allégué  des  raifons  très-fortes  , 
èc  fes  propres  expériences ,  M.  Tillet  montre  que 
les  caufes  auxquelles  on  avoit  ci-devant  attribué  la 
corruption  du  grain,  laifTent  fubfifter  des  difficultés 
fans  nombre ,  8c  dont  plufieurs  femblcnt  inexplica- 
bles. 

Le  fyftême  de  M.  Wolf  ,  qui  a  cru  que  la  Nielle 
venoit  d'une  monftruofité  de  l'embryon ,  fe  trouve 
adopté  8c  détaillé  dans  le  Journal \Œconomique , 
(  Septembre  175 1  ).  Il  y  en  a  une  critique  dans  la 
Dilfertation  de  M.  Tillet  j  8c  encore  une  ,  par  M. 
Aymen,  rapportée  dans  les  Elémens  d' Agriculture  , 
Tom.  I ,  p.   310. 

Dans  le  même  Tome  du  Journal  (Economique  , 
eft  un  autre  Mémoire  ,  qui  femble  fournir  quelque 
probabilité  ,  pour  préfumer  que  des  infectes  peu- 
vent occafionner  la  Nielle.  Il  fera  bon  de  le  com- 
parer avec  le  4e  Chapitre  de  la  Dijjertation  de  M. 
Tillet. 

Le  fentiment  de  M.  Tull  ,  qui  réfulte  de  fes 
expériences  (  rapportées  dans  le  premier  Tome  du 
Traité  de  la  Culture  des  Terres ,  pag.'  2 3  8  ) ,  eft  que 
les  feuilles  8c  les  épis  pénétrés  d'eau  ,  ne  caufent 
pas  ce  dommage  au  grain  -y  mais  que  c'eft  la 
trop  grandie  humidité  de  la  terre.  M.  Duhamel  lui 
obje&e  qu'il  a  trouvé  quelquefois  beaucoup  de 
pieds  charbonnés  fur  les  fommieres  ,  fans  qu'il 
en  parût  fenfiblement  davantage  dans  le  bas  des 
mêmes  pièces  de  terre.  Il  convient  néanmoins  que 
Tome  II. 
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ce  fyftême  eft  favorifé  par  la  nouvelle  culture ,  qui  a 
prefque  entièrement  exempté  de  noir  les  fromens 
de  M.  Tull  :  lefquels  font  dégagés  de  l'humidité  fu- 
perflue  8c  productrice  de  la  maladie  ,  au  moyen  des 
labours  réitérés  8c  des  filions  que  l'on  forme  au- 
près des  rangées.  On  peut  y  joindre  un  fait  rap- 
porté par  M.  Duhamel,  Tome  II ,  pages  173  8c 
174  :  8c  les  blés  tardifs  de  M.  de  Samt-Hilaire  , 
ibid.  pag.  175. 

Après  un  mûr  examen ,  &  des  obfervations  8c 
expériences  réitérées  avec  une  fcrupuleufe  exacti- 
tude ,  M.  Tillet  s'eft  décidé  pour  fourenir  que  le 
germe  du  noir  (  ou  de  la  carie  )  ne  réfide  pas  dans 
l'intérieur  même  du  grain  j  mais  que  la  caufe  du 
mal  eft  extérieure  ,  8c  dépend  de  quelques  particu- 
les de  pouffiere  répandues  fur  l'écorce.  Ainli  une 
terre  enfemencée  de  grain ,  ou  moucheté  ou  noir- 
ci de  carie ,  eft  conftamment  frappée  de  la  maladie 
du  noir. 

Les  pailles  même  de  blé  carié ,  en  partie  con- 
verties en  fumier,  8c  enfuire  mêlées  avec  d'autre 
fumier ,  ont  produit  le  femblable  effet  de  conta- 
gion ,  fous  les  yeux  de  M.  Tillet  j  moins  toutefois 
que  lorfqu'il  les  a  employées  feules  8c  féehes.  Par- 
faitement converties  en  fumier  ,  elles  ne  lui  fem- 
blent  plus  nuifibles.  Il  croit  pouvoir  avancer  ,  d'a- 
près quelques  expériences ,  qu'une  grande  quanti- 
té de  chaume  reftée  dans  un  champ  qui  a  porté 
beaucoup  de  noir  ,  n'eft  pas  funefte  au  froment 
qu'on  y  fémeroit  au(Ii-t6t  après  la  moiffon  ,  &  fans 
laiifer  à  ce  chaume  le  tems  de  pourrir  dans  la  terre 
(pag.  131.)  Cette  confiance  ,  au  refte  ,  pourroit  fouf- 
frir  .quelque  difficulté  par  rapport  à  ce  qui  eft  dit 
des  planches  6j  8c  68  ,  dans  les  pages  1 1 2  &  113  : 
fi  l'on  n'étoit  rafTuré  par  une  obfervation  alléguée 
dans  la  page  38  de  la  Suite  des  Expériences.  M.  Til- 
let préfume  (p.  142)  que  les  racines  du  blé,  par- 
venues une  fois  à  certain  point  de  vigueur  ,  fe  dé- 
fendent de  la  contagion  du  noir  j  mais  qu'elles  en 
font  fufceptibles ,  tant  qu'elles  font  encore  tendres 
8c  délicates. 

Confultez  le  Journal  (Economique  ,  Juin  1 764  ,' 
pag.  z71.cd.ij  pag.  272,  273,  175  j  pag.  277, 
col.  1  j  8c  pag.  278. 

Préfervatifs  contre  la  Nielle  en  général. 

i°.  On  pafTe  le  blé  à  la  chaux.  Ce  remède  n'eft 
pas  certain.  Confultez  le  Tom.  II.  du  Traité  de  la 
Culture  des  Terres ,  depuis  la  page  1 70  jufqu  a  la 
page  176. 

2P.  Une  forte  faumure  de  fel  marin  ,  fubftituée 
à  la  chaux  ,  a  plufieurs  fois  réufli.  . 

3°.  M.  Tull  combine  enfemble  ces  deux  remè- 
des. Voyez  le  Traité  de  la  Culture  des  Terres,  Tome 
I.  pag.  241.  Cependant  ayant  femé  du  blé  de  Mars  , 
partie  ainfi  préparé  ,  partie  fans  préparation,  j'ai 
eu  autant  de  Noir  d'une  part  que  d'autre.  11  eft  vrai 
que  l'année  fut  fort  humide.  Il  eft  aufli  à  remarquer 
que  j'avoi  divifé  mon  champ  en  quatre  lots  :  dont 
deux  furc  't  femés  à  l'ancienne  manière ,  8c  deux 
fuivant  la  nouvelle  culture  j  8c  dans  chaque  genre 
il  y  avoit  autant  de  blé  préparé  que  de  non  préparé. 
Le  Noir  fut  égal  par-tout.  Mais  il  faut  avouer  que 
le  terrein  où  ce  blé  étoit  femé ,  n'a  qu'environ  qua- 
tre pouces  de  bonne  terre  au-deffus  de  l'argile  :  ce 
qui  y  entretient  habituellement  l'humidité  que  M. 
Tull  dit  être  la  principale  caufe  de  la  Nielle.  Les 
circonftances  de  la  failon ,  jointes  à  ce  défavantage, 
contribuèrent  peut  -  être  à  rendre  le  mal  plus  gé- 
néral. 

4°.  D'autres  prétendent  que  le  meilleur  moyen 
de  fe  garantir  du  Noir ,  eft  de  changer  de  femence 
tous  les  ans ,  8c  de  préférer  toujours  celle  qui  vient 
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des  terres  forres.  Cependant  les  blés  qui  rappor- 
tèrent du  Noir ,  chottés  ou  non  chotcés  ,  mention- 
nés dans  le  fécond  Tome  du  Traité  de  la  Culture 
c/s  Terres  ,  pag.  170  Se  fuivantes ,  étoient  venus  de 
deux  ou  trois  lieues. 

c^.M.  Duhamel  (  Préface  du  tioifieme  Volume 
du  même  Traité)  dit  que  l'on  a  beaucoup  vanté 
une  poudre,  qui  n'eft  cependant  preique  que  de 
Varfenic  tout  pur.  Cette  poudre  (  ajoùte-t-il  )  eft 
très  -  clangereufe  pour  le  femeur  Se  pour  le  gibier  , 
Se  ne  paroît  pas  plus  efficace  que  les  lels  ,  la  chaux, 
Sec. 

6.  Dans  le  Journal  (Économique  ,  au  mois  de  Mai 
1.7  5 1  j  on  propofe  la  pratique  fuivante,  comme  ayant 
conftamment  réulîi  depuis  huit  ou  dix  ans  dans  un 
endroit  où  le  blé  ne  manquoit  jamais  d'être  niellé. 
»  Pour  lix  boilïeaux  de  femence  ,  prenez  environ  ia 
»  neuvime  partie  d'un  boilïeau  de  chaux  vive,  trois 
j>  poignées  de  fuie  de    four  ou  de  poêle  ,  &  au- 
»  tant  de  fel.  Répandez   le  tout  bien  mêlé  enfem- 
»  ble  ,  fur  le  blé  j  qu'on  remuera  en  même  -  tems 
»  avec  une  pelé.    Arrofez    enfuite  ce  blé  avec  de 
j»  l'égoùt  de  fumier  ;    en  prenant  un  plein  arrofoir 
»  pour  chaque  boilïeau  de  grain  :  c'eft-à-dire  allez 
»  pour  humecter  le  blé ,  enforte  qu'il  puiffe   être 
»  femé  dans  le  tems  où  on  fe  propofe  de  le  faire. 
.«  On  remue   encore    le    blé   pendant    qu'on  l'ar- 
»  rofe.  Le  blé  étant  bien   humecté  ,  on  le    met 
»  en  tas ,    Se   on  le  laide  ainfi  durant   la  nuit  ,  iî 
»  c'eft    la  veille    du  jour    qu'on  doit  femer.  Le 
3>  blé   fe  féche  allez   pour   pouvoir  être  femé  le 
j>  lendemain  dans  la  matinée.  Quand  on  feme  l'a- 
»>  près  midi ,  on  ne  prépare  le  grain  que  le  matin  ; 
»  car  il  fe  faliroit ,  étant  un  peu  trop  gardé  :  mais 
»>  comme  il  n'a  pas  alors  allez  de  tems  pour  fécher 
i)  beaucoup  d'eau,  on  lui  en  donne  un  tiers  de  moins. 
70.  Le  premier  de  deux  mémoires  qui  fe  trou- 
vent dans  ce  même  Journal,  au  mois  de  Septem- 
bre de  la   même  année  ,  confond  fous  le  nom  de 
Nielle ,  différentes  maladies  du  froment ,  que  Mrs« 
Duhamel  &  Tillet  diftinguent  avec  foin.  L'on  ob- 
ferve  néanmoins ,  entr'autres    chofes  judicieufes  , 
dans  le  premier  Mémoire  ,  que  l'on  donne  lieu  à 
l'échauffaifon  &  à  la  moififïure ,  (  aufquelles  l'Au- 
teur attribue  la  caufe  de  la  Nielle  )  ;  ii  le  froment 
étant  lavé  ouchotté  fuivantl'ufage  avant  la  femaille  , 
on  ne  le  laille  pas  enfuite  fécher  fufnfammentj  ou 
que  pour  femer  on  prenne  des  facs  Se  des  napes  fa- 
ites par  la  poulliere  de  la  Nielle ,  qui  occaiîonnent 
quelques  grains  à  fe  coler  les  uns  contre  les  autres. 
Confultez   les    Elémens   d" Agriculture  ,    Tome    I  , 
pag.  311  ,  &  le  Traité  de   la  Culture  des   Terres , 
Tome  IV. 

Selon  le  Journal  (Economique ,  la  Nielle  affecte  fou- 
vent  le  grain  femé  trop  dru  }  Se  celui  qui  a  refté  trop 
long-tems  en  terre  fans  pouffer  ,  par  un  tems  froid 
Se  humide. 

Voici  les  précautions  que  l'on  y  propofe.  Le 
froment  étant  coupé ,  lailfez-le  bien  fécher  fur  la 
terre.  Ne  liez  ni  ferrez  vos  gerbes  tant  qu'elles 
feront  humides.  Serrez  dans  un  grenier  bien  fec 
les  grains  deftinés  pour  la  femence.  Étendez-les-y  : 
Se  laiiïèz-les  bien  fécher  Se  refroidir.  Vous  pour- 
rez après  cela  les  mettre  en  tas  Se  les  y  lailfer  , 
pourvu  que  yous  ayez  l'attention  de  les  remuer 
fouvent.  Si  vous  craignez  que  la  femence  ne  ren- 
ferme encore  de  l'humidité ,  ou  que  la  code  des 
grains  ne  foit  déjà  difpofée  à  la  putréfaction  ;  fer- 
yei-vous  des  préparations  fuivantes.  On  réduit  un 
Poirier  en  cendres  :  Se  après  y  avoir  ajouté  un  peu 
de  fel ,  on  y  verfe  de  l'eau  j  dont  on  arrofe  les  grains 
avant  de  les  femer.  D'autres  mettent  le  ,  grain  en 
tas  fur   l'aire  j  l'arrofent  beaucoup    avec  de   l'eau 
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de  fumier  ,  h*  la  terre  qu'ils  veulent  enfemencer  eft 
fort  maigre  }  finon  avec  de  l'eau  commune  :  ils  ré- 
pandent enfuite  par  deiïus  le  tas  une  bonne  quan- 
tité de  chaux  vive  ,  de  cendres  de  farment  ,  Se  au- 
tant de  poignées  de  fel  marin  qu'il  y  a  deboiffeaux 
de  blé  :  Se  on  remue  fouvent  le  tas.  Cet  arrofe- 
ment  fe  réitère  pendant  plulieurs  jours  ,  &  pour 
le  moins  de  deux  jours  l'un  ;  julqu'à  ce  que  le  grain 
ne  féche  plus.  On  allure  qu'il  n'y  a  aucun  danger 
à  le  laifTer  pendant  huit  jours  dans  cette  trempe. 
Enfin  on  le  deifeche  :  il  fe  trouve  comme  envelop- 
pé d'une  croûte ,  &  l'on  eft  fur  de  le  jetter  fec  en 
terre.  L'Auteur  du  même  Mémoire,  prétend  que 
cette  trempe  doit  être  capable  de  fauver  &  de  ré- 
tablir des  grains  déjà  beaucoup  difpofés  à  cette 
putréfaction  qui  conduit  (félon  lui)  à  la  Nielle. 
Cette  façon  d'encroûter  les  grains  donne  encore 
l'avantage  de  les  femer  clair  j  ce  qui  fait  une  épar- 
gne de  femence. 

Au  refte  il  ne  nie  pas  abfolument  que  la  Nielle 
puifle  encore  furvenir ,  ou  tandis  que  le  grain  eft 
dans  la  terre ,  ou  lorfqu'il  eft  en  épi ,  foit  par  le 
tems ,  foit  par  des  vapeurs  ou  rofées  nuifibles ,  Sec. 
quoiqu'il  n'y  apperçoive  aucune  probabilité. 

S0.  On  voit  ,  par  le  réfultat  des  expériences  de 
M.  Tillet ,  que  le  fel  marin  £e  le  nitre  joints  à  la 
chaux  pulvérifée  ,  ont  toujours  empêché  fenlible- 
ment  l'effet  de  la  poulliere  des  grains  cariés  fur  des 
grains  fains  j  Se  que  ce  remède  produit  le  double 
effet  de  favoriler  la  végétation ,  &c  en  même-tems 
d'obvier  à  la  maladie  contagieufe. 

Les  préparations  qui  ont  réufli  à  M.  Tille:,    8c 
auxquelles  on   doit  avoir  une  entière    confiance  I 
font  iQ.  De  laver  le  [grain  dans  l'eau   de    leiliver 
commune  ,  telle  qu'on  la  fait  chez  les  Blanchi  Meurs 
Se  dans  les  ménages  :   20.  De  verfer  fur  le  grain  une 
eau  de  chaux ,    prefque  bouillante ,  fans  autre  in- 
gtédient:    3  °.  De  le  tremper  dans  l'eau  de  leflivS. 
commune,  Se  le  faupoudrer  de  chaux:  4".  L'hu- 
mecter  avec  l'eau  de  leffive  de  cendres   de  bois 
neuf  j  Se  immédiatement  après  s  le  faupoudrer  de 
chaux   :     5  ° .    L'humecter    avec    une     lelîive    de 
cendres     gravelées  \     Se   immédiatement    après  , 
le  faupoudrer  de  chaux.  Cette  leiïive  fe  fait  avec 
une   livre  de  cendres  gravelées  ,  mife  dans  deux 
pintes  d'eau  qui ,  après   avoir  bouilli  environ  un© 
demi-heure  ,  fe  trouvent  réduites  à  trois  demi-fep- 
tiers  :  on  palïe  alors  la  liqueur  à   travers  un  linge. 
Comme  cette  lefîive  contient  une  once  fept  gros 
Se  demi   de  fel ,  qu'elle  rend  par  l'évaporation  ^ 
elle  a  trop  d'action  fur  le  grain  ,  Se  en  altère  le  ger- 
me. C'eft  pourquoi  il  faut  en  tempérer  l'effet ,  en 
y  mêlant  de  l'eau  ,  la  valeur  d'un  neuvième  \  c'eft- 
à-dire  le  tiers'd'un  demi-feptier  d'eau  fur  trois  de- 
mi-feptiers    de  lefîive  :  quantité  proportionnée    à 
un  boilfeau  de  grain.  6°.  On  peut  fubftituer  la  lefîi- 
ve de  foude  a  celle  de  cendres  gravelées  j  y  mêlant 
un  cinquième  d'eau  :  Se   enfuite  faupoudrer  avec 
de  la  chaux  :  70.  Ufer  de  la  lefîive  de  potafle  (grife 
ou  blanche)  avec  moitié  eau  commune  :  Se  toujours 
la  chaux  pulvérifée.  Ces  leflives  fe  font  de  même 
que  celle  de  cendres  gravelées.    Les  divers  eflais 
de  M.  Tillet  l'ont  amené  au  point  fur  d'empêcher 
leurs   fels     déterfifs    Se    mordicans  ,    de    détrui- 
re l'organifation   du    grain  :   c'eft   de  faire  bouil- 
lir   la    foude  ou  la   potaffe  pendant  environ  une 
demie  -  heure ,   dans  une  quantité    d'eau    fuffifan- 
te ,  pour    que  ,  l'ébullition  finie    Se  l'eau    clari- 
fiée ,  il  s'en  trouve  environ   cinq  pintes  de  Paris 
pour  chaque  livre  de  foude  ou  de  potafTe  qu'on 
aura  leffivée.  8°.  M.  Tillet  a  trouvé  de  l'avantage 
à  humecter  le  grain  avec  de  l'eau  foidée  de  fel  ma- 
rin j  ou  de  nitre ,  encore  mieux  j  Se  enfuite  le  fau- 
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poudrer  de  chaux.  90.  Tremper  le  grain  dans  de 
l'urine  de  vache ,  putréfiée  -Se  employée  un  peu 
chaude.  Il  paroît  à  peu  près  égal  de  l'employer  feule, 
ou  d'y  joindre  la  chaux  en  poudre.  io°.  C'eft  le 
même  réfultar  avec  l'urine  humaine  ,  employée 
femblablement ,  fur  tout  feule  :  mais  il  faut  ne  pas 
la  verfer  trop  chaude  fur  le  grain  :  cet  excès  de 
chaleur  eft  toujours  dénoté  par  l'enlèvement  de 
l'épiderme  de  la  femence  j  ce  qui  altère  ordinaire- 
ment le  germe,  il".  L'eau  de  fumier  fort  épaiffe  , 
&  employée  un  peu  chaude  à  humecter  le  grain , 
qu'enfuite  on  peut  faupoudrer  de  chaux  ou  ne  pas 
le  faire  j  produir  un  bon  effet.  1 1°.  Il  femble  en- 
core plus  avantageux  de  laver  le  grain  à  froid  dans 
un  mélange  compofé  d'une  partie  d'efput  de  ni- 
tre  ,  Se  de  neuf  parties  d'eau  de  rivière.  Si  on  lave 
à  chaud  le  grain  dans  un  mélange  où  il  entre  un 
peu  plus  d'efprit  de  nître  ,  -q:  qu '_>  fuite  on  le  fau- 
poudre  de  chaux  ;  le  fuc  i  m   ms  grand. 

F'oyt'i  B  r  o  u  1  r.  Bu  > y  iss  ure.  I  is  1  lémens 
à' Agriculture  ,  Tome  I.  p  -s  Le  quatrième 
Volume  du  Traité  de  la  Cu.c.      s     a^es  ,  page  <j  35?, 

54°>  541  >  S4*« 

Lorsque  le  blé  a  le  bout  ce  que  l'on  ap- 
pelle aulli  être  Moucheté,  il  tr.ut  avoii  loin  de  le 
laver,  pour  empêcher  que  la  ravine  ne  devienne 
noire  ,  ce  qui  arriveroit ,  fi  on  1  woyoit  au  mou- 
lin fans  cette  précaution. 

On  a  inventé  une  forte  de  Blùt  g  pour  ce  blé. 
Il  eft  compofé  de  lames  de  fer  bl  •  p  nuées  Se  per- 
cées comme  une  râpe  :  la  furface  rude  Se  mor- 
dante eft  tournée  en  dedans  :  On  agite  le  blé  dans 
cette  machine  j  Se  on  emporre  ainfi  le.s  taches  noi- 
<res. 
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NIGELLA.  Voye{  Nielle.  Nielle  Bâtarde. 
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NIGELLASTRUM.  Vtye^  Niellé  Bâtarde. 
NIGHTSHADE.  Voye{  Morille. 
CUmbing  Nightshade  Voyez   Epinars  delà. 
Chine. 

DealJy  Nightshade.  Voyez  Belladona. 

NI  P 
NIPPLEWORT.  Voyei  Lam  p  s  a  n  e. 

N  I  T 
NITRE.   Voye\  Sa  l  p  e  t  r  e. 

Magiflere  Nitreux.   Voye-^  Panacée  Nitreufe* 
Panacée  Nitreuse.  Voye^fous  le  mot  Panacée. 
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N 1  V  EAU.  Infiniment  qui  fert  à  faire  connoî- 
tre  fi  un  point  eft  plus  élevé  qu'un  autre  par  rap- 
port au  centre  de  la  terre  \  à  tracer  une  ligne  pa- 
rallèle à  l'horifon  ;  pofer  horifontalement  des  alîi- 
fes  de  maçonnerie  ;  dreffer  un  terrein  ;  régler  les 
pentes  \   conduire  les  eaux  ,  Sec. 

Voye\   Jalon.   Dresser. 

On  nomme  aujfî  Niveau  la  ligne  parallèle  à  l'ho- 
rizon :  Se  l'on  dit  dans  ce  fens  ,  Pofer  de  Niveau  i 
Arofer  de  Niveau. 

Les  Maçons  fe  fervent  de  quelques  inftrumens 
qu'ils  appellent  Niveau  ,  pour  pofer  horifontale- 
ment les  pierres  j  ou  pour  tirer  des  lignes  hori- 
zontales fur  les  murailles. 

Les  Arpeneurs ,  pour  le  nivellement  des  gran- 
des diftances  \  ou  les  Ingénieurs ,  pour  la  conduite 
des  eaux  \  ont  des  Niveaux  plus  confidérables.  On 
y  joint  quelquefois  des  lunettes  d'approche ,  pour 
diftinguer  plus  facilement  les  points   éloignés. 

On  a  inventé  de  plufieurs  fortes  de  niveaux . 


Niveau  à  Phioles  :  ott  Niveau  d'Eau. 
Figure     i. 


Ce  niveau  eft  fait  d'un' tuyau  de  fer  blanc  ,  re- 
courbé à  angles  droits  vers  fes  deux  extrémités 
AB  ;  Se  foutenu  dans  fon  milieu  par  des  liens  de  fer 
CC  attachés  à  une  douille  D  ,  que  l'on  place  fur 
un  bâton  ou  piquet  quand  on  veut  s'en  fervir.  Ce 
tuyau  doit  être  gros  d'un  pouce ,  Se  long  d'environ 
quatre  pieds.  Au  milieu ,  fur  le  deffus ,  on  foude 
quelquefois  un  tuyau  G  j  qui  a  communication  avec 
les  deux  autres  A  &  B  j  Se  qui ,  étant  hors  de  leur 
alignement,  &  écarté  d'environ  deux  lignes,  fert 
de  pinnule  ,  Se  dirige  mieux  le  rayon  vifuel.  Dans 
ces  trois  tuyaux  AGB ,  on  met  des  fioles  ou  tuyaux 
de  verre  ,  à  peu  près  de  mêmes  diamètres ,  qui 
furpaffent   ceux  de  fer  blanc ,  de  crois  ou  quatre 


pouces ,  &  que  l'on  arrête  avec  du  maftic  ou 
delà  cire  molle.  Ces  tuyaux  font  ouverts  des  deux 
cotés  y  Se  l'on  a  foin  de  mettre  du  papier  fur  l'ou- 
verture fupérieure ,  de  peur  que  le  vent  n'agite 
l'eau  qu'on  met  dedans ,  Se  qui  peut  être  colorée 
en  y  mêlant  du  vinaigre. 

Cet  infiniment  rempli  d'une  liqueur  teinte  >  à 
quelques  pouces  près ,  marquera  une  ligne  de  ni- 
veau par  le  moyen  des  tuyaux  de  verre  ,  fi  on 
obferve  de  le  rourner  ,  en  forte  que  fa  longueur 
AB  foit  dirigée  vers  l'objet  E ,  dont  on  veut  fa- 
voir  l'élévation  ,  &  que  le  rayon  vifuel  pafîe  par 
la  fuperficie  de  la  liqueur  enrre  les  tuyaux  AB , 
Se  celui  du  milieu  G  :  alors  on  eft  affuré  que  l'ob- 
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jet,  ou  le  point  E,  eft  dans  le  même  niveau  que  le 
point  du  milieu  des  deux  tuyaux. 

Voyez  fon  ufage ,  dans  l'article  Fontaine. 

Autres  Niveaux  d'Eau  Dormante. 

i .  Si  l'eau  eft  d'une  grande  étendue ,  comme  fe- 
roi:  celle  d'un   grand  lac  ou    étang  ,  on  peut  en 

{ (rendre  les  bords    pour   ligne  de  niveau,  particu- 
iérement  aux  points    diftans  de   la  décharge  :  ce 
qui  avancera  beaucoup  le  nivellement.  e 

î.  Dans  les  mares  ,  réfervoirs  8c  autres  amas 
d'eau  qui  n'occupent  qu'un  médiocre  efpace;   on 

Î>eut  planter  quelques  bâtons  à  certaines  diftances, 
efquels  foient  également  élevés  fur  la  furface  de 
l'eau.  Leurs  extrémités  étant  de  niveau ,  le  rayon 
qu'ils  conduiront  le  fera  auffi.  Et  pour  mieux  les 
diftinguer  ,  il  eft  utile  de  mettre  du  papier  blanc 
ou  autre  marque  vifible  à  l'extrémité  de  ceux 
qui  feront  plus  éloignés  de  la  vue. 

3 .  On  enferme  l'eau  dans  un  tuyau  de  verre  ou 
de  bois,  dont  les  dtux  extrémités  foient  relevées 
en  angle  ;  avec  quelque  marque  propre  à  indiquer 
la  hauteur  de  l'eau  j  laquelle  marque  doit  être  mo- 
bile ,  pour  répondre  à  la  fuperficie  de  la  liqueur. 

4.  D'autres  mettent  l'eau  dans  une  efpece  de  pe- 
tit canal  :  lequel  étant  par  tout  également  plein  , 
donne  le  niveau  propre  à  diriger  le  rayon  vifuel. 
On  y  ajoute  quelquefois  des  pinnules.  11  y  a  des 
perfonnes  qui  n'approuvent  pas  cette  méthode  ;  par- 
ce que  la  furface  d'une  telle  eau  eft  toujours  un 
peu  convexe  j  que  le  mouvement  de  l'air  empêche 
qu'elle  ne  foit  parfaitement  tranquille  ;  8c  qu'il  lui 
faut  un  trop  long  tems  pour  devenir  bien  dor- 
mante depuis  qu'on  l'a  mife  dans  le  canal. 

Niveau  £Air* 


On  nomme  ainfï  celui  qui  marque  la  ligne  de 
niveau  par  le  moyen  d'une  petite  bulle  d'air ,  ren- 
fermée avec  quelque  liqueur  dans  un  cylindre  de 
verre  fcellé  hermétiquement  par  fes  extrémités  ; 
c'eft-à-dire  ,  bouché  avec  le  verre  même.  Cette 
bulle  s'arrêtant  à  une  marque  qui  défigne  le  milieu 
du  cylindre  \  le  plan  ou  la  régie  fur  lequel  il  eft 
pofé,  eft  de  niveau.  On  peut  enchaffer  le  cylindre 
de  verre  dans  un  tuyau  de  cuivre  qui  ait  une  ou- 
verture au  milieu  ,  d'où  l'on  découvre  la  bulle  d'air. 
On  le  remplit  ordinairement  d'eau  féconde  ,  ou 
d'huile  de  Tartre  :  parce  que  ces  liqueurs  ne  font 
point  fujettes  à  la  gelée  ,  comme  l'eau  ;  ni  à  la  di- 
latation ,  raréfaction  ,  ou  condenfation ,  comme 
l'efprit  de  vin.  On  attribue  l'invention  de  ce  ni- 
veau à  M.  Thevenot ,  de  l'Académie  Royale  des 
Sciences. 

Niveau  à  Pendule.  C'eft  celui  qui  marque  la  ligne 
horizontale  par  le  moyen  d'une  autre  ligne,  qui  eft 
perpendiculaire  à  celle  que  fon  plomb  ou  pendule 
donne  naturellement.  Il  confifte  dans  une  boëte  de 
fer  ou  de  bois  ,  en  forme  de  croix  ;  qui  a  dans  fa 
traverfe  une  lunette  ,  dont  le  foyer  du  verre  ocu- 
laire eft  traverfe  d'un  cheveu  ou  d'un  brin  de  foie , 
qui  détermine  le  point  du  niveau  ,  lorfque  le  plomb 
qui  pend  à  un  autre  cheveu  de  la  longueur  de  la 
tige  de  cette  bocte ,  arrête  fur  le  point  fiduciel  qui 
y  eft  marqué.  Ce  niveau  a  deux  anfes  en  por- 
tion de  cercle  au-delfous  de  fa  traverfe ,  qui  fer- 
vent à  le  mouvoir  8c  à  le  drefTer  fur  fon  pied  qui  eft 
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femblable  à  un  chevalet  de  Peintre.  Il  s'en  eft  fait 
plufieurs  autres  de  cette  efpece  :  entre  lefquels  ce- 
lui du  fieur  Chapotat  faifeur  d'inftrumens  de  Ma- 
thématique ,  pafioit  pour  un  des  meilleurs  ,  ayant 
eu  l'approbation  de  l'Académie  Royale  des  Scien- 
ces. 

Niveau  à  Lunette.  C'eft  celui  qui  a  une  ou  deux 
lunettes ,  perpendiculaires  à  fon  à-plomb  ;  qui  ont 
chacune  un  cheveu  ou  un  brin  de  foie  mis  hori- 
zontalement au  foyer  du  verre  oculaire.  Il  fert  à 
prendre  8c  déterminer  exactement  un  point  de  ni- 
veau fort  éloigné.  Ce  niveau  eft  conftruit  de  ma- 
nière qu'on  peut  le  renverfer  en  faifant  faire  un 
demi-tour  à  la  lunette  :  &  fi  pour  lors  fon  cheveu 
rencontre  ou  coupe  le  même  point  ,  l'opération 
eft  jufte.  L'invention  en  eft  attribuée  à  M.  Huy- 
gens  de  l'Académie  Royale  des  Sciences. 

On  peut  ajufter  des  lunettes  à  toute  forte  de  ni- 
veaux ,  en  les  appliquant  fur  ou  parallèlement  à 
leur  bafe|,  lorfqu'on  veut  prendre  des  points  de 
niveau  fort  éloignés. 

Niveau  à  Pinnules.  On  nomme  ainfi  tout  niveau 
qui  au  lieu  de  lunettes  a  deux  pinnules  égales ,  8c 
pofées  fur  8c  parallèlement  aux  deux  extrémités 
de  fa  bâfe  j  par  lefquelles  on  bornoye  le  point  qui 
eft  de  niveau  avec  l'inftrument ,  mais  qu'on  ne  peut 
pas  déterminer  fi  précifément  qu'avec  des  lunettes, 
parce  que ,  quelque  petite  que  foit  l'ouverture  de 
chaque  pinnule  ,  l'efpace  qu'elle  découvre  eft  tou- 
jours trop  grand  pour  prendre  exactement  un  point. 

Niveau  de  Reflexion.  C'eft  celui  qui  fe  fait  par  le 
moyen  d'une  fuperficie  d'eau  un  peu  longue  ;  re- 
préfentant  renverfé  le  même  objet  que  l'on  voit 
droit  avec  les  yeux  :  en  forte  que  le  point  où  ces 
deux  objets  paroiffent  s'unir ,  eft  de  niveau  avec  le 
lieu  où  eft  la  fuperficie  de  l'eau.  Il  eft  de  l'inven- 
tion de  M.  Mariotte  ,  de  l'Académie  Royale  des 
Sciences. 

Il  y  a  un  autre  Niveau  de  Reflexion  ,  qui  fe  fait 
par  le  moyen  d'un  miroir  d'acier  ou  de  fonte  bien 
poli  ,  pofé  un  peu  au  -  devant  du  verre  objectif 
d'une  lunette  fufpendue  comme  un  plomb.  Ce  mi- 
roir doit  faire  un  angle  de  45  degrés  avec  la  lu- 
nette ,  pour  changer  la  ligne  à-plomb  de  cette  lu- 
nette en  une  ligne  horizontale ,  qui  eft  la  même 
que  la  ligne  de  niveau.  L'invention  en  eft  de  M. 
Cafîini ,  de  la  même  Académie. 

Niveaux  réglés  par  le  filet  à-plomb.  La  perfection 
du  filet;  à-plomb  confifte,  i°.  A  avoir  une  ligne 
directice  marquée  ,  laquelle  foit  parfaitement  à  an- 
gle droit ,  8c  perpendiculaire  à  la  ligne  ou  furface 
de  niveau.  i°.  Etre  fin  ,  pour  marquer  une  ligne 
avec  plus  de  précifion  ;  affez  fort  pour  foutenir 
le  plomb  ;  flexible ,  afin  d'en  fuivre  la  direction  ; 
poli  8c  ciré.  j°.  Il  doit  être  placé  dans  une  con- 
cavité ,  8c  à  l'abri  du  vent  ;  &  en  même  tems  en 
rapport  avec  la  ligne  directrice.  Pour  l'y  difpofer 
plus  fûrement,  on  peut  mettre  deffous  le  fil  une 
pièce  d'ivoire  blanche  ,  marquée  de  la  ligne  direc- 
trice y  8c  deffus ,  un  verre  qui  groffiffe  les  objets  : 
afin  d'appercevoir  la  moindre  inégalité  qui  pour- 
roit  fe  trouver  dans  la  chute  du  fil  le  long  de  la 
ligne.  Plus  le  filet  eft  long ,  mieux  on  reconnoît 
fa  convenance  avec  la  ligne ,  parce  qu'il  décrit  un 
plus  grand  arc.  Il  faut ,  autant  qu'il  eft  poffible  , 
n'en  faire  ufage  qu'en  tems  calme  8C  fans  vent. 

Voici  un  de  ces  niveaux  ,  que  l'on  peut  faire  à 
peu  de  frais.  C'eft  une  carte  fur  laquelle  on  a  fait 
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Figure    z. 
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Figure 


tin  trait  quarré  avec  un  plomb  AB  qui  fert  à  mettre 
la  ligne  DC  de  niveau  (Figure  x.  )  On  le  fufpend 
à  quelque  bâton  ;  Se  en  fe  reculant  vers  D  ,  on  vife 
par  la  ligne.  DCE  le  point  E,  qui  eft  de  niveau 
avec  la  ligne  DC.  Cet  objet  E  eft  ce  qu'on  appelle 
l'objet  de  vifée. 

Lorfqu'on  regarde  le  but  à  travers  des  pinnules  j 
il  eft  bon  d'en  avoir  l'œil  un  peu  éloigné. 

Niveau  de  Pofeur.  On  nomme  ainfi  celui  qui  eft 
compofé  de  trois  règles  affemblées ,  qui  forment  un 
triangle  ifofcele  Se  rectangle ,  comme  un  A  Ro- 
main ,  Se  à  l'angle  du  fommet  duquel  eft  attachée 
une  corde  où  pend  un  plomb  ,  qui  palTant  fur  une 
ligne  fiducielle  tracée  au  milieu ,  &  d'équerre  à  la 
bafe  ,  marque  la  ligne  de  niveau.  Voyez  la  y.  Fi- 
gure repréfentant  YEquerre  des  Maçons. 

Niveau  de  Paveur.  Longue  règle  :  au  milieu  Se 
fur  l'épaiiîeur  de  laquelle  eft  aflemblée  à  angles 
droits  une  autre  plus  large  j  au  haut  de  laquelle 
tient  un  cordeau  ,  avec  un  plomb  qui  pend  fur  une 
ligne  fiducielle  tracée  d'équerre  à  la  grande  règle , 
Se  qui  marque ,  en  couvrant  exactement  cette  li- 
gne, que  la  bafe  eft  de  niveau. 

Ces  deux  derniers  niveaux  ,  quoique  communs  , 
font  eftimés  les  meilleurs  pour  la  pratique  dans 
l'art  de  bâtir.  On  ne  peut  cependant  s'en  fervir 
que  pour  de  courtes  opérations. 

Niveau  de  Jardinier.  C'eft  ordinairement  l'équer- 
re  des  Maçons. 

On  dit  qu'un  Terrain  ou  une  Allée  eft  de  Ni- 
veau ,  lorfqu'ils  ne  font  pas  plus  hauts  en  un  en- 


«koit  qu'en  l'autre.  On  dit  auffi  qu'il  faut  drefTer 
une  allée  fuivant  fon  Niveau  de  pente  ,  lorfqu'on 
fait  enforte  que  la  pente  foit  égale  par-tout  dans 
toute  la  longueur  de  l'allée:  de  manière  qu'elle 
paroifle  unie  d'un  bout  à  l'autre,  quoiqu'elle  ne 
foit  point  horifontale.  • 

Autre  forte  de  Niveau. 

M.  Dulin ,  habile  Architecte ,  a  inventé  un  ni- 
veau très-commode ,  Se  qui  peut  fuppléer  à  tous 
les  autres.  Il  eft  fimple  ,  Se  compofe  feulement  de 
quatre  pièces  de  bois  ,  dont  les  deux  principales  font 
des  règles  aiïez  minces ,  mais  longues  Se  larges  à  vo- 
lonté ,  qui  fe  croifent  en  forme  de  croix  de  faint 
André ,  enforte  que  des  quatre  angles  qui  fe  for- 
ment de  leur  union  ,  les  deux  collatéraux  font  ob- 
tus, Se  les  deux  autres  qui  font  aux  extrémités, 
font  aigus.  Une  traverfe  joint  les  deux  branches 
d'en  haut  par  leur  extrémité ,  Se  une  plus  petite 
unit  les  deux  d'en  bas ,  environ  dans  le  milieu  du 
triangle  qu'elles  forment.  Ces  quatre  branches 
font  coupées  d'équerre  ,  ou  ,  comme  l'on  dit ,  re- 
tournées d'équerre  l'une  fur  l'autre.  Enfin  une  li- 
gne perpendiculaire  tombant  du  milieu  de  la  tra- 
verfe d'en  haut ,  fur  le  milieu  de  la  traverfe  d'en 
bas ,  Se  coupant  l'endroit  où  les  règles  font  jointes , 
fert  à  diriger  le  plomb  Se  fa  corde  ,  qui  pafTe  par 
un  trou  percé  fur  la  ligne  de  la  traverfe  fupérieure. 

La  commodité  de  ce  niveau  confifle  en  ce  que 
fans  le  changer  de  fituation ,  il  fert  à  niveler  les 
fuperficies  par  fes  branches  inférieures  ,  &c  les  pie- 
ces  par  fes  branches  fupérieures ,  &  qu'il  tient  lieu 
de  plomb  par  fes  côtés  ,  en  les  appliquant  de 
bout  contre  le  bois  qu'on  veut  pofer  perpendi- 
culairemenr. 

NIVELER.  C'eft  connoître  ,  par  le  moyen 
du  niveau  ,  fi  plufieurs  points  de  dirférens  ob- 
jets font  dans  une  même  ligne  parallèle  à  l'hori- 
fon. 

T'oyez  »  Buter. 

N  O  B 

NOBLE  (Lévrier).  C'eft  ainfi  qu'on  qualifie 
un  lévrier  qui  a  la  tête  petite  Se  longue,  l'encolure 
longue  &  déliée  ,    Se  le  rable  large  Se  bienfait. 

Noble-Epine.   Voyez  Aubepin. 

N  O  C 

NOC.  On  nomme  ainfi  en  Bretagne  les  tuyaux 
de  bois  par  où  l'eau  paile.   Ce  qui  y   eft  particu- 
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fièrement  appelle   Noc-Soufgravkr  ,    eft   un  gros 
tuyau  mis  au  fend  de  l'eau  d'un  moulin. 

N  O  D 

NODOSITÉ.  Voyei   Glande,   p.  i96.  col.  2. 
N  O  E 

NŒUD  Coulant.  C'eft  ordinairement  une  bou- 
cle faite  au  bout  d'une  corde  ,  d'un  fil  ,  &c.  la- 
quelle boucle  n'eft  pas  ferrée  ,  mais  fon  nœud  eft 
lâche  8c  coule  le  long  du  fil  par-tout  où  on  le 
conduit  :  l'autre  bout  du  fil  ayant  été  introduit  dans 
ce  nœud.  Lorfque  le  nœud  rétréicit  la  boucle ,  il 
forme  un  collet  qui  ferre  autant  que  l'on  veut , 
8c  que  l'on  peut  auffi  relâcher  à  fon  gré. 

Nœud  de  Tijferand.  Voye^  Filet,  p.  75.  col.    1. 

Nœud  defil3très-foUdementfait.  Voye%  Filet, 
n.  ix. 

Nœud  de  la  Gorge.  Voye^  ce  que  c'eft,  dans 
l'article  Gorge. 

N  (E  U  D  S  :  Terme  de  Vénerie.  Ce  font  des 
morceaux  de  chair  qui  fe  lèvent  aux  quatre  flancs 
du  Cerf. 

NCEUDI.  Défauts  dans  le  Bois  d'afTemblage  , 
qui  coupent  la  pièce ,  lorfqu'ils  font  vicieux  j  mais 
qui  font  une  beauté  dans  le  bois  de  placage ,  parce 
qu'ils  en  font  la  variété ,  comme  dans  le  Noyer  de 
Grenoble. 

Nœuds  de  Marbre.  Ce  font  des  duretés  par  vei- 
nes ou  taches ,  dans  les  Marbres.  On  appelle  auffi 
Emeril ,  celles  de  couleur  de  cendre  dans  le  Mar- 
bre blanc  ,  qui  font  fort  difficiles  à  travailler  :  &c 
les  Ouvriers  nomment  encore  Cloux  ,  celles  des 
autres  Marbres. 

N  O  G 

N  O  G  AT  ;  ou  Nouga.  Compofition  ou  efpece 
de  Confiture ,  fort  commune  en  'Provence.  On  la 
fait  avec  les  amandes ,  ou  les  noix  ,  &  le  miel  cuits 
enfemble  ,  jufqu'à  certain  degré.  Elle  eft  d'une  cou- 
leur tirant  fur  le  rouge.  On  ne  fert  pas  ordinaire- 
ment ce  Nogat  aux  tables  délicates  \  mais  on  en 
prépare  un  autre  ,  qui  eft  fort  délicat,  &  blanc 
comme  neige ,  de  la  manière  fuivante. 

11  faut  blanchir  les  amandes  à  la  manière  ac- 
coutumée ,  les  mettre  enfuite  dans  une  baffine  de 
cuivre ,  pêle-mêle  avec  beaucoup  de  gros  fon  ,  fur 
un  fourneau  avec  un  petit  feu ,  8c  remuer  conti- 
nuellement les  amandes  avec  une  cuillère  ,  jufqu'à 
ce  qu'elles  foient  cuites  ;  il  faut  pour  le  moins 
huit  heures  de  tems  pour  en  cuire  dix  ou  douze 
livres ,  8c  ne  point  difeontinuer  de  les  remuer  : 
lorfque  vos  amandes  feront  cuites  ,  mettez-les  avec 
le  fon  dans  un  fac  que  vous  laiflerez  auprès  du 
feu,  afin  qu'elles  confervent  leur  chaleur. 

Prenez  enfuite  du  plus  beau  miel ,  &  mettez-le 
dans  la  même  baffine ,  fur  un  bon  feu  j  faites  -  le 
cuire  pendant  deux  heures  ,  pendant  lefquelles  il 
ne  faut  abfolument  jamais  difeontinuer  de  remuer 
le*  miel  avec  un  allez  gros  pilon  de  bois ,  afin 
qu'il  ne  bouille  point ,  c'eft-à-dire ,  qu'il  ne  falle 
point  d'ondes ,  quoiqu'il  y  ait  bon  feu  au-deflous  j 
8c  capable  de  le  faire  bouillir  à  grofles  ondes ,  fi  on 
ne  le  remuoit  pas  continuellement  j  autrement  fi  on 
le  lailïe  bouillir  en  difeontinuant  de  le  remuer,  le 
miel  ne  feroit  plus  bon  que  pour  faire  du  Nogat 
rouge ,  car  il  ne  fe  blanchirait  point  :  après  deu» 
heures  de  cette  cuite  ,  il  faut  bien  feccuer  vos 
amandes ,  en  les  pafTant  par  un  gros  crible  pour  en 
féparer  tout  le  fon  ;   8c  fur  quatre  livres  de  miel , 
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vous  mettrez  huit  livres  d'amandes  préparées  corn- 
me  ci-deflus;  tirez  la  baffine  du  feu  Se  remuez  bien  • 
mêlez  bien  le  tout  enfemble  ,  8c  étendez  -  le  tout 
chaud  le  plus  promptement  qu'il  fe  pourra  ,  fur  ua 
ais  mouillé,  avec  des  oublis  delïus  &deffous,  & 
paflez  par  deffus,  un  rouleau  de  bois  bien  rond  pour 
unir  le  tout  :  lorfqu'il  fera  refroidi,  vous  le  cou- 
perez à  vorre  fantaifie.  Gardez-le  dans  un  lieu 
Frais  8c  fec. 

On  fait  auffi  de  bon  Nogat  avec  le  fucre,  qu'on 
cuit  au  caramel. 

N  O  I 

Noter.   Voyc-^  Noyer. 

NOIR.  Couleur  afTez  connue  &  qui  fert  à  plu- 
sieurs ufages.  Ce  n'eft  qu'improprement  8c  pour 
s'accommoder  aux  idées  du  Vulgaire  ,  qu'on  don- 
ne au  Noir  le  nom  de  couleur,  puifquil  n'eft  que  la 
fimple  privation  de  toutes  les  couleurs. 

Très-beau  Noir  fait  d'Os  de  Pieds  de  Mouton. 

Calcinez  des  os  de  pieds  de  mouton  dans  un  creu- 
fet;  ou  dans  ua  linge  mouillé,  que  vous  enterrerez 
dans  le  feu.  Quand  ils  feront  bien  brûlés,  éteignez- 
les  dans  un  autre  linge  mouillé  ;  enfuite  broyez-les 
avec  de  l'eau  ;  8c  enfin  mêlez-y  de  la  gomme.  Ce 
Noir  eft  en  ufage  pour  la  mignature  j  en  le  mêlant 
avec  la  laque,  8c  la  terre  d'ombre j  pour  les  car- 
nations. On  le  nomme  quelquefois  Noir  de  Velours. 

Noir  d'Os. 

Voyez  le  mot  Os ,  dans  l'article  Boeuf  ,  p.  344. 
Ce  Noir  fe  fait,  comme  celui  d'y  voire ,  avec  des 
os  brifés  en  petites  pièces. 

Noird'  Yvoïre  3  parfaitement  beau  ,pour  la  Mignature. 

Calcinez  dans  un  cteufet,  ou  dans  un  pot  de  terre 
plombé,  de  la  raclure  ou  de  petits  éclats  d'y  voire. 
Pour  faire  cette  opération,  il  faut  que  le  pot  foie 
couvert ,  &  bien  bouché  tout  autour  avec  de  la  ter- 
re glaife ,  ou  avec  Un  linge  roulé.  En  cet  état,  on  le 
met  au  milieu  d'un  grand  feu,  ou  brafier  ardent: 
quand  on  juge  que  l'y  voire  eft  réduit  en  charbon, 
on  tire  le  pot  du  feu,  8c  l'ayant  tout  couvert  de 
cendre  on  le  laiffe  refroidir.  On  pourroitauffi  le  laif- 
fer  refroidir  dans  de  la  terre  :  cela  doit  s'entendre 
auffi  du  creufet.  Le  pot  étant  refroidi ,  on  renverfe 
l'ivoire  fur  une  pierre,  on  l'éteint  promptement  avec 
un  linge  mouillé ,  pour  empêcher  qu'il  ne  blanchiffe  # 
en  refioidiffant.  Pour  faire  ufage  de  cet  ivoire  cal- 
ciné, il  faut  premièrement  le  broyer  fur  le  porphy- 
re ou  le  marbre ,  avec  de  l'eau  fimple ,  jufqu'à  ce 
qu'il  foi t  réduit  en  poudre  impalpable:  puis  on  le 
fait  fécher  par  petits  monceaux,  fur  une  feuille  de 
papier  :  8c  quand  on  eft  prêt  de  s'en  fervir,  on  le 
broyé  une  féconde  fois  avec  de  l'eau  de  gomme  ara- 
bique. Ce  Noir  eft  très-beau,  8c  très-propre  pour 
repréfentêt  le  velouté,  8c  le  fatiné  noir:  on  s'en 
fert  auffi  pour  le  gris;  en  le  mêlant  avec  du  blanc 
fin.  Voyez  Noir  ,  dans  l'article  Couleur. 

Autres  Noirs  très-beaux. 

1 .  Mêlez  dans  l'eau  commune  ,  de  la  litharge  en 
poudre  bien  fine,  8c  de  la  chaux  qui  ne  foit  pas 
éteinte. 

1.  Faites  rougir  de  la  limaille  de  fer  -y  8c  mettez- 
la  toute  rouge  dans  le  vinaigre j  bouchez  bien  le 
vaifTeau;  remuez  8c  agitez  fortement  la  matière; 
enfuite  fervez-vous-en. 

Noir 
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Noir  pour  Teindre. 

Prenez  de  la  décoction  de  feuilles  de  noyer  ,  mè* 
•ïez-y  de  la  chaux  vive  \  faites  bouillir  dans  ce  mé- 
lange le  bois,  ou  quelque  autre  matière,   elle  fera 
d'un  beau  noir. 
Voye^  Teinture. 

Beau  Noir  pénétrant» 

Toutes  fortes  de  bois  qui ,  excepté  la  noirceur , 
relTemblent  à  l'ébene,  fe  peuvent  teindre  en  noir } 
mais  les  bois  durs  &  folides ,  comme  le  buis  ,  Se 
autres  femblables  ,  font  meilleurs  6c  même  plus  lui- 
fans  ;  fur-tout  le  bois  de  mûrier  noir  Se  blanc: 
le  noyer,  Se  encore  îri^uxle  poirier,  y  font  les 
plus  propres. 

Il  faut  mettre  le  bois  ,  pendant  trois  jours  ,  dans 
de  l'eau  d'alun,  au  foleil  ou  un  peu  loin  du  feu  , 
jufqu'à  ce  que  l'eau  devienne  un  peu  chaude  :  puis 
prendre  de  l'huile  d'olives  avec  un  peu  de  vitriol  Se 
autant  de  foufre  j  les  mettre  dans  une  poêle  avec 
les  pièces  de  bois  ;  &  les  faire  bouillir  quelque 
tems.  Plus  le  bois  bouillira ,  plus  il  deviendra  noir  ; 
mais  le  trop  d'ébullition  le  rend  fragile  Se  le  fait 
fendre. 

Quand  on  le  retire  de  l'eau ,  il  faut  ne  pas  l'expo- 
fer  au  grand  air  avant  qu'il  foit  fec. 

Autre  manière  plus  facile. 

Il  faut  frotter ,  à  plulîeurs  reprifes  ,  le  bois  avec 
une  infufion  de  noix  de  galles.  Cette  infufion  fait 
relever  les  libres  du  bois  :  on  les  polit  avec  la  prê- 
le ;  puis  on  engalle  de  nouveau  ,  jufqu'à  ce  que  les 
fibres  ne  fe  relèvent  plus.  On  frotte  enfuite  le 
bois  avec  une  folution  de  vitriol  verd  j  on  polit  à 
la  prêle  j  on  remet  de  l'eau  de  vitriol ,  jufqu'à  ce 
que  le  bois  foit  noir  comme  de  l'ébene.  On  finit 
par  polir  avec  le  tripoli  :  fi  les  bois  font  poreux  , 
on  les  cire ,  &c  on  les  polit  comme  les  meubles. 
Mais  il  ne  faut  point  de  cire  pour  l'aune ,  le  noyer  j 
«i  pour  le  poirier,  qui  eft  le  meilleur  de  tous. 

Noir  de  Fumée. 

Il  y  a  difFérens  procédés  pour  faire  ce  noir.  Voici 
celui  qu'Actius  rapporte  comme  étant  uiité  dans  la 
Thuringe. 

On  bâtit  un  cabinet  exactement  fermé  de  toutes 
parts  ;  excepté  au  milieu  de  la  partie  fupéneure ,  où 
l'on  fait  quelques  ouvertures ,  que  l'on  couvre  d'un 
cône  ou  efpece  de  cornet  de  toile.  A  quelque  diftan- 
ce  de  ce  cabinet ,  eft  un  four  dont  la  bouche  eft  très- 
petite  Se  dont  l'intérieur  communique  avec  le  de- 
dans du  cabinet ,  par  un  tuyau  de  cheminée  ram- 
pant. Un  enfant  allume  une  petite  quantité  des  im- 
mondices qu'on  a  retirées  des  chaudières  qui  ont 
fervi  à  préparer  la  poix,  &  dont  nous  détaillons  le 
travail  dans  l'article  Sapin  :  il  l'introduit  dans  le 
four.  A  mefure  que  cette  réfine  fe  confume ,  le 
même  enfant  y  en  ajoute  un  peu  de  nouvelle  y  Se 
continuant  ainfi  de  moment  en  moment ,  le  cabi- 
net fe  remplit  de  fumée  dont  une  bonne  partie  pâlie 
<lans  le  cône  &  s'y  rafTembleeh  forme  de  fuie.  Quand 
on  juge  que  le  cône  eft  bien  chargé  de  fuligino- 
"tés  ,  des  enfans  battent  la  toile  avec  des  baguettes 
pour  faire  tomber  le  Noir  de  fumée  fur  la  partie 
iupéneure  du  cabinet,  Se  l'on  ramalTe  ce  Noir  pour 
en  remplir  des  barils.  M.  Duhamel ,  de  qui  nous 
empruntons  ce  procédé,  y  a  joint  de  très-bonnes 
Tome  II. 
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figures ,  dans  le  premier  volume  de  fon  Traité  d€i 
Arbres  &  Arbufies  ;  article  Abiesi. 

Noir  Fin  de  Fumée. 

Il  faut  remplir  une  lampe,  ou  queiqu  autre  Vàïf- 
feau,  d'huile  de  noix}  y  mettre  tremper  unegrofTe 
mèche  de  cotton;  l'allumer  ;  Se  tenir  un  plat  rén- 
verfé,  or  fourenu  par  des  pierres,  ou  quelqu'autre 
chofe,  au-delïus  de  la  lumière.  La  fumée  s'attachera 
tout  autour  du  plat ,  en  forme  de  poudre  noire  }  que 
vous  aurez  foin  de  ramafler,  pour  vous  en  fervir  au 
befoin. 

Pour  Calciner  le  Noir  de  fumée  >  &  le  rendre  plus  fin. 

Il  faut  faire  rougir  une  pelé  au  feu ,  mettre  le 
Noir  delfus  ,  Se  lui  lailler  jetter  la  fumée.  On  l'em- 
ployé avec  de  l'eau  gommée  :  il  ne  convient  pas 
pour  peindre  en  huile. 

Noir  d'Efpagne.  Voyez  Lîegê. 

Noir-Prun.  Voye\  Nerprun. 

NOIRCIR  les  Cheveux.  Voyez  au  mot 
Cheveu. 

NOISETTE:  Fruit.  Voyez  Noisettier, 

NOISETTIER:  ou  Coudrier  :  en  latin  Co± 
rylus  :  que  les  Anglois  nomment  Ha^el  ;  Filbert- 
Tree-y  Ha^el-Nut-Tree. 

Ce  genre  de  plantes  porte  des  rieurs  mâles ,  Se  de 
femelles,  fur  un  même  individu.  Les  fleurs  mâles^ 
grouppées  fur  un  filet  commun ,  forment  des  cha- 
tons ecailleux  ;  dont  les  écailles  couvrent  de  fort 
petites  écamines.  A  d'autres  endroits  du  même  ar- 
bre ,  s'ouvrent  des  boutons  prefque  fphériques ,  qui 
contiennent  les  fleurs  femelles  j  formées  d'un  calyce 
découpé  par  les  bords ,  d'où  fort  une  houpe  de  filets 
ordinairement  purpurins ,  qui  fe  réunifiant  forment 
le  piftil  dont  la  bafe  devient  le  fruit  appelle  Noi- 
fette ,  Se  Noix  ou  Petite  Noix  en  quelques  Pro- 
vinces :  qui  eft  un  noyau.  Il  repofe  fur  une  fubf- 
tance  charnue  allez  épaifle  j  d'où  part  une  envelop- 
pe membraneufe ,  qui  n'eft  point  fermée  par  le  haut, 
mais  allez  profondément  découpée.  La  forme  de  ce 
noyau  varie.  On  trouve  dans  fon  intérieur  une  aman- 
de bonne  à  manger.  L'enveloppe  membraneufe,  8c 
la  fubftance  charnue  d'où  elle  part,  &  fur  laquelle 
repofe  le  noyau ,  font  formées  par  le  calyce ,  qui 
croît  avec  le  fruir. 

Efpeces. 

ï.  Ccrylus  fylvejlris  C.  B.  Le  Noifettier  des  bois. 
Arbrifteati  dont  les  feuilles  font  pofées  alternative- 
ment fur  les  branches ,  imitant  beaucoup  celles  dé 
l'aune,  prefque  rondes,  terminées  par  une  pointe 
alfez  grande ,  minces  ,  couvertes  d'un  duvet  très-fin 
qui  les  fait  paroître  comme  veloutées  quand  on  les 
touche ,  dentelées  fur  les  bords  par  de  grandes  den- 
telures ,  qui  font  elles-mêmes  plus  finement  dente- 
lées. Son  fruit  eft  à  peu-près  rond  ;  enveloppé  d'une 
membrane  allez  courte,  Se  dont  toutes  les  dentelu- 
res font  fines.  L'écorce  des  tiges  Se  branches  eft 
fine,  rougeâtre,  marquetée  de  Diane. 

2.  Corylus  nucibus  in  racemum  congeflis  C.  B.  Au 
lieu  ;que  les  fruits  du  précédent  naifïent  dans  les 
aiflelles  des  feuilles  fur  le  corps  des  branches  ;  ce- 
lui-ci porte  fes  fruits  par  gros  bouquets  à  l'extrémité 
des  branches.  C'eft  leClufler  Nutdes  Anglois  Quel- 
ques-uns prétendent  que  ce  n'eft  qu'une  variété  du 
n.  ï. 

j .  Corylus  fativa  ,  fruclu  rotundo  maximo  C.  B. 
C'eft  un  Avelinier  ;  originaire  du  Levant.  Son  fruic 
eft  rond  ,  &:  fort  gros. 

4.  Corylus  Hifpanica  ,  fruclu  majore  anguhfo  Pluk. 
L' 'Avelinier  d'FJ'pagne  ;  dont  le  fruit  eft  rond ,  gros , 
&  anguleux. 

Nnnn 
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5.  Corylus  fativs. >  fruclualbo minore;  five  Fulgaris 
C  B/Le  Noifettier  Franc  de  nos  jardins;  dont  le 
fruit  eft  petit  >  blanc  ,  oblong;  &  revêtu  d'une  en- 
veloppe plus  longue  Se  moins  finement  dentelée, 
que  celle  des  efpeces  précédentes.  C'eft  YAvellanier 
de  Provence. 

6.  Corylus  fativa,  fruclu  oblcngo.  C.  B.  Autre 
Noifettier  franc,  dont  le  fruit  eft  long;  couvert 
d'une  pellicule  tantôt  blanche,  tantôt  rouge.  En 
général  cet  arbriffeau  pouffe  plus  droit  que  les  au- 
tres efpeces.  Quelques-uns  nomment  fon  fruit  Cor- 
nulie. 

7.  Corylus  By^antina.  C.  B.  Le  Noifettier  du  Le- 
vant. Ses  fruits  font  fort  gros ,  à-peu-près  ronds  :  Se 
leur  enveloppe,  qui  les  couvre  prefque  entièrement, 
eu  profondément  découpée. 

Culture. 

"Le  n.  1.  fe  plaît,  parmi  nous,  dans  des  terres 
humides  ,  foit  un  peu  fortes  ,  foit  légères.  C'eft 
pourquoi  l'on  peut  douter  iï  c'eft  la  même  efpece 
que  l'on  trouve  à  la  Louifiane ,  le  long  de  la  mer  ; 
Se  qui,  félon  M.  le  Page  (  Hijl.  de  la  Louif.  C  II.  p. 
16  )  ne  réuilit  que  dans  un  terrein  maigre  Se  gra- 
veleux. En  général  cet  arbriffeau  veut  un  fol  qui  ait 
du  fond.  Le  panchant  d'une  colline  lui  eft  affez  fa- 
vorable. 

Tous  les  Noifettiers  peuvent  fe  multiplier  en  fe- 
mantles  noifettes  en  Février;  après  les  avoir  tenu 
durant  l'hiver  dans  du  fable  Se  un  endroit  frais , 
hors  de  la  portée  des  mulots  Se  autres  animaux  def- 
-truéfceurs  :  mais  fi  elles  étoienc  absolument  privées 
d'air,  elles  contracteroient  une  moififfure  préjudi- 
ciable. Affez  fouvent  elles  ne  lèvent  qu'à  la  fécon- 
de année. 

Comme  les  branches  produifent  bientôt  des  raci- 
nes quand  on  en  fait  des  marcottes  ;  Se  que  même 
la  plupart  des  pieds  tracent ,  Se  fournirent  des 
drageons  enracinés  :  on  les  multiplie  ordinairement 
de  cette  manière  :  qui  d'ailleurs  eft  plus  îïïre  pour 
conferver  chaque  efpece. 

Les  Noifettiers  font  des  arbriffeaux  de  médio- 
cre grandeur.  Au  bout  de  quelque  tems  ,  les  tiges 
qui  ont  porté  du  fruit  périflent  ;  &  la  plante  fe  ra- 
jeunit par  des  brins  gourmands  qui  pouffent  de  fa 
fouche.  C'eft  pourquoi  il  faut ,  de  tems  en  tems, 
abbattre  les  tiges  qui  commencent  à  dépérir. 

Pour  garnir  une  côte  en  Noifettier,  on  peut 
arracher  du  plant  autour  des  groffes  fouches  ;  le 
mettre  en  pépinière  dans  uiie  bonne  terre  ;  Se, 
quand  au  bout  de  trois  ans  il  a  produit  de  belles 
racines  ,  le  tranfplanter  à  l'endroit  que  l'on  y  a  def- 
tiné.  Ce  plant  réufht  enfuite  ordinairement  très- 
bien;  Se  fournit  un  petit  taillis  ,  qu'on  peut  abbat- 
tre tous  les  fept  ou  huit  ans. 

Les  couchis  de  Noifettiers  fourrent  avantageufe- 
ment  des  taillis. 

On  cultive  dans  les  jardins  les  nn.  $  &  fuivans. 
•Mais  leurs  fruits  ne  mutinent  parfaitement  que 
dans  les  pays  méridionaux. 

Des  labours  donnés  de  tems  en  tems  aux  Noifet- 
tiers ,  les  font  pouffer  très  -  vite  ;  en  quelque  en- 
droit Se  de  quelque  efpece  qu'ils  foient. 

Ufages. 

Les  Noifettiers  font  propres  à  garnir  des  pota- 
gers, &  des  endroits  humides  ,  dans  un  parc  ;  à 
Former  des  bofquets  qui  donnent  beaucoup  d'om- 
bre. Comme  toutes  les  efpeces  fubfiftent  fur  des 
coteaux  ,  dont  la  terre  eft  d'une  médiocre  qualité  , 
Se  où  beaucoup  d'arbres  périffent  ;  cette  reffource 
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n'eft  pas  à  négliger  ;  particulièrement  pour  des  re- 
mifes. 

Leurs  feuilles   ne  tombent  que  fort  tard;  mais 
elles  jaumffent  de  benne  heure  :  ce  qui  fait  que 
pour    l'agrément,    on  n'en  met  que  dans  des  bo:-- 
quets  d'Eté. 

Le  fruit  des  nn.  4 ,  5  ,  &  S ,  eft  fort  bon  à  man- 
ger ,  Se  très-délicat.  Ceux  des  nn.  3  &  7 ,  égale- 
ment bons ,  flattent  moins  le  goût ,  mais  ont'  l'a- 
vantage de  la  grolîeur. 

On  prétend  que  la  plupart  des  Noifettes  font 
fort  indigeftes.  Aufii  remarque-t-on  qu'elles  ecca- 
fîonnent  ibuvent  des  douleurs  de  cerveau ,  parti- 
culièrement quand'on  les  mange  féches.  Leur  ex- 
cès peut  produire  une  dyfentene.  On  allure  qu'il 
eft  utile  d'en  manger  de  feches  ,  foit  à  jeun  ,  foit 
au  commencement  du  repas  ,  pour  la  gravelle  Se 
les  maux  de  reins. 

On  tire  par  expreûlon  ,  de  ces  fruits,  une  huil 
qu'on  emploie  à  peu  près  aux  mêmes  ufages  qu 
celle  d'Amandes  douces. 

Beurre  de  Noifettes.  Confultez  l'article  Beurre, 
page  198  ,  col.  1. 

B  if  cuits  d'Avelines.  Voyez  Biscuits  d'Aman- 
des arneres  ,    page  306. 

Deux  dragmes  d'Eau  dijlillées  d'Avelines  nouvel- 
les ,  font  un  bon  remède  interne  pour  la  colique  ,  Se 
les  tranchées. 

On  cueille  les  Noifettes  n.  6  ,  encore  vertes , 
pour  les  mettre  dans  de  l'eau  avec  du  fel ,  comme 
des  olives  :  on  donne  de  cette  confiture  à  des  ma- 
lades ,  pour  leur  rafraîchir  la  bouche.  Lorfqu'tlles 
paroi ffent  d'un  rouge  écarlatte,  elles  font  parfaite- 
ment mûres  ;  bonnes  à  manger  crues. 

Le  bois  du  Noifettier  eft  tendre  ,  pliant ,  8e  pref- 
que fans  Nœuds.  C'eft  pourquoi  l'on  en  fait  de 
bons  cercles  pour  des  muids  ,  des  demi-muids  ,  des 
quarts ,  &c.  Ces  cercles  étant  débités  dans  les 
bois  fe  mettent  pat  bottes  de  cinquante.  Beaucoup 
de  vin  de  Bourgogne  que  l'on  envoyé  à  Paris  eft 
relié  en  Noifettier  Les  Vanniers  l'emploient  aufîî 
pour  faire  l'efpece  de  charpente  de  leurs  petits  ou- 
vrages. On  en  fait  des  baguettes  pour  les  Chan- 
deliers ;  Se  des  fauffets  pour  les  futailles.  Les  pe- 
tites branches ,  étant  brûlées  ,  font  un  charbon  lé- 
ger ;  dont  on  fe  fert  en  quelques  endroits  pour  la 
compofition  de  la  poudre  à  tirer.  Les  copeaux  de 
Noifettiers  font  du  nombre  de  ceux  qui  fervent  à 
clarifier  le  vin. 

Voye-^  Baguette   Divinatoire. 
NOISOLLE.  Confultez  ce  mot ,  dans  l'arti- 
cle Prendre  les  Alouettes  au  miroir. 

NOIX.  Fruit  de  l'arbre  qu'on  appelle  Noyer. 
Voye-^   Noyer. 

Noix  d'Areca  ,  ou  d'Areque.  Semence  ou  aman- 
de oblongue  ,  quelquefois  arrondie  mais  avec  une 
bafe  plate  ;  Se  pour  l'ordinaire  à  peu  près  groffe 
comme  une  mufeade  ,  à  qui  elle  reffemble  aflez  par 
dehors  ,  Se  dont  elle  a  aulîi  les  veines  blanchâtres 
intérieurement.  Les  Indiens  ,  grands  Se  petits  ,  eh 
font  généralement  un  ufage  habituel  en  maftica- 
toire.  On  prétend  que  fon  fuc  étant  avalé,  comme 
font  la  plupart  des  Indiens  ,  fortifie  l'eftomac  Une 
autre  vertu  qu'on  attribue  à  ce  remède  ,  c'eft  d'em- 
pêcher tout  ce  qu'il  peut  y  avoir  de  corruption 
dans  les  gencives.  On  mêle  l'areca  avec  des  feuil- 
les de  bétel,  Se  un  peu  de  chaux  rouge  tirée  de  co- 
quillages calcinés ,  Se  on  en  fait  des  efpeces  de 
dragées  ;  que  l'on  mâche  enfuite  ,  comme  on  mâ- 
che en  France  le  cachou.  La  falive  qu'il  attire ,  au/îi 
bien  que  le  fuc  qui  fort  de  ce  mafticatoire,  font 
d'un  rouge  brun  ,'xlôntles  lèvres  Se  les  dents  pren- 
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nent  la  couleur.  Ce  fruit  ,  lorfqu'il  eft  mût  ,  eft 
d'une  grande  dureré  ,  jaunârre  ,  fort  amer  ,  mais 
fans  dégoût.  11  naît  dans  un  brou  uni  extérieure- 
ment ,  gros  comme  une  belle  noix  ,  raboteux  &c 
velu  en  dedans  à  peu  près  comme  le  brou  du  cocos. 
Ce-fruit  vient  fur  une  efpece  de  Palmier  affez  me- 
nu, mais  doiTt  l'écorce  n'en-  point  écailleufe  ;  à  en 
juger  par  la  figure  qu'en  a  donnée  Pomet  dans  fon 
Hifiqire  générale  des  Drogues ,  planche  des  Poivtes. 

Noix  de  Galle.  Production  d'infectes,  à-peu- 
près  ronde  ,  dure  ,  communément  d'environ  neuf 
lignes  de  diamètre ,  dont  la  iuperficie  eft  iouvent 
femée  de  petites  éminences  anguleufes  que  l'on  com- 
pare à  des  épines.  Ellefe  trouve  fur  divers  arbres  ; 
particulièrement  fur  le  chêne.  M.  Duhamel  a  re- 
préfenté  dans  le  premier  volume  de  fon  Traité  des 
Arbres  ù"  Arbufes,  un  Quercus  (  n.  1  o.  )  avec  des  gal- 
les groffes  comme  de  petites  noix ,  les  unes  folitai- 
res  ,  les  autres  accouplées.  On  voit  encore  des  chê- 
nes affez  bas ,  qui  n'ont  pas  moins  de  deux  galles 
fur  chaque  feuille  ,  &  où  il  en  vient  fouvent  plus 
de  trois  qui  fe  tiennent.  Il  y  a  beaucoup  de  galles 
fur  les  chênes  de  nos  Provinces  Méridionales  ;  &c 
dans  le  Levant.  Confultez  le  fécond  volume  du 
Traité  des  Arbres  &  Arbufes,  p.  z  i  o.  M.  Guettard  , 
Obferv.  fur  les  Plantes  }  tome  I.  p.  216.  M.  Gari- 
del  ,  Hijloire  des  Plantes  d'Aix  ,  p.  390  &  391. 

La  Noix  de  Galle  refferre  le  ventre.  On  la  donne 
en  poudre,  ou  en  bol ,  dans  la  fièvre  intermittente  , 
au  commencement  de  l'accès  ;  ou  pendant  l'inter- 
miflion ,  de  quatre  en  quatre  heures  :  mais  avant 
que  d'en  prendre,  il  faut  mettre  en  ufage  les  remè- 
des généraux  qui  font  les  purgations  &  les  laignées  ; 
Se  accompagner  cet  ufage  ,  de  lavemens  ,  pour  mo- 
dérer fa  vertu  aftringente.  C'eft  avec  la  Noix  de 
galle  qu'on  fait  l'encre  j  &  que  les  teinturiers  font 
le  noir  écru. 

Noix  Mufcade  ;  en  Latin  Nux  Mofchata. 
Comme  la  Mufcade  eft  connue  de  tout  le  monde  , 
pour  ce  qui  eft  du  fruit ,  la  defeription  en  feroit 
inutile.  L'arbre  eft  prefque  femblable  à  nos  pêchers, 
excepté  que  fa  feuille  eft  plus  étroite  &  plus  courte. 
Le  Macis  environne  la  Noix  avant  qu'elle  foit  mûre, 
comme  une  fleur  en  façon  de  rofe  ouverte,  &  lui 
fet t  d'enveloppe  quand  elle  eft  mûre.  La  Noix  étant 
feche ,  le  macis  s'ouvre  :  &  perdant  la  rougeur 
qu'il  avoit  ,  il  devient  d'un  jaune  doré.  Les  bonnes 
Mufcades  doivent  être  nouvelles  ,  pefantes,  grades 
&c  pleines  d'huile  ,  de  forte  qu'en  y  enfonçant  un; 
épingle ,  l'huile  forte  :  il  faut  prendre  garde  quelles 
ne  foient  point  vermoulues. 

Cette  Noix  vient  des  Indes  Otientales. 

Elle  eft  aftringente  ;  rend  l'haleine  bonne  ;  for- 
tifie le  foie  ,  l'eftomac  ,  la  vue  y  fait  rendre  des 
urines?  louches  ,  un  peu  huileufes  ,  <k  leur  donne 
une  odeur  de  violette  ;  arrête  la  diarrhée  ;  chaffe  les 
Vents  ;  &  eft  recommandée  pour  les  maladies  hyf- 
ténques.  Une  Mufcade  ayant  cuit  dans  fix  onces  de 
miel  rofat,  &  deux  onces  d'eau  de  vie  ,  jufques  à  ce 
que  l'eau  foit  toute  confommée  ;  on  paffe  par  un 
linge  la  liqueur  reftante  :  qui  fert  à  guérir  le  mal 
d'eftomac  ,  en  prenant  à  jeun  trois  cuillerées,  fur- 
tout  fi  le  mal  vient  de  caufe  froide. 

•  On  dit  que  la  Mufcade  amollit  les  duretés  de  la 
rate  &  du  foie  ,  occafionnées  par  une  caufe  froide  j 
&  qu'elle  guérir  les  dartres. 

L'Huile  de  Mufcade  a  beaucoup  de  vertu  contre 
les  douleurs  des  jointures  &  des  nerfs.  Le  Macis 
fait  venir  les  ordinaires  ,  fi  l'on  en  donne  en  in- 
fufion  avec  du  vin  &  un  peu  de  fucre.  En  général 
l'un  &  l'autte  font  utiles  pour  toutes  les  maladies 
froides. 
Tome  II. 
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Voye^  Huile  de  Mufcade. 

On  rencontre  quelquefois  chez  les  Droguiftes 
une  efpece  de  Noix  Mufcade  ,  appellée  Mufcade 
Mâle  y  qui  diffère  déjà  commune  en  ce  qu'elle-  eft 
plus  longue  &  moins  forte.  C'eft  la  Mufcade  fau- 
vage. 

On  appelle  Noix  le  fruit  du  Cyprès. 

N.o  1  x  :  terme  de  Jardinage.  Confultez  l'article 
Drageons,  p.  842. 

N  O  L 

NOLI-ME-TANGERE.  Terme  Latin  qui 
fignifie  ne  me  touche^  pas.  Il  fert  à  défigner  le  Cancer 
ulcéré  du  nez  ,  de  la  bouche  ,  du  menton ,  ou  d'au- 
tres parties  du  vifage  ,  qu'il  ronge  profondément  ; 
attendu  qu'en  voulant  le  guérir  on  ne  fait  fouvent 
que  l'irriter  ,  &  avancer  ainfi  la  mort  du  malade. 

Tant  que  ce  cancer  eft  occulte  _,  on  doit  bien  fe 
garder  d'y  faire  aucune  opération  avec  le  fer. 

Lorfqu'il  eft  ouvert ,  on  peut  diminuer  l'inten- 
fité  du  mal  par  les  topiques  fuivans. 

1 .  Pilez  des  feuilles  de  Dulcamara  (  Voyez 
MoRELLE,n.  3 .  )  ;  &r  appliquez-les  en  caraplaf- 
me  :  que  vous  changerez  toutes  les  douze  heures. 

2.  Pendant  l'hiver  lotfqueces  feuilles  manquent, 
on  prend  de  Teau  de  vie  ,  où  l'on  a  fait  infufer  du 
romarin  :  on  en  baffine  le  cancer,  de  tems  en tems. 

3 .  Voye^  Onguent  Divin. 

NOM- 

NOMBRE   D'OR.  Voyez  Cycle  Lunaire. 

NOMBRIL  ou  Ombilic.  Ligamens  qui  ayant 
fervi  de  communication  au  fœtus  avec  la  matrice, 
font  réduits  lots  de  l'accouchement  par  un  nœud 
fur  le  ventre  de  l'enfant. 

Pour  le  mal  du  nombril  des  petits  enfans. 

Prenez  de  l'herbe  aux  Puces  que  vous  appliquerez 
en  Uniment  avec  un  peu  de  vinaigre,  fur  le  nombril. 

Pour  empêcher   que  le  nombril  des  enfans 
n'avance  trop. 

Prenez  des  feuilles  fraîches  de  Perce  -  Feuille  ; 
broyez-les  ,  &  les  incorporez  avec  du  vin  &  de  la 
farine  de  froment  j  &  faites-en  un  cataplafme  que 
vous  mettrez  fur  le  nombril.  [  Ce  remède  ne  peut 
avoir  lieu  que  quand  l'avance  du  nombril  n'eft  pas 
un  défaut  occalionné  parce  que  la  Sage-Femme  a 
lié  le  cordon  ombilical  trop  loin  du  ventre.  ] 

Nombril  :  terme  de  Botanique.  On  appelle  ainfi 
certaines  cavités  fenfibles  qui  font  à  l'extrémité 
des  fruits  ,  tels  que  la  poire ,  du  côté  oppofé  à  la 
queue.  Les  Jardiniers  donnent  à  cet  enfoncement 
le  nom  d'Œil. 

On  appelle  Feuille  à  Nombril,  ou  Ombiliquée  , 
celle  dont  toutes  les  nervures  partent  d'un  même 
point  pris  dans  le  corps  de  la  feuille  :  comme  dans 
celle  de  Capucine. 

Nombril  de  Venus  :  Plante.  Voye%  Jou- 
barbe ,    n.  3. 

Nombril   de  Venus ,  Aquatique.   Voyez  H  y- 

DROCOTYLE. 

NOMPAREIO.  Confultez  l'article  Nar- 
cisse. 

NON 

NON-COLORANTES  (Drogues)  Voyez 
fous  le  mot  Colorantes. 

NON-NATURELLES  {Chofes  ).  Voyez 
Naturelles. 

N  n  n  n  ij 


6$t 


NOS 


NOS 


NOSEBLEED.    Foy&r  Millteïe-vjî  lle. 

NOSTOCj  ou  NOSTOCH.  Efpece  de 
Moufle  ,  de  Lichen  .,  ou  de  Fucus  \  dont  on  dif- 
tingue  plufieurs  efpeces  ou  variétés.  Confultez  le 
Botanicon  Parifienfe  de  M.  Vaillant^  les  Familles  des 
Plantes,  de  M.  Adanfon,  Tome^lî ,  page.  13  j  les 
Mémoires  de  l'Académie  des  Sciences ,  an.  1708. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  du  Noftoc  ,  auquel  les 
Chymiftes  ont  donné  de  la  célébrité  :  celui  que 
l'Hiftoire  des  Plantes  de  Paris  appelle  Nojloch  Cini- 
fionum  :  le  Mufcus  fugax  membranaceus  pinguis  Bo- 
nn. Monfpel.  Paracelfe ,  outre  le  nom  de  Noftoch  , 
lui  a  encore  donné  celui  de  Cœrafolium.  D'autres 
l'ont  appelle  Sputum  Lun&  ^  C&lifolium  ;  Flos  Terra. 

La  plupart  des  Difciples  de  Paracelfe  difent  que 
c'eft  un  excrément  jette  fur  la  terre  par  les  étoiles. 
D'autres  veulent  que  ce  ne  foit  qu'une  vapeur  qui 
s'exhale  du  centre  de  la  terre ,  ôc  s'épaiffit  à  fa  fur- 
face  par  la  fraîcheur  de  l'air.  M"  Magnol ,  Tour- 
nefort ,  ôc  autres  Botaniftes  exacts  Obfervateurs  , 
ont  reconnu  que  c'eft  une  vraie  plante  :  ôc  M.  Geof- 
froy a  développé  les  progrès  de  fa  végétation ,  dans 
les  Mémoires  de  l'Académie  des  Sciences ,  an  1708. 

Sa  fubftance  eft  une  lame  ou  membrane  muqueu- 
fe,  ou  peu  onctueufe,  d'un  verd  pâle,  infipide,  à-peu- 

f>rès  large  comme  la  main  ,  pliiTee  ôc  ondée  irrégu- 
iérement ,  que  l'on  trouve  étendue  à  la  fuperficie 
«de  la  terre  :  le  long  des  chemins ,  dans  les  prés  ;  ôc 
fur  tout  où  il  y  a  du  gravier  ou  du  fable  ;  entre  l'e- 
«quinoxe  du  printems  ôc  celui  d'automne  :  ôc  fort 
commune  aux  environs  de  Paris.  Voye-^  M.  Tourne- 
fort  ,  Herb.  VI  i  &  l'Hiftoire  des  Drogues  de  Lemery. 

Les  Chymiftes  difent  que  l'art  eft  capable  de  ti- 
rer du  Noftoc  ,  un  difTolvant  univerfel,  qui  difïou- 
■droit  même  les  pierres  dans  la  veflie.  D'autres  fe 
contentent  de  dire  que  c'eft  un  bon  difTolvant.  11  eft 
certain  que  fon  analyfe  offre  beaucoup  d'acide ,  une 
huile  fétide  ,  un  efprit  volatil  urineux,  ôc  d'autres 
principes  actifs,  qui  ne  peuvent  que  donner  à  fa 
îiqueur  diftillée  beaucoup  d'énergie  pour  difToudre 
certains  mixtes  foit  animaux  foit  végétaux.  Prife  in- 
térieurement, elle  peut  calmer  les  douleurs  ôc  guérir 
des  ulcères  invétérés.  Un  Médecin  Suifle  donnoit 
deux  ou  trois  grains  de  la  poudre  de  Noftoc ,  pour 
calmer  les  douleurs  internes  :  il  employoit  aulîï  cette 
même  poudre  extérieurement ,  pour  guérir  des  ul- 
cères. Cette  plante ,  infufée  dans  de  l'eau  chaude  , 
s'y  diffout  prefque  entièrement,  &c  fe  corrompt  très- 
vite  ,  félon  M.  Lemery  ;  qui  ajoute  que  le  Noftoc  eft 
émollient,  adouci  (Tant,  vulnéraire ,  réfolutif,  ôc  que 
fon  application  externe  calme  les  douleurs. 

Quelques  Chymiftes  confondent  le  Noftoc  avec  le 
Flos  Cceli  :  d'autres  les  diftinguent  :  nous  n'entre- 
rons pas  dans  cette  difcuffion.  Voyez  Elixir  des 
Philosophes  ;  ôc  l'Hifl.  des  PL  d'Aix ,  de  M.  Gari- 
-del,  p.  322. 

Les  Philofophes  qui  font  tant  de  cas  de  cette 
plante ,  'recommandent  de  la  cueillir  vers  le  tems 
des  équinoxes,  avant  le  lever  du  foleil.  Ils  appel- 
lent Noftoc  mâle,  celui  que  l'on  trouve  depuis  le 
2 1  de  Septembre  jufqu'au  2 1  d'Octobre  •>  ôc  femelle, 
celui  qui  paroît  du  21  Mars  au  21  Avril. 

La  couleur  du  Noftoc  a  donné  lieu  à  quelques 
Alchymiftes  de  l'appeller  leur  Vitriol. 

Pour  en  tirer  ce  qu'on  nomme  l' Elixir  des  Philo- 
fophes :  on  le  lave  ôc  nettoie  bien  dans  de  l'eau  de 
fontaine  ;  on  l'efTuie  avec  un  linge  très-blanc  ;  on  le 
pile  dans  un  mortier  de  verre  ou  de  marbre  \  puis 
on  le  met  dans  un  vaifTeau  de  terre  verniffé  ou  de 
y  erre  exactement  bouché  :  où  il  refte  pendant  qua- 
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tante  jours.  Après  quoi  on  l'exprime.  11  en  fort  alors 
dit-on,  une  liqueur  rouge,  dont  la  quantité  excède 
la  moitié  de  ce  que  pefoit  le  Noftoc  avant  d'être  mis 
dans  le  vafe.  Ayant  mis  cet  extrait  dans  un  alembic 
de  verre ,  que  l'on  lute  bien  avec  de  la  farine  £c 
du  blanc  d'ceuf ,  on  tient  l'alembic  au  grand  air , 
jour  ôc  nuit,  jufqu'à  ce  que  Ion  n'.y  apperçoive 
plus  qu'une  eau  très-limpide:  qui  ne  fera  que  la  di- 
xième partie  de  ce  que  l'on  y  avoitmis.  (Cet efprit 
eft  qualifié  de  médecine  univerfelle  :  furtout  fi  on 
le  fait  cryftallifer  au  feu  de  lampe  très-doux.  )  Nous 
nous  abftiendrons  de  garantir  la  vérité  de  tout  ce 
qui  a  été  dit  des  vertus  du  Noftoc. 

N  O  U 

NOUAILLEUX,  (Bois.)  Voyez  BOIS 
Madré  ,  p.  349. 

N  O  V  À  L  E.  Terre  mife  en  labour  j  qui  ctoit  au- 
paravant en  friche,  6c  fur  laquelle  on  ne  perçoit  la 
dixme  tout  au  plus  que  depuis  quarante  ans.  Les 
bois  ôc  garennes  défrichés  ôc  mis  en  vigne  ou  en 
grains,  font  des  Novales. 

Elles  doivent  la  dixme  au  Curé,  quand  même  le 
Seigneur  auroit  les  dixmes  inféodées. 

Un  Seigneur  qui  a  droit  de  prendre  les  dixmes  in- 
féodées dans  un  territoire ,  peut  prefcrire  les  Novales 
par  l'efpacée  de  quarante  ans:  c'eft-à-dire,  que  s'il 
a  toujours  joui  des  dixmes  des  terres  défrichées 
avant  quarante  ans,  il  fera  maintenu  dans  fa  potfef- 
fion.  Les  Religieux  exempts  de  dîmes  perçoivent 
les  Novales  es  lieux  de  leur  exemption,  mais  non 
pas  es  lieux  où  ils  font  feulement  Gros  Décimateurs 
par  privilège.  Du  Frefne,  liv.  S',  chap.  12. 

NOUE:  Terme  d'Agriculture.  On  s'en  fert  en 
quelques  Provinces  pour  déhgner  un  endroit  noyé 
d'eau ,  qui  y  forme  de  petites  mares. 

Dans  l'Art  de  bâtir ,  on  appelle  Noue,  l'endroit 
où  fe  joignent  deux  combles  en  angle  rentrant  ;  ôc 
qui  fait  l'effet  contraire  de  l'Arretier.  La  Noue  Cor- 
nière eft  celle  où  fe  joignent  les  couvertures  de  deux 
corps  de  logis.  On  appelle  auifi  Noue  ,  la  pièce  de 
bois  qui  porte  les  empanons.  Vitruve  nomme  les 
Noues  Colliquia;  parce  que  les  pluyes  (ou  liqueurs) 
confluent  de  deux  ou  de  plufieurs  côtés  (  toits  ou 
pentes  de  couvertures  )  dans  un  canal  commun.  Le 
mot  de  Noue  peut  venir  de  nouer  :  pour  dire  Ample- 
ment joindre  ôc  unir  enfemble  :  parce  que  les  toits 
ou  couvertures  de  plufieurs  pièces  &  appartenons 
fe  joignent  ôc  fe  continuent  fans  intervalle  vuide 
entre  deux.   Voye-^  Noulets. 

Noue  de  Plomb.  C'eft  une  table  de  plomb,  au 
droit  du  tranchis ,  ôc  de  toute  la  longueur  de  la  Noue 
d'un  comble  d'ardoife. 

NOUÉ  ( Enfant ).  Voyez  Noueure. 

Noué  :  Terme  de  Jardinage  &  de  Botanique.  On 
appelle  fleur  nouée,  une  fleur  foit  femelle,  foit  her- 
maphrodite, qui  furmonte  l'embryon  :  telles  font 
les  fleurs  femelles  des  Cucurbitacées. 

On  dit  que  des  Fruits  font  noués ,  lorfqu'ils  grof- 
îiflent  après  que  la  fleur  eft  paiTée.  On  connoît  que 
les  fruits  à  noyau  font  noués,  à  ce  que  leur  ftyle 
s'allonge  au-delà  des  pétales  j  ou  qu'il  femble  s'al- 
longer, les  étaminesfe  racourcifTant  pour  lors.  Voye-^ 
Couler. 

NOUÉES  :  Terme  de  Vénerie.  C'eft  la  fiente 
que  les  cerfs  jettent  depuis  la  mi-Mai  jufques  à  la 
fin  d'Août. 

NOVEMBRE.  L'onzième  Mois  de  l'année.  Il 
a  trente  jours  j  ÔC  le  foleil  entre  dans  le  figne  du 
Sagitaire  vers  le  22.  Au  30,  le  jour  ne  dure  que 
huit  heures  quarante-neuf  minutes  j  ce  qui  fait  une 
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heure  trente  minutes  de  moins  qu'au  trente-un 
d'Oétobre. 

On  commence  dans  ce  mois  à  prévenir  le  prin- 
tems ,  par  le  moien  des  couches  ;  fur  lefquelles  on 
feme  de  petites  falades  :  c'eft-à-dire ,  des  laitues  à 
couper ,  du  cerfeuil ,  du  crelfon. 

C'eft  proprement  le  mois  du  grand  travail  pour 
éviter  la  difette ,  compagne  ordinaire  de  la  faifon 
morte  ,  pour  ceux  qui  ont  manqué  de  prévoyance. 
Car  le  froid  ne  manque  pas  de  faire  de  grands  rava- 
ges dans  les  Jardins  des  Pareifeux.  Ainfi  dès  le  com- 
mencement du  mois ,  quelque  beau  qu'il  faife ,  on 
doit  conduire  de  grands  fumiers  fecs  dans  le  voiii- 
nage  des  chicorées  ,  artichaux  ,  poirées,  céleris, 
poireaux  ,  racines ,  &c.  pour  avoir  la  facilité  de  les 
répandre  en  peu  d'heures ,  fur  tout  ce  qui  en  aura 
befoin  :  &  même  dès  que  le  froid  commence  à  fe 
déclarer,  il  faut  commencer  à  couvrir  les  figuiers. 

Pendant  tout  ce  même  tems  ,  on  met  des  arbres 
&  arbuftes  dans  des  mannequins  ;  qu'on  place  en 
quelque  endroit  particulier  ,  8c  fur-tout  du  côté  du 
Nord  :  on  y  en  met  de  tige  ,  auifi  bien  que  de  nains  ■> 
&  on  tient  un  bon  mémoire,  pour  l'ordre  des  efpe- 
ces.  Ces  mannequins  doivent  être  à  demi-pied  1  un 
de  l'autre,  &  fi  bien  enterrés  qu'il  n'en  paroilfe  au 
plus  que  le  bord  d'en  haut.  On  couche  dans  ces 
mannequins  les  arbres  qui  font  deftinés  pour  les  ef- 
paliers  ,  de  même  que  fi  on  les  y  plantoit  actuelle- 
ment y  &c  on  plante  tout  droit  &  dans  le  milieu  du 
mannequin ,  ceux  qui  font  deftinés  à  être  en  plein 
iùr.  .  v 

Dès  que  les  gelées  fe  font  fentir ,  on  commence  à 
employer  le  grand  fumier  qu'on  a  eu  foin  de  porter 
aux  endroits  où  il  en  falloit.  Par  exemple ,  pour  les 
artichaux,  on  peut  le  tenir  un  peu  plus  élevé  du  côté 
du  Nord ,  afin  de  fervir  d'un  petit  abri,  en  atten- 
dant qu'on  les  couvre  entièrement  :  ou  bien  quand 
on  eft  d'ailleurs  fort  prefTé  d'ouvrage,  on  les  couvre 
d'abord  ;  bien  entendu  qu'avant  de  les  couvrir ,  on 
leur  coupe  toute  la  fane.  Peu  de  ce  fumier  fuffit 
d'abord  contre  les  premières  attaques  ',  ôc  on  redou- 
ble ces  couvertures  à  mefure  que  le  froid  augmente; 
ceux  qui  n'ont  point  de  ces  fortes  de  fumiers  fecs, 

J meuvent  fe  fervir  de  feuilles  ramafTées  dans  les 
)ois  voiiins. 

11  eft  bon  de  laiffer  les  artichaux  ainfi  couverts , 
jufques  à  ce  que  la  pleine  Lune  de  Mars  foit  palfée  : 
elle  eft  d'ordinaire  fort  dangereufe  ;  tk  beaucoup  de 
jardiniers  font  caufe  de  la  perte  de  leurs  artichaux , 
quand,  fe  laifiant  tromper  à  quelques  beaux  jours 
du  mois  de  Mars  ,  ils  ôtent  entièrement  les  cou- 
vertures ,  &c  labourent  les  artichaux.  Au  moins ,  fi 
on  les  découvre ,  ce  ne  doit  être  qu'un  peu  ;  &  il 
faut  toujours  laifler  le  fumier  tout  proche  ,  pour  le 
remettre  fi  la  gelée  revient. 

Dès  le  commencement  du  mois,  &  avant  que  les 
gelées  foient  venues ,  on  achevé  de  lier  les  chico- 
rées qui  font  aifez  fortes  pour  cela  ;  &c  on  les  cou- 
vre de  ce  qu'on  peut:  on  couvre  aulîi  de  même  les 
autres  chicorées  qu'on  n'a  pas  pu  lier:  elles  blanchif- 
fent  ainfi  toutes  également:  Se  il  eft  fort  à  propos, 
fi  on  aune  ferre,  d'y  replanter  en  motte  tout  ce 
qu'on  peut  des  plus  fortes. 

On  coupe  les  montans  des  afperges ,  lorfque  la 
graine  eft  mûre ,  on  prend  foin  de  la  ferrer  ,  fi  on 
en  veut  femer  le  printems  fuivant.  Il  feroit  dange- 
reux de  couper  plus  tôt  ces  montans  :  la  graine  péri- 
roit ,  Se  le  pied  pourroit  avorter  Se  ne  poulfer  que 
de  médians  petits  jets  nouveaux. 

Ceux  qui  font  proche  des  bois ,  font  bien  de  faire 
tamalfer  des  feuilles ,  non-feulement  pour  s'en  fer- 
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vir  à  couvrir,  comme  On  a  dit,  mais  auiTi  pour  les 
faire  pourrir  dans  quelque  trou  :  le  fumier  en  eft 
fort  ban ,  Se  fur-tout  pour  fervir  de  terreau. 

On  replante  encore  des  laitues  d'hiver.  Dès  que 
les  gelées  blanches  commencent  à  s'opiniâtrer 
il  faut  couvrir  celles  qui  font  plantées  a  de  bons 
abris  ;  &  ce  ne  doit  pas  être ,  avec  des  fumiers 
fecs,  comme  les  autres  plantes  ,  de  peur  qu'il  ne 
refte  de  l'ordure  dans  le  cœur  de  celles  qui  pom- 
ment -y  mais  avec  de  la  paille  longue,  bien  nette  „ 
fur  laquelle  on  met  quelque  perche  de  longueur 
pour  l'entretenir  en  place ,  &  empêcher  que  le°vent 
ne  la  dérange. 

On  conferve  en  place  ,  ou  plutôt  on  replante  en 
motte  ,  en  quelque  endroit ,  les  choux  pommés 
dont  on  veut  avoir  de  la  graine  :  &  fi  au  mois 
d'Avril  il  paroît  qu'ils  aient  de  la  peine  à  poufier, 
on  y  fera  par  en  haut  une  entaille  en  croix ,  aifez 
avant  ;  par  ce  moyen  le  montant  percera  mieux. 
On  fait  la  même  chofe  en  Mai  à  l'égard  de  cer- 
taines laitues  pommées  qui  ont  de  la  peine  à  mon- 
ter. 

Il  faut  préparer  des  couvertures  pour  les  plan- 
tes à  rieurs  qui  font  fujettes  au  froid  ;  afin  de  les 
couvrir  lorfqu'on  jugera  le  tems  être  difpofé  à  la 
gelée. 

On  plante  les  rofiers  ,  Valthea  frutex  ,  le  lilac  ,  le 
fyringa,  le  rofier  de  Gueldre ,  le  cytife  ,  &  géné- 
ralement tous  les  arbres  Se  arbriffeaux  qui  perdent 
leur  verdure,  Se  ne  font  pas  fujetsàla  gelée  ;  com- 
me auili  les  pivoines  Se  les  autres  plantes  robuftes. 

On  peut  planter  &  femer  encore  les  plantes 
fibreufes ,  Se  les  graines  marquées  au  mois  de  Sep- 
tembre. 

Voye-[  Se  obfervez  ce  qui  eft  dit  au  mois  de 
Janvier. 

Ce  mois  eft  la  meilleure  faifon  pour  planter  les 
belles  tulipes  panachées  :  principalement  dans  les 
petits  jardins  ,  renfermés  de  hautes  murailles ,  ÔC 
qui  n'ont  guère  defoleil. 

En  pays  froid  on  met  les  anémones  dans  de$ 
pots,  que  l'on  tranfporte  dans  la  ferre. 

On  tait  des  trous  dans  les  places  où  l'on  veut 
mettre  des  arbres.  On  plante  les  arbres.  On  fouille 
le  pied  de  ceux  qui  paroiifent  languiffans  :  pour  leur 
ôter  la  vieille  terre  ;  retailler  une  partie  de  ce  qu'ils 
ont  de  mauvaifes  racnes  ,  &c  mettre  enfuite  de  bon- 
ne terre  neuve.  Voyt-[  ArbrIj  n.  6. 

Ceux  qui  ont  de  fort  grands  plants  d'arbres  ,  doi-» 
vent  commencer  à  tailler  les  moins  vigoureux. 

On  emploie  les  grands  fumiers  fecs  dont  on  doit 
avoir  fait  provifion  pendant  l'Eté ,  pour  couvrir 
les  figuiers  ;  tant  ceux  qu'on  a  en  efpalier ,  que  ceux 
qui  font  en  builfon  :  à  l'égard  des  derniers  ,  on 
lie  avec  de  l'ozier  ,  le  plus  que  l'on  peut  enfemble  , 
toutes  les  branches  ,  pour  les  envelopper  plus  aifé- 
ment  de  cette  couverture  :  pour  ce  qui  eft  des  ef- 
paliers,  on  tâche  de  lailfer  fur  les  côtés  autant  qu'on 
peut ,  les  branches  hautes  \  &  d'en  lier  pluiieurs 
enfemble  aux  perches  ou  crochets  qui  doivent  les 
foutenir  ;  par  ce  moyen  on  les  couvre  plus  aifément 
Se  à  moins  de  frais  :  on  y  laifte  cette  couverture 
jufqu'après  la  pleine  lune  de  Mars;  auquel  tems  on 
ôte  feulement  une  partie  ,  en  attendant  que  la 
pleine  lune  d'Avril  foit  palfée.  Les  gelées  de  ces 
deux  derniers  mois  font  dangereufes  pour  le  jeune 
fruit  qui  commence  pour  lors  à  fortir  ;  comme 
les  fortes  gelées  font  dangereufes  pour  le  bois ,  qui 
eft  moelleux. 

Ceux  qui  ont  des  Tigres  à  leurs  poiriers ,  font 
bien,  non-feulement  de  ramalfer  les   feuilles   qui 
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•en  font  attaquées  pour  les  faire  brûler  fur  le 
champ],  mais  aulïï  de  ratifier  les  branches  avec  le 
dos  d'un  couteau,  pour  nettoyer  les  relies  de  cet 
infecte  qui  y  demeure  attaché  tout  l'hiver  }  fi  on  ne 
parvient  pas  à  faire  tout  périr  par-là  ,  au  moins  eft- 
jcq  toujours  autant  d'ennemis  détruits. 

Comme  les  journées  font  fort  courtes  ,  les  habi- 
tes jardiniers  travaillent,  à  la  chandelle,  jufqu'à 
l'heure  du  fouper}  foit  à  faire  des  paillaffons  }  foit 
à  préparer  des  arbres  qu'ils  doivent  planter  dès  que 
le  froid  le  permettra  }  foit  à  defiiner. 

On  met  par  rayons  en  terre  ,  les  arbres  qu'on  n'a 
pas  pu  planter  }  &  on  en  couvre  foigneufement  le 
pié  ,  de  même  que  li  on  les  mettoit  en  place  }  fans 
laifler  aucun  vuide  autour  des  racines  :  autrement 
les  fortes  gelées  les  gâteroient. 

Il  faut-vifiter  affidument  les  ferres  Se  fruiteries. 

En  bien  des  endroits  ,  on  donne  la  première  fa- 
ron  aux  jachères  ,  vers  la  Saint  Martin.  C'eft  aufii 
vers  ce  tems  que  l'on  fait  le  premier  labour  des 
terres  à  menus  grains. 

On  feme  du  froment ,  Se  de  l'orge. 

On  continue  de  faire  le  cidre. 

On  lie ,  taille,  plante  ,  provigne  ,  Se  déchauffe  la 
vigne.  On  rapporte  Se  ferre  les  échalas. 

On  amalîe  les  olives  ,  quand  elles  commencent 
y  changer  de  couleur  :  Se  on  en  tire  les  premières 
•huiles. 

Ce  mois  eft  le  vrai  tems  de  calTer  les  noix  pour 
en  faire  de  l'huile. 

Quand  le  mois  de  Novembre  eft  arrivé  ,  un  père 
«le  famille  ou  un  Laboureur  doit  avoir  foin  de  faire 
amafTer  du  gland,  pour  la  nourriture  des  cochons. 

S'il  y  a  des  raves  &  gros  navets  en  terre,  deftinés 
à  nourrir  le  bétail,  on  les  arrache  ,  pour  les  tranf- 
porter  dans  un  lieu  propre  à  les  garantir  des  gelées. 

On  ramaffe  Se  fait  fécher  tout  ce  que  l'on  peut 
d'herbes  pour  les  aeftiaux. 

On  charie  les  fumiers  Se  la  marne. 

On  coupe  des  branches  de  faille  }  pour  enfuite 
les  tilier  ou  les  fendre. 

On  émonde  les  arbres. 

En  pays  chaud  on  met  les  béliers  dans  le  trou- 
peau }  Se  on  lâche  le  bouc  aux  chèvres. 

On  peut  commencer  à  tranfporter  les  ruches 
pleines.  Voye-^  cependant  l'article  Mouche-a- 
mi e  L. 

Il  eft  tems  de  garantir  celles  que  l'on  a  ,  enforte 
•qu'il  n'y  puilTe  entter  ni  fouris  ni  autres  animaux 
miifibles.  Confnlte^  le  même  article. 

On  nettoyé  Se  taille  audi  les  ruches  en  ce  mois. 

On  commence  à  la  Saint  Martin  à  abbattre  les  fu- 
tayes }  Si.  autres  bois,  foit  de  charpente,  foit  de 
chauffage. 

On  fait  la  récolte  des  marrons  Se  châtaignes  } 
•8e  celles  de  la  garence  Se  des  oziers. 

Profits  à  faire  au  mois  de  Novembre* 

On  continue  de  vendre  de  la  volaille. 

C'eft  le  véritable  tems  de  vendre  des  cochons  de 
îait.  On  peut  encore  débiter  les  veaux  }  qui  font 
pour  lors   très-bons  à  envoyer  à  la  boucherie. 

On  fe  défera  des  bêtes  grades}  elles  fe  vendent 
bien,  &  font  fort  recherchées. 

Le  beurre  ,  les  fromages  ,  &  les  œufs  ,  feront 
tous  portés  au  marché. 

Dès  ce  tems  fi  on  trouve  des  Marchands  qui  veuil- 
lent acheter  le  vin  ,  on  confeille  de  n'en  point  laiiTer 
échaper  l'occafion  ;  l'argent  qu'on  en  retirera  fer- 
vira  plus  fi  l'on  commerce  ,  que  Ci  l'on  gardoit  fon 
vnij  dans  l'efpérance  de  le  vendre  plus  cher   dans 
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un  autre  tems,  où  le  plus  fouvent  on  fe  trouve 
trompé. 

On  fait  aufli  dans  ce  mois  un  bon  débit  de  fruits  : 
tels  que  la  Virgouleufe  ,  l'Ambretce  ,  la  Marquife  , 
le  Caillotrofat  ,  la  Poire  d'épine  ,  la  Louife- 
bonne.,  le  Martinfec  ,  le  Citron  mufqué ,  le  Bon- 
chrêrien  d'Efpagne  ,  la  Bergamote-creiîane  }  toutes 
poires  fines,  dont  on  ne  fauroit  avoir  un  jaidm 
affez  garni. 

Si  les  pigeons  pattus  ont  produit  quelques  pi- 
geonneaux ,  on  fera  bien  de  les  vendre. 

NOUER  la  Longe  :  Terme  de  Fauconnerie. 
C'eft  mettre  l'oifeau  en  mue  ,  Se  l'empêcher  de  vo- 
ler ,  pendant  quelques  mois. 

NOUEURE:  en  Latin  Rach'uis  ,  du  mot  Ra~ 
chis  ,  lequel  défigne  l'épine  du  dos.  On  regarde  en 
effet  cette  partie  ,  Se  la  moelle  épinieie  ,  comme 
le  principal  fiége  de  la  maladie  nommé  Noueure, 
Se  qu'en  Anglois  on  appelle  Rickets.  On  lui  don- 
ne  quelquefois  en  françois  le  nom  de  Chartre. 

Les  enfans  ne  naiiïènt  pas  avec  cette  maladie. 
Elle  ne  fe  montre  gueres  avant  qu'ils  foient  parve- 
nus au  neuvième  mois  :  Se  quand  ils  en  font  pre- 
fervés  jufqu'à  deux  ans  accomplis ,  ils  n'en  font 
prefque  jamais  attaqués  dans  la  fuite  ;  mais  elle 
leur  arrive  entre  ces  deux  termes.  Gliifon  ,  un  des 
grands  Médecins  Se  Philofcphes  d'Angleterre ,  en 
a  fan  un  Traité  fort  exact.  Les  (ignés  de  la  Noueu- 
re font  le  relâchement  Se  la  mollelle  de  quelques 
parties}  leur  foiblelfe  ;  leur  engourdiifement  :  la 
nourriture  des  parties  fe  fait  inégalement  dans  cette 
maladie  :  la  tête  a  trop  de  volume  dans  toutes  fes 
dimenfions  ,  à  proportion  du  refte  du  corps  :  les 
parties  qui  font  au-deffous  de  la  tête ,  dans  le  pro- 
grès de  la  maladie ,  s'exténuent  chaque  joui  de 
plus  en  plus  :  il  furvient  des  élévations  Se  des 
nœuds  aux  environs  de  quelques  jointures }  qui  fe 
remarquent  principalement  aux  poignets  :  on  voit 
aufli  de  femblables  tumeurs  aux  extrémités  des  cô- 
tes, où  elles  fe  joignenr  aux  os  du  fte:num.  Il  y  a 
de  plus,  des  os  qui  fe  courbent}  principalement 
ceux  des  jambes  Se  de  l'avant-bras}  quelquefois  aufli 
les  os  des  cuiffès  Se  des  épaules.  On  remarque  en- 
core des  os  plus  courts  }  faute  de  n'avoir  pas  pris 
leur  accrouTement  entier  félon  leur  longueut.  On 
appercoit  à  la  tête  une  éminence  irréguliere ,  prin- 
cipalement à  l'os  du  front }  qui  fe  jette  en  devant. 
L'éruption  des  dents  eft  tardive  Se  fâcheufe  }  elles 
vacillent  au  moindre  effort }  elles  deviennent  noi- 
res ,  Se  tombent  par  morceaux. 

Dans  le  progrès  delà  maladie,  la  poitrine  s'é- 
tréfcit  par  les  côtés,  &  s'élève  en  pointe  furie  de- 
vant :  le  ventre  paroît  un  peu  tuméfié }  &  il  y  a 
tenfion  aux  hypochondres  :  la  toux  devient  fré- 
quente }  la  refpiration  difficile  :  Se  les  poumons 
font  attaqués  de  plufieurs  maux.  Souvent  ceux  qui 
font  atteints  de  cette  maladie  ne  peuvent  fe  cou- 
cher }  mais  fe  mettent  tantôt  fur  un  côté ,  tantôt 
fur  l'autre  :  à  caufe  de  l'adhérence  du  poumon 
avec  la  plèvre }  ou  parce  qu'il  y  a  une  tumeur  à 
l'un  des  côtés ,  qui  empêche  le  malade  de  pou- 
voir repofer  fans  douleur. 

On  obferve  tous  les  jours,  que  les  enfans  ra- 
chitiques  ont  l'efprit  plus  mûr  à  cinq  ans ,  que 
d'auttes  à  quinze. 

Les  remèdes  qui  conviennent  à  ce  mal  ,  font 
toutes'  les  plantes  capillaires  :  fur-tout  le  polytric }  la 
racine  d'ofmonde  ,  la  fougère  mâle  ,  la  fcolopendre, 
la  véronique  mâle ,  le  tuffilage }  les  bois  de  falfe- 
pareille ,  de  fquine  ,  Se  de  gayac  }  la  gomme  de 
gayac}  l'acier}  le  blanc  de  baleine}  les  vers  de 
terre;  les  cloportes,  La  rhubarbe  tient  {  félon  Glif- 
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fon)  le  premier  rang  fur  tous  les  autres  méd;ca- 
ftiens  (impies  ;  parce  que  c'eft  un  remède  modéré- 
ment chaud  Se  fec ,  qui  anime  fans  aucune  Vio- 
lence ,  affermit  les  parties  que  leur  mollette  pour- 
roit  rendre  trop  lâches ,  corrige  en  quelque  façon 
leur  trop  grande  lubricité  intérieure  ,  rappelle  la 
pulfation  des  artères  vers  tous  les  membres  ,  aug- 
mente  la  chaleur  des  parties  extérieures  ,  entre- 
tient la  vigueur  Se  l'activiré  des  parties  internes  , 
Se  particulièrement  de  celles  qui  fervent  à  la  nu- 
trition ,  Se  eft  enfin  un  remède  pour  ce  mal  en 
toute  forte  d'âge. 

Les  purgatifs  appropriés  à  cette  maladie,  &  fur 
tout  ceux  que  la  rhubarbe  fournit ,  produifent  de 
très-bons  eitets. 

L'application  des  cautères  Se  des  véfieatoires  y 
eft  utile.  Le  Lavement  qui  fuit  eft  d'un  très -bon 
ufa^e  :  Prenez  de  la  fiente  u'un  cheval  entier  , 
une  dragme  &  demie  j  femeftees  d'anis,  de  fenouil,- 
de  mauve,  broyées  t  de  chacune  une  dragme  & 
demie;  fleurs  de  camomille,  une  pincée.  Faites 
bouillir  le  tout  dans  ce  qu'il  faut  de  petit-lait  :  Se 
dans  quatre  onces  de  cette  décoction ,  ditîolvcz  dix 
dragmes  de  fyrop  violât  j  du  fucre  roux  ,  Se  de 
l'huile  rofat,  de  chacun  une  once  Se  demie:  mê- 
lez le  tout  pour  un  lavement.  11  faut  ufer  de  fric- 
tions :  obfervant  que  dans  les  frictions  qu'on  fait 
aux  parties  malades ,  l'on  doit  s'abftenir  de  frotret 
la  partie  du  côté  de  fa  courbure ,  mais  du  côté 
quelle  laifïè  une  cavité  ;  Se  ne  pas  pouffer  la  fric- 
tion au-delà  d'une  légère  rougeur  qu'elle  fait  naî- 
tre fur  la  partie. 

Voye\  Huile  de  Giroflée  jaune.  Fougère. 
POUDRE  Impériale  de  la  Chartreufe. 
FOUGERE  fleurie.  Confultez  auflî  le 
Journal  (Economique ,  Octobre  1762,  pag.  468:  Se 
ci-devant    Corps   Baleinés. 

NOUEUX   (Bois)   Voyez  Bots,  p.  349. 
Confultez  auflî  la  Phyjïque  des  Arbres,  de  M.  Du- 
hamel ,  Liv.  4.  Ch.  3  ,  Art.  4  :  Se  fon  Traite'  de 
l'Exploitation  des  Bois  ,   Liv.   5 .  Ch.  5 .  Art.  1 3 . 

N  O  U  L  E  T  S.  Petits  Chevrons  qui  forment 
les  chevalets  Se  les  noues  ou  angles  rentrans  ,  par 
lefqucls  une  lucarne  fe  joint  à  un  comble  ,  Se  qtti 
formenr  la  fourchette. 

NOURR1C  E.  Femme  qui  allaite. 
Nous  ne  répéterons  pas  ce  que  nous  avons  dit, 
dans  l'article  Lait,  page  379  ,  fur  ce  qui  con- 
cerne cette  fonction  dans  les  mères.  Cunnne  on  eft 
dans  l'ufage  de  donner  d'autres  nourrices  qu'elles , 
aux  enfans  ;  nous  croyons  devoir  faire  ici  quel- 
ques obfervations  relatives  à  ces  Nourrices  étran- 
gères. Après  quoi  nous  donnerons  des  confeils  qui 
leur  feront  communs  avec  les  mères  qui  allaitent 
Jeurs  propres  enfans. 

Dans  les  femelles  de  toute  efpece  ,  la  nature  aug- 
mente par  degrés  la  conhftance  du  lait,  félon  l'âge 
du  noutriflon.  11  faudroit  donc  toujours  une  nour- 
rice  nouvellement  accouchée  pour  un  enfant  nou- 
veau né. 

On  doit  fouhaitter  que  la  Nourrice  fbit  aufii  fai- 
ne de  cœur  ,  que  de  corps.  L'intempérie  des  paf- 
fions  peut ,  comme  celle  des  humeurs ,  altérer  fon 
lait-  De  plus  s'en  tenir  uniquement  au  phyfique  , 
c'eft  ne  voir  que  la  moitié  de  l'objet.  Le  lait  peut 
être  bon ,  Se  la  nourrice  ,  mauvaife  :  dans  le  fens 
qu'un  bon  caractère  eft  auflî  eflentiel  qu'un  bon 
tempérament.  Si  l'on  prend  une  femme  vicieufe , 
je  ne  dis  pas  que  fon  nourriflon  contractera  fes 
vices  ;  mais  on  peut  être  fur  qu'il  en  pâtira.  Ne 
lui  doit-elle  pas ,  avec  fon  lait ,  des  foins  qui  de- 
mandent du  zèle ,  de  la  patience ,  de  la  douceur , 
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de  la  propreté  ?  Si  elle  eft  gourmande  >  intempé- 
rante }  elle  aura  bientôt  gâté  ion  lait  :  fi  elle  eft 
négligente  eu  emportée  ,  que  va  devenir  à  fa  mer- 
ci un  pauvre  malheureux  qui  ne  peut  ni  fe  défen-* 
dre  ni  fe  plaindre  de  paroles  ? 

Auflî  plufieurs  Pères  de  TEglife  veulent-ils  que 
les  Mères  nourriflent  leurs  enfans >  ou  que  ,  fi.  quel* 
ques-unes  font  dans  l'impuiflance  de  le  faire»  foit 
pour  n'avoir  pas  de  lait ,  foit  pour  d'autres  bon- 
nes raifons ,  elL-s  prennent  garde  à  choifir  des  nour* 
rices    Labillardes  >  ni  de  mauvaife  vie. 

Autant  qu'il  eft  poflible  ,  il  faut  ehoifir  une 
Nourrice  âgée  d'environ  vingt-cinq  ans.  On  don- 
ne communément  la  préférence  aux  brunes  ;  &  à 
celles  qui  ont  les  dents  blanches  >  Se  les  gencives 
vermeilles.  11  eft  à  propos  qu'elles  ne  fentent  pas  le 
gouflet  ;  Se  qu'elles  ayent  tait  au  moins  une  nour- 
riture. On  examinera  ,  comme  une  chofe  impor- 
tante ,  fi  la  Nourrice  a  le  teton  bien  arrondi ,  & 
Êniflant  comme  en  poire  \  fi  elle  a  le  mammelon 
bien  formé  ;  Se  fi  tour  le  refte  de  fa  perforais  eft 
bien  proportionné. 

Le  Devoir  d'une  Nourrice  eft  d'avoir  bien  foin  de 
fon  enfant  ;  le  tenir  toujours  propre  en  linge  ;  ne 
lui  point  donner  de  couches  relavées  \  ne  le  pas 
laifler  crier  la  nuit  ni  le  jour  ,  faute  de  lui  donner 
à  teter  j  de  lui  faire  fa  bouillie  foir  Si  matin  ,  fi- 
let qu'il  eft  éveillé  ;  Se  dès  qu'il  commence  à  fom- 
meiller ,  le  porter  coucher» 

En  donnant  l'enfant  à  une  Noutrîce  .  on  lui  met 
entre  les  mains  fa  layette,  qui  coniîfte  en  tout  ce 
dont  il  peut  avoir  befoin;  fuivant  fa  qualité  Se  fon 
âge  :  quand  il  eft  un  peu  plus  grand  ,  on  lui  don- 
ne d'autres  hardes  Se  d'autte  linge  à  proportion. 
C'eft  de  quoi  la  Nourrice  doit  avoir  bien  foin  , 
pour  en  rendre  enfuite  bon  compte  quand  on  le 
lui  demande. 

Aflez  fouvent  on  lui  donne  auflî  une  fervante 
pour  bercer  l'enfant  j  Se  pour  lui  aller  quérir  tou^ 
tes  les  chofes  dont  elle  peut  avoir  befoin. 

Quand  elle  remue  l'enfant ,  il  faut  qu'elle  prenne 
garde  qu'il  ne  foir  ni  trop  au  large  ,  ni  trop  ferré  j 
Se  que  les  épingles  qui  font  autour  de  lui  ne  le 
puiflenr  piquer  :  quand  elle  le  couche  j  que  ce  foit 
adroitement ,  afin  qu'il  ne  coure  aucun  nfque  de 
fe  bleffer ,  &  ne  fe  trouve  incommodé  d'aucune  au- 
tre manière. 

Il  n'eft  jamais  néceflaire  de  bercer  les  enfans } 
cer  ufage  leur  eft  même  fouvent  pernicieux.  La 
pratique  du  maillot  s'abolit  de  jour  en  jour  en  An- 
gleterre. Confultez  fes  inconvéniens  dans  YHiJloire 
Naturelle  du  Cabinet  du  Roi ,  Tome  II.  in-40.  pag. 
457.  Se  fuivantes}  &  Tome  IV.  de  l'éd.  m-nt 
pag.  192  :  La  Loubere ,  Voyage  de  Siam  t  le  fieut 
Lebeau  ,  Voyage  de  Canada  :  M.  Haies  ,  Defcript. 
du  Ventilateur ,  n.  100. 

M  de  fiuffon  donne  encore  divers  préceptes  fort 
fages  fur  la  manière  de  foigner  les  enfans  de  cet 
âge  ;  dans  le  même  endroit  de  fon  Hijloire  Natu- 
relle ;  édit.  in-4.0.  Tome  II ,  pag.  459  ,  460,  461 , 
462  ,  463 ,  464  ,  Se  465  ,  jufqu'à  la  475.  Les  pages 
fuivantes  contiennent  auflî  des  obfervations  dont 
on  poutroit  tirer  avantage  relativement  à  cet  ob- 
jet. Confuhe^  notre  article  Enfant:  la  Defcr. 
du  Ventilateur,  n.  101  :  le  Journal  (Economique  , 
Avril  175  8,  pag.  16*4  ,  &c  j  Mai ,  pag.  217  Se  fui- 
vantes ;  Octobre  1761  ,  pag.  463  >  4^4  J  Mars 
1752,  pag.  154,  155,  Se  ip6\  Janvier  1754, 
pas.    Mi   Se  fuivantes  :  YEffai  fur  la   manière  de 
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nourrir  &  élever  les  er.Jam  ,  imprime  a  la  iuite  de 
YEffai  du  Docteur  Huxham,/àr  les  différentes  efpeces 
de  fièvres  ,  Paris ,  d'Houry  1 764 ,  i/2-1 2  :  les  pages 
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50  &  68  ,  d'un  'autre  bon  ouvrage,  que  nous  levons 
■déjà  eu  placeurs  fois  occafion  de  citer,  intitulé 
Dijfertation  fur  ce  qu'il  convient  de  faire  pour  dimi- 
nuer &  /opprimer  le  lait  des  femmes  ;  par  M.  Da- 
vid :  Paris  1763  in-rz  :  le  Journal  (Economique , 
O&obre  r75  3  ,  p.  i3<*>  137,  138  ;  Juillet  1764  , 
pa^e  310,  311 9  &c  Lorfque  l'enfant  eft  mala- 
de, la  Nourrice  doit  fe  purger  doucement. 

Au  lieu  de  changer  la  nourriture  ordinaire  des 
Nourrices ,  il  fuffit  de  la  leur  donner  plus  abon- 
dante ,  &  mieux  choifie  dans  fon  efpece.  Se  pour- 
roit  -  il  que  ,  le  régime  végétal  étant  unanime- 
ment reconnu  le  meilleur  pour  l'enfant  ,  qui  ne 
vit  que  de  kit  &  debouillie  ;  le  régime  animal  fât 
le  meilleur  pour  la  Nourrice  ,  accoutumée  à  fe 
bien  porter  en  mangeant  peu  de  viande  ?  D'ailleurs 
il  eft  confiant  que  c'eft  dans  les  végétaux  qu'elle 
trouve  une  abondante  foui  ce  de  lait. 

On  donne  des  pot-au-feux  aux  Payfanes  qui  ont 
des  nourriflcKis  bourgeois ;  perfuadé  que  le  potage 
&  le  bouillon  de  viande  leur  font  un  meilleur  chy- 
le, &  fournilTent  plus  de  lait ,  que  le  régirai  végé- 
tal. L'expérience  apprend  que  les  enfans  ainfi  nour- 
ris ,  font^plus  fujecs  à  la  colique  '8c  aux  vers  que 
les  autres.  En  effet-,  la  ftfbftance  animale  en  putré- 
faction ,  fourmille  de  vêts ;  ce  qui  n'arrive  pas  de 
même  à  la  fobftance  végétale. 

Le  lait  des  femelles  herbivores  eft  plus  doux  & 
plus  falutaire  ,  que  celui  des  carnivores  ;  les  fari- 
neux font  plus  de  fang  que  la  viande  ;  ils  doivent 
donc  auffî  faire  plus  de  lait.  Un  enfant  qu'on  ne 
ievreîoit  qu'avec  des  nourritures  végétales  ,  &  dont 
-la  Nourrice  ne  vivroit  aufli  que  de  végétaux ,  pour- 
voit bien  n'être  jamais  fujet  aux  vêts. 

Il  faut  que  la  Nourrice  ,  pour  entretenir  fon  lait , 
déjeune  le  matin ,  &  goûte  l'après  -  dîné  ;  qu'elle 
boive  peu  de  vin  à  fes  repas  ;  8c  qu'elle  s'abftienne 
de  voir  fon  mari  pendant  qu'elle  nourrit.  Il  faut 
d'ailleurs  qu'elle  foit  toujours  joyeufe  ,  8c  de  bon-- 
ne  humeur  ;  &  qu'elle  chante  &  rie  fouvent ,  pour 
samufer  8c  divertir  l'enfant. 

Pour  augmenter  le  lait  de  la.  Nourrice* 

1 .  faites-lui  boire  de  l'eau  d'orge  ,  dans  laquelle 
on  aura  fait  cuire  de  la  graine  de  fenouil. 

z.  Donnez-lui  des  bouillons  de  pois  chiches. 

3.  Voye-{  An  1  s. 

NOUVEAUTE  ;  ou  Primeur.  Se  dit  de  toutes 
fortes  de  fruits  &  légumes ,  qui,  par  le  foin  8c  l'in- 
duftrie  du  Jardinier  ,  viennent  à  leur  perfection  ou 
maturité  avant  la  faifon  ordinaire  ;  fur-tour  en  hi- 
ver &  au  printems.  Ainfi  ce  font  des  Nouveautés 
que  des  fraifes  ou  des  concombres  au  commen- 
cement d'Avril  ;  des  pois  ,  au  commencement  de 
Mars  ;  des  afperges  vertes  ,  en  Novembre ,  Dé- 
cembre ,  Janvier  ,  Février,  Mars  ;  des  cerifes  pré- 
coces ,  à  la  mi-Mai;  des  laitues  pommées  ,  au  mois 
de  Mars;  8cc.  Un  bon  Jardinier  doit  avoir  une 
forte  de  paflîon  pour  les  Nouveautés. 

NOUVEAUX  ACQUETS.  Héritages 
qui,  appattenans  à  gens  de  main -morte  ,  n'ont 
point  été  amortis.;  c'eft-à-dire  ,  pour  raifon  des- 
quels les  Eccléfiaftiques  qui  les  pofTédent  n'ont 
point  payé  une  certaine  finance  due  au  Roi.  Voyer 
Baquet ,  Tome  II.  Confultez  l'article  Fief. 

NOUVELLETÉ.  Signifie  Nouveauté.  C'eft 
un  mot  confacté  dans  les  matières  de  complainte. 
On  fe  plaint  en  cas  de  faifine  &  de  Nouvelleté\  c'eft- 
à-dire,  en  cas  que  l'on  foit  trouble  dans  la  pofleflion. 
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NOYAU  :  en  Letin Nudeus-;  8c  Officuhis.  Be(- 
te  ligneufe  ,  qui  renferme  une  ou  plufieurs  aman- 
des. Foyei  Fruit,  page  145  :  <Sc  laPhyfiquedcs 
Arbres ,  Liv.  3  ,  chap.  1,,  art.  VII  8c  VIII. 

Dans  un  fens  figuré ',  on  fe  fert  du  terme  de 
Noyau  ,  pour  lignifier  unepartie  qui  eft  entou- 
rée par  d'autres-;  comme  quand  on  dit  que  »  les 
»  écailles  des -cônes  s'attachent  toutes  fur  un  Noyau 
»  ligneux. 

Eau  de  Noyau.  Voyez  Ratafia  Blanc. 
NOYAU-;  Dans  l'Art  de  bâtir ,  Se  dans  la 
Sculpture  ;  fignifie  la  Maçonnerie  qui  fert  de  ^rof- 
iiere  ébauche  ,  pour  former  une  figure  de  plâtre  ou 
de  ftuc  ,  &  qu'on  nomme  aufli  Ame.  Ce  mot  fe 
dit  encore  de  toute  faiJlie  brute  d'Architecture a 
particulièrement  de  celles  de  brique ,  dont  les  mou- 
lures liftes  doivent  être  traînées  au  calibre  ,  &  les 
cmemens ,  poftkhes  fcellés.  Les  Italiens  appellent 
Ojjdtura ,  l'un  8c  l'autre  de  ces  Noyaux. 

Noyau  d'tfcalier.  Cylindre  de  pierre  ,  qui  pont 
defond^  c'eft-à-dire,,  qui  eft  conftruit  depuis  le 
rez-de-chauflee  jufqu'à  l'extrémité  de  fa  hauteur  ; 
&  qui  eft  formé  par  les  bouts  des  marches  giron- 
nées  d'-un  efcalier  à  vis.  On  appelle  Noyau  deux, 
celui  qui  étant  d'un  diamètre  furhTant ,  a  un  pui- 
-fard  dans  le  milieu  ,  &  retient  par  encart  rement  les 
collets  des  marches ,  comme  aux  efcaliers  de  l'É- 
ghfe  des  Invalides  à  Paris.  On  appelle  aulîi  Noyau 
creux,  celui  qui  -étant  en  manière  de  mur  circu- 
laire ,  eft  percé  d'arcades  ou  de  croifées  pour  don- 
ner du  jour;  comme  aux  efcaliers  en  limace  de  l'É- 
glife  de  S.  Pierre  de  Rome  ,  8c  à  celui  du  Château 
de  Chambor.  Il  y  a  encore  de  ces  Noyaux  qui  font 
quarrés  ;  8c  qui  fervent  aux  efcaliers  en  arc  de  cloî- 
tre à  lunettes  8c  à  repos  :  comme  à  celui  du  bout 
de  l'aîle  des  Princes  du  côté  de  l'Orangerie  ,  à 
Verfailles. 

Noyau  de  Bois.  Pièce  de  bois  qui ,  pofée  i. 
plomb  ,  reçoit  dans  fes  morroifes  les  tenons  des 
marches  d'un  efcalier  de  bois  ,  &  dans  laquelle 
font  aflemblés  les  limons  8c  appuis  des  efcaliers  à 
deux  ou  à  quatre  Noyaux.  On  appelle  Noyau  de. 
Fond ,  celui  qui  porto  dès  le  rez-de-chauflee  jus- 
qu'au dernier  étage;  Noyau  Sufpendu  ,  celui  qui  eft 
coupé  au-deflous  des  paliers  8c  rampes  de  chaque 
étage  :  Noyau  à  Corde  ,  celui  qui  eft  taillé  d'une 
grofle  moulure  en  manière  de  corde ,  pour  conduire 
la  main  ;  comme  on  les  faifoit  anciennement. 

NOYER:  ou  Goguier  :  en  Latin ,  Nux ,  8c 
Juglans  :  8c  en  Anglois.,  Walnut. 

Ce  genre  de  plantes  porte  des  fleurs  mâles ,  8c 
de  femelles  ,  fur  un  même  individu.  Les  fleurs  mâ- 
les ralfemblées  fur  un  filet  commun  ,  forment  de 
gros  chatons ,  allez  longs  ,  8c  écailleux  :  ces  écailles 
font  formées  par  les  échancrures  des  calyces.  Sous 
chacune  d'elles  eft  un  pétale  divifé  en  fix  ,  &  atta- 
ché au  filet  que  forme  le  chaton.  L'on  y  apperçoit 
auflî  une  douzaine  d'étamines  fort  courtes,  donc 
les  fommets  font  longs  8c  pointus.  Les  fleurs  fe- 
melles font  ordinairement  raflemblées  par  deux  ou 
trois.  Leur  calyce  ,  qui  tombe  avant  la  maturité 
du  fruit ,  eft  petit ,  8c  divifé  en  quatre  :  il  renfer- 
me un  pétale ,  qui  n'eft  guère  plus  grand  que  le  ca- 
lyce ,  8c  qui  eft  de  même  divifé  en  quatre.  Le  pif- 
tile  eft  formé  d'un  embryon  ovale,  qui  fait  partie  du 
calyce  ;  deux  ftyles  fort  courts  ;  8c  deux  ftygma- 
tes  qui  ont  la  figure  de  clou,  8c  qui  font  ce  qu'il 
y  a  de  plus  apparent  dans  la  fleur ,  dont  la  chair 
fe  nomme  Brou  ;  qui  renferme  un  noyau ,  dans 
lequel  eft  une   amande   ordinairement  divifée  en 

quatre 
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quatre  lobes  par  des  cloifons  dires  \ejles  ;  qui  font 
plus  ou  moins  ligneufes  ,  félon  les  efpeces.  C'eft 
ce  fruit  qu'on  appelle  Noix  >  ou  Gogue. 

Tous  les  Noyers  onr  leurs  feuilles  placées  alter- 
nativement fur  les  branches. 

Efpeces* 

i.  Nux  Juglans -,  Jîve  Régla  vulgaris  C.  B.  Notre 
Noyer  commun.  Il  forme  un  bel  arbre  ,  dont  la 
tête  eft  confidérable.  Ses  feuilles  fonr  conjuguées  j 
compofées  de  grandes  folioles  qui  font  rangées  par 

fiaires  fur  un  filer  commun,  terminé  par  une  folio- 
e  feule.  Son  fruit  eft  longuet  :  la  furface  du  noyau 
eft  allez  unie  ;  Se  l'amande  ,  délicate  &c  fort  blan- 
che. Il  y  en  a  une  variété,  qui  porte  fes  fruits  en 
grappe  ;  &c  dont  le  noyau  eft  tantôt  dur  ,  tantôt  fa- 
cile à  brifer. 

2.  Nux  juglans  ,  fruclu  maximo  C.  B.  La  Noix  de 
Jauge.  Le  fruit  de  cette  efpece  ,  que  Ton  trouve 
en  plufieurs  endroits  de  la  Haute-Provence  ,  eft  fort 
gros  ;  Se  é^ale  quelquefois  le  volume  d'une  pomme. 

3 .  Nux  juglans  ,  Jruclu  tenero  ,  &  fragili  putami- 
ne  C.  B.  La  Noix  Mefange  j  fon  fruit  fe  cafte  aifé- 
ment. 

4.  Nux  juglans  3  fruclu  perduro  Inft.  R.  Herb.  La 
Noix  Angleufe.  M.  Garidel  (  Hijloire  des  Plantes 
d'Aix  )  ne  doute  point  que  ce  foit  la  Noix  appellée 
en  Provence  EJlrechano  :  Se  le  Nux  nodofa  de  Pal- 
ladius  ;  qui  indique  plufieurs  moyens  pour  corri- 
ger le  vice  de  cet  arbre  ,  dont  le  fruit  eft  extrême- 
ment dur. 

4.  Nux  juglans  fruclu ferotino  H.  R.  Par.  Le  Noyer 
de  la  St.  Jean  j  nommé  de  la  forte  ,  parce  que  Ion 
fruit  ne  commence  à  poulfer  que  vers  le  milieu  au 
mois  de  Juin. 

).  Nux  juglans  bifera  C.  B.  Ce  Noyer  donne 
du  fruit,  deux  fois  dans  l'année.  M.  Garidel  croit 
que  c'eft  1' '  Aoujlenque  des  Provençaux. 

6.  Nux  juglans  Virginiana  }  joliis  vulgarj  jîmilis, 
fruclu  fubrotundo,  cortice  duriore  lavi  Pluk.  L£  Noyer 
Blanc  de  Canada.  Ainfi  que  l'efpece  n.  1  ,  celle-ci 
a  fes  feuilles  compofées  de  cinq  folioles  aflez  lar- 
ges. Son  fruit  eft  à-peu-près  rond  j  &  le  noyau 
en  eft  très-dur,  uni,  Se  Beaucoup  plus  blanc  que 
celui  de  nos  noix  ordinaires. 

On  en  diftingue  à  gros  ,  Se  à  perits  fruits  :  à 
amandes  ameres ,  Se  à  amandes  douces  j  les  unes 
Se  les  autres  peu  propres  à  être  mangées. 

Les  Ane1  i'. s  ie  l'Amérique  ieptenruonale  nom- 
ment cet  arbre  Hickiry  T 

7.  Nux  ]u  0  'ans  Virginiana  alla  minor  3  fruclu  Nu- 
cis  Mofchatit  fimili  ;  cortice  glabro  ,  fummo  fajligio 
veluti  in  aculeum  produclo  Pluk.  Le  Pacanier  de  la 
Louifiane.  Ses  noix,  dites  Pacanes ,  font  fort  pe- 
tites :  on  les  compare  aux  Olives  ,  aux  Glands  ,  ou 
aux  Mufcades ,  pour  leur  forme  Se  grolTeur.  M. 
le  Page  (Hifoire  de  la  Louifiane  Tom.  II.  )  dit  qu'à 
l'œil  on  les  prendrait  pour  des  noifettes  \  dont 
elles  ont  la  couleur,  la  forme  allongée,  Se  la  co- 
que unie  Se  aufli  tendre  :  mais  leurs  amandes  déci- 
dent à  les  reconnoître  pour  noix.  Les  folioles  font 
dentelées  ,  très-veinées  en  tout  fens  ,  Se  au  nombre 
de  trois  ou  cinq  fur  chaque  feuille  :  celle  qui  eft  au 
bout  du  filet  ou  de  la  nervure  qui  les  porte  ,  eft 
plus  grande  que  les  autres. 

8.  Nux  Virginiana  nigra  H.  L.  Bat.  Son  noyau  eft 
quelquefois  profondément  Se  irrégulièrement  fiilon- 
né ,  à-peu-près  comme  celui  des  Pêches  ;  toujours 
d'un  brun  noir  ;  rantôt  long,  tantôt  arrondi.  Les 
folioles  font  petites  ,  étroites  j  Se  fouvent  au  nom- 
bre de  onze  à  dix-fept  fur  une  même  nervure. 
C'eft  un  bel  arbre. 

Tome  II. 


N  O   Y 


€1? 


9-,  Les  Noyers  de  France  fe  multipliant  par  leurs 
femences  ou  noix  ,  il  en  naît  beaucoup  de  Variétés. 

Culture. 

L'ufage  ordinaire  eft  de  femer  des  Noix ,  pour 
multiplier  les  Noyers.  Quoiqu'il  ne  paroifle  pas 
que-  les  greffes  en  couronne  ,  en  fente ,  ou  en  écuf- 
ion ,  foient  propres  à  multiplier  ces  arbres  ;  on  ne 
nie  pas  abfolument  la  pcflibilité  de  leur  réuiîite.  M. 
Miller  dit  qu'il  n'y  a  eue  la  greffe  en  approche  , 
dont  on  doive  attendre  du  fuccès  :  *  Gard.  D'ici* 
Castanea,  col.  4. 

On  cueille  les  noix  en  automne  ,  avec  leur  brou  , 
pour  les  depofer  ainfi  dans  du  fable  fec  ,  jufquas 
vers  la  fin  de  Février  ;  qu'on  les  feme  à  environ  deux 
pieds  Se  demi  les  unes  des  autres  ,  pour  élevei  les 
arbres  en  pépinière.  Soit  que  l'en  fe  prepofe  de  foi- 
mer  de  grands  Noyers  pour  avoir  du  bois  de  fer- 
vice ,  foit  qu'on  vife  à  avoir  des  arbres  qui  char- 
gent beaucoup  en  fruit  ;  l'on  trouvera  un  avanta- 
ge conftant  à  retrancher  la  radicule  que  les  Noix 
peuvent  avoir  poulfée  dans  le  fable  ;  parce  que  le 
pivot  dont  elle  eft  l'origine  ,  ne  favorife  point 
iaccroiiîement  de  l'arbre  en  hauteur  ,  .à  proportion 
de  l'étendue  qu'il  prend  lui  même  en  defeendant. 
Quand  on  retranche  ces  radicules  ,  afin  de  ne  point 
avoir  de  pivot',  l'on  donne  lieu  à  la  production  d'un 
empâtement  de  racines  rampantes  ,  qui  s'étendant 
à  proportion  que  la  terre  eft  meuble ,  pourvoient 
abondamment  à  la  fubfiftance  de  l'arbre. 

Les  jeunes  arbres  peuvent  être  tranfplantés  à  de- 
meure ,  à  l'âge  de  deux  ,  trois,  ou  fix  ans.  En  les  dé 
plaçant  on  retranche  fort  peu  de  leurs  racines,  Se 
de  leurs  groftes  branches. 

Il  vaut  mieux  les  traniplânter  jeunes  ,  que  plus 
âgés.  On  a  cependant  réulii  fur  des  Noyers  de  huit 
à  dix  ans  :  mais  on  choiniïoit  alors  le  tems  où  ils 
commencent  à  perdre  leurs  feuilles  ;  on  les  levoit 
avec  précaution  ;  on  leur  ménageoit  le  plus  qu'on 
pouvoit  de  belles  racines  ,  Se  on  ne  faifoit  que  leur 
rafraîchir  la  tête.  Au  refte  Ces  vieux  arbres  ne  pre- 
noie-nt  jamais  uneaufii  belle  étendue  ,  Se  devenoient 
plus  tôt  fur  le  retour,  que  les  autres  :  ce  qui  indique 
qu'ils  avoient  un  peu  foufFert.  Pour  ce  qui  eft  des 
jeunes  Noyers,  ils  réufïiftent  généralement  bien  , 
étant  tranfplantés  au  printems. 

Les  Noyers  communs  ne  viennent  pas  en  maflifs 
de  bois.  Ô_ux  qui  font  en  quinconce  fe  foutien- 
nent ,  lorfqu'on  a  foin  d'en  labourer  le  pied. 

Ces  aibres  fe  plaifent  finguliérement  dans  les 
vignes ,  Se  le  long  des  terres  labourées.  Leurs  raci- 
nes pénétrent  dans  la  craie  ,  le  tuf  blanc ,  &  au- 
tres mauvais  fonds  :  où  elles  defeendent  quelque- 
fois jufqu'à  fept  pieds  de  profondeur.  Mais  un  rer 
rein  très  humide  leur  eft  contraire.  Les  coteaux  y 
font  propres. 

Les  Noyers  pour  fruit  doivent  être  efpacés  au 
moins  à  trente  ou  quarante  pieds.  Quant  à  ceux  dont 
on  veut  faire  du  bois  de  fervice  ,  ils  deviennent  plus 
grands  quand  ils  font  plus  près  les  uns  des  autres , 
mais  toujours  à  portée  de  profiter  des  labours. 

Il  eft  d'expérience  qu'un  Noyer  tranfplanté,  don- 


ne plus  de  fruit,  Se  qui  eft  d'un  volume  plus  con- 
quoi  contribue  encore  ,  ainli  que  pour 


iîderable ,  que  celui  qui  a  refté  dans  l'endroit  où  il 
avoit  levé  :  à  quoi  contribue  encore  ,  ainli  que  pour 
tous  les  autres  arbres  à  fruit,  le  retranchement 
du  pivot  ;  foit  en  femant ,  foit  en  tranfplanrant. 
Voye^  le  Traite  de  M.  Duhamel,  fur  les  Semis  & 
Plantât,  pag.  2  1 1 . 

La  Taille  du  Noyer  fe  réduit  à  un  élaguage  ;  Se 
doit  fe  faire  au  commencement  de  Septembre  ,  ou 
même  durant  les  chaleurs  j  fuppofé  qu'elle  foit  ne  - 
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ceff*ire  :  jamais  au  printems  :  Se  il  fant  toujours 
-couper  les  branches  au  raz  du  tronc.^ 

Le  n.  8  a  une  finguliere  difpofition  à  s'élever  bien 
droit  -y  &  foutient  aulîi  bien  nos  hivers ,  que  le 
Noyer  commun. 

II  eft  à  propos  de  garantir  de -bonne  heure  les 
-jeunes  Noyers  étrangers,  en  forre  que  les  fortes 
-gelées  ne  puiffent  endommager  leurs  pouffes  déli- 

--cates.  é 

M.  Miller  obferve  que  le  n.  8  réuflïr  particuliere- 
<ment  dans  une  terre  douce  ,  un  peu  argilleufe  ,  mé- 
diocrement feche  ,  &:  qui  ait  beaucoup  de  fond. 

Le  n.  6  poufle  fort  vite. 

Les  autres  efpeces  fe  cultivent  comme  le  Noyer 
commun. 

On  doit  être  exact  à  ne  point  fouffrir  d'herbes 
dans  une  pépinière  de  Noyers  j  &  à  béchoter  la 
terre  autour  de  leur  pied ,  enforte  qu'elle  n'ait  pas 
ie  tems  de  durcir. 

A  mefitre  que  ces  jeunes  arbres  croiffent ,  les  la- 
bours doivent  être  plus  profonds  :  on  leur  en  don- 
'ne  au  moins  quatre  par  an. 

Quand  on  les  met  en  place  ,  au  fortir  de  la  pé- 
pinière, il  faut  encore  les  fecourir  par  trois  la- 
bours ,  chaque  année  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  pris 
-un  accroiffement  qui  falie  préXumer  qu'ils  font  hors 
>de  danger. 

XTfages? 
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'On  confit  les  noix  avant  leur  maturité  :  avec 
ou  fans  ,  leur  enveloppe  ou  brou  :  comme  nous  le 
dirons  ci-après.  On  dit  que  celles  où  l'on  a  con- 
fervé  le  brou  fortifient  l'eftomac.  Mais  les  autres 
ont  un  goût  plus  agréable. 

Vers  le  milieu  de  Juin ,  on  fait  un  Ratafia  de 
noix  vertes  \  qui  paffe  pour  très-ftomachal ,  fur-tout 
quand  il  eft  bien  vieux.  Pour  faire  cette  liqueur  > 
on  met  dans  une  pinte  de  bonne  eau-de-vie  ,  douze 
noix  ,  avec  leur  brou  ,  un  peu  concafTées  :  trois  fe- 
maines  après,  on  décante  la  liqueur  ;  &  l'on  y 
ajoute  plus  ou  moins  de  fucre,  fuivant  le  goût. 
Cette  liqueur ,  confervée  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées  ,  devient  rouge  en  vieilliiTant. 

Voye-{  encore  ,  ci-après  ,  Eau  de  Brou  de  Noix  : 
Eau  des  Trois  -  Noix  ,  Tome  I.  page  8 1 6  ;  Eau 
de  Noix  vertes ,  page  862.  Ron  de  Noix  vertes. 
Les  Médecins  ne  font  pas  d'accord  fut  les  effets 
que  produifent  fur  la  fanté  les  noix  mangées  crud. 
Confultez  YHiJïoire  des  Plantes  d'Aïx ,  de  M.  Ga- 
ridel. 

Un  ufage  très-général  que  l'on  fait  des  noix  fe- 
ches  ,  eft  d'en  exprimer  de  l'huile.  Pout  cela  on  ôte 
la  coqudle  ,  &  lescloifons  intérieures  qu'on  appelle 
\eftea>:  ayant  fait  un  peu  fécher  les  amandes  clans 
un  four  qui  ne  foitgueres  chaud,  on  les  broie  fous 
une  meule  verticale  :  &c  la  pâte  que  cette  opération 
produit,  eftmife  dans  des  facs  de  toile  forte  ,  que 
l'on  porte  fous  la  preffe.  L'huile  qui  coule  de  cette 
expreffion,  s'appelle  Huile  tirée  fans  feu  :  &  il  y  a 
des  gens  qui  la  préfèrent  au  beurre,  Se  à  l'huile 
d'olives,  pour  faire  les  fritures  ;  8c  qui  s'en  fervent 


Les  Noyers  ne  conviennent  pas  dans  des  bof- 
quets.  Il  n'y  a  gueres  que  la  vigne  qui  puiffe  pro- 
fiter auprès  d'eux.  Leurs  racines  abforbent  beau- 
coup de  fuc  delà  terre-,    &  l'ombre  des  branches     pour  l'apprêt  de  tous  les  alimens  des  domeftiques 


•entretient  au  pied  de  l'arbre  une   humidiré  habi 
tuelle,    qui  devient   préjudiciable  à    beaucoup  de 
plantes. 

On  en  forme  de  grandes  avenues.  On  en  borde 
<les  pièces  de  terre  labourée  :  &  ,  comme  nous 
l'avons  dit ,  on  en  plante  dans  les  vignobles. 

Les  plus  grolTes  noix  ,  quoique  de  fort  bon  goût , 
ne  font  jamais  bien  abondantes.  Les  médiocres  ,  Se 
•longues  ,  chargenr  ordinairement  beaucoup. 

La  Pacane  ,  n.  7  ,  a  une  faveur  très-délicate  j  & 
fi  peu  gralTe ,  qu'à  la  Louifîane  on  en  fait  des  pra- 
lines qui  égalent  celles  que  l'on  fait  ici  avec  des 
amandes. 

L'amande  du  n.  8  eft  affez  bonne  à  manger  : 
'mais  le  noyau  en  eft  fi  dur ,  que  l'on  en  fait  peu 


a  la  campagne.  On  retire  enfuite  cette  pâte  des 
facs  ,  pour  la  mettre  dans  de  grandes  chaudières 
fur  un  feu  lent ,  avec  un  peu  d'eau  bouillante  :  puis 
on  la  remet  à  la  prefle  dans  les  facs ,  pour  retirer 
une  féconde  huile  qui  a  une  odeur  défagréablej 
mais  qui  eft  bonne  pour  les  lampes  ,  pour  taire  du 
favon  j  &c  excellente  pour  les  Peintres  ,  fur-tout 
quand  8ft  a  foin  de  l'engraiiTer ,  en  la  faifant  cuire 
avec  de  la  litharge  ou  quelqu'autre  préparation  de 
plomb.  Pour  avoir  l'huile  grafje  plus  belle ,  on  ex- 
pofe  l'huile  au  grand  foleil  dans  des  vafes  de  plomb, 
de  forme  applatie  comme  une  foucoupe  j  &  quand 
elle  y  a  pris  la  confiftance  de  fyrop  épais  ,  on  la  dif- 
fout  avec  de  l'.elTence  de  térébenthine  :  on  peut  alors 
en  faire  un  vernis  gras ,  qui  fait  alTez  bien  fur  les 


d'ufage.   Cependant  les   Naturels  de  la   Louifiane    ouvrages  de  menuiferie  \  ou   la  broyer  avec  diffé 


convertilTent  en  pain  la  fubftance  farineufe   qui  fe 
"précipite  au  fond  de  l'eau  où  ils  ont  jette  les  noyaux 

Îùlés  avec  les  amandes  :  dont  l'huile  &  la  partie 
igneufe  fe  portent  à  la  furface  de  l'eau.  Voyei^  le 
Journal  (Economique  ,  Octobre  175 1  ,  pag.  144. 
Quelques  François  de  la  Louifiane  confervent  ces 
Noix  pendant  toute  l'année,  dans  un  état  où  on 
peut  les  manger  en  cerneaux. 

Ce  que  nous  appelions  Cerneaux ,  font  les  noix 
cueillies  avant  leur  maturité,  &  lorfque  le  noyau 
n'eft  pas  encore  parfaitement  ligneux.  C'eft  un 
manger  agréable  ♦.  que  l'on  alTaifonne  de  fel  &  de 
verjus.  Ils  reignent  les  mains  de  ceux  qui  les  dé- 
-pouillent  :  Ainfi  confulte^  le  mot   Nettoyer. 

Les  noix ,  mûres  ,  mais  cueillies  nouvellement  , 
font  fort  bonnes  à  manger.  On  en  fait  fécher  pour 
les  manger  en  hiver  :  alors  elles  prennent  une 
âcreté,  qui  en  diminue  beaucoup  le  mérite.  Au 
refte  ,  fi  on  met  tremper  durant  quelques  jours  dans 
de  l'eau  ces  amandes  feches  ,  elles  fe  gonflent , 
quittent  facilement  leur  peau  j  &  on  en  trouve  la 
chair  affez  douce. 
Voyei  N  o  g  a  t. 


rentes  couleurs  ,  qu'elle  rend  fort  brillantes,  & 
promptement  ficcatives.  Voye^  Huile,  pag.  259. 
col.  2. 

L'huile  de  noix  tirée  fans  feu  eft  plus  dorée  , 
d'une  odeur  plus  agréable  ,  &  de  meilleur  goût , 
quand  on  n'y  emploie  pas  des  noix  abfolument 
vieilles.  Il  eft  vrai  que  celles  qui  ont  un  an  rendent 
toujours  une  plus  grande  quantité  d'huile.  Mais  il 
eft  raifonnable  de  ne  pas  rebuter  le  goût  de  ceux 
pour  les  alimens  de  qui  on  la  deftine.  On  peut 
donc  confommer  de  la  forte  feulement  une  certaine 
quantité  de  noix  ,  encore  affez  nouvelles ,  &c  ré- 
ferver  pour  un  tems  plus  avancé ,  le  refte  qui  doit 
fournir  de  l'huile  à  brûler  ,  &c. 

Cette  huile  tirée  fans  feu ,  acquiert  de  la  vertu 
en  vieilliiTant.  Elle  entre  dans  plufieurs  onguents  , 
dans  des  cataplafmes  contre  la  fquinancie  ;  dans 
des  lavemens  adouciffans  :  M.  Boyle  affure  que  , 
mêlée  avec  l'huile  d'amandes  douces  ,  &  prife  à  la 
dofe  de  deux  ou  trois  onces  ,  elle  eft  fpécifique  pour 
calmer  les  douleurs  de  la  colique  rénale  ,  &  faire 
écouler  le  gravier.  On  en  fait  une  omelette  ,  qu'on 
applique  chaudement  fuc  le  ventre  des  petits  en- 
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fans  ,  pour  guérir  leurs  tranchées.  Cette  huile  eft 
encore  employée  à  fortifier  les  nerfs  ,  à  appaifer 
les  tranchées  des  fuites  de  couches ,  &c. 

La  poudre  des  chatons  de  Noyer  eft  utile  dans  la 
dylenterie. 

On  emploie  les  coquilles  de  noix  dans  les  rifan- 
nes  fudonfiques  ,  avec  la  fqaine  ,  la  falfepareille  , 
Se  autres  ingrédiens.  Les  zeftes  ,  réduits  en  pou- 
dre, font  bons  pour  la  colique  venteufe.  La  dofe 
de  cette  poudre  eft  d'un  demi  gros  délayé  dans  un 
verre  de  vin  rofé  (ou  rouge).  On  prétend  que  ces 
zeftes  féchés ,  Se  pris  avec  du  vin  blanc  ,  guérilfent 
lagravelle.  On  fait  un  excellent  remède  pour  la  co- 
lique venteufe,  en  éteignant  à  huit  ou  dix  répri- 
fes  dans  un  verre  de  vin  rofé  ,  des  noix  allumées. 
Un  lavement  fait  avec  un  quarteron  d'huile  de 
noix,  un  verre  de  vin  Se  demi-fetier  d'eau  de  fon  , 
ou  de  quelque  décoction  émolliente  ,  foulage  Se 
guérit  fouvent  ceux  qui  font  tourmentés  de  cette 
même  maladie.  Pour  guérir  de  la  brûlure  ,  on  graif- 
fe  des  feuilles  de  Noyer  avec  im  onguent  compoféde 
patties  égales  d'huile  de  noix  ,  Se  de  cire  jaune , 
Se  on   applique  ces  feuilles  fur  le  mal. 

Les  noix  entrent  dans  une  préparation  Antido- 
tale que  voici  :  Prenez  des  vieilles  noix  bien  mon- 
dées de  leur  peau  ;  fel  Se  feuilles  de  rue,  de 
chacun  la  fixieme  partie  de  la  quantité  des  noix  ; 
figues  trempées  dans  du  vinaigre  ou  dans  du  vin  , 
autant  qu'il  en  faudra  pour  lier  tout  le  refte  : 
le  tout  étant  pilé  Se  bien  mêlé  ,  gardez -le  pour 
l'iifage.  On  en  prend  la  groffeur  d'une  noifette 
commune  j  on  boit  enfuite  un  peu  de  via  blanc  , 
pour  réfifteraux  venins  Se  aux  maladies  contagieufes. 

La  première  écorce  du  Noyer  eft  (  dit- on  )  vo- 
mitive ;  ainfi  que  l'infufion  de  fes  feuilles.  Il  y  a 
des  gens  qui  mangent  à  jeun  des  noix  toutes  ver- 
tes ,  pour  s'exciter  à  vomir.  On  tire  de  la  coquil- 
le ,  une  huile  diftillée  ;  que  l'on  dit  être  propre  à 
empêcher  le  poil  de  tomber  ,  Se  à  le  faire  renaître. 

Pour  arrêter  le  vomiffement ,  on  fait  prendre 
depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme  ,de  féconde 
écorce  de  Noyer  réduite  en  poudre. 

On  prétend  que  la  feuille  de  cet  arbre ,  appli- 
quée fur  les  plaies  Se  ulcères  ,  y  produit  les  mê- 
mes effets  que  le  tabac.  Il  y  a  des  gens  qui  en 
fument  par  la  bouche  :  mais  cette  fumée  eft  très- 
vive;  &  l'odeur  ni  la  faveur  n'ont  rien  d'agréable. 

La  décoction  de  ces  feuilles  dans  de  l'eau  fim- 
ple ,  déterge  les  ulcères,  furtout  en  y  ajoutant  un 
peu  de  fucre.  Les  Maréchaux  prétendent  qu'elle 
fait  pouffer  les  crins  ,  Se  prévient  la  gale  :  fon 
amertume  empêche  que  les  mouches  ne  tourmentent 
les  chevaux  que  l'on  en  a  bouchonnés. 

L'Extrait  du  Brou,  dans  lequel  on  met  un  peu  d'a- 
lun ,  fournit  une  fubftance  brune  Se  gommeufe  , 
dont  fe  fervent  les  Deflinateurs  ,  pour  laver  leurs 
Plans. 

On  alfure  que  dans  le  Mirebalais  ,  les  Payfans 
font  des  efpeces  de  chandelles  avec  le  marc  des 
noix  preffurées. 

Les  Teinturiers  employent  les  racines  Se  le 
brou  ,  pour  faire  des  teintures  brunes  très-folides. 
Le  brou  pourri  dans  de  l'eau  ,  fert  à  donner  aux 
bois  blancs  une  belle  couleur  de  Noyer. 

Le  bois  de  notre  Noyer  ordinaire  eft  liant  ,  affez 
plein  ,  facile  à  travailler  ;  les  Menuifiers  Se  les 
Sculpteurs  le  recherchent  :  Se  c'eft  un  des  meil- 
leurs bois  de  l'Europe  pour  toutes  fortes  de  meu- 
bles. On  le  débite  en  poteaux  ,  en  planches  &  en 
membrures  :  Se  toutes  ces  pièces  doivent  être 
Gins  gerfures  ni  roulures ,  car  le  Noyer  y  eft  fujet 
Tome  IL 
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comme  le  chêne.  Ces  pièces  de  feia^c  ont  envi- 
ron douze  pouces  de  large,  Se  treize  lignes  d'é- 
pais ,  franc-iciées.  Quand  la  tige  d'un  Noyer  eft 
grolfe  Se  parfaitement  faine  ,  on  la  débite  volon  - 
tiers  en  tables  ,  épaiffes  de  deux  bons  pouces.  On 
fait  encore  des  fabots ,  Se  des  bois  de  galloches  , 
avec  le  Noyer.  Ses  racines,  débitées  par  tronçons ,  fe 
vendent  bien  ;  furtout  lorfqu'elles  font  brunes  Se 
bien  jafpées.  C'eft  aufli  de  racines  de  Noyer  que 
l'on  lait  les  meilleur  s  écouiTes  pour  le  lin. 

Le  bois  des  Noyers  noirs  (  n.  8.  )  eft  plus  coloré 
que  le  nôtre;  quelquefois  même  prefque  noir  : 
mais  il  a  les  pores  très-larges. 

M.  Reneaulme  a  parlé  d'une  efpecede  manne 
que  jettent  certains  Noyers  du  Dauphiné,  &  dont 
l'extravalarion  trop  abondante  les  tait  ordinaire- 
ment périr.  *  Mem.  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris  , 
an.  1707. 

11  y  a  en  Canada  une  efpece  de  Noyer  qui  four- 
nit ,  mais  en  petite  quantité  ,  une  liqueur  aufli 
épaiffe  Se  aufli  fucrée  qu'un  firop.  Les  Canadiens 
conviennent  que  le  lucre  que  fournir  cette  liqueur  , 
eft  mçjms  gracieux  que  celui  d'Erable.  *  1  r.  des 
Arbr'.  &  Arbufies  ,  T.  II.   p.  55. 

Le  bois  du  Noyer,  n.  6.  eft  blanc  \  Se  fort  liant 
quand  l'arbre  eft  jeune  ,  enforte  que  l'on  en  fait 
des  bâtons  qui  font  eftimés.  Au  contraire  quand  ce 
noyer  eft  gros  ,  on  fait  peu  de  cas  de  fon  bois  ; 
qui  devient  très-fujet  à  s'éclater. 

Confiture  de  Noix. 

1 .  Il  faut  prendre  des  noix  tendres  Se  vertes , 
avant  que  l'écorce  s'endurciffe  ;  Se  ôter  (  fi  on  veut) 
le  brou  jufqu'au  blanc  ,  avec  un  couteau ,  Se  en 
même-rems,  afin  qu'elles  ne  fe  noirciffent  pas  ,  les 
jetter  dans  de  l'eau  claire  :  puis  les  faire  cuire  juf- 
qu'à ce  qu'elles  deviennent  molles.  Enfuite  on  les 
larde  de  cannelle  Se  gérofle.  Enfin  on  les  met  dans 
le  fucre  réduit  en  firop  cuit  parfaitement  ;  ils  doi- 
vent y  foutenir  trois  ou  quatre  bouillons  enfemble  , 
Se  pour  leur  faire  prendre  le  fucre ,  on  les  y  laiffe 
tremper  trois  ou  quatre  jours.  Attendu  que  le  fu- 
cre devient  liquide  ,  Se  fe  décuit,  à  caufe  de  l'hu- 
midité dont  les  noix  étoient  abreuvées  ;  faites-le 
recuire  à  part  ;  Se  réitérez  deux  ou  trois  fois. 

2.  Il  y  a  des  perfonnes  qui ,  ayant  pelé  les  noix  , 
les  font  d'abord  bouillir  dans  de  l'eau  un  peu  de 
tems  ,  tandis  qu'il  y  en  a  d'autre  qui  bout  pour 
les  y  jetter  après  qu'elles  auront  été  tirées  de 
cette  première  :  Se  étant  cuites ,  avant  que  de 
les  tirer ,  on  y  mêle  une  poignée  d'alun  calciné. 
On  les  laiffe  un  peu  bouillir  enfemble  \  puis  on 
tire  les  noix  pour  les  jetter  dans  de  l'eau  fraîche  , 
où  on  met  deux  fois  autant  de  cuillerées  de  fucre 
en  poudre  qu'il  y  a  de  cuillerées  d'eau,  après  avoir 
arrangé  proprement  les  noix  dans  une  terrine.  On 
les  laiffe  ainfi  jufqu'au  lendemain  ;  que  l'on  en  tire 
tout  le  firop  feul ,  pour  le  mertre  fur  le  feu  Se  l'y 
faire  jetter  cinq  ou  fix  bouillons  :  on  y  ajoute  un 
peu  de  fucre  :  &  quand  il  a  bouilli  ,  on  le  verfe 
fur  les  noix  tenues  toujours  hors  du  feu.  Le  jour 
fuivant ,  on  fait  bouillir  le  firop  encore  feul ,  le 
double  de  ce  qu'il  a  bouilli  la  veille  :  Se  le  fur- 
lendemain  on  le  fait  cuire  de  forte  qu'en  y  trem- 
pant le  bout  du  doigt ,  l'appliquant  enfuite  fur  le 
pouce ,  Se  les  ouvrant  auflî-tot  un  peu ,  il  fe  faffe  de 
l'un  à  l'autre  un  petit  filet ,  qui  fe  fépare  à  l'inftant 
Se  demeure  en  goutte  fur  les  doigts.  Le  firop  ainfî 
fait ,  ôcaprès  avoir  Toujours  été  augmenté  de  fucre, 
on  le  jette  fur  les  noix  j  de  manière  qu'elles  trem- 
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petit  toutes  également  :  en  les  lailTe  palter  la  nuit  à 
Tétuve  ;  &on  les  drefle  le  lendemain  dans  ces  pots. 

Avant  que  leur  cuitïbn  foit  parfaite  ,  on  les  larde 
d'écorce  de  citron;  ce  qui  leur  donne  un  relier 
fort  agréable. 

y  Voyel  Confiture,  p.  6 8 a.  col.  *. 

Eau   de  Brou  de  Noix. 

Au  mois  de  Septembre  on  prend  le  brou,  foit 
qu'il  fe  détache  de  lui-même ,  ou  non  :  Se  l'ayant 
coupé  en  petits  morceaux ,  on  le  diftille. 

L'eau  qui  en  provient  pafle  pour  être  un  bon  re- 
mède -contre  les  maladies  contagieufes  :  on  en 
prend  une  petite  quantité  ,  avec  un  tiers  de  vinai- 
gre -,  il  faut  fe  faire  faigner  auparavant.  Cette  eau 
eft  aulli  un  excellent  gargarifme  pour  les  ulcères 
de  la  bouche.  On  en  fomente  les  pieds  des  goû- 
teux. On  s'en  fert  encore  pour  teindre  les  cheveux 
en  noir. 

Eau  de  Feuilles  de  Noyer. 

Cette  eau  ,  dont  la  diftillation  fe  fait  à  la  fin  de 
Mai,  eft  utile  pour  delïechet  Se  cicatrifer  les  ul- 
cères. On  les  lave  foir  Se  matin  ,  avec  un  linge 
trempé  dans  cette  liqueur  :  &  on  y  laille  une  çora- 
preife  qui  en  eft  imbibée. 

Extraie    C  Des  trois  Noix_  yoyez  particle  Dis- 
Seffixel     "Dation,  p.  U6. 

NOYER  des  Indes  ;  ou  de  Malabar.  M.  Herman 


«  fait  graver,  dans  fa  defeription  Latine  du  Jardin  de 
Leyde  ,  cette  plante  qui  vient  dans  l'île  de  Ceylan , 
'où  on  l'appelle  Adhatoda  \  nom  que  M.  Herman 
lui  a  confervé.  Ce  Scavant  croit  que  c'eft  l'Ecbo- 
lium  des  Grecs» 

Les  Anedois  le  nommoient  autrefois  Beetle  Nut. 
M.  Linnxus  a  fubftitué  la  dénominatiou  de  Jujlicia 
à  celle  &  Adhatoda. 

Cette  plante  forme  un  arbre  haut  de  huit  à 
dix  pieds,  &  dont  les  branches  s'étendent  beau- 
xoup.  Il  a  la  feuille  de  notre  Noyer  naifïant.  Ses 
folioles  font  oppofées  deux  à  deux  ,  le  long  d'un 
nerf  qui  n'eft  pas  bien  rond.  Sa  fleur  eft  blanche  , 
&  en  mafque  \  le  calyce  eft  à  quatre  ou  cinq  divi- 
sions :  la  lèvre  fupérieure  du  pétale  eft  relevée ,  Se 
faite  en  faucille  :  la  leyre  inférieure  eft  partagée 
en  trois  :  Se  la  partie  moyenne  eft  un  peu  plus  lon- 
gue que  les  deux  autres.  11  y  a  deux  etamines.  Le 
fruit  eft  un  peu  applaii  ;  intérieurement  féparé  en 
deux  loges  ,  qui  contiennent  quantité  de  femences 
longuettes. 

On  attribue  à  cet  arbre  la  propriété  de  faire  for- 
tir  le  fœtus  mort  dans  le  fein  de  la  mère. 

2°.  Une  autre  Adhatoda  ,  dont  la  feuille  reflem- 
ble  à  celle  du  faule  ,  forme  un  arbrifleau  _,  de  trois 
à  quatre  pieds  de  hauteur  ,  branchu  du  haut  en 
bas,  toujours  verd:  &  qui  donne  de  petites  fleurs 
blanches.  C'eft  le  Snap  Tree  des  Anglois  :  ainfi  nom- 
mé ",  de  ce  que  fon  fruit  s'ouvre  avec  beaucoup 
d'élafticité. 

3°.  Il  y  en  a  une  efpece  ,  qui  donne  une  très- 
petite  fleur  bleuâtre  ;  Se  eft  annuelle.  Mais  elle  a 
de  l'odeur.  Ses  feuilles  font  ovales  ,  Se  fa  tige  an- 
guleufe. 

tjne  quatrième  efpece  ,  moins  haute  que  celle 
du  n.  z,  eft  vivace  ,  Se  donne  une  très-grande  fleur  ; 
dont  la  lèvre  fupérieure  eft  fort  étroite,  contour- 
née ôc  ordinairement  rejettée  en  arrière. 

Culture. 

Le  n.   i   fubfifte  bien  dans  nos  climats  j  en  le 
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gouvernant  comme  l'Oranger.  Mais  il  lui  faut  plus 

d'eau. 

On  le  multiplie  de  boutures ,  &  de  marcottes. 
Le  n.  t  qui  le  multiplie   de  boutures  ,  eft  plus 

délicat.  Il  veut  être  en  hiver  dans  une  ferre  un  peu 

chaude  ;  Se  en  Été ,  expofé  au  foleil ,  Se  à  l'abri  du 

vent  &  d'une  trop  grande  humidité. 

NOYÉS.  Perlbnnes  fubmergées  &  fufrbquées 
par  l'eau.  Il  faut  les  fecourir,  lors  même  qu'on  foup- 
çonne  qu'il  n'y  a  plus  à  efpérer  de  leur  rendre  la 
vie. 

Le  Docteur  Mead  (  Account  on  Poifons  )  confeille 
de  faire  palier  de  la  fumée  de  tabac  dans  leurs  in- 
teftins ,  réchauffer  Se  agiter  leur  corps  :  en  un  mot 
tâcher  de  remettre  leur  fang  en  mouvement. 

Quoique  les  lignes  de  vie  tardent  à  paroître  pen- 
dant une  ou  deux  heures,  il  eft  bon  de  perfifter  j 
de  donner  vers  la  fin  quelques  efprits  ou  quelques 
fels  volatils  ,  Se  de  faigner  dès  que  le  fang  re- 
commencera à  couler. 

Vqye-^  les  Mémoires  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris, 
années  1719,  1715  ,  x74x  :  le  dixième  Mémoire  eu 
cinquième  tome  de  M.  de  Reaumui  ,furlesl;ifecles. 
La  Dijjert.  de  M.  Bruhier  ,fur  l 'incertitude  desjignes 
de  la  mort  :  les  Mémoires  de  Trévoux,  1715  ,  p. 
78  ;  &  année  1719  ,  p-  i<)8o:Feriœ  Groningan*. , 
<le  M.  Engelhard  ,  tome  II.  fecL  1  :  Joh.  Conradi 
Beckeri  de  Submerforum  morte  fine  potû  aquâ  ,  para- 
doxon  medico-legale  ,  Giefllé  ,  1704  ,  in-40  :  Le 
Journal  (économique  ,  Avril  1753- 

Le  confeil  ci-deiîiis ,  d'introduire  de  la  fumée  de 
tabac  dans  les  inteftins  des  noyés ,  eft  vraifembla- 
blement  venu  originairement  de  l'Acadie  :  où  les 
Sauvages  font  très-lujets  à  fe  noyer.  Pour  rendre 
la  vie  à  ceux  qu'ils  ont  retiré  de  l'eau  ,  ils  emplif- 
fent  de  fumée  de  tabac  la  panfe  d'un  animal ,  ou 
un  gros  Se  long  boyau  ,  leurs  vailfeaux  ordinaires 
pour  conferver  les  huiles  de  poiflbn  Se  de  Loup- 
Marin.  Après  quoi,  l'un  des  bouts  étant  bien  lié, 
ils  appliquent  à  l'autre  un  morceau  de  calumet  ou 
de  pipe  ,  pour  fervir  de  canule  ;  Tint roduifent  dans 
l'anus  des  noyés  ,  Se  compriment  avec  les  mains  le 
ailleau  où  eft  la  fumée.  Quant  il  eft  vuide ,  ils 


fufpendent  par  les  bras  les  noyés  ,  au  premier  avbre 
qu'ils  trouvent  ;  les  y  obfervent  ;  Se  lés  détachent 
quand  ils  les  voyent  remuer  les  jambes  ;  ce  qui  ne 
tarde  pas  à  arriver  pour  l'ordinaire. 

On  a  inféré  dans  le  Journal  de  Médecine  (  No- 
vembre 175  8  )  \  Se  dans  celui  dcVerdun  (  Décembre 
même  année)  l'événement  d'une   fille   qui',  s'étant 
noyée  à  Cluny  près  Maçon  ,  fut   rappellée  à  la  vie 
par    l'application    de    cendres    de    végétaux.    Où 
î'avoit  étendue  devant  le   feu  ,  lorfqu'un  Méde- 
cin repréfenta  que  c'étoit  le  moyen  d'occafionner 
une  atonie  ccmplette  dans  les  vaifleaux  de  tout  le 
corps  ,  déjà  affkîifé  par  le  poids  de   l'eau  ;   ce   qui 
ôteroit  toute  efpérance  de  la  fauver.  Il  fe  fit  appor- 
ter des  cendres  qui  n'avoient  pas  fervi  à  la  leiiive  5 
les  mit  quelque  tems  fur  le  feu  dans  de  grandes 
chaudieres,parce  que  l'air  éroit  très-humide;  puis  en 
fit  étendre  quatre  doigts  d'épais  fur  un  lit ,  y  coucher 
la  noyée   toute  nue ,  Se  la  couvrir  d'une  pareille 
quantité  de  ces  mêmes  cendres  ;  lui  garnit  le  col  Se 
la  tête  avec  un  bas  Se  un  bonnet  qui  en  étoient  rem- 
plis, &  on  étendit  fur  elle  un  drap  Se  une  couver- 
ture. Au  bout  d'une  demi-heure  la  malade  cria  qu'el- 
le geloit.  On  lui  fit  prendre  une  cuillerée  d'eau 
clairette;  Se  on  la  laifla  enfevelie  dans  la  cendre  , 
pendant  près  de  huit  heures.  Après  quoi  elle  fe  trou- 
va très-bien.   Il  lui  relia  feulement  une  lalîitude 
jufqu'au  troifieme  jour, toutes  les  eaux  qu'elle  avoit 
avalées,  fortirent  par  la  voie   des  urines.  .Depuis 


N   U   A 


N  U  M 


€6i 


cet  accident }  elle  a  eu  trois  enfans.  Ceft  aux  fels  rouille  les  fait  entièrement  périr.  Elle  fe  met  auilî 

des  cendres  que  cet  effet  eft  dû.  fur  les  Laitues ,  Chicorées  ,  &c.  Il  vient  encore 

Il  y  a  une  infinité  d'expériences  qui  aiïurent  que  une  autre  manière  de  rouille  blanche  aux  plantes 

les  infectes  noyés  revivent  fi  on  les  enveloppe  de  cucurbitanées.  Elle  s'appelle  le  Blanc.  On  dit:  nos 

cendre  ou  de  fel.  Par  conféquent  le  felpourroit  agir  concombres  ont  le  blanc  :  c'eft-à-dire,  qu'ils  périflent. 

fur  l'homme  noyé  au  défaut  de  cendre.  ^oye^  Blanc:  terme  de  Jardinage* 


N  U  A 

NUANCE  :  terme  de  Jardinage.  Mélange  na- 
turel des  couleurs  de  certaines  fleurs.  On  dit  : 
»  Cette  fleur  charme  par  fa  nuance.  » 

N  U  C 

NUCAMENTUM.  Voye^  Amentvm, 
N  U  C  L  E  U  S.  Foyei  N  o  y  a  u.  . 

N  U  D 

N  U  D  :  terme  de  Botanique,  fe  dit  des  parties 
qui  ne  font  point  couvertes  par  d'autres.  Ainfi  on 
appelle  Tige  nue  ,  une  tige  qui  n'eft  pas  garnie  de 
feuilles  y  y  leur  Nue  ,  celle  qui  n'a  point  de  calyce  j 
Feuille  Nue  ,  celle  qui  n'eft  ni  nerveufe  ni  veinée  : 
Voye-{  Feuille,  pag.  43 .  col.  1 .  On  dit  que  des 
Semences  font  nues ,  lorfqu'elles  n'ont  pas  d'enve- 
loppe particulière. 

NU  D  de  mur.  Ceft  la  furface  d'un  mur ,  laquelle 
fert  de  champ  aux  faillies. 

N  U  I 

N  U  I L  L  E.  Efpece  de  rouille  jaune  qui  fe  met 
fur  le  pié  &  fur  les  feuilles  des  Melons ,  quand  il 
eft  tombé  fur  eux  quelque  humidité  froide.  Cette 


N  U  M 

NUMENIUS.   Voyei  Barge. 

NU  MM  ARIA.  Confulter  l'article  Thlaspï. 

NUMMULAIRE., 
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FoyeiMo  NNOYERÏ» 


N  U  T 

NUT     Tree   (Ha^el.)   Voye-^   Noisettier. 

NUT  AN  S  (  Flos  ).  Les  Botaniftes  Latins  défi» 
ghent  ainfi  une  fleur  qui  préfente  fon  difque  vers  la 
terre.  Dans  ces  fleurs  ,  le  piftil  eft  plus  long  que 
les  étamines. 

Voyez  Cardicus  Nutans  j   Tome  I.   pa<*.  ici  8 

N  U  T  A  T I  O  N  des  Plantes.  Confuîtez  l'arti- 
cle Héliotrope. 

NUTRITION  des  Plantes.  Diftribution  du 
fuc  nourricier  ,  qui  fe  répand  dans  toutes  les  pat- 
ries ,  &  qui  les  gonfle.  Le  flegme  fe  diflipant  au 
moyen  de  la  tranfpiration  ,  le  fac  nourricier  fe 
fige  ,  s'épaiflit  ,  &  augmente  le  volume  des  ar- 
ties  folides ,  ou  répare  celles  qui  fe  font  diflipées. 

N  Y  M 

NYMPHE:  &  NYMPHE  Dorée.  Vvye[ 
Chrysalide. 
NYMPHEA.  Foyei  Nénuphar* 
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AK  Fcyq  Chêne, 

O  A  T  ' 

OATS.  Voyci  Aveine. 

O  B  E 

OBELISQUE.  Pyra- 
mide haute  Se  étroite, fouvent 
faite  d'un  feul  morceau ,  & 
qui  fert  d'ornement  dans  un  lieu  public. 

On  nomme  Obélifqui  d'Eau3  une  efpece  de  pyrami- 
de ,  à  jour  &  à  trois  ou  quatre  faces ,  pofée  fur  un 
piédeftal  ,  laquelle  a  fes  angles  de  métal  doré ,  & 
dont  le  nud  des  faces  paroit  d'un  cryftal  liquide , 
par  le  moyen  de  napes  d'eau  à  divers  étages  :  com- 
me les  qua'tre  Obéliiques  de  l'arc  de  triomphe  d'eau, 
à  Verfailles. 

OBÉSITÉ:  ou  Embonpoint  excefjîfj  qu'on  ap- 
pelle aufli  Corpulence.  C'eft  quand  le  ventre  &  les 
autres  membres  fe  font  accrus  jufqu'à  un  tel  volu- 
me, qu'ils  empêchent  totalement  ou  très-notable- 
ment les  mouvemens  du  corps ,  8c  gênent  fur-tout 
la  refpiration.  Voyez  Etmuller ,  dans  fa  Pratique 
de  Médecine  3  traduite  en  François.  Sennert  rapporte 
^exemple  d'une  femme  qui  pefoit  450  liv.  &  d'un 
homme  qui  en  pefoit  600.  Schenkius  cite  plufieurs 
exemples  de  gens  quiontété  fuffoqués  par  cette  mau- 
vaife  difpofition.  Le  Do&eur  J.  Allen,  Anglois  ,  fait 
mention  d'un  plus  énorme  embonpoint.  »  Il  n'y  eut 
■>■>  jamais,  dit-il,  en  fait  d'obéfité  ,  d'exemple  pareil  à 
«  celui  dont  les  nouvelles  publiques  ont  fait  men- 
ï>  tion  en  l'année  1715  \  d'un  homme  peu  avancé 
«  en  âge,  pefant  1700  livres:  qui  mangeoit  par 
»  jour  80  livres  de  viande  j  &  mourut  quatre  jours 
»  après  être  venu  faluer  le  Roi  d'Angleterre,  qui 
s>  Je  difpenfa  de  fe  mettre  à  genoux  lelon  l'ufage 
»>  ordinaire,  en  confidération  de  fon  énorme  grof- 
*■>  feur  <■<■. 

La  curation  de  cette  maladie  eft  difficile  &  réuf- 
fit  rarement.  Ces  perfonnes  ne  vieilliflent  gueres  & 
font  étouffées  par  cette  plénitude  de  vaiffeaux,  &  la 
grofleur  exorbitante  des  mufcles  dont  leurs  mem- 
bres font  compofés.  Les  efforts  que  l'on  fait  pour  fe 
délivrer  de  cette  indifpofition  3  jettent  dans  d'autres 
aulfi  dangereufes.  Cependant  Allen  8c  Etmuller  pré- 
tendent que  pour  diminuer  cet  embonpoint  exceflif, 
c'eft  un  très-bon  remède  que  le  Vinaigre  fcillitique. 
1.  La  femence  de  frêne,  ou  fon  fruit,  pris  dans 
du  vin  au  poids  d'une  dragme  ,  font  eftimés  comme 
de  puiffans  diurétiques  :  au  moyen  dequoi  ils  peu- 
vent guérir  à  la  longue  cette  indifpofition  :  ce  re- 
mède guérit  fouvent  les  hydropifies. 

3.  Borelj  recommande  de  mâcher  des  feuilles  de 
tabac. 

4.  Outre  les  remèdes  diurétiques ,  la  diète  doit 
être  d'alimens  fecs,  &  qui  ne  donnent  pas  trop  de 
nourriture. 

5 .  On  peut  dire  que  cette  maladie  eft  un  funefte 
effet  d'une  bonne  caufe  :  car  elle  vient  d'un  fang  loua- 
ble ,  abondant ,  gras ,  balfamique,  tempéré  8c  peu 
falin.  C'eft  fur  la  confidération  de  cette  caufe 3  que 
le  Médecin  doit  prendre  fa  règle  8c  fes  indications  ; 

employant  des  alimens  &c  des  remèdes  d'une  quali-  1.   Opulus  Rucllii.   L'Obier  des  Bois.  Plufieurs 


té  contraire  \  fçavoir ,  en  diminuant  peu  à  peu  la 
quantité  des  alimens;  évitant  les  alimens  grasj  8c 
leur  préférant  les  maigres  j  grillés,  rôtis. 

6.  L'ufage  du  fel  eft  bon  pour  cette  incommo- 
dité. 

7.  Ces  perfonnes  doivent  éviter  tout  ce  qui  con- 
tribue à  l'Obéfité ,  c'eft-à-dire  ,  tout  ce  qui  tempère 
le  fang,  8c  le  rend  graiifeux  8c  moins  acre. 

8.  Le  défaut  d'exercke  eft  auffi  caufe  de  la 
même  indifpofition.  Il  faut  fe  procurer  quelque 
mouvement  pour  aider  la  tranfpiration  ;  aller  beau- 
coup à  cheval  j  ou  dans  des  chariots  qui  fecouent 
8c  ébranlent  j  éviter  la  vie  oifive  8c  fans  fouci,  le 
fommeil  trop  long ,  8c  les  alimens  trop  copieux  & 
d'un  trop  bon  fuc. 

L'Obéfité  étoit  infâme  chez  les  Lacédémoniens  : 
on  peut  facilement  conjecturer  quelles  étoient  les 
raifons  de  ce  fentiment.  Ce  mot  vient  du  Latin 
obefus  3  de  edere  3  manger  j  comme  qui  diroit,  hom- 
me trop  nourri  _,  qui  a  trop  mangé. 

Voye^  Gras. 

O  B  I 

OBIER:  en  Latin ,  Opulus  :  que  les  Anglois 
nomment  Marsh  Elder  3  8c  Guelder  Rofe. 

M.  Linnams,  après  avoir  adopté  (dans  fon  Gênera 
Plantarum)  le  nom  &  Opulus  ,  pour  établir  un  genre 
particulier  j  a  réuni  les  Opulus  aux  Viburnum  ,  dans 
fon  Species  Plantarum. 

Les  Obiers  font  des  arbriffeaux  dont  les  fleurs 
font  en  faufTes  ombelles  ;  c'eft-à-dire  ,  que  les  rayons 
font  irrégulièrement  fourchus  ,  8c  ne  partent  pas 
d'un  même  point.  Voye-^  Cyma.  Confultez  auffi 
la  vignete  qui  eft  à  la  page  89  du  IIe  volume  du 
Traité  des  Arbres  &  Arbujles.  Ces  ombelles  font 
plates ,  &  même  concaves  dans  la  plupart  des  efpe- 
ces.  Chaque  ombelle  contient  ordinairement  des 
fleurs  hermaphrodites  &  de  ftériles  :  celles  qui  for- 
ment la  circonférence  font  ftériles,  8c  beaucoup 
plus  grandes  que  les  autres.  Dans  toutes  les  efpeces 
d'Obier  ,  l'ombelle  fort  d'une  enveloppe  qui  eft  com- 
pofée  de  plufieurs  feuilles.  Chaque  fleur  a  un  calyce 
particulier  :  ce  calyce  eft  petit ,  d'une  feule  pièce  di- 
viféeen  cinq  j  8c  fubfifte  jufqu'à  la  maturité  du  fruit. 
Il  fupporte  un  pétale  à  cinq  divifions  en  rofette  j  8c 
cinq  étamines  chargées  de  fommets  arrondis.  Le  pif- 
til  fort  du  milieu  de  la  fleur  :  il  eft  compofé  d'un 
embryon  oval,  obtus,  8c  qui  fait  partie  du  calyce  : 
un  corps  glanduleux ,  chargé  de  trois  ftigmates  ob- 
tus, tient  lieu  de  ftyle.  L'embryon  devient  une  baie 
fucculente  prefque  ronde ,  qui  rougit  en  mûrifiant; 
8c  dans  laquelle  eft  une  femence  dure.,  applatie, 
&  faite  en  coeur. 

Les  feuilles  des  Obiers  font  fimples  ,  découpées 
comme  celles  du  Grofeillier  à  grappes ,  relevées  de 
nervures  en-deffous,  affez  profondement  fillonnées 
en  deflus ,  &  oppofées  fur  les  branches  :  qui  font 
pareillement  oppofées  les  unes  aux  autres. 

Efpeces. 


O    B    L 

Auteurs  l'ont  appelle  Sambucus  aquatica.  Il  vient  de 
lui-même  dans  des  endroits  marécageux ,  8c  fur  le 
bord  des  eaux.  Son  écorce  eft  grifâtre. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  feuilles  font  pana- 
chées. 

2.  Opultts  flore  globofo  Infl:.  R.  Herb.  L'Obier  à 
fleurs  doubles,  difpofées  en  boule;  la  Rofe  de  Gueldre; 
le  Sureau  Royal;  l'Obier  Stérile ,  la  Pelote  de  Neige; 
le  Pain  Mollet;  le  PaïnBlanc  ;  le  Caillebotte  ;  &c:  en 
Anglois,  Snowball  Tree.  Ses  feuilles  font  moins  gran- 
des que  celles  de  l'efpece  commune;  dont  il  n'eft 
qu'une  vatiété.  Cet  arbrifleau  s'élève  quelquefois  à 
dix-huit  ou  vingt  pieds  de  hauteur.  Ses  flsurs  font 
d'un  blande  neige ,  toutes  ftériles ,  difpofées  com- 
me en  boule  ,  de  trois  à  quatre  pouces  de  diamètre  ; 
&  paroiflent  en  Mai  8c  Juin. 

Il  y  en  a  qui  donnent  des  rieurs  purpurines. 

On  en  voit  à  Trianon ,  dont  les  feuilles  font  auflî 
panachées. 

j.  Le  Pimina  des  Canadiens  eft  nommé  par  M. 
Duhamel  (  Tr.  des  Arbr.  &  Arbuft.  )  Obier  précoce  de 
Canada ,  à  grandes  fleurs.  Quand  fes  fruits  font  en 
maturité  ,  ils  forment  des  grappes  de  baies  rouges , 
alfez  considérables.  Ses  fleurs  ftériles  font  grandes  : 
Se  il  fleurit  avant  les  autres  efpeces. 

Culture. 

Les  Obiers  fe  multiplient  de  femences ,  de  bou- 
tures ,  de  drageons  enracinés  3  8c  de  marcottes.  Pour 
conferver  les  variétés  panachées ,  on  les  greffe  par 
approche  fur  des  pieds  non  panachés. 

En  général  les  Obiers  ne  font  point  délicats;  & 
s'accommodent  de  toutes  fortes  de  terreins.  Cepen- 
dant, comme  ce  font  des  arbrifleaux  aquatiques,  une 
terre  feche  8c  ttop  expofée  au  foleil ,  fait  qu'ils 
perdent  de  bonne  heure  leurs  feuilles. 

Le  n.  i  réuffit  Singulièrement  bien  dans  une  ter- 
re forte  &  humide.  On  le  raille  au  mois  de  Mars  ; 
feulement  pour  ôter  le  bois  mort. 

Les  femences  des  Obiers  tardent  beaucoup  à  le- 
ver ;  quand  on  ne  les  feme  pas  aufli-tôt  qu'elles  font 
mûres.  Il  eft  toujours  plus  expéditif  d'employer 
pour  multiplier  ces  arbres  ,  les  autres  moyens  que 
nous  avons  indiqués. 

Ufages. 

Les  baies  du  n.  i  font  regardées  comme  purga- 
tives ,  8c  vomitives.  On  parle  de  l'eau  diftillée 
des  fleurs ,  pour  faire  pafler  les  urines ,  8c  vuider 
le  gravier.  Confultez  la  IIIe  Herborifation  de  M. 
Tourneforr. 

Ces  baies  attirent  les  oifeaux  :  ainfl  on  fait  bien 
de  mettre  des  Obiers  dans  les  remifes. 

Les  n.  i  8c  3  font  un  très-bel  effet  dans  les  jar- 
dins ,  pendant  tout  le  tems  qu'ils  font  en  fleur.  Ainfl 
ils  conviennent  bien  pour  les  bofquets  du  prin- 
tems. 

O  B  L 

OBLIQUE:  ou  Qui  s'incline  d'un  côté.  Les 
Fleurs  des  plantes  héliotropes  font  qualifiées  d'O- 
bliques ;  parce  qu'elles  fe  panchent  du  côté  du  fo- 
leil. 

Les  Botaniftes  difent ,  d'une  tige  qui  fort  de  la 
ligne  perpendiculaire,  qu'elle  eft  Oblique. 

O  B  LO  N  G  ;  ou  Allongé.  Ce  qui  eft  plus  long 
que  large  :  tels  que  font  l'Ovale  ;  le  Quarré  dont 
deux  côtés  parallèles  font  plus  longs  que  les  deux 
autres. 
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OBOLE.  Confultez  l'article  Grain,  page 
212.  col.  2. 

O  B  S 

OBSTRUCTION:  ou  Oppilation,  Mala- 
die qui  eft  elle-même  la  caufe  j}e  prefque  toutes 
les  autres  maladies.  Les  fièvres  aiguës,  les  fièvres 
lentes  ,  les  inflammations  ,  les  érylipeles  ;  les  skir- 
rhes ,  &  en  général  toutes  les  tumeurs  ,  en  tirent 
leur  ongine._  Le  foie  ,  la  rate  ,  les  amygdales  ,  8c 
les  autres  parties  où  il  fe  fait  une  féparationdiiu- 
meurs  épaiifes  8c  gluantes  ,  font  plus  faciles  à  s'obf- 
ttuer;  que  le  cerveau  8c  les  reins,  deftinés  à  des 
fecrétions  d'humeurs  bien  plus  fluides.  Mais  l'ex- 
trême ténuité  des  liqueurs  qui  fe  filtrent  par  les 
glandes  lacrymales,  8c  à  travers  le  poumon,  n'empê- 
chent pas  que  ce  vifeere  8c  les  glandes  laciym.iles  , 
foient  fréquemment  obftrués.  Les  humeurs  les  plus 
épaiflès  ne  font  point  d'obftruction ,  tandis  qu'elles 
fubhftent  dans  leut  état  naturel  ,  qui  a  toujours 
aflez  de  fluidité  pour  leur  circulation. 

De  l'Obftrudtion  des  pores  du  cerveau  naiffent 
toutes  les  efpeces  de  maladies  foporeufes  ;  la  lé- 
thargie 3  l'apoplexie. 

Si  l'obftruétion  arrive  dans  les  nerfs  du  même 
vifeere  (  ie  cerveau  ) ,  elle  produit  la  paralyfie  & 
l'engourdiifement. 

L'Obftrudf-ion  dans  les  narines  caufe  le  polype 
8c  la  perte  de  l'odorat. 

Celle  des  yeux  produit  la  goûte  ferene  ,  la 
Suffufion ,  8c  un  grand  nombre  d'autres  maladies. 
Voye-^  Amaurose. 

Dans  l'organe  de  l'ouie  ,  elle  occalionne  la  fur- 
dité  ,  la  dureté  d'oreille  ,  les  tumeurs ,  les  ulcè- 
res ,  &c.  Voye^  Chanvre,  page  513,  col.  2. 

Si  l'Obftruction  arrive  dans  le  gofler  ;  de-là  vient 
la  fquinanciej  8c  toute    déglutition  vicieufe. 

Dans  les  bronches  du  poumon  ,  l'Obftruction 
caufe  l'afthme  ,  8c  des  catarrhes  fuffocans. 

Si  l'Obftruction  fe  forme  dans  le  cœur  ;  de  -  là 
viendront  le  polype,  la  fyncope  ,  la  défaillance,  la 
palpitation ,  8c  autres  incommodités. 

Si  c'eft  dans  le  foye  ,  il  en  arrivera  la  jaunifle  , 
&cc. 

Dans  la  rate,  il  en  proviendra  le  feorbut,  des 
fkirrhes ,  des  vapeurs  ,  des  vents. 

Celle  des  intejlins  ;  tait  naître  la  colique  ,  le  mi- 
ferere  (  ou  Pafïion  Iliaque  )  8c  la  conftipation. 

Si  l'Obftruclion  arrive  dans  le  mefentere ,  il  en 
naîtra  toute  affection  hypocondriaque  ,  8c  la  tu- 
meur ou  enflure  du  ventre  dans  les  enfans. 

La  difficulté  d'uriner  ,  ou  la  fuppreflion  de  cet 
excrément,  viennent  d'Obftruction  dans  les  reins  , 
ou  dans  la  vejjïe. 

Si  l'Obftruction  arrive  dans  la  Matrice  ,  il  en 
naîtra  plufieurs  fâcheufes  indifpolitions  8c  mala- 
dies ,  comme  font  la  fuppreflion  des  mois  ,  les  pâ- 
les couleurs  ,  la  ftérilité  dans  les  femmes  mariées  , 
l'enfantement  difficile ,  &c. 

Dans  la  Partie  virile ,  l'Obftruction  caufe  la  ca- 
roncule ou  carnofité ,  maladie  très-dangereufe. 

L'Obftruction  dans  les  pores  de  la  peau  ,  occa- 
lionne la  gale  ,  la  gratelle  ,  8c  diverfes  incommo- 
dités qui  viennent  d'embarras  dans  la  tranfpira- 
tion. 

Le  jugement  ou  pronoftic  fur  ces  différentes  ef- 
peces d'Obftructions  ,  dépend  de  leurs  qualités:  on 
confidérera  donc  fi  elles  font  légères  ,  ou  fortes  ; 
nouvelles  8c  récentes  ,  ou  vieilles  &  invétérées  ; 
partielles  ,    ou    univerfelles  ;    mobiles  &    chan- 
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géantes,  ou  fixes  &  immobiles}  cachées  ,  ou  nu- 
miellés. 

Remèdes. 

La  matière  qui  bouche  les  canaux  obftrués ,  eft 
encore  molle  dans  les  commencemens.  Ainfi  elle 
coulera  facilement  ;  pourvu  que  l'humeur  que  le 
fang  fournira  d*ns  la  fuite  ,  foit  plus  fluide  ùc  plus 
coulante  qu'auparavant.  Vous  remplirez  cette  indi- 
cation ,  en  prévenant  le  tranfport  des  crudités  qui 
pa flanc  des  premières  voies  dans  le  fang ,  occa- 
sionnent des  Obftructions.  Vous  en  viendrez  à  bout 
par  la  diète  j  par  la  purgacion  ;  Se  par  l'ufage  de 
quelques  légers  apéritifs.  Si  vous  voulez  guérir , 
par  exemple,  de  légères  obftruéhons ;  comme  font 
celles  qui  ont  accoutumé  de  fe  faire  au  printems 
Se  en  automne  ;  vous  ordonnerez  dans  ces  faifons 
une  faignée  :  après  quoi  vous  purgerez  plus  ou 
moins  fortement  fuivant  l'âge  Se  le  tempérament 
du  malade  j  &c  vous  ferez  uier,  pendant  cinq  ou 
fix  matins  ,  d'un  demi- verre  de  vin  d'abfînthe  :  ce 
qui  furfîra  prefque  toujours  ,  pourvu  que  le  ma- 
lade foupe  légèrement  8c  foit  fobre  dans  fon  ré- 
fime  de  vie.  Si  les  embarras  font  plus  confidéra- 
les  ,  8c  que  la  matière  arrêtée  commence  à  s'en- 
durcir ;  vous  aurez  plus  de  peine  à  la  délayer  :  Se 
par  conféquent  vous  devez  employer  des  remèdes 
plus  efficaces.  Pour  lors  ,  après  la  faignée  &  la  pur- 
.gation  ,  vous  ferez  ufer  (pendant  neuf  matins  )  de 
Bouillons  apéritifs,  tels  que  le  fuivant. 

Ce  bouillon  fe  fait  avec  un  morceau  de  veau  , 
Se  avec  une  once  de  limaille  de  fer  rouillé  fufpen- 
du  dans  un  nouet  ;  qu'on  laifle  bouillir  enfem- 
ble  jufqu'à  ce  que  le  bouillon  foit  fait.  Trois  quarts- 
d'heure  avant  de  retirer  le  pot  du  feu  ,  vous  y  jet- 
terez des  racines  de  chicorée ,  de  petit  houx ,  Se 
<Tafperges  ,  de  chacune  demi  -  once.  Un  quart 
■d'heure  après  ,  vous  y  ajouterez  une  poignée  de 
chicorée  amere  ,  autant  de  bourrache  ,  Se  vingt 
grains  de  rhubarbe  coupée  menu  Se  enfermée 
auflî  dans  un  nouet.  Il  faut  purger  le  malade  au 
milieu  &  à  la  fin  de  l'ufage  de  ces  bouillons.  Voyc-^ 
l'article  Bouillon. 

Si  cela  ne  fuffit  pas  pour  guérir  ces  Obftructions, 
'Ceft  une  marque  qu'elles  font  fort  grandes.  Alors 
il  faudra  donner  des  Eaux  Minérales  apéritives. 
Nota  :  Vous  préférerez  les  froides  aux  chaudes  , 
lorfque  le  malade  fera  d'un  tempérament  chaud  Se 
fec:  mais  s'il  eft  d'un  tempérament  flegmatique, 
Se  que  les  premières  voies  foient  farcies  de  crudi- 
tés gluantes ,  vous  préférerez  les  chaudes  aux  froi- 
des. Vous  devez  confidérer  toutes  les  circonftan- 
ces ,  Se  examiner  s'il  n'y  a  pas  de  contre-indica- 
tion pour  les  remèdes  que  vous  prétendrez  em- 
ployer :  car  pour  lors  il  en  faudrait  changer  ,  Se  leur 
en  fubftituet  qui  ne  foient  pas  fujets  aux  mêmes 
inconvéniens. 

Lorfque  la  maciere  qui  fait  rObftruction  eft  en- 
tièrement endurcie,  Se  dégénère  en  skirrhe:  c'eft 
inutilement  que  vous  tenterez  de  la  difloudre.  On 
doit  alors  s'appliquer  uniquement  à  vuider  les  ex- 
;rémens  retenus ,  à   ptévenir  les  défordre: 


prévenir  les  delordres  qu'ils 
pourraient  faire  dans  les  parties  &  dans  le  fang,  Se 
à  rétablir  celui-ci  dans  fon  état  naturel.  Les  légers 
purgatifs,  les  délayans,  les  diurétiques  tempérés, 
font  très-propres  à  remplir  cette  indication. 

On  fe  fert  avec  fuccès,  des  opiates  chalybés , 
lorfque  le  fang  a  encore  des  crudités  :  car  quoique 
ces  opiates  foient  inutiles  pour  difloudre  les  ma- 
tières pétrifiées,  elles  délayent  du  moins  celles  qui 
font  encore  molles  j  Se  par  conféquent  elles  dimi- 
nuent les  Obftructions  ,  Se  préviennent  leur  accroif- 


fement.  Si  le  fang  a  changé  de  nature ,  Se  que  de 
cet  état  de  crudité  qui  a  été  la  fourcedes  Obftruc- 
tions, il  foit  palfé  dans  un  état  muriatique  j  ce  qui 
arrive  aflez  fouvent  par  l'action  des  excrémens  re- 
tenus j  les  opiates  chalybés  font  très-nuifibles ,  par- 
ce qu'ils  achèvent  de  détruire  la  partie  fuîphu- 
reufe  Se  balfamique  du  fang;  qu'il  eft  très-imoor- 
tant  de  rétablir.  Alots  les  iégers  purgatifs,  les1  dé- 
layans, &:  les  incraflans  ,  font  les  leuls  remèdes  que 
vous  puifiiez  mettre  en  ufage  :  entr'autres,  le  laie 
Se  le  bain  conviennent  parfaitement.  11  ne  faut  pas 
craindre  qu'ils  contribuent  à  augmenter  les  Obf- 
tructions :  car  outre  que  le  fang  a  changé  d'état  ;  le 
lait ,  qui  eft  le  remède  contre  lequel  on  crie  da- 
vantage ,  n'épaiflit  jamais  le  fang ,  tandis  qu'il  ne 
contracte  point  de  mauvaife  qualité  dans  les  pre- 
mières voies.  Ainfi  vous  ne  balancerez  point  à  vous 
en  fervir  dans  les  Obftructions ,  lorfque  le  fang 
aura  changé  d'état,  Se  que  les  premières  voies  ne 
feront  plus  farcies  de  crudités  :  vous  -pourrez  mê- 
me l'employer  ,  quoique  l'eftomac  foit  foible  ;  lorf- 
que vous  jugerez  qu'il  fera  abfolument  néceifaire 
pour  rétablir  la  partie  fulphureufe  Se  balfamique 
du  fang  j  à  l'effet  d'éviter  que  la  matière  trop  en- 
durcie ne  dégénère  en  skirrhe ,  ou  même  en  can- 
cer. 

2.  Voye-^  Ammoniac  Armoise.  Absinthe. 
Huiles  d'Amandes  ,  douces  ,  Se  ameres  ;  Tom.  I. 
pag.  83.'  col.  1  Se  2.  Aspic.  A  ni  s.  Peau. 
Cerfeuil.  Aunee.  Cresson  Alenois.  Vomisse- 
ment. Apéritifs.  Abscès  dans  le  corps.  Appltit 
perdu.  Baume  de  Geneviève.  Baleine.  Benoiti* 
Berle.  Aristoloche.  Caffé.  Vessie.  Acier. 
Antiseptique.  Asarum.  Asperge.  Aspic  d'outre- 
mer. Asthme.  Essence  métallique.  Ache.  Gan- 
grené, n.  iv.  Antihectique  de  Poterius.  PALES- 
couleurs.  Rate. 

Objlruclion  du  Foie. 

Celui  qui  eft  attaqué  de  cette  maladie  a  le  corps 
enflé  Se  bouffi  de  toutes  parts,  &  le  ventte  plus 
tendu  du  côté  droit  que  du  côté  gauche  ;  il  a  de  la 
peine  à  refpirer  ;  fon  pouls  eft  inégal  ;  Se  fes  urines 
font  claires  &  abondantes. 

Cette  maladie  eft  ordinaire  aux  vieillards:  &ils 
en  guéri  flent  plus  fouvent  que  les  enfans.  Les  jeu- 
nes filles  délicatement  nourries  ,  fédentaires  Se 
oifives ,  y  font  fort  fujettes  ;  ainfi  que  celles  qui 
ne  fonc  pas  réglées. 

les  vieillards  remédieront  à  cette  maladie,  l°. 
par  l'ufage  fréquent  de  la  décoction  de  gayac  ,  Se 
de  falfepareille  ;  20.  En  prenant  après  leurs  repas 
un  peu  d'eau  de  cannelle  avec  un  peu  de  fucre  \  ou 
buvant  du  vin  pur;  Se  ufant  de  bifeuit,  pain  d'é- 
pice,  girofle,  mufeade,  &  d'un  peu  de  poivre, 
dans  l'apprêt  de  leurs  viandes:  30.  En  fe  purgeant 
avec  unedragme  d'alocs  ,  Se  demi-dragme  de  rhu- 
barbe Se  de  mafticj  en  forme  de  bol,  qu'ils  pren- 
dronc  le  foir  en  fe  couchant. 

4°.  L'ufage  de  la  thériaque  ,  Se  de  tous  les  vins 
de  liqueur  ,  eft  encore  bon. 

Quant  aux  enfans  ,  on  les  fera  un  peu  jeûner  ;  & 
dans  leur  bouillie ,  on  mêlera  tantôt _  un  peu  de 
poudre  de  cannelle ,  tantôt  du  fenouil ,  Se  tan- 
tôt de  la  rhubarbe  ,  dix  ou  douze  grains  chaque 
fois  ;  ou  une  pincée  de  fleurs  de  fureau  ;  ou  un 
peu  de  mufeade.  20.  On  leur  donnera  ,  de  tems 
en  tems  ,  du  vin  blanc  mêlé  avec  delà  tifanne  de 
bétoine  ,•  ou  une  cuillerée  de  la  décoction  de  raci- 
ne d'iris j  mêlée  avec  aurant  de  firop  de  capillaire, 
ou  autre  femblable. 

Lorfque 
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Lorfque  l'on  verra  que  tous  les  remèdes  précé- 
dera n'auront  pu  opérer ,  &:  que  le  malade  fera 
comme  défefperé  3  on  pourra  lui  faire  ufer  des  pi- 
lules fuivantes  ,  dont  on  a  v Ci  de  furprenans  effets. 
Prenez  de  la  rhubarbe ,  de  la  gomme  laque  ,  du 
gingembre  ,  de  chacun  demi-once  3  de  l'orpiment, 
trois  grains  :  formez-en  une  malTe  avec  un  peu  de 
firop  de  rofes  :  &  donnez-en  une  dragme  a  jeun 
tous  les  matins 3  ou  deux  fois  le  jour ,  en  fe  le- 
vant ,  &  en  fe  couchant ,  demi-dragme  à  chaque 
fois. 

Voye-^  Tisanne.    Bouillon. 
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OBTUS:  Terme  de  Botanique.  Se  dit  de  ce 
qui  eft  arrondi  à  fon  extrémité. 

Angle  OBTUS:  ou  Angle  fort  ouvert.  Con- 
ciliiez le  mot  Angle. 

OC  H 

OCHRE.  Minéral  jaune ,  ou  rouge  ;  ordinai- 
rement affez  riche  en  Fer  pour  bien  payer  les  frais 
de  l'exploitation.  11  brunit  quelquefois  par  fon  mé- 
lange avec  d'autres  terres  3  dont  les  différentes  pro- 
portions occafionnent  alors  une  variété  dans  fon 
Êoids.  Cette  matière  eft  unie  à  une  terre  graffe  : 
lie  fe  trouve  indiftinctement  dans  les  endroirs 
fecs ,  Se  dans  ceux  qui  iont  marécageux.  Beaucoup 
d'eaux  de  fource  en  charrient  :  c'eft  ce  qu'on  nom- 
me Ochre  de  Ru.  Il  y  en  a  prefque  partout  3  tan- 
tôt avec  les  marnes  ,  les  glaifes  ,  Se  les  bols  3  tan- 
tôt par  filions  ou  gangues  ,  &c  par  couches. 

L'Ochre  rouge  des  Peintres  eft  certe  même  fubf- 
tance ,  calcinée  au  feu ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  ac- 
quis une  couleur  rouge. 

On  emploie  l'un  Se  l'autre  dans  la  peinture.  On 
doit  les  choifir  nets  ,  friables  ,  Se  hauts  en  couleur. 

O  C  I 

OCIMUM.  Confultez  les  articles  Basilic. 
Acinos. 

O  C  T 

OCTOBRE.  Dixième  mois  de  l'année  qui 
commence  en  Janvier.  Il  a  tente -un  jours  :  Le  10- 
leil  entre  dans  le  Scorpion  vers  le  23. 

Du  1  au  3 1  ,  le  jour  diminue  d'une  heure  qua- 
rante-huir  minutes:  de  forte  que  le  3 1  ne  dure  que 
dix  heures  dix-neuf  minutes. 

Ce  mois  eft  alfez  ordinairement  fec ,  Se  d'une 
chaleur  modérée  :  mais  les  loirées  font  froides. 
C'eft  un  des  meilleurs  tems  de  l'année  ,  pour  voya- 
ger. Les  chemins  font  alors  communément  bons  3 
Se  il  n'y  a  pas  encore  eu  aifez  d'humidité  pour  les 
gâter. 

Tant  que  les  chemins  feront  bons ,  continuez  de 
voiturer  les  chofes  dont  vous  aurez  befoin  en  hi- 
ver. Et  lorfque  vos  voitures  iront  aux  marchés  , 
rapportez  tous  les  engrais  que  vous  pourrez  y  amaf- 
fer. 

Répandez  de  la  paille  dans  les  chemins  fréquen- 
tés 3  afin  qu'elle  fepourriffe,  Se  qu'elle  puiffe  fer- 
vir  d'engrais  pour  les  terres  fortes. 

Tour  le  beurre  ,  les  fromages ,  Se  les  œufs ,  qu'on 
amaflera  pendant  ce  mois  ,  feront  portés  au  mar- 
ché. 

Le  père  de  famille  fe  donnera  alors  de  grands 
mouvemens  pour  débiter  tout  le  bétail  qu'il  ne 
voudra  point  garder  en  hiver.  Tels  font  les  mou- 
Tome  II. 
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tons  bien  gras  ,  les  vaches  ou  bœufs  qu'il  a  engraif. 
fés  depuis  le  mois  d'Avril. 

Les  fruits  font  encore  d'un  bon  débit.  Le  Mef- 
fire-Jean  ,  les  diverfes  Bergamortes  ,  le  Petit-Oin , 
l'Adotte  ,  la  Dauphine  ,  Se  autres  Poires  ,  font  re- 
cherchées. Il  ne  faut  plus  fonger  à  en  faire  fé- 
cher  au  four  3  tous  les  fruits  fe  vendant  mieux 
cruds  que  d'autre  manière  :  à  la  referve  cependant 
de  certaines  prunes  dont  on  peut  faire  encore  des 
pruneaux.  L'on  n'oubliera  pas  ,  dans  ce  mois  ,  de 
faire  fécher  au  four  des  raifins  :  qui  fe  vendent  bien 
pour  le  Carême. 

11  eft  encore  tems  de  chercher  des  fources. 

On  fait  vendange  dans  les  endroits  tardifs. 

On  recueille  les  graines  de  rilleul ,  de  ficomore  » 
de  frêne ,  d'érable  ,  de  bouleau  ,    Sec.       r* 

On  ramaffe  le  gland,  le  marron  d'Inde  ,  les  châ- 
taignes ,  les  noifettes,  les  faînes  de  hêtre. 

On  confit  les  olives  blanches. 

Ceux  qui  ont  carroffe  peuvent  fe  tenir  alors  à 
leur  campagne  3  pour  que  leurs  chevaux  y  labou- 
rent pendant  les  femailles  :  cela  épargne  d'en  tenir 
d'autres. 

Les  bécafles  arrivent  dans  nos  climats  ,  vers  le 
milieu  d'Ocfobre. 

On  taille  les  ruches. 

Les  hiébles  pouffent  alors  fortement  dans  les 
terres  nouvellement  labourées. 

On  arrache  les  plantes  de  lupin  avant  les  gelées. 

On  recueille  le  farafin. 

On  achevé  la  récolte  du  fafran. 

On  feme  du  froment  ,  du  feigle  ,  l'hivernage  , 
les  lupins ,  l'orge  quarrée  3  Se  des  féverolles ,  Se 
pois  ,  en  quelques  endroits  :  on  peut  mettre  des  fé- 
verolles Se  pois  dans  la  houbloniere. 

On  brûle  les  bruyères  que  Ton  veut  défricher. 

On  feme  la  vefee  dans  les  pays  où  l'on  n'a  pas 
à  craindre  un  rude  hiver. 

On  commence ,  vers  la  fin  de  ce  mois ,  à  pro- 
vigner  la  vigne  3  on  la  ruelle  aufîi  ,  dans  les  en- 
droits où  c'eft  l'ufage. 

On  fait  le  cidre ,  &  le  réfiné  :  Se  l'on  braffe  la 
bierre  3  qui  eft  alors  excellente  Se  de  garde. 

On  plante  des  oliviers  :  Se  on  déchauffe  ceux 
qui  ont  déjà  paffé  l'année  en  terre. 

On  accommode  les  houblonieres  cueillies  de- 
puis peu  :  on  en  coupe  les  tiges  à  un  ou  deux  pou- 
ces de  la  butte  3  Se  on  répand  fur  chaque  butte  , 
deux  ou  trois  pouces  de  bonne  terre  bien  fine  , 
légère  Se  très-féche.  Quelques-uns  plantent  aufîî 
de  nouveau  houblon. 

On  fait  les  mêmes  ouvrages  qu'au  mois  de  Sep- 
tembre ,  dans  les  jardins  :  à  la  réferve  des  greffes  , 
dont  la  faifon  eft  paffée.  Sur  toutes  chofes  on  pré- 
pare le  céleri ,  Se  les  cardons. 

On  peut  cueillir  des  cardes  d'artichaux.,  quinze 
jours  ou  trois  femaines  après  les  avoir  liées ,  fi  on 
l'a  fait  en  Septembre. 

On  plante  beaucoup  de  laitues  d'hiver,  à  de  bons 
abris ,  Se  même  fur  des  couches  pour  les  y  pouvoir 
rechauffer  Se  en  avoir  de  bonnes  vers  la  S.  Martin. 
A  l'entrée  du  mois  ,  jufqfi'au  10  ou  12  ,  on  fe- 
me des  épinars  3  pour  en  avoir  aux  Rogations.  On 
feme  aufîi  le  dernier  cerfeuil  3  enforte  qu'il  levé 
avant  les  fortes  gelées ,  Se  ; qu'il  graine  de  bonne 
heure  l'année  fuivanre. 

On  finit  de  préparer  la  terre  qu'on  deftine  a 
faire  une  pépinière. 

On  feme  des  pois  verds  en  côtiere ,  ou  ados  , 
à  quelque  bon  abri  3  afin  qu'ils  fleuriffent  en  Avril. 
On  planre  des  choux  blonds. 
On  plante  encore  beaucoup  de  laitues  hâtives  , 
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à  de  bons  abris;  à  fix  ou  fept  ponces  les  unes  des 
autres  :  il  en  périt  aiTez  pour  empêcher  qu'on  ne 
dife  qu'elles  font  trop  drues. 

Il  faut  faire  les  derniers  labours  des  terres  for- 
tes &  humides  ,  pendant  ce  mois  ;  foit  afin  de  faire 
périr  les  mauvaifes  herbes ,    &   donner  un  air  de 

Ïiropreté  aux  jardins  pendant  cette  faifon-ci  ,  que 
a  campagne  eft  plus  fréquentée,  foit  pour  faire 
prendre ,  pour  ainii  dire  ,  toutes  ces  fortes  de  ter- 
res ,  de  manière  que  les  eaux  d'hiver  jçi'y  puiffent 
pas  f\  aifément  pénétrer.,  &  qu'au  contraire  elles 
puiffent  couler  vers  les  endroits  qui  font  dans  une 
iitua'tion  plus  baffe. 

On  continue  de  faire  la  guerre  aux  guêpes  qui 
détruifent  les  figuiers,  les  raifins ,  les  bonnes  pru- 
nes ,  les  bonnes  poires. 

On  coupe  le  vieux  cerfeuil,  afin  qu'il  repouffe. 

On  peut,  jufqu'à  la  mi-Octobre  ,  femer  diverfes 
graines  potagères  ,  &c  graines  de  fleurs. 

On  met  les  pots  de  tubéreufes  furie  côté,  peur 
les  égoutter  ,  &  empêcher  que  les  oignons  ne  pour- 
riffent. 

Vers  la  mi-Octobre  les  fleunftes  plantent  leurs 
tulipes,  anémones,  renoncules,  &  tous  les  autres 
oignons  qui  ne  font  pas  encore  en  terre. 

On  levé  de  terre  l'angélique  ;  pour  en  ôter  le 
peuple. 

On  levé  de  même  l'abfinthe,  pour  en  ôter  le 
people,  qu'on  replante  fur  le  champ. 

On  commence  à  planter  de  toutes  fortes  d'ar- 
bres ,  fi-tôr  que  les  feuilles  font  tombées.  On  en 
plante  dans  les  haies  ,  ft  la  terre  eft  feche  &  légère  : 
«non  l'on  attend  au  printems. 

Continuez  de  tranfplanter  des  rofiers ,  &  autres 
arbuft.es  à  fleurs. 

■Faites  des  boutures  de  jafmin  &  de  chevrefeuil , 
dans  des  bordures  à  l'ombre  &  bien  bêchées  :  en- 
terrant tout-à-fait  au  moins  deux  yeux  de  chaque 
bouture. 

On  peut  femer  les  graines  de  houx ,  d'if ,  & 
d'autres  arbres  toujours  verds ;  qui  ont  reçu  une 
préparation  dans  la  terre  ou  dans  le  fable. 

Il  faut  mettre  dans  la  ferre,  par  un  beau  tems  , 
fur  la  fin  de  ce  mois  (  ou  dès  le  commencement , 
fuivant  le  climat  )  les  arbriffeaux  qui  craignent  la 
gelée  ;  comme  orangers  ,  myrtes  ,  jafmins  ,  lau- 
rier-rofes  ,  &  autres  femblables  ;  en  laiffant  tou- 
tes les  portes  Se  fenêtres  ouvertes  ,  jufqu'aux  ge- 
lées :  on  les  fetme  le  foir  :  &  on  les  calfeutre  foi- 
gneufement  aux  approches  des  gelées.  En  ferrant 
les  plantes ,  on  leur  donne  un  peu  de  terre  nouvel- 
le ,  fans  déranger  les  racines  ;  on  lie  les  branches 
qui  ne  font  pas  difpofées  régulièrement.  Les  plan- 
tes les  plus  vigoureufes  doivent  être  derrière  les  au- 
tres :  mais  celles  qui  lont  délicates ,  fur  le  devant 
de  la  ferre  ,  à  la  plus   grande  expohtion  du  foleil. 

Les  gradins  où  font  les  Plantes  étrangères ,  doi- 
vent n'occuper  que  le  tiers  de  la  ferre  :  pour  que 
la  ferre  foit  moins  expofée  à  la  moififfure.  Car  il 
faut  autant  de  diftance  entre  la  fenêtre  &  les  plan- 
tes ,  qu'entre  les  plantes  &c  le  fond  de  la  ferre. 
Par  ce  moyen  il  y  a  affez  d'air  pour  entretenir  les 
plantes  ,  quand  même  la  ferre  feroit  fermée  pref- 
qu'un  mois  de  fuite. 

Quand  on  arrofe  les  plantes  dans  la  ferre  ,  c'eft 
le  matin  pendant  que  le  foleil  y  donne. 

Après  le  milieu  d'Octobre  ,  on  ne  donne  plus 
d'eau  aux  plantes  grattes  ;  de  crainte  qu'elles  ne 
pourriffent. 

O  C  U 

OCULUS.  Foyci  Bouton. 
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ODEUR:  ou  Senteur.  M.  Grew  a  publié  des 
chofes  très-cuneufes ,  concernant  les  Odeurs.  Voi- 
ci quelques-unes  de  fes  expériences. 

i .  Expérience  :  fuivant  laquelle  deux  corps,  dont 
l'un  n'a  aucune  odeur  ,  &c  l'autre  en  a  une  qui  n'eft 
aucunement  agréable  ,  mêlés  enfemble  rendent  une 
odeur  de  mule.  L'Aureur  fit  cette  expérience  en 
jettanr  une  bonne  quantité  de  petites  perles  toutes 
entières,  dans  de  l'efpnt  de  vitriol  ;  la  diffolurion 
s'en  fit  en  quelques  heures.  Mais  en  approchant  de 
tems  en  tems  le  nez  de  l'orifice  du  verre  où  fe  fai- 
foit  cette  diffblution,  on  fentoit  une  odeur  de 
mufe. 

x.  Expérience  :  par  laquelle  on  peut  donner  à 
l'efpnt  de  vin  une  odeur  très-agréable  &  aroma- 
tique ,  en  y  ajoutant  une  liqueur  ,  dont  le  peu  d'o- 
deur qu'elle  a  n'eft  nullement  agréable.  J'ai  pris , 
(  dit-il  )  de  bon  efprit  de  vitriol  bleu  :  &  ayant 
verfé  peu-à-peu  fur  cette  liqueur  un  égal  poids 
d'efpnt  de  vin  bien  rectifié;  &  laiffe  ce  mêlanae 
en  digeftion  pendant  trois  femaines  :  quand  enfuue 
je  fuis  venu  à  diftiller  ce  mélange ,  il  a  produit 
une  liqueur  fi  fubtile  ,  qu'encore  que  nous  la  dif- 
tiilauions  dans  de  grands  vaiffèaux  exadement  lu- 
tés  ,  elle  ne  laiffbit  pas  de  pénétrer  les  jointures 
des  vaiffeaux  ,  &  de  remplir  mon  Laboratoire  d'un 
parfum  dont  chacun  étoit  étonné. 

3 .  Expérience  :  qui  fait  voir  qu'on  peut  augmen- 
ter les  bonnes  odeurs  ,  par  la  compofition.°C'eft 
une  chofe  connue  de  tous  les  Parfumeurs,  que 
l'ambre  gris  ne  rend  lorfqu'il  eft  feul  ,  qu'une 
odeur  fi  roible ,  qu'à  peine  mérite- t- elle  d'être 
nommée  agréable.  Mais  fi  on  mêle  avec  un  peu 
de  cet  ambre  une  quantité  de  mufe  en  certaine 
proportion  ,  cette  bonne  odeur  qui  étoit  comme 
emprifonnée  ,  fe  manifefte  auffi-tôt ,  &  augmente 
conhdérablement.  Ce  n'eft  donc  pas,  tant ,  comme 
on  le  croit  communément ,  l'abondance  des  îngré- 
diens  les  plus  précieux  ;  qu'une  jufte  proportion  & 
mélange;  qui  fait  le  parfum  le  plus  agréable,  le 
plus  exquis  ,  &  le  plus  durable.  L'Auteur  dit  avoir 
fait  fur  cela  diverfes  expériences  :  &  il  a  obfervé 
qu'une  beaucoup  moindre  quantité  de  mufe  & 
d'ambre  que  n'en  employant  ordinairement  des  Par- 
fumeurs ignorans  ,  a  produit  des  parfums  qui ,  à 
caufe  de  leur  odeur  ,  étoient  préférés  à  d'autre's  , 
où  le  mufe  &  l'ambre  avoient  été  employés  en  plus 
grande  quantité.  Je  ne  rapporterai  point  ici  toutes 
les  diverfes  proportions  &  mélanges  qui  ont  le 
mieux  réuffi  fuivant  les  deffeins  de  M.  Grew  II  fuf- 
fira  d'en  communiquer  une ,  qui  pourra  en  faire 
découvrir  encore  de  meilleures. 

Prenez  huit  parties  d  ambre  gris ,  deux  de  mufe., 
&  une  de  civette  :  &  mêlez-les  bien  exactement 
enfemble.  Vous  aurez  une  compofition ,  avec  la- 
quelle vous  pourrez  parfumer  le  benjoin ,  le  ftorax, 
les  fleurs j  &c.  pour  en  faire  des  pâtes,  des  paftil- 
les  ,  des  parfums ,  des  pommades. 

On  mêle  encore  certaine  proportion  de  vinaigre 
avec  des  chofes  odorantes ,  pour  en  augmenter  & 
conferver  plus  long-tems  la  bonne  odeur. 

Odeur  remarquable  d'une  ejjence  ,  de  Grew. 

Cet  Auteur  prend  telle  quantité  de  bon  mufe 
qu'il  lui  plaît;  &  fans  le  réduire  en  poudre,  il  y 
verfe  feulement  environ  la  hauteur  d'un  travers  de 
doigt  d'efprit  de  vin  bien  rectifié.  Il  le  laiffe  en- 
fuite  dans  le  verre  bien  bouché  ,  en  digeftion  X 
froid.  Au  bout  de  quelques  jours  cet  efpritYait  une 
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diflolution  des  parties  les  plus  fubtiles  du  mufc,  & 
acquiert  une  efpece  de  teinture.  Si  l'on  examine  l'o- 
deur de  cette  première  effence  ou  teinture  feule  , 
on  ne  la  trouve  ni  forte  ni  agréable  ,  Se  à  peine 
pourroit  on  imaginer  qu'elle  contienne  du  mufc. 
Cependant  fi  l'on  en  verfe  une  feule  goutte  dans 
une  chopine  ou  une  pinte  de  vin  d'Efpagne  ,  ou  de 
quelcju'autre  bon  vin  \  tout  ce  vin  prend  d'abord 
une  telle  odeur  de  mufc ,  que  le  goût  &  l'odorat 
de  ceux  qui  en  goûtent ,  s'en  trouvent  parfumés. 

Voye\   Senteur.  Essence.  Odorant. 

ODEUR  (  Mauvaife  ).  Voyez  Puanteur. 
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ODONTALGIE.    Voye^  Mal  de  Dents. 
ODONTALGIQUES  (  Remèdes  ).  Voyez 
fous  le  mot  Dent. 

ODORANT:  ^ODORIFÉRANT. 

Ces  deux  mots  différent  peu  dans  leur  lignifica- 
tion. Odorant ,  félon  M.  de  Furetiere ,  eft  plus  de 
la  Poëfie  y  Se  odoriférant ,  plus  de  la  Profe.  Tous 
les  deux  lignifient,  qui  produit  ou.  exhale  une  bonne 
odeur.  Voyez  Odeur.  Voici  quelques-unes  des 
différentes  formes  artificielles  que  l'on  donne  ,  ou 
qu'on  peut  donner ,  aux  corps  qui  font  odonférans 
par  leur  nature. 

i .  Poudres  pour  les  cheveux.  Telles  font  la  pou- 
dre de  rofes  communes  ;  la  poudre  de  rofes  muf- 
quées  \  la  poudre  de  fleurs  d'orange  ;  les  poudres 
ce  jafmin  ,  de  jonquille  ,  d'ambrette  \  poudre  pur- 
gée à  l'eau-de  vie  ;  poudre  de  moufle  de  chêne  ,  au- 
trement dite*  poudre  de  Çypre-y  poudre  de  Fran- 
gipane ,  en  plufieurs  façons  ;  poudre  de  parfums , 
comme  on  la  fait  à  Montpellier  ;  poudre  fine  à  la 
Maréchale  ,  propre  à  faire  aufli  des  pâtes  pour  des 
chapelets  Se  des  médailles. 

2 .  Savonnettes  de  Senteur ,  tant  communes  que 
plus  pxécieufes  :  Savonettes  de  Neroly  j  de  Bolo- 
gne j  Savonettes  bien  parfumées ,  de  plufieurs  fa- 
çons.  Voye%   Savonette. 

3.  Lait  Virginal.  Voyez  ci-deffus,  page  387. 

4.  Eponges  préparées  ,  pour  le  vifàge ,  pour  les 
dents. 

j .  Effences  &  Huiles  parfumées  aux  fleurs  :  fça- 
voir ,  effence  de  mille-fleurs  j  huile  d'olives  parfu- 
mée aux  fleurs  j  huile  d'amandes  douces  parfumée  j 
eflence  de  Neroly  j  eflence  de  cedra  ou  de  berga- 
motte  y  eflence  d'orange  forte  ,  ou  de  petit  grain  ; 
eflence  de  citron.  Voye^  Essence.  Huile.  Parfum. 

d.  Cires  parfumées  \  blanche  j  noire,  grife.  Voyer 
Cire,  page  634.  Barbe. 

7.  Pommades.  Pommade  parfumée  aux  fleurs  5 
pommade  pour  rafraîchir  le  teint ,  Se  ôter  les  rou- 
geurs  du  vifage  j  pommades  pour  les  lèvres. 

8.  Pâte  d'amandes  ,  liquide  j  pour  laver  les  mains 
fans  eau.   Voye%  fous  le  mot  Pâte. 

8,.  Opiates.  Opiate  en  poudre  pour  nertoyer  les 
dents  j  opiate  liquide.   Voye-[  Opiàte. 

9.  Parfums  pour  la  bouche.  Effence  d'ambre  \ 
eflence  d'hypocras  j  cachou  ambré  ,  pour  la  bou- 
che -y  Paftilles  de  bouche  ,  parfumées  y  Hypocras 
excellent  Se  parfumé  j  Roflolis ,  ou  liqueurs  par- 
fumées -y  plufieurs  bons  chocolats. 

10.  Eaux  de  Senteur,  ou  Eaux  Odoriférantes  : 
comme  fonr  ;  l'eau  d'Ange  ;  eau  de  mille-feuilles  ; 
eau  d'œillet  j  eau  de  cannelle  y  eau  de  fleurs  d'oran- 
ge y  eau  rofe  ;  eau  de  la  Reine  d'Hongrie.  Voye^ 
l'article  Eau. 

1 1 .  Odeurs  en  Pafiilles  :  telles  font ,  paftilles  de 
rofes  y  paftilles  d'Efpagne  y  paftilles  de  Portugal. 
Voye-{   Pastille. 

1 1.  Odeurs  en  Poudre  ,  Voye%  Poudres. 
Tome  II. 
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13.  Odeurs  en  fumée  y  ou  Fumées  odorantes  *  au- 
trement dites  Parfums.  Voye%  Parfum, 

Poudre  odorante  de  Fleurs  d'Orange*. 

Dans  une  caiffe  où  il  y  aura  vingt-cinq  livres 
de  poudre  d'amidon  ,  vous  mêlerez  une  livre  de 
fleurs  d'orange  j  faifant  enforte  qu'elles  foienr  éga- 
lement diitribuées  par-tout }  Se  ayant  foin  de  les 
remuer  au  moins  deux  fois  le  jour ,  pour  empê- 
cher qu'elles  ne  s'échauffent.  Au  bout  de  vingt- 
quatre  heures  vous  faflerez  ces  fleurs ,  Se  en  re- 
mettrez de  fraîches  en  même  quantité  :  Se  ferez 
ainfî  pendant  trois  jours.  Si  l'odeur  ne  vous  en  pa- 
roît  pas  affez  forte ,  vous  en  pourrez  remettre  en- 
core une  fois.  Il  faut  Toujours  renir  la  câiffe  fer- 
mée -y  aufli-bien  quand  les  fleurs  y  font ,  que  lorf- 
qu'elles  n'y  font  plus. 

Pommade  odorante  -,  pour  rafraîchir  le  teint ,  &  vter 
les  rougeurs  du  vifage. 

11  faut  prendre  une  demi-livre  de  panne  de  porc 
mâle  y  Se  la  mettre  tremper  dans  l'eau  pendant  plu- 
fieurs jours  ,  la  changeant  fouvent  d'eau.  Lorfqire 
vous  aurez  bien  fait  blanchir  cette  panne,  vous  la 
mettrez  dans  un  por  de  terre  neuf  vernifféj  avec 
deux  pommes  de  reinette  coupées  par  morceaux 
fans  les  peler  j  &  une  once  des  quatre  femences 
froides  ;  pilées.  Vous  mettrez  le  pot  devant  le  feu , 
Se  ferez  cuire  ladite  pommade  l'efpace  d'un  quart 
d'heure:  enfuite  vous  la  retirerez  du  feu,  &  vous 
y  mêlerez  une  once  d'huile  d'amandes  douces  y  puis 
vous  la  paflerez  par  un  linge  bien  ferré ,  Se  laiflV 
rez  tomber  la  colature  dans  de  l'eau  claire  :  vous 
remuerez  la  pommade  avec  une  fpatule  de  bois, 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  ptife  &  congelée  dans  l'eau. 


Chocolat  odorant  &  de  bon 


goût. 


1.  11  faut  prendre  vingt  livres  de  cacao  (  brûlé 
comme  le  cafté  ) ,  dix  livres  de  fucre  ,  quatre  onces 
de  cannelle,  cinquante  vanilles.  11  y  en  a  qui  ajou- 
tent à  cela  demi-once  de  poivre  d'Inde  ,  Se  une 
dragme  de  mufc. 

2.  On  peut  faire  aufh*  de  bon  chocolat  odorant , 
lorfque  fur  vingt  livres  de  cacao  l'on  met  vingt- 
cinq  livres  de  fucre  j  Se  pour  chaque  livre  de  ca- 
cao ,  une  vanille  Se  demie.  Pour  vingt -cinq  livres 
de  chocolat  on  peut  mettre  jufqu'à  quatre  gros  de 
poivre  rouge  ,  ce  qui  le  rendra  plus  piquant  ;  de- 
mi-livre de  cannelle  ,  8c  quatre  onces  Se  un  gros  de 
mufc. 

3.  Prenez  dix  livres  de  cacao,  cinquahre  vanil- 
les ,  fix  onces  de  cannelle  ,  deux  gros  de  poivre 
rouge  ,  douze  livres  de  fucre  -y  mufc  Se  ambre  gris  , 
de  chacun  vingt  grains. 

4.  Confultez  le  Voyage  du  P»  Labat  aux  Iftes  de 
l'Amérique  s  Tome  VI.  page  61  :  Se  l'HiJloire  Na- 
turelle du  Cacao  ,  page  102  &  103. 

Oifelets  odorans  ;  Et  Pafiilles  de  Rofes, 

Vous  pilerez  Se  paflerez  au  tamis  de  crin  une 
livre  du  marc  de  l'eau  d'Ange.  Erant  réduir  en  pou- 
dre, vous  le  mettrez  dans  le  mortier  ;  y  ajoutant 
une  poignée  de  feuilles  de  rofes  fraîchement  cueil- 
lies, Se  une  écuellée  de  gomme  adraganth  détrem- 
pée avec  de  l'eau  rofe.  Vous  pilerez  le  tout  enfem- 
ble  affez  long-tems.  Pour  bien  former  la  pâte,  vous 
l'applatirez  avec  un  rouleau ,  Se  la  couperez  avec 
un  couteau  par  tablettes  ,  comme  vous  voudrez. 

Pour  faire  les  Oifelets  odorans ,  vous  eh  pren- 
drez des  morceaux  que  voua  roulerez  dans  lés 
mains,  longs  comme  le  doigt;  aufquels  vous  ferez 
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un  bout  un  peu  large ,  pour  les  Faire  tenir  droits  i 
iSc  les  mettiez  fecher.  Ces  fortes  de  paftilles  s'allu- 
ment comme  une  chandelle  ,  brûlent  jufqu'à  k 
jfin  fans  seteindre  ,  &  produifent  une  fumée  de 
très-bonne  odeur. 

Chapelets  ,  &  Médailles  odorantes* 

Prenez  de  la  poudre  fine  à  la  Maréchale;  Se  en 
■faites  une  pâte  avec  des  gommes  adraganth  Se  ara- 
bique ,  détrempées  avec  de  l'eau  de  mille -rieurs. 
Si  votre  pâte  fe  trouve  trop  molle  ,  vous  y  ajoute- 
rez de  la  poudre.}  &  fi  elle  fe  trouve  ttop  ferme 
eu  qu'elle  ne  fe  puifle  lier ,  vous  y  mettrez  de  la 
gomme.  Il  faut  un  peu  frotter  les  moules  avec  de 
l'efTence  de  fleurs  ;  afin  que  la  p£te  ne  s'y  attache 
pas.  Cette  pâte  eft  couleur  de  carfe.  Ou  bien  prenez 
au  parfum  a  parfumer  les  autres  poudres,  &  en  faites 
une  pâte  avec  de  la  gomme  qui  aura  été  détrempée 
avec  de  l'eau  de  fleurs  d'orange  ,  dans  laquelle  vous 
aurez  mis  un  filet  d'effence  d'ambre.  Cette  pâte 
fera  blanche  :  en  y  ajoutant  du  vermillon ,  vous 
la  ferez  auuî  rouge  que  vous  voudrez.  Pour  la  faire 
jaune  ou  blonde ,  il  y  faut  ajouter  de  l'ochre  jaune 
pafle  bien  fin.  Il  fera  aifé  de  rendre  toutes  ces  for- 
tes de  pâtes  d'aufli  bonne  Se  d'aulîï  forte  odeur  que 
l'on  voudra  ;  en  augmentant  l'ambre  ,  le  mufe  Se  la 
eivette ,  foit  dans  les  poudres  ,  foit  dans  les  eaux 
avec  lefquelles  on  détrempe  la  gomme. 

Sachet  odorant  pour  porter  fur  fou 

Vous  prendrez  de  l'étoffe  de  foye  ;  Se  vous  fe- 
rez vos  fachets  de  la  grandeur  de  quatre  doigts, , 
un  peu  plus  longs  que  larges.  Vous  frotterez  en- 
fuite  l'envers  de  l'étoffe  avec  un  peu  de  civette 
aflez  légèrement  :  puis  vous  les  emplirez  de  grofle 
poudre  à  la  Maréchale ,  ou  telle  autre  poudre  que 
vous  voudrez  ;  à  laquelle  vous  ajouterez  un  peu  de 
doux  de  girofle  ,  Se  un  peu  de  bois  de  fantal  ci- 
trin,  bien  piles,  parce  que  cela  réveille  bien  l'o- 
deur. Puis  vous  achèverez  de  coudre  vos  fachets. 

Voye-^   S  E  N  T  E  U  R. 

Boites  odorantes  pour  les  perruques  ,   &c. 

Vous  ferez  faire  la  boëte  à  perruques  ,  d'un  bois 
-qui  ait  l'épaifleur  d'un  écu  ;  longue  d'une  demi  au- 
ne ou  environ,  ronde  par  les  bouts,  Se  étroite  à 
proportion  d'une  perruque.  Pour  faire  la  garniture , 
vous  étendrez  fut  un  métier  à  broder  un  morceau 
de  tafetas  ;  Se  fur  ce  tafetas  un  lit  de  coton  parfu- 
mé d'une  bonne  odeur,  bien  mince  &  bien  égal. 
Sur  ce  coton  vous  femerez  de  la  meilleure  pou- 
dre à  la  Maréchale ,  &  dont  les  morceaux  ne  fe- 
ront pas  trop  gros  ;  Se  par-defïus  cette  poudte  ,  un 
peu  de  bois  de  fantal  cittin  pilé  bien  menu.  Vous 
couvrirez  enfuite  le  tout  avec  un  morceau  de  tabis 
du  plus  beau  ,  qui  auta  été  frotté  par  l'envers  avec 
la  compofition  fuivante  ;  &  vous  piquerez  votre 
étoffe  par  carreaux,  que  vous  caillerez  enfuite  à 
proportion  de  la  boëte.  Voici  la  compofition  odo- 
rante pour  frotter  l'envers  du  tabis  :  vous  ferez 
chauffer  le  fond  d'un  petit  mortiet  ;  &  fêtez  fondre 
par  fa  chaleur  dix  grains  d'ambre  t  en  le  remuant 
avec  le  pilon ,  &  y  verfant  un  filet  d'eau  de  fleurs 
d'orange  :  vous  y  verfeiez  deux  cuillerées  d'eau  de 
mille-fleurs  ,  dans  laquelle  vous  aurez  fait  détrem- 
per gros  comme  un  pois  de  gomme  arabique.  Le 
tout  étant  bien  mêlé ,  vous  en  frottetez  l'envets  de 
votte  tabis  bien  légèrement  avec  un  petit  motceau 
^J'éponge. 
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On  peut  faire  ainfi  des  boëtes  odorantes  &  par- 
fumées pour  mettre  le  linge  :  car  ces  boëtes  fe 
garniiïent  Se  fe  couvrent  de  la  même  manière  & 
avec  les  mêmes  matières  que  les  boëtes  à  penu- 
ques.  11  n'y  a  de  différence  que  la  façon  de  la  boë- 
te, qui  eft  faite  en  manière  d'un  petit  coffre:  Se 
pour  la  grandeur ,  on  les  fait  d'ordinaire  capables 
de  renfermer  tout  le  menu  linge  d'une  perfonne 
de  qualité. 

Fin  Odorant.   Confultez  l'arricle  V  i  n 

ODORAT.  Pour  rétablir  ÏOdorat  Perdu  :  ii 
faut  afpirer  une  dragme  de  fuc  de  marjolaine  ;  le 
matin  à  jeun ,  Se  le  foir  une  heurç  avant  le  lou- 
per. 

2.  Si  l'on  eft  privé  de  l'Odorat  pat  quelque  pa- 
ralyfie  j  ou  qu'il  foit  dépravé  par  un  rhume  de  cer- 
veau ;  accident  auquel  on  doit  être  fort  attentif  à 
remédier  :  Etmuller  recommande  la  marjolaine  , 
de  quelque  manière  qu'on  l'employé ,  comme  le 
remède  le  plus  efficace  pour  rétablir  l'odorat. 

j.  Il  s'agit  de  déboucher  l'os  cribreux  ;  &  de 
donner  iflue  à  quelque  humeur  qui  croupit  dans 
les  organes. 

L'eau  chaude  nitreufe  eft  bonne  pour  cela. 

4.  Voye-{  fous  le  mot  Maladies  des  Chiens. 

5 .  L'on  confeille  encore  de  bien  piler  une  once 
de  graine  de  nielle  (  Nigella  )  ;  puis  la  mêler  avec 
deux  onces  de  vieille  huile  d'olives  j  -Se  en  tirer  par 
le  nez ,  tous  les  matins.  Durant  Fufage  de  ce  re- 
mède ,  il  faut  fe  purger  de  tems  en  tems  avec  deux 
onces  de  manne  ;  ou  une  once  Se  demie  de  firop  d» 
rofes  ,  délayé  dans  une  infufion  de  trois  gros  de 
fenné. 

6.  Mêlez  enfemble  quatre  à  cinq  cuillerées  de 
fuc  de  poirée  ,  avec  autant  de  bouillon  non  encore 
falé  ,  ou  d'eau  de  veau  :  &  tous  les  matins  verfer- 
en  dans  le  creux  de  votre  main ,  pour  l'afpirer  par 
le  nez. 

7.  Afpirez  de  même  la  décoction  de  gafac,  otf 
celle  de  buis  ; 

L'eau  de  fleurs  d'oranges  ; 
Le  fuc  de  feuilles  de  lierre  ; 
La  décoction  de  romarin  ; 
Le  vin  blanc  où  ont  infufé  des  feuilles  de 
tabac ,  vertes  ,  ou  feches. 
ODORIFÉRANT.  Foyei   Odorant. 
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(ECONOME;  ou  Économe.  Celui  qui  ré- 
git ,  gouverne  ,  adminiftre  ,  avec  l'ordre  ôc  l'in- 
telligence convenables  ,  foit  une  maifon  ,  foie 
des  biens ,  &c.  Voye^  Fermier;  Se  fes  ren- 
vois.  Receveur. 

L'(E  C  O  N  O  M I E  eft  l'habile  Se  fage  con- 
duire qui  caractérife  le  bon  (Econome- 
Ce  ne  feroit  pas  avoir  une  jufte  idée  de  l'(Eco- 
nomie  ,  que'  de  croire  qu'elle  confifte  pofitivement 
à  épargner  l'emploi  de  l'argent  Se  la  confomma- 
tiôn  des  autres  matières  utiles.  L'épargne  peut 
être  aufiî  oppofée  à  l'ŒEconomie  ,  que  la  prodiga- 
lité. La  vettu  dont  nous  parlons  ,  Se  qui  eft  placée 
entre  ces  deux  extrêmes ,  eft  un  emploi  convena- 
ble de  fes  fonds  ;  un  moyen  induftrieux  de  les  per- 
pétuer ,  pour  être  toujours  à  porrée  de  ne  pas  di- 
minuer .la  dépenfe,  Se  même  de  l'augmenrer  en 
multipliant  fans  interruption  le  produit  des  fom- 
mes  que  l'on  fait  circuler  avec  honneur.  Son  grand 
art  eft  de  tirer  avantage  de  tout  ce  qui  eft  entre 
fes  mains  ,  Se  de  ne  rien  dilliper. 

Les  effets  d'une  (Economie  foutenue  font  rapi- 
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des  Se  étonnans.  On  peut  en  voir  un  bel  exemple 
dans  la  41e  Note  de  M.  Thomas  fur  fon  Eloge  du 
Duc  de  Sully  ,  Paris  1763. 

L'Agriculture  eft  une  des  plus  belles  Se  plus 
heureufes  occafîons  d'exercer  les  talens  (Economi- 
ques. C'eft-là  qu'un  Noble ,  né  pour  être  le  Chef 
de  fes  Vaflfaux  ,  peut  pourvoir  à  leur  fubfiftance  ; 
&  en  leur  fourniffant  de  l'occupation ,  les  main- 
tenir dans  l'ordre  Se  la  fubordination  légitime  *  le 
bien  être  qu'il  leur  procure  les  lui  attache  par  de 
nouveaux  devoirs.  Voye\  Seigneu  K. 

C'eft  encore  par  l'Agriculture  que  l'on  jouit  réel- 
lement de  cette  précieufe  liberté  qui  ne  connoît 
au-deffus  d'elle  que  les  loix  Se  la  vertu  j  Se  qui 
difpenfe  de  rendre  forcément  des  devoirs  à  de 
(impies  titres  dépourvus  du  mérite  auquel  eft  af- 
fectée la  vraie  dignité  de  l'homme. 

11  n'eft  pas  néceifaire  d'être  riche  pour  obte- 
nir de  l'CEconomie  un  fuccès  propre  à  remplir 
de  grande  vues.  Souvent  même  la  pauvreté  eft  un 
avantage  accordé  par  la  fortune  à  celui  pour  qui 
elle  deftine  beaucoup  de  biens  par  cette  conduite. 

La  médiocrité  de  biens  eft  une  railon  pour  CSco- 
nomifer.  Car  la  vraie  Nobleife  fait  une  jufte  diffé- 
rence ,  de  l'Or  à  l'Honneur  :  Elle  fent  qu'une  pau- 
vreté honnête ,  loin  de  l'avilir ,  peut  la  rendre  plus 
refpedtable.  En  effet  ,  comme  l'indigence  porte 
fréquemment  à  des  actions  honteufes  ,  elle  ne  fe 
rencontre  avec  une  vertu  confiante  que  dans  une 
ame  pleine  de  force  Se  de  grandeur.  L'exactitude 
des  mœurs  anciennes  affortit  bien  la  Nobleffe  avec 
un  habit  fîmple  Se  une  maifon  peu  apparente.  Cin- 
cinnatus  Se  Caton ,  après  avoir  généreufement  fer- 
yi  leur  patrie  dans  les  plus  éclatantes  dignités  , 
s'eftimoient  heureux  de  reprendre  la  fimplicité  ruf- 
cique. 

Plus  tôt  on  commence  à  être  (Econome  ,  plus 
on  affermit  Se  étend  par  la  fuite  fon  domaine.  Le 
Grand  Sully  auroit  vraifemblablement  été  moins 
capable  de  mettre  en  réferve  dans  les  coffres  de  fon 
Roi ,  par  une  (Economie  de  quinze  années ,  plus 
de  quarante-un  millions ,  après  avoir  payé  trois 
cens  dix  millions  de  dettes  antérieurement  contrac- 
tées par  l'État ,  Se  cependant  avoir  beaucoup  réduit 
la  Taille  Se  autres  impofîtions  -,  fi  dès  l'âge  de  feize 
ans  ce  Génie  d'un  ordre  fublime  n'eût  réglé  fa 
propre  maifon  }  de  manière  à  trouver  dans  fon 
(Economie  ,  de  puiffantes  refïources  pour  faire  des 
depenfes  confiderables.  Voye-^  la  cinquième  Note 
de  M.  Thomas. 

Les  qualités  dont  l'enfemble  forme  un  (Eco- 
nome digne  de  ce  titre  font  le  génie  du  Grand  , 
l'efprit  de  Détail ,  la  Profondeur  ,  l'Étendue  des 
lumières,  la  Sageffe  ,  l'Activité.  Il  doit  régir  {es 
entreprifes  par  des  principes  fimples  3  Se  invaria- 
bles autant  qu'il  le  peut  j  difpofer  l'ordre  gé- 
néral ,  enforte  que  les  détails  en  deviennent 
une  fuite  néceffaire;  combiner  l'effet  refpectif 
des  diftributions  particulières ,  tant  entr'elles  que 
relativement  à  leur  centre  -y  Se  obtenir  que  cel- 
les qui  ,  féparément  ,  feroient  foibles  ,  perdent 
leurs  défauts  ,  en  fe  réuniffant  Se  fe  fortifiant 
par  leurs  rapports  mutuels  ;  bien  confidérer  la 
marche  des  fonds  ,  foit  qu'ils  fortent ,  foit  qu'ils 
rentrent  j  employer  le  moins  de  forces  qu'il  eft 
poflihle  ,  pour  chaque  opération  ;  ne  multiplier  les 
moteurs  qu'avec  choix  ,  Se  prendre  garde  que  l'ac- 
tion des  uns  ne  rallentifle  point  celle  des  autres  ; 
tendre  conftamment  à  fon  but  fans  trop  voir  les 
obftacles  ,  &  ne  pas  s'écarter  de  fes  principes  gé- 
néraux à  caufe  de  quelques  inoonvéniens  de  dé- 
tail ;  fçavoir  diftinguer  les  chofes  qui  ont  befoin 
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de  fon  attention  directe  ,  Se  celles  qui  doivent  al- 
ler d'elles-mêmes ,  ou  ître  conduites  par  des  gens 
de  confiance  j  ne  rien  forcer,  mais  entretenir  tout 
dans  l'état  naturel  j  connoître  quand  il  lui  con^ 
vient  de  perdre,  pour  ne  pas  rifquer  de  facrifier 
ce  qu'il  a  de  meilleur  Se  de  plus  folide ,  à  un  in- 
térêt paffager  j  refferrer  ou  étendre  à  propos  fa 
dépenlë;  connoître  les  avantages  ou  les  obftacles 
de  chaque  entreprife  j  choifïr  les  circonftances  les 
plus  favorables  pour  l'exécuter  ;  varier  fes  opéra- 
tions félon  l'occurrence  j  être  par-tout  fur  les  pas 
des  travailleurs  Se  des  domeftiques ,  lorfque  cela 
eft  néceffaire  ;  fuppléer  par  l'intelligence  Se  l'ac- 
tivité à  tout  ce  qui  manque  du  côté  de  l'art  Se  des 
connoi  (lances  j  &c. 

Un  (Econome  habile  ,  ou  deftiné  à  le  devenir  , 
examine  le  climat  des  endroits  qu'il  fréquente , 
les  différentes  efpeces  de    terre  ,  de  culture  ,  de 

Î production  j  les  non- valeurs  réelles  ou  fuppofées  , 
eurs  caufes  paffageres  ou  confiantes  j  la  propor- 
tion entre  les  frais  Se  le  revenu  ;  la  qualité  Se  le 
prix  commun  des  denrées  ;  celles  dont  la  confom» 
mation  eft  la  plus  étendue  Se  la  plus  prompte  :  le 
nombre  Se  le  caractère  des  habicans ,  la  valeur  de 
chaque  homme  ;  les  reffources  du  Pays  ;  l'étendue 
Se  la  qualité  du  Commerce,  les  chofes  dont  l'ac- 
quifïtion  coûte  le  moins  ,  Se  rapporte  le  plus  \  les 
travaux  qui  s'accordent  le  mieux  avec  le  climat , 
le  fol ,  &  l'indullrie  des  habitans  ;  les  occupations 
qui  feroient  plus  onéreufès  qu'utiles. 

Ainfi  qu'un  habile  Architecte  met  en  œuvre 
quelque  pierre  que  ce  foit ,  en  l'examinant  bien  Se 
la  façonnant  un  peu,  pour  qu'elle  occupe  conve- 
nablement une  place  dans  1'édmce  ;  un  (Econome 
intelligent  s'étudie  à  tirer  parti  de  tous  les  hom- 
mes qui  font  à  fa  difpofîtion  ;  deftinant  à  chacun  le 
pofte  qu'il  peut  remplir ,  il  lui  donne  des  ordres 
précis  ,  &  veille  à  ce  qu'ils  foientbien  exécutés. 

Les  talens  éclairés  &  l'activité  du  travail ,  après 
avoir  formé  l'(Econome  ,  le  foutiennent ,  Se  cou- 
ronnent fon  entreprife^  Ce  n'eft  pas  allez  que  d'é- 
tablir une  harmonie  de  grands  mouvemens  qui 
doivent  agir  pour  féconder  fes  vues  :  il  faut  y  avoir 
toujours  l'œil  ;  Se  ne  pas  négliger  de  faire  à  pro- 
pos lentir  fa  préfence  jufques  dans  des  parties  dô 
détail  confiées  aux  petites  attentions  d'un  inflinct 
laborieux. 

Ce  qui  femble  n'être  qu'un  méchanifme  d'or- 
dre Se  d'infpection  ,  eft  réellement  une  feience  fu- 
blime :  où  lame  s'aggrandit  par  l'exercice  vigou- 
reux de  toutes  fes  facultés.  Après  avoir  fçu  s'ap- 
proprier la  fource  des  richeffes ,  FGEconome  fent 
qu'il  eft  deftiné  à  la  diriger  Se  diftnbuer  pour  le 
bien  de  l'humanité.  Il  encourage  de  nouveaux  cul- 
tivateurs ,  à  défricher  des  terres  ;  qui  bientôt  aug- 
mentent fes  revenus  ,  donnent  plus  d'avance  au 
Pay  fan  laborieux,  Se  deviennent  des  efpeces  de  côn* 
quêtes  pour  l'Etat.  Les  refforts  de  fon  induftrie  ac- 
quérant par  degrés  plus  d'action  Se  de  vigueur ,  il 
reçoit  des  mains  de  î'Artifan  diverfes  productions  j 
qui  fervent  à  répandre  Se  multiplier  dans  le  Peu- 
ple ,  d'autres  moyens  de  l'occuper ,  de  le  faire 
fubfifter  ,  Se  de  ranimer  par  le  reflux  des  richefîes  j 
l'intenfité  de  ce  premier  mobile.  Jamais  les  eaux 
d'une  fource  fi  précieufe  ne  tariffent  j  jamais  leur 
cours  n'eft  indignement  fufpendu  :  le  lage  Proprié- 
taire ,  ne  réfervant  que  la  quantité  de  fruits  né- 
ceffaires  à  l'entretien  Se  à  l'aifance  de  fa  maifon  i 
diftribue  l'excédant.  Plus  il  concourt  à  faire  des 
heureux  ,'  plus  fa  terre  devient  fertile  :  Se  le  nom- 
bre des  vafîaux  Se  des  ouvriers  ne  peut  croître  autour 
de  lui ,  fans  étendre   fa   profpérirc. 
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Oui  :  TCEconomie  rurale  eft  digne  d'une  ame 
«énéreufe  .,  8c  qui  fe  plaît  à  faire  <iu  bien.  Moins 
occupée  des  riche  (Tes  pour  elles-mêmes  ,  que  pour 
fubvenir  aux  befoins  de  néceffité  ou  de  convenan- 
ce,  la  vertu  penfe  à  répartir  les  effets  de  fa  pro- 
pre induftrie  fur  les  hommes  qui  y  ont  contribué 
de  leur  travail  :  elle  regarde  comme  une  juftice 
de  mettre  à  l'abri  des  dangers  &  des  horreurs  de 
la  difette  le  Laboureur,  le.  Journalier,  l'Artifan , 
Se  en  général  le  Peuple  de  fes  Terres. 

Je  ne  puis  me  refufer  au  plaifir  de  tranferire  ici 
îa  trente-quatrième  Note  de  M.  Thomas  fur  fon 
Eloge  du   Duc  de  Sully.    *•>  Une  des  maximes  de 
;■*  Sully  étoit  que  le  labour  &   le  pâturage  font   les 
»  deux  mammrelles   d'un    État.  Telle   fut  la   bafe 
»  de  fen  fyftême  ,  8c  le  principe  de  fes  opérations. 
»'  Il  fit  un  grand  nombre  de  reglemens  utiles  pour 
«  encourager  l'Agriculture  j  mais  tous  avoient  pour 
»  but  de  procurer  de  l'aiiance  au  cultivateur.  En 
j>  effet,  c'eft   là  le  principal  reiïort.  Il   feroit  bien 
s>  digne  d'un  fîecle  aulîi    éclairé  que    le  nôtre ,  de 
«  tirer  enfin  cette  clalîe   d'hommes  il  unie  ,   de 
«l'état  vil   &  malheureux  où   elle  a  été  jufqu'à 
»  préfent.  L'ancienne  Grèce  ,  de  fes  cultivateurs  , 
-w  fit   des  Dieux.    Il  feroit  à  fouhaiter  que  parmi 
«-nous  on  les  traitât  feulement  à-peu-près  comme 
»  des   riommes.   Quoi  !  faut-il  être  à  la  fois  nécef- 
»  faire  8c  avili  ?  Ce    feroit  aux  Grands  à  donner 
»  l'exemple  ;    car   ils  peuvent   donner    l'exemple 
»  en    tout  .,     principalement    dans    une    Monar- 
s>  chie.  Une  vérité  effrayante  pour  eux  ,  c'eft  qu'ils 
«ne  peuvent  fubfifter  fans  le  Laboureur  ;  au  lieu 
«  que   le  Laboureur  peut  fubfifter  fans  eux.  C'eft 
»  une  coutume  affez   générale  par-tout  ,   de   pla- 
«  cer  des  bataillons  fur  le  paflage  des  Rois.  Un 
33  Roi  d'Angleterre ,   en  traverfant  fon  pays ,  vit 
53  un  autre  Ipectacle  :  deux  cens  Charrues  ,  que  les 
33  habitans  d'une  campagne  vinrent  ranger  fur  fon 
>3  paflage.  Ce  trait  eft   d'une  éloquence  fublime  , 
«  pour  qui  fçait  l'enfcndre.   Il  s'en  faut  bien  que 
»  dans  notre   Europe ,  avec  toutes  nos  feiences  8c 
33  notre  orgueil  ,    nous  ayons    pouffé   la   véritable 
33  feience  du    Gouvernement ,   aufli    loin   que  les 
■v>  Chinois.  On  fçait  que  leur  Empereur  ,  pour  don- 
53  ner  aux  Citoyens  l'exemple  du  refpect  qu'on  doit 
»  au  labourage  ,  tous  les  ans ,   dans  une  fête  folem- 
-»  nelle  ,   manie  la  charrue  en  préfence  de  fon  Peu- 
53  pie.  Nulle  par,t  l'Agriculture  n'eft  auffi  honorée. 
j3  II  y  a  même  des  places  de  Mandarins  pour  les 
3)  Payfans  qui  reufliflent  le  mieux  dans  leur  Art. 
33  Par-tout  les  hommes  font  les  mêmes  ;  on   les 
>3  mènera  toujours  par  les  diftinctions  8c  les  récom- 
33  penfes.  Mais  avant   qu'un  Payfan  fçache  ce  que 
j3  c'eft  que  l'honneur  ,  il  faut  qu'il   fçache  ce  que 
33  c'eft  quel'aifance.  Un  cœur  flétri  par  la  pauvreté  , 
33  n'a  d'autres  fentimens  que  celui  de  fa  mifere. 
Confultez  encore  Y  Eloge  même  ,  Édit.  in  8°.  pages 
37  s  3$  ,  39  ,  40,  41,  8c  48  j  le  Traité  de  la  Cul- 
ture des  Terres  ,  T.  V.  p.  j  8c  ij  j   8c  T.  VI ,  p.  ij  , 
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&  iv;  notre  article  Laboureur. 


L'CEconomie  domeftique  peut  être  regardée 
comme  parallèle  à  TCEconomie  Politique  ;  deux 
lignes  dont  la  direction  eft  la  même  ;  8c  dont  l'une 
ne  diffère  de  l'autre  qu'en  ce  qu'elle  eft  relative 
à  une  plus  grande  étendue.  Quelque  fublimes  que 
foient  les  objets  qu'embrafle  le  fyftême  politique 
des  Etats  :  Un  père  ,  dans  fa  famille  j  un  Seigneur 
à  la  tctQ  de  fon  domaine  5  un  Souverain  fur  le 
trône;  repréfentent  également  les  foins  d'un  Chef 
attentif,  qui  dirige  les  membres  &  leur  donne  de 
l'activité ,  en  entretenant  dans  leurs  forces  un  jufte 
équilibre.  Confultez  l'Éloge  du  Duc  de  Sully ,  i/z-8°. 
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pag.  44 ,  ^  1 .  Un  homme  qui  fouvent  eft  inutile  ù 
33  Verfailles  ,  pourroit  être  dans  fa  Terre  le  fiien- 
33  faiteur  de  la  Nation.  Et  croyez-vous  que ,  loin 
33  du  manège  &  des  intrigues  ,  fon  ame  n'eût  point 
13  quelque  chofe  de  plus  vigoureux  8c  de  plus  mâ- 
>3  le  ?  Croyez-vous  que  dans  les  combats  il  eût 
33  moins  de  fang  à  verfer  pour  la  Patrie  ?..>..», 

33  Henri   IV qui  avort  plus  de  vues  politi- 

»3  ques  ,  que  fembloit  n'en  promettre  d'abord  fa 
33  gaieté  hanche  &  militaire  ,  déclara  aux  No- 
33  blés  qu'il  vouloir  qu'ils  s'accoutumaflent  à  vivre 
>s  chacun  de  leur  bien  ,  8c  à  faire  valoir  leurs  Ter- 
33  res  par  eux-mêmes.  Il  rioit  de  ceux  qui  venoient 
33  étaler  à  la  Cour  des  habits  magnifiques  ,  &  qui 
»  portaient  (  difoit-il  )  leurs  moulins  &  leurs  bois  de 
33  haute  /utaye  Jur  le  dos.  Le  luxe  infolent  8c  dé- 
s»  daigneux  a  fait  un  nom  ridicule  de  ce  nom  de 
33  Gentilhomme  de  campagne  j  'mais  ces  Gentils- 
33  homm'es  de  campagne ,  refpectables  en  effet  , 
33  feroient  alors  refpectés  y  parce  que  tous  feroient 
33  utiles  ,  &  que  plufieurs  feroient  grands.  L'Hon- 
33  neur  François  le  reflufeiteroit  dans  leurs  châ- 
33  teaux  \  les  âmes ,  en  redevenant  plus  iîmples  , 
33  deviendioient  plus  fortes }  les  terres  feroient 
>3  mieux  cultivées  ,  les  villages  plus  riches  j  j'a- 
33  griculture  plus  en  honneur ,  les  fortunes  des 
33  grandes  mailons  plus  affurées ,  les  revenus  de 
33  l'Etat  plus  confidérables.  En  moins  de  cinquante 
33  ans  .  peut  -  être ,  un  pareil  changement  feroit  une 
33  révolution  dans  nos  mœurs  :  8c  l'on  ne  verroit 
33  plus  des  hommes  foûrire  avec  pitié  au  nom  de 
33  vertu ,  d'héroïfme ,  8c  de  dévouement  pour  la 
33  Patrie.    *  Note  38  de  M.  Thomas. 

Dans  la  pratique  de  TCEconomie  Rurale ,  la  No- 
bleffe  qui  n'infpire  que  de  la  vanité  aux  petites 
âmes  ,  eft  très-capable  d'infpirer  l'orgueil  des  gran- 
des chofes.  Une  ame  pleine  de  force ,  auprès  dé 
qui  le  vice  8c  la  fainéantife  trouvent  une  rigueur 
inflexible  ,  eft  au  contraire  fenfible  8c  compâtif- 
fante  pour  les  malheureux  difpofés  à  avoir  des 
mœurs  &  à  s'occuper.  Bon  Citoyen  t  bon  Époux  , 
bon  Père  de  famille  ,  bon  Maître  \  le  Noble  aflî- 
du  dans  fes  Terres  ,  devient  à  l'égard  de  tous  ceux 
qui  lui  font  fubordonnés  ,  un  frein  pour  le  mal, 
8c  un  encouragement  pour  le  bien.  La  grandeur  de 
fon  ame  fe  répand  fur  tout  ce  qu'il  exécute.  Plus 
il  agit  dans  ce  genre  ,  plus  il  devient  habile  :  l'ha- 
bitude perfectionne  cette  activité  d'efprit  qui  don- 
ne prefque  toujours  les  fuccès  ce  coup  d'œil  ,  qui 
faifit  distinctement  tous  les  objets  dans  la  multitu- 
de ,  8c  qui  eft  une  des  principales  perfections  de 
notre  ame.  Ceux  à  qui  il  commande  ne  tardent 
pas  à  lui  donner  l'afcendant  qu'un  homme  de  génie  , 
fçait  prendre  fur  les  âmes  d'un  ordre  inférieur,  8c 
dont  l'homme  vertueux  fçait  pVofiter  pour  foutenic 
leur  foibleffe. 

Quelque  habile  que  foit  réellement  un  (Econo- 
me qui  eft  parvenu  à  cet  état  de  fupériorité ,  &C 
qui  fent  fes  forces  ,  il  doit  être  aflez  judicieux 
•  pour  fentir  qu'il  a  encore  befoin  de  confeils.  Il 
confulteta  donc  fouvent  ceux  qu'il  a  chargés  de 
certaines  parties  d'adminiftration.  Mais  il  retien- 
dra toujours  le  droit  de  décider  j  attendu  que  les 
gens  en  fous  ordre  font  fouvent  incapables  d'ap- 
percevoir  ,  encore  moins  de  faifir,  fon  plan  géné- 
ral ,  8c  qu'ils  ne  font  que  tourner  dans  le  cercle 
étroit  de  leurs  préjugés.  Il  profitera  des  lumières 
de  leur  expérience  j  8c  fon  génie  en  appréciera  l'uti- 
lité. 

Nohs  avons  dit  qu'il  eft  de  fon  intérêt  d'em- 
ployer le  moins  de  forces  qu'il  eft  poflible  pour  fes 
opérations.  Il  veillera  donc  à  ce  que  les  gens  qu'il 
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payera  pour  travailler ,  ne  demeurent  pas  oififs. 

En  donnant  à  fes  gens  l'exemple  d'une  vie  ac- 
tive y  en  le  montrant  à  eux  ,  malgré  la  rigueur  de 
la  faifon  &c  les  incommodités  du  tems  ,  par-tout 
où  ils  font  occupés  ,  on  les  rend  exacts  Se  diligens  ; 
&  l'on  a  befoin  de  moins  de  monde  pour  faire  la 
même  quantité  d'ouvrage ,  que  iï  on  les  abandon- 
nât à  eux-mêmes. 

Mais  (.je  dois  le  répéter)  on  eft  incapable  de 
cette  noble  vigilance  ,  on  n'eft  jamais  vraiment 
CEconome  fi  ,  l'on  aime  le  luxe  j  fi  on  n'a  pas  ce 
courage  qui  réprime  la  nature  ,  Se  fe  refufe  à  tout 
ce  qui  peut  énerver  l'ame.  C'eft  un  grand  bon- 
heur que  d'adopter  ces  vertus  autant  par  carac- 
tère que  par  principe  ;  de  conferver  la  frugalité  , 
lorfqu'on  eft  parvenu  à  l'opulence  j  d'aimer  à  rem- 
plir fes  journées  par  un  travail  aflidu  ,  euforte  que 
chaque  portion  de  tems  foit  diftribuée  entre  les 
diverfes  fondions  de  ^Economie  ;  de  mettre  par 
goûr  jufques  dans  fes  délalfemens  je  ne  fçai  quoi 
de  mâle  qui  tienne  toujours  de  la  vertu ,  Se  qui 
foit  un  repos  fans  indolence ,  du  plaiiir  fans  mol- 
lelTe. 

Quant  à  un  (Econome  Roturier  :  les  avis  offerts 
au  Noble,  lui  font  applicables  :  du  plus  au  moins. 
Il  peut  être  auffi  grand  dans  fa  f  phere  ,  &  aulfi  ref- 
pecfable  pour  les  fubalternes  Se  fes  égaux.  La  No- 
bleire  fçaura  même  lui  témoigner  la  confédération 
qu'il  mérite. 

Ce  Père  de  famille ,  ce  Chef  de  maifon ,  doit 
avoir  une  fufhfante  connoilfance  de  toutes  les  cho- 
fes  nécefTaires  au  labour  :  il  feroit  même  à  propos 
qu'il  eût  mené  autrefois  la  charrue  j  il  connoîtroit 
mieux  les  tems  convenables  aux  ditférens  ouvrages 
de  la  campagne.  Quoi  qu'il  en  foit  j  il  doit  don- 
ner toute  ion  application  à  l'agriculture  Se  aux 
chofes  qui  regardent  le  ménage  Se  l'CEconomie  : 
car  s'il  les  ignore  ,  il  faut  de  nécefîîté  qu'il  s'en 
rapporte  à  la  bonne  foi  d'un  fermier  j  qui  ne  man- 
quera point  de  le  tromper ,  de  dégrader  fes  ter- 
res ou  fa  ferme ,  Se  de  lui  attirer  une  infinité  de 
procès  qui  le  ruineront.  S'il  fe  fie  à  quelqu'autre 
perfonne  j  comme  à  un  folliciceur  ,  un  receveur  , 
&c.  :  il  ne  s'en  trouvera  pas  mieux.  Tous  ces  gens 
le  plus  fouvent  s'entendent  avec  les  fermiers ,  Se 
font  accroire  au  Père  de  famille  tout  ce  qu'il  leur 
plaît. 

Nous  lifons  dans  l'hiftoire  des  anciens  Romains  , 
que  la  terre  ne  fut  jamais  fi  fertile,  que  lorfqu'elle 
ctoit  cultivée  par  les  plus  illuftres  citoyens  ,  &  dé- 
livrée de  la  main  tyrannique  des  payfans  greffiers  j 
lefquels  nous  voyons  devant  nos  yeux  ,  encore 
qu'ils  foient  ignorans,  s'enrichir  à  nos  dépens,  Se 
quelquefois  au  grand  dommage  de  la  terre  qu'ils 
cultivent.  11  n'eft  rien  tel  que  l'œil  Se  la  préfénee 
du  Maître  bien  entendu  dans  l'agriculture  j  Se  qui 
faifant  valoir,  a  la  principale  charge  qui  eft  la  vi- 
gilance ,  &  le  foin  de  fes  gens  :  ne  donnant  à  fer- 
me ou  à  rente  ,  que  ce  qu'il  ne  veut  gouverner  que 
de  l'œil  :  peut-être  même  feroit-il  à  propos  que 
le  Père  de  famille  ne  s'engageât  par  aucun  écrit , 
&  ne  pafTat  aucun  marché  pardevant  Notaire  :   car 

f>ar  ce  moyen  il  fe  prive  de  la  libellé  de  choifir 
es  hommes  qui  lui  font  propres ,  ou  de  connoître 
leur  naturel  j  ainli  que  les  bêtes  qu'il  employé ,  Se 
les  terres  qu'il  cultive.  En  un  mot  il  feroit  à  fou- 
haiter  qu'il  n'y  ait  aucun  ouvrage  ,  que  lui-même 
en  un  befoin  ne  fçût  faire  j  ou  fort  bien  comman- 
der. 11  faut  pour  le  moins  qu'il  entende  les  tems , 
les  faifons  ,  Se  les  façons  accoutumées  :  les  ouvriers 
ne  travaillent  qu'à  regret  ,  Se  ont  accoutumé  de 
fe   mocquer  de  ceux  qui  commandent ,    lorfqu'on 
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exige  d'eux  des  chofes  à  contre-tems  ;  Iefquelles 
après  cela  il  faut  refaire  ,  ou  qui  ne  font  de  nul 
profit  :  c'eft  ce  qu'a  obfervé  Caton  \  qui  ajoute 
qu'un  champ  eft  très-mal  traité  ,  Se  pour  ainfi  dire 
grièvement  puni  ,  lorfcjue  fon  maître  ne  fçait  en- 
feigner  ou  commander  ce  qu'il  y  faut  faire  ,  mais 
s'attend  &:  remet  du  tout  à  fon  fermier  :  Maie  agi- 
tur  cum  Domino #  quem  Villlcus  doect. 

Le  Père  de  famille  doit  avoir  la  furintendance 
de  toutes  chofes.  11  gardera  les  principales  clefs 
de  fa  maifon  ;  il  en  aura  àuffi  de  toutes  les  portes 
par  où  il  pourra  foïtir  &  rentier  ,  lorfqu'il  le  vou- 
dra :  par  ce  .moyen  il  tiendra  tous  fes  gens  dans 
leur  devoir,  ils  appréhenderont  d'être  furpris  $  fur- 
tout  s'ils  fçavent  qu'il  eft  vigilant  Se  qu'il  fe  trou- 
ve d^gs  le  lieu  où  on  l'attend  le  moins. 

L'héritage  du  Père  de  famille  doit  être  fa 
demeure  ordinaire;  Se  il  doit  ne  la  quitter  que 
pour  des  affaires  bien  preCantes  :  s'il  va  à  la  Ville  , 
il  faut  que  ce  foit  pour  des  raifons  indifpenfables  , 
Se  lorfque  fa  préfençe  eft  abfolument  néceflaire. 
A  l'égard  de  les  procès ,  il  ne  peut  fe  difpenfer 
de  les  donner  à  gouverner  à  un  fidèle  folliciteur  j 
à  qui  il  donnera  feulement  le  double  de  (es  prin- 
cipales pièces  ,  autant  que  faire  fe  pourra.  Enfin 
s'il  eft  obligé  de  quitter  fa  maifon  y  qu'il  ne  le 
faffe  que  vers  l'hiver  y  S:  au  tems  que  fa  moiffon 
eft  farce  ,  Se  les  femailles  Se  premiers  labours 
achevés  :  afin  qu'un  même  voyage  lui  feive  à  avan- 
cer la  déciflonde  ion  affaire,  Se  au  recouvrement 
de  fes  dettes. 

On  délire  qu'il  foit  doux  Se  courtois  avec  fes 
gens ,  «Se  qu'il  ne  leur  commande  rien  en  colère. 
Qu'il  leur  parle  familièrement  y  qu'il  rie  &  raille 
même  quelquefois  avec  eux ,  Se  leur  permette 
ou  donne  occafion  de  lire  :  car  leurs  continuels 
travaux  font  en  quelque  fiçon  foulages  ,  quand 
ils  connoilïent  le  gracieux  caractère  de  leur  Maître. 
Cependant  il  ne  faudroit  pas  qu'il  fe  rendît  trop 
familier,  de  crainte  de  mépris  :  ni  qu'il  leur  dé- 
couvrît fes  entrepnfes  :  finon  quelquefois  pour  leur 
en  demander  avis  ;  Se  paroître  à  propos  agir  félon 
leur  confeil  ,  quoiqu'il  l'eût  ainh  prémédité  :  car 
ils  travaillent  de  meilleur  courage  ,  quand  ils  pen- 
fent  ne  faire  qu'à  leur  fantaifie. 

11  faut  qu'il  entretienne  fes  voifins  fans  rien  en- 
treprendre fur  eux  ;  Se  les  fecoure  lorfqu'ils  en  onr 
beiom  :  ne  prêtant  toutefois  que  bien  à  propos,  Se 
ce  qu'il  aime  autant  perdre  que  de  le  demander 
deux  lois  y  ce  qui  n  exelud  pas  le  don  ou  prêt  gra- 
tuit qui  eft  dû  à  l'extrême  indigence.  11  doit 
fouffrir  l'importunité  Se  le  mauvais  caractère  de 
ceux  qu'il  connoîtra  lui  porter  envie  ;  ne  querel- 
ler jamais  avec  eux,  Se  ne  leur  donner  aucune 
occafion  de  mécontentement  :  mais  diffimulant 
ce  qu'il  connoît  de  leur  naturel  ,  leur  fiire  plaifir 
autant  qu'il  pourra  ,  cv  qu'il  fera  néceflaire  ;  quoi- 
qu'il feache  n'en  avoir  jamais  d'autre  reconnoif- 
iance  :  il  pourra  ainfi  acheter  la  paix  Se  le  repos. 
11  doit  prendre  fes  domeftiques  avec  précau- 
tion ;  veiller  fans  celfe  fur  eux  ;  Se  ne  les  renvoyer 
jamais  mécontens ,  à  moins  qu'il  n'ait  un  légi- 
time fujet  de  fc  plaindre  de,  leur  conduite. 

I!  ne  faut  pas  qu'on  puiffe  dire  que  les  domefti- 
ques fortent  de  chez  leur  Maître  ,  faute  d'être 
fuffifamment  nourris  ,  ou  parce  qu'ils  n'étoient 
point  payés  de  leurs  gages  ,  ou  à  caufe  des  travaux 
excefufs  qu'il  exigeoit.  En  ces  cas  on  n'en  trou- 
veroit  point  de  bons. 

Tous  domeftiques  y vrognes ,  larrons,  ou  adon- 
nés au  libertinage  ,  feront  mis  dehors,  comme  une 
pefte  qui  înfeéteroit  la  maifon. 
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Comme  il  y  a  de  l'injuftke  à  donner  un  falaire 
trop  modique  ;  il -eft  contraire  à  1' (Economie  d'a- 
voir cet  excès  de  bonté  qui  porte  à  payer  trop 
cher  fes  domeftiques  ,  &  les  nourrir  trop  bien  :  ils 
regardent  leur  Maître  comme  peu  entendu  ;  le 
fervent  négligemment ,  s'amolliifent  ,  -Se  devien- 
nent infolens.  Mais  lorfqu'ils  ont  précisément  ce 
qui  leur  convient  ,  tant  en  gages  qu'en  nourritu- 
re ,  &  qu'ils  font  payés  exactement  ;  ils  fenrent 
la  bonne  conduite  du  Maître ,  Se  le  refpectent. 

Un  Maître  doit  prendre  garde  que  fes  domef- 
tiques n'ayent  entr'eux  des  querelles  ,  dont  fes  in- 
térêts puifient  foufTrir  ,  ou  qui  foient  capables  de 
lui  faire  perdre  dans  la  fuite  fes  meilleurs  fujets. 
Il  préviendra  feuvent  ce  mal,  en  ne  mettant  en- 
tr'eux aucune  autre  diftinction  que  celle  de  leurs 
emplois  :  ce  qui  empêchera  la  jaloufie ,  d'cm  pro- 
cède prefque  tout  le  refte.  Un  autre  moyen  de  con- 
ferver  la  paix  parmi  eux  ,  eft  de  les  tenir  fans  ceife 
occupés.  C'eft  pourquoi  on  doit  ne  point  prendre 
trop  de  domeftiques.  Qu'un  feul  d'entr'eux  foit 
dans  l'inaction  ,  c'en  eft  aifez  pour  faire  murmu- 
rer les  autres  ,   Se  les  décourager. 

Il  faut  que  chaque  domeftique  ait  fon  emploi 
particulier  :  tant  pour  éviter  la  confufion  ,  que  pour 
obvier  à  -ce  que  le  repofant  les  uns  fur  les  autres  , 
la  plus  grande  partie  de  l'ouvrage  ne  refte  pas  fans 
être  faire. 

Tour  bien  compenfé  ,  l'on  trouve  fouvent  moins 
fon  compte  à  avoir  beaucoup  de  domeftiques,  qu'à 
faire  féconder  un  petit  nombre  par  des  gens  de 
journée  ,  lorfque  les  ouvrages  preileront,  ou  fe- 
ront, accumulés. 

C'eft  un  tréfor  qu'un  valet  Se  une  fervante  fidè- 
les. Ils  font  bien  difficiles  à  trouver  :  c'eft  pour- 
quoi lorfqu'on  eft  aftez  heureux  pour  en  polféder  de 
tels  ,  on  doit  bien  les  garder.  On  évitera  foigneu- 
fement  d'avoir  trop  de  familiarité  avec  eux  :  cette 
manière  de  les  traiter  les  rend  infolens ,  Se  bien 
fouvent  jufqu'à  fe  perfuader  qu'on  ne  peut  fe  paf- 
fer  d'eux.  Pour  peu  qu'on  foit  content  d'un  domef- 
tique ,  principalement  d'un  valet  bon  laboureur  ; 
qu'on  fe  donne  de  garde  de  le  changer  ;  car  il  en 
eft  des  terres  comme  des  enfans  ,  qui  n'en  valent 
jamais  mieux  lorfqu'on  les  fait  changer  de  nour- 
rice :  ainfi  un  valet  qui  a  connu  la  nature  de  la 
terre  qu'il  laboure  ,  la  rend  bien  plus  féconde ,  que 
celui  qui   en  ignore  la  portée. 

Bien  des  gens  difent  avoir  l'expérience  que  , 
quand  de  jeunes  ouvriers  ou  domeftiques  pen- 
fent  à  fe  marier  ,  le  Maître  doit  tâcher  que  la 
chofe  fe  termine  promptement  :  fans  quoi  fes  tra- 
vaux en  foufFr iront  :  mais  qu'auffi  il  ne  doit  pas 
les  garder  dans  fa  maifon  après  leur  mariage  , 
quelque  bons  fujets  qu'ils  puiffent  être.  Il  n'en 
manquera  point ,  dit-on  :  les  domeftiques  fe  préfen- 
tent  en  foule  dans  un  endroit  où  leurs  pareils  fe 
marient. 

Il  faut  qu'un  Père  de  famille  gouverne  avec 
beaucoup  de  douceur  ,  Se  que  jamais  il  ne  parle  à 
fes  valets  avec  injure  ;  ce  qui  eft  toujours  meiféantà 
un  honnête  homme.  Qu'il  fçache  l'art  de  fe  faire 
craindre  fans  les  maltraiter.  S'il  a  à  les  reprendre  , 
que  ce  ne  foit  jamais  en  colère  j  &:  quand  il  leur 
reprochera  leurs  fautes  ,  qu'il  n'ufe  jamais  de  ru- 
deife  :  cela  leur  donneroit  plus  de  confufion  ,  que 
d'envie  de  mieux  faire.  C'eft  ce  qui  fait  bien  fou- 
vent qu'un  caractère  doux  évite  les  vengeances 
que  le  malheur  de  ces  âmes  foibles  leur  fuggere. 
Et  comme  la  plupart  de  nos  domeftiques  font 
nos  plus  grands  ennemis  ,  parce  qu'ils  nous  voyent 
plus  heureux   qu'ils  ne  font  ;  un  Père  de  famille 
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fera  avec  eux  d'une  grande  circonfpection  :  en  ne 
s'ouvrant  jamais  devant  eux  de  ce  qu'il  a  delfem 
d'entreprendre  ,  que  pour  en  tirer  adroitement  dei 
lumières  ,  comme  nous  l'avons  dit. 

Un  Père  de  famille  ,  avant  de  fe  mettre  à  la  tète 
de  fa  maifon,  fera  bien  d'examiner  s'il  a  les  qua- 
lités néceiTaires  pour  l'entreprendre;  Se  fi  fon  â°-e  , 
fes  forces ,  Se  fon  tempérament  ,  lui  permettent 
de  fupporter  toutes  les  peines  qui  y  font  attachées» 
Heureux  fi  le  Ciel  a  voulu  qu'il  ait  époufé  une 
femme  fage  ,  capable  de  le  féconder  Se  de  fe  con- 
former à  fes  vues  ! 

Suppofé  qu'il  ait  ces  avantages ,  il  doit  d'abord 
établir  un  ordre  pour  le  règlement  de  fa  maifon  -y 
tant  pour  ce  qui  regarde  le  travail ,  que  pour  la 
nourriture. 

Il  aura  un  livre  journal  fur  lequel  il  écrira  foi- 
gneufement  le  jour  que  fes  domeftiques  feront  en- 
trés chez  lui ,  Se  ce  qu'ils  ont  de  gages  :  il  n'ou- 
bliera point  d'écrire  l'argent ,  à  mefure  qu'il  leur 
en  donnera  ;  cette  règle  étant  un  véritable  moyen 
de  ne  faire  tort  ni  à  foi-même  ,  ni  à  ceux  qui  nous 
fervent. 

Il  fera  voir  fa  prudence ,  en  proportionnant  l'ou- 
vrier à  l'ouvrage ,  Se  en  traitant  avec  charité  fes 
domeftiques  ,  chacun  conformément  à  leur  hu- 
meur. 

Qu'il  ne  fe  figure  pas  d'avoir  des  valets  diligens, 
fi  lui-même  ne  fiçait  les  rendre  tels.  Il  eft  bien  fur 
que  s'il  dort  trop  tard,  fes  domeftiques  ne  fe  lè- 
veront pas  trop  matin  \  au  lieu  que  ,  s'impofant 
une  loi  d'être  levé  le  premier,  Se  de  les  conduire 
lui-même  le  premier  à  l'ouvrage  ,  il  aura  le  plaifir 
d'avoir  des  gens  qui  le  ferviront  à  fouhait. 

Il  fera  d'une  très-grande  exactitude  à  fe  frire 
payer  de  ce  qui  lui  fera  légitimement  dû. 

Son  étude  principale  Se  toute  fon  application  ne 
confifteront  qu'à  ufer  de  ménage  en  toutes  chofes  ; 
fans  néanmoins  tomber  dans  l'avarice  :  qui  eft  un 
défaut  confidérable  en  quelque  fujet  qu'il  fe  trou- 
ve ,  Se  une  paflion  capable  d'arrêter  le  cours  de 
toutes  les  vertus  ,  lorfqu'une  fois  on  s'y  eft  laiffe 
emporter  }  comme  l'excès  d'une  profufion  &  d'une 
libéralité  déréglée ,  peut  déranger  tout  un  ménage. 

Il  faudra  qu'il  s'occupe  à  fe  former  une  efpece 
de  commerce  des  chofes  qui  feront  renfermées 
dans  fon  domaine  ,  n'y  rien  laiffer  perdre,  Se  faire 
argent  de  tout  ;  point  d'entêtement  dans  fon  com- 
merce ,  ni  d'opiniâtreté  à  vouloir  qu'une  chofe 
foit  d'une  manière  toute  contraire  à  la  raifon. 

Il  aura  foin  de  pourvoir  aux  befoins  de  la  mai- 
fon pour  ce  qui  le  regarde  ;  laiffant  à  fa  femme  à 
foigner  ce  qui  lui  convient.  Il  haïra  la  débauche  ; 
fuira  le  mauvais  commerce  des  femmes ,  comme 
une  pefte  capable  de  détruire  la  fortune  la  mieux 
établie  j  Se  abhorrera  le  jeu  ,  comme  une  paflion 
qui  fe  livrant  à  tout  pour  fe  fatisfaire  ,  trouble  l'or- 
dre d'une  maifon  ,  &  la  ruine  entièrement. 

Avant  de  fe  coucher ,  le  Père  de  famille  donnera 
fes  ordres  à  chacun  de  fes  domeftiques  ]  afin  que 
le  lendemain  ils  fçachent  ce  qu'ils  doivent  faire , 
Se  qu'ils  s'y  difpofent. 

L'heure  de  leurs  repas  doit  être  réglée  diverfe- 
ment  fuivant  les  tems.  En  hiver  depuis  la  mi-Oc- 
tobre jufqu'à  la  moitié  du  mois  de  Février  ,  il  eft 
bon  que  leur  dîné  foit  prêt  avant  le  jour  ;  afin  que 
quand  ,  il  commence  à  paroître  ,  chacun  fe  rende 
au  travail  qui  lui  eft  deftiné.  Et  comme  ces  jours-la 
font  fort  courts ,  il  ne  faut  pas  fouffrir  qu'ils  re- 
tournent de  leut  ouvrage  qu'il  ne  foit  prefque 
nuit  y  qu'ils  rentreront  à  la  maifon  pour  fouper  : 
incontinent  après  quoi  chacun  d'eux  ira  foigner  le 
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•bétail  dont  il  eft  chargé.  Durant  ce  tems ,  le  Père 
<le  famille  ne  dédaignera  pas  d'aller ,  en  fe  prome- 
nant, voir  fî  ce  bétail  eft  panié  comme  il  faut  j  tenant 
toujours  pour  maxime  fùre  ,  que  l'œil  du  maître 
engraifïè  le  cheval  :  Se  enfuite  jufqu  a  ce  qu'il  foit 
rems  de  s'aller  coucher  ,  les  valets  Se  fervantes  , 

fiendant  ces  quatre  mois ,  feront  employés  à  paflèr 
e  refte  de  l'après  foupé  à  des  ouvrages  qu'on  leur 
donnera  :  ouvrages  que  ,  pour  bien  ménager  fon 
tems  ,  on  ne  doit  faire  que  de  nuit ,  ou  lorfque 
Ton  ne  peut  pas  travailler  dehors. 

Comme  il  y  a  des  ouvrages  plus  néceffaires 
les  uns  que  les  autres  ,  c'eft  n'entendre  qu'im- 
parfaitement le  ménage  des  champs  ,  que  de  ne 
pas  profiter  des  tems  de  pluie  ,  déneige ,  ou  de  fri- 
mats  ,  pour  faire  mettre  en  bon  état ,  par  fes  va- 
lets ,  généralement  tous  les  inftrumens  qui  font  à 
l'ufage,  foit  du  labour  ,  foit  du  jardin  ;  Se  avoir  une 
bonne  provision  d'outils  ,  toujours  prêts  à  être 
mis  en  ufage  :  afin  que  quand  les  jours  font  beaux  , 
on  ne  confamme  point  fon  tems  inutilement  à  ces 
occupations.  Les  outils  Se  inftrumens  feront  foi- 
gneufement  ferrés  en  un  lieu  deftiné  à  cet  effet  ;  de 
crainte  qu'il  ne  s'en  perde ,  ou  qu'on  n'en  dérobe. 
Le  mauvais  tems  eft  aufïi  celui  qu'on  choifit  pour 
faire  curer  les  érables ,  tondre  les  haies  après  que 
la  pluie  eft  paffée  ,  arracher  les  épines  qui  nuifent 
dans  les  prés,   &c. 

La  vigilance  du  Père  de  famille  fe  fera  encore 
voir  ,  aux  foins  qu'il  aura  de  bien  entretenir  tout 
ce  qui  dépendra  de  fon  domaine  j  prévenant  par-là  , 
les  inconvéniens  qui  en  pourroient  arriver.  Et  fon 
efprit  ne  brillera  jamais  plus  dans  l'exercice  de 
fon  emploi ,  que  lorfqu'on  lui  verra  faire  un  jufte 
difeernement  des  ouvrages  ,  pour  les  bien  exécu- 
ter ,  chacun  fuivant  leur  ordre  \  préférant  toujours 
néanmoins  ce  qui  eft  utile  ,  à  ce  qui  n'eft  que  de 
plaifir. 

Quoique  je  n'aie  encore  parlé  que  du  Père  de 
famille  -y  entre  les  devoirs  d'CEconomie  qui  lui  font 
indiqués  ,  il  y  en  a  qui  regardent  également  la 
Femme  pendant  l'abfence  de  fon  mari ,  &  d'autres 
qu'elle  peut  fuivre  même  lorfque  fon  mari  eft  à  la 
maifon  ;  comme  ,  par  manière  de  promenade  , 
prendre  garde  à  tout  ce  qui  fe  pafle  chez  elle,  de 
crainte  que  chaque  domeftique  ne  s'acquitte  de  fon 
devoir  avec  nonchalance  :  étant  auiiî  en  dtoit  que 
fon  mari  de  les  reprendre  ,  s'ils  manquent  de  fe 
comporter  comme  il  convient. 

11  faut  qu'elle  fçache  que  fes  devoirs  particuliers 
font  d'avoir  l'œil  fur  fes  fervantes  j  veillet  que  le 
dedans  de  la  maifon  ,  qui  eft  ordinairement  com- 
mis à  fa  vigilance  ,*  foit  dans  un  très-bon  ordre  ; 
qu'on  n'y  voie  rien  traîner  j  que  toutes  chofes  y 
ayent  leur  place  fans  confufion  ;  Se  que  la  propreté  , 
qu'on  peut  véritablement  appeller  la  marque  d'une 
ame  bien  née  ,  y  brille  par-tout  -y  fçavoir  telle- 
ment difpofer  de  toutes  les  denrées  que  le  Père 
de  famille  aura  fait  apporter  par  fes  foins  dans  la 
maifon  ,  qu'on  ne  puiffe  lui  reprocher  en  cela  au- 
cun défaut  d'œconomie  ;  &  s'appliquer  à  appren- 
dre l'art  de  ce  ménage ,  fi  d'abord  elle  l'ignore.  Elle 
veillera  fur  ce  qui  -regarde  le  bétiil  :  fon  œil  n'y 
eft  pas  moins  néceffaire  que  celui  du  maître. 

Elle  s'appliquera  à  rendre  fa  baffe-cour  abondante  : 
afin  de  ne  point  manquer  de  marchés ,  qu'elle  n'y 
envoyé  porter  ,  fuivant  la  faifon  ,  ou  de  la  volaille , 
ou  de  toute  autre  forte  de  chofes  qu'elle  en  pourra 
tirer  par  fon  induftrie  Se  fa  vigilance. 

Elle  ne  fe  fiera  pas  entièrement  à  fes  fervantes 
pour  tout  ce  qui  les  regarde  ordinairement  :  com- 
me de  laiffer  pétrir  le  pain ,  fans  examiner  fi  elles 
Tome  II, 
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ne  mêlent  point  de  la  farine  du  maître  avec  celle 
qui  eft  deftinee  pour  les  domeftiques  j  ou  fi  elles 
ne  font  pas  quelques  pains  ou  gâteaux  à  fon  infçm 
Elle  ne  dédaignera  pas  de  gouverner  elle-même 
fon  laitage  ;  qui  fera  toujours  beaucoup  plus  pro- 
pre, pour  peu  qu'elle  veuille  en  prendre  la  peine  > 
que  fî  une  fervante  qui  ne  craindra  pas  rant  de  le 
falir ,  en  avoit  feule  le  foin. 

Elle  tiendra  un  journal  exact ,  écrit  fur  un  livre  , 
du  linge  qu'elle  mettra  à  la  lelhve  3  Se  des  den- 
rées qu'elle  envoyera  vendre.  Elle  fçau'ra  le  comp- 
te de  tout  fon  linge  ,  de  fon  étaim  ,  de  fa  batterie 
de  cuifîne  ,  &c.  pour  que  les  fervantes  lui  en  répon- 
dent, au  cas  que  par  leur  faute  il  s'en  perdîtauelque 
pièce.  Enfin  elle  veillera  fur  tout ,  de  telle  ma- 
nière qu'aucune  perte  ne  lui  puiife  caufer  du  dé- 
plaifîr  dans  tout  le  gouvernement  de  fon  ménage. 
Quand  Ton  confent  de  fe  livrer  à  tous  ces  foins  t 
on  peut  en  fureté  entreprendre  de  faire  valoir  fon 
bien  par  foi-même  j  Se  remplir  fa  maifon  de  vo- 
lailles Se  de  toutes  fortes  de  bétail ,  autant  qu'on 
aura  dequoi  en  nourrir  Se  élever. 

Il  faut  tenir  la  main  à  ce  que  tout  foit  conftam- 
ment  en  bon  ordre.  Sans  règle  ,  rarement  une  mai- 
fon fe  foutient-elle  long-tems  :  c'eft  ce  qui  fait  que 
nous  voyons  bien  fouvent  des  perfonnes  prendre 
des  peines  incroyables  pour  amaffer  des  richeffes  , 
Se  manquer  leur  but ,  faute  d'apporter  chez  elles 
un  certain  ordre  ,  abfolument  neceffaire  au  ména- 
ge. Car  il  eft  fur  qu'on  a  beau  combler  une  mai- 
fon de  biens  ,  tout  s'y  difhpe  infenhblement  fî  l'on 
ne  fçait  les  ménager  :  ce  qui  dépend  ordinairement 
d'une  certaine  règle  qu'on  doit  s'y  preferire  j  Se 
fans  laquelle  un  père  de  famille  Se  fa  femme ,  tra- 
vaillent inutilement.  A  proprement  parler ,  ce  foin 
regarde  beaucoup  la  mère  de  famille  }  comme  dif- 
pofant  de  tout  le  dedans  de  la  maifon.  L'ordre 
qu'elle  doit  y  tenir  ,  confîfte  en  grande  partie  dans 
la  nourriture  j  c'eft-à-dire  par  rapporr  aux  maî- 
tres ,  aux  domeftiques  ,  aux  chevaux  ,  à  tout  le  bé- 
tail ,  à-la  bafTe-cour ,  Se  au  colombier. 

Le  grand  fecret  de  l'CEconomie  rurale  eft  de  ne 
rien  laitier  perdre  j  acheter  peu  j  Se  vendre  beau- 
coup. 

On  voit  prefque  tous  ceux    dont  la  fortune  eft 
au-deffous  de  la  médiocrité  ,    négliger  les  petits 
profits,   parce  qu'ils  fentent  l'impoflibilité  où  ils 
font  d'en  faire  de  grands.  Tel   s'imagine    mémo 
que  c'eft  élévation  d'efprit ,  Se  nobleffe  de  fenti- 
mens  ;   quoiqu'au  vrai  ce  ne  foit  que  l'effet  du 
chagrin  que  lui  caufe  l'envie ,  Se  une  fuite  de  fa 
paretîe.  Il  eft  certain  que  la  négligence   des  pe- 
tits gains  qui  fe  préfentent  fans  ceffe  à  la  campa- 
gne ,   produit  journellement  une  vraie  perte  qui 
augmente  par  degrés  l'indigence.   La  raifon  didte 
qu'avec  peu  de  fonds  on  doit  fe  contenter  de  ga- 
gner peu  ;  mais  que  le  grand  nombre  de  ces  pe- 
tits gains ,  faciles  à  multiplier  par  le   travail ,  de- 
vient bientôt  un  objet  confidérable.  L'expérience 
en  offre  tous  les  jours  à  nos  yeux  la  confirmation  j 
par  la  décadence  ou  la  profpérité  de  nos  voifins. 
Et  c'eft  un  grand  malheur  que  de  s'aveugler  vo- 
lontairement fur  leurs  véritables  caufes,  &  d'y  fubf- 
tituer  celles  que  fuggerent  la  malice  ou  l'indolence. 
Le  principal  objet  de  l'CEconomie  en  général, 
eft   de  ménager  avec  diferétion  le  bien  que  l'on 
a  amafTé  ;  Se  ne  le  dépenfer  qu'avec  prudence.  Sou- 
vent on  prodigue  en  un  jour  ce  que  l'on  a  gagné 
dans   un  mois  :  Se  l'on  ne  penfe  point  à  l'avenir  ; 
ou  bien  l'on  n'y  compte  que  pour  trouver  des  ref- 
fources  fort  hazardeufes  ,  ou  pour  œconomifer  lorf- 
qu'on fe  fera  livré  à  une  jouiffance  imprudente.  11 
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eft  bon  de  ne  pas  ainfi  compter  fur  l'avenir ,  mais 
s'occuper  utilement  lorfque  les  circonftances  le  per- 
mettent ;  Se  amailer  dans  tout  le  tems  favorable  , 
prévoyant  que  l'hiver  fuccede  infailliblement  à  l'Ere. 

C'eft  ainfi  que  Virgile  ,  en  parlant  des  Abeil- 
les, dit: 

Ventur&que  hyemis  memores  aftate  laborem 

Experiuntur. 

En  effet ,  fans  prévoyance ,  elles  manqueroient 
de  vivres  durant  cette  i'aifon  rigoureufe  qui  ne 
leur  permet  pas  de  fortir.  Elles  ne  touchent  à 
leur  provilion  de  miel ,  que  quand  elles  ne  peu- 
vent plus  en  trouver  dans  la  campagne. 

Confulte^  les  articles  Abondance.  Acheter. 
Commerce.  Arithmétique.  Arriérer.  Ban- 
queroute. Bail.  Architecture.  Arrher. 
Janvier.  Février.  Mars.  Avril.  Mai.  Juin. 
Juillet.  Aoust.  Septembre.  Octobre. 
Novembre.  Décembre.  Jardin.  Culture. 
Cultivateur.  Bled.  Fruoaliîe.  Frutt.  Bétail. 
Brebis.  Chèvre.  Aoneau.  Asne.  Bœuf.  Vache. 
Cheval.  Cochon.  Volaille.  Araignée.  Achie. 
Vers  à  foie.  MOUCHE-a-miel.  Aumône.  Hôpi- 
tal. Arbre.  Bois.  Allée.  Etang.  Chandelle. 
Cire.  Charbon.  Charrue.  Châssis.  Marne. 
Amander.  Cheptel.  Batardiere.  Pépinière. 
Chanvre.  Lin.  Beurre.  Garence.  Garenne. 
Froment.  Gramen.  Fromage.  FROMENT 
d'Inde.  Canard.  Corneille.  Colombier. 
Dinde.  Greffe.  Abandonnement.  Fief. 
Allumette.  Acier.  Fer.  Four.  Renouée. 
Tourbe.  Pré.  Houille.  Pain.  Boisson. 
Beurre.  Semer.  Planter,  &c.  &c.  &c.  Sec.  &c. 
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CE  D  E  M  E.  Tumeur  molle  qui  cède  à  l'im- 
prelfion  du  doigt,  Se  en  retient  long-tems  la  mar- 
que. Ces  tumeurs  font  froides ,  indolentes ,  Se 
blanchâtres.  Elles  arrivent  le  plus  fouvent  aux  jam- 
bes. Tout  le  corps  devient  aulïi  quelquefois  œdé- 
mateux. 

L'CEdeme  fuccede  ordinairement  à  d'autres  ma- 
ladies :  particulièrement  aux  maladies  chroniques 
ou  de  longue  durée  ;  aux  affections  foporeufes  &c 
convulfives  ;  plus  fouvent  encore  à  la  groffeffe. 

On  voit  des  gens  d'une  conftitution  pléthorique 
&  adonnés  à  la  crapule,  qui  vivent  long-tems 
aVec  des  jambes  œdemateufes. 

L'CEdenae  joint  à  l'hydropifie  ou  à  la  phthifîe , 
eft  une  marque  bien  fenfîble  du  défaut  de  chaleur 
naturelle. 

L'CEdeme  qui  rend  à  fuppuration  ,  eft  dange- 
reux :  quand  il  s'endurcit ,  il  a  coutume  de  dégé- 
nérer en  skirrhe. 

Les  tumeurs  œdemateufes  ont  divers  noms  ,  fé- 
lon leurs  différentes  natures.  Ainfî  IJon  appelle  Phly- 
claines  ,  des  puftules  remplies  d'une  fànie  tenue  , 
jaunâtre,  Se  dont  l'acrimonie  faline  picote  Se  ron- 
ge j  Emphyfeme  ,  tumeur  avec  flatuofné  ;  Ranule , 
ious  la  langue  ,  &  pleine  d'eau  glaireufe  ;  Broneo- 
cele  ou  goitre  ,  à  la  gorge  ;  Ganglion ,  tumeur  dure 
fur  quelque  nerf  ou  tendon. 

Remèdes. 

On  y  emploie  des  linimens  ,  fomentations  ,  ca- 
taplafmes  ,  emplâtres  j  &  l'on  doit  compter  beau- 
coup fur  les  remèdes  internes  ;  diaphoniques  ,  fu- 
donfiques  Se  purgatifs  :  foutenus  d'un  bon  régime. 

Les  fomentations  fe  font ,  avec  de  l'hieble  mi- 
fe  par  paquets  dans  le  four  chaud  ,  après  que  le 
pain  eft  cuit  ;  on  l'arrofe  de  vin  _,  on  la  tire  toute 
fumante  ,  on    coupe  les  liens ,  Se  ouvrant  le  pa- 
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quet ,  on  en  enveloppe  la  partie  œdemateufe  ;  met- 
tant par-deffus  un  linge  chaud  :  on  réitère  :  Se  en 
fait  ainfi  évacuer  l'humeur  par  la  fueur. 

Les  cataplafmes  fe  compofent  avec  la  camomil- 
le ,  le  mélilot  ,  le  mille-pertuis  ,  la  fauge  ,  la  pa- 
riétaire, la  racine  de  coulevrée  ,  les  oignons  ;  le 
tout  doit  bouillir  dans  du  vin  blanc  avec  du  miel  ; 
Se  on  y  ajoute,  fi  on  veut ,  un  peu  de  femence  de 
cumin,  ou  de  fenouil,  battue,  On  fait  aufïï  des 
cataplafmes  avsc  des  crottes  de  cheval  ,  Se  des 
femences  de  cumin  battues  j  qu'on  fait  bouillir 
dans  de  fort  vinaigre  :  &  on  y  mêle  de  la  farine 
d'orge ,  jufques  à  la  confiftence  de  bouillie. 

Les  emplâtres  fe  préparent  avec  une  once  de 
diapalme  ,  demi-once  de  marûatum  ,  une  livre 
d'huile  de  lis  ,  une  demi-once  de  femences  de  cu- 
min en  poudre ,  une  demi-dragme  de  fel  ammo- 
niac ,  Se  une  once  de  cire  jaune  pour  donner  du 
corps.  S'il  y  a  de  la  dureté,  on  prend  l'emplâtre 
de  mucilage  ;  ou  celui  qu'on  fait  avec  les  gommes 
de  bdellium  ,  ammoniac ,  Se  galbanum  ,  dfffoutes 
dans  le  vinaigre. 

Il  ne  faut  pas  oublier  les  purgatifs  de  jalap  ,  au 
poids  d'une  dragme  ,  dans  un  verre  de  vin  blanc  ;  ou 
demi-once  de  tablettes  de  citron  ,  ou  de  diacartha- 
mi  :  lefquels  épuifent  iheureufement  le  fond  des 
humeurs  pituiteufes  &  féreufes  qui  nourriffent  les 
(Edemes. 

Selon  M.  de  S.  Hilaire ,  dans  fon  livre  des  Re- 
mèdes des  Maladies  du  Corps  humain  }  chap.  7  j  où 
il  dit  que  l'CEdeme  vient  d'une  chylification  dépra- 
vée :  Après  avoir  donné  intérieurement  les  ftoma- 
chiques ,  comme  l'élixir  de  propriété  ,  on  donnera 
des  fudorifiques  internes, capables  de  purifier  le  fang 
en  débarraffànt  les  obftruétions.  Enfin  on  appliquera 
les  réfolutifs  externes  ,  compofés  tantôt  d'alkalis  , 
tantôt  d'aromates  tempérés.  A  l'égard  des  remè- 
des extérieurs ,  on  fe  fervira  de  tout  ce  qui  eft 
propre  à  fondre  la  lymphe  ,  comme  les  fomenta- 
tions de  foufre ,  de  falpcrre  ,  d'abfinthe  \  les  mau- 
ves ,  Sec.  On  baflinera  la  partie  avec  ces  liqueurs 
médiocrement  chaudes  :  ou  bien  on  la  tiendra 
plongée  dans  ces  liqueurs  ;  ce  qui  eft  beaucoup 
meilleur.  Il  faut  avoir  foin  de  bien  bander  la  par- 
tie ,  afin  de  diminuer  le  volume  des  vaiffeaux 
Se  qu'ils  fe  réduifent  peu  à  peu  à  leur  premier  dia- 
mètre. 

Le  Dr.  Allen  confeille  fur -tout  les  ftoma- 
chiques  ,  Se  les  aromates  :  &  par  intervalles  les  fu- 
dorifiques ,  Se  les  diurétiques.  Il  fait  appliquer 
extérieurement  fur  ces  tumeurs ,  des  fomentations 
difcufîives  ;  Se  des  cataplafmes  réfolutifs  compo- 
fés d'abfinthe  ,  romarin  ,  camomille  ,  mélilot,  fau- 
ge ,  pouliot ,  fleurs  de  fureau,  baies  de  genièvre, 
bouillis  dans  de  la  leiîive  &  du  vin.  On  peut  en- 
core ,  dit  cet  Auteur ,  y  ajourer  du  foufre  durant 
l'ébullicion. 

Les  fientes  de  quelques  animaux ,  avec  l'urine 
humaine  3  font  encore  un  bon  remède. 

Suivant  le  Dr.  Wifeman  ,  les  remèdes  intérieurs 
doivenr  être  les  mêmes  que  ceux  qui  conviennent  a 
l'hydropifie  &  à  la  cachexie.  A  l'égard  des  topiques  , 
il  ordonne  les  réfolutifs  j  &'  confeille  d'ufer  de 
bandages ,  fur-tout  aux  jambes. 

O  E  I 

CE  IL.  Foyei   CE  u  1  l. 

CEILLET.  Foyei  CEutllet. 

ŒILLETON,  jeune  pied  qui  part  de  la  tige 
d'une  ancienne  plante  ,  Se  qui  eft  garni  de  racines. 
Voye-{  Drageon.  Artichaut. 

CEILLETONER.  Voye^  Chatrir. 
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(EN  AN  THE.  Nom  Grec  ,  adopté  par  les  La- 
rins  y  Se  qui  fignifie  Fleur  de  Vigne.  Les  Auteurs 
difent  que  fon  étymologie  vient  de  ce  que  les 
fleurs  des  (Enanthes  paroiflent  dans  le  même  tems 
que  celles.de  la  vigne;  ou  parce  que  l'on  croyoit 
appercevoir  la  même  odeur  dans  les  unes  Se  les 
autres:  le  nom  Anglois  de  l'CEnanthe  eft  Watzr 
Dropwort.  La  fleur  de  ce  genre  de  plantes  confiée 
en  une  ombelle  générale  peu  garnie  d'ombelles 
partiales  \  mais  chacune  de  celles-ci  eft  bien  four- 
nie de  rayons ,  ordinairement  allez  courts.  Les  om- 
belles fecondaires  ou  partiales  ont  à  leur  bafe  une 
couronne  de  feuilles  Amples.  Les  pétales  ,  au  nom- 
bre de  cinq,  font  échancrés  Se  difpofés  en  rofe. 
Il  y  a  cinq  étamines.  Le  piftile  eft  compofé  d'un 
embryon,  Se  de  deux  ftyles  fort  menus.  Chaque 
fleur  produit  un  fruit  oval  ;  compofé  de  deux  fe- 
mences  longuettes ,  cannelées  ,  terminées  comme 
par  deux  petites  cornes  j  &c  bombées  fur  leur  face 
extérieure. 

Efpeces. 

1.  (Enanthe  Ch&r&phylli  foliis  C.  B.  Elle  vient 
dans  des  endroits  aquatiques  j  &  efl:  vivace.  Sa  ra- 
cine eft  compofée  de  plufieurs  longues  Se  grolfes 
cuiffes  ,  qui  ont  une  faveur  acre  ,  Se  dont  la  cou- 
leur &  la  forme  approchent  beaucoup  de  celles 
des  Panais.  Ses  feuilles  font  affez  grandes  ,  d'un 
verd    pâle ,    découpées  en  plusieurs    lobes  à-peu- 

.  près  de  même  que  le  cerfeuil:  d'entr'elles  s'élèvent 
plufieurs  tiges  droites ,  branchues ,  hautes  d'envi- 
ron trois  pieds ,  Se  garnies  de  feuilles  femblables 
à  celles  de  la  racine.  Ces  feuilles  ont  un  goût  acre 
&  déplaifant  ;  Se  elles  rendent  un  fuc  laiteux  ,  qui 
jauniffant  enfuite  devient  infect  Se  très  -  corrofif. 
La  racine  donne  un  femblable  fuc.  Les  fleurs  font 
jaunâtres  ,  mêlées  de  verd. 

2.  (Enanthe  Apii  folio  C.  B.  Cette  efpece  ,  com- 
mune dans  les  prairies  des  environs  de  Paris  ,  a  les 
feuilles  découpées  prefque  comme  celles  du  perfil. 
Sa  racine  eft  compofée  de  fibres  d'où  pendent  des 
tubercules ,  comme  à  la  Filipendule.  Ses  feuilles 
d'en  bas  font  découpées  en  lobes  de  forme  ovale  : 
celles  d'en  haut  font  entières  ,  longues ,  Se  fort 
étroites. 

3.  (Enanthe  aquatica  C.  B.  Celle-ci,  qui  fe  trou- 
ve volontiers  dans  des  prairies  un  peu  humides  , 
fleurit  au  mois  de  Mai.  Ses  racines  font  comme 
celles  An  n.  2.  Le  bord  de  fes  feuilles  eft  crénelé. 

4.  (Enanthe  aquatica  trifiora  ,  caulibus  fiflulojis 
Morif.  Elle  vient  dans  des  endroits  fort  maréca- 
geux. Ses  tiges  Se  branches  font  creufes. 

Propriétés. 

Nous  avons  obfervé  dans  l'article  Ciguë  ,  page 
627  ,  col.  2.  qu'il  eft  difficile  de  bien  diftinguer 
les  (Enanthe  ,  d'avec  les  Ciguës  aquatiques ,  fur  ce 
que  les  Anciens  en  ont  dit.  Il  eft  malaifé  de  retrou- 
ver les  (Enanthe  des  Modernes ,  dans  les  plantes  que 
les  anciens  nommoienr  (Enanthe  :  Se  les  Botaniftes 
récens  ne  font  gueres  plus  d'accord  à  cet  égard. 
Confultez  les  Adverfaria  Nova  de  De  Lobel ,  page 
325  ,    32^  ;  M.  Tournefort,  Herborifation  IV. 

En  fuppofant  que  l'efpece  n.  1  eft  celle  dont  a 
parlé  De  Lobel  fous  le  nom  de  (Enanthe  Cicutœ  fa- 
de ,  fucco  virofo  crocante  ;  dont  cependant  la  def- 
cription  Se  la  figure  ,  inférées  dans  fes  Adverfaria 
nova  3  ne  reflTemblent  pas  au  cerfeuil  :  les  uns  ont 
dit  que  cette  plante  étoit  pour  le  moins  aufli  dange- 
reufe  que  la  ciguë  j  enforte  que  fa  racine ,  foit 
Tome  II. 
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bouillie  ,  foit  mangée  autrement ,  occahonne  tou- 
jours le  délire ,  des  convulfions ,  Se  une  prompte 
mort.  Les  Tranfacl.  Philof.  an.  174c?  ,  iv\  ^.So  , 
art.  12,  rapportent  même  qu'en  deffinant  d'après 
nature  la  plante  que  M.  Watfon  reconnoiiïou 
pour  être  celle  de  De  Lobel,  M.  Ebret  éprouva  des., 
inquiétudes  univerfelles ,  Se  un  vertige  violent. 
D'autres ,  Se  De  Lobel  même,  (pnge  3  16  )  admet- 
tent l'ulr.ge  interne  de  cette  racine  pour  la  difficulté 
d'uriner ,  l'épilepfie ,  le  verrige ,  Se  pour  faire  for- 
tir  l'arriere-faix. 

Dans  le*«.  238  des  Tranfattions  Philofophlqkes  , 
M.  Vaughan  parle  d'un  (Enanthe  aquatica  fucco 
virofo  ,  dont  les  feuilles  refTeirrbient  à  l'Acte  de 
marais  (  ce  qui  revient  à  ce  qu'en  dit  De  Lobel  )  : 
il  obferve  que  les  Irlandois  l'appellent  T-ahau  :  Si 
ajoute  que  de  jeunes  garçons  en  ayant  mangé  beau- 
coup le  long  d'un  ruiffeau  ,  prenant  fes  racines 
pour  celles  du  Sium  xiquaticum  ,  plufieurs  en  mou- 
rurent en  peu  d'heures  dans  des  convulfions  \  mais 
que  l'un  d'entr'elix  effrayé  courut  fortement  pour 
retourner  chez  lui,  Se  but  fur  la  route  quantité  de 
lait  nouvellement  tiré  :  ce  qui  le  fit  fuer  j  Se  chafla 
tout  le  venin.  M.  Vaughan  rapporte  aufli  qu'un  Hol- 
landois  fut  empoifonné  pour  avoir  mangé  dans  du 
potage  les  fommités  de  cette  plante.  Les  Anglois  lui 
ont  donné   le  nom  de  HemlocK    Tf^ater  Dropwort* 

Plufieurs  affûtent  que  les  racines  du  n.  2  font 
bonnes  à  manger. 

Le  n.  3  pafle  pour  être  dangereux. 

Je  ne  fçais  à  laquelle  de  ces  deux  dernières  efpe- 
ces,  ou  peut-être  à  quelqu'autte  (nommée  Filipen- 
dula)  De  Lobel  attribue  la  propriété  de  faire  fortir 
le  gravier  des  reins,  &  les  muccolîtés  de  la  veffie. 
Adv.  Nova,  pag.  326. 

O  E  S 

(ESO  PHAGE.  Canal  qui  commence  à  l'épi- 
glotte,  Se  finiffant  à  l'eftomac,  conduit  dans  ce  vif- 
cere  les  chofes,  tant  liquides  que  folides  ,  qui  font 
entrées  dans  la  bouche  Se  font  arrivées  à  fon  fond. 
Ce  canal  eft  entre  la  trachée-artere,  Se  les  vertèbres 
du  cou  Se  du  dos  fur  lefquelles  il  fe  trouve  comme 
couché.  L'aorte  lui  donne  un  peu  de  courbure  dans 
la  poitrine.  En  général  il  a  affez  la  figure  d'un  enton- 
noir. Sa  partie  fupérieure  fe  nomme  Pharinx.  Con- 
fuitc^  l'article  Gorge. 

La  fubftance  de  l'CEfophage  eft  membraneufe  Se 
mufculeufe.  11  eft  compofé  de  plufieurs' tuniques. 
Dans  le  col  Se  au  deflus  de  la  poitrine  j  il  n'a  pour 
tunique  commune  que  la  continuation  du  tiifu  cel- 
lulaire des  parties  voilînes.  Son  enveloppe  externe 
dans  la  poitrine ,  eft  une  duplicature  de  la  portion 
poftérieure  du  mediaftin.  La  féconde  tunique  de 
l'CEfophage  eft  mufculeufe,  compofée  de  différentes 
couches  de  fibres  charnues  :  dont  les  plus  externes 
font  la  plupart  longitudinales ,  Se  ne  font  pas  toutes 
continuées  d'un  bout  à  l'autre.  Les  autres  couches 
de  fîbresdecertetuniquefontfucceflîvement,i  ".Obli- 
quement tranfverfales,  20.  Plustranfverfales,  30  Les 
internes  biaifent  à  contre-fens.  Toutes  fe  croifent  en 
plufieurs  endroits  fortirrcguliérement,fans  erre  fpira- 
lesniannulaires.On  voit  par-Là  une  grande  reflemblan- 
ce|entre  l'CEfophage  Se  l'eftomac  :  dont  il  peut  effecti- 
vement n'être  qu'une  continuation.  Dans  les  Bœufs, 
cette  tunique  eft  faite  de  deux  lames  fpirales  ;  qui  fe 
croifent'&  fervent  à  reiferrerle  canal. La  troifieme  tu- 
nique de  l'CEfophage  de  l'homme  a  beaucoup  de  rap- 
port à  celle  de  l'eftomac  Se  des  inteftins.  Elle  eft  di- 
verfement  pliflee  en  long  ,  beaucoup  plus  ample  que 
la  tunique  mufculeufe;  Se  environnée  d'un  tiflu  fi- 
lamenteux blanchâtre,  mollet  Se  fin,  comme  une 
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efpece  de  coton,;  lequel  fe  gonfle  &  s'épailïit  dans 
J'eau.  On  la  nomme  (allez  improprement  )  Tuni- 
que nerveufe.  On  y  découvre  beaucoup  de  vai  (féaux. 
On  a  même  crû  y  entrevoir  des  glandes.,  auxquelles 
on  attribuoit  lornce  de  féparer  une  liqueur  acide, 
qui  tombant  dans  l'eftomac  y  imprimoit  le  fend- 
illent de  la  faim  quand  il  étoit  vuide  d'alimens.  Au 
refte  cette  tunique  nerveufe  eft  continue  avec  les 
membranes  de  la  bouche  &c  celles  du  ventricule. 
D'autres  l'appellent  Tunique  cellulcufc  :  &c  il  y  a 
apparence  que  c'eft  la  Membrane  Cellulaire  de  Ruilch. 
La  quatrième  tunique  de  l'CEfophage,  ou  la  plus 
interne,  eft  une  efpece  de  velouté,  Formé  par  des 
■  mammélons  très-petits  &  très-courts  ,  qui  expri- 
ment une  lymphe  vifqueufe  ,  laquelle  rend  très- 
liffe  la  furface  de  cette  tunique. 

On  remarque  dans  l'CEfophage  des  artères ,  des 
veines,  des  nerfs.  Les  artères  viennent  des  caroti- 
des, de  l'aorte,  des  intercoftales ,  &  de  la  cœliaque. 
Les  veines  fortent  des  jugulaires,  de  l'azygos  &  de 
la  veine  coronaire  du  ventricule.  Les  nerfs  font  dé- 
pendans  de  la  paire  vague. 

L'CEfophage  &  fon  fphincter  font  fujets  à  des  fpaf- 
mes  :  qui  font  fenfiblss  dans  les  rots  &  le  vomiffe- 
ment. 

Le  hoquet  peut  être  caufé  par  quelque  vice  de 
l'CEfophage  j  comme  par  celui  de  l'eftomac  ou  de 
quelqu'autre  partie  ,  ou  une  convulfion  du  dia- 
phragme. 

L'CEfophage  fouffre  moins  de  lui-même  que  par 
fon  rapport  avec  d'autres  parties  ;  comme  il  arrive 
dans  la  phrénefie ,  la  léthargie ,  les  ulcères  de  la  bou- 
che ,  la  convulfion  des  mâchoires,  la  fquinancie.  Il 
eft  de  plus  expofé  à  la  chute  des  catarrhes  ;  à  des  abf- 
cès,  des  ulcères-,  à  une  pituite  épaiffe  ;  aux  impref- 
ïîons  d'un  air  froid ,  de  quelque  chofe  dure  ou  pi- 
quante que  l'on  auroit  avalé;  &c. 

Lorfque  fon  action  eft  bleffée  ,  on  fent  une  dou- 
leur le  long  du  dos,  &  dans  la  gorge;  les  alimens 
font  long  -  tems  à  defeendre  dans  l'eftomac.  S'il 
fouffre  par  la  chaleur ,  elle  fe  rend  fenfible  autour 
du  cou  &  de  la  gorge  ;  &  on  fe  trouve  foulage  en 
buvant  froid.  Si  Te  mal  vient  de  froideur,  il  y  a  cra- 
chement continuel.  Une  tumeur  ou  une  bleffure  qui 
participe  d'une  inflammation  ,  ou  d'un  érylipele , 
excite  altération ,  douleur ,  fièvre ,  Se  beaucoup  de 
peine  à  avaler. 

Un  ulcère  qui  vient  d'un  vaifleau  rompu  ,  ou 
d'une  humeur  maligne ,  fait  éprouver  une  compref- 
fion,  un  picotement  ;  on  ne  peut  fouffrir  rien  de 
falé ,  d'aigre ,  d'acide.  Lorfqu'il  y  a  une  pituite 
épaiffe;  on  avale  plus  volontiers  les  viandes  folides 
Se  feches ,  que  celles  qui  font  douces  ou  grades. 

L'on  pourra  employer  avec  fureté  ,  pour  prefque 
tous  les  accidens  de  l'CEfophage  ,  des  Remèdes  doux 
&  faciles  à  couler. 

S'il  y  a  grande  Inflammation  ,  avec  chaleur  d'en- 
trailles ;  on  commencera  par  les  lavemens  communs 
&  les  faignées  autant  que  les  forces  8c  l'âge  le  per- 
mettront :  &  fi  la  purgation  eft  néceffaire ,  (  d'autant 
qu'il  peut  fe  rencontrer  des  corps  remplis  d'hu- 
meurs )  on  n'employera  que  la  cafte  avec  le  fyrop 
violât,  ou  la  manne  dans  un  bouillon  fans  fel;  en- 
fuite  on  graillera  le  cou  avec  de  l'huile  rofat,  & 
celles  de  lis  &  de  camomille.  On  ufera  pour  boiffon 
ordinaire  de  tifanne  d'orge,  raifins  &c  figues  ;  &c  de 
fois  à  'autre  quelque  émulfion  avec  les  quatre  fe- 
mences  froides:  on  fe  gargarifera  d'une  décoction 
de  racines  de  guimauves ,  pourpier ,  laitues ,  en  y 
mêlant  du  fyrop  violât. 

S'il  y  a  Suppuration  ,  on  compofera  un  cataplafme 
avec  une  décoction  d'hyfope,  dans  laquelle  on  dé- 
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trempera  de  la  farine  de  fenugrec  ,  &  des  poudres 
d'abfinthe  ,  melilot  &€  camomille;  fur  la  fin,  lori". 
que  le  tout  fera  réduit  en  bouillie  ,  on  y  ajoutera 
un  peu  de  beurre,  ou  de  la  graille  de  poule.  On  ufe- 
ra aufli  d'un  gargarifme  que  l'on  pourra  avaler  peu- 
à-peu  ;  compofé  d'orge,  Feuilles  d'ache  &c  d'hyfope, 
adouci  avec  un  peu  de  fucre  rouge  ou  blanc' 

Pour  k  Pituite  épailfe  qui  fe  feroit  attachée  à  Y  CE- 
fophage ,  l'on  n'aura  qu'à  manger  des  porreaux  cuits 
avec  du  vinaigre  ;  ou  de  la  moutarde  avec  la  vian- 
de ;  8c  exciter  le  vomifîement  avec  une  plume,  avee 
l'oxymel  fcillitique  ,  ou  avec  le  fuc  de  rave ,  en  y 
mêlant  du  miel. 

CE  S  Y  P  E  ,  ou  Suint.  Efpece  d'Axonge ,  ou  ds 
graille  qui  eft  adhérente  à  la  laine  des  moutons  8c 
des  brebis;  mais  particulièrement  à  celle  qui  eft 
fous  la  gorge,  ou  entre  les  cuhTes.  Cette  graiffe  ou 
tranfpiration  fort  avant  le  tems  de  la  tonte.  Quand 
on  lave  la  laine  ,  cette  graiffe  fumage  ;  8c  l'on  a 
foin  de  la  ramaffer,  8c  de  la  conferver  dans  des  pots 
ou  dans  de  petits  barils.  11  faut  auparavant  la  paner 
par  un  linge.  Quand  l'eau  feule  ne  furht  pas  pour 
emporter  le  fuint ,  on  fait  bouillir  la  laine  dans 
de  l'urine.  Mais  il  y  a  des  fuints  très-adhérens , 
qui  altèrent  toujours  la  blancheur  de  la  laine. 

L'œfype,  pour  être  bon,  doit  être  nouveau,  bien 
net,  d'un  gris  de  fouris ,  d'une  confiftance  moyenne, 
8c  d'une  odeur  fupportable.  Etant  vieux  il  a  la  con- 
fiftance  du  favon,  8c  une  odeur  infupportable  ;  à  for- 
ce de  vieillir,  il  perd  cette  puanteur;  8c  acquiert 
une  odeur  qui  approche  de  celle  de  l'ambre  grifi 
On  mêle  l'œfype  avec  l'huile  de  lys  &  celle  de  c- 
momille  ,  pour  appaifer  les  maux  de  gorge.  On  le 
fubftitue  à  la  laine  même.  Il  eft  émollient,  digeftif, 
ôc  réfolutif. 

O  E  U 

ŒUF,  en  latin  Ovum.  C'eft  cette  partie  qui  fe 
trouve  dans  les  femelles  des  animaux  ,  laquelle 
étant  fécondée  par  le  mâle ,  produit  un  autre  ani- 
mal. 

Les  oifeaux  couvent  leurs  œufs  après  qu'ils  font 
pondus. 

A  l'égard  des  (Eufs  de  Poules  :  les  plus  propres 
à  garder  ,  font  ceux  du  mois  d'Octobre  ;  ils  peuvent 
aller  fans  fe  gâter,  bien  avant  dans  l'hiver.  Il  fane 
vendre  tous  ceux  qui  feront  pondus  en  Eté;  n'en  ré- 
fervant  que  pour  la  provifîon  journalière  de  lamai- 
fon.  Ceux  qui  viennent  depuis  la  mi-Août  jufques 
vers  le  1 5  de  Septembre ,  paffent  pour  être  fing»- 
liérement  bons  à  garder. 

Moyens  de  Garder  des   (Eufs  pendafit  un  ajfe%  long 
tems. 

1 .  Les  uns  prennent  du  fon ,  du  fel ,  ou  des  feieu- 
res  de  bois  de  chêne  j  les  autres ,  des  cendres  ou  du 
millet  :  8c  y  mettent  les  œufs. 

1.  Quelques-uns  fe  fervent  de  paille,  ou  de  foin. 
Voye\  ci-delfous ,    nn.  9  &  1 1  - 

3 .  D'autres  mettent  doucement  les  (Eufs  dans 
des  caiffes  de  bois ,  qui  ne  font  remplies  d'aucune 
chofe  ;  puis  ont  foin  de  porter  ces  caiffes  dans  un 
lieu  frais  en  Eté  &  chaud  en  hiver  ;  prenant  gatde 
fur-tout  que  l'humidité  n'y  règne  point  :  on  a  l'ex- 
périence que  ces  (Eufs  fe  gardent  autant  que  leur 
nature  le  peut  permettre. 

4.  La  méthode  ordinaire  des  gens  de  la  campagne 
pour  conferver  les  (Eufs  frais,  eft  de  les  mettre  dans 
une  terrine  ou  autre  vaiffeau,  &c  de  verfer  de  l'eau 
par-deffus  ,  enforte  qu'elle  fumage.  On  renouvelle 
cette  eau  tous  les  jours ,  ou  au  moins  tous  les  deux 
jours. 
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5.  On  fait  cuire  les  (Eufs  à  la  manière  ordinaire, 
g  mine  pour  les  manger  à  la  coque  y  enfuite  on  les 
garde  :  6c  quand  on  veut  les  manger ,  on  les  fait 
feulement  réchauffer  dans  l'eau  :  ils  confervent  par- 
faitement tout  leur  lait  j  &  font  aufîî  frais  que  s'ils 
étoient  nouvellement  pondus. 

G.  Selon  d'autres  perfonnes,  il  faut  faire  cuire  les 
(Eufs  à-demi  •  puis  les  mettre  dans  de  l'eau  fraî- 
che, 5c  les  laiiler  refroidir:  après  qnoi,  mettre 
dans  un  baril  un  lit  de  fel  Se  un  ltt  de  ces  (Eufs 
alternativement,  prenant  garde  de  les  caffer.  Quand 
on  veut  les  manger,  on  les  met  dans  de  l'eau  bouil- 
lante ,  hors  du  feu. 

7.  On  peut ,  fans  les  faire  cuire ,  les  mettre  par  lits 
dans  un  baril  avec  de  bonne  cendre  tamifée.  En  cas 
qu'il  s'en  caffe  quelqu'un ,  la  cendre  en  bouche  auffi- 
tôt  l'ouverture,  5c  empêche  que  le  refte  ne  fe  gâte. 

8.  D'autres  font  premièrement  un  lit  de  fel,  puis 
un  lit  d'(Eufsj  enfuite  une  autre  couche  de  lel, 
&  une  d'QEufs  ;  Se  ainfi  alternativement  j  fans  que 
les  (Eufs  aient  eu  aucun  degré  de  cuiffon. 

9.  On  confeille  encore  de  mettre  les  (Eufs  dans 
de  la  paille  de  feigle  durant  l'hiver  j  Se  en  Eté  dans 
du  fon  :  mais  la  paille  ne  les  empêche  point  de  fe 
gâter:  il  eft  même  d'expérience  qu'ils  s'y  échauffent 
quoiqu'il  faffe  froid.  Voye%  n.  1 1 . 

io.  Il  y  a  des  gens  qui  les  mouillent  avec  de 
l'eau,  puis  les  couvrent  de  fel  pilé:  ce  qui  revient 
à  un  des  moyens  propofés  par  M.  de  Reaumur.  • 

1 1 .  D'autres ,  avant  de  les  mettre  dans  de  la  paille 
©u  dans  du  fon,  les  laiffent  trois  ou  quatre  heures 
dans  de  la  faumure  tiède. 

1 2.  Pour  conferver  longtemsdes  (Eufs,  qui  foient 
toujours  auffi  frais  que  s'ils  venoient  d'être  pondus; 
il  n'eft  queftion  que  d'arrêter  leur  tranfpiration  ,  en 
leur  ôtant  la  communication  de  l'air  extérieur.  C'eft 
ce  qu'on  peut  faire  avec  un  enduit  de  vernis  :  ou  en 
les  frottant  Amplement  de  quelque  matière  grafTe  ; 
comme  huile 3  beurre,  fuif,  une  couene  de  lard, 
&c.  le  même  jour  qu'ils  ont  été  pondus.  Ou  bien 
ayant  rempli  des  pots,  d'(Eufs  nouvellement  pondus, 
verfez-y  de  la  graiffe  de  mouton  fondue ,  enforte 
qu'elle  garnifTe  tous  les  vuides  jufqu'au  haut  des 
pots  :  ayez  attention  que  cette  graiffe  ne  foit  pas 
affez  chaude  pour  cuire  les  (Eufs.  Vous  les  confer- 
verez  aïnfi  pendant  deux  ansj  Se  même  davantage. 
Confultez  la  Pratique  de  V  Art  de  faire  éclore  &  d'é- 
lever en  toute  faifon  des  Oifeaux  domejliques  3  par  M. 
de  Reaumur,  ie.  Part.  Chap.  6  ;  Se  YBijloire  Natu- 
relle des  Abeilles >  de  M.  Bazin,  T.  I.  p.  307 ,  308  , 
309  8c  3 10. 

Dans  l'Art  de  faire  éclore 3  Sec  T.  II.  4e.  Mem. 
p.  187  Se  fuivantes,  M.  de  Reaumur  a  fait  des  ob- 
fervations  curieufes  concernant  les  (Eufs  non  fé- 
condés y  lefquels,  fans  enduit,  demeurent  longtems 
frais. 

1 3.  Les  refînes  cuites  avec  de  la  térébenthine  peu- 
vent faire  un  très-bon  enduit. 

Entre  les  expériences  de  M.  Pringle ,  fur  les  fub- 
ftances  antifeptiques ,  la  17e.  montre  que  les  (Eufs 
gâtés  peuvent  être  rétablis  dans  leur  premier  état  de 
bonté  Se  de  falubrité ,  fi  on  les  laiffe  fermenter  avec 
une  forte  infufion  de  fleurs  de  camomille. 

On  ne  prend  tant  de  foins  qu'à  l'égard  des  (Eufs 
de  poule,  qui  font  bons  à  manger.  Les  autres  ne 
font  réellement  utiles  que  pour  renouveller  la  baffe- 
cour  ou  pour  la  multiplier  :  tels  font  les  (Eufs  d'oye, 
de  cane  Se  de  poule  d'Inde;  qui  ne  font  prefque 
point  d'ufage  dans  la  cuifîne. 

Les  (Eufs  d'oye  &  ceux  de  cane ,  étant  cuits  dans 
l'eau  pour  être  mangés  mollets  comme  ceux  de  pou- 
le 5  le  blanc  ou  glaire  ne  devient  point  laiteu*  :  mais 
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il  acquiert  u-.c  confîftance  de  colle  de  gant,  avec 
une  couleur  bleue  pâle;  ce  qui  eft  commun  à  toute 
famafte.  Voye^  Dinde,  p.  797-  col.  1  Se  2. 

Pour  connohre  fi  les  (Eufs  font  frais. 

Il  faut  les  approcher  uni  peu  du  feu  :  s'ils  jettent 
une  pet  ire  humidité ,  c'eft  marque  qu'ils  font  frais. 

On  le  peut  connoître  auffi  lorfqu'ils  paroiffent 
tranfparens  en  les  mirant  à  la  lumière,  Se  pofant  la 
main  en  travers  fur  le  bout  de  l'CEuf  qui  tourne  en 
haut.  Plus  l'CEuf  paroît  plein,  plus  il  eft  frais. 

Les  meilleurs  Œufs  ont  la  coquille  claire  Se  mince, 
la  forme  allongée ,  Se  le  bout  prefque  pointu.  En  les 
mirant ,  il  faut  que  le  blanc  foit  clair ,  5c  que  le 
jaune  flotte  régulièrement  dans  le  milieu. 

Confultez  l'article  Volaille. 

Différentes  manières  d'Apprêter  les  Œufs. 

Nos  cuifiniers  ont  trouvé  tant  de  manières  d'ac- 
commoder les  (Eufs ,  que  c'eft  aujourd'hui  une  de* 
plus  grandes  fournitures  de  table.  Voye^  Alose. 
Andouillette  n.  3. 

On  fait  des  Œufs  Brouillés  aux  Anchois. 

Une  Bifque  de  poiffon  fe  fert  avec  une  Saujfe 
aux  Œufs. 

Œufs  au  Verjus. 

Délayez  les  (Eufs  avec  du  verjus  ;  mettez-y  du 
fel  Se  de  la  mufeade  ;  faites-les  cuire  avec  un 
peu  de  beurre  ;  &  lorfqu'ils  feront  cuits ,  fervez-les. 

Œufs  au  Verjus  de  grain. 

Ecrafez  des  grains  de  verjus  ;  délayez  de*  (Eufs 
dans  le  fuc  :  Se  les  ayant  affaifonnés  de  fel  Se  de 
mufeade ,  faites-les  cuire  avec  un  peu  de  beurre. 

Œufs  au  Jus. 

Mettez  du  jus  de  bonne  viande  dans  un  plat, 
(le  jus  de  mouton  eft  le  meilleur)  :  enfuite  vous  y 
mettrez  des  (Eufs  ,  que  vous  brouillerez,  après  les 
avoir  affaifonnés  de  fel, mufeade,  Se  jus  de  citron. 
Vous  les  ferez  cuire  fur  un  réchaud ,  en  remuant 
toujours  ;  Se  les  fervirez  chauds. 

Œufs  au  Jus  d'Oreille. 

Gaffez  les  (Eufs,  5c  faites- les  cuire  dans  l'eatl 
bouillante.  Quand  ils  feront  cuits ,  jettez  deffus  une 
fauffe  liée  ,  faite  avec  du  jus  d'ozeille ,  dans  lequel 
vous  aurez  délaie  quelques  jaunes  d'oeufs  avec  fel 
Se  mufeade,  5c  que  vous  aurez  fait  un  peu  cuire 
fur  le  feu. 

Œufs  à  r&pilk. 

Prenez  une  quantité  fufhTante  d'ozeille  avec  un 
peu  de  poirée  ;  coupez  ces  herbes  menu  ,  après  les 
avoir  bien  lavées  ;  jettez-les  dans  une  caflèrole  ,  où 
vous  aurez  fait  fondre  un  morceau  de  bon  beurre  ; 
5c  quand  vos  herbes  feront  amorties  affaifonnez-les 
de  fel  5c  de  poivre.  Etant  cuites,  jettez-y  deux  ou 
trois  jaunes  d'QXufs  cruds  ;  puis  ayant  bien  mêlé  le 
tout  enfemble, vous  remertrez  la  cafferole  un  moment 
fur  le  feu.  Enfuite  vous  dreflerez  votre  farce  dans 
un  plat',  5c  vous  rangerez  deffus  des  (Eufs  durs 
coupés  par  quartiers  ,  ayant  foin  de  râper  deffus  un 
peu  de  mufeade. 
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ïufs  Farcis. 


^Prenez  le  cœur  de  trois  ou  quatre  laitues ,  que 
vous  aurez  fait  blanchir  auparavant  ;  ajoûtez-y  pou- 
fil,  cerfeuil,  ozeille  &  champignons  j  puis  ayant  ha- 
ché le  tout,  avec  des  jaunes  d'Œufs  durs  a  fiai  ton- 
nes de  fel  Se  de  inufeade ,  vous  le  parierez  à  la  caf- 
ferole  ,  avec  du  beurre  frais  }&  le  tout  étant  cuit , 
vous  y  mêlerez  de  la  crème  douce.  On  les  mange 
-chauds. 

Œufs  à  l'Orange. 

Prenez  autant  d'Œufs  que  vous  le  jugerez  à  pro- 
pos. En  môme  -  tems  que  vous  les  fouetterez  , 
preflez-v  du  jus  d'orange.  Mettez  du  beurre  dans 
une  caflerole  ,  fi  c'eft  un  jour  maigre  3  ou  un  peu  de 
jus  fi  c'eft  un  jour  grasj  vous  y  verferez  les  Œufs 
après  qu'ils  auront  été  bien  battus  &  aflaifonnés 
d'un  peu  de  fel.  Pendant  qu'il  feront  fur  le  feu  re- 
muez-les toujours  ,  de  crainte  qu'ils  ne  s'attachent 
au  fond.  Quand  ils  feront  cuits ,  il  faut  les  drefler 
fur  un  plat  ou  une  aflîete  ;  les  garnir  d'Œufs  frits  \ 
Se  les  fervir  chaudement. 

Œufs  à  r Allemande. 

Il  faut  cafler  des  Œufs  dans  un  plat  où  il  y  ait  un 
feu  de  bouillon  de  purée  :  mettre  enfuite  deux  ou 
trois  jaunes  d'Œufs  dans  un  peu  de  lait ,  &  les  paf- 
fer  à  l 'étamine  :  puis  ôter  le  bouillon  où  les  Œufs 
ont  cuit,  y  mettre  les  jaunes  d'Œufs  avec  du  fromage 
l'apé,  &  leur  donner  couleur  avec  une  pelle  rouge. 

Œufs  Pochés. 

On  les  fait  cuire  fans  les  brouiller  &  fans  écrafer 
le  jaune:  en  les  jettant  dans  de  l'eau  bouillante  ,  ou 
dans  du  vin  chaud ,  ou  dans  du  beurre  roulfi. 

Œufs  Pochés  à  l'Eau. 

Délayez  huit  jaunes  d'Œufs  dans  quatre  cueil- 
lerées  d'eau  :  ajoûtez-y  un  peu  de  fel  &  de  fu- 
cre ,  &:  gros  comme  un  petit  Œuf  de  beurre  frais. 
Délayez  le  tout  dans  une  pinte  d'eau  ;  puis  ayant 
mis  le  plat  fur  le  feu ,  remuez  toujours  jufqu'à  ce 
•que  l'eaii  bouille  :  alors  ôtez  le  plat ,  couvrez-le  & 
mettez-le  fur  la  cendre  chaude,  &c  quand  vous  ver- 
rez que  le  tout  fera  pris ,  vous  glacerez  avec  une 
pelle  rougie  au  feu ,  8c  vous  râperez  du  fucre  deflus, 
y  ajoutant  quelques  gouttes  d'eau  de  fleurs  d'orange. 

Œufs^au  Lait. 

On  les  fait  en  mettant  du  lait  dans  un  plat,  dans 
lequel  on  calTe  la  quantité  d'Œufs  qu'on  fouhaite  ; 
puis  on  y  met  du  beurre  :  &  on  les  laifle  cuire  au 
bain  -  marie ,  ou  à  petit  feu  fur  un  rechaud  :  étant 
cuits ,  on  y  râpe  encore  du  fucre  deflus ,  puis  on 
les  fert ,  après  leur  avoir  fait  prendre  couleur  avec 
Hiie  pelle  rouge. 

Œufs  à  la  Crème. 

On  les  fait  pocher  dans  une  caflerole  avec  du 
beurre  ;  après  cela  on  les  dreife  fur  une  afliete , 
puis  on  y  joint  pour  faufle,  de  la  crème  douce,  avec 
un  peu  de  fel  &  de  fucre. 

Œufs  en  Neige. 
Prenez  une  chopine  de  lait,   un  quarteron  de 
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fucre  &  un  peu  de  fel.  Concaflèz-y  bien  deux  maf- 
fepains  d'amandes  ameres.  Mettez  le  tout  enfem- 
t>le  fur  le  feu.  Ajoûtez-y  le  quart  d'un  poiifon  d'eau 
de  fleurs  d'orange.  Le  tout  ayant  bouilli  paflez-le  : 
puis  fouettez  bien  fix  blancs  d'Œufs,  jufqu'i  ce 
qu'ils  foient  tout  en  moufle  :  mettez-y  un  peu  d'eaij 
pour  qu'ils  fe  battent  mieux.  Prenez  deux  cueillers, 
dont  l'une  vous  fervrra  à  emplir  l'autre  avec  cette 
moufle,  que  vous  mettrez  cueillerée  à  cueillerée 
dans  le  lait  bouillant.  Cette  moufle  y  devient  ioli- 
de.  Tirez-la  enfuite  :  &c  pendant  que  le  lait  conti- 
nue de- bouillir,  mettez-y  une  iiàiion  compofée  de 
trois  jaunes  d'Œufs:  puis  le  refie  du  poiflon  d'eau 
de  fleurs  d'or  nge  ,  &  n-3  la  laiflez  chauffer  qu'un 
inftant.  Ces  Œurs  fe  fervent  I 

Œufs  à  la  Tripe. 

Faites  -  les  durcir.  Après;  les  avoir  coupés  par 
rouelles,  patfez-les  au  beurre:  cela  fait,  mettez-y 
du  vin  ;  aflaifom  .z  de  fel  &  de  poivre  j  n'oubliez 
pas  d'y  mettre  des  oignons  coupés  auflipar  rouelles, 
&  palfés  de  même  à  la  poêle  au  beurre  :  laiflez  le 
tout  cuire  ainfi.  Etant  cuit  délayez  des  jaunes  d'eeufs 
durs,  que  vous  aurez  laifles  exprès  pour  cela,  jet— 
tez-les  dans  vos  Œufs,  laiflez-les  bouillir,  &  fitôc 
que  votre  fricaflee  fera  aflez  tarie,  fervez-la  après 
y  a/oir  mis  de  la  moutarde. 

Autrement.  Après  avoir  fait  durcir  les  Œufs ,  on 
les  pelle,  &  on  les  coupe  par  rouelles  \  puis  on  les 
pafle  à  la  caflerole  avec  un  morceau  de  beurre 
frais  ,  Se  on  les  aflaifonne  de  fel  &  de  poivre ,  avec 
du  perfil  haché  menu  :  enfuite  les  ayant  humectés 
de  crème  douce,  on  les  drefle  &  on  les  fert  chaude- 
ment. Si  l'on  n'y  veut  pas  mettre  de  crème ,  on  peut 
ajouter  une  ou  deux  ciboules  hachées,  en  les  patfant 
par  la  poêle:  puis  on  délaie  deux  jaunes  d'Œufs  avec 
du  verjus  pour  faire  liaifon. 

Omelette. 

Caflez  des  Œufs  dans  une  terrine  ou  autre  vaif- 
feau  :  aflaif6nnez-les  de  fel  égrugé  ,  poivre  ôc  muf- 
cadej  ajoûtez-y  un  peu  d'eau,  &  fi  vous  voulez 
un  peu  de  perfil  &  de  ciboule  hachés  menti  : 
battez  bien  le  tout  enfemble.  Faites  fondre  d'excel- 
lent beurre  dans  une  poêle  fur  un  feu  vif:  fi  vous 
vous  fervez  de  beurre  déjà  fondu  ,  il  faut  qu'en 
fondant  de  nouveau  dans  la  poêle  il  devienne  bien 
chaud.  Mettez-y  vos  Œufs.  A  mefure  qu'ils  acquer- 
reront  de  la  confiftance  remuez-les  avec  une  fpa- 
tule  de  bois ,  ou  tournez  la  poêle  de  côté  &  d'au- 
tre, jufqu'à  ce  que  l'omelette  foit  cuite  &  ait  pris 
de  la  couleur.  Alors  coulez-la  dans  le  plat  :  renver- 
fez-la  dans  la  poêle  ,  le  deflus  deflbus ,  en  tournant 
&  remuant  la  poêle  deux  ou  trois  tours.  Puis  fervez. 

Omelette  à  la  Turque. 

Prenez  de  la  chair  d'un  rable  de  lièvre  ou  d'autte 
venaifon  j  hachez-la  menu  avec  un  peu  de  lard  gras, 
despiftaches  ou  pignons,  amandes  ou  noifettes  pelées, 
ou  des  marrons  ou  châtaignes  rôties  &  pelées,  ou 
de  la  croûte  de  pain  coupée  par  morceaux  en  guife 
de  châtaignes  :  aflaifonnez  ce  hachis  de  fel ,  épices 
&  de  quelque  peu  de  fines  herbes. 

Si  la  chair  eft  crue ,  il  faut  faire  fondre  du  beur- 
re ,  ou  de  la  moelle',  ou  de  bonne  graifle  coupée 
bien  menu:  quand  cela  fera  fondu  dans  la  poêle, 
verfez-y  la  chair  hachée  &  aflaifonnée  des  ingré- 
diens  fufdits  ;  &  faites-la  cuire.  Puis  faites  fondre 
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du  beurre  dans  une  autre  poêle,  &  h  ûtéï  une  ome- 
lette: quand  elle  fera  cuite,  ajoutez-)  '  le  hachis,  & 
retirez-la  de  la  poêle  avec  une  écumoh.  e  ou  une  af- 
fiere,  fans  rien  rompre  ;  mettez-la  dans  un  plat, 
enferre  que  .le  hachis  paroifle  deffus  :  p'uis  arrofez 
l'omelette  avec  du  jus  de  mouron  ou  d'ail  tre  viande 
rôtie,  &  rapez-y  de  la  mufcade.  On  pet't  ajouter 
des  mouillettes  de  pain  frites,  ôc  des  traftches  de 
citron  découpées. 

Si  la  chair  du  lièvre  ou  d'autre  venaifon  ètft  cui- 
te, il  n'y  a  qu'à  la  hacher,  l'affaifonner,.  ôc  faire 
enfuite  l'omelette.  Quand  elle  fera  cuite  à»de\mi , 
ajoûtez-y  le  hachis ,  ôc  achevez  de  la  faire  cuire. 

Œufs  Durs. 

Coupez  des  (Eufs  durs  par  quartiers  'y  6c  rangez- 
les  dans  un  plat.  Enfuite  ayant  fait  fondre  dans 
une  cafferole  un  morceau  de  bon  beurr.e  ,  aflaifon- 
né  de  verjus,  fel  &c  poivre,  délayez-y  trois  ou  qua- 
tre jaunes  d'CEufs  durs.  La  fauce  étant  bien  liée  , 
ver  fez-la  dans  le  plat,  fur  les  (Eufs  ;  &  râpez  par- 
defliis  de  la  mufcade  &c  de  la  croûte  de  pain. 

Les  (Eufs  de  Poule  ne  fetvent  pas  feulement  de 
nourritute  :  ils  font  aufÏÏ  fort  fouvent  d'ufage  en 
Médecine.  Chacun  fçait  leur  excellence  ,  particu- 
lièrement lorfqu'ils  font  frais ,  &  qu'on  les  man- 
ge mollets  :  de  cette  forte ,  ils  font  de  meilleure 
digeftion ,  ôc  plus  nourriffans.  Ceux  qui  ne  font 
guetes  cuits ,  nourrifTent  moins  que  ceux  qui  font 
cuits  convenablement  j  mais  ils  paiTent  plus  aifé- 
ment  dans  les  premières  voies  ,  ôc  fervent  à  adou- 
cir la  gorge.  Les  (Eufs  durs  font  plus  difficiles  à 
digérer ,  &:  d'un  fuc  grofîier.  On  dilfout  des  jaunes 
d'CEufs  dans  les  lavemens.  A  peine  peur-ondifTou- 
dre  la  térébenthine  fans  leur  aide.  On  avale  plu- 
sieurs médicamens  dans  un  (Euf  mollet  j  pour  fa- 
ciliter leur  action  ,  en  même-tems  qu'il  leur  fert 
de  véhicule. 

Les  jaunes  d'CEufs  fervent  à  modérer  l'appétit 
exceilif ,  mûrir  les  apoftumes  :  ôcc. 

De  ces  jaunes  durcis  on  tire  une  huile  excel- 
lente, non  feulement  pour  adoucir  les  douleurs  ,  ôc 

pour  les   brûlures  de  feu  ou  d'eau  bouillante  ; 

mais  pour  une  infinité  d'autres  ufages. 

Pour  tirer  f  Huile  d'CEufs. 

On  prend  des  (Eufs  qui  ayent  au  moins  fept  à 
huit  jours  ,  mais  qui  ne  foient  gueres  plus  vieux. 
Ces  (Eufs  étant  bien  durs  ,  on  pile  les  jaunes  dans 
un  mortier  j  puis  on  les  met  fur  un  feu  doux  dans 
une  poêle  à  frire  ,  ou  dans  une  terrine  3  où  on 
les  remue  continuellement ,  jufqu  a  ce  qu'ils  fe 
tournent  en  huile.  Alors  on  les  met  dans  un  fac 
de  forte  toile ,  ôc  on  les  prelfe  entte  deux  pla- 
ques bien  chaudes. 

Outre  les  vernis  indiquées  ci-defîus ,  cette  huile 
a  encore  celles  de  guérir  promptement  les  plaies  , 
noircir  le  poil ,  ôter  la  douleur  des  hémorrhoïdes  , 
&c  guérir  les  crevafles  du  fein.  On  lui  attribue  pref- 
que  toutes  les    propriétés  de  l'huile  de  myrrhe. 

L'analyfe  du  jaune  d'CEuf,  démontre  que  l'hui- 
le y  domine.  Cette  huile  eft  femblable  à  celles  qui 
font  exprimées  des  végétaux.  Mais  elle  a  une  odeur 
empyreumatique  ;  qu'on  lui  ôte  en  l'expofant  à  l'air, 
durant  quarante  jours.  Elle  fe  blanchie  aufli  ,  & 
perd  fon  empyreume  ,  fi  on  la  tient  expofée  à  l'air 
pendant  une  quinzaine  de  nuits ,  du  mois  de  Mai  ; 
ayant  foin  de  la  remue/  de  tems  à  autre.  On  la 
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blanchit  encore  avec  l'huile  de  tartre  *  dont  on 
met  environ  trois  ou  quatre  cuillerées  fur  la  quan- 
tité d'huile  qui  eft  provenue  de  quaranre  (Eufs  \ 
ayant  bien  mêlé  enfemble  ces  deux  huiles  3  on  les 
expose  au  foleil  :  qui  y  occafionne  Un  fédiment 
épais.  On  coule  enfuite  dans  une  autre  phiole  l'hui- 
le qui  fumage  ,  pour  la  lailfer  encore  expofée  au 
foleil  &  au  ferem  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  devienne  par- 
faitement blanche. 

•L'Electuaire ,  connu  fous  le    nom  Latin  cxElec- 
tuarium  ab  ovo  ,  eft  réputé  excellent  courre  la  pefte. 
Les  (Euls  entrent  dans  des  remèdes  pour  la  inor- 
fure  d'animaux  enragés. 

Les  Blancs  d'CEufs  ,  appelles  en  Latin  Albumina. 
Ovorum,  ne  font  gueres  moins  d'ufage  que  les  jau- 
nes. Etant  cruds  ,  ils  font  rafraîchi uans  ôc  très-af- 
tringens*  Le  blanc  d'CEuf  battu  avec  de  l'encens  ,  du 
t'naftic  &  de  la  noix  de  galle  ,  réduits  en  poudre  j 
fournit  un  cataplafme  qu'on  applique  fur  le  front , 
pour  arrêter  le  faignement  de  nés.  Le  blanc  d'CEuf 
appliqué  fur  une  plaie  récente  ,  l'empêche  de  fe  tu- 
méfie.1'.  Appliqué  fur  les  yeux  ,  il  enappaife  les  in- 
flammations. Durci ,  &  dépouillé  de  fa  membrane, 
puis  expofé  à  l'air  ,  il  en  attire  l'humidité  ,  &  fe  ré- 
fout  en  une  liqueur  claire  ;  laquelle  agit  puillamment 
fur  les  ré/ines  ôc  les  gommes  réfineufes.  Quatre 
onces  fix  dragmes  de  blanc  d'œuf  ,  diftillées  au 
bain-mane  y  donnent  en  phlegme  les  neuf  dixiè- 
mes de  leur  poids  j  ôc  le  réfidu  eft  d'un  jaune  clair, 
ôc  tranfparenï  :  le  phlegme  ne  donne  aucun  ligne 
d'huile  acide  ou  alkaline  :  le  réfidu  ,  poufféà 
grand  feu  ,  donne  une  huile  volatile  ôc  fpiritueu- 
fe ,  un  peu  de  fel  volatil ,  ôc  de  l'huile  noire  ôc 
épaifle.  Cette  analyfe  confirme  l'expérience  que 
l'on  a  que  le  blanc  d'œuf  ne  fermente  ,  ni  avec  les 
acides,  ni  avec  les  alkalis.  On  lui  trouve  exacte- 
ment les  mêmes  principes  Se  propriétés  ,  qu'à  la 
lymphe.  De  même  que  la  parrie  féreufe  du  fang , 
ôc  la  falive,  il  eft  lent  à  fe  corrompre.  Non-feule- 
ment il  a  beaucoup  moins  de  difpofition  à  fe  pu- 
tréfier ,  que  le  jaune  j  mais  quand  il  l'eft  ,  l'odeur 
qu'il  exhale  eft  conlidérablemeht  moins  fétide. 
L'eau  fuTipie  diflout  le  blanc  d'œuf  :  au  lieu  qu'il 
fe  coagule  étant  mêlé  avec  l'efptit  de  vin  tout  pur , 
ou  avec  les  efprits  de  fel  ou  de  vitriol. 

11  entre  dans  la  préparation  de  l'alun  fuccarin, 
11  peut  en  partis  tenir  lieu  de  pâte  pour  certaines 
fritures  :  Voye^  Anchois  en  Alumectes  On 
l'emploie  à  beaucoup  de  pâtiiferies  ôc  d'ouvrages 
pour  les  deflerts. 

Le  blanc  ôc  le  jaune  d'CEuf,  bien  battus  avec 
le  fuc  ou  l'eau  de  plantain  ôc  de  morelle  ,  forment 
un  cataplafme  pour  guérir  les  brûlures. 

Le  Germe  d'CEuf ,  pris  intérieurement ,  provo- 
que ,  dit-on  )  la  fueur.  On  le  nomme  aufli  l'Œil  de 
l'Œuf  Ce  n'eft  qu'un  faifceau  de  vaifteaux  qui  com- 
muniquent du  blanc  au  jaune  :  les  vertus  qu'on  lui 
attribue  peuvent  bien  être  hazardées. 

La  membrane  déliée  ,  ou  petite  peau  ,  qui  eft 
immédiatement  fous  la  coquille ,  ôc  qui  envelop- 
pe le  blanc  &  le  jaune  de  l'CEuf,  eft  (dit-on)» 
fort  bonne  pour  la  rétention  d'urine.  11  y  a  des 
gens  qui  l'employent  auiîi  dans  les  fièvres  intermit- 
tentes :  au  commencement  de  l'accès  ,  ils  enve- 
loppent le  bout  du  petit  doigt  avec  cette  peau  ,  ce 
qui  caufe  une  douleut  vive  ,  dans  le  fort  de  la  fiè- 
vre j  ôc  ils  prétendent  la  guérir  par  ce  moyen. 

Le  lait  qui  fe  trouve  à  l'ouverture  des  CEufs  frais 
à  demi-cuits  eft  pectoral,  adouciifant ,  reftaurant , 
rafraîchi  fiant. 

La  Coquille  cf'CEuf  réduite  en  poudre,  bûe 
dans  un  demi-verre  de  vin ,  eft  propre  pour  arrê- 
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ter  le  -crachement  de  fang.  Selon  Serenus ,  la  co- 
quille d'Œuf  brûlée  3  puis  avalée  dans  du  vin ,  eft 
très-utile  à  arrêter  le  flux  de  ventre  invétéré.  On 
prétend  que  la  coquille  d'où  le  pouftin  eft  iorti , 
«tant  réduite  en  poudre ,  &  bûe  avec  du  vin  blanc  , 
.eft  excellente  pour  diffoudre  la  pierre  des  reins  , 
ou  de  la  veflie.  La  dofe  de  cette  poudre  eft  d'une 
demi-dragme.  On  fait  une  préparation  de  coquilles 
d'Œufs  pour  la  fièvre  quarte.  L'huile  ne  fçauroit 
diffoudre  la  coquille  d'Œuf  :  le  foufre  en  vient  ai- 
fément  à  bout.  Cette  coquille  fert  à  faire  des  figu- 
res &  des  vafes.  Voye\  Figure. 

Eau  d'Œufs. 

Voye-^  Distillation  des  animaux-,  p.  811. 

CE  U  F  Philofophique.  Petit  vaifleau  de  verre  , 
aflez  épais ,  ayant  la  figure  d'un  Œuf ,  mais  avec 
un  cou  délicat  Se  court.  Les  Alchymiftes  s'en  fer- 
vent pour  conduire  leur  matière  à  une  parfaite 
maturité  &  fixité.  Confulte^  la  Planche  neuvième 
de  l'article  Distillation. 

ŒUIL  :  Terme  d' agriculture.  Il  fignifie  quelque- 
fois le  bouton  des  arbres  &  des  arbriflèaux.  Ainfi 
on  dit  Écuflonner  à  Œil  Pouffant}  &c.  Voye^ 
Greffer. 

Œuil^  Terme  de  Jardinage.  Voyez  Nombril  y 
Terme  de  Botanique. 

Œil  à  Bœuf:  Terme  de  Forêt.  Les  Bûche- 
rons appellent  ainfi  des  trous  ronds  &  affez  petits  , 
«qu'on  apperçoit  fur  les  tiges  des  arbres  ,  Se  qui 
annoncent  qu'une  partie  du  corps  ligneux  eft  pour- 
rie. Ces  plaies  ne  fe  ferment  prefque  jamais.  Les 
Jardiniers  fe  fervent  auffi  de  cette  expreffion  dans 
le  même  fens.  Voyt-^  la  Phyfique  des  Arbres ,  L. 
4.  chap.  3.   art.  5. 

Œil  de  Chat:  Plante.  Voye\  Mufle  de  Veau, 
n.  1  ,  i. 

(E  1  l  d'un  Œuf.  C'eft  la  même  chofe  que  le 
germe. 

(E  U  I  L  ou  (EIL.  Organe  de  la  vue.  Sans  en- 
trer ici  dans  le  détail  anatomique  de  cette  partie 
très  -  compofée  ,  nous  nous  en  tiendrons  à  un  petit 
nombre  d'obfervations  propres  à  guider  en  quel- 
que chofe  les  perfonnes  qui  veulent  traiter  à  la 
campagne  les  accidens  de  l'Œil. 

On  y  découvre  quantité  de  vaifleaux  fanguins. 
Les  artères  viennent  des  carotides  tant  internes 
qu'externes }  &  il  y  en  a  beaucoup  qui  deviennent 
enfin  artères  lymphatiques.  Les  veines  fe  rendent 
en  partie  au  finus  de  la  dure-mere ,  Se  en  partie 
aux  veines  jugulaires.  Il  y  a  un  grand  nombre  de 
nerfs  qui  fourniffent  à  l'Œil  :  ils  viennent  des  troi- 
fieme ,  quatrième ,  cinquième  ,  fixieme  paires  de  la 
moelle  allongée.  Le  petit  nerf  fympathique  vient  de 
la  portion  dure  de  l'auditif.  Le  grand  fympathique , 
ou  fympathique^  univerfel ,  improprement  nommé 
intercoftal ,  coopère  auffi  à  l'organe  de  la  vue. 

Le  globe  de  l'Œil  a  plufieurs  tuniques  plus  ou 
moins  fermes.  L'aflemblage  de  ces  différentes  cou- 
ches membraneufes  forme  une  efpece  de  coque  , 
dans  laquelle  font  contenues  les  humeurs  ,  avec  les 
capfules  membraneufes.  Les  tuniques  qui  confti- 
tuent  la  coque  ,  font  la  fclérotiqne  (  ou  cornée  )  , 
la  choroïde  ,  Se  la  rétine.  La  Sclérotique  eft  la 
plus  externe  :  Se  fait  feule  toute  la  convexité  du 
globe.  Elle  eft  remplie  de  vaifleaux  fanguins  ;  eft 
fort  dure  }  devient  tranfparente  ,  à  fa  partie  anté- 
rieure ;  &  prend  alors  le  nom  de  Cornée  propre- 
ment dite  ,  ou  celui  de  cornée  tranfparente.  Le 
tiflu  de  la  cornée  tranfparente  fe  gonfle  par  la  ma- 
cération   dans  de    l'eau  froide.  Il   eft  percé  d'un 
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grand  nombre  Jae  pores  imperceptibles ,  d'où  fuintë 
continuellement  une  férofité  très-fine ,  qui  s'éva- 
pore aufli-tôt.  Cette  efpece  de  rofée  produit  fur 
les  yeux  des.  moribonds  une  forte  de  pellicule  <dai- 
reufe  qui  ff  fend  quelquefois  peu  de  tems  après. 
Voye-{  les  Mémoires  de  l'Académie  des  Sciences 
de  Paris ,  année  1 7 1 1 . 

Toute  la  felérotique  eft  extérieurement  revêtue 
d'une  membrane  ,  que  l'on  appelle  la  Conjonctive. 
Cette  membrane  eft  attachée  fur  la  partie  opaque 
par  une  cellulofité  qui  lui  permet  de  flotter ,  &  qui 
eft  remplie  de  vaifleaux,  lefquels  reçoivent  tantôt  de 
la  fërofité  tantôt  du  fang.  Elle  eft  plus  fixe  fur  la  partie 
tranfparente  :  Se  fon  tilTu  y  eft  fi  délicat ,  que  l'on 
peut  le  blefler  en  le  frottant  légèrement.  Au-deflous 
de  cette  expanfion  qui  couvre  la  cornée  tranfparen- 
te ,  font  auffi  des  vaifleaux  qui  peuvent  recevoir  du 
fang:  puifque  l'on  a  vu  des  inflammations  couvrir 
abfolument  tout  le  globe  de  l'Œil  ;  mais  ce  cas  eft 
rare.  La  conjonctive  eft  humectée  par  une  liqueur 
qui  découle  habituellement  de  la  glande  lacrymale, 
pofée  à  l'angle  externe  de  l'Œil,  fous  un  petit  creux 
qui  eft  dans  la  voûte  de  l'orbite  vers  les  tempes.  De 
cette  glande  partent  plufieurs  petits  conduits  qui  fe 
difhibuent  dans  la  membrane  qui  revêt  le  dedans 
de  la  paupière  fupérieure.  La  partie  moyenne  du 
globe  de  l'Œil,  eft  encore  environnée  d'une  expan- 
fion tendineufe ,  placée  entre  la  conjonctive  &  la 
felérotique.  C'eft  ce  qu'on  nomme  la  tunique  Âlbu- 
gime.  Elle  couvre  l'Œil  3  jufqu'à  la  Cornée  tranfpa- 
rente ;  Se  fait  ce  qu'on  appelle  communément  le 
Blanc  de  l'Œil.  Après  la  felérotique ,  vient  la  tuni- 
que nommée  Choroïde  :  qui  fert  de  féconde  enve- 
loppe à  tout  le  globe.  Lorfqu'elle  eft  parvenue  anté- 
rieurement à  environ  deux  lignes  des  bords  de  la 
cornée  tranfparente  3  elle  s'y  attache  fortement  : 
ce  qui  fait  une  bande  circulaire  blanche ,  appel- 
lée  Ligament  Ciliaire.  Puis  elle  forme  au  mi- 
lieu de  cette  bande  une  ouverture  3  dont  la  circon- 
férence fe  nomme  l'Iris.  Tout  cet  efpace  eft  diver- 
fement  coloré.  Ce  trou  s'élargit  &  fe  rétrécit,  au 
moyen  des  fibres  charnues ,  qui  bordant  le  contour 
de  la  prunelle  en  racourciflent  le  diamètre  }  tandis 
que  des  fibres  rayonnées  produifent  un  effet  con- 
traire, en  marchant  entre  les  plis  ciliaires  Se  l'iris. 
La  choroïde  contient  des  vaifleaux  très-diftinéts. 
Elle  eft  noirâtre  depuis  le  nerf  optique  jufqu'au  li- 
gament ciliaire  :  &  il  en  fuinte  une  liqueur  qui  ta- 
che un  pan  la  furface  interne  de  la  felérotique,  & 
teint  promptement  l'eau  dans  laquelle  on  trempe  la 
choroïde. 

Ce  que  l'on  nomme  Uvée  eft  la  portion  antérieure 
ou  cloifon  percée,  de  la  choroïde,  les  Anciens  ap- 
pelloient  ainfi  la  choroïde  même  entière.  La  Pru- 
nelle ou  Pupille  y  eft  le  trou  qui  occupe  à  peu  près  le 
centre  de  l'uvée.  Confulte^  l'article  Uvée. 

La  troifieme  tunique  de  l'Œil,  ou  la  plus  inter- 
ne, eft  la  Rétine:  fubftance  aflez  épaiflè,  mais  fort 
délicate,  que  l'on  foupçonne  d'être  une  expanfion 
du  nerf  optique.  Elle  paroît  fortir  de  ce  nerf  par 
des  filets  infenfibles  dépouillés  de  leur  membrane  , 
lefquels  forment  une  pulpe  médullaire,  dont  tout  le 
fond  de  la  cavité  oculaire  eft  tapiflé.  Il  eft  certain 
que  l'extrémité  du  nerf  optique  produit  des  vaif- 
feaux  fanguins ,  qui  vont  fe  ramifier  de  côté  &c  d'au- 
tre dans  1  epaifleur  de  la  rétine. 

Outre  ces  trois  tuniques  ,  il  y  en  a  deux  qui  font 
patticuliérement  capfulaires,  Se  contiennent  les  hu- 
meurs de  l'Œil:  l'une  fe  nomme  vitrée  ,  l'autre  cryf- 
talline.  Il  y  a  trois  humeurs:  la  cryftalline,  la  vitrée 
&  l'aqueufe.  L'humeur  Vitrée  remplit  la  partie  pofte- 
rieure  de  l'Œil,  prefque  tout  l'efpace  qu'embrafle 
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la  tétine  ;  c'eft-à-dire,  plus  des  trois  quarts  de  la  ca- 
pacité du  globe  de  l'Œil.  La  Membrane  Vitrée  qui  la 
renferme ,  préfente  une  maffe  dont  la  furface  anté- 
rieure eft  une  cavité  elliptique.  L'humeur  refl.em- 
ble  au  blanc  d'un  œuf  frais. 

Le  Cryftallin  eft  logé  dans  la  cavité  de  la  tunique 
précédente.  Le  contenu  de  cette  tunique  eft  plutôt 
une  maffe  gommeufe.,  qu'une  humeur.  La  membra- 
ne ou  capfule  cryftalline  eft  une  efpece  de  lentille, 
plus  convexe  à  fa  face  poftérieure;  8c  fa  maffe 
interne  eft  d'une  confidence  médiocre ,  8c  tranfpa- 
rente  à  peu  près  comme  le  cryftal.  Heifter  a  vu 
un  vaiffeau  fanguin  traverfer  le  cryftallin  d'un  che- 
val. La  couleur  8c  la  confidence  du  cryftallin  varient 
naturellement,  fuivant  les  différens  âges.  M.  Petit 
le  démontra  à  l'Académie  des  Sciences  fur  un  grand 
nombre  d'yeux  humains  :  Confulte{les  Mémoires  de 
l'Académie ,  années  1716  &  1717.  Le  réfulrat.  de  fes 
Obfervations  ,  eft  que  le  cryftallin  eft  prefqu'éga- 
lement  mollaffe  par-tout  jufqu'à  l'âge  de  vingt-cinq 
ans:  8c  qu'enfuite  il  acquiert  plus  de  confiftence 
dans  ie  milieu  de  fa  mafle.  Pour  ce  qui  eft  de  la 
couleur,  il  s'y  fait  une  dégradation  fuivant  les  diffé- 
rens âges  ;  enforte  qu'il  eft  tranfparent  jufques  vers 
îs£qe  de  trente  ans;  il  commence  alors  à  jaunir,  8c 
ce  jaune  devient  plus  foncé  par  dégrés.  Le  cryftallin 
fe  défïeehe  8c  s'applatit  par  l'âge.  C'eft  pourquoi  les 
rayons  de  ÎLUJiiere  qui  peignent  les  objets,  vont  s'u- 
nir au  delà  de  la,  rétine:  &  les  vieillards  ne  voyent 
distinctement  que  ies  objets  qui  font  éloignés. 
Pour  obvier  à  cet  inconvénient ,  on  plie  les  rayons 
pour  les  difpoferà  fe  réunit  plus  tôt  :  c'eft  l'effet  des 
verres  convexes  des  lunettes.  D'un  autre  côté  lorf- 
que  le  cryftallin  ne  fe  dilate  pas  affez,  fa  convexité 
rapproche  trop  la  réunion  des  rayons  :  raffemblés 
avant  de  parvenir  à  la  rétine ,  ils  ne  peuvent  y  for- 
mer d'image.  C'eft  ce  qui  fe  trouve  dans  ceux  qui 
ont  la  vue  courte.  Les  verres  concaves  y  remédient, 
en  écartant  les  rayons  de  même  que  s'ils  venoienv 
d'un  objet  plus  éloigné. 

L'Humeur  AqueufetÇi  une  liqueur  très-limpide, 
fort  coulante ,  &  comme  une  lymphe  ou  férofité  un 
peu  vifqueufe.  Elle  n'eft  contenue  dans  aucune  cap- 
iule  particulière:  mais  elle  occupe  8c  remplit  l'ef- 
pace  qui  eft  entre  la  cornée  tranfparente  &  Fuvée , 
de  même  que  le  trou  de  la  prunelle,  8c  l'efpace  qui 
eft  entre  1  uvée  8c  le  cryftallin.  11  n'y  en  a  ordinaire- 
ment dans  l'CEil  de  l'homme  3  que  depuis  trois 
grains  8c  demi  jufqu'à  quatre  grains  8c  demi. 

Maladies  de   l'CEil. 

Les  Maladies  qui  attaquent  cet  organe  ne  diffé- 
rent pas  effentiellement  de  celles  qui  arrivent  aux 
autres  parties  du  corps:  8c  elles  demandent  les  mê- 
mes fecours  8c  précautions.  Ces  maladies  font  ou 
des  inflammations  ,  ou  des  tumeurs  skirrheufes , 
œdémateufes  :  relâchement  de  vaiffeaux  ;  obftruc- 
tions;  fécrétions  trop  abondantes. 

L'acrimonie  y  caufe  des  tiraillemens.  Trop  d'hu- 
midité amollit  les  yeux. 

Lotfqu'ils  deviennent  malades  8c  douloureux,  la 
fièvre  furvient  ordinairement  ;  les  forces  s'abattent  j 
&  tout  le  corps  devient  malade. 

On  voit  quelquefois  des  points  noirs,  ou  des  ef- 
peces  de  Mouches ,  qui  voltigent  devant  les  /eux , 
&  cachent  une  partie  des  objets.  Ce  ne  font  point 
des  taches  du  cryftallin.  11  y  a  même  eu  des  perfon- 
nes  qui  n'appercevoient  point  ces  mouches,  quoi- 
qu'une partie  de  leur  cryftallin  fut  très-opaque  :  cet 
accident  eft  l'effet  des  artères,  qui  étant  trop  gon- 
flées en  certains  endroits  de  la  rétine ,  empêchent 
les  nerfs  de  recevoir  certains  rayons  de  lumière. 
fome  //. 
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Le  mouvement  de  l'axe  des  yeux  peut  nous  faire 
oppercevoir  les  objets  tantôt  doubles,  tantôt  /impies. 
Si  les  axes  regardent  le  même  point ,  nous  ne  voyons 
qu'un  feul  objet.  Mais  quand  ils  font  tournés  vers 
deux  points  différens ,  nous  voyons  le  même  ob- 
jet dans  deux  endroits.  Lorfqu'on  eft  yvre  ,  les 
bartemens  des  artères  dérangent  le  mouvement  des 
veux ,  en  pouffant  inégalement  le  fuc  nerveux  dans 
les  mufcles:  c'eft  ce  qui  fait  voir  pluiieurs  objets.  La 
paralyfie  8c  la  convulhon  produifent  fouvent  ce  mê- 
me effet. 

V  Ophthalmie  eft  une  inflammation  plus  ou  moins 
confidérable  qui  affecte  la  conjonctive,  la  cornée  3 
ou  la  tunique  albuginée.  Elle  eft  quelquefois  légère^ 
8c  fe  guérit  alors  d'elle-même:  c'eft  ce  que  les 
Grecs  nomment  t4*£k.  D'autres  fois  cette  inflam- 
mation eft  accompagnée  de  larmoyement;  d'enflure 
des  paupières  ;  8c  fouvent  la  cornée  tranfparente  de- 
vient ulcérée  :  on  fent  de  la  douleur  &  des  élan- 
cemens  dans  l'CEil  ;  en  forte  qu'on  ne  peut  être  vis- 
à-vis  du  grand  jour  ou  de  toute  autre  lumière  , 
fans  éprouver  des  douleurs  fort  vives.  Plus  on  a 
le  tempérament  humide ,  plus  cette  ophthalmie  fe 
montre  rebelle.  Lorfque  l'ophthalmie  ne  fait  qu'ex- 
citer de  la  démangeaifon  dans  l'CEil  ,  avec  fuinte- 
ment  d'une  humeur  vifqueufe  qui  colle  les  pau* 
pieres  durant  la  nuit  ;  cet  accident  doit  n'être  re- 
gardé que  comme  léger  :  fouvent  il  eft  une  fuite 
du  rhume  de  cerveau.  Il  y  a  des  cas  où  l'inflam- 
mation occupe  tout  le  globe  de  l'CEil ,  &  les  par- 
ties voifmes.  Tantôt  J 'ophthalmie  eft  accompa- 
gnée d'une  chaflie  feche  ;  tantôt  de  bourgeons  fur 
le  globe  de  l'CEil  ;  de  petits  abfcès  fur  la  cornée  & 
fur  la  conjonctive  ;  d'éryfipele.  Il  y  en  a  une  très- 
violente,  appellée  CAe/nojfojPmflammation  fait  alors 
paroître  la  conjonctive  comme  fort  élevée  ,  ce  qui 
gêne  beaucoup  la  prunelle. 

La  caule  de  l'ophthalmie  eft  fouvent  externe  ; 
telle  que  la  fumée,  le  vent,  le  foleil,  un  coup, 
des  ordures  ,  la  pouflîere ,  la  vapeur  des  oignons , 
&c.  Les  différentes  difpofitions  des  humeurs  peu- 
vent £fl  être  des  caufes  internes.  Hippocrate  admet 
des  ophthalmies  fymptomatiques  ;  8c  de  critiques. 
Il  y  en  a  de  rabides ,  de  malignes  qui  font  épidemi- 
ques,  de  périodiques,  de  vénériennes,  8cc.  On 
nomme  ophthalmit?/£<^  celle  qui  caufe  de  la  rou- 
geur ,  fans  écoulement  de  larmes  ni  de  matière 
purulente  :  la  paupière  n'eiî  point  gonflée  ;  8c  l'on 
ne  fent  de  douleur  ni  à  l'CSil ,  ni  dans  la  tête  ; 
il  n'y  a  même  de  rougeur  que  dan5  une  partie  de  la 
conjonctive. 

Les  yeux  deviennent  malades  par  î'ttfage  ex- 
ceflif  des  bains,  du  vin  ,  8c  des  femmes.  Le  poivre  , 
l'ail,  le  porreau,  les  fèves,  les  lentilles,  la  mou- 
tarde ,  nuifent  encore  beaucoup  à  cet  organe  :  ainfi 
que  les  pleurs  abondantes ,  l'ardeur  du  foleil  8c  celle 
du  feu  ,  le  trop  grand  travail.  Les  veilles  y  font 
encore  plus  nuilibles  :  difent  les  Auteurs  de  l'Éco- 
le de  Salerne. 

Ces  mêmes  Docteurs  conseillent  d'aller  le  foir 
au  bord  des  ruiffeaux ,  8c  le  matin  fur  quelque  col- 
line d'où  l'on  découvre  de  la  verdure  ;  &  de  fe 
regarder  fouvent  dans  un  miroir  :  comme  de  bon? 
moyens  de  conferver  la  vue. 

L'ufage  du  tabac  doit  être  modéré ,  fur-rout  de 
celui  qui  eft  bien  fin  :  car  il  tombe  dans  le  gofier , 
&  fait  des  ébranlemens  trop  forts  dans  le  cetveau, 
capables  d'occafionner  des  fluxions  &  des  chutes 
abondantes  d'humeurs  vers  les  parties  intérieures. 
U  faut  aufli  éviter  tous  les  alimens  venteux.  On  doit 
fe  tenir  les  pieds  nets;  éviter  de  dormir  pendant 
le  jour;  regarder  des  chofes  vertes  ;  ne  pas  fe  tenir 
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le  vifage  baifTé  trop  long  -  tems  -,  ufet  de  viandes 
de  bonne  &  facile  digeftion  j  &  mâcher  fouvent 
■du  fenouil. 

L'ufage  quoique  modéré  ,  du  grand  perfil ,  ou  cé- 
leri ,  Se  l'uiage  exceffif  du  vin  d'abfinthe  ,  afTbiblif- 
ienr  avue  :  ce  que  M.  Boyk  die  favoir  par  fa  propre 
expérience. 

La  délicatefte  de  l'Œil  a  fait  choifir  particuliè- 
rement pour  lui,  certains  remède  dont  l'effet  eft 
modéré  -,  Se  foutenu  par  J  ufage  &  l'expérience. 
Voye\   Plantes   Ophckalmiqu.es. 

Les  remèdes  qu'on  applique  fur  les  yeux,  ou  à 
î'entour,  doivent  être  appliqués  tiédes,  pour  les 
faire  pénétrer.  J'en  ai  vu  plufieurs,  dit  Pare.,  à  qui 
la  vue  eft  demeurée  trouble  à  faute  de  ce  faire. 
Les  Eaux  Ophthalmiques,  ou  utiles  à  la  vue,  doivent 
être  préparées  avec  de  l'eau  de  neige  ou  de  pluie,  plu- 
tôt qu'avec  celle  de  fontaine  ou  de  rivière.  Elle  eft 
imprégnée  d'un  air  ou  efprit  éthéré,  qui  l'anime  & 
ladivife  en  parries  très-fines  ;  au  lieu  que  l'eau  vul- 
gaire ayant  pris  beaucoup  de  parties  terreftres  &:  li- 
moneufes  eh  coulant  fous  terre ,  ces  parties  l'empê- 
chent de  pénétrer  dans  la  fubftance  8e  les  tuniques 
de  l'Œil.  Pour  appliquer  utilement  les  eaux  ophthal- 
iniques ,  Etmuller  dit  qu'il  faut  obferver  ce  qui  fuit. 
On  fe  mettra  fur  le  lit  à  la  renverfe  ,  Se  la  tête  baf- 
fe :  on  mettra  de  ces  eaux  dans  une  cueiller ,  ou  on 
en  prendra  quelques  gouttes  avec  le  bout  du  doigt, 
Se  on  les  fera  couler  dans  l'Œil  par  l'endroit  le  plus 
proche  du  nez  ;  puis  ayant  fermé  les  paupières  ,  on 
tournera  de  côte  Se  d'autre  l'Œil  malade,  pour  faire 
répandre  l'eau  par  tout  :  deux  ou  trois  gout- 
tes ainfi  appliquées,  feront  plus  d'effet  que  cent 
que  l'on  aura  mifes  étant  debout.  On  réitérera  plus 
ou  moins  fouvent  cette  application ,  félon  le  befoin. 

Les  répereuffifs  ,  les  réfolutifs  ,  &:  les  déterfifs , 
peuvent  occafionner  du  défordre  dans  les  maladies 
des  yeux. 

Prefque  tous  les  remèdes  huileux  &  graifTeux 
font  dans  le  même  cas.  Bouchant  les  pores  de* 
membranes,  ils  s'oppofent  à  la  tranfpiration  des 
humeurs  acres.  Ils  ferment  aura"  les  conduits  la- 
crymaux ,  Se  le  conduit  nazal  ;  ce  qvi  empêche 
les  larmes  de  couler.  L'huile  de  y-;pere  ,  Se  au- 
tres huiles  pénétrantes  ,  ne  font  point  de  ces  re- 
mèdes nuifibles. 

Voye^  AIIaurose.  Amblyopie.  Argemon. 
Maladies  des  Yeux ,  entre  celles  du  Cheval  ;  & 
du  Boeuf. 

Rerredes  Univerfels  pour  les  Yeux. 


i.  On  afTure  qu'il  y  a  très-peu  de  maladies  de 
cet  organe,  que  la  Pierre  Divine  ne  guérifTe  j  qu'elle 
fait  des  cures  fi  promptes  Se  fi  furprenantes ,  qu'on 
les  eût  prifes  volonriers  pour  des  miracles.  M.  de 
Cicé  ,Évêque  de  Sabule ,  communiqua  la  compofi- 
tion  de  cette  pierre ,  à  ion  retour  des  Indes.  Il  la  te- 
noitd'un  Médecin  Arabe ,  qui  exerçoit  la  Méde- 
cine à  la  Chine. 


Préparation  de  la  Pierre  Divine. 

Prenez  quatre  onces  de  vitriol  de  Chypre  ;  qua- 
tre onces  de  nitre,ou  falpêtre  j  Se  quarre  onces  d'a- 
lun de  roche.  Il  faut  mettre  ces  trois  chofes  en  pou- 
dre j  &  les  faire  fondre  dans  un  pot  neuf  vernifle  , 
d'abord  à  petit  feu  \  puis  l'augmenter  jufqu'à  ce 
que  tout  foit  fondu,  avec  de  l'eau  chaude.  Enfuite 
jettez  dans  cette  matière  encore  très-chaude ,  un 
gtos  de  camphre,  mis  en  petits  morceaux  Se  même 
en  poudre  h  vous  pouvez  :  remuez  bien  tout  cela 
avec  une  fpatule  de  bois  :  Se  forfque  le  camphre 
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fera  bien  fondu  Se  incorporé  avec  les  autres  matiè- 
res, couvrez  le  pot  avec  fon  couvercle,  Se  huez-le 
avec  de  la  pâte  de  farine:  laiffez  refroidir  le  tout 
durant  vingt-quatre  heures  :  puis  vous  cafterez  le 
porj  où  vous  trouverez  une  pierre  verte,  qu'il  fau- 
dra feparer  des  morceaux  du  pot.  On  conferve  cette 
pierre  dans  une  phiole  de  verre,  pour  empê- 
cher qu'elle  ne  s'évente. 

Ufage. 

Il  faut  en  mettre  un  demi-gros  en  poudre  dans 
un  demi-feptier  d'eau  de  fontaine  :  &  toutes  les 
fois  que  l'on  veut  s'en  fervir ,  faire  tiédir  l'eau , 
Se  en  laifTer  tomber  une  goutte  dans  l'Œil  ;  ou  dan* 
les  deux  Yeux ,  s'il  y  a  mal  à  tous  deux.  Il  en  faut 
ufer  trois  fois  par  jour  j  le  matin  en  fe  levant,  à* 
midi ,  &  le  foir  en  fe  couchant.  Cette  eau  éclair- 
cit  la  vue,  la  fortifie,  nettoyé  les  Yeux,  en  man- 
ge les  tayes  naiflantes ,  guérit  les  fuffufions,  enle- 
vé la  rougeur ,  &c. 

2.  Voyez  Pierre  trouvée  dans  la  Vificule  du  fiei 
de  Boeuf.  Rue.  Aubifoin.  Ache.  Eclaire.  Eau 
fouveraine  pour  beaucoup  de  maux.  Baume  du  Com- 
mandeur de  Perne.  Obstruction.  Ane  j  T.  I   p. 

112. 

j.  Mettez  dans  une  bouteille  de  verre  deux  on- 
ces de  tuthie  préparée  :  un  gros  de  coiiperofe  blan- 
che :  Se  une  once  de  macis  :  le  tou-r  réduit  en  pou- 
tire  fubtile.  Verfez  par-deftiis  c<*  poudres ,  des  eaux 
diftillées  de  plantain  ,  de  ti&es  ,  &  de  fenouil ,  de- 
mi-livre de  chacune,  louchez  bien  la  bouteille  j 
expofez-Ia  fix  ou  %>r  jours  à  l'ardeur  du  foleil , 
pendant  l'Été. 

Ce  réméré  nettoyé,  fortifie,  éclaircit,  les  YeuV, 
Se  en  defl^crie  ^es  ulcères. 

Douleur  des  Yeux.. 

Quoique  dans  les  maladies  ordinaires  on  ne  doi- 
ve pas  d'abord  s'attacher  à  détruire  la  douleur,  qui 
n'eft  qu'un  fymptôme  j  elle  demande  la-  principale 
attention  dans  les  maladies  de  l'Œil.  C'eû  pourquoi 
il  faut  fe  hâter  d'y  employer  les  anodyns  Se  les  nar- 
cotiques, faire  des  iaignées  copieufes,  appliquer 
des  fomentations,  attirer  en  bas  par  des  cfyfteres 
l'humeur  mordicante  ,  &  la  tempérer  par  d'autres 
remèdes  :  employer  comme  topiques  les  remèdes  de 
moutarde  /&  les  vefiicatoires ,  derrière  les  oreilles 
&  aux  deux  côtés  de  l'épine  du  dos,  entre  les  épau- 
les ;  &  fe  fervir  de  fêtons. 

Prenez  tuthie  préparée ,  trois  gros  ;  alocs  hépati- 
que, trois  gros  j  fucre  candi,  deux  gros:  pulverifeai^ 
bien  toutes  ces  drogues  ;  enfuite  méléz-les  avec  du 
vin  blanc  Se  de  l'eau  rofe  ,  cinq  onces  de  chaque  : 
mettez  cette  compofition  dans  une  bouteille  de  ver- 
re bien  forte  j  expofez-la  au  foleil  pendant  un  mois, 
pour  vous  en  fervir  au  befoin.  Frottez-en  les  Yeux: 
Se  faites-en  inftiller  quelques  gouttes  au  dedans. 

Collyre  Célejle ,  ou  Eau  Bleue  ;  pour  toutes  les 
maladies  des  Yeux. 

4.  Prenez  une  livre  d'eau ,  dans  laquelle  on  a 
éteint  de  la  chaux  vive  :  filtrez-la  avec  foin;  & 
l'ayant  mife  fur  le  champ  dans  une  bafline  de  cui- 
vre ,  avec  un  gros  de  fel  ammoniac  ,  réduit  en  pou- 
dre fubtile  ,  laiffez  infufer  pendant  la  nuit.  Quand 
l'eau  aura  pris  une  belle  couleur  bleue,  vous  la 
filtt erez  :  Se  la  garderez  dans  une  grande  phiole , 
ou  dans  une  bouteille,  pour  en  mettre  quelques 
gouttes  dans  les  yeux. 

-     On  peut  préparer  cette  eau  ,  d'une  autre  manière 
On  fait  infufer  d'abord  l'eau  de  chaux ,  pendant 
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vingt  -  quatre  heures  ,  dans  trois  pintes  d'eau  de 
fontaine  j  enfuite  l'ayant  coulée  par  inclination , 
fans  remuer  le  fond  ,  on  la  met  dans  une  baflîne 
de  cuivre  >  avec  deux  onces  de  fel  ammoniac  j  Se 
environ  pour  vingt-cinq  fous  de  liards ,  qu'il  raut 
bien  laver  auparavant  :  puis  avec  une  fpatule  >  ou 
une  cuiller  de  cuivre ,  on  remue  les  liards ,  pen- 
dant quatre  ou  cinq  heures,  ou  jufqua  ce  que 
l'eau  ait  pris  une  belle  teinture.  Voye-{  ci-après  , 
Inflammation  \  n.  VI.  Confultez  encore  le  mot  Yeux 
Malades  y  dans  l'article  Bœuf. 

Yeux  Nubileux, 
Voye^  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  Cheval. 

A  U  BI  F  OIN. 

Lorf qu'on  a  perdu  la  vue  fans  que  rien  paroijfe 
dans  l'Œil. 

C'eft  ordinairement  une  Goûte  fereine  incura- 
ble :  on  peut  néanmoins  elfayer  le  remède  qui  luit. 
Prenez  deux  tiers  d'eau  commune  Se  un  tiers  de 
vinaigre  :  mêlez-les  enfemble.  Ajoûtez-y  de  la  fa- 
rine de  fèves  ,  autant  qu'il  en  faut  pour  en  faire 
comme  de  la  bouillie.  Mettez  cette  bouillie  fur 
des  étoupes  en  forme  de  cataplafme  \  que  vous 
appliquerez  fur  le  front  du  malade ,  lorfqu'il  ira 
fe  coucher.  Il  faut  l'appliquer  chaudement  \  met- 
tre un  linge  fur  les  étoupes  ,  de  peur  qu'elles  ne 
tombent  ;  Se  continuer  long-tems  cette  application 
tous  les  foirs. 

La  Goûte  Sereine  eft  un  aveuglement  qui  arrive 
par  l'obftruction  ou  l'embarras  du  nerf  optique.  Il 
faut  tâcher  de  provoquer  la  fortie  des  humidités 
trop  abondantes  qui  font  dans  le  fond  de  PCEil ,  & 
qui  bouchent  le  nerf  optique.  Pour  cela  ,  prenez  du 
miel  de  romarin,  écume  Se  liquide  j  du  gingem- 
bre pulvérifé  ;  des  clous  de  giroffle  en  poudre  \  du 
fel  \  demi-once  de  chacun  :  incorporez  le  tout  avec 
le  miel  \  Se  mettez»la  grofiêur  d'un  grain  de  mou* 
tarde  de  ce  mélange  dans  l'CEil. 

x.  Prenez  des  cloportes  j  faites-les  infufer  dans 
du  vin ,  après  que  vous  les  aurez  fait  fecher  :  Se 
prenez  tous  les  matins  un  verre  de  cette  liqueur. 
C'eft  le  remède  fpécifique  de  Boyle. 

Eaux  excellentes ,  pour  Rétablir  la  vue  éteinte  par 
quelque  mauvaife  odeur,  ou  autre  caufe  externe. 

i.  Prenez  thym  ,  ferpolet ,  lavande  ,  marjolaine, 
Se  romarin  (  feuilles  Se  fleurs  ) ,  de  chacune  par- 
ties égales  :  faites  les  macérer  dans  de  l'hydromel  \ 
ôc  diftillez-les  enfuite  ,  au  bain  de  fable:  ayant  foin 
de  bien  conferver  l'huile  eflentielle  ,  &  de  recti- 
fier la  liqueur,  fans  en  féparer  l'huile. 

On  conferve  cette  liqueur  ,  qui  eft  fort  fpiri- 
tueufe,  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée. 
La  dofe  eft  de  deux  ou  trois  cuillerées  j  qu'il  faut 
prendre  intérieurement,  de  quatre  en  quatre  heures. 

Cette  même  eau  appliquée  aux  oreilles  avec 
du  cotton,  guérit  promptement  la  furdité  j  princi- 
palement celle  qui  eft  caufée  par  la  migraine ,  6c 
autres  maux  de  tête ,  ou  par  de  grandes  fluxions. 
En  même-rems  qu'on  l'applique  au  dehors  ,  il  faut 
en  ufer  intérieurement,  comme  ci-deifus.  [Cette 
eau  eft  encore  vulnéraire  ,  céphalique ,  cordiale, 
Se  propre  à  rétablir  des  eftomachs  gâtés  par  de 
mauvais  alimens.  ] 

i.  Faites  infufer  quelques  doux  de  girofle  dans 
de  l'eau-de-vie  :  Se  balîinez-en  les  yeux. 
Terne  //. 
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Eau  pour  rétablir  la  vue  ajfoiblk  par  maladie ,  çu  par 
que/qu'autre  accident. 

Prenez  tuthie  &c  bois  d'alocs ,  fun  Se  l'autre  ré- 
duits en  poudre  fine ,  de  chacun  rrois  dragmes  j  fu- 
cre  fin ,  deux  dragmes.  Mettez  ces  drogues  dans  une 
bouteille  de  verre  bien  nette  ;  verfez  par-deflusv 
eau  rofe ,  Se  vin  blanc  qui  n'ait  pas  trop  de  piquant^ 
de  chacun  fix  onces.  Bouchez  la  bouteille  ,  Se  expo- 
fez-la  au  grand  foleil  d'Eté  ,  pendant  un  mois  ;  ayant 
foin  d'agiter  tous  les  jours  la  bouteille  ,  deux  ou 
trois  fois.  Vous  garderez  cette  bouteille  toujours 
bien  bouchée.  Et  quand  vous  voudrez  vous  fervir 
de  la  liqueur ,  vous  en  ferez  entrer  quelques  gout- 
tes dans  les  Yeux  j  continuant  le  même  remède , 
tous  les  jours,  jufqu'à  ce  que  votre  vue  foit  en- 
tièrement rétablie. 
Voyez  Tayesj  ci-deflous,  n. III.  Aubifoin.  Anè=- 

MONE. 

Selon  M.  Thierry ,  (  Médecine  Expérim.  )  ,  une 
perfonne  dont  les  Yeux  font  affoiblis  ou  mal  confti- 
tués ,  ne  peut  refter  quelques  années  à  Florence  , 
fans  courir  nfque  de  perdre  la  vue.  Aufîi  y  voit-on 
beaucoup  de  gens  aflujettis  à  porter  des  lunettes , 
même  en  marchant  dans  les  rues.  Ce  Médecin  Ob- 
fervareur .croit  qu'il  en  feroit  de  même  fous  le  ciel 
de  l'Egypte,  ou  à  Guayaquil ,  ville  du  Pérou,  où 
les  cataractes  font  extrêmement  communes. 

Pour  Tonifier  la  vue. 

Pulvérifez  quatre  onces  d'eufraife1,  &  une  once 
de  macis.  Mêlez  enfemble  ces  poudres  :  Se  en  pre- 
nez une  cueiUerée  avant  votre  repas. 

1.  L'odeur  de  la  marjolaine  pafle  pour  fortifier 
la  vue. 

3 .  M.  de  Lorme  confeilloit  de  mettre  ,  le  matin  , 
de  l'urine  fur  les  fourcils  j  &  de  n'ufer  que  de 
bougie  quand  on  avoir  cinquante-cinq  ans. 

Collyre  fortifianu 

Mêlez  enfemble  deux  onces  d'eau  d'eufraife , 
autant  d'eau  de  fenouil ,  Se  deux  autres  onces 
d'eau-de-vie  :  Se  baflinez-en  les  yeux,  matin  Se 
foir. 

Vue  Louche* 

Cette  indifpofition  de  l'CEil  fait  qu'on  regard» 
les  objets  de  travers  \  en  regardant  ,  la  prunelle 
n'eft  jamais  vis-à-vis  de  l'objet,  mais  toujours 
tournée  à  droite  ou  à  gauche. 

Dans  les  adultes  cette  maladie  eft  prefque  tou- 
jours incurable  ,  parce  que  les  mufcles  de  l'CEil , 
ou  raccourcis  ou  relâchés ,  fe  font  endurcis  dans 
cette  fituation  oblique. 

Les  enfans  deviennent  quelquefois  louches  après 
des  accès  d'épilepfie,  où  les  yeux  fe  trouvent  ainil 
contournés  durant  un  tems  confidérable  j  les  fibres 
des  nerfs,  à  cet  âge,  n'ayant  point  le  ton  d'élaf- 
ticité  qu'il  faudroit  pour  fe  remettre.  En  ce  cas , 
il  faut  leur  frotter  le  cou  Se  l'épine  du  dos  ,  avec 
de  l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  s  le  deflechement 
que  cela  procure  eft  fans  danger ,  Se  directement 
utile  pour  fortifier  les  nerfs. 

z.  Il  y  en  a  qui  font  des  onctions  Se  frictions 
avec  de  la  graifle  de  vipère.  11  ne  feroit  peut-être 
pas  mal  de  les  employer  alternativement  avec  les 
précédentes. 

3.  Voici  une  bonne  pratique  pour  Jles  en- 
fans  ,  quand  même  ils  feroient  reftés  louches  long- 
tems  :  c'eft  de  leur  donner  des  beficles ,  ou  petites 
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machines  faites  de  telle  forte  qu'ils  ne  puifTentvoir 
que  par  un  petit  trou  firué  bien  naturellement:  alors 
ils  s'efforcent  de  tourner  la  prunelle  fituée  oblique- 
ment ,  vers  le  trou  direct ,  s'ils  veulent  voir  les 
objets  &  ne  pas  refter  dans  l'obfcurité  ;  &c  peu  à 
peu  le  globe  de  l'Œil,  ou  Amplement  la  prunelle, 
reprend  fa  fituation  naturelle. 

4.  On  aiTure  que  le  jeu  de  volant  rend  les  yeux 
d'accord  ,  en  les  obligeant  à  fe  diriger  vers  un  mê- 
me point. 

Yeux  Bief  es. 

1.  Prenez  blancs  d'œufs  ,  eau  rofe  ,  fuc  de  gran- 
de joubarbe  ,  lait  de  femme  ;  de  chacun  parties 
égales.  Battez  le  tout  enfemble  avec  un  peu  de 
faffran  :  &  appliquez-en  fur  l'Œil ,  avec  de  l'on- 
guent rofat. 

z.  Voyez  Yeux  Larmoyans ,  entre  les  maladies 
du  Chev  a  l. 

3 .  Battez  bien  deux  blancs  d'œufs  ,  avec  deux 
cuillerées  d'eau  rofe  ou  d'eau  de  plantain.  Frot- 
tez le  tout  avec  un  morceau  d'alun  ,  gros  com- 
me le  pouce  ,  jufqu'à  ce  que  la  liqueur  s'épaif- 
fiiïe.  Puis  appliquez-en  fur  les  yeux  ,  entre  deux 
linges. 

Pour  les  Yeux  Meurtris  &  Blejfés.  Faites  un  ca- 
taplafme avec  de  la  mie  de  pain  blanc  ,  du  jus  d'à- 
che  ,  &  du  vin  blanc  j  &c  appliquez  ce  cataplafme 
fur  les  Yeux. 

Pour  les  Yeux  Enfles  &  Meurtris.  Prenez  fel , 
miel ,  &  vin  rouge  }  faites-les  bouillir  pendant  un 
demi-quart-d'heure  :  &  baffinez  les  yeux  avec  cette 
liqueur. 

Pour  empêcher  que  V<Eil  ne  demeure  Noir  ou  Rouge , 
après  avoir  reçu  quelque  coup. 

Il  faut  fur  le  champ  y  inftiller  du  fang  de  l'aî- 
le  d'un  pigeon  ou  dune  tourterelle  :  &  réitérer 
plufieurs  fois  par  jour. 

On  trempe  aulïi  des  compreffes  dans  du  vin 
chaud  ,  où  l'on  a  mêlé  quelques  gouttes  de  baume 
du  Commandeur  :  &  on  les  applique  fur  les  pau- 
pières. On  faigne ,  fuivant  l'exigence  du  cas. 

Trois  fois  par  jour  on  bafline  l'Œil  avec  un  mé- 
lange d'une  cuillerée  d'eau  vulnéraire  dans  cinq 
cuillerées  d'eau  diftillée  d'eufraife. 

[  M.  Tauvry  regarde  comme  des  remèdes  équi- 
voques les  adouciffans  ,  tels  que  le  fang  de  pigeon , 
chaud  j  le  lait  de  femme  ,  où  l'on  dilfout  quelque- 
fois tant  foit  peu  d'encens  mâle.  Tout  cela  adou- 
cit à  la  vérité ,  dans  le  moment  où  l'on  s'en  fert. 
Mais  (  ajoûte-il  )  Ton  peut  dire  que  ce  qui  fait 
qu'on  employé  ces  remèdes,  c'eft  qu'on  n'en  a  point 
d'autres.  Car  fi  on  fe  fervoit  des  répercuffifs  ,  on 
craint  la  mortification  de  la  partie  malade  :  fi  on 
employoit  des  réfolutifs ,  on  appréhende  l'inflamma- 
tion qui  en  peut  arriver  par  accident ,  contre  notre 
attente  &  intention  :  on  craint  que  les  fuppuratifs 
n'occafionnent  une  trop  grande  perte  de  fubftance  , 
&  une  trop  grande  fonte  des  humeurs  de  l'Œil  \ 
même  étant  onctueux  ,  ils  ne  peuvent  point  fervir 
à  cette  partie.  Bien  plus ,  félon  cet  Auteur  ,  le 
fang  &  le  lait ,  venant  à  fermenter  &  à  fe  cor- 
rompre dans  la  playe  ,  ils  peuvent  l'entretenir  ; 
&  même  y  attirer  des  fluxions  ,  le  lait  s'aigriflant , 
&  le  fang  venant  à"  fe  corrompre.  ] 

Enflure  des  Yeux. 

Ayant  fait  cuire  un  œuf  frais  fous  la  braife  , 
vous  en  prendrez  le  blanc ,  &  l'appliquerez  tout 
chaud  fur  les  Yeux ,  dans  le  tems  que  le  malade  fe 
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mettra  au  lit.  Si  l'enflure  ne  fe  diflipe  pas  à  la  pre- 
mière fois  ,  il  faudra  réitérer. 

Voyez  Fièvre  ,  &  Yeux  Malades,  dans  l'arti- 

CE  u  F. 

Enflure  des  Yeux ,  avec  douleur. 

Faites  bouillir  des  feuilles  de  laurier  dans  du 
vin-,  pilez -les  ,  &  les  appliquez  fur  les  yeux. 
1.  Prenez  un  blanc  d'œuf}  &  la  groffeur  d'une 
amande ,  d'alun  de  roche  :  agitez  fortement  le  blanc 
d'œuf  dans  une  écuelle  avec  l'alun  ,  qui  deviendra 
en  écume  comme  une  pommade  Alors  vous  y  mê- 
lerez demi-dragme  d'aloé's  fuccotrin ,  en  poudre 
bien  fine  :  le  tout  deviendra  jaunâtre  ,  &  rendra  un 
peu  de  liqueur  roufle  de  couleur  d'aloé's  •  de  la- 
quelle vous  inftillerez  une  ou  deux  gouttes  dans 
l'Œil  malade  1  puis  vous  mettrez  de  ce  blanc  en 
forme  de  pommade  fur  un  linge  j  que  vous  appli- 
querez fur  l'Œil ,  pour  en  tirer  l'ordure,  apoftume, 
ou  autre  chofe  fale  :  &  la  douleur  s'appaifera. 

Sang  Epanché  fur  les  Yeux  par  une 
fluxion. 

Appliquez  fur  les  Yeux  un  cataplafme  fait  avec 
des  fommités  d'abfinthe ,  pilées  &  mêlées  avec  le 
blanc  d'un  œuf  frais.  11  faut  appliquer  ce  remède  , 
le  foir  ,  avant  de  fe  mettre  au  lit  j  &  l'ôter  le  len- 
demain matin. 

Voye-^  Aubifoin.  Caffé. 

Rougeur  des  Yeux. 

I.  La  rougeur  des  Yeux  eft  tempérée  par  l'appli- 
cation de  linge  ,  ou  d'étoupes ,  que  l'on  trempe 
dans  des  blancs  d'œufs  bien  agités  avec  de  l'eau 
rofe  ou  de  celle  de  plantain, 

II.  Faites  cuire  une  pomme  de  malingre,  ou  au- 
tre qui  ne  foit  aucunement  aigre  :  prenez  -  en  fa 
moé'iie  j  &  mêlez  -  la  avec  du  lait  de  nourrice  : 
puis  faites-en  un  Uniment  fur  les  paupières  rouges. 

Cependant  vous  pourrez  appliquer  fur  les  tem- 
pes un  frontal  fait  avec  des  rofes  de  Provins ,  ou 
de  la  conferve  de  rofes  ,  &  autres  chofes  aftringen- 
tes  j  afin  d'arrêter  la  défluxion  du  cerveau,  qui  caufe 
cette  rougeur. 

III.  D'autres  font  tremper  dans  du  lait  de  fem- 
me ,  des  tranches  fort  minces  de  chair  de  veau  ou 
de  cou  de  bœuf  fraîchement  tué  }  Se  les  appliquent 
fur  les  Yeux  avec  des  étoupes  de  lin  par- demis. 

IV.  D'autres  font  uriner  des  enfans  dans  un 
vaiffeau  de  cuivre  j  remuent  l'urine  tout  autour  du 
baflin  ;  puis  la  jettent  auflitôt ,  couvrent  le  baffin 
avec  un  linge  net ,  &  le  laiflent  ainfi  vingt-quatre 
heures.  Ils  trouvent  du  verd  de  gris  au  fond  &  à 
l'entour  ;  l'amaflent ,  &  le  diffolvent  avec  de  l'eau 
rofe  :  puis  gardent  cette  eau  dans  une  phiole  bien, 
bouchée  ;  &  en  inftillent  foir  &  matin  dans  les 
Yeux  que  l'on  tient  bien  ouverts. 

V.  Plufieurs  fe  fervent  de  tuthie  préparée. 

VI.  Foyei    Aubifoin. 

VII.  Prenez  une  larme  d'encens.  Allumez-la: 
puis  la  jettez  dans  quatre  onces  (  deux  cuille- 
rées )  d'eau  rofe.  Réitérez  cela  jufqu'à  trois  fois. 
Ajoûtez-y  enfuite  une  cuillerée  de  lait  de  femme  : 
&c  coulez  l'eau  par  un  linge  blanc.  Injectez  quel- 
ques gouttes  de  cette  liqueur  dans  les  Yeux ,  avant 

que  le  malade  fe  mette  au  lit.  Dès  le  lendemain 
matin ,  il  fera  prefqu'entiérement  guéri. 

Rougeur  invétérée. 

VIII.  Prenez  gros  comme  une  petite  noix  de 
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srence  ,  &  autant  d'alun  de  glace  :  faites-en  une  pou- 
dre, que  vous  mêlerez  avec  une  chopine  d'eau  de 
fontaine.  Ou  bien,  faites  bouillir  le  tout  enfemble  > 
jùfqu'à  ce  que  l'eau  devienne  claire.  Inftillez  dans 
l'Œil  trois  ou  quatre  gouttes  de  l'une  ou  l'autre 
eau. 

On  peut  encore  faire  un  Uniment  par-deflus  avec 
■du  marc  d'huile  de  lin  ,  des  gommes  Arabique  8c 
adraganth  ,   du  maftic  8c  du  camphre» 

Ophthalmie. 

Pour  V Optharmie  Sèche  ;  on  fe  fervira  pendant 
quelques  jours  d'un  collyre  fait  avec  les  eaux  de 
rôfe  8c  de  plantain  ,  deux  onces  de  chacune  ;  dans 
lefquelles  on  délayera  douze  grains  de  tuthie  pré- 
parée j  on  animera  le  tout  avec  une  cuillerée  d'ef- 
prit  de  vin  :  pour  en  laver  le  dedans  de  l'Œil  trois 
fois  dans  la  journée.  Le  foir  il  faut  mettre  fur  l'Œil 
une  comprelfe  trempée  dans  du  vin  ,  dans  lequel 
on  aura  fait  jetter  deux  bouillons  à  une  pincée  de 
véronique  ,  une  autte  de  thym  ,  8c  autant  de  rofes 
de  provins  ,  fur  la  quantité  d'un  demi-fetier. 

Comme  cette  efpece  d'ophthalmie  n'eft  point 
dangereufe,  il  y'  faut  peu  de  remèdes  :  fouvent 
même  la  faignée  feule  ia  guérit ,  étant  réitérée  fui- 
vant  la  plénitude  du  malade. 

UOphthalmie  Humide  eft  quelquefois  très-diffi- 
cile à  guérir.  Outre  les  remèdes  généraux  ,  réitérés 
félon  le  befoin ,  on  eft  fouvent  obligé  de  recourir 
à  la  faignée  du  pied  ,  ou  de  la  gorge. 

On  appliquera  d'abord  un  collyre  fait  avec  des 
eaux  diftillées  d'eufraife ,  de  fenouil,  8c  de  plan- 
tain ,  deux  onces  de  chacune  j  dans  lefqueiies  on 
délayera  deux  grains  de  fel  de  farurne. 

On  eft  quelquefois  contraint  de  fe  fervir  du  fe- 
ton  y  du  cautère  j  8c  de  l'emplâtre  véficatoire  ;  en- 
tretenus pendant  quelque  tems.  A  l'égard  des  vé- 
licatoires,  on  obfervera  que  pour  peu  que  leur  ufa- 
ge  incommode  les  reins  ou  la  vefîie  ,  on  doit  les 
cefter ,  8c  employer  d'autres  moyens. 

Si  le  premier  collyre ,  qui  n'eft  qu'adouciflant  , 
fie  réunit  pas  après  quelques  jours  d'ufage ,  on  lui 
en  fubftituera  un  qui  reflerrant  les  pores  ,  s'oppofe- 
ta  au  trop  grand  écoulement  des  larmes  dans  l'œil. 
C'eft  pourquoi,  on  retranchera  le  fel  de  faturne  ; 
&  on  délayera  dans  les  eaux  fufdites  un  demi-gros 
de  trochifques  de  blanc  Rhafis.  Quand  la  fonte 
des  eaux  a  ceffé  ,  s'il  refte  quelque  ulcère  fur  la 
cornée  tranfparente  ,  comme  il  arrive  aftez  iou- 
vent ,  on  doit  employer  la  folution  de  pierre  divi- 
ne dans  de  l'eau  commune.  On  pourra  ajouter  dans 
cette  folution  deux  gros  de  fucre  candi  ,  avec  une 
cuillerée  d'eau-de-vie ,  lorfque  l'ulcère  fera  ci- 
catrifé. 

Si  ce  remède  ne  détruit  pas  aflTez  promptement 
la  caufe  ,  on  fe  fervira  d'une  poudre  faite  avec  l'os 
de  feçhe  &rle  fucre  candi,  mêlés  enfemble  ;  dont  on 
fera  tomber  gros  comme  une  lentille  ,  tous  les  ma- 
tins ,  fur  l'endroit  où  eft  le  fiége  du  mal. 

L 'Ophthalmie  qui  fuit  le  rhume  ,  &  qui  eft 
accompagnée  d'un  fuinrement  d'humeur  épaifte 
qui  colle  les  paupières  pendant  la  nuit  ,  de- 
mande peu  de  tems  pour  fa  guérifon.  Après  les 
remèdes  généraux  ,  on  fe  fervira  tous  les  foirs  de 
pommade  det  uthie  y  dont  on  mettra  en  fe  couchant, 
gros  comme  une  lentille  au  coin  de  l'Œil  ,  du  cô- 
té du  nez  ,  en  forte  qu'elle  entre  dans  l'Œil. 

Il  faut  laver  l'Œil  quatre  fois  par  jour  avec  dix 
parties  d'eau  tiède ,  &  une  partie  d'eau-de-vie. 

Comme  il  atrive  fouvent  que  les  angles  des 
paupières  font  ulcérés  y  il  ces  ulcères  ne'guérifTent 
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pas  par  la  pommade  de  tuthie  ,  on  fe  fervira  de  la 
lolution  de  pierre  divine  dans  l'eau  commune. 

UOphthalmie  accompagnée  de  chaffie  ,  fe  guérit 
après  les  remèdes  généraux  ,  par  l'ufage  du  fel  am- 
moniac &  du  fel  de  faturne,  fept  grains  de  chacun  \ 
que  l'on  diffoud  dans  des  eaux  de  rofe  8c  de  plan- 
tain ,  quatre  onces  de  chacune  :  pour  en  baigner 
l'œil  trois  ou  quatre  fois  dans  la  journée. 

Pour  UOphthalmie  qui  occupe  le  globe  ,  du  côté 
des  angles  :  il  faut  fe  fervir  d'un  collyre  fait 
avec  le  vitriol  blanc  8c  l'iris  de  Florence  ,  un 
gros  de  chacun  :  le  tout  infuie  dans  trois  chopi- 
nes  d'eau ,  ou  deux  pintes  ,  félon  que  l'on  la  fou- 
haite  plus  ou  moins  faite. 

UOphthalmie  accompagnée  de  bourgeons  ,  fe 
guérit  par  l'ufage  de  la  diffolution  de  la  pierïe 
divine  dans  l'eau  commune ,  lorfque  les  bourgeons 
ne  fe  trouvent  que  fur  la  conjonctive.  Mais  s'ils 
avancent  fur  la  cornée  tranfparente ,  &  qu'ù  pa- 
roifle  du  pus  répandu  entre  les  tuniques  de  la 
cornée ,  on  ufe  des  remèdes  qui  fervent  aux  abf- 
cès  de  l'Œil. 

La  guérifon  de  Ophthalmie  Eryfipélateufe  eft 
longue  8c  difficile.  On  doit  d'abord  mettre  fur 
la  partie  ,  de  l'eau  diftillée  de  fleurs  de  fureau  , 
mêlée  avec  une  dixième  partie  d'eau  -  de  -  vie  , 
que  l'on  fera  tiédir  pour  en  bafliner  l'Œil,  &  mê- 
me les  paupières.  On  aura  aufli  recours  au  fe- 
ton ,  8c  à  la  faignée ,  tant  du  bras  que  du  pied  &r 
de  la  gorge.  On  mettra  dans  la  fuite  en  ufage  la 
purganon  ,  8c  les  emplâtres  véficatoires ,  li  en  les 
juge  néceilaires. 

UOphthalmie  Vénérienne  demande  de  la  diligen- 
ce. On  fera  prendre  au  malade  la  panacée  meicu- 
rielle  ;  8c  on  le  faignera  du  pied  ,  pour  détourner 
l'humeur  qui  âf  porte  à.  l'Œil. 

2.  On  mettra  le  malade  dans  le  bain  domeftique  , 
foir  8c  matin  ,  &  on  le  purgera  dès  le  premier 
jour  du  bain  :  ce  que  l'on  eft  obligé  quelquefois 
de  réitérer  plufieurs  jours  de  fuite ,  en  donnant  la 
panacée  tous  les  foirs. 

3 .  On  lavera  les  Yeux  à  tout  moment  avec  un 
mélange  d'eau-de-vie  &  d'eau  commune. 

4.  On  aura  toujours  fur  les  yeux  ,  des  compref- 
fes  trempées  dans  le  vin  qu'on  va  décrire.  Par  ce 
moyen  on  guérira  cette  maladie  en  peu  de  tems  , 
fî  on  s'y  prend  de  bonne  heure  :  autrement  les  Yeux 
périront  j  ou  n'auront  que  peu  de  vue  après  la  gué- 
rifon. Voici  la  defeription  du  Vin  dont  il  eft  quef- 
tion  :  Prenez  du  romarin  ,  de  la  fauge,  de  l'hylfo- 
pe  ,  8c  des  rofes  de  provins ,  une  pincée  de  cha- 
cune :  que  vous  ferez  bouillir  trois  ou  quatre  bouil- 
lons dans  un  demi-fetier  de  vin  rouge  :  dans  le- 
quel vous  tremperez  des  comprennes  pour  les  met- 
tre fur  l'Œil,  prenant  garde  de  ne  pas  trop  le  preflei 
dans  le  bandage. 

UOphthalmie  qui  fuu  la  petite  Vérole ,  fe  trai- 
te comme  l'ophthalmie  humide. 

Nous  ajouterons  que  pendant  le  cours  de  la  pe- 
tite-vérole ,  on  doit  fe  fervir  d'un  collyre  fait  avec 
le  faftfan  8c  ies  eaux  de  plantain  8c  de  rofe. 

L'eau  diftillée  du  camphre  prévient  tous  ces  ac- 
cidens ,  lorfqu'elle  eft  appliquée  dans  les  commen- 
cemens  :  il  fufHt  d'avoir  foin  d'en  mettre  quelques 
gouttes  dans  l'Œil ,  quatre  ou  cinq  fois  par  jour  ; 
8c  d'empêcher  en  même-tems  que  les  paupières  ne 
fe  collent  :  cela  eft  de  grande  conféquence.  Pour 
cet  effet  on  trempe  la  barbe  d'une  plume  dans  cette 
liqueur  ,  .&  on  la  palfe  entre  les  deux  paupières 
plufieurs  fois  ,  de  tems  en  tems,  dans  la  journée  8c 
pendant  la  nuit.  Voye\ ,  ci-deflous  ,  Union  des  pau- 
pierest 
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Inflammation. 


î.  C'eft  un  bon  remède  que  d'appliquer  fur 
4'Œil  le  poumon  tout  frais  d'un  mouton,  ou  d'une 
brebis. 

II.  On  peut  appliquer  un  cataplafme  fait  de 
chair  de  pomme  douce,  cuite  fous  les  cendres  ; 
de  farine  d'orge.,  lait  de  femme,  eau  rofe,  Se 
blancs  d'oeufs. 

III.  L'eau  de  fouci  y  eft  fouveraine. 

IV.  Voye\  Anémone  ,  page  115.  Baume 
-du  Commandeur  de  Perne.   Froment  ,  page    141. 

Yeux  malades  ;  dans  l'article  Bœuf.  Àubifoin. 
Camphre. 

Collyre  de  Vitriol. 

V.  Prenez  huit  onces  d'eau  de  fontaine  ,  Se 
dix  grains  de  vitriol  blanc  :  battez-les  enfemble 
&  en  faites   un  collyre. 

Ce  mélange  eft  rafraîchiflant  ;  Se  peut  être  em- 
ployé à  diferétion  dans  les  inflammations  des  Yeux, 
Se  dans  les  fluxions  qui  furviennent  en  cette  par- 
tie avec  picotemens  :  pourvu  qu'on  ait  fait  précé- 
der la  faignée  Se  les  véficatoires.  Afin  de  rendre 
ce  remède  encore  plus  efficace  ,  il  feroit  bon  de 
faire  intérieurement  ufage  des  diurétiques. 

VI.  Prenez  eau  rofe  ,  &  'vin  rouge,  de  chacun 
•une  chopine  ;  eaux  d'eufraife ,  de  chelidoine ,  &:  de 
fenouil ,  de  chacune  deux  onces  ;  fleur  de  roma~ 
fin  ,  Se  doux  de  gérofle  ,  de  chacun  trente  grains  ; 
fucre  candi ,  conferve  de  rofes ,  demi-once  de  cha- 
que ;  vitriol  romain  >  Se  aloés  fuccotrin ,  de  chacun 
trois  dragmes  ;  tuthie  préparée  &  réduite  en  pou- 
dre ,  deux  dragmes  ;  Se  autant  de  camphre.  Met- 
tez toutes  ces  drogues  dans  un  mawas  a  long  cou  ; 
êe  l'ayant  bien  bouché ,  faites-les  digérer  au  bain- 
marie ,  pendant  cinq  à  fix  jours.  Enfuite  expofez- 
le  au  plus  grand  fofeil  d'Été  ,    pendant  un  mois  : 

Euis  coulez  la  liqueur  ,  par  un  linge  bien  net   Se 
ien  ferré  ,  fans  expreflion  :  &  confervez-la  dans 
une  bouteille  de  verre  bien  bouchée  ;  pour  en  ufer 
dans  le  befoin.  [  Cette  Eau  eft    encore  bonne 
pour  toutes  les  autres  maladies  des  Yeux.  ]| 

Autres  Eaux  pour  les  inflammations  des  Yeux. 

VII.  Faites  bouillir  trois  chopines  d'eau  de  ri- 
vière, dans  un  petit  chauderon  ,  ou  dans  une  baf- 
firie  de  cuivre.  Lorfque  l'eau  bouillira  ,  prenez 
une  once  de  couperofe  blanche  réduite  en  pou- 
dre, que  vous  aurez  mife  dans  un  corn  Se  que 
vous  jetterez  peu  à  peu  ,  fur  une  pèle  rouge  que 
vous  tiendrez  inclinée  au  deflus  du  chauderon. 
L'eau  étant  diminuée  d'un  tiers  ,  vous  l'ôterez  de 
deflus  le  feu,  &  la  laiflerez  refroidir.  Puis  l'ayant 
paflee  par  un  linge  blanc  ,  vous  la  garderez  dans 
une  bouteille  bien  bouchée. 

VIII.  Voye-{  Gangrené  ,  n.  VI. 

IX.  Pelez  tout  chaud  un  œuf  dur.  Coupez-le  en 
deux  y  Se  en  ôtez  le  jaune  ,  pour  le  remplacer  par  du 
fucre  candi.  Rejoignez  les  deux  partiçs  ,  Se  les  liez 
avec  de  la  foie.  Faites  difloudre  un  peu  de  fel  de 
faturne  dans  un  verre  d'eau  rofe.  Mettez-y  l'œuf , 
SeVy  laiflez  vingt-quatre  heures.  Lavez  enfuite  les 
Yeux  avec  cette  eau.  ' 

X.  Voye\  Alun  ,  page  78. 

|  Autre  Eau  ;  pour  les  Inflammations  ,  Tayes   ,  & 
Cataractes. 

XI.  Prenez  fommités  de  romarin  ,  grande  éclai- 
're ,  grande  confoude ,  fenouil,  &  anis  verd,  feuil- 
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les  èc  racines,  de  chacun   deux  poignées;  racine 
d'iris  ,  une  poignée;  eufraife  ,  deux  poignées.  Pi- 
lez bien  toutes  ces  chofes^  mettez-les  à  l'alemblc  ; 
Se  les  diftillez  avec  fuffifante  quantité  de  vin  blanc 
au  bain  de  fable. 

XII.  Les  inflammations,  les  tayes  ,  &:  (dit»on.) 
les  cataract.es,  ont  été  pkifieurs  fois  guéries  par  l'u- 
fage  du  lait  de  femme  que  l'on  faifoit  entrer  chaud 
dans  les  Yeux.  Toutes  les  expériences  que  j'ai  vues 
pour  les  tayes ,  étoient  accompagnées  d'une  cir- 
conftance  fur  laquelle  jen'ofe  rien  dire:  c'eft  qu'on 
choiiifloit  une  remine  qui  allaitât  un  enfant  d'un 
autre  fexe  ,  que  celui  de  la  jeune  perfonne  malade. 

XIII.  Voye-^  Cataracte. 

XIV.  L'eau  de  chicorée  Se  celle  d  aubrfo'n  , 
mêlées  enfemble ,  font  un  bon  remède  pour  ap- 
pliquer alors  fur  les  yeux. 

XV.  Battez  un  blanc  d'oeuf  avec  de  l'eau  de  fray 
de  grenouilles  :  Se  l'appliquez  fur  les  yeux. 

XVI.  Solenander  guérifloit  toutes  les  inflamma- 
tions des  Yeux  avec  la  décoction  des  feuilles  de 
coignaflîer  ;  dont  il  baflmoit  les  yeux ,  de  rems  en 
tems. 

XVII.  La  joubarbe  ,  pilée  avec  des  feuilles  de 
fenouil  ,  Se  appliquée  fur  les  yeux ,  eft  un  excel- 
lent remède. 

XVIII.  Si  l'inflammation  eft  confidérable  ,  on 
aura  recours  aux  faignées  ,  principalement -celle 
du  pied  ;  pour  procurer,  une  plus  forte  rcvullion. 

XIX.  L'on  employé  les  véficatoires  à  la  nuque , 
Se  derrière  les  oreilles. 

XX.  Les  piugations  de  jalap,  depuis  demi-gros 
jufques  à  un  gros ,  infuf  é  à  froid  dans  le  vin  blanc  , 
font  utiles  après  la  faignée. 

XXI.  M.  Thierry  (  Médecine  Expêrim.  p.  lié')  dit 
avoir  obfervé  que,  dans  un  grand  corridor  defti- 
né  aux  Enfans  Trouvés  de  Paris  ,  l'atmofphere  étoit 
fi  remplie  des  fels  pénétrans  de  l'urine  qui  s'exila- 
loit  des  langes  qu'on  expofoit  à  l'air  pour  les  fe- 
cher;  que  les  enfans,  les  nourrices  ,  &  les  fem- 
mes de  fervice  ,  ne  manquoient  gueres  d'éprouver 
au  bout  de  certain  tems  un  grand  picotement  , 
fuivi  de  rougeur  dans  les  yeux  :  qui ,  félon  la  conf- 
titution  de  l'organe  ,  dégéneroit  fouvent  en  ophthal- 
mie  très-opiniâtre.  11  ajoute  que  ces  accidens  font 
devenus  moins  communs  ,  depuis  que  l'on  a  tranf- 
porté  une  partie  de  ces  enfans  à  la  campagne. 

XXII.  On  prétend  que  les  répercuflîfs  font  d'un 
bon  ufage  ;  tels  font  l'eau  de  plantain,  le  cryftal  mi- 
néral ,  le  nitre  purifié ,  Se  pluneurs  autres  ,  quiagif- 
fent  en  reflerrant  les  pores,  Se  en  coagulant  les 
matières  qui  en  fermentant  ont  caufé  l'inflamma- 
tion. Cependant ,  (  dit  M.  Tauvry  )  ces  remèdes 
ont  un  mauvais  effet  dans  quelques  occafions  :  ils 
diminuent  d'abord  l'inflammation  ,  mais  fouvent 
la  font  durer  plus  long- tems.  Ainfî  on  ne  s'en  doit 
jamais  fervir  quand  cette  indifpofition  furvient  en 
hiver  ,  ou  par  un  vent  froid,  ou  dans  un  tempé- 
rament extrêmement  phlegmatique  :  mais  feule- 
ment dans  les  autres  rencontres  ;  fçavoir ,  quand 
le  mal  eft  venu  par  des  fels  acres ,  ce  qu'on  peut 
connoître  par  la  démangeaifon  ,  1  âcreté  àe,  lar- 
mes ;  enfin  lorfque  la  fumée  ou  le  feu  ont  p:oiuit 
cet  effet  en  affoibliffant  le  reflort  de  la  partie. 

XXIII.  Quand  l'abondance  du  fang  produit  l'in- 
flammation ,  ou  s'il  eft  engorgé  par  coagu'atlon  ; 
après  avoir  purgé  Se  faigné  ,  Hippocrate  n 'ordonne 
point  de  répereuflifs  :  mais  preferit  le  vin  ,  Se 
même  le  vin  pur  ,  afin  de  ranimer  Se  de  donner 
allez  de  mouvement  au  fang  pour  qu'il  puifle  en- 
traîner ces  humeurs  par  la  circulation. 

XXIV.-  Lorfqu'on   s'apperçoit  que  le  fang  eft 
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groflier  ,  8c  que  le  malade  eft  pituireux  ,  il  faut  fe 
fervir  intérieurement  d'abforbans  ,  &  de  remèdes 
qui  donnent  de  la  fluidité  au  fang;  tels  que  font  les 
fudorifiques;pourvu  qu'ils  n'excitent  qu'une  fermen- 
tation modérée  dans  les  humeurs.  Les  abforbans 
aculfent  en  fe  chargeant  des  acides  qu'ils  rencon- 
trent 5  8c  les  autres  qui  font  fermenter  donnent  au 
fang  une  fluidité  convenable. 

Tayes. 

I.  Prenez  un  ou  plusieurs  œufs  frais  pondus 
le  même  jour  :  faites  -  les  durcir  dans  les  cen- 
dres chaudes  :  puis  coupez-les  en  quartiers  égaux  , 
&  ôtez  leur  le  jaune  ;  au  lieu  duquel  vous  met- 
trez autant  de  fucre  candi  puivérifé ,  le  plus  blanc 
que  vous  pourrez  trouver.  Exprimez  bien  le  tout  en- 
ïemble  par  un  linge  bien  net  mis  en  double.  La  li- 
queur qui  en  fortira  eft  fort  bonne  pour  inftiller 
goutte  à  goutte  dans  l'Œil  malade,  le  foir  quand 
on  fe  va  coucher  ;  ou  même  à  toutes  les  heures  du 
jour. 

II.  Il  y  a  une  autre  Eau  fort  bonne  pour  le  même 
mal  ;  qui  fe  fait  de  couperofe  blanche ,  lucre  can- 
di ,  &  eau  rofe ,  avec  des  blancs  d'oeuts  durs.  Le 
tout  étant  paifé  par  un  linge,  il  fort  une  liqueur  de 
laquelle  on  doit  mettre  dans  l'Œil  après  dîner ,  8c 
le  foir  en  fe  couchant. 

III.  D'autres  fe  fervent  avec  fuccès ,  d'une  autre 
Eau  :  dont  voici  la  compofition. 

Prenez  tuthie  préparée  8c  mife  en  poudre ,  une  on- 
ce; macis  ,  demi-once.  Faites  infufer  le  tout  en- 
semble en  eau  rofe  8c  vin  blanc ,  de  chacun  une 
chopine,  pendant  l'efpace  de  fix  femaines,  dans 
une  bouteille  bien  bouchée  ;  que  vous  mettrez  au 
foleil  quand  il  luira  ,  8c  que  vous  rentrerez  quand 
il  ne  luira  point,  ou  que  la  nuit  viendra,  ou  qu'il 
pleuvra.  Remuez  la  bouteille  tous  les  jours  deux 
ou  trois  fois.  [  Ces  remèdes  fervent  aufli  aux  Yeux 
rouges  j  chaflieux  &  foibles  ]. 

IV.  Pulvérifez  extrêmement  des  coques  d'œufs  : 
&  en  foufTlez  dans  l'Œil  avec  une  plume.  11  cou- 
lera   quantité  d'eaux  ;  &  le  mal  fe  diilipera. 

V.  Prenez  de  l'ambre  gris  en  poudre.  Jettez-le 
fur  un  rechaud  de  feu  ;  8c  en  recevez  la  vapeur  , 
par  un  entonnoir. 

Pour  les  Tayes  nouvelles. 

VI.  Faites  durcir  un  œuf  frais,  fous  la  cendre 
chaude ,  enfuite  coupez-le  par  la  moitié,  fans  en 
lever  la  coque;  ôtez  le  jaune  des  deux  moitiés,  8c 
remplillez  le  vuide  de  fucre  candi ,  8c  d'aurant  de 
couperofe  blanche ,  réduits  en  poudre  ;  rejoignez 
les  deux  moitiés.  Et  les  ayant  liées  8c  afiujetties 
avec  du  fil  de  peur  qu'elles  ne  fe  féparent,  8c  que 
la  poudre  n'en  forte,  mettez-les  tremper  dans  moi- 
tié d'eau  de  fontaine ,  8c  d'eau  rofe ,  enforte  que 
la  liqueur  fumage  de  deux  doigts.  Vingt-quatre 
heures  après  veriez-la  dans  une  phiole  de  verre  que 
vous  boucherez  bien.  On  inftille  dans  l'Œil  quel- 
ques gouttes  de  cette  liqueur ,  foir  8c  matin. 

VII.  Prenez  chelidoine,  verveine,  bétoine ,  eu- 
fraife,  rue,  fenouil,  toutes  récentes ,  de  chacune 
deux  poignées.  Pilez-les  enfemble  en  les  arroLmt 
d'une  demi-livre  de  vin  blanc  :  exprimez-en  le  fuc  ; 
dans  lequel  vous  ferez  tremper  du  poivre ,  8c  du 
gingembre  pulvérifés,  de  chacun  une  demi-once; 
du  fafran  trois  dragmes;  de  la  myrrhe  ,  de  l'alocs, 
de  la  farcocolle  ,  de  chacun  une  once;  de  bon  miel 
une  livre.  Faites  diftiller  le  tout  dans  un  alembic  de 
verre  ,  à  petit  feu  :  8c  réfervez-en  l'Eau ,  pour  l'u- 
fage  fufdit.' 
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VIII.  Les  taches  de  la  Cornée  (ou  tayes  récen- 
tes )  ne  peuvent  être  guéries  que  par  de  bons  ré-, 
folutifs  ;  comme  l'infufion  de  crocus  mctallorum  , 
d'aloës  ,  de  fucre  candi  diflout  :  félon  M.  Tauvry. 

Poudre  pour  ronger  &  dijflper  les  Tayes. 

IX.  Prenez  des  limaçons  gris  qui  fe  trouvent 
dans  les  vignes.  Les  ayant  mis  dans  un  pot,  faites- 
les  fécher  au  four,  quand  il  n'eft  pas  trop  chaud. 
Enfuite  réduifez-les  en  poudre  avec  leurs  coquilles  ► 
8c  foufTlez  de  cette  poudre  fur  les  tayes ,  le  plus 
fouvent  qu'il  fera  poflibîe. 

X.  Voyez  ci-deffus  Inflammation,  n.  XI.  &  XII. 
Propriétés  de  la  Caille,  Tome  I.  page  435. 
Chardon  Etoile  ;  page  52$  col.  2.  Maladies 
des   yeux  du  Cheval. 

XI.  Un  collyre  fait  avec  du  fang  de  coq  &  du 
miel ,  eft  fort  bon. 

XII.  Selon  M.  de  Saint  -  Yves  ,  on  doit  avoiç 
deux  intentions  dans  la  cure  de  cette  maladie  :  la 
première  ,  de  s'oppofer  aux  progrès  de  la  tache  ; 
la  féconde ,  de  détruire  l'obfttuction  qui  eft  déjà 
formée.  On  fatisfera  à  la  première  intention ,  par 
une  diète  exacte  ;  faifant  ufage  tous  les  matins 
d'une  eau  de  veau  mêlée  d'herbes  rafraîchiflanres  ; 
ou  à  fon  déraut ,  d'une  chopine  de  petit-lait  mêlé 
avec  une  once  de  firop  violât.  Il  ne  faut  pas  man- 
ger beaucoup  de  viande  ;  ufant  pour  boifion  ordi- 
naire d'une  tifanne  fimple.  Outre  la  faignée  ,  le 
bain  domeftique  fera  fort  utile  ;  aufti-bien  que  les 
véficatoires  appliquées  à  la  nuque  du  cou  ,  que  l'on 
entretiendra  pendant  quelque  tems. 

On  fatisfera  à  la  féconde  intention  ,  par  l'ufage 
des  topiques  fpintueux  8c  réfolutifs  ;  tels  que  l'in- 
fufion de  l'anis  8c  du  fenouil  dans  de  bonne  eau- 
de-yie  ;  dont  on  verfera  une  cuillerée  dans  les  eaux 
diftillées  d'euphraife  ,  de  fenouil  8c  de  plantain  , 
deux  cuillerées  de  chacune  ;  évitant  foigneufement 
(dit  cet  Auteur)  les  eaux  vitrioliques,  comme  très- 
einicieufes  &  propres  à  faire  dégénérer  cette  ma- 
adie  en  abfcès  ou  en  ulcère.  Lorfque  l'inflamma- 
tion eft  prffée  ,  il  faut  fe  fervir  de  quelque  eau 
ophthalmique  ,  qui  achèvera  d'éclaircir  parfaite- 
ment la  vue  ;  en  faifant  couler  plufieurs  fois  le  jour 
quelques  gouttes  fur  l'endroit  de  la  blancheur. 

Démangeaifon  des  Paupières. 

1.  Mêlez  enfemble  eau  rofe  8c  vin  blanc;  de 
chacun  une  once  8c  demie  ;  8c  délayez  bien  dans  ce 
mélange  ,  une  dragme  d'aloës  hépatique  réduit  en 
poudre.  Trempez  des  linges  fins  dans  cette  liqueur, 
&  appliquez-les  fur  les  paupières. 

2.  Prenez  le  blanc  d'un  œuf  frais ,  cuit  fous  la 
cendre;  &  l'ayant  bien  pilé  dans  un  mortier  de  mar- 
bre, ajoûtez-y  quatre  onces  d'eau  de  plantain  ,  ou 
de  celle  de  rofes  ;  coulez  la  liqueur  par  un  linge  ; 
&  confervez-la  dans  une  bovtteille ,  pour  l'ufiige.  On 
fait  entrer  quelques  gouttes  de  cette  eau  dans  les 
yeux;  ou  bien  on  s'en  bafline  doucement  les  pau- 
pières. 

3 .  Prenez  un  œuf  frais  ;  vitriol  blanc  ,  vingt 
grains;  eau  de  rofe,  ou  de  plantain,  quatre  onces  : 
faites  durcir  l'œuf,  otez-en  le  jaune 3  broyez  le 
blanc  dans  un  mortier  avec  le  vitriol  ;  ajoûtez-y  en- 
fuite  l'eau  rofe  ou  celle  de  plantain  :  coulez  le  tout 
par  un  linge  blanc  :  mettez  quelques  gouttes  de  cens 
eau  dans  les  yeux ,  ou  en  badinez  les  paupières  avec 
un  peu  de  cotton  ,  plufieurs  fois  le  jour. 

Ulcères  qui  viennent  fur  le  bord  des  paupières. 

Les  eaux  ophthalmiques  en  général  y  font  utiles  ; 
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mais  n'ont  pas  une  entière  efficacité.  En  touchant 
adroitement  avec  la  pierre  infernale  ces  fortes  d'ul- 
cères ,  ils  fe  cicatrifent  aifément-:  il  faut  avoir  foin 
de  tempérer  l'ardeur  aulli-tôt  qu'elle  les  a  touchés  , 
en  faifant  baigner  l'Œil  plusieurs  fois  dans  un  petit 
verre  plein  d'eau.  On  les  touchera  ainfi  une  ou 
deux  fois  la  femaine  ,  jufqu  a  ce  que  l'on  juge  que 
ce  foit  affez  :  &  on  mettra  fur  ces  endroits  ,  foir 
&  matin ,  de  la  tuthie  en  poudre  très -fine  ,  qui 
achèvera  de  les  cicatrifer. 

Quand  ces  ulcères  font  profonds,  ils  font  plus 
long-tems  à  guérir  que  ceux  dont  k  fubftance  eft 
fongueufe. 

'Gale  des  Paupières. 

Mêlez  dans  de  l'onguent  rofat,  un  peu  de  tuthie 
préparée ;  enfuite  étendez  un  peu  de  ce  mélange  fur 
de  petits  linges  fins  ;  8c  appliquez-les  doucement 
fur  les  paupières. 

Anthracoje ,  Anthrax  >  ou    Charbon  des  Pau- 
pières. 

On  nomme  ainfi  une  tumeur  d'un  rouge  livide, 
qui  caufe  une  tenfion  considérable  aux  paupières  8c 
aux  parties  voifines  ;  accompagnée  de  fièvre,  dou- 
leur, pulfation,  dureté,  &  d'une  fi  grande  cha- 
leur, qu'il  s'y  forme  une  croûte  noire,  une  vraie 
efearre,  comme  fi  le  feu  y  eût  paflx.  L'éryiipéle  de 
Ja  face,  8c  la  tuméfaction  des  glandes  parotides, 
font  fouvent  des  accidens  de  cette  maladie. 

On  attribue  la  caufe  de  l'anthrax  des  paupières  à 
^in  fang  profiler  ,  brûlé  '&  dépouillé  de  fon  véhi- 
cule.  11  n  arrive  gueres  qu  en  Eté,  aux  pauvres  gens 
de  la  campagne  mal  nourris  èc  continuellement  ex- 
pofés  à  des  travaux  fatigans  &  aux  injures  de  la 
faifon.  On  a  obfervé  que  cette  maladie  eft  plus 
commune ,  quand  les  fecherefTes  font  trop  grandes; 
&  qu'elle  affecte  particulièrement  les  perfonnes 
c[ui  pafTent  les  jours  entiers  à  feier  les  bleds. 

La  cure  de  cette  maladie  ne  demande  point  de 
délai.  Dès  qu'on  s'apperçoit  de  la  formation  de  la 

Euftule,  il  faut  faigner  le  malade,  lui  donner  des 
ivemens  rafraîchiffans  ,  8c  lui  faire  boire  des  émul- 
fions.  On  applique  dans  le  commencement  fur  la 

fartie  malade,  des  comprefTes  trempées  dans  de 
eau  de  fureau,  où  l'on  fait  fondre  un  peu  de  nitre. 
Si  l'inflammation  ne  s'appaife  pas ,  8c  que  l'ef- 
carrefe  forme  ,  on  l'incife  avec  une  lancette;  8c  on 
lave  auec  une  lotion  faite  d'onguent  égyptiac  dif- 
fout  dans  le  vin  &  l'eau-de-vie.  Si  la  tumeur  eft 
confidérable ,  on  fearifie  les  parties  tuméfiées  à  la 
circonférence  de  l'efcarre ,  8c  l'on  applique  des  ca- 
taplafmes  émolliens  8c  réfolurifs.  Ces  fecours  fé- 
condés de  la  faignée ,  qui  eft  le  fpécifique  de  toutes 
les  maladies  inflammatoires  ,  bornent  les  progrès 
de  l'efcarre  ,  dont  on  prévient  la  chute  avec  des  on- 
guens  digeftifs  :  on  travaille  enfuite  à  mondifier  8c 
cicatrifer  l'ulcère.  11  faut  avoir  foin.,  dans  les  panfe- 
mens  de  cet  ulcère,  de  tenir  la  peau  étendue  ;  pour 
que  la  cicattice  ne  fronce  pas  la  paupière  &  ne  cau- 
fe point  de  difformité.  Le  Chirurgien  doit  aufll 
F  rendre  toutes  les  mefures  convenables  ,  pour  que 
Œil  ne  foit  point  éraillé  ;  ce  qui  eft  affez  difficile, 
lorfque  l'efcarre  a  été  grande  ,  8c  qu'elle  s'eft  for- 
mée près  du  bord  de  la  paupière. 

Voyez  Onguent  Divin.  Emplâtre  de  Suye. 

Poils  des  Paupières  3  entrant  dans  les  Yeux. 

On  doit  les  arracher  avec  de  petites    pinces , 
en  affujettiflant  avec  un  doigt  ou  deux  la  paupière. 
On  prétend  qu'on   fait  aufîi  tomber  ce  poil  en 


OEU 

frottant  le  bord  des  paupières  avec  du  fang  de  gre- 
nouilles vertes,  ou  avec  celui  de  chauve-foutis:  on 
vante   ce  remède  comme  un  fpécifique. 

Pour  tirer  le  poil  avec  plus  de  facilité,  il  faut 
auparavant  toucher  les  bords  des  paupières  d'où 
naiflënr  les  poils ,  avec  la  féconde  eau  de  chaux. 

Callojîte'j  des  Paupières. 

Ces  callofités  font  de  petites  duretés,  qui  vien* 
nent  au  bord  des  paupières. 

Pour  les  guérir,  il  faut  les  adoucir  &  amollit 
avec  du  lait  de  femme. 

L'edu  de  la  Reine  d'Hongrie ,  ouvrant  extrême- 
ment les  pores ,  peut  en  difeuter  la  matière  en  la 
difïblvant  :  aufïi  eft-elle  plus  efficace  ;  mais  il  faut 
que  l'Œil  foit  garanti  en  dedans. 

Si  les  duretés  ne  s'amolliflent  pas  ainfi  s  il  {q$ 
faut  percer ,  en  faire  fortir  la  matière  ,  8c  appliquer 
fur  PGEil  des  comprefTes  trempées  dans  l'efpiit  de 
vin  ou  l'eau-de-vie  camphrée,  8c  enfuite  quelques 
petits  emplâtres  pour  attirer  la  matière:  le  Diachy- 
lum  ,  qu'on  trouve  tout  prêt  chez  les  Apothicaires, 
fera  bon  pour  cela. 

Ces  remèdes  extérieurs  ne  font  pas  fort  effica- 
ces ,  à  moins  que  le  malade  n'ait  été  purgé  ,  &  qu'il 
n'obferve  un  régime  rafraîchi  fiant.  Qu'il  prenne 
donc  fouvent  des  bouillons  faits  avec  le  veau  ,  la  vo- 
laille, &  la  chicorée.  Il  fe  purgera  avec  le  jalap,  de- 
puis demi-gros  jufqu'à  un  gros;  qu'il  fera  infufer 
dans  un  verre  de  vin  blanc ,  à  froid. 

Union  des  Paupières. 

Il  y  a  une  union  des  paupières  cafuelle  8c  par  ac- 
cident ,  qui  vient  d'un  pus  épais  de  quelque  ulcère 
caché  fous  la  paupière.  Cette  union,  qui  ôte  la  vue, 
fe  difiipe  en  mettant  du  baume  de  foufre  fur  l'Œilj 
&  enfuite  un  emplâtre  d'onguent  divin. 

[  Dans  beaucoup  de  maladies  des  Yeux  ,  il  faut 
avoir  attention  de  laver  fouvent  avec  de  l'eau  rofe , 
ou  de  l'eau  bien  pure  ;  pour  prévenir  cette  union. 
Voye-[  ,   ci  -  deffus  ,  Ophthalmie  qui  fuit  la  petits 
vérole.  ] 

Fluxions  fur  les  Yeux. 

&r  Incorporez  un  peu  de  fleur  de  foufre  avec  de 
l'onguent  rofat;  8c  appliquez-en  le  foir  fur  toute  la 
paupière.  Ce  remède  caufe  une  douleur  aflez  vive., 
mais  qui  ne  dure  pas  long-tems.  On  a  guéri  par  ce 
feul  remède  une  jeune  fille  qui  n'ttoit  pas  encore 
en  âge  d'avoir  fes  règles  ;  &  dont  les  deu;£  yeux 
étoient  couverts  d'abfcès  qui  la  faifoient  beaucoup 
fouffrir  :  les  paupières  ne  s'ouvroient  que  très-dif- 
ficilement: elle  ne  pouvoit  dormir  que  très-peu  :& 
on  avoit  inutilement  employé  les  remèdes  indiqués 
par  tous  les  Oculiftes  de  Paris,  cVpar  d'autres  gens 
de  l'art.  Dès  le  troifïeme  jour ,  ce  remède  produi- 
fit  un  effet  fenfible  :  8c  les  fymptômes  diminuèrent 
enfuite  par  degrés. 

Onguent  pour  les  fluxions  3  inflammations  s  déman- 
geaifons  >  chajfie .,  &  pujlules  des  Yeux. 

Faites  cuire  à  petit  feu  une  livre  de  beurre  bien 
frais  g  dans  une  baffine,  ou  autre  vaifTeau  de  cui- 
vre. Lorfque  votre  beurre  fondu  ne  pétillera  plus , 
verfez  -  y  ,  peu  à  peu  ,  quatre  onces  de  vinai- 
gre rofat  du  plus  fort  ;  continuez  à  faire  cuire 
jufqu'à  ce  que  le  mélange  ne  fafle  plus  de  bruit. 
Alors  retirez  -  le  ,  pafTez  -  le  par  un  linge  ,  & 
verfez-le  dans  un  mortier  de  bronze  ,  ou  dans  quel- 
que vaiffeau  de  cuivre  j  où  vous  aurez  mis  aupara- 
vant quatre  onces  de  tuthie  préparée  réduite  en 

poudre 
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poudre  :  brouillez  bien  le  tout  enfemble  ,  avec  un 
pilon ,  ou  une  fpatule  ;  Se  ne  ceffez  d'agiter  la  ma- 
tière ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  entièrement  refroidie. 

Cet  onguent  eft  un  bon  remède.  Il  en  faut  met- 
tre la  grofleur  d'un  pois  dans  le  coin  de  l'Œil  le 
foir  en  fe  couchant;  Si  le  laitier  tondre  tout  douce- 
ment. On  peur  aulîi  s'en  frotter  les  paupières  Se  les 
autres  endroits  malades. 

Voye\  Arge-mone.  Caffé.  Ane.  Vf  âge  du  Fro- 
ment. Tayes3  ci-deflus.,  n»  3. 

Œil  blejfé  par  l'Eau  Forte, 

Une  goutte  d'eau-forte  ayant  rejaill    fur  la  pau- 

Îùere  d'un  Chymifte  lorfqu'il  travailloit ,  caufa  dou- 
eur  ,  inflammation  ,  Se  tumeu'  à  l'Œil ,  avec  grand 
danger.  Les  Ephéméridcs  de  i.eipjic  i  apportent  que 
ce  Chymifte  fe  guérit  parfaitement,  en  y  dupliquant 
des  linges  trempés  dans  une  folution  de  tel  de  Sa- 
turne faite  en  eau  commune;  qu'il  chahgeôit  fou- 
irent :  ce  que  le  Chymifte  a  déclare  lui-même. 

Chaux  rejaillie  dans  l'Œih 

Un  jeune  homme  s'étant  approché  trop  près  de 

Î;ens  qui  faifoient  du  mortier  avec  la  chaux  &  le 
àble ,  il  rejaillit  de  ce  mortier  dans  fes  yeux  ;  d'où 
vinrent  bientôt ,  fans  qu'on  pût  le  préierve1- ,  com- 
me deux  mailles  qui  couvrirent  fes  prun  lies.  On 
lui  rendit  là  vue  en  appliquant  fur  fes  y_ux  un  ca- 
ïaplafme  de  feuilles  récemment  cueiliies  ,  de  trèfle 
des  prés  tachées  de  blanc.  Delobel  a  remarqué  que 
Ton  fait  entrer  ce  trèfle  dans  les  décodions  Se  les 
collyres  qu'on  prépare  pour  les  yeux,  avec  autant 
de  fuccès  que  l'eurraife. 

2.  Lorfqu'il  entre  dans  les  yeux,  de  la  chaux  ,  du 
plâtre,  ou  du  mortier  dans  lequel  il  y  a  de  la  chaux , 
il  ne  les  faut  point  laver  avec  de  l'eau  ;  mais  y  faire 
entrer  de  l'huile  d'olives  :  qui  a  la  propriété  d'étein- 
dre la  chaux  Se  de  l'amortir  ;  au  lieu  que  l'eau  ,  Se 
toute  liqueur  aqueufe ,  rend  la  chaux  plus  péné- 
trante, endui  fervant  de  foùtien  Se  déWhicule. 

Corps  étrangers ,  entrés  dans  l'Œil. 

Etmuller  rapporte  qu'il  a  fait  une  expérience  très^ 
efficace  pour  remédier  a  tous  les  accidens  de  quel- 
ques corps  étrangers,  tombés  dans  les  yeux;  rels 
qu'ordures  ,  pouflieres  ,  Sec.  11  dit  qu'on  retire  Com- 
modément ces  ordures  avec  les  pierres  ou  yeux 
d'écreviffes ,  qu'on  met  entières  (  deux  ou  trois  en 
nombre  )  dans  les  yeux  malades ,  eaforte  que  la 
partie  cave  touche  le  globe  de  l'Œil  :  on  ferme  en- 
suite les  paupières,  Se  on  fait  ghlïer  çà  Se  là  ces 
pierres  dans  l'Œil  :  par  ce  moyen  les  corps  étran- 
gers qui  s'attachent ,  en  font  tirés. 

2.  La  femence  d'orvale ,  tanr  cultivée  que  fauva- 
ge ,  mife  dans  les  angles  des  yeux  lorfqu'on  fe  cou- 
che ,  roule  fur  le  globe  de  l'Œil  :  comme  elle  eft 
un  peu  gluante  ,  les  corps  étrangers  s'y  attachent, 
&e  fortent  avec  elle. 

3.  S'il  rombe  dans  l'Œil  un  fétu  ou  une  paille» 
on  prendra  un  morceau  d'ambre  jaune ,  ou  de  la 
cire  d'Efpagne  bien  frottée  contre  du  drap  ;  Se  on 
l'approchera  de  la  paille  ,  qui  s'y  attachera. 

4.  Les  paillettes  de  fer  ou  d'acier  ,  tombées  dans 
les  yeux ,  en  fortent  d'abord  qu'on  approche  un  bon 
wmant  de  l'Œil  ouvert. 

Ulcères  internes  des  Yeux. 


des  animaux  ,  mêlé  avec  l'eau  d'eufraife ,  de  rue  » 
ou  de  fleurs  de  fouci ,  à  proportion  de  la  qualité  de 
la  partie  affligée ,  &  du  fiel  qui  fera  employé  :  car 
celui  de  poiflon  eft  aflez  doux;  celui  des  animaux 
à  quatre  pieds  eft  plus  mordicanr;  comme  celui  des 
oifeaux  eft  plus  acre,  &  fur-tout  le  fiel  de  perdrix. 

1.  Il  faut  appliquer  de  l'eau  diftillée  de  cam- 
phre ;  Se  aufli-tôt  que  l'ulcère  commencera  à  per- 
cer ,  y  mettre  une  folution  de  pierre  divine  dans 
de  l'eau  commune  ,  afin  de  nettoyer  ik  cicatrifer 
l'ulcère. 

3.  Ces  ulcères  doivent  être  mondifiés,  détet- 
gés  Se  deflechés.  On  peut  employer  les  réfolutifs  , 
parce  qu'ils  fe  chargent  des  acides  :  dit  M,  Tau- 
vry.  H  raut  pourtant  prendre  garde  de  ne  pas  irri- 
ter j  à  caufe  de  la  fenlibiliré  des  parties;  ni  mettre 
des  adouciflans  ,  tels  que  le  lait  Se  les  chofes  piaf- 
fes &  butyreufes ,  qui  empêchent  la  tranfpiration 
Se  la  mondification  de  l'Œil.  Mais  on  peut  ufér 
d'une  décoction  d'aigremoine  ,  de  racine  d'iris  de 
Florence,  de  femence  de  fenouil;  où  l'on  ajouté  Un 
peu  de  tuthie  pi  épatée  ,  ou  de  pompholyx  ,  ou 
d'antimoine  crud.  Tous  ces  remèdes  abforbant  les 
acides  ,  empêchent  la  vifcidité  de  ces  matières, 
Ainfi  l'ulcère  n'ayanr  plus  ces  matières  vifqueufes 
Se  aigres  qui  l'entretiennent ,  peut  facilement  fe 
guérir, 

Verrues  proche  de  l'Œil. 

Voyez  fous  le  mot  V-errueSy  entre  les  maladies 
du  Cheval. 

Pour  arrêter  les  Larmes  &  autres  humeurs  qui  coulent 
des  Yeux. 

1.  Faites  une  décoction  avec  des  feuilles  de  be- 
toine  ,  de  la  racme  de  fenouil ,  Se  très-peu  d'encens 
fin  ;  dont  vous  yous  fervirez  en  collyre. 

II.  Il  faut  fe  laver  fouvent  les  yeux  avec  Une  dé- 
coction de  cerfeuil. 

III.  On  peut  inftiller  dans  les  yeux ,  de  tems  en 
tems,  du  jus  de  rue,  mêlé  avec  au  miel  bien  écu- 
me. 

IV.  On  inftille  dans  l'Œil,  de  l'eau  diftillée 
d'éclairé  ,  &  de  fiel  d'homme. 

V.  Il  faut  fiotter  le  bord  des  yeux  avec  de  la 
fuye  de  beurre  brûlé  à  la  lampe.  Ce  topique  guérit 
encore  très-promptement  les  Fiftuics  lacrymales ,  Se 
les  é rofions  de  l'oplithalmie. 

VI.  Voyez  Gangrené,  n.  VI.  Aùbifoin.  Tcux 
larmoyans\  entre  les  maladies  du  Cheval 

Fiflule  Lâchrymâle. 

C'eft  un  ulcère  étroit,  dur  Et  calleux,  ïiruê  au 
grand  angle  de  l'Œil  proche  du  nez.  Les  larmes  ne 
pouvanr  entrer  dans  la  narine,  coulent  le  long  de  la 
joue;  Se  fi  l'on  prefle  le  coin  de  l'Œil,  il  en  fort  un 
pus  acre  Se  féreux. 

Il  faut  s'abftenir  d'alimens  froids  Se  acides;  par- 
ce qu'ils  épai'nuTent  la  lymphe  qui  eft  la  caufe  de 
cette  maladie. 

2.  On  mettra  fur  l'Œil  une  comprefle  trempée 
dans  de  l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  ;  ou  dans  de 
l'efprit  de  vin  camphré:  Se  l'on  maintiendra  la  com- 
prelfe  fur  l'Œil  avec  un  mouchoir  en  biais. 

3.  Si  ces  remèdes  ne  guériïTent  pas  la  fiftule  3  il 
eh  faut  faire  l'ouverture  avec  une  lancette ,  en  pre- 


nant garde  de  couper  l'union  des  paupières.  Si  l'on 
apperçoit  que  l'os  foit  carié,  on  le  Touchera  légére- 
Je  ne  vois  point  de  remède  plus  puiflant,  dit  M.     ment  avec  un  fer  rouge,  ce  qu'on  appelle  cautère 
du  Bè  ,  pour  guérir  les  ulcères  des  yeux,  que  le  fiel     actuel:  on  remplira  la  playe  de  charpj  feche ,  &  l'eu 
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mettra  par-defius  un  petit  emplâtre.  Après  qu'on 
aura  levé  l'appareil ,  on  fera  iuppurer  la  tumeur 
avec  an  onguent  fuppuratif ,  jufques  à  ce  que  la  plaie 
foit  belle.  Puis  on  continuera  de  la  panfer  jufqu'à 
la  fin  avec  l'onguent  mondificatif.  On  entretiendra 
le  canal  lacrymal  ouvert,  au  moyen  d'une  bougie , 
ou  d'une  petite  cannule  de  plomb. 
Pour  conferver  les  Yeux  ,  dans  la  'Petite  Vérole. 

Prenez  de  l'eau  de  plantain  j  éteignez-y  plufieurs 
Ibis  de  faite  une  pièce  d'or  rougie  au  feu;  &:  mettez 
de  tems  en  tems  quelques  gouttes  de  cette  eau  dans 
lies  jeux  du  malade. 

i'„  Baflinez  plufieurs  fois  par  jour  les  yeux  avec 
une  cueiller.ee  de  vinaigre  &e  fix  cueillerées  d'eau, 

?iue  vous  mêlerez  enfemble,  ôe  que  vous  ferez  chauf- 
er.  Ce  remède  a  été  éprouvé  plufieurs  fois.  Mais 
prenez  garde  de  badiner  le  refte  du  vifage  avec  cette 
eau  y  la  petite  Vérole  rentrerait ,  &  feroit  peut-être 
mourir  le  malade:  ou  bien  elle  jetteroit  la  fluxion 
fut  la  gorge,  &  étoufferoit  le  malade. 

(EU  IL  d'un  Arbre.  Voyez  Bouton.  On  dit, 
Écuflbner  URuil  Pouffant,  &c.  Voye\  Greffer. 

CE  u  i  l  i,  Terme  de  Jardinage.  Voyez  Nombril  ; 
Terme  de  Botanique. 

Œuil  de  Concombre  ,  &  de  Melon.  C'eft  l'endroit 
d'où  fortent  les  bras.  Il  fe  nomme  aufli  Maille. 

(Eu  il  d'une  Poire  ±  d'une  Pomme.  C'eft  l'ex- 
trémité oppofèe  à  la  queue.  Cet  Œil  eft  fait  comme 
«ne  petite  couronne  \  qui  eft  enfoncée  aux  unes  & 
non  aux  autres. 

Œ  u  i  L  Dormant.  7  <r  r*  _         r    m 

Ïk  r>    m      >  Voyez  Greffer  en  Ecuffon. 

Œ  u  i  l    Pouffant.  3       '  M 

Gagner  un  Œuil.  Voyez  fous  le  mot  Gagner. 

ŒUIL  m  Bœuf  :  en  Latin,  Buphthalmum.  Ce 
-gante  de  Plantes  porte  des  fleurs  Tadiées }  dont  le 
ce'ntre  eft  large.  Les  femences  ne  font  point  aigret- 
tées. 

L'efpece  la  plus  commune  dans  Tes  Pays  chauds, 
eft  celle  que  G.  Bauhin  nomme  Buphthalmum  Ta- 
naceti  minoris  folio  :  fa  fleur  eft  tantôt  jaune,  tantôt 
blanche. 

II.  Il  y  a  des  gens  qui  nomment  Œuil  de  Bœuf 
ïa  Grande  Marguerite  ,  ou  Reine  Marguerite  :  Plante 
annuelle ,  originaire  de  la  Chine  ;  qui  s'eft  bien  na- 
turalisée parmi  nous,  enfbrte  qu'elle  décore  nos 
Jardins  par  des  fleurs  très-doubles  dont  les  couleurs 
varient  prodigieufement.  C'eft  l'Afier  Chenopodii 
folio t flore  ingenti  fpeciofo.  H.  Eltham.  Chaque  plante 
forme  une  efpece  de  buiflon ,  haut  d'environ  deux 
pieds.  Les  feuilles  font  à  peu  près  ovales,  anguleufes, 
dentelées  profondément.  Les  fleurs  naiflent  à  l'extré- 
mité des  rameaux  \  font  larges ,  jaunes  à  leur  centre  : 
Se  leur  calyce  eft  grand,  &  compofé  de  beaucoup  de 
feuilles. 

Culture. 

Les  Reines  Marguerites  fe  multiplient  par  leurs 
graines.  On  peut  fe  contenter  de  les  femer  en  plei- 
ne terre,  où  elles  réunifient  bien ,  étant  femées  dans 
l'automne.  D'autres  les  fement  fur  couche  j  &  les 
tranfplantent  de  bonne  heure.  Plus  la  terre  eft  fubf- 
tancieufe,  mieux  ces  plantes  répondent  à  l'agré- 
ment qui  eft  le  motif  de  leur  culture.  Elles  ont  plus 
ou  moins  befoin  d'eau,  félon  le  degré  de  chaleur  & 
«le  fécherefle  de  la  faifon.  En  les  levant  pour  les 
tranfplanter ,  il  faut  leur  laifler  une  bonne  motte  j 
&  avoit  préparé  les  rrous  où  on  veut  les  mettre. 
Leurs  fleurs  paroiflent  en  été ,  Se  fubfiftent  encote 
aflèz  avant  dans  l'automne. 

On  laifle  patfakement  mûrir  les  graines  fur  pied. 
Œuil    de  Bœuf:   Terme  de  Forêt.  Les  Bû- 
cherons appellent  ainfi  des  trous  ronds  &  aflez  pe- 
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tits,  qu'on  apperçoir  fur  les  tiges  des  arbres,  &■ 
qui  annoncent  qu'une  partie  du  corps  ligneux  eft 
pourrie.  Ces  plaies  ne  le  ferment  prefque  jamais. 

Les  Jardiniers  ie  fervent  aufli  de  cette  exprelfion ., 
dans  le  même  fens. 

Confultez  la  Phyjique  des  Arbres  ,  de  M.  Du- 
hamel j  1.  4,  ch.   5 .  arr.  5 . 

ŒUIL  de  Chat  :  Plante,  Voye^  Mufle  db 
Veau  ,  n.  1  &  z. 

ŒUIL  d'un  Œuf.  C'eft  la  même  chofe  que  le 
Germe. 

ŒUILLET}  ou  Œillet:  en  Latin  Caryo* 
phyllus ,  Se  Dianthus  :  que  les  Ànglois  nomment 
Clove  Gilly  flower  ;  Pink;  Sec.  La  fleur  de  ce  genre 
de  plantes  a  un  calyce  cylindrique ,  ftrié ,  écailleux 
à  fa  bafe ,  Se  communément  découpé  en  cinq  à  fa 
partie  fupérieure.  Il  y  a  cinq  pétales,  dans  les  fleurs 
amples:  chacun  d'eux  a  fa  partie  inférieure  aufli 
longue  que  le  calyce  ^  Se  étroite  ;  la  partie  qui  eft 
hors  du  calyce  forme  un  epanouiflêment  dont  les 
bords  font  crénelés.  Dans  l'intérieur  font  dix  étami- 
nes  j  dont  les  fommets  font  applatis ,  Se  préfentent 
une  ovale  allongée.  L'embryon  ou  ovaire  eft  à-peu- 
près  de  forme  ovale  ;  furmont«é  de  deux  ftyles  très- 
menus  ,  à  l'extrémité  defquels  font  des  ftigmates 
aigus  &  courbes.  A  cette  fleur  fuccéde  une  capfule 

f>lus  ou  moins  cylindrique,  environnée  du  calyce} 
aquelle  s'ouvre  par  en-haut  en  quatre  parties ,  Se 
n'a  intérieurement  qu'une  feule  loge  :  où  font  quan- 
tité de  femences  rondelettes ,  te  un  peu  applaties. 

Les  tiges  font  cylindriques,  trop  foibles  pour  fe 
foutenir  fans  appui  quand  elles  ont  environ  dix  pou- 
ces de  hauteur  ;  &  garnies  de  nœuds  :  à  chacun  def- 
quels eft  une  feuille  étroite,  longue,  de  termine* 
en  pointe. 

Efpeces. 

t.  Caryophyllus  maximus  ruber,  C.  B.  VŒuilltt  i 
Ratafia  ;  appelle  Tunica  dans  les  difpenfaires.  Il  a 
l'odeur  &  le  goût  du  gérofle. 

1.  Caryophyllus  altilis  major.  C.  B.  L'Œuillet 
double,  de  différentes  couleurs  j  que  l'on  cultive 
dans  les  jardins. 

Il  s'élève  fouvent  à  plus  de  deux  pieds  de  haut. 
Toute  la  plante  eft  de  couleur  cendrée.  Les  feuilles 
font  fermes.  C'eft  cette  plante  &  fes  variétés ,  que 
les  Anglois  nomment  Carnation. 

3.  Caryophyllus  pleno  flore  j  minor  3  C.  B.  UŒuit* 
let  des  Dames.  La  plante  demeure  toujours  aflez 
bafle  :  elle  ne  donne  que  de  petites  fleurs,  Se  dont 
l'odeur  eft  douce.  Ces  fleurs  font  doubles. 

4.  Caryophyllus  multiplex  laciniatus ,  C.  B.  UEfl 
filé.  Ses  pétales  font  découpés  en  lanières.  On  culti- 
ve cet  Œuillet  dans  les  Jardins.  Il  donne  beaucoup 
de  fleurs. 

5 .  Caryophyllus  fimplex  minor  3  flore  punclato , 
C.  B.  Cet  Œillet,  piquetéj  eft  fîmple.  Il  vient  fur  des 
endroits  élevés  j  &e  forme  des  gazons  qui  fubfiftent 
toute  l'année. 

6.  Caryophyllus  barbatus  hortenfis  latifolius ,  C.  B. 
C'eft  le  principal  Sweet  William  des  Anglois  : 
l'Œuillet  Po'ète ,  étranger.  Ses  fleurs  varient  beau- 
coup j  ainfi  que  fes  feuilles.  Il  donne  des  fleurs  dou- 
bles j  Se  de  amples. 

Les  Jardiniers  Anglois  nommoient  anciennement 
Sweet  Johnsy  la  variété  dont  les  feuilles  font  étroi- 
tes. 

On  regarde  comme  une  variété  du  précédent, 
YŒuillet  d'Efpagne ,  que  nous  cultivons  à  cauîe  de 
fes  fleurs  très-doubles^  C'eft  le  Caryophyllus  barba- 
tus j  flore  multiplia ,  C.  B. 

7.  Caryophyllus  montanus  3  umbellatus  ,  floribus 
luteisferrugineis,  Barrel.  L'Œuillet  d'Italie.  Ses  fleurs 
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font  ramaflees  en  tête,  jaunes  &  orangées  fur  Un 
même  pied ,  crénelées  à  leurs  bords  ;  8c  ont  un  ca- 
lyce  roide  8c  barbu.  Cette  plante  eft  vivacê.  Sa  tige 
s'élève  à  la  hauteur  d'environ  un  pied  8c  demi.  Ses 
feuilles  font  fermes ,  d'un  verd  pâle ,  oppofées  des 
deux  côtés  de  chaque  articulation.  Les  fleurs  font 
en  état  vers  le  mois  de  Juillet.  Les  racines  repro- 
duifent  pendant  plufieurs  années  de  fuite,  des  plan- 
tes qui  fleunlTent  &  portent  graines»  Les  jeunes 
plantes  qui  ont  deux  ans  fleuiiflent  mieux  que  les 
autres. 

8.  Caryophyllus barbatus Jylvefirh ,  C.B.  ISŒull- 
Ict  Poète j  de  ce  pays.  Il  eft  annuel.  On  le  trouve 
fouvent  dans  les  prairies.  Ses  fleurs  ,  rouges,  ont  un 
calyce  à  longues  barbes,  8c  viennent  en  bouquets 
ferrés. 

9.  Caryophyllus  Sinenfls  fuplnus 3  Leïicoiifolio  ,  flo- 
re unko:  Tourn.  Adt.  Ac  R.  Par.  1705.  IJŒuiilet 
de  la  Chine.  Il  n'a  point  d'odeur:  mais  fes  fleurs  don- 
nent une  grande  variété  de  couleurs  vives. 

H  y  en  a  qui  fleurit  très-double ,  8c  dont  les  cou- 
leurs font  magnifiques. 

La  plante  eft  branchue  ;  8c  n'a  gueres  que  huit  ou 
dix  pouces  de  haut.  Chaque  branche  eft  terminée 
par  une  feule  fleur.  Depuis  le  mois  de  Juillet,  les 
fleurs  s'y  fuccédent  fans  intetrupuon  ,  jufqu'aux 
gelées. 

Vfages* 

Les  fleurs  des  nn.  1  &  2.  ne  font  pas  feulement 
l'objet  de  la  cutiofité  des  Fleuriftes,  comme  celles 
des  autres  efpeces  :  elles  ont  encore  un  ufage  parti- 
culier dans  la  médecine.  On  les  y  employé  pour  la 
paralyfie,  les  verriges,  l'épilepfie;  pour  exciter  la 
tranfpiration ,  réfifter  au  venin  ;  enfin  à  titre  de  cor- 
diales 8C  céphaliques.  On  choifit  les  (Euillets  Am- 
ples j  8c  parmi  les  fimples ,  les  rouges  ;  &  entre 
ceux-ci ,  les  plus  odorans.  La  décoction  des  fleurs 
d'CEuillet  eft  un  excellent  cordial,  8c  un  remède 
eprouvé  contre  les  fièvres  malignes:  elle  fait  fortir 
les  mauvaifes  humeurs  par  la  tranfpiration  ,  ou  par 
les  urines;  fortifie  le  cœur  des  malades  ,  8c  appaife 
leur  foif.  On  prépare  un  fyrop  de  ces  mêmes  fleirs; 
<ju'on  emploie  avec  l'eau  diftillée  d'alleluia,  dans  les 
potions  cordiales  tempérées.  On  prépare  aulîî  un  ex- 
cellent Ratafia,  avec  les  fleurs  d'CEuiller;  en  les  fai- 
sant infufer  dans  l'eau-de-vie  avec  un  peu  de  fucre  : 
cette  liqueur  eft  très-utile  contre  les  vents  &  les  in- 
digeftions.  Voye^  Ratafia.  Sirop.  Souvent 
on  augmente  l'aromat  de  l'Œillet ,  avec  quelques 
doux  de  girofle. 

La  femence ,  la  fleur ,  8c  la  plante  entière ,  font 
bonnes  pour  les  piquûres  de  feorpion.  La  femence, 
prlfe  à  la  quantité  de  deux  dragmes ,  purge  les  hu- 
meurs chaudes  8c  bilieufes. 

Conferyç  d'Oeuïllets, 

Prenez  des  Oeuillets  rouges  cramoifis  ;  coupez- 
les  de  forte  qu'il  n'y  refte  point  de  blanc  ;  pefez- 
en  un  quarteron  ;  8c  pilez-les  dans  un  mortier  de 
marbre  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  d'apparence 
•de  fleurs.  Faites  cuire  une  livre  de  fucre  ,  comme 
pour  faire  de  la  conferve.  Quand  le  firop  fera  cuit , 
vous  le  retirerez  de  deflus  le  feu  ;  alors  vous  y 
jetterez  les  Oeuillets  peu-à-peu ,  en  remuant  tou- 
jours. Après  que  le  tout  fera  refroidi  ,  vous  le 
dreflerez  fur  du  papier  en  petits  morceaux. 

Cette  conferve  s'ordonne  depuis  demi-once  ,  juf- 
qu'à une  once  &  demie.  C'eft  un  excellent  cordial , 
«5c  très-propre  dans  les  fièvres  malignes ,  même  les 
plus  violentes. 
Tome  II, 
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Il  fe  multiplie  de  femence,  ou  par  marcottes- 
La  graine  le  feme  au  mois  de  Mass  ,  ou  en 
Octobre  ;  far  planches  ,  fur  couches  ,  ou  dans 
des  pors.  Si  on  la  feme  fur  planches ,  on  doit  y 
répandre  l'épaifleur  d'un  bon  doigt  de  terreau  :  iî 
c'eft  fur  couches  ,  le  terreau  qui  y  eft ,  fuftit  :  enfin 
fi  c'eft  dans  des  pots  ,  ou  terrines,  ou  bacquers  ,  il 
faut  remplir  le  fond  avec  moitié  terreau .,  moitié 
terre  à  potager  bien  criblée  ;  8c  la  couvrir  d'un 
bon  doigt  de  terreau,  Quelques'-uns  fe  contentent 
de  mettre  dans  le  fond  la  feule  terre  a  potager 
bien  criblée. 

Si  on  veut  fe  donner  la  peine  de  femer  les  (Euil- 
lets ,  il  faut  que  ce  foiuen  grande  quantité  ;  parce 
qu'entre  plufieurs  milliers  de  pieds  ,  il  s'en  trouve 
très-peu  qui  méritent  d'être  gardés.  Au  refte  on  doit 
donner  à  ces  femences  une  bonne  exposition. 

Les  (Euillets  qui  auront  été  femés  en  Octobre  , 
feront  tranfplantés  à  la  fin  d'Avril  ou  au  commen- 
cement de  Mars  ;  &  ceux  qui  auront  été  femés  en 
Mars,  feront  tranfplantés  au  mois  de  Juin.  On  les 
mettra  en  planches  bien  labourées ,  8c  amandées 
d'un  peu  de  terreau  ;  on  les  alignera  au  cordeau  : 
èc  on  les  plantera  à  quatre  doigts  de  diftance.  Ces 
(Euillets  ainfï  plantés  demeurent  en  terre  jufqu'à 
l'année  fuivante ,  fans  donner  de  fleurs. 

On  marcotte  les  (Euillets -en  y  faifant  une  pe- 
tite entaille  au-deflous  d'un  nœud  ;  remplihant 
cette  fente  avec  un  peu  de  terre  fine;  &  l'entou- 
rant de  deux  ou  trois  pouces  de  la  même  terre; 
loit  dans  un  cornet  ou  entonnoir  de  fer  blanc  fuf- 
pendu  en  l'air  3  pour  les  rameaux  qui  font  trop 
hauts  8c  trop  fermes  pour  être  couchés  ;  foit  dans 
un  pot ,  ou  en  pleine  terre  ,  quand  les  rameaux 
font  alfez  bas.    Voye-{  Marcotte, 

Au  commencement  d'Avril ,  il  faut  les  replan- 
ter dans  une  nouvelle  terre  ,  compofée  de  deux 
tiers  de  vieux  tetreau  de  fumier  de  vache  con- 
fommé ,  où  l'on  mêlera  moitié  fable  gras  8c  noir 
s'il  fe  peut ,  8c  autant  de  terre  commune  du  jardin 
pour  l'autre  tiers.  Il  faut  feulement  mettre  un 
demi-pouce  de  terre  par  deflus  les  racines  des 
marcottes  en  les  plantant  ;  les  arrofer  8c  les  met- 
tre à  l'ombre  durant  cinq  ou  fix  jours  ,  s'ils  font 
dans  des  pots  :  linon  les  couvrir  de  quelque  chofe  , 
quand  ils  iont  en  pleine  terre. 

Vous  pouvez  fnre  un  lit  de  huit  pouces  de  pro- 
fondeur en  pleine  terre,  de  la  qualité  marquée  ci- 
deiîiis;  &  y  planter  vos  marcottes  en  tel  endroit  de 
Votre  jardin  qu'ii  vous  plaira  :  fi  vous  n'aimez  mieux 
vous  contenter  de  taire  des  folfes  rondes,  de  fix 
pouces  de  profondeur  8c  de  huit  de  large  ;  ou  quar- 
rées ,  de  la  longueur  d'une  tuile ,  que  vous  entou- 
rerez de  tuiles  mifes  de  champ  autour  des  parois 
de  ces  fofles  quarrées  ,  que  vous  paverez  aulîî  de 
tuiles.  Vous  remplirez  routes  ces  fofles  de  cette  ter- 
re compofée;  8c  y  planterez  vos  (Euillets:  qui  fe- 
ront aufli  bien  que  dans  des  pots  ;  peut-être  encore 
mieux. 

Il  y  en  a  qui  veulent  que  les  pots  à  (Euillets  foient 
peu  profonds ,  comme  de  cinq  à  fix  pouces  feule- 
ment ,  fur  fept  à  huit  de  largeur  par  le  haut.  Ils  di- 
fent  que  de  cette  forte ,  les  (Euillets  ayant  peu  de 
profondeur  pour  poufler  leurs  racines  en  bas  ,  don- 
nent toute  leur  nourriture  à  la  tige ,  &  conféquem- 
menr  font  leurs  fleurs  plus  grofles  8z  plus  larges. 
Mais  on  peut  sûrement  mettre-  plufieurs  pieds 
d '(Euillets  dans  un  même  pot ,  quoiqu'il  foit  grand 
&  creux  ;  ils  n'auront  point  alors  autant  de  nourri- 
ture que  s'il  n'y  avoit  qu'un  feul  pied.  Ou  bien  on 
peut  faire  un  fécond  tond  dans  les  grands  pots, 
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avec  une  tuile  arrondie  &  taillée  à  la  fert»  :  parce 
moyen  on  rend  les  pots  aufli  peu  profonds  que  l'on 
veut.  Cela  fait  on  remplit  ces  pots  jufqu'en  haut, 
avec  de  la  terre  compoiée. 

Pour  avoir  commodément  de  cette  terre,  il  faut 
en  remplir  une  folTè  en  quelque  lieu  du  jardin  ,  Se 
l'y  laifïer  palier  l'hiver  :  au  pnntems  vous  en  em- 
plirez vos  pots,  fends,  ou  tofles  rondes  ou  quar- 
rées,  dont  on  a  parlé  ;  Se  vous  y  planterez  vos  mar- 
cottes ,  comme  il  a  été  dit.  En  automne  vous  vui- 
-derez  cette  terre  dans  la  même  folTe  ,  après  que 
que  vous,  en  aurez  pris  de  repofée ,  pour  replanter 
vos  marcottes  :  vous  en  uferez  ainfi  tous  les  ans ,  au 
printems  Se  en  automne. 

H  y  a  des  cultivateurs  qui  plantent  les  marcottes 
dans  de  la  terre  de  vieux  faules ,  mêlée  avec  un 
quart  de  fable  gtas  :  cette  terre  eft  fort  bonne  ;  ainfi 
que  le  terreau  tout  pur,  de  cheval,  pourri  à  l'air, 
&e  hiverné  de  cinq  à  dx  ans.  11  en  eft  de  même  des 
excremens  de  latrine  ,  expofés  Se  hivernes  ainfi  du- 
ranr  le  même  efpace  de  tems. 

Les  crotins  tiennent  la  terre  des  CEuillers  meu- 
ble &  légère,  en  forte  que  les  eaux  avec  lefquelles 
on  les  arrofe,  y  pafTent  comme  par  une  éponge  ;  ce 
qui  rafraîchit  extrêmement  les  (Euillets ,  Se  les  fait 
groflît  &  élargir  prodigieufement. 

Au  lieu  de  crotins ,  vous  pouvez  y  mettre  des 
feieures  de  bois  :  ainfi  que  dans  toutes  les  cailles 
ôc  pots  des  arbuftes ,  des  anémones ,  renoncules  , 
&  autres  fleurs. 

Il  y  a  des  lieux  où  les  Fleuriftes  laiiTent  tou- 
jours leurs  (Euillets  dans  les  mêmes  pots  ,  fans 
les  renouveller  de  terre  ,  ni  labourer  cette  terre  : 
ils  prétendent  que  leurs  (Euillets  ayant  rempli  de 
leurs  racines  tout  le  pot  j  leurs  tiges ,  Se  leurs 
fleurs  en  tirent  plus  de  nour riture  ,  Se  conféquem- 
ment  en  deviennent   plus  latges. 

Ces  Fleuriftes  marcottent  leurs  (Euillets  en 
l'air  j  pour  ne  point  labourer  la  terre. 

Il  y  a  un  arrofement  général ,  qui  fe  doit  faire 
avec  prudence  ,  comme  une  ou  deux  fois  la  femai- 
ne ,  toujours  d'eau  nette.,  échauffée  aufoleil,  fi 
cela  eft  à  propos» 

Il  y  a  un  arrofement  particulier  qui  fe  fait  au 
tems  que  les  (Euillets  commencent  à  fournir.  Pour 
cela  vous  endetterez  de  la  fiente  de  vache ,  ou 
des  crotins  de  cheval1,  éteints  Se  léchés  depuis 
deux  ou  trois  mois  :  Se  ayant  donné  un  léger  la- 
bour à  la  terre  de  vos  (Euillets,  vous  laifferez  hâler 
ce  labour  pendant  un  jour  ;  le  foir  fuivant  vous  y 
mettrez  de  ces  crotins  émiétés  ,  l'épaifleur  d'un 
pouce.  Arrofez  tous  les  jours  ;  Se  n'oubliez  pas  à'ar- 
dillonncr  les  (Euillets  ,  lorfque  les  féconds  bou- 
tons font  déjà  bien  gros  :  c'eft-à-dire ,  que  vous 
jetterez  bas  quantité  de  boutons  qui  viennent  à 
côté  des  gros,  dont  ils  confomment  la  nourri- 
ture. 

Vous  retrancherez  aufu*  dans  le  même  tems  ,  aux 
pieds  d'Œuillets  ,  la  moitié  de  leuts  (Euilletons  \ 
par  exemple  s'il  y  a  pour  faire  quatre  ou  fîx  mar- 
cottes ,  vous  en  fupprimerez  deux  ou  trois ,  que 
vous  couperez  proprement  Se  tout  ptès  de  leurs  ti- 

§est 

Ce  retranchement  donne  de  la  vigueur  aux  fleurs, 

Se  fait  qu'elles  deviennent  plus  groffes.  Ces  (Euil- 
letons retranchés  peuvent  fervir  de  boutures;  com- 
me on  le  fait  à  l'égard  des  giroflées ,  des  jacintes  , 
Sec.  Il  y  a  des  curieux  qui  ne  laiffent  que  trois  ou 
quatre  (Euillets  fur  chaque  pied  ,  pour  les  avoir  ex- 
traordmairement  gros  j  &  rejettent  tous  ceux  qui 
font  fujets  à  crever. 

Durant  les  fécherelfes  de  Juillet  Se  d'Août ,  tems 
•où   les  (Euillets  font  en  fleur  -,  on  peut  délayer  une 
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ou  deux  fois  de  la  bouze  de  vache  fraîche  dans  de 
l'eau  claire  j  Se  lorfqu'on  l'aura  lailîe  épurer  un 
jour  ou  deux ,  le  marc  étant  defeendu  au  fond  , 
arrofer  les  (Euillets  avec  cette  eau  claire  ,  pour 
les  rafraîchir  Se  leur  donner  de  la  force. 

Leur  btautî  ne  confifte  pas  feulement  dans  la 
netteté  Se  variété  de  leurs  couleurs  Se  panaches  , 
mais  aufli  dans  la  grofleur  qui  doit  être  au  moins 
de  trois  pouces  de  diamette .,  qui  font  neuf  pouces 
de  tour  :  ils  viennent  quelquefois  (i  gros ,  qu'on 
eft  obligé  de  les  aider  à  s'ouvrir  }  ce  qui  fe  fait 
adroitement  avec  un  canif,  pour  empêcher  qu'ils  ne 
crèvent. 

Si  nonobftant  cette  opération ,  ils  fe  difpofent 
encore  à  crever,  ce  qui  arrive  quelquefois;  en  ce 
cas ,  on  fait  avec  un  fil  de  laine  ,  un  cordon  au- 
to ur  du  calyce. 

Pour  aider  les  (Euillets  à  devenir  encore  plus 
larges  ,  on  coupe  avec  des  cizeaux  bien  propre- 
ment les  écailles  du  calyce  qui  ferrent  ordinaire- 
ment beaucoup  vers  le  collet  :  par  ce  moyen  les 
feuilles  (  ou  pétales  )  d'en  bas  ayant  lieu  de  s'éten- 
dre à  leur  aife ,  donnent  place  aux  autres ,  pour 
le  bien  étaler.  On  favorife  encore  le  développe- 
ment des  pétales  au  moyen  d'une  carte  trouée  au 
milieu  pour  y  faire  pafler  le  bouton  de  l'QEuillet} 
cette  carte  doit  être  tendue  depuis  fon  bord  julqu  a. 
l'ouverture  ,  Se  taillée  en  rond  :  cette  efpece  de  pla- 
teau foutient  les  pétales  fermes  Se  bien  droits  : 
c'eft  ce  qu'on  nomme  Ajujier  un  (Euiller. 

Il  eft  bon  de  mettre  les  (Euillets  ,  quand  ils  font 
en  fleur  ,  à  l'ombre  d'une  muraille  qui  les  garan- 
tifTe  du  foleil  de  midi }  cela  les  conferve  plus  long-» 
tems ,  Se  les  aide  à  devenir  plus  gros. 

Il  faut  garantir  leurs  fleurs  des  grandes  phiyes  » 
qui  les  feroient  trop  tôt  pafler  :  c'eft  pourquoi  en 
ce  cas ,  il  faut  les  mettre  à  couvert ,  pour  empê- 
cher même  qu'ils  ne  crèvent  \  Si  à  cet  effet ,  o» 
peut  leur  faire  un  abri ,  qui  les  en  préferve. 

Durant  l'hiver ,  on  peut  laifTer  à  l'air  les  mar- 
cottes qu'on  a  levées  en  automne  ,  Se  qui  font 
dans  des  pots  :  ou  les  mettre  dans  la  ferre.  On 
doit  les  y  arrofer  deux  ou  trois  fois  durant  l'hi- 
ver ,  Se  ne  les  fortir  qu'au  beau  tems ,  au  mois  de 
Mars ,  obfervant  de  les  tenir  pour  lors  à  l'ombre  y 
Se  s'il  fait  ttop  de  pluye  ,  les  mettre  à  couvert.  S'il 
ne  pleut  point  durant  ce  mois  ,  on  les  arrofe  avec 
diferétion  :  ce  que  l'on  fait  encore  pour  ceux  qui 
font  en  pleine  terre. 

Les  (Euillets  qu'on  met  à  couvert  durant  l'hi- 
ver ,  font  fujets  à  être  mangés  des  fouris  :  c'eft  pour- 
quoi il  faut  y  remédier.  Quand  les  (Euillets  de- 
meurent en  plein  air ,  ils  ne  font  point  fujets  à 
cet  inconvénient;  Se  ils  fe  confervent  tout  aullîbien. 
qu'a  couvert ,  peut-être  même  encore  mieux  }  les 
gelées  &  les  neiges  ne  les  font  point  mourir  :  ç« 
qu'il  y  a  de  plus  à  craindre  ,  ce  font  les  taupes. 

Le  foleil  le  plus  favorable  pour  les  (Euillets ,  eft 
celui  qu'ils  reçoivent  depuis  cinq  à  fîx  heures  du 
matin  jufqu'à  dix  ou  onze  heures  avant  midi  :  les 
autres  expofîtions  leur  font  bonnes  ,  ils  viennent 
aflez  bien  par-tout.  Au  couchant  ils  font  à  merveille, 
tant  pour  leur  verdure  que  pour  leurs  fleurs.  Au  fur- 
plus  il  leur  faut  le  grand  air.  Les  lieux  humides,  fom- 
bres  Se  aquatiques  ,  font  plus  propres  à  les  enfevelir 
qu'à  l?s  entretenir  ;  quoique  pendant  quelque  tems 
leur  feuillage  y  paroifle  beau  ,  jamais  néanmoins 
ils  n'y  portent  des  fleurs,  ou  que  de  très-petites, 
Se  fort  pâles  en  couleur. 

L'expérience  a  appris  ,  qu'expofant  cette  fleur 
au  grand  foleil ,  Se  l'arrofant  foigneufement  tous 
les  jout s ,  on  la  fait  vifîblement  croître  &  profi- 
ter davantage  dans   huit  jours ,  qu'elle  ne  rerçit 
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Autre  part  dans  deux  mois  :  mais  fi  l'on  celle  de  l'ar- 
rofer  ,  Se  qu'on  la  laiffe  au  grand  foleil  deux  ou 
trois  jours  ,  il  eft  certain  qu'elle  périt. 

Les  Perce-oreilles  font  leurs  deftru&eurs.  Il  faut 
leur  faire  une  guerre  vigilante  j  les  prenant  tous 
les  matins  au  moyen  des  coquilles  de  limaçons  ; 
ou  des  ongles  de  pieds  de  porc ,  de  mouton  ou 
d'autres  animaux  ;  ou  avec  des  cornes  ;  ces  co- 
quilles ,  ongles,  ou  cornes,  fe  mettent  au  bout 
des  rofeaux  ou  baguettes  aufquelles  font  attachés 
les  (Euillets.  On  peut  encore  mettre  les  ŒuiiL-es 
dans  des  pots  ,  dont  les  bords ,  larges  d'environ 
un  pouce  Se  demi ,  foient  creufés  en  canal ,  que 
l'on  tient  pleins  d'eau. 

Cette  dernière  précaution  peut  bien  empêcher 
îes  infedt.es  qui  viennent  de  dehors  ;  mais  pour 
ceux  qui  peuvent  s'engendrer  de  la  terre  même 
des  pots  ,  on  les  prend  plus  fùrement ,  par  les  au- 
tres moyens  ci-deifiis. 

Pour  avoir  de  la  graine  de  fes  Œillets,  il  faut 
qu'ils  foient  en  pleine  terre  •;  les  manier  le  moins 
qu'on  peut  ;  couper  les  écailles  6v  les  pointes  de 
leurs  boutons ,  comme  il  a  été  dit  ;  &  les  garantir 
des  perce-oreilles. 

Si  vous  voulez  avoir  des  Œillets  rares  &  extraor- 
dinaires ,  il  faut  en  femer  tous  les  ans  ;  l'année 
d'après  ils  portent  tous  ;  on  choilit  alors  les  meil- 
leurs ,  Se  on  rejette  les   moindtes. 

Pour  avoir  des  Œillets  Doubles  extrêmement 
beaux* 

Il  faut  (  dit-on  )  planter  les  Œillets  dans  une 
terre  compofée  de  plufieurs  lits  de  farine  de  fè- 
ves, Se  de  fumier,  enforte  que  l'on  commence  par 
mettre  une  couche  de  fumier  ,  enfuite  une  de  fari- 
ne ,  puis  une  autre  de  fumier ,  Se  ainlï  alternative- 
ment. 

(E  UI L  L  E  T  (  ou  ŒILLET  )  D'INDE  :  en  Latin 
Tagetes  :  Se  en  Anglois  ,  Ajrican  ,  ou  Frenih,  Alari- 
gold.  Ce  genre  de  Plantes  porte  des  fleurs  radiées. 
Leur  calyce  commun  eft  iimple  ,  d'une  feule  pie- 
ce  ,   allongé ,  divifé   à  fon  extrémité  en  plufieurs 


4-.  Il  y  en  a  une  efpece,  ou  variété  >  dont  l'odeur, 
eft  agréable. 

Ufages-, 

Il  y  a  des  gens  qui  difent  que  l'Œillet  d'Inde  eft 
un  noifon.  D'autres  prétendent  que  le  fuc  de  fes 
feuilles  diiTipe  le  froid  des  fièvres  inrermittentes  , 
h  l'on  s'en  frotte  un  peu  avant  l'accès  :  Se  qu'il  eft 
bon  pour  les  convulfions  ,  la  Èachexie,  &  fhydro- 
pifie.  Au  lieu  du  fuc,  on  peut  fe  fervir  des  feuil- 
les ,  écrafées  ,  Se  prifes  avec  du  vin  ou  e 
racine  eft  un  bon  remède  vermifuç 


de  leau.  S* 


Culture. 

Ces  plantes  fe  multiplient  de  femence. 

On  peut  les  femer  fur  une  couche  tempérée  , 
pour  les  tranfplanter  quand  elles  font  fuflifammeht 
vigoureufes. 

Elles  ne  demandent  pas  une  terre  excellente.  Es 
hiver ,  on  les  abnre  de  la  gelée.  Du  refte  il  leur 
faut  peu  de  foins. 

ŒUILLET-DIEU,  d'Ethiopie.  Voyei 
Celastrus,   72.4. 

ŒUILLETON,  ou  ŒILLETON.  Re- 

jetton  ,  ou  jeune  plante,  qui-  pouffe  tous  les  ans  au 
ptintems ,  autour  du  pied  d'anciennes  plantes ,  Se 
<~  qui  eft  accompagne  de  racines.  Voye^  Dra- 
geon. 

ŒUILLETONNER  ;  ou  ŒILLETONNER. 
C'eft  féparer  les  Œilletons  de  la  grolfe  raci- 
ne ;  Se  planter  en  place  ou  en  pépinière ,  ceux 
qui  en  font  fufceptibles.  Foye^  Artichaut. 
Chairer,  n.l, 

ŒUVRE  (  Levrkr).  C'eft  un  chien  lévrier  > 
qui  a  le  palais  noir. 

ŒUVRES.   Foyei  Échalas. 
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Terme  de  Botanique. 


OIGNON;  ou  Bulbe 
Voye-^  Bulbe. 
O  1  g  n  0  n  :  en  Latin  Cepa ,  &  Cèpe.  Plante  po- 


tagère ;  dont  les  feuilles 


ont   environ  un 


pied  dz 


dentelures  plus  ou  moins  profondes.  Les  fleurons ,  longueur  ,  Se  font  creufes  intérieurement  ,  poin- 
qui  font  au  difque  de  la  fleur ,  font  découpés  en 
•cinq  fegmens  obtus.  Chaque  fleuron  a  cinq  étamines 
jfort  menues  ,  terminées  par  des  fommets  cylindri- 
ques ;  Se  un  embryon  allongé  ,  qui  fupporte  un  fty- 
le  menu  ,  avec  deux  ftigmates  courbes.  Il  leur  fuc- 
cede  une  femence  applatie  ,  oblongue ,  fort  étroite  , 
terminée  par  une  couronne  de  feuilles  ou  écailles  , 
plus  ou  mçjjns  nombreufes. 


Efpeces. 

1.  Tagetes  maximus ,  reclus  ,  flore  flmplici  ex  lu- 
teo  pallido.  J.  B.  Cette  efpece,  originaire  du  Mexi- 
que, s'eft  bien  naturalifée  dans  nos  jardins.  Il  y  en 
a  de  jaune  plie,  ou  foufre;  de  jaune  foncé;  d'o- 
ies unes  Se  les  autres  donnenr  des  fleurs 
&  de  doubles.  Leur  odeur  n'eft  point 
agréable.    Les  fleurs    font  en  état  vers  le  mois  de 


rangée 
fimples 


tues,  prefque  triangulaires,  concaves  à  leur  fur- 
face  inrertte.  Leur  odeur  eft  forte  ,  Se  lenr  faveur 
acre.  Lorfque  l'Oignon  eft  jeune  ,  fes  feuilles  font 
plus  cylindriques  que  triangulaires  ;  mais  leur  fur- 
face  interne  eft  toujours  plus  ou  moins  concave  , 
fur -tout  vers  la  bafe.  La  tige  cjhi  fort  du  mi- 
lieu des  feuilles  eft  fonce  3  creufe  ,  plus  ^rofTe 
vers  le  milieu  qu'ailleurs  ;  nue ,  droite ,  haute 
de  trois  à  quatre  pieds  ;  Se  porte  à  fon  fommet 
une  tête  affez  grolfe  qui  foutient  un  bouquet  de 
fleurs  difpofées  en  rond  :  qui  font  du  genre  des 
iliacées  :  &  compofées  de  fix  pétales.  Chacune  a 
îftil  qui  fe  change  enfuite 
arrondi ,  partagé  en  trois 
anguleufes  ,  noires  à 
Se  blanches  en  dedans.  La  racine  ,  à 
laquelle  on  donne  communément  le  nom  d'Oi- 
gnon, eft  une  bulbe  ronde,  mais  un  peu  applatie  j 


fix 
en 


étamines  ;  Se  un  pi 
un  fruit  à  peu-près 
remplies 


loges  ; 
l'excérieur 


Juillet  ;  Se  l'on  en  a  jufqu'aux  gelées.  C'eft  le  Grand    compofée  de  plufieuts  tuniques,  dont  celles  du  de- 
HEuillet  d'Inde.  dans  font  charnues  ,  &  les  extérieures    membra- 

neufes  ;  garnie  à  fa  bafe  ,  de  fibres  blanches  ;  Se 
remplie  d'un  fuc  fubtil  Se  très-acre ,  qui  fe  porte 
aux  yeux  ,  Se  les  fait  pleurer.  L'odeur  de  l'Oignon 
eft  forte  Se  défagréabie. 

Efpeces, 

Il  y  a' de  l'Oignon-  blanc;   de  pâle;  Se  de  rou-> 
ge.  Les  fleurs  ,  Se  les  tuniques ,  tant  internes  qu'eX- 


2.  L'on  en  voit  qui  portent  des  fleurs  blanches. 

3 .  Tagetes  Indicus  minor }  flore  flmplici  ■  Jîve 
Caryophyllus  Indicus  }  (ive  flos  Ajncanus  J.  B.  Le 
Petit  Œuillet  d'Inde.  Il  eft  moins  confidérable  que 
le  n.  1  dans  toutes  fes  patties.  Vers  le  mois  de 
Mai ,  il  commence  à  donner  des  fleurs  jaunes  ve- 
loutées ,  mêlçes  de  roux  Se  de  couleur  fafranée. 
Ces  fleurs  fubfiftent  pendajnt  tout  l'Été. 
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Ternes  ,  font  blanches  dans  les  fins  ;  &  rouges  ,  dans 
les  antres.  On  en  voit,  des  mêmes  couleurs ,  dont 
la  bulbe  eft  oblongue ,  Se  renflée  au  milieu. 

Ufages. 

\?  Oignon  rouge  eft  un  des  plus  généralement  cul- 
tivés en  Europe.;  parce  qu'il  eft  gros ,  qu'il  a  beau- 
coup de  force  3  Se  qu'il  Te  conferve  long-tems.  Sa 
forme  eft  ronde ,  un  peu  applatie  ;  fa  chair  blan- 
che, veinée  -de  rouge  i  Se  fa  couleur  extérieure  , 
d'un  rouge  tirant  fur  le  purpurin.  Comme  il  de- 
vient violet  en  cuifant ,  il  y  a  des  perfonnes  à  qui 
cette  couleur  déplaît.  Cependant  on  le  préfère  pour 
les  }us  :  Se  les  chaircuitiers  l'employent  par  préfé- 
rence pour  apprêter  leurs  marchandises, 

L'Oignon  pâle  eft  plus  ufîté  à  Paris ,  où  l'on  n'ai- 
me pas  le  goût  trop  relevé  dans  les  alimens.  Il  eft 
plus  applati  que  le  rouge.  Il  y  en  a  dont  l'exté- 
rieur eft  de  couleur  de  paille  ,  tirant  fur  le  citron  ; 
&  d'autte  j  d'un  rouge  pâle.  Le  premier  eft  le  plus 
•doux.  Mais  le  fécond  eft  plus  de  garde  :  Se  c'eft  ce- 
lui dont  il  s'y  confomme  davantage  en  hiver. 

•L' 'Oignon  Blanc eft  eftimé  à  caufe  de  fa  dou- 
ceur. On  en  fait  beaucoup  d'ufage  depuis  le  mois 
de  Mai  jufqu'à  l'Automne.  On  l'aime  particuliè- 
rement à  la  grofliur  d'une  bonne  aveline ,  pour  gar- 
nir les  loupes  &  différens  ragoûts. 

En  général  il  y  a  peu  de  mets ,  où  l'on  ne  fafle 
-entrer  au  moins  le  jus  d'Oignon  ,  fi  l'on  n'y  en  em- 
ployé pas  la  fubftance  même  ;  Se  quoiqu'il  fe  trou- 
ve des  perfonnes  qui  le  craignent;  fon  goût,  étant 
adouci  par  fon  mélange  avec  les  viandes  ou  les  lé- 
gumes ,  eft  fupportable  pour  ceux  qui  y  ont  le  plus 
de  répugnance.  Conftamment  l'Oignon  entre  dans 
prefque  toutes  les  bonnes  fauces  ;  dans  les  jus  de 
viande;  &  dans  les  potages,  où  il  donne  bon  goût 
au  bouillon.  On  le  mêle  avec  les  falades  veites.  Il 
fe  mange  en  falade  ,  cuit  à  la  braife  ;  ou  feul ,  ou 
avec  la  béterave ,  les  câpres  Se  les  cornichons.  On 
le  mange  crud  avec  du  pain  en  plufieurs  pays  j  & 
en  quelques  Provinces  de  France.  Enfin  c'eft  une 
<les  plantes  potagères  dont  il  fe  confomme  davan- 
tage. Une  perfonne  qui  mangera  tous  bs  jouis  des 
Oignons  fort  tendres  avec  du  miel  à  jeun ,  vivra 
fainement  ;  pourvu  qu'ils  ne  foient  pas  tout  non- 
veaux  :  car  les  fecs  font  plus  fains  que  les  verds  ; 
les  cuits  ,  plus  que  les  cruds  ;  les  confits ,  meilleurs 
que  les  fecs.  C'eft  pourquoi  les  fecs  doivent  être 
choifis  pout  en  ufer  en  falades  ,  fricaffées ,  &  au- 
tres ufages. 

Galien  interdit  l'Oignon  aux  tempéramens  bi- 
lieux ;  &  le  confeille  beaucoup  aux  phlegmatiques. 

Afclepius  au  contraire  fuppofe  que  cet  "aliment 
convient  également  à  toutes  fortes  de  perfonnes  : 
il  le  regarde  fur-tout  comme  très-bon  pour  l'efto- 
mac ,  Se  propre  à  donner  une  belle  couleur  à  ceux 
qui  en  mangent.  Cet  aliment  femble  ne  convenir 
qu'aux  Paifans  qui  travaillent  beaucoup  :  les  autres 
qui  le  mangent  crud ,  en  contractent  fouvent  des 
maux  de  tête  ,  parce  que  le  cerveau  en  eft  offenfé  ; 
leur  vue  devient  trouble  Se  foible  ;  on  peut  même 
tomber ,  en  conféquence  ,  en  léthargie.  L'Oignon 
excite  la  femence.  Il  caufe  des  vents.  Il  occafionne 
des  agitations  pendant  le  fommeil. 

On  croit  avoir  fait  un  affez  grand  nombre  d'ob- 
fervations ,  pour  pouvoir  avancer  que  généralement 
ceux  qui  font  un  ufage  habituel  de  l'Oignon  fur 
mer,  y  font  exempts  de  feorbut.  D'ailleurs  des  ex- 
périences certaines  font  voir  que  la  foupe  aux 
choux  Se  aux  Oignons ,  guérit  le  feorbut  acciden- 
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tel;  qui  n'eft  encore  qu'à  fon  premier  période  •  fur 
mer  comme  fur  terre. 

Les  p:rfonnes  qui  ont  beaucoup  de  répugnance 
pour  les  gros  oignons,  peuvent  en  prendre  de  jcik- 
nes  ;  confits  avec  du  vinaigre ,  du  fel  >  Sec. 

Le  jus  d'Oignon  fait  revenir  le  poil  ;  nettoie  les 
oreilles  purulentes  ;  ôte  les  taches  livides ,  tant  du 
vifage  que  du  refte  du  corps  ;  afpiré  par  le  nez  ,  ii 
purge  le  cerveau.  En  mettant  dans  l'oreille  un  coton 
imbibé  de  ce  fuc ,  on  en  diiîipe  le  brouiflemenr. 
L'Oignon  mangé  avec  du  fenouil ,  guérit  l'hydropi» 
fie  commençante.  Mêlé  avec  la  graiife  de  poule  ,  ou 
frit  dans  du  faindoux  ,  il  eft  diurétique  ;  defféche  les 
mules  aux  talons  &  les  engehites.  Appliqué  avec  du 
linge  fur  les  bleiîures ,  il  appaife  &  ête  la  dou- 
leur ,  Se  calme  l'irritation.  Mêlé  avec  de  fort  vi- 
naigre ,  il  arrête  le  flux  de  fang  par  le  nés  :  il  le 
faut  inftiller  dans  les  narines  avec  un  plumaceau. 

On  compofe  un  puiffant  diurétique  .„  avec  lîx 
onces  du  fuc  de  la  bulbe  Se  des  feuilles  ,  &  du  fu- 
cre  candi  :  il  faut  appliquer  en  même-tems  fur  la 
région  de  la  veffie,  un  cataplafme  fait  avec  les 
feuilles  de  pariétaire  &  de  mauve  ,  &  des  Oi- 
gnons cuirs ,  &  patres  par  le  tamis  pour  les  rédui- 
re en  une  pulpe  ou  bouillie  épaifle.  Ce  remed« 
peut  réuffir  pour  l'hydroptfie  :  le  cataplafme  s'appli- 
que en  ce  cas  fur  le  nombril.  L'Oignon,  infufé  dans 
du  vin  ,  eft  diurétique  ,  emménagogue  ,  &e  vermi- 
fuge. On  fera  prefque  fur  de  guérir  l'hydropifie  , 
fi  îe  malade  prend  pour  toute  nourriture  des  Oi- 
gnons cuits  fous  la  cendre ,  avec  un  peu  de  vi-v 
migre  Se  d'huile  ;  Se  qu'il  mange  peu  de  pain ,  & 
boive  beaucoup  de  vin  blanc.  On  prétend  qu'en 
tenant  des  Oignons  fufpendus  dans  une  chambre  , 
en  tems  de  pefte ,  la  contagion  s'y  attache  ;  ce  qui 
purifie  l'air  de  tout  l'appartement. 

L'Oignon  cuit  dans  la  braife  ,  Se  mangé  avec 
du  fucre,  de  l'huile,  Se  quelquefois  même  un  peu 
de  vinaigre  ;  guérit  la  toux ,  Se  eft  propre  aux  afth- 
maticues ,  Se  à  ceux  qui  ont  courte  haleine  :  il 
fortifie  la  poitrine. 

Pilé  Se  mêlé  avec  du  beurre  frais ,  il  appaife  les 
douleurs  des  hémorrhoïdes.  Cuit  fous  la  cendre , 
écrafé ,  puis  appliqué  fur  la  région  de  la  matrice  , 
après  un  accouchement  laborieux,  il  fait  quelque- 
fois vuider  une  matière  purulente  Se  les  reftes  de 
l'arriere-faix  d'un  enfant  quia  été  tiré  par  morceaux. 
Un  Oignon  pilé  crud  avec  un  peu  de  fel ,  Se  appli- 
qué fur  une  brûlure  toute  récente ,  non  entamée  , 
en  appaife  la  douleur  ,  &  empêche  qu'il  ne  s'y  for- 
me des  cloches.  On  peut  y  en  fubftituer  un  fécond 
cuit  fous  la  cendre  ,  Se  paîtri  en  forme^l'onguent  : 
on  en  enveloppe  avec  un  linge  la  partie  brûlée.  Le 
cœur  d'un  petit  Oignon  blanc  cuit  fous  la  cendre  , 
appliqué  chaud  fur  une  dent  gâtée,  en  appaife  af- 
fez fouvent  la  douleur. 

On  guérit  finement  la  colique  néphrétique,  en 
faifanr  prendre  aux  perfonnes  qui  y  font  fujettes,  un 
demi-feptier  de  vin  blanc  ,  dans  lequel  on  aura  fait 
infufer  pendant  dix  ou  douze  heures ,  un  Oignon 
coupé  par  rouelles  :  ce  remède  fe  prend  à  jeun  les 
trois  derniers  jours  de  la  Lune.  L'Oignon  cuit  fous 
la  braife ,  Se  mangé  en  falade ,  eft  diurétique  ;  ât 
foulage  beaucoup  le  rhumatifme  qui  eft  tombé  fur 
les  reins.  On  peut  encore  l'amortir  fous  la  braife  „ 
Se  le  manger  avec  de  l'huile  Se  un  peu  de  fucre.  On 
foulage  ,  &  l'on  guérit  même  fouvent,  la  migrainej 
en  appliquant  fur  la  tête ,  des  Oignons  parragés  en 
deux  ,  ou  hachés  menus ,  Se  imbibés  cl'efprit  de  vin. 
Otez  le  cœur  de  l'Oignon ,  rempliffez-le  de  grai- 
ne de  cumin  pulvérifée;  bouchez  le  trou;  Se  faites 
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cuire  l'Oignon  ainfî  accommodé  ,  fous  les  cendres 
ehaudes  j  quand  il  fera  cuir,  exprimez-le  :  ce  jus 
eft  finguliérement  bon ,  pour  les  bruits  d'oreille  •& 
la  furdité ,  s'il  eft  mis  dans  l'oreille,  La  tunique 
grofliere  de  l'Oignon ,  brûlée  ou  rôtie  fous  les  cen- 
dres ardentes,  appaife  les  douleurs  invétérées  de 
tête,  &  la  migraine^  û  l'on  en  met  un  petit  morceau 
arrofé  d'huile  rofat  &  d'huile  laurin  dans  l'oreille 
du  côté  où  le  mal  fe  fait  fentir.  Pilé  avec  du  miel 
&  du  fel,  l'Oignon  eft  fouverain  pour  les  morfiues 
des  chiens  enragés  &  autres  bêtes  femblables.  Mê- 
lé avec  de  la  graifte  de  poule ,  il  ôte  toutes  les  ta- 
ches du  vifage.  Cuit  en  vin  ou  en  eau9  puis  pilé 
&  fricafle  dans  de  l'huile  commune,  Se  appliqué  en 
forme  de  cataplafme  fur  le  nombril ,  il  appaife  les 
tranchées  des  femmes  accouchées  ;  après  avoir  cuit 
dans  la  brâife ,  enveloppé  d'un  linge  mouillé ,  étant 
enfuite  mêlé  avec  du  vin  &c  de  l'huile  de  lis ,  il 
ammene  a  fupuration  les  tumeurs. 

Otez  le  cœur  de  l'Oignon  j  rempliflez  la  cavité 
avec  de  la  thériaque  ou  du  mithridat  diflout  & 
pétri  avec  du  jus  de  citron  j  bouchez  le  trou  avec  la 
rouelle  qu'on  aura  coupée  -,  faites-le  cuire  fous  les 
cendres  chaudes ,  ou  au  foier ,  ou  fous  une  tourtiè- 
re, jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  bien  incorporé,  & 
mêlé  enfemble  :  puis  preftez  l'Oignon  ainfi  cuit ,  & 
donnez  à  boire  ce  qui  fera  exprimé  à  celui  qui  fera 
frappé  de  maladie  contagieufe  :  faites-le  autîi  -  tôt 
coucher,  &  bien  couvrir,  afin  qu'il  fue.  Ce  remè- 
de eft  très-efficace ,  pourvu  que  la  fueur  furvienne 
incontinent.  Il  faut  appliquer  en  même-tems  fur  le 
bubon  uri  femblable  Oignon  écrafé  ,  mais  fans 
expreffiofi.  Il  faut  tâcher  que  le  malade  boive  deux 
«ueillerées  de  ce  fuc  \  ou  au  moins  une. 

On  ufe  d'Oignon  en  médecine  comme  d'un  re- 
mède attractif.  Voye\  A  b  s  c  è  s. 

Les  Oignons  qui  ont  la  tête  un  peu  longue  ,  font 
les  moins  acres. 

Sotion  dit  qu'en  mangeant  de  l'Oignon  à*  jeun 
avec  du  miel ,  on  eft  exempt  de  toute  maladie. 

Voyez  faim  caufée  par  le  froid ,  dans  l'article 
Appétit.  Remèdes  curât  ifs  généraux  pour  le 
Bétail. 

L'Oignon  fe  mefure  au  boifleau  comble. 

Culture. 

Toutes  les  efpeces  fe  multiplient  de  graine  \  8c 
fe  cultivent  de  la  même  manière. 

On  les  feme  toutes  dans  le  même  tems  :  à  la  fin 
de  Février  dans  les  terres  légères  \  à  la  fin  de  Mars, 
ou  au  plus  tard  en  Avril ,  dans  celles  qui  font  for- 
tes. Si  l'on  feme  de  l'Oignon  au  mois  d'Août ,  pour 
le  repiquer  en  Octobre ,  il  vient  plus  vite  y  mais 
il  fe  conferve  moins  longtems. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  en  fement  en  Septembre 
&  ne  le  replantent  qu'au  mois  de  Mars  fuivant: 

Îar  ce  moyen  on  en  a  de  tout  formé  dès  le  mois  de 
uillet;  que  l'on  cueille  alors,  &  que  l'on  ferre  fé- 
chement  après  l'avoir  laiiTé  deux  ou  trois  jours  ex- 
pofé  hors  de  terre  au  grand  foleil. 

On  peut  même  en  avoir  de  bon  en  Mai ,  fi  après 
avoir  femé  dans  la  faifon  ordinaire  une  planche 
lus  ou  moins  grande ,  aflez  épais  pour  que  toutes 
_es  plantes  s'entretouchent ,  on  ne  les  éclaircit  &  ne 
les  mouille  pas,  quelque  befoin  qu'elles  paroifTent 
en  avoir.  Il  faut  fimplement  farder.  Cet  Oignon  de- 
meure aurfi  petit  qu'une  noifette:  lorfqu'il  eft  à  fon 
point,  on  l'arrache  pour  le  laifler  expofe  à  toutes  les 
températures  de  l'air ,  jufqu'à  l'automne ,  qu'on  le 
retire  au  fec;  pour  le  replanter  en  Février.   Après 
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quoi,  à  mefure  qui!  pouffe  ion  montant  (c'eft-à- 
dire  le  tuyau  qui  porteroit  la  graine,  on  le  coupe 
au  niveau  des  dernières  feuilles.  Au  moyen  dequoi 
il  fe  trouve  avoir  acquis  fa  perfection  dès  le  mois 
de  Mai  fuivant.  Ces  expériences  n'ont  encore  été 
laites  avec  fuccès,  qua  l'égard  de  l'Oignon  rouge. 

On  prétend  (  peut-être  fans  fondement)  quepour 
avoir  de  gros  Oignons ,  il  faut  en  mettre  la  graine 
dans  celle  de  courge,  &c  la  femer  ainfi. 

En  général  la  terre  où  Ton  met  de  l'Oignon,  doit 
être  bien  amendée.  Plus  le  fond  eft  gras,  mieux 
cette  plante  réurîir.  Elle  profite  peu  dans  les  fables 
arides.  Mais  un  fable  gras  lui  eft  extrêmement  favo/- 
rable.  On  doit  avoir  l'attention  de  ne  pas  fumer  , 
immédiatement  avant  d'en  femer  i  le  plant  s'échau- 
deroit.  Une  ferre  qui  a  porté  des  choux  l'année 
précédente ,  eft  très-propre  à  porter  de  l'Oignon. 

11  faut  que  la  terre  ait  eu  un  bon  labour  à  la 
Touftaint  i  &  un  fécond  un  mois  aVant  d'être  enfe- 
mencée.  Car  la  graine  d'Oignon  ne  demande  pas 
une  terre  fraîchement  remuée. 

On  la  feme  à  la  volée,  par  un  beau  jour,  lor£> 
que  la  terre  n'eft  ni  trop  humide,  ni  trop  feche ,  ni 
trop  raffermie.  Il  vaut  mieux  en  même  plus  que 
moins  :  parce  qu'il  en  périt  fouvent  une  bonne  par- 
tie. La  régie  ordinaire  eft  d'en  mettre  deux  onces 
fur  chaque  planche  de  quinze  toifes  de  longueur  fur 
fix  de  large  ;  on  peut  fe  régler  à  proportion. 

Lorfqu'on  feme  de  l'Oignon  en  plein  champ,  il 
faut  le  femer  plus  clair  :  parce  qu  on  n'a  pas  la  fa- 
cilité de  Téclaircir ,  comme  fur  des  planches.  On 
doit  toujours  tâcher  de  le  répandre  bien  également  j 
&  choifir  un  tems  calme. 

La  manière  d'enterrer  la  graine.  Varie  fuivant  là 
qualité  de  la  terre.  Dans  une  terre  douce ,  que  l'on 
ne  peut  couvrir  de  terreau ,  il  faut  marcher  à  pieds 
joints  les  planches  lorfqu'elles  font  dreflees ,  femer 
enfuite ,  &  herfer  légèrement  avec  la  fourche.  Si 
l'on  a  du  terreau,  il  n  eft  pas  befoin  de  marcher  la 
terre.  Mais  la  graine  étant  femée,  &  la  terre  herfée 
avec  la  fourche  y  on  y  paffe  le  râteau  fort  légèrement , 
enforre  qu'on  ne  déplace  pas  la  femence  :  puis  on 
y  répand  le  plus  également  qu'il  eft  pofîible  un  tra- 
vers de  doigt  de  terreau.  En  terre  forte ,  on  feme 
d'abord  fur  le  labour  groflîer  ;  on  la  marche  enfuite 
en  traînant  un  peu  les  pieds  y  on  herfe  après.  Et  fôiT 
qu'on  terreaute  ou  non ,  il  ne  faut  pas  y  palier  le 
râteau  :  les  pluies  &  les  arrofemens  battent  trop  ces 
fortes  déterres  lorfqu'elles  font  unies^  &  il  s'y  for- 
me des  fentes.  Il  eft  cependant  à  founairer  de  pou- 
voir y  mettre  du  terreau  ou  du  fumier  court,  fur- 
tout  fi  ces  terres  font  grafTes  &  argilleufes.  Cela  les 
empêche  de  contracter  une  dureté  qui  s'oppofe  aux 
progrès  de  la  plante.  D'ailleurs  le  terreau  -,  en  en- 
tretenant la  terre  meuble,  lui  ménage  plus  de  fraî» 
cheur  j  enforte  que  les  arrofemens  y  font  beaucoup 
plus  de  bien ,  que  quand  il  n'y  en  a  pas  qui  couvre 
la  terre. 

L'Oignon  commence  à  lever  au  bout  de  trois 
femaines. 

Quelque  tems  après  on  le  farcie ,  &  Ton  mouille 
enfuite  la  terre ,  pour  la  rafTeoir.  Au  cas  qu'elle  foit 
un  peu  feche,  on  la  mouille  aufïï  avant  de  farder  J 
afin  de  mieux  arracher  les  mauvaifes  herbes.  Après 
cela,  on  l'entretient  d'eau  ;  &  on  farcie  encore  au- 
tant de  fois  qu'il  en  eft  befoin.  Les  pluies  fréquentes 
difpenfent  de  l'arrofer. 

L'Oignon  étant  un  peu  fort ,  on  l'éclaircit  ;  en- 
forte  qu'il  y  ait  environ  trois  pouces  de  diftahee 
entre  chaque  plante.  Cela  fe  fait  ordinairement  en 
Mai  ou  en  Juin.  Le  plant  qu'on  arrache  alors ,  peut 
être  piqué  ailleurs:  ce  qui  eft  un  nouvel  avantage. 
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Au  cas  qu'il  ne  profite  pas  beaucoup  ,  il  fert  au 
moins  de  ciboule.  M.  de  Combes  dit  avoir  fait 
avec  fuccès  une  autre  ceconomie  :  il  a  étendu  fort 
clair  ce  plant  dans  un  lieu  bien  aéré,  d'autres  fois 
aufli  en  plein  air  fur  une  platebande  ,  &  l'y  a  laif- 
fé  expofé  à  toute  l'action  des  météores,  jufqu  a  l'au- 
tomne*, alors  il  l'a  mis  à  couvert  ;  la  fane  en  fechant 
n'avoit.pas  empêché  l'Oignon  d'acquérir  la  grof- 
feur  d'une  aveline ,  par  fon  propre  fuc  qui  ne  rece- 
voir aucun,  nouvel  aliment  de  la  terre  :  au  mois 
de  Novembre  ,  ou  même  après  l'hiver  ,  cet  Oignon 
étant  enterré  a  pris  racine,  &  a  greffi  de  manière  à 
être  bon  àrla  fin  de  Mai.  C'eft  un  bon  moyen  d'en 
avoir  pendant  tout  l'Été.  Mais  l'Auteur  de  cette  dé- 
couverte avertit  qu'on  ne  peut  pas  compter  fur  cet 
Oignon  pour  l'hiver.  Quant  à  ce  qui  l'on  a  confeil- 
lé  ci-deflus,  de  replanter  aulîirôt  le  plant  qui  a  été 
arraché  pour  éclaircir  :  il  y  a  des  terreins  où  il  réuf- 
iît  :  Se  d'autres  où  il  refte  en  ciboule.  Ce  même  ha- 
bile Cultivateur  dit  aufli  avoir  fait  ufage  de  cette 
pratique  ;  mais  que  fa  terre  Se  beaucoup  d'autres 
y  étoient  contraires  :  ce  qu'il  qualifie  de  caprice, 
dont  il  feroit  bien  difficile  de  rendre  raifon.  Il  ajou- 
te qu'il  connoït  des  terres  où  l'Oignon  ne^  réuflit 
•qu'étant  replanté,  Se  beaucoup  d'autres  où  il  ne 
veut  qu'être  femé.  Ainfi  chacun  doit  confuker  fa 
terre ,  Se  fe  conformer  aux  indications  qu'elle  donne. 
[  D'habiles  Cultivateurs  difent  que  l'Oignon  ne 
ciboule  quelorfqu'il  eft  trop  avant  en  terre.  ] 

L'Oignon  qui  n'a  pas  ère  replanté  ,  en  quelque 
■terre  que  ce  foit ,  devient  moins  gros ,  Se  fort  plus 
tôt  de  terre  dans  la  faifon. 

Quand  FOignon  commence  à  s'arrondir  (ce  qu'on 
nomme  tourner),  on  ne  l'arrofe  plus,  fi  ce  n'eft 
-qu'il  fafle  une  chaleur  extrême.  Car  trop  d'eau  le 
rend  tendre,  Se  empêche  qu'il  ne  foit  de  garde. 
Il  y  a  même  des  terreins  qui  permettent  qu'on  ne 
l'arrofe  en  aucun  tems:  tels  font  ceux  où  fubfifte 
■une  fraîcheur  habituelle. 

Cette  plante  étant  à  peu-près  au  point  de  grof- 
feur  qu'elle  peut  avoir  ,  &  montrant  fa  bulbe  hors 
de  terre ,  vers  le  mois  d'Août,  on  abbat  la  fane y  Se 
on  la  tord  avec  les  mains  tout  près  de  terre  ;  ou 
l'on  appuie  deflus  avec  le  pied.  D'autres  roulent  un 
tonneau  vuide  fur  toute  la  planche.  11  y  en  a  aufli 
qui  foulent  la  fane  en  frapant  deflus  avec  une 
planche.  Ces  divers  moyens  tendent  également  à 
interrompre  le  cours  de  la  fève  ;  qui  étant  enfuite 
concentrée  dans  la  racine ,  la  fait  profiter  davantage. 
On  voit  peu  de  terrein  où  l'on  puifle  fe  difpenfer 
de  donner  cette  façon:  ce  n'eft  que  dans  ceux  qui 
font  abfolument  favorables  à  la  production  des  lé- 
gumes. 

Lorfqu'on  n'abbat  pas  la  fane ,  il  vient  un  tems 
où  elle  commence  à  tomber  fur  le  côté  :  ce  qui  aver- 
tit d'arracher  l'Oignon  j  de  même  que  quand  celle 
qu'on  a  abbatue  commence  à  jaunir.  Il  faut  alors  le 
tirer  de  terre  ,  fans  différer.  Car  il  fe  conferve 
mieux,  étant  tiré  un  peu  verd:  particulièrement 
l'Oignon  blanc.  A  mefure  qu'on  arrache  les  Oi- 
gnons ,  on  coupe  la  fane  deux  bons  pouces  au  deflus 
de  la  bulbe ,  plutôt  plus  que  moins  :  fi  on  la  coupe 
lus  près  ,  cela  fait  poufler  le  cœur.  Comme  tous 
es  Oignons  ne  font  pas  mûrs  enfemble  ,  on  le  fait 
en  deux  tems  différens  ;  pour  que  les  plus  hâtifs  ne 
mûriffent  pas  trop  ,  Se  que  les  autres  rnûriflent  fuf- 
fifamment.  A  la  fin  on  remue  la  terre  avec  la  bi- 
nette, pour  chercher  jufqu'aux  plus  petits.  L'Oi- 
gnon étant  arraché,  on  l'étend  clair  fur  l'endroit 
même  où  il  a  crû  ;  Se  on  l'y  laifle  pendant  huit  ou 
dix  jours,  afin  qu'il  achevé  de  s'aoûter.  Si  cependant 
l'on  craint  qu'il  ne  foit  volé  pendant  la  nuit ,  il 


l 


O   I    G 

faut  l'étendre  ou  dans  une  cour  ou  fous  un  hangar 
de  manière  qu'il  foit  aéré,  Se  qu'il feche  bien.  11  eft 
même  mieux  de  le  mettre  tout  de  fuite  à  couvert 
quand  on  en  a  la  commodité.  Car  fi  la  faifon  fe 
trouve  pluvieufe  ,  l'humidité  lui  fait  grand  tort ,  Se 
emoêche  qu'il  ne  fe  conferve.  Lorfqu'il  eft  bien  fec 
on  le  porte  à  l'endroit  où  on  veut  le  garder.  Puis 
au  bout  de  quinze  jours,  on  ['épluche:  c'eft-à-dire 
qu'on  en  ôte  toute  la  terre  ,   les  pellicules  qui  fe 
détachent ,  Se  les  racines  j  tout   cela  pourroit   l'é- 
chauffer &  le  gâter.  On  doit  continuer  de  le  re- 
muer tous  les  mois }  Se  ôter  ceux  qui  commencent 
à  germer  ou  à  fe  pourrir  :  cela  lui  donne  de  l'air , 
Se  l'entretient  fec.  Voye-[  Gleinï  d'Oignons. 

Aux  approches  des  grandes  gelées,  il  faut  ra- 
mafler  le  tout  en  un  tas;  Se  le  couvrir  de  paille  fe- 
che allez  épaifle,  ou  même  y  mettre  des  couver- 
tures. Si  l'on  a  négligé  cette  précaution,  Se  que  l'Oi- 
gnon vienne  à  être  gelé,  il  ne  fera  pas  perdu  pour 
cela  :  en  le  couvrant  enfuite  3  il  fe  dégèlera  \  finon 
il  le  fera  de  lui-même  au  printems.  Mais  il  ne  faut 
pas  y  toucher  jufqu'à  ce  qu'il  foit  revenu  à  fon 
premier  état.  Au  refte  il  eft  vrai  que  cet  acci- 
dent lui  ôte  toujours  une  partie  de  fa  force. 

Dans  les  montagnes  de  l'Apennin  dépendantes  d« 
la  Tofcane,  on  met  l'Oignon  dans  des  fours  juf- 
qu'à ce  que  le  germe  foit  defleché.  Après  quoi  l'on 
ne  <:raint  plus  qu'il  fe  gâte. 

Dans  d'excellens  terreins,  dont  on  eft  sûr,  on 
feme  l'Oignon  en  plein  champ,  labouré  Ample- 
ment à  la  charrue.  A  Auberviiliers  près  de  Paris , 
où  cette  pratique  réu/fit  parfaitement ,  on  met  dans 
chaque  arpent  une  livre  de  graine  d'Oignon  roucre, 
deux  de  pâle,  une  de  blanc,  Se  une  de  porreau, 
le  tout  mêlé  enfemble.  On  fe  contente  de  farder 
au  befoin  :  Se  l'on  ne  mouille  jamais.  Dans  la  fai- 
fon ,  Ton  arrache  d'abord  l'Oignon  blanc  ,  quf 
mûrit  le  premier  ;  enfuite  le  rouge  ;  puis  le  pâle. 
On  laifle  le  porreau  jufqu  a  la  Saint  Martin,  qu'on 
fait  des  tranchées  où  on  le  conferve  pendant  l'hiver. 

C'eft  une  mauvaife  méthode  que  de  femer  du 
perfil,  des1  raves,  ou  des  carottes,  pêle-mêle  avec 
l'Oignon.  La  fane  de  ces  plantes  s'écarte  beaucoup, 
Se  étouffe  l'Oignon  dans  fa  jeunefle.  Mais  on  peut 
y  femer  de  la  laitue  j  que  l'on  levé  enfuite  pour  re- 
piquer ailleurs. 

On  peut  planter  de  l'ail ,  en  bordure,  autour  des 
planches  d'Oignon. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  fement  à  la  main ,  au 
mois  d'Octobre,  fur  planche  labourée  &  par  rayons, 
tous  les  petits  Oignons  qu'elles  ont  tirés  de  terre, 
en  même  tems  que  les  gros  <,  Se  les  couvrent  de 
deux  doigts  de  terreau.  Cela  fournit  du  verd  que 
l'on  coupe  habituellement.  Et  il  eft  d'expérience 
que  ces  Oignons  réfiftent  aflez  bien  au  froid. 

La  belle  venue  de  l'Oignon  dépend  en  grande 
partie  de  la  qualité  des  graines.  Souvent  elles  ont 
mal  mûri ,  Se  font  vuides.  D'autres  fois  elles  font 
trop  vieilles  ,  ce  qu'on  ne  peut  pas  diftinguer.  Il  eft 
plus  sûr  d'en  recueillir  foi-même. 

Pour  avoir  de  la  femence  d'Oignons  ,  vous  choî- 
firez  les  plus  gros  que  vous  avez  réfervés  j  Se  les  ge- 
lées étant  paflees ,  vous  les  planterez  en  bonne  terre 
bien  fumée  ,  Se  épierrée  :  fillonnant  la  planche 
où  vous  voulez  les  mettre;  non  en  long,  mais  en 
travers ,  Se  aflez  profondément.  Puis  vous  poferez 
vos  Oignons  au  fond  de  la  raye  à  deux  pouces  de 
profondeur,  &  à  un  bon  demi-pied  l'un  de  l'aurre, 
Se  vous  les  recouvrirez  en  faifant  un  fécond  rayon, 
&  un  troifieme,  continuant  de  même  jufqu'au  bout 
de  votre  planche. 

Six  bons  Oignons   fuiEfent  pour  la  fournicur* 
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d'une  maifon  :  Se  alors  on  les  met  à  un  pied  Se  de- 
mi les  uns  des  ancres. 

L'on  peut  en  planter  avant  ou  après  l'hiver.  Ce- 
pendant il  eft  plus  sûr  d'attendre  à  la  lin  de  février, 
pour  des  terres  humides. 

Il  faut  que  les  Oignons  foient,  s'il  eft  poffible , 
fur  une  cotiefe  expoiée  au  midi  ou  au  levant. 

Beaucoup  de  Jardiniers  les  plantent  à.  fleur  de 
terre.  Mais  alors  ils  courent  plus  de  rifque.  11  eft 
cependant  vrai  que  l'Oignon  qu'on  plante  avant 
l'hiver  demande  à  être  moins  enterré  que  l'autre; 
parce  que  l'humidité  le  feroit  périr. 

L'Oignon  planté  commence  à  pouffer  fa  tige  au 
mois  de  Mai.  Sur  la  fin  de  Juin ,  quand  il  eft  à 
peu-près  à  fa  hauteur ,  Se  que  fa  tête  eft  formée ,  il 
eft  fort  fujet  à  être  renverlé  des  vents,  à  caufe  de 
fa  charge  ,  Se  de  la  foiblefle  de  fon  tuyau ,  qui  fe 
rompt  Se  fe  courbe  facilement ,  lailfant  pancher  fa 
aête  à  terre ,  ce  qui  pourrit  la  graine.  C'eft  pourquoi 
on  fait  comme  une  pente  barrière  tout  autour  de 
la  planche  ;  ou  bien  on  met  de  petits  pieux  d'efpace 
en  efpace,  à  chicun  defquels  on  lie  quatre  ou  cinq 
tuyaux,  les  approchant  Se  penchant  doucement 
pour  ne  pas  les  rompre.  Si  l'on  n'a  point  de  commo- 
dité pour  les  foutenir  ,  on  doit  au  moins  lier  cinq 
•ou  nx  têtes  enfemble  avec  de  la  paille  ou  du  jonc. 
On  doit  fur-tout  avoir  l'attention  de  ne  pas  les  lier 
en  tête  avant  qu'ils  foient  parvenus  à  leur  hauteur  : 
fans  quoi  la  tige  qui  feroit  arrêtée,  ne  pouvant  pas 
s'élever,  créveroit  par  le  milieu  &  périroit  en- 
fuite. 

Il  faut  les  farder  &  arrofer  quelquefois  dans 
les  grandes  chaleurs,  fur-tout  lorfqu'ils  font  plan- 
tés le  long  d'un  mur. 

En  Août  ou  Septembre ,  la  tige  étant  feche ,  & 
la  tête  laiflant  paroître  la  graine  à  découvert,  ce  font 
des  indices  de  la  maturité.  C'eft  pourquoi  vous  l'ar- 
racherez :  &c  après  avoir  coupé  tous  les  tuyaux  à  la 
longueur  d'un  pied,  vous  les  lierez  en  paquets, 
pour  les  fufpendre  au  plancher  ou  contre  un  mur 
bien  fec ,  la  tête  en  haut  pour  que  la  graine  ne  tom- 
be pas  en  fechant.  Mais  au  préalable,  il  faut  les 
laifler  fecher  aufoleil  pendant  quelques  jours,  éten- 
dus fur  une  nappe  j  6c  mettre  à  paît  la  graine  qui 
tombera  d'elle  même  fur  la  nappe  j  comme  la  meil- 
leure ,  &  la  mieux  conditionnée.  Quand  le  tout 
fera  bien  fec  ,  vous  le  froifferez  dans  vos  mains , 
en  retirant  avec  patience  Se  à  force  de  fecher ,  le 
plus  que  vous  pourrez  de  cette  graine. 

Si  vous  ne  la  voulez  pas  froiffer  à  l'heure  mê- 
me ,  vous  lierez  les  têtes  par  bouquets ,  6c  les  pen- 
drez dans  la  ferre  j  elle  fe  confeivera  6c  augmen- 
tera en  bortté,  n'en  prenant  qu'à  votre  befoin. 

Cette  graine  brovee  dans  les  mains,  doit  enfuite 
être  vannée  ,  puis  fetrée  dans  un  fac  en  lieu  fec. 

Il  ne  faut  pas  attendre  qu'elle  feche  fur  pied  : 
c'eft  aflez  qu'elle  y  mûrifle. 

Celle  que  l'on  n'a  pas  fait  forcir  de  fes  envelop- 
pes s'y  conferve  jufqu'à  quatre  ans^  :  au  lieu  qu'é- 
tant une  fois  vannée  elle  eft  rarement  bonne  après 
deux  ans. 

Il  eft  prudent  d'en  avoir  toujours  d'une  année 
d'avance  :  car  elle  manque  fouvent  par  les  nuilles 
qui  s'attachent  à  fa  tige  Se  la  font  périr. 

Elle  eft  meilleure  pour  femer  ,1*.  féconde  année, 
que  la  première.  Elle  levé  plus  tôt  j  Se  le  fruit  tourne 
mieux.  Quand  elle  eft  nouvelle  ,  il  en  refte  beau- 
coup en  ciboule.  Pour  connoître  la  bonne  ,  il  en  faut 
mettre  une  pincée  dans  une  écuelle,  y  verfet  de 
l'eau ,  Se  la  faire  infufer  fur  de  la  cendre  chaude  un 
peu  de  tems  ;  elle  germera  fi  elle  eft  bonne  j  finon 
il  la  fuidra  rejetter» 
Terne  IL 
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Cukure  particulière  de  certaine^  EJbeces. 

L'Oignon  Blanc  tardif  a  la  fane  beaucoup  plus 
groffe*  que  le  hâtif.   Du  refte  ils  fe  reflembient 
parfaitement.  Ils  font  d'ordinaire  plus  petits  eue 
l'Oignon  rouge.  Quoique  le  hâtif  Se  le  'tardif  de- 
mandent une  même  culture,  on  les  feme  en  des 
tems  différens.  Celui  de  l'efpece  hâtive  fe  feme  de- 
puis le  mois   de  Juillet  jufqu'à  la  mi-Septembre , 
quand  c'eft  en  terre  légère  comme  celle  des  Ma- 
rêçhés.  On  le  replante  en  Octobre,  à  trois  pouces 
de  diftance.  Il  réfifte  bien  à  l'hiver  j  fur-tout  ii  l'on 
le  couvre  d'un  peu  de  litière  ou  de  feuilles  feches 
pendant  les  gtandes  gelées  ,  Se  en  tems  de  neige! 
Les  beaux  jours  lui  font  prendre  un  prompt  accroif- 
fement  :  8c  il  fe  trouve  bon  au  mois  de  Mai  :  l'en 
regarnit  de  celui  de  Mars  les  places  où  il  en  a  péri 
pendant  l'hiver.  On  le  farcie  quand  il  en  a  befoin. 
On  lui  prodigue  aufli  l'eau  :  parce  que  n'étant  pas 
deftiné  à  être  gardé ,  on  ne  doit  chercher  qu'à  l'a- 
vancer &  le  faire  groflir.  Il  fournit  pendant  tout 
l'Eté.  Mais  il  eft  fujet  à  germer  ou  à  fe  nourrir  aux 
approches  de  l'hiver.    Alors  il  eft  de  l'œconomie 
de  planter  à  des  côt.eres,  en  Novembre  &  Dëceir> 
bre  tous  ceux  qui  commencent  à  monter.  Ils  fou- 
tiennent  bien  tous  les  mauvais  tems  ,  donnent  leur 
graine  plus  côt  que  ceux  qu'on  ne  pLnte  qu'après 
l'hiver ,  6c  pouffent  plus  de  monrans. 

Celui  qu'on  a  femé  en  Juillet  Se  en  Août,  ne 
doit  plus  être  arrofé  depuis  qu'il  eft  levé  :  trop 
d'humidité  y  engendre  des  vers. 

Le  premier  qui  a  été  femé  en  Juillet ,  ne  tourne 
pas  fi  bien  que  celui  du  mois  fuivant.  Mais  il 
a  l'avantage  d'être  plus  tôt  en  état  de  fervir.  Il  faut 
au  refte  fe  régler  fuivant  les  qualités  de  la  terre  t 
Se  le  preffer  moins  dans  les  terres  légères,  que 
dans  Celles  qui  font  fortes. 

L'Oignon  blanc  tardif,  fe  feme  en  Février  &C 
Mars.  Sa  bulbe  fe  conferve  tout  l'hiver.  Celui  qui 
eft  hâtif,  dureroit  prefqu'aufli  long-tems,  s'il  étoic 
femé  au  mois  de  Mars. 

Du  refte  on  les  cultive  Se  récolte  de  même  qu'il 
a  été  indiqué  ci-deflus  dans  la  culture  générale. 

Pour  avoir  l'Oignon  blanc ,  gros  comme  une 
bonne  aveline  ,  on  le  feme  très-épais.  Quoiqu'en  cet 
état  il  rende  moins  au  boilf ï.\u  ,  l'on  ne  perd  rienj 
parce  qu'étant  fort  recherché  il  fe  vend  toujours  le 
double  Se  quelquefois  le  triple  du  gros. 

L'Oignon  Long  eft  très  commun  dans  quelques 
Provinces.  Il  y  en  a  qui  vient  gros  comme  le  poing, 
Se  qui  porte  jufqu'à  huit  pouces  de  longueur.  Il  eft 
également  gros  à  fes  extrémités  Se  au  milieu.  Le 
blanc  eft  plus  eftimé  que  le  rouge.  L'un  Se  l'autre 
ne  font  foncièrement  bons  qu'en  filade.  Les  Pro- 
vençaux les  mangent  encore  avec  du  fel. 

Cet  Oignon  fe  feme  au  priiirems,  Se  fe  cultive 
comme  l'Oignon  commun.  Mais  il  lui  faut  un 
terrein  fec  Se  léger ,  Se  beaucoup  de  chaleur.  On 
le  conferve  tout  l'hiver. 

L Oignon  de  Catalogne ,  d'Efpagne  3  &  d'Artois, 
eft  pointu  du  côté  de  là  racine  Se  de  celui  du  cœun 
Il  y  en  a  de  blanc  &  de  rouge.  L'un  Se  l'autre  font 
doux ,  Se  valent  mieux  cruds  que  cuits  II  faut  lei 
planter  très  au  large ,  parce  qu'ils  grofliflent  beau- 
coup. Du  refte  on  les  cultive  comme  les  autres. 
Ils  ne  fe  gardent  pas  long-tems. 

U  Oignon  de  Florence  eft  un  petit  Oignon  blanc  3 
gros  comme  une  noifette ,  extrêmement  doux  Se 
tendre.  On  le  mange  en  verd,  durant  tout  l'Été,  dans 
lafalade  de  lairué:  on  le  refend  en  deux  ,  avec  une 
partie  de  fa  fane.  Cet  Oignon  plaît  beaucoup.  Il  a 
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l'avantage  de   ne    kiffér   prefqu'aucun  goût  à    la 
Louche. 

On  le  feme  en  plufieurs  tems ,  pour  en  avoir 
toujours  de  nouveau;  &  on  le  feme  fort  dru.  il  ne 
demande  rien  de  particulier  pour  la  culturef  fi  ce 
n'eft  d'être  fouvent  mouillé. 

Animaux  &  Accidens  nuifbles  à  l'Oignon. 

Toutes  les  efpeces  d'Oignon  font  attaquées  par  le 
Ver-à-Roffignoi ,  &  par  un  autre  petit  Ver  blanc, 
affez  commun  dans  les  terres  légères  &  dans  les 
années  feches.  Ces  infeéres  fucent  ck  rongent  le 
pied.  Ils  font  quelquefois  périr  des  planches  entiè- 
res. On  n'y  fçait  point  de  remède. 

La  Taupe  fait  de  grands  ravages  dans  les  plan- 
ches ,  lorfqu'elle  s'y  adonne  dans  les  premiers  tems 
de  la  levée  de  l'Oignon.  Il  faut  la  guéter  ,  pour  la 
détruire. 

La  Nuille  eft  un  accident  très-commun  ;  dont 
on  ne  fçait  encore  ni  préserver  ni  guérir  l'Oignon. 
La  précaution  que  l'on  croit  la  plus  propre  à  faire 
qu'on  n'en  manque  pas  abfolument,  eft  d'en  fe- 
mer  plus  que  moins  ,  &  en  différens  endroits. 

Oignons  en  Ragoût, 

On  prend  de  gros  Oignons ,  qu'on  fait  cuire 
entre  les  cendres.  Il  faut  enfuite  les  dépecer  ;  «Se 
îes  mettre  dans  un  plat  fur  le  réchaud  avec  du  beur- 
re frais ,  du  fel ,  du  poivre ,  &  de  la  mufeade.  On 
laifle  mirtonner  le  tout.  Puis  on  y  met  un  peu  de 
vinaigre  :  &  on  fert  ce  ragoût  tout  chaud. 

Oignons  en  Salade. 

Prenez  des  Oignons  cuits  dans  le  potage,  ou  fous 
îa  cendre  :  affaifonnez-les  d'huile ,  de  fel ,  &  de  vi- 
naigre y  on  peut  y  ajouter  du  poivre. 

11  femble  inutile  d'avertir  qu'on  met  les  Oignons 
dans  le  Potage  :  &  qu'il  faut  leur  ôter  la  première 
peau,  foit  qu'on  les  mette  dans  le  potage,  foit 
qu'on  veuille  les  manger  en  ragoût. 

Manière  de  conferver  les  Oignons. 

Les  ayant  bien  épluchés  &  coupés  par  tranches , 
rtettez-les  dans  une  calferole  avec  de  bon  beurre 
fur  un  fourneau  bien  allumé.  Il  ne  faut  pas  en  met- 
tre beaucoup  à  la  fois  :  le  jus  pouvant  les  taire  atta- 
cher au  fond  de  la  calferole.  On  a  foin  de  les  re- 
muer inceffamment  avec  une  cueiller  de  bois,  juf- 
«qua  ce  qu'ils  ayent  pris  une  belle  couleur  tirant 
un  peu  fur  le  brun.  Enfuite  on  les  met  égoutter 
fur  de  grands  tamis  de  crin,  ou  fur  des  vannettes. 
On  ne  rifque  rien  de  mettre  beaucoup  de  beurre 
dès  le  commencement.  Après  cela  on  peut  mettre 
ces  Oignons  fecher  au  foleil,  ou  dans  un  four  après 
que  le  pain  eft  tiré.  Étant  fecs ,  on  peut  les  mettre 
dans  des  boctes  ou  autre  chofe:  &  il  faut  les  tenir 
fechement. 

Ils  peuvent  fe  garder  de  la  forte  fix  ou  fept  mois: 
&  ils  portent  leur  beurre  avec  eux  lorfqu'on  s'en 
fert  en  potage ,  dans  de  la  purée  ,  à  des  Sauces-Ro- 
be ir. 

Oignon  Gallois  :  ou  Wekh  Onion.  Voyez 
Ciboule. 

O  I  N 
OING.    Voyc-^    Cochon.    Graisser. 
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OISEAU.  Animal  à  deux  pieds ,  dont  le  corpi 
eft  couvert  de  plumes  ;  qui  a  des  ailes  ,  &  un  bec 
dont  la  fubftance  eft  analogue  à  la  corne.  Tons 
les  Oifeaux  ont  du  fang  ,  refpuent  par  les  pou- 
mons ,  ont  deux  ventricules  au  cœur  ;  &  leurs  fe- 
melles produifent  des  œufs  ,  qui  étant  enfuite  cou- 
vés &  eclos ,  donnent  naiifance  à  des  Oifeaux  dô 
même  efpece.  La  plupart  font  des  nids  ,  avec  beau- 
coup d'art.  Nous,  n'entrerons  point  dans  les  diftinc- 
tions  que  les  fçavans  établiifent  entre  les  Oifeaux. 
Confultez  la  Préface  que  M.  Briffon  a  mife  à  la 
tête  de  fon  O  R  N  it  h  o  l  o  g  ie  ,  ou  Méthode  con- 
tenant la  divifwn  des  Oifeaux  en  ordres  j  fecïtons , 
genres  ,  efpeces  ,  &  variétés  ;  à  laquelle  eft  jointe  une 
defcnptton  exacte  de  chaque  efpece  ,  avec  les  citations 
des  Auteurs  qui  en  ont  traité:  les  noms  qu'ils  leur 
ont  donnes  ;  ceux  que  leur  ont  donnés  les  différentes 
Planons  ;  &  les  noms  vulgaires  :  Ouvrage  écrit  en 
Latin  &  François  y  qui  contient  plus  de  deux  cent 
cinquante  planches  bien  gravées  en  taille  douce  : 
hx  volumes  in-40.  Paris,  Bauche  i7<5o.  A  la  fuite 
du  fixieme  volume  eft  un  Supplément,  de  foixante- 
huit  pages. 

Oiseaux  de  Proye.  Ce  font  ceux  qui  vivent 
de  rapine.  On  les  dreile  pour  la  chaïfe.  11  y  en  a 
de  plufieurs  fortes. 

On  parle  de  plufieurs ,  dans  la  fuite  de  cet  ar- 
ticle. Voye-{  auiïï  Aigle. 

Oiseaux  de  Rivière.  Ce  font  ceux  qui  fe 
plaifent  dans  les  eaux  y  comme  les  canards  ,  les 
farcelles ,  &c. 

Voye^  Canard.   Oye. 

Tous  les  Oifeaux  de  Rivière  s'apprêtent  de  mê- 
me que  le  canard  :  &  on  doit  les  vuider  tous. 

Oiseaux  de  Bois.  Ce  font  ceux  qui  habitent 
les  bois.  Tels  font  les  faifans  ,  les  gélinotesA 

Oiseaux  Paffagers  y  ou  de  Pajjage.  Ce  lont 
ceux  qui  ne  reftent  que  pendant  un  certain  tems 
dans  un  même  climat.  Les  cailles ,  les  bécaffes , 
les  grives  ,  les  alouettes ,  les  ortolans ,  les  canards 
&;  oyes  fauvages  ,  les  pluviers  ,  hérons  ,  &  au- 
tres Oifeaux  de  marécage ,  ainfi  que  les  Oifeaux 
de  Fauconnerie  ;  font  des  Oifeaux  de  paflage. 

Oiseaux  de  Pays  j  ou  Domiciliés.  On  nomme 
ainfi  ceux  que  l'on  voit  en  tout  tems  dans  un  Pays. 
Tels  font  les  faifans  ,  perdrix  ,  poules  d'eau ,  mer-, 
les ,  5cc. 

Oiseaux  de  Volière.  Ce  font  ceux  qu'on 
élevé  dans  une  cage  ou  dans  une  volière  pour  avoir 
le  plaifir  de  les  entendre  chanter  j  comme  font  les 
ferins  ,  les  roflignols  ,  les  chardonerets  ,  les  breans. 

Les  Pigeons  pattus  ,  romains ,  Sec.  s'élèvent 
auffi  dans  des  volières.  Auflî  portent-ils  le  nom  de 
Pigeons  de  Volière  ,  chez  les  Ronfleurs. 

Petits  Oiseaux.  Ce  font  tous  les  Oifeaux  de 
la  petite  efpece.  Tels  font  les  moineaux  ,  les  bec- 
figues. 

Ceux  qui  font  à  la  campagne  peuvent  fe  di- 
vertir à  la  chafTe  de  tous  ces  Oifeaux  ,  dans  les 
différentes  faifons  de  l'année  :  on  va  mettre  ici 
quelques  manières  de  les  chafTer.  Il  faur  confulrer 
encore  les  articlfs  particuliers  de  chaque  Oifeau. 

Blanchir  le  plumage  dei  Oifeaux. 

Confultez  ce  titre,  fous  le  mot  Blanchir. 

Empêcher  les  Oifeaux  de  détruire  certaines  plantes 
lorfqu  elles  commencent  à  lever. 

Voye\  Chou,  p.   607 ,  col.  1.  Moineaw. 
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Pour  Enyvrer  des  Oifeaux  3  &  les  prendre 
'      à  la  main. 

i.  Prenez  delà  lie  de  vin  &  dn  jus  de  ciguë. 
Mêlez-les  enfemble ,  &  y  mettez  tremper  du  fro- 
ment pendant  une  nuit.  Jetiez  ce  froment  dans 
l'endroit  où  les  Oifeaux  viennent  manger  :  après 
qu'ils  en  auront  mangé  ils  tomberont  yvres  morts. 

2.  Mêlez  de  l'ellébore  blanc,  avec  la  nourriture 
ordinaire  des  Oifeaux. 

3.  Faites  tremper  du  froment  dans  du  jus  de 
ferpentaïre  :  &  mettez-le  dans  les  endroits  où  les 
Oifeaux  vont  manger. 

[  Entre  ces  recettes  ,  toujours  dangereufes ,  & 
défendues  par  les  Loix  ;  les  unes  peuvent  empoi- 
fonner  le  gibier,  &c  les  autres  ne  lui  feront  pref- 
que  rien.  | 

Chaffe  des  petits  Oifeaux* 

Vcye\  Rafle.  Pipée.  Pinsonnée* 

Rets  fa-illaht ,  pour  prendre  de  petits  Oifeaux. 

Les  rets  faillans  ne  fe  font  jamais  qu'en  mailles 
à  lozanges  ,  à  caufe  qu'il  faut  les  cacher  en  terre. 
On  ne  les  doit  pas  faire  de  plus  de  fix  ou  fept 
toifes  de  longueur;  ni  aufli  plus  courts  que  de  trois 
toifes. 

Pour  en  faire-  un  qui  puifle  fervir  à  prendre  de 
petits  Oifeaux  appâtés  :  vous  n'avez  qu'à  faire  la 
levure  ,  ainfï  qu'il  a  été  montré  dans  l'article  Filet  -, 
Se  le  commencer  de  cinquante  mailles  larges  de 
neuf  lignes  ,  qui  font  les  trois  quarts  d'un  pouce. 
C'eft  une  grandeur  de  maille  fortable  pour  arrêter 
le  plus  petit  Oifeau.  11  faut  faire  ce  filet ,  de  fil 
bien  délié  ,  retors  en  deux  brins.  Quand  il  fera 
fait  j  vous  l'enlarmerez  ,  afin  d'y  palier  une  corde 
câblée  de  groflèur  convenable  ,  félon  la  grandeur 
du  filet,  &  l'éloignement  de  la  loge.  Le  tout  étant 
fait ,  il  faudra  le  teindre  avec  une  des  couleurs 
.approchantes  de  la  terre  où  vous  tendrez  ce  filet. 
Foye^   Filet,   n.  XIL 

'  Manière  de  prendre  les  Oifeaux  à  V  Abreuvoir  avec 
un  filet  (  ou  rets  )  faillant. 

Il  fautchoifir  ,  pendant  la  canicule  ,  un  endroit 
■  fréquenté  par  les  petits  Oifeaux,  c';  où  il  y  ait 
quelque  ruifleau  propre  pour  les  défaltétër  ;  le 
long  duquel  on  prendra  l'endroit  le  plus  commode 
Se  le  plus  propre  ,  pour  y  faire  un  petit  abreu- 
voir ,  de  la  longueur  du  filet  qu'on  veut  tendre  , 
&  large  environ  d'un  pié ,  ou  d'un  pié  Se  demi  au 
plus.  Le  bas  des  collines  Se  autres  endroits  bas , 
font  ceux  où  ces  Oifeaux  fe  plaifent  davantage. 
On  y  prend  ainli  des  linotes  ,  des  chardonnerets  , 
des  pinfons ,  des  moineaux  francs  ,  Sec.  Il  faut 
difpofer  tellement  cet  abreuvoir  ,  que  le  côte  où 
l'on  doit  tendre  le  filet  3  foit  élevé  de  forte  que 
les  Oifeaux  ne  puifTent  pas  s'y  placer  pour  boire  : 
au  contraire  le  côté  oppofé  doit  s'abbailfer  en  gla- 
cis, afin  que  les  Oifeaux  ayent  plus  de  facilité 
pour  s'approcher  de  l'eau.  Il  faut  avoir  foin  aufii 
de  bien  nettoyer  l'abreuvoir  ;  Se  de  couvrir  l'eau 
qui  y  eft  ,  au-deffus ,  Se  au  coté  ,  jufqu'à  une  cer- 
taine diftance  avec  du  chaume  ,  du  jonc  ,  ou  des 
herbes ,  afin  que  les  Oifeaux  n'appercevant  de  l'eau 
qu'à  l'endroit  de  l'abreuvoir  ,  foient  obligés  d'y 
aller  pour  boire  ,  ce  que  l'on  fait  quelques  jours 
auparavant  ,  pour  ne  pas  les  effaroucher ,  Se  pout 
les  accoutumer  à  y  venir  boire  fans  crainte.  Le  lieu 
Tome  IL 
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étant  ainii  difpofé ,  vous   tendrez  votre  filet  de  la 
manière  fuivante.  Rarnaflez  le  filet  A  (Figurer) 
félon  fa  longueur  \  Se  à  chaque  bout  fi  ,  fichez  en 
terre  un  crochet ,  ou  un  piquet ,  pour  le  retenir  : 
par   derrière ,  vous  en  mettrez  auiii  un  autre  ,  ou 
même  plufieurs  le  long  de  ce  côté  qui  eft  arrêté 
à  proportion  de  la  longueur  du  filet  ;    afin  que  les 
Oifeaux   ne  partent  point   par-defious  ,   quand  ils 
feront  pris.  Attachez  enfuite  la  corde  C  du  devant 
du  filet  ,    laquelle  tient    au  bout  du   filet   opoo- 
ié   à   celui   où  eft  attachée  la  grande   cor  Je    qui 
doit  faire  agir  le  filet;  attachez,  dis-je,  cette  pre- 
mière diagonalement  a  un  piquet  L  ,  pour  tenir  le 
filet  en  état ,   quand  il  fera  élevé  par  les  quenouil- 
les ,    guêdes  ou  guides.  Attachez    à  l'autre    bout 
la  grande  corde  C  ,  laquelle  paflèra  par  le  crochet 
D ,  Se  ira  aboutir  à  une  loge  ou  à  un   buiiïbn  G  , 
duquel  le  Chafleur  fe  couvrira  pour  n'être  pas  ap- 
perçu  des  Oifeaux.  Ce  buiiîon ,  ou  la  lo^e  ,  doit 
être   à  quarante    ou  cinquante  pas   du. filet.  Pout 
faire  agir  le  filet  quand  il  eft  nécefiaire  ,  on  fe  fert 
de  bâtons  menus,  de  la  longueur  de  deux,  ou  trois 
pieds,  plus  ou  moins  félon  la  largeur  du  filet;  on 
n'en  met  ordinairement  que  deux  ;  mais  fi  le  filet 
etoit  fort  long  ,  on   pourroit    en    mettre  jufqu'à 
trois  ,  Se  même  davantage.  Ces  petits  bâtons  qui 
font  marqués  I  ,  dans  la  figure  ,  s'appellent guides-j 
ou  quenouilles.   Ils  doivent  être  cochés  ,  ou  un  peu 
fourchus  par  le  haut ,  pour  recevoir  la  corde  B  B  , 
qui  tient  le  devant  eu  filet ,  Se  ils  doivent  être  re- 
tenus à  l'autre   extrémité  par  de    petites  palettes 
faites  de  morceaux  de  douves,  ou  par  des  pierres 
plâtres,    fichées   en  terre,   qui  les  empêchent  de 
glifler    ou   de   reculer  quand  on  tire  le    filet.  Au 
refte  il  faut   obferver  >  que  ces  palettes  ne  foient 
pas  trop  élevées;  parce  qu'elles  empçcheroient   le 
mouvement  des  guides ,  ou  les  feroient  trébucher 
de  côté.  K  font  les  palettes  ;  Se  le  ruifleau  cù  les 
Oifeau-  vont  boire;  8c  F  Je  bord  qui  doit  être  cou- 
vert   de    chaume  ,    ou   d'herbages  ,    comme   neus 
l'avons  marqué  plus  haut.  Quand  il  y  a  une  troupe 
d'Oifeaux  qui   fe  font  pofés  fur  les  bru  fions,  ou 
fur  les  arbres  qui  font  proche  de  l'abreuvoir  ,   fi 
quelqu'un  de 'la  troupe  le  détache  pour  venir  boi- 
re ,  il  ne   faut   pas  tirer  d'abord  le  filet  fur  lui  ; 
mais  il  eft  à  propos  d'attendre  que  les  autres  foient 
defeendus  ,  afin  d'en  envelopper  un  plus  grand  nom- 
bre. 


Autre   manière  de  prendre  les  petits  Oifeaux  à 
l'Abreuvoir. 

Aulîi-tôt  après  que  les  petits  Oifeaux  ont  cefTé 
_  de  faire  leurs  nids ,  ce  qui  arrive  à  la  fin  du  mois 
de    Juillet  ,  vous  en  pouvez  prendre  une  pranda 
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Planche    z. 


tiré ,  lorfqu'ils  vont  par  bandes  boire  au  long  des 
luilleaux ,  autour  des  fontaines  &  des  folles  ou 
marec  ,  ^ui  font  dans  les  campagnes  &  les  bois. 
Voyez    la    Planche  deuxième. 

Suppofez   que   l'endroit  marqué  de  la  lettre  A  , 
foit  le  milieu   d'une  fo (le  ou  mare  pleine  d'eau  , 
où  les  Oifeaux  vont  boire.  Choifiiïez  un  abord  où 
le  foleil  donne  le  moins  3  comme  du  côré  de  B. 
Otez-en  toutes  les  ordures ,  afin  que  les  Oifeaux 
pùifïent  facilement  approcher  pour  boire.  Ayez  plu- 
iieurs  petits  gluaux  longs  d'un  pied ,  lefquels  vous 
couvrirez  de  glu  jufqu'à   deux  pouces  proche  du 
bout  le  plus  gros ,  que   vous  couperez  en   pointe 
pour    les  piquer  de  rang   au  long  du   bord  B,  de 
forte   qu'ils  foient  tous  couchés  à  deux  doigts  de 
terre  ,  avançant  les  uns  fur  les  autres ,   ou  de  cô- 
te ,  &  qu'ils  ne  fe  touchent  point  :  comme  ils  font 
repréfentés  dans  la  figure.  Quand  vous  aurez  fermé 
cet  abord  ,  coupez  quelques  petites  branches  ou  des 
herbes  5  &  mettez -en  tout   autour  de  l'eau  ,  aux 
côtés  de  la  foiTe  C  Y,  où  les  Oifeaux  pourroient 
boire  ;  cela  les  obligera  de  fe  jetter  où  vous  avez 
mis    les  gluaux ,  dont  ils  ne    s'apperçoivent    pas  : 
&  ne  laiiTez  aucun  endroit  découvert  tout  autour 
de  l'eau ,  où  un  Oifeau  puilïe  boire  ,  que  le   lieu 
B   préparé  ;  autrement  tous    s'y  jetreroient  Après 
cela  retirez-  vous  à  l'écart  ,  &  vous  cachez  dans  un 
endroit  d'où  vous  puifîiez  avoir  la  vue  fur  tous  vos 
gluaux  :    quand  il  y   aura  quelque   Oifeau  pris  , 
vous  courrez  l'ôter ,  &  remettrez  des    gluaux  où 
il  en  manquera. 

Les  Oifeaux  qui  vont  pour  boire,  aulïi-tôt  qu'ils 
arrivent  conuderent  l'endroit  où  ils  pourront  abor- 
der j  car  iis  ne  fe  jettent  pas  à  bas  d'un  plein  abord , 
mais  fis  (c  pofent  fur  les  grands  arbres ,  s'il  y  en 


a  ,  ou  à  la  cîme  des  taillis,  &  y  ayant  été  quel- 
que tems  ils  vont  fe  pofer  fur  d'autres  branches 
plus  balles  ,  où  ils  demeurent  un  peu  de  tems  , 
puis  ils  defeendent  à  terre  j  c'eft  pourquoi  ayez 
trois  ou  quatre  grandes  branches  ,  comme  celles  qui 
font  repréfentées  au 'bord  Y,  lefquelles  vous  pi- 
querez toutes  droites  au  plus  bel  abord  de  la  folle, 
éloignées  de  l'eau  environ  d'une  toife  :  ébranchez- 
les  depuis  le  milieu  jufques  en  approchant  de  la  ci- 
me ,  &c  faites  que  la  partie  ébranchée  penche  du 
côté  de  l'eau ,  afin  d'y  faire  des  entailles  avec  un 
couteau  ,  de  trois  en  trois  doigts ,  pour  y  mettre 
plufieurs  petits  gluaux  ,  comme  vous  les  voyez 
dans  la  figure  II  faut  les  coucher  à  deux  doigts 
proche  de  la  branche  ;  &  les  avancer  les  uns  à 
côré  des  autres  jufqu'à  la  moitié,  enforte  qu'un 
Oifeau  ne  puiiïe  fe  pofer  deiïiis  fans  fe  gluer.  11 
eft  coiiftant  que  i\  vous  prenez  i\x  douzaines  d'Oi- 
feaux  ,  tant  aux  branches  gluées  qij'à  terre  ,  il  s'en 
fera  pris  les  deux  tiers  fur  les  branches  qui  feront 
fur  le  bord  Y. 

La  vraie  heure  de  tendre  à  l'abreuvoir  eft  de- 
puis deux  heures  du  matin  jufques  au  foir  ,  demi- 
heure  avant  le  foleil  couché  ;  mais  le  meilleur 
tems  eft  vers  les  dix  heures  jufqu'à  onze,  &  de- 
puis deux  heures  jufqu'à  trois  ,  &c  enfin  une  heure 
&c  demie  avant  le  coucher  du  foleil  ,  lorfqu'ils  y 
viennent  tous  en  foule  ,  à  caufe  que  l'heure  les 
prefTe  de  fe  retirer  pour  repofer  la  nuit. 

Plus  la  chaleur  eft  grande,  meilleure  eft  la  chafle. 
Ce  n'eft  pas  la  peine  de  s'y  arrêter  quand  il  pleut ,  ni 
même  quand  il  a  tombé  quelque  rofée  le  matin; 
parce  que  les  Oifeaux  boivent  l'eau  qui  s'eft  arrêtée 
fur  les  feuilles  des  arbres.  Ii  n'y  lait  point  bon  non 
plus  ,  quand  il  y  a  de  l'eau  dans  les  chemins  ,  après 
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une  glande  pluie  ;  tellement  qu'il  faut  attendre 
quelquefois  huit  jouis  ou  plus ,  que  les  chemins 
foient  efiuyés  :  autrement  on  perdroit  fon  tems. 

Les  endroits  où  il  y  a  beaucoup  de  fources  ,  &c 
trop  voifines  les  unes  des  autres  ,  ne  font  pas  pro- 
pres à  cette  chaiTe.  Car  il  arriveroit  foir/ent  que 
les  Oifeaux  ne  viendroient  point  boire  où  l'on  auroit 
tendu  des  gluaux. 

On  prend  ainfi  beaucoup  d'Oifeaux  de  diverfes 
efpeces,  8c  grofleurs  :  tels  que  font  les  ramiers  , 
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tourterelles ,  geais  ,  pies ,  picvers  ,  grives  ou  tou- 
rets  ,  merles  ,  gros-becs,  verdiers  ou  paillettes  ,  li- 
notes  ,  chardonnerets  ,  peffes-marines  ,  pejjcs-com- 
munes  [  autrement  gros  moineaux  )  petites  -pejjes 
ou  moineaux  communs  ,  prées  ou  coquedries ,  or- 
.  tolans  ou.  benaris  ,  de  cinq  fortes  de  mefanges  ,  des 
roiîigncls ,  guadrilks  eu  gorges-rouges  ,  pouliots 
ou  ceuus  de  bœuf ,  moucheris  ,  de  trois  fortes  de 
trepilles  ou  fauvettes  ,  bouvreuils  ,  rofîignols ,  mo- 
tets ,  roitelets. 
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Comment  les  Payfans  prennent  grand  nombre  d'Oi- 
jeaux  aux  FoJJettes. 

Les  Payfans  qui  gardent  leurs  beftiaux  dans  les 
boiSj  prennent  quantité  de  merles  ,  de  grives  & 
d'autres  Oifeaux,  qui  mangent  des  vers  déterre; 
avec  certains  trous  qu'ils  font  en  terre,  lefquels  trous 
font  vulgairement  appelles  follettes.  La  faifon  de 
cette  chalFe  eft:  depuis  le  commencement  de  Novem- 
bre, jufqu'au  mois  de  Mars.  On  en  prend  ainlî 
quelquefois  deux  douzaines  en  un  jour,  de  diverfes 
efpeces. 

Si  vous  voulez  pader  quelque  tems  à  cette  chade , 
jettez  les  yeux  fur  les  figures  qui  font  repréfentées 
dans  li  troifieme  planche.  La  première  eft  un  mf- 
trument  néceiTaire  pour  ce  defîein  :  c'eft  une  petite 
pelle  de  fer ,  large  de  trois  ou  quatre  doigts ,  ayant 
une  douille  R ,  avec  un  petit  trou  pour  y  mettre 
Un  clou ,  afin  d'y  faire  tenir  un  manche  ou  bâton 
A  B,  long  de  trois  ou  quatre  pieds.  Ces  follettes 
fj  doivent  fiiire  à  l'abri  des  vents  de  galerne  ou  du 
Septentrion  j  ôc.cl'amont  ou  d'Orient;  parce  qu'Us 
font  toujours  froids,  &  par  conféquent  gèlent  la 
terre.  C'eft  pourquoi  les  Oifeaux  ne  s'y  amufenc 


pas  pour  y  chercher  des  vers  :  ils  vont  aux  autres 
côtés  où  le  foled  donne  toujours.  Vous  les  devez 
donc  faire  le  long  des  haies ,  ou  dans  des  bois  de 
fiitaye  ;  parce  que  les  Oifeaux  grattent  <3c  rangent 
les  feuilles 3  fous  lefquelles  ils  trouvent  les  vers. 

Faites  une  petite  follette  en  terre,  comme  elle 
eft  repiéfentée  dans  la  deuxième  figure;  large  de- 
puis X  jufqu'a  la  lettre  Y,  de  fept  à  huit  pouec;: 
&  du  côté  O ,  de  quatre  ou  cinq ,  &  profondu  de 
cinq  ou  lix. 

Ayez  un  petit  bâton  coupé  de  biais,  Se  pointu; 
que  vous  ficherez  au  bord  de  la  follette  par  le  de- 
dans ;  mais  pour  ne  vous  y  point  tromper,  réglez- 
vous  fur  les  pièces  particulières  qui  font  deilinées 
dans  la  troifieme  figure.  Prenez  donc  un  petit  bâton 
V  R,  moins  gros  que  le  petit  d-  igr,  long  de  cinq 
pouces  :  coupez  -  le  en  biais  par  le  bout  V  ;  &c 
que  le  refte  aille  en  diminuant  vers  R.  Fichez-le 
en  terre,  au  bord  du  dedans  de  la  follette,  au  lieu 
marqué  M  ;  Se  que  le  bout  qui  eft  coupé  de  biais , 
foit  à  fleur  de  terre.  Ayez  un  autre  petit  bâton  S 
T ,  un  peu  pins  gros  qu'une  plume  à  écrire,  long  de 
quatre  pouces  ,  plat  des  deux  côtés  :  faites  une  peti- 
te coche  au  bout  S.  Vous  aurez  encore  une  petits 
fourchette  de  bo's  Y  Z,  un  peu  plus  groife  que  les 
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àêUX  autres  bâtons  ,  longue  de  cinq  ou  î-x  pouces  , 
coupée  par  le  bout  Z  comme  un  coin  à  rendre  du 
bois;  prenez  le  landais  ou  bêche  {figure  première) 
êc  vous  en  allez  en  quelque  endroit  lever  an  gazon  , 
marqué  des  lettres  P  K  L ,  qui  foit  plus  grand  de 
trois  doigts  que  le  tour  de  la  rosette  ,  épais  de  qua- 
tre à  cinq  pouces ,  Se  taillé  de  façon  qu'il  foit  plus 
petit  de  trois  doigts  tout  autour  par  le  côté  L,  que 
celui  qui  eft  marqué  K ,  &  qui    eft  herbu.    Portez 
ce    aazon   proche   de    la   follette  j    <8c    pofez    le 
côté  le  plus  large ,  à  trois  doigts  du  bord  aulîl  le 
>lus  birgs  de  la  follette,  qui  eft  marqué  des  petites 
Aettres  X  Y;  prenez  le  bourS  du  petit  bâton  ,  Se  po- 
fez fon  bout  plat  far  le  bout  M  de  celui  qui  eft  pi- 
qué en  terre  ;  puis  mettez  le  bout  de  la  fourchette 
dans   la  coche  S,    Se   renverfea  le    gazon  dellus, 
de  forte   que  le  bout  fourchu    Y   foit   fous  l'en- 
droit marqué  K.  Approchez  ou  reculez  le  petit  bâ- 
ton qui  porte   la  fourchette,  jufqu'à  ce  que  le  tout 
tienne  fi  peu ,  qu'un  petit  Oifeau  marchant  fini  le 
bout  T  du  bâton  ,  fa  lie  tomber  le  gazon  ,  qui  l'en- 
fermera dans  la  foftette.  Cette  machine  eft  ce  qu'on 
appelle  un  Quatre  de  Chiffre.  On  peut  fe  fervir  d'une 
tuile.,  au  Heu  de  gazon. 
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La  rroiuème  figure  Vous  repréfenre  la  machine 
tendue  en  l'état  qu'elle  doit  être. 

Pour  y  attirer  les  Oifeaux  ,  ayez  des  ver-s  de  terre 
Se  de  longues  épines  en  guife  d'épingles.  Prenez 
une  de  ces  épines  ;  Se  paiîez-la  au  travers  du  milieu 
des  corps  de  trois  ou  quatre  de  ces  vers,  que  vous 
piquerez  enfuite  dans  la  follette  entre  Y  Se  X  ,  à  la 
lettre  N ,  de  façon  qu'ils  puilfent  être  vus  de  ces 
Oifeaux.  De  crainte  que  les  Oifeaux  n'aillent  par 
les  côtés  prendre  les  vers  ,  il  faut  y  piquer  de  petits- 
brins  de  bois  A  B  C  D  E  F  G  ,  afin  qu'ils  loient 
contraints  d'y  aborder  par  le  devant  à  la  lettre  O , 
où  ne  pouvant  atteindre  les  achées ,  ils  feront  for- 
cés de  fe  pofer  fur  la  marchette  ou  petit  bâton  T, 
qui  tombe  tout  auifi-tôt ,  Se  les  renferme  dans  1a 
follette. 

Quelques-uns  fichent  en  terre  un  petit  bâton ,  où 
ils  attachent  par  le  pied  un  merle  ou  autre  Oifeau  y 
qui  fert  comme  à  appeller  les  autres  pour  venu- 
manger  en  cet  endroit. 

Quand  il  gèle  bien  fort,  il  faut  dès  le  matin  grat- 
ter un  peu  la  terre  au-devant  de  la  fofiette  pour  y 
faire  aller  les  Oifeaux ,  qui  cherchent  la  terre  fraî- 
chement remuée  pour  y  trouver  à  manger. 


Planche    4. 


Filet  Volant)  pour  tendre  en  tous  lieux. 

Vous  pouvez,  au  lieu  de  follettes  en  terre  ,  vous 
fervir  d'un  petit  filet,  qui  fe  peut  tendre  en  tous 
lieux  au  long  des  haies  ,  dans  les  bois  &  jardins ,  au 
foleil  Se  à  l'ombre  ,  Se  en  tout  tems  }  fans  avoir 
l'embarras  de  tous  les  petits  morceaux  de  bois  qu'il 
faut  avoir  à  l'autre  forte  de  follette,  ni  creufer  la 
terre ,  qui  quelquefois  eft  trop  dure  ou  trop  mou- 
vante, &  que  les  racines  des  arbres  empêchent  quel- 
quefoisde bêcher,  llarriveaulfi  que  Tonne  rencontre 
pas  toujours  des  lieux  où  l'on  puilîe  lever  le  gazon. 


Si  cette  chaffe  vous  plaît ,  faites  de  ces  follettes 
volantes  j  ainfi  que  le  montrent  les  figures  ci-jointes  < 
Pour  les  faire ,  réglez-vous  fur  la  première  figure 
de  la  quatrième  planche. 

Prenez  un  bâton  de  houx  ,  d'ofier  ,  de  iaule ,  ou 
de  coudrier,  (I  K  L)  ;  gros  comme  le  doigt,  ou  plus-; 
long  d'un  pied  Se  demi  :  Se  un  autte  ,  de  deux  pou- 
ces plus  court  :  lefquels  vous  plierez  en  arc  ;  Se  les 
tiendrez  en  état ,  avec  une  grotte  ficelle  en  dou- 
ble ,  dans  laquelle  vous  panerez  un  bâton  plat  P 
m  K  k,  long  d'un  pied  Se  demi  ;  que  vous  tourne- 
rez pour  faire  bander  ces  arçons ,  comme  on  fait 
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pour  bander  une  fcie.  Attachez  le  bout  au  milieu 
du  plus  petit  arçon  g;  lequel  étant  ainfi  arrêté  ,  te- 
nez d'une  main  le  bâton  P ,  &  de  l'autre  levez 
tout  droit  Le  grand  arçon  h.  Si ,  en  le  laiffant  al- 
ler ,  il  s'en  retourne  avec  viteiîe ,  c'eft  une  marque 
qu'il  fera  bandé  comme  il  faut.  Attachez  au  quart 
du  manche ,  en  le  prenant  depuis  K ,  une  ficel- 
le,  P  q  ,  longue  d'eaviron  neuf  pouces  :  qui  ait  à 
fon  extrémité  un  petit  bâton  q  r,  long  de  trois  pou- 
ces ,  gros  comme  une  plume  à  écrire  :  puis  entre 
cette  hcelle  P  &c  l'autre  ,  K ,  environ  au  milieu  m  , 
attachez  un  fil  en  double,  m  no.  Enfuite  couvrez  les 
deux  arçons  avec  un  petit  rets  ou  filet ,  qui  foit 
lâche  dans  le  milieu,  &  que  le  tout  s'ouvre  ainfi 
qu'un  fiége  ployé  ;  comme  il  le  voit  par  la  deuxième 
figure  ,  qui  montre  auffi  la  manière  de  tendre  l'arc 
fans  le  filet. 

Suppofez  que  la  machine  foit  en  état  d'être  ten- 
due ;  prenez  le  grand  arçon  k ,  levez-le  en  haut , 
&  rapportez  par-defTus  ,  le  petit  bâton  q  r>  Puis 
paiTez  au  travers  du  filet,  le  fil  double  mn  o ,  où 
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doit  être  attaché  l'appas  au  milieu  n.  Ouvrant  le 
bout  o ,  pofez-le  fur  le  bout  r  du  bâton  j  pour  lois 
la  machine  fera  tendue  en  l'état  qu'elle  doit  être. 

La  première  figure  eft  d.fhnée  pour  montrer  corn-» 
ment  il  faut  faire  cette  machine.  La  deuxième  en- 
feigne  à  la  tendre  :  &  la  troifieme  la  fait  voir  toute 
complète  &  tendue.  Elles  font  cottées  toutes  trois 
des  mêmes  lettres  ,  pour  les  faire  mieux  compren- 
drei 

Quand  vous  en  tendrez  une  en  quelque  en- 
droit, mettez  quelques  feuilles  delfus  le  bas  j  & 
par  le  derrière  du  delfus  q  ;  afin  que  les  Oifeaux  ne 
la  puilfent  détendre  que  par  le  devant. 

Les  appas  que  vous  y  mettrez  fetont  des  laiches 
ou  vers  de  terre,  attachés  d'un  fil  par  le  milieu  du 
corps.  Si  vous  voulez  prendre  des  rofiiçrnols,  vous 
y  mettrez  pour  appas  des  tignts  ,  qui  font  des  vers 
jaunes  qu'on  trouve  dans  des  endroits  où  on  ferre 
la  farine.  Pour  les  Oifeaux  qui  vivent  de  grain  ,  ap- 
pâtez-les d'un  épi  de  blé,  ou  d'un  brin  de  chanvre 


avec  fa  graine» 


Planché 


Prendre  les  Oifeaux  qui  vont  dans  les  Greniers. 

Les  moineaux  ,  autrement  pejfes  ou  pajferedux , 
font  fort  imporcuns  ,  &  comme  domeftiques ,  prin- 
cipalement l'hiver,  &  une  partie  du  princems  j  ils 
vont  dans  les  chambres ,  où  ils  croyent  trouver  à 
manger ,  mais  plus  fouvent  encore  dans  les  greniers 
où  on  ferre  le  grain:  &  y  font  beaucoup  de  dégâté 

Suppoféquelescroifées  ABC  Planche  5e.foientles 
fenêtres  du  1  u  où  les  Oileaux  vous  incommodent: 
fermez-les  t  utes  \  &  laiffez  les  volets  1  K  L  M  N 
ouverts  ,  &  une  des  fenêtres  par  laquelle  vous  croyez 
qu'ils  entreront  plus  facilement  (par  exemple ,  celle 


qui  eft  marquée  de  la  lettre  A  )  :  à  laquelL  vdus  at- 
tacherez le  oout  d'une  ficelle  au  milieu  F,  qui  paf- 
f-ra  dans  une  boucle  au  trou  G  du  chaffis.  11  faut 
que  l'autre  bout  H  aille  rendre  à  la  porte  de  la  cham- 
bre ,  ou  qu'il  touche  à  terre  par  le  dehors  ,  félon  la 
commodité  du  lieu  ,  &  que  vous  le  jugerez  à  pro- 
pos. Ouvrez  encore  une  autre  fenêtre  (comme  celle 
qui  eft  marquée  de  la  lettre  E)i  &  fermez  la  crci- 
fée  C  r,vec  un  filet  contre-maille  C  Dj  qu'il  fau- 
dra faire  tenir  tout  autour  du  chaffis  avec  de  petits 
doux,  de  fix  en  i\x  pouces.  Jcttez  un  peu  de  mie  de 
pain  fur  le  bord  de  la  fenêtre,  &  dans  le  mili.u 
O  PQ  de  la  chambre  ,  afin  d'y  attirer  les  Oifeaux, 
Quand  le  tout  fera  ajulté,  retirez- vous,  retournez 
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voir  de  tems  en  rems  par  le  rrou  de  la  ferrure  ou 
quelque  autre ,  s'il  y  a  des  Oifeaux  dans  la  cham- 
bre :  &  s'il  s'y  en  rencontre  ,  tirez  la  ficelle  H,  qui 
fermera  la  fenêtre  A^  puis  étant  entré,  fermez  tous 
les  volets,  8c  ne  laiflez  ouvert  que  la  fenêtre  où 
le  filet  eft  tendu  :  les  moineaux  iront  tous  fe  jetter 
dedans  ,  d'où  vous  les  retirerez  z,  vous  remettrez 
les  fenêtres  en  état  pour  en  prendre  d'autres,  n'ou- 
bliant pas  de  jetter  d'autres  miettes  de  pain  fur  le 
bord  de  la  fenêrre. 

Si  la  corde  qui  doit  fermer  la  croifée  À  ,  va  par 
dehors ,  il  faut  guetter  quand  les  Oifeaux  enrre- 
ront  ;  mais  il  eft  plus  à  propos  &  plus  commode 
qu'elle  foit  à  la  porte  de  la  chambre  j  car  ils  pour- 
roient  s'épouvanter  la  voyant  pendre  par  dehors. 
S'il  n'y  a  qu'une  croifée  dans  la  chambre  ,  8c 
qu'elle  s'ouvre  à  deux  battans  ;  il  faut  les  ouvrir 
tous  deux  ,  tendre  le  filet  à  un.,  8c  attacher  la  fi- 
celle à  l'autre  pour  le  fermer  comme  il  vient  d'ê- 
tre dit. 

Si  la  fenêtre  n^avoit  qu'un  feul  volet  ,  le  plus 
commode  feroit  de  la  fermer  par  une  claye  ,  ou 
un  taillis  de  fil  d'archal. 
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Si  cependant  on  veut  fe  donner  ie  piaifir  d* 
prendre  des  moineaux ,  il  faut  mettre  en  travers 
de  la  croilée  8c  au  milieu ,  un  bâton  qui  féparc  la 
croifée  en  deux  ouvertures,  &  tienne ,un  peu  fer- 
me ;  attacher  au  haut  de  la  fenêtre  avec  deux  cour- 
royes  ou  antre  chofe ,  une  planche ,  de  telle  ma- 
nière que  n'étant  point  retenue ,  elle  ferme  l'ou- 
verture d'en  haut  jufqu'à  ce  bâton  j  &  mettre  une 
poulie  au  haut  de  la  croifée.  Paires  palfer  fur  cette 
poulie  une  ficelle  que  vous  aurez  attachée  au  milieu  de 
la  planche  :  cette  ficelle  doit  être  alfez  grande  pour 
s'étendre  julqu'à  la  porte.  Elle  fervira  à  tenir  la 
planche  levée,  pour  donner  paflage  aux  Oifeaux  j  8c 
toute  prête  à  tomber  à  i'inftant  qu'il  faudra. 

A  la  moitié  inférieure  de  la  fenêtre  ,  il  faut  ten- 
dre un  filet  comme  ci-deffus  :  puis  attirer  les  Oi- 
feaux par  quelque  appât  mis  fur  le  bord  de  la  fenê- 
tre j  le  retirer  enfuite  j  les  guetter  par  un  trou. 
Quand  ils  feront  entrés ,  Vous  lailferez  tomber  la 
planche  ,  qui  fermera  l'ouverture  d'en  haut  :  8c  les 
Oifeaux  épouvantés  fe  jetteront  dans  le  filet  t  &  s'y 
prendront. 

Voyez  Filet,  n.  XXVIII. 


Planche  6. 


Pour  prendre  les  Oifeaux  qui  mangent  le  grain  dans 
les  Granges. 

Depuis  la  Touftainr  jufqu'au  Carême,  les  petits 
Oifeaux  ,  principalement  les  pafTereaux  ,  les  pinfons 
&c  les  verdiers  ,  vont  aux  portes  des  granges  pour  y 
chercher  à  manger ,  à  caufe  qu'ils  y  voyent  des 
pailles  femées.  Et  comme  d'ordinaire  ces  portes  ne 
ferment  pas  fi  jufte  par-deffous  qu'il  n'y  ait  tou- 
jours   quelque    vuide  ,    ils    entrent    facilement. 


C'eft  par   ces  ouvertures   qu'on  peut  les  prendre. 

Suppofé  donc  que  la  figure  de  la  fixieme  planche 

foit  une  grange j  le  côté  marqué  de  la  lettre  O ,  le 

Îfignon  ,  où  eft  la  porte  P  j  &  l'endroit  marqué  Q  , 
e  deffous  de  la  porte  mal  jointe  par  où  peuvent 
paffer  les  Oifeaux  :  s'il  y  a  une  fenêrre  ,  mertez-  y  au- 
dedans  une  nafTe  d'ofier  avec  laquelle  on  pêche  du 
poiffon ,  de  forte  que  la  gueule  ou  plus  grande  ou- 
verrure  foit  en  dedans  de  la  grange ,  &  le  bou- 
ton S  en  dehors  ;  qui  doit  être  fermé  d'un  bou- 
chon de  paille,  que   vous  ficherez  au  fond.  Jet- 

tez 
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tez  des  pailles  à  la  porte ,  Se  un  peu  de  grain  dans 
le  milieu  de  la  grange;  tous  les  Oxfeaux  y  voleront: 
Se  lorfqu'approchant  de  l'ouverture  Q,  ils  apperce- 
vront  la  paille  &  le  grain  au  dedans  ,  ils  entre- 
ront infenfiblement  pour  manger.  Vous  irez  de  tems 
en  tems  faire  du  bruit  à  la  porte ,  &  en  même-tems 
vous  l'ouvrirez  pour  entrer  promptement ,  Se  la 
fermerez  après  vous ,  contraignant  les  Oifeaux  qui 
feiont  dans  la  grange  de  fuir  par  l'ouverture  de 
la  nafle  ;  car  ils  n'auront  garde  d'aller  chercher  l'ou- 
verture de  defïous  la  porte  pour  fortir  pendant  qu'ils 
y  verront  vous ,  votre  chapeau  ,  ou  votre  mouchoir 
que  vous  y  laifferez  exprès.  Ils  aimeront  mieux 
chercher  la  fenêtre  nonobftant  la  nalTe  qui  y  fera, 
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ou  bien  le  filet ,  (ï  vous  y  en  mettez  un ,  comme  on 
dit  au  difecurs  précédent.  Si  par  hazard  il  n'y  avoic 
point  de  fenêtre  ,  ni  de  trou  à  la  grange,  faites-en 
un  en  quelque  endroit  éloigné  delà  porte  ;  il  fert 
bien  aifé  à  reboucher,  quand  vous  n'en  aurez  plus 
que  faire  :  vous  y  tendrez  la  na(Te  ou  le  filet.  S'il  rij 
a  pas  aufîi  d'ouverture  fous  la  porte  ,  il  ne  faut  que 
gratter  un  peu  à  terre ,  &  y  en  faire.  Vous- aurez 
du  plaifir  à  cette  petite  charfe ,  qui  fe  fait  lorfqu'on 
ne  peut  fe  promener  ni  guéres  travailler.  Les  Oi- 
feaux qui  font  une  fois  entrés  dans  le  bouton  S  de 
la  naiïe ,  ne  peuvent  en  fortir  ,  fi  vous  ne  les  en  re- 
tirez par  le  dehors  en  arrachant  le  bouchon  de 
paille  marqué  T. 


Planchb  7. 


ils  entrent  même  jufques  dans  les  logis.  Plurteurj 

Prendre  les  petits  Oifeaux  dans  un  lieu  appâté ',  en     payfans,  qui  ne  peuvent  travailler  pendant  ce  tems- 

tems  de  neige.  là  ,  s'a  mutent  à  les  prendre  de  plufieurs  manières. 

En  voici  .une  des  plus  communes  :  Voye-[  la  feptié- 
Quand  la  terre  eft  couverte  de  neige ,  les  petits     me  planche. 
Oifeaux  font  en  peine  pour  trouver  à  manger,  &         ChoififTez  un  endroit ,  dans  votre  cour  ou  jardin, 
cherchent  par  tout  quelque  lieu  qui  foie  découvert  ;    qui  foit  à  la  vue  des  Oifeaux ,  Se  à  vingt  ou  trente 
Tome  II,  V  v  v  v 
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pas  de  quelque  fenêtre  ou  porte ,  d'où  vous  pmirîez 
tes  voir  fans  être  vu  d'eux,  afin  de  ne  les  pas  épouvan- 
ter. Rangez  la  neige  de  cette  place,  nettoyez  en- 
viron fix  ou  fept  pieds  de  large,  &  fix  ou  fept  de 
long  :  comme  l'eipace  du  quarré  marqué  des  lignes 
O  P  Q  R  le  montre.  Pofez  dans  le  milieu  une  table 
de  bois  A,  ou  une  porte }  à  laquelle  vous  aurez  at- 
taché par  les  côtés  B  C  DE  ,  de  petits  morceaux  de 
douelles  de  tonneau  ,  longs  chacun  de  fix  pouces  , 
Se  larges  d'un  pouce.  11  faut  avant  que  de  les  clouer, 
y  faire  un  rrou  plus  grand  que  la  grofieur  du  clou, 
afin  qu'il  puiflTe  tourner  à  l'aife  autour  de  chaque 
clou.  On  mettra  fous  Les  quatre  bouts  qui  ne  font 
pas  cloués ,  quatre  morceaux  de  tuile  ou  d'ardoife , 
pour  les  empêcher  d'entrer  en  rerre  j  comme  vous 
voyez  en  F  &  en  G.  De  cette  forte  la  table 
ne  fera  point  aiïurée  j  Se  pour  peu  qu'on  la  remue  , 
elle  tombera.  Il  faudra  faire  une  petite  coche  ou 
entaille ,  ou  bien  un  petit  arrêt ,  au  bout  de  la  ta- 
ble ,  au  lieu  marqué  de  la  lettre  H  :  pour  y  mettre 
le  bout  d'une  autre  douelle  qui  doit  être  longue  de 
fept  pouces ,  &:  large  d'un  ;  Se  l'autre  bout  le  doit 
pofer  fur  un  morceau  de  tuile  ou  d'ardoife ,  en 
forte  que  la  porte  ou  table  panche  delTus ,  prête 
à  tomber  vers  la  maifon ,  fi  elle  n'éroit  retenue  par 
ce  morceau  de  bois ,  qui  fera  percé  vers  le  milieu 
pour  y  palier  Si  arracher  le  bout  dune  petite  corde 
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dont  on  portera  l'autre  bout  à  la  fenêtre  ou  ports 
N  M  ,  deftinée  pour  cela. 

Après  quoi  mettez  un  peu  de  paille  fur  la  table 
pour  la  couvrir  ;  jettez  du  grain  deffous,  Se  un  peu 
a  l'enrour.  Auiïï-tôt  que  les  Oifeaux  affamés  ap- 
percevront  la  paille,  Se  la  terre  découverte  ,  ils  y 
voleront  j  Se  quand  ils  auront  mangé  le  grain  au- 
tour de  la  table ,  ils  voudront  manger  celui  qui 
fera  defTous.  Vous  irez  voir  de  tems  en  tems  par 
quelque  trou  de  la  porre ,  ou  bien  vous  la  laiffeiez 
entr'ouverte:  Se  lorfque  vous  appercevrez  les  Oi- 
feaux defious  la  machine  ,  tirez  promptement 
la  corde  M  :  Vous  arracherez  U  douve  du  point 
H ,  qui  laiffèra  tomber  la  table  fur  les  Oifeaux  -y 
que  vous  irez  ôter  aulfi-tôt;  Se  vous  retendrez 
comme  auparavant. 

Si  la  table  ne  tombe  pas  a(Tez  promptement,  les 
Oifeaux  pourront  s'échapper  .j  c'eft  pourquoi,  fi  elle 
n'eit  affez  pefante  d'elle-même  ,  vous  la  chargerez 
de  terre  ,  ou  de  quelqu' autre  chofe  qui  ne  faiTe  gué- 
res  de  montre ,  de  crainte  de  les  épouvanter. 

D'autres  perfonnes  fe  contentent  de  mettre  fous 
cette  table  un  bâton  incliné ,  qui  pofe  fur  une  tuile 
ou  fur  une  pierre  plate  bien  unie  j  puis  tirent  ce 
bâton  par  le  moyen  d'une  corde  attachée  prefqua 
l'extrémité  d'en  bas.  Cette  manière  réunit  aulïîbien 
que  la  précédente. 


Planche   S. 


Prendre  les  petits  Oifeaux  la  nuit,  avec  feu  & 
filets. 

Voyez  Rafie. 

Ges  Oifeaux  fe  retirent  l'hiver  dans  les  bois 
taills,  les  hayes  Se  les  huilions  ,  à  caufe  du  grand 
froid  Se  des  vents  qui  les  incommodent.  Alors  les 
payfans  les  y  prennent  de  diverfes  manières.  En- 
trautres ils  fe  fervent  d'un  filet  qu'on  appelle  en 


plufieurs  lieux  Edadouere  ;  qui  n'eft  autre  que  le 
filet  vulgairement  nommé  Carrelet ,  avec  lequel  on 
pêche  le  poifibn.  Pour  vous  en  fervir,  voyez  la  jj- 
-  gure  de'  la  huitième  planche. 

Ayez  deux  bâtons  ABCD,  EFGH,  droits  Se 
légers,  environ  gros  comme  le  bras,  Se  longs  de  dix 
ou  douze  pieds  J  afin  de  pouvoir  lever  le  filet  bien 
haut  ,    pour  prendre  les  Oifeaux  qui  feront  dans 
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les  touffes  bien  garnies  de  feuilles.  Attachez  ie  car- 
relet à  ces  deux  bâtons  ;  commençant  à  lier  les  deux 
bouts  A  E.  Vous  nouerez  les  deux  autres  coins  CG, 
le  plus  loin  que  vous  pourrez  vers  les  deux  gros 
bouts  des  perches  D  H.  Attachez  les  deux  côtés 
tout  au  long  avec  des  ficelles  en  deux  ou  trois  en- 
droits de  chaque  côté ,  comme  vous  les  voyez 
marqués  des  grandes  &c  petites  lettres  a  B  b  &c 
c  F  d.  On  accommode  ainfi  ce  filet  ou  à  la  mai- 
fon ,  ou  lors  feulement  qu'on  eft  arrivé  à  l'endroit 
où  l'on  fçait  qu'il  y  a  des  Oifeaux.  Il  faut  être 
trois  ou  quatre.  Une  perfonne  porte  ce  piège  ,  & 
le  tend  dans  l'occafion.  Une  autre  prend  des  torches 
de  grande  paille  non  battue ,  appellée  vulgairement 
gluis  en  certains  endroits.  Une  troifieme  porte  une 
longue  perche. 

Auffi  -  tôt  qu'il  fera  nuit ,  allez  -  vous  -  en  où 
vous  croirez  qu'il  peut  y  avoir  des  Oifeaux  re- 
tirés. Et  d'abord  qne  vous  rencontrerez  un  beau 
buiflon  où  le  vent  ne  donne  point ,  il  faudra  que 
celui  qui  porte  le  filet  le  déployé ,  &  le  tienne 
étendu  en  l'état  qu'il  paroît  deflïné ,  juftement  à 
la  hauteur  du  buiflon  ou  de  la  touffe  j  &c  fi  faire 
fe  peut  ,  du  côté  que  le  vent  fouffle  \  parce  que  les 
Oifeaux  ne  dorment  jamais  ,  qu'ils  n'ayent  lu.  tête 
tournée  du  côté  du  vent.  Une  autre  perfonne 
éclairera  derrière  le  milieu  du  filet  avec  une  tor- 
che de  paille  allumée.  Et  la  troifieme  ira  par  der- 
rière le  buiflon  ou  la  touffe  ,  droit  vis-à-vis.  celle 
qui  tient  le  feu ,  &  frappera  de  la  perche  fur  les 
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branches  peur  faire  fuir  les  Oifeaux  ;  îefquels  for" 
tent  tout  épouvantés ,  &  pen^nt  fe  fauver  ,  veu- 
lent aller  au  feu  qu'ils  voyent  -,  crôyàrïr  que  c'eft 
le  jour  -y  Se  donnent  dans  le  filet.  La  perfonne  qui 
le  tient,  approchera  promptement  les  bacons  l'un 
de  l'autre,  y  enfermera  les  Oifeaux-,  &  fera  fiure 
un  tour  au  filet,  de  peur  qu'ils  n'éch  pp-ht.  Puis 
on  les  ôtera  ,  &  on  pouruuvra  la  challè  comme 
auparavant. 

Il  y  a  des  chafleiu-s  qui  retirent  promptement 
le  filet  un  peu  en  arrière  quand  les  Oifeaux  ont 
ainfi  donné  dans  le  piège  ^  ôc  le  laLlfant  tomber  tout 
à  plat  contre  terre,  frappent  deflin  avec  leur  cha- 
peau ,  pour  tuer  ou  étourdir  tout  ce  qui  s'y  trouve 
pris. 

On  va  ainfi  de  buiflon  en  buiflbrt  ,  proche 
les  grofles  hayes ,  &  dans  les  bois  de  futaye ,  où 
il  y  a  du  houx  ,  parce  que  les  Oifeaux  aiment  fort 
à  s'y  recirer. 

Remarquez  que  cette  chafle  eft  d'autant  meil- 
leure ,  qu'il  fait  plus  froid  &  noir. 

Quoique  rtous  ne  parlions  que  de  trois  ou  qua- 
tre perfonnes  ,  comme  étant  néceflaires  pour  cer.e 
chafle  ,  rien  n'empêche  qu'il  y  en  aille  un  plus 
grand  nombre  j  foit  comme  fimples  fpeétateurs  j 
foie  pour  aider  à  ramalfer  les  Oifeaux  qui  font  pris; 

Il  faut  garder  le  iilehce}  de  crainte  d'éveiller 
les  Oifeaux  ;  &  qu'avant  que  le  filet  foit  tendu  ^ 
ils  ne  prennent  leur  eflbr  ëc  s'en  volent  dans  les 
champs  ou  ailleurs. 
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L  AN  C  HE     9. 


'Autre  Chajfe  de  petits  Oifeaux  dans  le  milieu  d'une 
campagne. 

Depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu'à  celui  d'A~ 
Tome  IL 


vril ,  on  peut  fe  divertir  à  prendre  toutes  fortes 
de  petits  Oifeaux  avec  un  arbret  ou  arbrot.  Cette 
chafle  s'appelle  en  quelques  lieux  Brêter. 

Trouvez-vous  de  bon  matin  dans  une  pièce  de 

V  v  v  v  i  j 
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bois ,  Se  choififfez  un  endroit  qui  foit  éloigne  des 
grands  arbres  Se  de»iiayes  ou  buiffens  :  piquez  en 
terre  trois  ou  quatre  branches  de  taillis  ,i  B  T , 
(  Planche  neuvième  )  hautes  de  cinq  ou  iix  pieds  ; 
Se  entrelacez  leurs  cimes  les  unes  dans  les  autres , 
afin  qu'elles  s'entretiennent  fermes  comme  un  buil- 
ibn.  Prenez  deux  ou  trois  branches  d'épines  noires 
CD,  les  plus  touffues  Se  preffées  que  vous  pour- 
rez trouver  ;  Se  mettez-les  deffus  le  haut  de  ces 
branches  de  taillis  ,  les  y  faifant  tenir  par  force  en 
frappant  deffus  avec  un  bâton.  Ayez  provifion  de 
quatre  ou  cinq  douzaines  de  gluaux  ,  longs  de  neuf 
ou  dix  pouces  chacun ,  Se  les  plus  délicats  que 
vous  pourrez  trouver;  gluez-les  tout  du  long,  à 
la  rélerve  de  deux  pouces  proche  du  gros  bout, 
q«e  vous  fendrez  avec  un  couteau.  Vous  les  met- 
trez d'efpace  en  efpace  iur  le  buiffon  ;  Se  les  ferez 
tenir  en  poiant  légèrement  le  bout  fendu  fur  une 
pointe  d'épine  ,  Se  appuyant  un  peu  le  milieu  fur 
quelqu'iutre  épine  plus  élevée  ,  afin  qu'ils  fe  tien- 
nent panchés  fans  toucher  l'un  à  l'autre.  Vous  les 
arrangerez  de  telle  façon  qu'un  Oifeau  ne  fe  piuffe 
pofer  iur  le  buiffon  fans  fe  gluer.  Vous  devez 
toujours  avoir  un  ou  plufieurs- Oifeaux  en  vie  ,  de 
l'efpece  dont  vous  en  voulez  prendre  ;  6c  les  nour- 
rir dans  de  petites  cages  légères  Se  portatives;  ces 
Oifcaux  ainh  nourris  fe  nomment  appeaux  ou  ap- 
pellans.  11  faut  pofer  ces  cages  fur  de  petites  four- 
chettes de  bois  F  G  ,  élevées  de  terre  de  dix  pou- 
ces ,  Se  piquées  au  côté  de  l'arbre t ,  à  la  diftar.ee 
d'une  toife,  comme  aux  endroits  marqués  F  G.  Puis 
vous  vous  retirerez  à  trente  pas  de  là  vers  le  lieu 
cotté  S ,  où  vous  piquerez  deux  ou  trois  branches 
avec  beaucoup  de  feuilles ,  pour  faire  une  manière 
de  loge  qui  feive  à  vous  cacher. 

Quand  vous  aurez  pris  trois  ou  quatre  Oifeaux 
de  quelque  efpece  que  ce  foit ,  il  faudra  rendre 
une  lignette  qui  eft  repréfentée  par  la  deuxième 
figure  y  prenez  un  petit  bâton  1  H  ,  long  de  deux 
pieds  ,  Se  piquez-le  tout  droit  en  terre ,  à  deux 
toifes  plus  loin ,  Se  au  coté  de  l'arbre  ;  attachez 
une  petite  ficelle  au  bout  I ,  laquelle  vous  paffe- 
rez  fur  une  fourchette  L  M  ,  qui  fera  de  deux 
pieds  de  haut ,  Se  piquée  à  quatre  toifes  de  l'au- 
tre baron  1  H.  Vous  porterez  le  tout  à  la  loge , 
puis  vous  attacherez  les  quatre  ou  cinq  Oifeaux 
que  vous  avez  pris  ,  à  cette  ficelle  entre  le  bâ- 
ton I  H  ,  Se  la  fourchette  L  M  :  ils  y  feront  liés 
fiar  les  pieds ,  ainh  qu'ils  paroiffent  delîinés  par  les 
ettres  NOPQR,  avec  un  fil  de  deux  pieds  de 
longueur  attaché  à  la  ficelle  ,  qui  doit  être  lâche  , 
afin  que  les  Oifeaux  qui  y  font  attachés ,  foient 
tous  à  terre.  Après  cela  retirez-vous  dans  la  loge  ; 
lorfque  vous  verrez  voler  quelque  Oifeau ,  tirez  un 
peu  la  ficelle  S  -,  ceux  qui  y  feront  attachés  vole- 
ront, par  ce  moyen  vous  pourrez  prendre  un  grand 
nombre  d'Oifeaux  dont  vous  n'avez  pas  les  appel- 
lans ,  car  tous  ceux  qui  pafferont  en  l'air ,  apperce- 
vront  voler  les  vôtres ,  Se  croiront  qu'ils  manpent 
en  ce  lieu  là  :  ce  qui  les  fera  abbaiffer  Se  s'affcoir 
fur  les  gluaux  ,  d'où  vous  les  ôterez  prompte- 
ment. 

Le  bitume ,  la  réfine  ,  Se  autres  matières  fem- 
blables ,  peuvent  produire  le  même  effet  que  la 
glu  ;  pourvu  qu'elles  foient  un  peu  liquides. 

Il  ne  faut  point  oublier  de  dire  ici  qu'on  prend 
les  Oifeaux  au  Trebuchet.  C'eft  une  petite  cage  fé- 
parée  en  deux  par  une  cloifon.  On  renferme  dans 
la  partie  inférieure  un  Oifeau  de  la  même  efpece 
que  celui  qu'on  veut  prendre.  On  met  dans  la 
partie  fupérieure  du  grain ,  Se  on  l'ouvre  de  telle 
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manière  ,  que  pour  peu  qu'un  Oifeau  vienne  fe 
pofer'iur  une  pièce  qui  eft  au-dedans  ,  elle  fe  fer- 
me ,  &  l'Oifeau  fe  trouve  pris.  C'eft  principale- 
mène  en  hiver  qu'on  réuîlît  à  cette  forte  de 
chaire ,  lorfque  les  Oifeaux  ne  trouvent  pas  faci- 
lement dequoi  manger. 

On  pourroit  encore  rapporter  ici  plufieurs  ma- 
nières de  chaffer  les  Oifeaux  :  car  on  les  prend  à 
la  pipée  ,  à  la  pinfonnée  ,  avec  la  raffle  ,  avec 
les  repuces  ,  Sec,  Mais  nous  en  parlons  dans  des 
arricles  particuliers  chacun  félon  fon  ordre,  11  faut 
encore  voir  le  mot  Approcher.  ,  où  l'on  a  donné 
la  manière  d'approcher  les  Oifeaux  aquatiques. 
Confultez  aufii  les  différentes  efpeces  d'Oifeaux. 

OISEAUX  DE  PROIE.  Foyel  Fauconnerie. 

Pour  prendre  les  Oifeaux  pajjagers  fervant  à  la 
Fauconnerie, 

Tous  les  Oifeaux  qui  repofent  la  nuit  ,  font 
ennemis  de  ceux  qui  dorment  le  jour  :  comme  du 
duc ,  de  l'orfraye  ,  de  l'effraye  ou  frefaye  du  hi- 
bou, de  la  chevêche,  de  la  hulote  ,  &c.  Dès  qu'ils 
en  voyent  un  ,  pendant  le  jour  ,  fa  prélence  les 
agite  :  les  petits  Oifeaux  fe  perchent  autour  de 
lui,  &  font  un  cri  pour  s  affembler  ;  Se  les  gros  fe 
jettent  deffus  pour  le  battre.  C'eft  pourquoi  1  on 
fe  lert  du  duc  pour  prendre  les  Oifeaux  ue  proye 
paifagers ,  parce  qu'ils  le  connoiffent  comme  leur 
grand  ennemi. 

On  jftut  fe  fervir  aufii  d'un  chat-huant ,  Se  le 
dreffer  comme  le  duc  ,  pour  le  divertiffemenr  feu- 
lement :  parce  qu'on  ne  peut  prendre  avec  le  chat- 
huant,  que  de  petits  éperviers  ,  desémerillons,  des 
corneilles  ,  des  pies  Se  des  geais ,  qui  ne  font  point 
paffagers  ;  mais  avec  l'autre  ,  on  prend  des  fau- 
cons ,  vautours  ,  laniers  ,  facres ,  faux-perdreaux  , 
éperviers  ,  Se  généralement  les  mêmes  Oifeaux 
qu'on  prendioit  avec  le  chat-huant. 

Pailons  maintenant  de  la  manière  dont  il  faut  s'y 
prendre  pour  Inflruire  les  Oifeaux  nocturnes.  La  p:  e- 
miere  chofe  qu'il  faut  apprendre  au  duc,  c'eft  de 
venir  manger  fur  le  poing.  Lorfqu'il  y  eft  accou- 
tumé ,  on  le  met  dans  une  chambre ,  ou  dans  une 
galerie  ;  en  laquelle  il  faut  mettre  deux  billots  de 
boLs^  hauts  de  deux  pieds ,  qui  foient  coupés  par 


le  Vit  en  dos  d'âne  ,  afin  que  l'Oifeau  puiffe  fe 
perener  deffus.  L'un  de  ces  billots  fera  à  un  bout 
de  la  chambre  ou  gale>  ie  ,  Se  l'autre  à  l'autre  bout. 
On  attachera  d'un  bout  une  corde  groffe  comme 
le  petit  doigt ,  à  un  billot ,  Se  elle  ira  fe  rendre 
jufques  par- deffus  l'autre.  On  y  paffera  aupara- 
vant une  boucle  ou  anneau ,  de  fer  ,  de  cuivre  ou 
d'autre  matière  ;  pour  lier  une  autre  cordelette  ou 
courroie  longue  de  trois  pieds,  qui  tiendra  le  duc 
par  les  jambes  3  ainfi  qu'un  Oifeau  de  Fauconne- 
rie. Cette  boucle  doit  avoir  la  liberté  de  fe  mou- 
voir le  long  de  la  corde  ,  d'un  billot  à  l'autre  , 
pour  foulager  l'Oifeau  quand  il  voudra  s'ebattte 
&  changer  de  place. 

Quand  vous  commencerez  à  dreffer  cet  Oifeau  , 
il  ne  faudra  pas  éloigner  les  billots  plus  d'une 
toife  l'un  de  l'autre  :  puis  vous  pourrez  les  reculer 
peu  à  peu  ,  de  jour  à  autre  ,  afin  de  le  mieux  ap- 
prendre &  ne  le  pas  rebuter.  11  ne  faut  point  feuf- 
frir  qu'il  fe  pofe  à  terre.  C'eft  pourquoi  vous  lui 
accoïKcirez,  la  courroie  félon  la  hauteur  des  billots  j 
Se  pour  l'accoutumer  à  voler  d'un  lieu  à  l'autre , 
vous  ne  lui  donnerez  jamais  à  manger  fur  le  bil- 
lot où  vous  le  trouverez  perché;  mais  vous  appro- 
chant de  l'autre  ,  vous  lui  montrerez  la  pâture , 


O  I  s 


O  I  s 


7°9 


fans  la 
guérir 

nez    à 


lui  donner  s'il  ne  quitte  fa  place  pour  l'aller  vre  ,  Se  fa'tes-lui  voir  la.  chair.  S'il  eft  bien  mÇ- 
j  quand  il  en  aura  un  peu  mangé  ,  retour-  nuit ,  il  y  fera  aufïi-tôt  que  vous.  Tout  cela  fe 
l'autre  bout  de  la  corde  pour  le  faire  fui-     doit  obferver  aulÏÏ  pour  rinftru&ion  du  chat-huants 


Planche   r 


De  quelle 'façon  on  doit  préparer  le  lieu  oh  ton  veut 
tendre  avec  le  duc. 

Le  duc  étant  bien  accoutumé  ,  faites  provifîon 
de  cinq  ou  fix  livres  de  corde  ,  groffe  comme  la 
moitié  du  doigt  j  d'une  ferpe  à  couper  du  bois  j 
&  d'une  échelle  double.  Puis  allez  dans  une  cam- 
pagne où  il  y  ait  fort  peu  de  grands  arbres  :  choi- 
fiflez-en  un  qui  foit  éloigné  des  autres  ,  de  deux 
ou  trois  cens  pas  pour  le  moins ,  Se  bien  fourni 
de  branches  tout  autour  \  tel  que  feroit  un  noyer 
de  moyenne  hauteur. 

Ayant  trouvé  un  arbre  propre  pour  tendre  , 
ajuftez-le  ainfi  qu'il  fe  voit  dans  la  dixième  Plan- 
che ,  en  "forte  que  depuis  le  bas  du  tronc  A  juf- 
ques  à  la  lettre  E,  il  n'y  ait  aucune  branche  Traî- 
nante j  &  que  les  autres  foient  également  élevées 
de  terre  tout  autour  ,  d'environ  deux  toifes.  Il 
Faut  que  les  branches  qui  fe  trouveront  par  defTous 
foient  ôtées  ,  &  le  tout  bien  uni  ,  afin  que  rien 
n'accroche  les  filets.  Vous  prendrez  garde  auffi 
que  dans  la  touffe  de  l'arbre  il  ne  paroi ffe  point 
d'efpace  vuide  par  lequel  un  Oifeaupuilfe  fe  jetter 
fur  le  duc  ,  lorfqu'il  fera  fous  l'arbre  ;  mais  que 
les  branches  &c  les  feuillages  fe  trouvent  à  peu 
près  également  efpacés ,  ou  éloignés.  Il  fera  bon 
qu'il  y  ait  quelques  branches  baffes  qui  avancent 
plus  que  les  autres  ;  pour  en  effeuiller  les  bouts  , 
afin  que  l'Oifeau  qui  paffera  s'y  perche ,  Se  puilïe 
voir  le  duc  fur  le  billot  au  pied  de  l'arbre.  Cela 
fait ,  ramaffez  toutes  les  branches  Se  feuilles  qui 
fe  trouveront  à  bas  ,  &  portez-les  bien  loin  à  l'é- 


cart, de  crainte  qu'elles  n'épouvantent  les  Oifeaux 
pour  lefquels  vous  drelfez  le  piège.  Choififfez  trois 
branches  de  deffous  l'arbre  qui  ïoient  difpofées  en 
triangle  ;  c'eft-à-dire ,  qu'elles  foient  de  trois  cô- 
tés éloignées  également  les  unes  des  autres  ,  com- 
me le  repréfentent  celles  qui  font  marquées  des 
lettres  T  V ,  &  l'autre  que  je  fuppofe  être  der- 
rière l'arbre.  Faites  une  fente  avec  la  ferpe  dans 
le  bout  de  chacune  de  ces  trois  branches  ;  cette 
fente  doit  être  éloignée  du  tronc  de  l'arbre  ,  d'en- 
viron neuf  à  dix  pieds  :  elle  fervira  pour  ficher  un 
petit  corn  de  bois  attaché  au  filet ,  comme  je  le 
dirai  en  fon  lieu  :  on  peut  faire  deux  fentes  à  la 
branche  de  derrière.  Enfuite  prenez  deux  billots: 
dont  vous  ajuflerez  un  ,  H ,  fous  l'arbre  à  quatre  ou 
cinq  pieds  du  tronc  ,  bien  ferme  en  terre  \  Se  l'au- 
tre ,  1 ,  fera  mis  à  cent  pas  de  là ,  aufli-bien  arrêté 
en  terre.  Piquez  après  cela  trois  ou  quatre  bran- 
ches RS,  à  trois  pieds  plus  loin j  pour  fervir  de 
loge  à  retirer  les  Chaffeurs.  Enfoncez  bien  avant 

en  terre  derrière  chaque  billot ,   un  gros  piquet 

M  ,  auquel  vous  attacherez  la  corde. 

De  quelle  manière  il  faut  tendre  les  filets ,  dits 
Araignées  3  pour  prendre  les  Oifeaux  de  leurre 
avec  le  Duc. 

Quand  le  lieu  eft  ainfî  préparé  ,  allez-yde  bon 
matin  avec  le  duc  ,  la  corde»  Se  l'échelle  double  , 
que  vous  drefferez  pour  monter  aux  branches  ,  où 
vous  avez  fait  des  fentes.  Prenez  le  coin  de  bois 
attaché  au  bout  de  la  ficelle  d'un  des  bouts  des 
filets  j  Se  fichez-le    légèrement  dans  la   fente  V. 
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Porteï  enfuite  l'échelle  fous  la  branche  àc  dcf  rief 6j 
fichez    dans  une  des  fentes   le    petit  coin  de  bois 
qui  eft  attaché  à  l'autre  bout  de  la  ficelle  du  même 
filet.  Au   moyen  dequoi  ce  filet  fera  tendu.    Puis 
prenez  un  des  coins  du  fécond  filet,  Se  mettez-le 
dans  une  autre  fente  de  la  même  branche  de  der- 
rière }  portez  encore  l'échelle  fous  la  branche  T  j 
&  fichez  légèrement  l'autre  coin  attaché  à  l'autre 
bout  de  ficelle  du  filet  dans  la  fente,  T.  Alors  les 
deux  filets  feront  tendus  en  triangle.  Otez  enfuite 
l'échelle  Se  liez  la  corde   au  tronc  de  l'arbre  ou  à 
un  piquet }  ayant  foin  de  la  faire  parler  par  le  mi- 
lieu du  deffus  du  billot;   portez-la  auffipar  deiïus 
l'autre  billot  I.  Attachez-la  au  piquet  M  ,  de  forte 

?iu'elle  foit  bien  tendue.  Il  faut  auparavant  y  avoir 
ait  paffet  une  boucle  de  1er  ou  de  cuivre  ,  à  la- 
quelle la  courroie  qui  tient  les  deux  jambes  du 
duc ,  doit  être  attachée.  Tout  cela  étant  obfervé  , 
mettez  le  duc  fur  le  billot  I  ,  Se  faites-lui  tour- 
ner la  vue  du  côté  de  l'arbre. 

Le  duc  étant  ainfi  placé ,  vous  vous  cacherez 
dans  la  loge  ,  Se  vous  l'obferverez  toujours  pour 
prendre  garde  s'il  n'apperçoitpas  quelques  oifeaux  ; 
car  la  vue  des  oifeaux  de  proie  eft  plus  perçante 
que  celle  de  l'homme ,  Se  il  eft  impoffible  de  dé- 
couvrir auilî  loin  &  auffi  haut  qu'ils  le  font.  Vous 
connoîtrez  que  le  duc  s'apperçoit  de  quelque  choie, 
lorsqu'il  penchera  la  tête  ayant  toujours  les  yeux 
en  l'air.  Alors  vous  le  poufferez  par  derrière  ,  pour 
l'obliger  à  quitter  le  billot  :  il  s'en  ira  d'un  vol  pe- 
fant  tout  le  long  de  la  corde  fe  pofer  fur  l'autre  , 
qui  eft  auprès  de  l'arbre.  Pendant  ce  tems  là  l'oi- 
ieau  l'ayant  apperçu  ,  fondra  fur  lui  pour  le  battre  j 
Ôc  trouvant  un  arbre  il  s'y  perchera  pour  fe  repo- 
fer.  Après  s'êtte  délaffé  Se  avoir  confidéré  fon 
ennemi  3  il  fe  jettera  deflus  ;  mais  il  rencontrera 
le  filet  j  <m'il  fera  tomber ,  Se  s'enveloppera  de 
plus  en  plus.  11  faudra  courir  auffi-tôt  pour  l'en  re- 
tirer ,  de  peur  qu'en  fe  débattant  il  ne  fe  cafTe  une 
aîle.  Vous  pourrez  après  cela  retendre  le  filet ,  Se 
faire  la  même  manœuvre. 

Autres  manières  de  prendre  les  Oifeaux  de  Leurre  , 
ou  de  Proie. 

i.  Ayez  un  pigeon  blanc.  Entourez-le  de  ra- 
milles enduites  de  glu  -t  enforte  que  l'oifeau  de 
proie  ne  puiffe  en  approcher  fans  toucher  à  la 
glu.  Enfuite  mettez-vous  dans  une  loge  ou  il  ne 
vous  apperçoive  pas  ;  au-deffus  de  laquelle  foit 
placé  le  pigeon  ,  fur  une  raquette  de  paume  ;  atta- 
chée avec  une-  ficelle  ,  que  vous  tiendrez  pour 
faire  remuer  le  pigeon  quand  vous  le  jugerez  à 
propos.  Dès  que  l'oifeau  de  proie  fera  englué ,  ne 
tardez  pas  à  le  prendre  :  en  fe  débattant  il  pour- 
roit  fe  cafter  une  aile.  Pour  le  dégluer,  faupoudrez 
de  fable  Se  de  cendre  bien  nets  Se  fecs  les  en- 
droits où  la  glu  s'eft  attachée  :  lailîez-le  une  nuit 
dans  cet  état:  puis  battez  bien  deux  jaunes  d'oeufs  , 
Se  mettez  -  en  fur  ces  endroits  avec  une  plume. 
Après  que  l'enduit  y  aura  paiTé  vingt-quatre  heures  , 
vous  ferez  fondre  du  lard  Se  du  beurre  la  groffeur 
d'une  prune  j  graifferez  ces  endroits  avec  ce  mé- 
lange j  «Se  laifférez  l'oifeau  en  cet  état ,  encore  pen- 
dant une  nuit.  Le  lendemain  ,  lavez-le  avec  de  l'eau 
tiède  ;  Se  fervez-vous  d'un  linge  bien  net ,  pour  le 
nettoyer  jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  plus  de  glu. 

2.  Les  fauconniers  ont  toujours  en  réferve  deux 
ou  trois  pelottes  de  laine  ,  groftes  comme  des  per- 
dreaux ,  Se  toutes  couvertes  de  plumes  de  perdrix 
qui  y  font  attachées.  A  ces  pelottes  tiennent  auffi 
<des  lacets  de  crin.  Le  tout  eft  ajufté  proprement. 
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Ils  portent  avec  eux  d'autres  oifeaux  aux  pieds  def- 
quels  ils  attachent  une  de  ces  pelottes.  Ils  les  aban- 
donnent les  uns  après  les  autres  ,  Se  quelquefois 
tous  enfemble.  Dès  que  l'oifeau  de  leurre  les  ap- 
perçoit ,  il  vole  à  eux  pour  s'emparer  de  leur  proie  i 
■Se  liant  la  pelotte  comme  fi  c'étoit  une  perdrix  > 
il  ne  manque  pas  de  s'embarraffer  dans  quelqu'un 
des  lacets  ;  au  moyen  de  quoi  il  tombe  à  terre 
avec  l'autre  oifeau.  Le  fauconnier  accourant  auffi- 
tôt  ,  prend  l'oifeau  de  leurre  par  le  milieu  du  corps 
fans  le  preffer  ;  Se  le  débarraffe  :  puis  il  dénoue 
la  pelotte  de  l'autre  oifeau  ,  qu'il  ne  fait  voler  de 
rechef  que  long  -  tems  après ,  à  caufe  qu'il  eft 
tout  effarouché  d'avoir  été  pris. 

Planche  i  i. 


Manière  de  prendre  u.,  C  ijtaux  dé  Proie  avec  des 
ret^  f aillant. 

Il  faut  choifir  une  campagne  fpacieufe  Se  fîtuée 
fur  une  hauteur  bien  découverte;  eniuite  que  la 
place  que  vous  choifirez  pour  tendre  vos  filets  , 
loit  éloignée  de  trois  eu  quatre  cent  pas  des  fuyes 
Se  des  arbres.  Cette  place  étant  ainfi  diipofée  ,  vous  • 
y  tendrez  les  mêmes  filets  dont  on  fe  fert  pour 
prendre  les  pluviers  \  avec  cette  différence  qu'au 
lieu  de  les  verfer  d'un  même  côté ,  vous  tirerez 
l'un  d'un  côté  &  l'autre  de  l'autre. 

Les  deux  filets ,  D  E,  DE  plai  c'.ie  onzième,  étant 
ainfi  tendus,  plantez  un  billot  A  au  milieu  des 
deux  formes  \  Se  un  autre,  B,  au  côté  d'une  loge 
que  vous  y  ferez.  Par  deffus  ces  billots  ,  il  faudra 
palier  la  corde  pour  l'attacher  aux  deux  piquets  j 
puis  pofer  le  duc  de  la  même  manière  qui  a  déjà 
été  marquée  \  Se  le  tenir  fur  le  billot  fl  ,  pour  le 
pouffer,  Se  le  faire  aller  fur  l'autre. 

Lorfque ,  félon  les  marques  données  ci-deffus  ,' 
vous  jugerez  que  le  duc  appeiçoit  quelque  Oifeau 
de  paffàge  ,  il  faudra  faire  mouvoir  Se  agiter  le 
duc  ,  pour  attirer  l'Oifeau  de  proie  qui  eft  dans 
l'air  ^  lequel  appercevant  le  duc ,  fondra  fur  lui  en 
biaifant.  Il  eft  bon  d'obferver  le  côté  d'où  vient 
l'Oifeau  C;  afin  de  le  faire  donner  dans  le  filet  , 
qui  eft  du  même  côté  ,  ou  plutôt  afin  de  tirer  ce 
filet  fur   lui ,  Se  de  l'envelopper. 

Pour  obliger  l'Oifeau  à  descendre  ,  il  feroitbon 
d'attacher  des  geais ,  ou  des  pies  ,  pour  fervir  de 
verges  de  meutes ,  F  F. 

[  Cette  pratique  eft  plus  fûre  Se  plus  aifée  que  la 
précédente.  On  n'y  a  point  d'arbre  à  ajufter.  Les  Oi^ 
féaux  ne  trouvant  point  à  fe  percher ,  fondront 
d'abord  fur  le  duc  ,  Se  feront  pris  fans  avoir  1* 
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îems  de  chercher  à  fe  fauver.  Ils  ne  pourront  pris 
découvrir  le  piège  ,  comme  quand  ils  font  à  portée 
de  fe  percher  auprès.  D'ailleurs  s'il  vient  plufieurs 
Oifeaux  à  la  fois,  Se  que  le  piège  foit  fous  un 
-arbre  ;  tous  y  étant  pofés ,  il  n'y  a  que  le  plus  hardi 
qui  fe  prenne  en  fe  jetant  le  premier  fur  le  duc: 
les  autres  le  voyant  pris  s'enfuient  au(li-tôt ,  enforte 
que  celui  qu'on  a  ,  n'eu:  pas  quelquefois  le  meilleur 
de  la  bande.  Au  lieu  que  s'il  n'y  a  point  d'arbres 
ils  fondront  tous  à  la  fois  j  Se  l'on  pourra  en  pren- 
dre plufieurs  enfemble,   Se  choifir  le  meilleur.  ] 

Manière  d'Lnjlruire  les  Oifeaux  de  Proie  pour 
la  chajje. 

Avant  de  donner  la  manière  d'élever  Se  d'inf- 
truire  les  Oifeaux  de  proie  (  quon  appelle  auffi 
Oifeaux  de  Leurre,  parce  qu'ils  retaillent  inftruirè 
au  leurre  ,  ou  parce  qu'ils  ne  deitendent  ou  ne 
reviennent  pas  fur  le  pou  'ils  n'y  font  conviés 
par  le  leurre)  il  eft  à  propos  de  remarquer  qu'on 
en  élevé  de  plufieurs  forces  en  Fauconnerie  ,  que 
l'on  comprend  fous  le  nom  gêné  al  de  faucon.  Les 
plus  ordinaires  font  le  faucon  proprement  dit ,  le 
facre ,  ple  Itnier  ,  le  gerfaut ,  le  menllon  ou  éme- 
rillori,  &  le  hobereau. 

Le  Faucon  a  la  tète  noitâtre  ,  le  dos  cendré  Se 
tacheté,  les  jambes  &  les  pieds  jaunes.  On  doit 
choifir  un  faucon  qui  ait  ta  tête  ronde  ,  le  cou 
rond,  le  bec  court  Se  gros,  les  épaules  larges ,  les 
pennes  des  ailes  menues  Se  déliées,  les  cuitïes  lon- 
gues, les  jambes  courtes  j  Se  les  mains  longues, 
larges  Se  grandes.  A  toutes  ces  marques  ,  on  re- 
connoit  un  excellent  faucon. 

Cet  Oifeau  eft  le  plus  eftimé  des  Oifeaux  de 
proie,  Se  celui  qui  a  le  plus  beau  vol. 

Le  mâle  de  faucon  fe  nomme  Tiercelet.  On  l'ap- 

fielle  ainfi ,  parce  qu'il  eft  un  tiers  moins  gros  que 
a  femelle.  Les  meilleurs  tiercelets  viennent  d'Ef- 
pagne.  Ils  volent  fi  haut,  qu'ils  fe  perdent  dans  les 
nues.  Ils  ne  vont  jamais  au  change  j  tiennent  long- 
temy  fur  aîle  ;  font  très-fûrs  Se  juftes  en  leur  re- 
mife  :  &  fervent  au  vol  des  courlis  Se  des  cannes- 
petieres. 

Le  Sacre  eft  une  efpece  de  faucon  femelle,  dont 
le  mâle  s'appelle  Sacrée.  Cet  Oifeau,  à  qui  on  donne 
le  troifieme  rang  parmi  les  Oifeaux  de  proie  ,  a 
les  plumes  d'un  roux  enfumé  j  le  bec  ,  les  jambes  , 
&  les  doigts  ,  bleus.  Il  eft  excellent  oc  courageux 

Îour  la  voleiïe  des  champs,  mais  difficile  à  traiter. 
1  eft  propre  au  vol  des  Oifeaux  de  montée  j  tels 
que  font  le  héron ,  le  milan  ,  les  bufes  ,  &c.  Le 
facre  eft  un  Oifeau  de  pafïage.  Les  meilleurs  vien- 
nent de  Grèce. 

Le  Lanier  a  le  bec  Se  les  pieds  bleus  ;  Se  les  plu- 
mes de  l'eftomac  mêlées  de  noir  Se  de  blanc.  Il  eft 
plus  petit  que  le  faucon.  C'eft  la  femelle  du  La- 
neret.  On  s'en  fert  pour  la  perdrix  Se  le  lièvre. 

Le  Gerfaut  eft  très-beau ,  fier  ,  hardi ,  Se  le  plus  fort 
Oifeau  après  l'aigle.  Son  plumage  eft  de  couleur  fau- 
ve. Il  a  le  bec  Se  les  jambes  bleues  Se  vertes  j  les  fer- 
res de  couleur  fauve  ,  bien  ouvertes  ;  &  les  doigts 
longs.  Il  eft  propre  au  même  vol  que  le  lanier  : 
mais  il  eft  plus  fort  à  la  montée.  Il  eft  excellent 
pour  le  vol  de  l'outarde  ,  du  héron  ,  du  milan,  & 
autre  gros  gibier.  Les  meilleurs  viennent  de  Nor- 
vège Se   de  Dannemarck.' 

Le  Mcrillon  ou  Emerillon  ,  eft  un  Oifeau  de 
poing  -,  le  plus  vif,  le  plus  bigarré,  Se  le  plus  petit 
de  tous  les  Oifeaux  de  proie.  Il  eft  de  ta  groiïeur 
d'un  pigeon,  &  fon  plumage  eft  comme  celui  du 
faucon.  Il  eft  hardi  Se  courageux.   Il  pourfuit  ta 
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perdrix  ,  La  caille  ,  l'alouette  hupée  ,  le  menu  gibier,, 
la  corneille,  la  pie  &  beaucoup  d'autres  Oifeaux 
plus  grands  que  lui.  De  tous  ies  Oifeaux  de  proie  , 
l'émenllon  eft  le  feul  dont  le  mâle  Se,  la  femelle 
fe  reftemblent.  On  n'en  voit  que  de  paifageisj  Se 
point  de  niais. 

Le  Hobereau  vole  fort  haut.  Il  a  le  bec  bleu,  les 
jambes  Se  les  doigts  j?unes ,  le  ventre  marqueté  , 
le  dos  Se  la  queue  noirâtres  ,  les  plumes  de  deflus 
Se  les  yeux  noirs  ,  &  le  haut  de  la  tête  entre  noir 
Se  fauve.  Il  eft  propre  au  vol  des  petits  Oifeaux, 
Se  particulièrement  des  alouettes.  C'eft  le  plus 
petit  des  Oifeaux  de  proie ,  après  l'émerillon. 

11  huit  remarquer  ici  qu'en  prenant  le  nom  de 
faucon  en  général ,  Se  entant  qu'il  fe  donne  à  tous 
les  Oifeaux  de  leurre ,  on  en  diftingue  de  plufieurs 
fortes.  On  appelle  Faucon  Pèlerin,  celui  qui  vient 
des  pays  étrangers,  dont  on  ne  trouve  point  l'aire, 
Se  qu'on  a  pris  depuis  le  mois  d'Octobre  jufqu'en 
Janvier.  Le  faucon  Gentil  de  paffage  eft  celui  qui 
vient  des  pays  circonvoifins  ;  &  eft  le  plus  facile 
à  dreflèr.  On  le  prend  au  mois  d'Août,  ou  en 
Septembre.  Le  Faucon  Niais  eft  celui  qui  n'a  jamais 
été  à  foi ,  c'eft-à-dire  ,  qui  n'a  jamais  joui  de  fa  li- 
berté ;  Se  qui  a  été  pris  au  nid  ou  dans  le  roc ,  lorf- 
qu'il  étoit  encore  tout  petit.  On  le  nomme  aufli 
faucon  Royal ,  parce  qu'on  le  nourrit  Se  inftruit 
aifément.  Le  jaucon  Sor  eft  celui  qui  a  encore  fon 
premier  plumage,  Se  les  pennes  du  premier  an 5 
c'eft-à-dire  qui  eft  de  l'année.  Le  faucon  Hagard  eft 
celui  qui  eft  fier  Se  bizarre  \  qui  n'eft  plus  for  quand 
on  le  prend  ;  qui  a  mué  Se  changé  de  plumes  :  on 
l'appelle  aulîi  faucon  de  Repaire  ou  faucon  Branchier. 

Il  y  a  des  Oifeaux  qui  font  hagards  à  la  chambre  ; 
Se  d'autres  au  jardin  ,  c'eft-à-dire  aux  champs 
Quoiqu'on  ait  perdu  de  vue  ces  derniers  ,  pendant 
quelque  tems  j  s'ils  font  bien  allures  ,  ils  attendent 
lorfqu'on  va  à  eux  :  ce  qu'ils  ne  feroient  pas  ,  s'ils 
n'étoient  affaités  qu'à  ta  chambre. 

Ainfi  il  eft  eflentiel  de  bien  donner  l'afTurance  à 
un  Oifeau.  Sinon  il  ne  peut  avoir  de  créance  à  fon 
maître  j  Se  fans  créance  ,  un  Oifeau  ne  devient  ja- 
mais de  bon  affaitage  j  fon  vol  n'eft  point  réglé 
quand  il  eft  queftion  de  le  rappeller. 

Comment  il  faut  Choifir  les  Oifeaux  de  Proie» 

Pour  choifir  un  Oifeau  de  proie ,  il  faut  avoir 
égard  au  pays  ,  au  pennage  ,  au  vol ,  au  balay  ou 
à  la  queue  ,  aux  mains  ,  aux  ferres ,  à  la  pefau- 
teur,  Sec. 

Les  faucons  de  Suifiè  Se  de  Rulfie  font  toujours 
de  meilleure  affaire  Se  plus  gracieux  que  ceux  qu'on 
nous  apporte  des  autres  pays.  Ceux  des  Alpes,  fur- 
tout  du  côté  de  Vérone  Se  de  Trente ,  font  auffi 
très-eftimés. 

Il  y  a  deux  fortes  de  pennage  :  le  blond  ,  ou 
fauve  ]  Se  le  noir.  Le  premier  eft  garni  d'égaiures  , 
Se  l'autre  tout  d'une  pièce.  Mais  comme  on  peut 
être  trompé  dans  l'un  Se  l'autre  pennage ,  il  vaut 
mieux  s'arrêter  aux  remarques  iuivantes.  11  faut 
toujours  choifir  l'Oifeau  qui  a  le  plus  large  devant 
Se  derrière  j  dont  les  mahuttes  font  relevées  ,  de 
forte  qu'il  femble  que  cet  Oifeau  ait  la  tête  entre 
les  deux  épaules  :  celui  dont  le  vol  eft  affilé ,  & 
qui  ne  croife  point,  dont  le  balay  eft  très- court, 
les  mains  déliées  ,  Se  les  ferres  fort  longues  Se 
fermes:  l'Oifeau  le  plus  pefant  fur  le  poing  eft 
toujours  le  meilleur  j  c'eft-à-dire  celui  qui ,  parmi 
les  Oifeaux  de  cette  efpece  ,  pefe  le  plus  :  un  la- 
nier ,  par  exemple  ,  eft  plus  lourd  que  fon  taneret, 
L'oifeau  de  proie  doit  être  plein:  cette  plénitude 
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«ft  une  marque  de  fon  bon  tempérament.  Si  on 
ie  fait  prendre  dans  l'aire ,  il  faut  le  choifir  tout 
noir  \  &  qu'il  n'ait  pouffé  que  la  moitié  de  fon 
balay  :  parce  qu'alors  il  commence  à  connokre  fon 
gibier  ;  il  ne  crie  point ,  &  peut  par-là  devenir 
Oifeau  de  bon  air.  Cette  précaution  prife ,  on  fe 
le  fera  apporter  au  plus  tôt. 

Uicu  où  Von  doit  infiruire  les  Oifeaux  de  Proie- 

Il  faut  avoir  un  cabinet  où  il  y  ait  deux  ou  trois 
fenêtres  allez  larges ,  grillées  en  faillie  par  dehors, 
afin  que  les  Oifeaux  y  puiffent  prendre  le  foleil. 
Ces  fenêtres  doivent  être  garnies  d'une  petite  per- 
che pofée  en  travers  ,  &  de  gazon  fur  l'appui ,  afin 
que  les  Oifeaux  puiiïent  s'y  repofer.  11  faut  encore 
mettre  d'autres  perches  dans  le  cabinet ,  &  un 
baquet  plein  cPeau ,  ayant  de  profondeur  environ 
un  pied  &  demi.  Il  faut  renouveller  au  moins  tous 
les  deux  jours  l'eau  qui  eft  dans  ce  baquet  :  &  gar- 
nir le  fond  de  fable  de  rivière  ,  &C  de  petites  pier- 
res ou  cailloux.  Ces  chofes  font  nécelfaires  pour 
rendre  les  Oifeaux  propres  à  la  volerie.  Si  les  fau- 
cons font  jeunes ,  il  faut  les  armer  avant  de  les 
mettre  dans  ce  cabinet.  Tout  étant  ainli  difpoié  } 
on  paît  les  Oifeaux  deux  fois  le  jour:  le  matin  à 
fept  heures  j  &  le  foir  à  cinq.  Il  faut  autant  qu'il 
eft  poflible  ,  leur  donner  le  pât  en  les  tenant  fur 
le  poing  j  afin  qu'ils  fe  familiarifent,  6c  qu'ils  con- 
noilTent  l'homme. 

En  prenant  de  tels  foins ,  ils  feront  à  demi  dref- 
fés ,  quand  on  voudra  leur  donner  les  inftructions 
nécelfaires  pour  les  rendre  parfaits ,  6c  les  faire 
Voler  de  bonne  action. 

On  doit  les  nourrir  de  petits  chats ,  ou  chiens 
<3e  lait ,  de  pigeonneaux  &  de  poulets  hachés  menu. 
Au  défaut  de  ces  fortes  de  viandes ,  il  faudra  leur 
donner  du  bœuf  ou  du  mouton  ,  haché  avec  un 
œuf  :  cela  contribue  beaucoup  à  leur  faire  avoir  un 
beau  pennage. 

Choix  des  Oifeaux  de  Proie  injiruits. 

Pour  choifir  fûrement  un  Oifeau ,  il  faut  d'abord 
lui  ôter  le  chaperon  ,  pour  voir  s'il  a  les  yeux 
clairs  6c  nets  j  lui  ouvrir  le  bec ,  6c  obferver  s'il 
a  le  bec  6c  la  langue  rouges  j  &  s'il  n'a  point  quel- 
ques chancres ,  à  quoi  les  Oifeaux  de  proie  font 
fort  fujets.  Enfuite  on  lui  tâte  la  mulette  ,  pour 
connoîtte  s'il  ne  l'a  point  empelotée.  Puis  on  le 
fait  curer  :  &  on  le  porte  au  vent ,  pour  éprou- 
ver s'il  y  eft  ferme  &  s'il  le  chevauche  conftam- 
ment  •,  s'il  a  les  émeus  réglés  ,  fans  être  épais  ;  6c 
fi  après  la  digeftion ,  il  rend  fon  pat  gluant ,  &  non 
fec  ',  s'il  fe  tient  tranquillement  fur  fon  bloc  ',  fi 
avec  fon  bec ,  depuis  la  partie  de  delïous  jufqu'au 
bout ,  il  nettoyé  fes  aîles  ,  qui  doivent  être  lui- 
fantes  &  comme  ointes  de  quelque  liqueur  ;  s'il 
fe  tient  également  fur  fes  deux  jambes  ,  fans  va- 
ciller d'un  côté  ni  d'un  autre  j  h  les  deux  veines 
qui  font  aux  racines  des  aîles ,  ont  un  mouvement 
modéré  ;  s'il  n'a  point  la  langue  tremblante  ;  s'il 
ne  pantoife  ,  ou  ne  friifonne  point  :  alors  on  a  des 
indices  de  fa  bonne  fanté.  Si  les  émeus  qu'il  rend  , 
font  verds ,  c'eft  ligne  de  mort  :  comme  lorfqu'il 
ne  peut  fe  lever  de  fon  bloc ,  à  l'aide  du  vol. 

Manière  de  Drejfer  parfaitement  les  Oifeaux 
de  Proie, 

On  dreffe  prefque  tous  les  Oifeaux  de  proie 
tfune  même  manière  ;  fi  vous  en  exceptez  les  fau- 
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cons ,  qu'on  ne  veille  pas  fi  long-tems  que  les  paf- 
fagers. 

Après  les  avoir  mis  dans  le  cabinet ,  dont  nous 
avons  fait  la  description  ci-ueffus  ,  6c  lorfqu'iis  font 
prêts  à  être  affaités ,  on  les  tranfporte  dans  un  lieu 
obfcur,  pour  les  rendre  dociles  :  ou  bien  on  leur 
fille  les  yeux  ;  ce  qui  fe  fait  de  cette  manière. 
Vous  faites  tenir  l'Oifeau  par  le  bec ,  puis  vous 
lui  palfez  avec  une  aiguille  fine,  un  fil  ti  es  délié  àtra- 
vers  la  paupière  de  1  ceuil  droit ,  à  un  endroit  un 
peu  éloigné  du  bec,  afin  qu'il  voye  devant;  & 
vous  conduifez  ce  fil  à  la  paupière  de  l'ceuil  gauche, 
laquelle  vous  percez  de  la  même  manière  :  puis 
ayant  noué  les  deux  bout  du  fil  fur  le  bec,  vous 
coupez  le  fii  près  du  nceua;  ie  tordant  de  manière 
que  les  paupières  foient  élevées  fi  haut ,  que  l'Oi- 
feau ne  puill,;  voir  qu^   devant  lui. 

Nota.  En  faifant  cette  opération  ,  donnez-vous 
bien  de  garde  de  prendre  la  toile  qui  eft  fous  la 
paupière. 

il  faut  avoir  foin  que  le  bloc  fur  lequel  l'Oifeau 
fe  pofe,  ne  foit  pas  trop  gros  ,  mais  foit  propor- 
tionné à  fes  mains  }  entente  qu'il  puilîe  feulement 
les  remplir,  &  que  les  avillons  puiffent  fe  joindre 
6c  fe  fermer  avec  les  ferres.  Ce  bloc  doit  être 
garni  de  drap,  afin  que  l'Oifeau  ne  devienne  pas 
goûteux.  L'Oifeau  doit  être  attaché  au  bloc  par 
le  pied,  à  une  longe  un  peu  lâche,  qui  ait  un 
pied  6c  demi  de  longueur  ;  afin  que  volant  d'un 
endroit  à  un  autre  ,  il  puiffe  retourner  aifément 
fans  fe  blefler.  Si  vous  mettez  enfemble  plufieurs 
Oifeaux  fur  le  même  bloc ,  il  faut  qu'il  y  ait  on- 
tr'eux  un  pied  &  demi ,  ou  même  deux  pieds  ,  de 
diftance  •,  pour  les  empêcher  de  fe  donner  des  griffa- 
des ,  fur-tout  quand  ils  font  affamés.  Toutes  ces 
(>récautions  étant  prifes ,  vous  portez  l'Oifeau  fur 
e  poing  de  la  main  droite  ,  le  matin  dès  la  pointe 
du  jour ,  ou  le  foir  fur  la  brune;  afin  de  l'aflurer  , 
&c  l'empêcher  de  s'effrayer  à  la  vue  du  monde. 

Manière  d' Âffaiter  les  Oifeaux. 

Un  faucon  bien  inftruit  doit  fçavoir  obéir  à* 
l'homme  j  fouffrir  volontiers  qu'on  lui  mette  le 
chaperon  j  du  bout  de  la  filière  revenir  de  fon 
plein  gré  fur  le  poing  ;  être  prêt  au  befoin  à  en- 
foncer le  gibier  pour  lequel  on  l'a  dreffé  ;  enfin  il 
faut  qu'il  s'accoutume  peu  à  peu  à  faire  tout  ce 
que  le  Fauconnier  lui  demande. 

Si  le  faucon  eft  docile  ,  6c  qu'on  puille  le  rendre 
de  bonne  affaire,  celui  qui  le  gouverne  s'en  apper- 
çoit  fenfiblemenr  d'un  jour  à  l'autre.  On  eft  com- 
munément un  mois ,  quelquefois  moins,  à  faire  que 
l'Oifeau  ne  foit  plus  hagard.  Si  ce  tems  ne  fuffît 
pas  pour  le  dreffer  à  la  volerie  ,  on  n'a  rien  de  bou 
à  en  attendre  :  6c  alors  on  l'abandonne  comme 
quinteux. 

Tout  faucon,  foit  niais  ,  foit  gentil,  foit  de  paf- 
fage ,  fe  dreffe  à  peu  près  de  même.  Le  niais  n'a 
pas  befoin  d'être  veillé  auflî  long-tems  que  les  au- 
tres. 

Aufli-tôt  qu'un  Oifeau  eft  dans  le  cabinet,  il  faut 
l'aimer  de  fonnettes,  d'un  chaperon,  6c  de  jets: 
enfuite  le  porter  trois  jours  6c  trois  nuirs  conti- 
nuellement ;  &  pendant  qu'on  le  veille ,  tâcher  de 
le  paître  tout  chaperoné.  Quand  à  force  de  veiller 
6c  d'être  fatigué ,  il  commence  à  prendre  le  pât ,  il 
faut  le  poivrer  :  outre  que  par  ce  moyen  on  le  rend 
plus  familier  &  plus  docile ,  on  le  garantit  encore 
de  la  vermine,  des  mittes ,  6c  de  plufieurs  infirmi- 
tés aufquelles  les  Oifeaux  de  proie  font  fujets. 

Après  qu'on  a  poivré  l'Oifeau,  on  le  fait  fécher 

au 
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lu  feu.  Puis  on  lui  mec  un  chaperon  un  peu  large, 
pour  lui  faire  la  tête;  ce  qu'on  réirere  de  rems  en 
rems ,  afin  de  l'accoutumer  à  fe  tenir  chaperonné. 

Aullï-tôt  qu'on  s'apperçoit  qu'il  a  envie  de  quit- 
ter le  bloc  pour  voler  fur  le  poing ,  ce  qui  eft  une 
grande  avance,  il  faut  l'y  inviter  en  lui  préfentant 
le  leurre  ;  fur  lequel  il  ne  faut  pas  manquer  de  lui 
faire  prendre  fon  pât.  Lorfqu'il  commence  à  fe  faire 
au  leurre  ,  on  le  porte  à  la  campagne  avec  la  lon- 
ge attachée  à  la  filière  ,  Se  on  lui  donnera  autant  de 
leçons  qu'on  le  juge  à  propos.  11  faut  aufli  lui  faire 
connoître  les  hommes,  les  chevaux  Se  les  chiens  5 
afin  qu'il  s'y  accoutume ,  Se  qu'il  ne  s'effarouche 
point  quand  on  lui  ôtera  le  chaperon. 

Quand  l'Oifeau  commence-  à  venir  au  branle  du 
leurre,  de  la  longueur  de  la  filière  ;  il  faut  le  porter 
le  matin  dans  le  jardin,  Se  le  pofer  fur  la  pierre 
froide  :  c'eftce  qu'on  appelle  Jardiner  l'Oifeau.  Alors, 
avant  de  lui   ôrer  le  chaperon,  il  faur  lui  donner 
une  bécaffe  ,  Se  une  autre  après  l'avoir  déchaperon- 
né. Enfuite  on  s'étudie  à  le  bien  affluer ,  avant  de 
le  mettre  hors  de  filière*:  ce  que  l'on  fair ,  en  s'é- 
loignant    de   tems    en   tems ,   Se   fe    rapprochant 
enfuite  peu    à  peu  de   lui.   Quand  on  eft   fur  le 
point  de  l'abandonner  à  lui-même,  on  lui  fait  tuer 
une  poule ,  à  peu  près  du  même  pennage  que  la  vole- 
rie  pour  laquelle  il  eft  deftiné.  S'il  pantoile  Se  donne 
du  bec ,  il  faut  l'en  corriger  -,  Se  l'acharner  pour  cela 
fur  le  tiroir.  On  fe  ferr  de  ce  même  moyen ,  quand 
l'Oifeau  eft  difficile  à  affairer ,  Se  qu'on  eft  obligé 
de  lui  filler  les  yeux  ,  de  la  manière  que  nous  avons 
marquée  ci-deffus.  Il  eft  aufli  quelquefois  à  propos 
de  lui   deffiller  les    yeux   pendant  une  nuit ,   afin 
qu'il  voye    la   lumière  ;   enfuire    lui  remettre   le 
chaperon  comme  auparavant  :  par  ce  moyen  on  les 
dreffè;  &  les  empêchant  de  dormir  la  nuit,  Se  les 
affriandanr  par  de  bon  par ,  on  les  rend  bon  chape- 
ronniers ,  accoutumés  à  quitter  &  à  reprendre  le 
chaperon  routes  les  fois  qu'il  eft  néce flaire. 

Il  y  a  des  faucons  qui  veulent  êtte  veillés  bien 
plus  long^tems  que  d'autres  ,  parce  qu'ils  font  d'un 
naturel  quinteux  Se  farouche.  Alors  fi  une  nuit 
ne  fuftit  pas  pour  le  leur  faire  perdre ,  on  peut  en 
employer  jufqu'à  quatre;  les  affriandant  toujours  , 
foit  avec  le  tiroir ,  foit  avec  le  par.  Fatigués  de  ne 
pas  dormir ,  ils  ceffent  enfin  de  fe  rendre  hagards , 
Se  fe  foumettent  volontiers  au  chaperon ,  qu'on  leur 
ôte  Se  remet  fouvent. 

Après  avoir  affairé  l'Oifeau  pendant  quatre  jours, 
&  remarqué  que  s'érant  dépouillé  de  fon  naturel 
fauvage ,  il  commence ,  prefle.  par  la  faim ,  à  fe 
paître  lui-même  ,  on  lui  apprend  a  connoître  la  voix 
ou  le  réclame  de  celui  qui  le  gouverne.  Pour  cela 
on  fê  fert  d'un  poulet  vivant ,  qu'on  met  dans  quel- 
que endroit  obfcur,  où  il  y  air  cependant  un  peu  de 
lumière  pour  faire  enforre  que  le  faucon  le  voye. 
On  rerient  l'Oifeau  fur  le  poing ,  en  lui  donnant 
ce  poulet  en  proye  ;  Se  dans  le  même  rems  on  fiffle 
ou  on  lui  parle  comme  on  le  juge  à  propos.  Puis  lui 
ayant  remis  le  chaperon ,  on  lui  donne  les  parties 
les  moins  charnues  de  ce  poule r,  pour  les  lui  faire 
tirer  Se  le  mettre  par  ce  moyen  en  appétit. 

Mais  il  ne  fuffit  pas  qu'un  faucon  connoiffe  le 
xéclame  de  celui  qui  le  dreffe ,  il  faut  encore  qu'il 
connoiffe  le  par  dont  on  a  coutume  de  le  nourrir  : 
.  afin  que  fitôt  qu'il  s'en  appercevra,  il  fonde  prom- 
ptement  defflis.  C'eft  pourquoi  on  prend  l'Oifeau 
fur  le  poing  de  la  main  gauche  ;  &  de  la  droire  on 
lui  préfente  le  pât,  qu'on  élevé  Se  abaiffe  de  tems 
en  tems;  pour  l'exciter  à  le  prendre,  en  lui  par- 
lant ou  fifïlant. 
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Quand  il  en  a  pris  deux  ou  trois  gorgées ,  on  cef- 
fe,  puis  on  recommence  de  la  même  manière,  quel- 
que tems  après:  ce  qu'on  doit  pratiquer  tous  les 
jours.  Et  quand  on  croit  que  l'Oifeau  s'eft  induit 
fuffifamment  la  gorge  pendant  le  jour,  on  lui  donne 
fur  le  foir  une  cure  :  qui  eft  un  périt  peloton  de  co- 
ton ,  de  plume,  ou  de  filaffe ,  de  la  grofleur  d'une 
fève  ou  environ  ;  afin  de  le  faire  vuider  ,  &  le  pur- 
ger doucement. 

Le  meilleur  moyen  d'affaiter  Se  d'encourager  un 
faucon,  eft  de  lui  faire  rirer  un  poulet,  en  lui  par- 
lant ou  le  fifïlant ,  comme  nous  venons  de  le  dire  , 
en  élevant  Se  abbaiffanr  de  tems  en  tems  la  proye 
&  chaperonnant  Se  déchaperonnantde  tems  en  rems 
l'Oifeau  Pour  l'animer  davantage  ,  on  lui  préfente 
le  poulet  deux  ou  trois  fois ,  à  chacune  defquelles 
on  le  déchaperonne ,  Se  on  lui  jette  ce  pât  à  terre  , 
afin  qu'il  fonde  deflus.  On  l'en  retire  dès  qu'il  com- 
mence à  s'y  acharner:  pour  cela  on  crie  forr;  en- 
fuire on  reprend  l'Oifeau  Se  on  l'enchaperonne  le 
plus  promptement  Se  adroitement  qu'il  eft  poflible. 

Planche   12. 


Manière  de  Leurrer  l'Oifeau  ,  ou  de  l'accoutumer 
au  leurre. 

Après  avoir  accoutumé  l'Oifeau  à  fe  paître  dans 
un  lieu  obfcur  ,  Se  à  fondre  fur  fa  proye  à  trois  ou 
quatre  pas  d'éloignement  ,  il  faut  le  leurrer  ; 
c'eft  -  à  -  dire  ,  l'inftruire  à  connoîrre  le  leurre  ; 
pour  cela  on  y  attache  de  la  chair  :  Se  entrant 
dans  l'endroit  obfcur  où  eft  l'Oifeau ,  on  lui  lâche 
un  peu  le  chaperon ,  enfuite  on  s'en  éloigne  à  trois 
ou  quatre  pas  ;  Se  prenanr  le  leurre  on  le  jette 
deux  ou  trois  fois  en  l'air  ,  à  la  moirié  de  la  lon- 
gueur de  la  longe  qui  le  tient  attaché  :  ce  que  l'on 
fait*  en  tournant  toujouts  ,  appellant  fortement 
l'Oifeau ,  Se  lui  ôtant  quelquefois  ie  chaperon.  En* 
fin  on  lui  jerte  le  leurre  d'un  peu  loin.  Quand  on 
s'apperçoir  qu'il  commence  à  bien  faire  ,  &  qu'il 
obéit  à  la  voix  en  même  -  tems  qu'on  lui  jette  le 
leurre  ,  on  l'anime  à  la  manière  ordinaire  ,  à  s'é- 
lever Se  à  fondre  defflis.  Pour  cela  il  eft  néceffaire 
de  lui  ôrer  le  chaperon  ,  en  cas  qu'il  ne  foit  pas 
encore  fafr  à  fe  déchaperonner  lui-même.  Si  le  fau- 
con fond  avec  courage  fur  le  leurre  ,  Se  qu'il  s'a- 
charne au  gibier  qu'on  y  a  arraché ,  il  faur  le  lui 
abandonner  ;  &  l'animer  avec  plus  de  force  ;  puis 
le  prendre  avec  la  chair  qui  rient  au  leurre ,  &  le 
mettre  au    tiroir  afin  de  le  rendre  plus  gracieux. 
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Enfuite  il  faut  l'appeller  ,  pour  le  prendre  fur  le 
poing  ,  ôc  lui  remettre  fon  chaperon. 

En  dreffant  un  Oifeau,  il  faut  d'abord  parler  bas-: 
•car  il  eft  très-peureux  dans  le  commencement ,  ôc 
•une  voix  rude  &c  éclatante  l'effraye  ôc  l'effarouche 
encore  davantage.  On  hauffe  le  cri  peu-à-peu ,  d'un 
jour  à  l'autre. 

11  eft  d'expérience  aufli  que  les  Oifeaux  aiment  à 
fentir  une  bonne  odeur  aux  gants  dont  on  fe  fert  pour 
les  paître  ou  les  porter.  Ils  ont  de  la  répugnance 
pour  l'odeur  de  l'ail ,  de  l'oignon  j  ôc  autres  de 
-cette  nature. 

Le  faucon  étant  dreffé  à  connoître  le  leurre  dans 
un  lieu  obfcur ,  ôc  à  fondre  indifféremment  fur  le 
gibier,  mort  ou  vivant  ;  on  doit  le  porter  dans  une 
plaine  où  il  n'y  ait  point  d'arbre.  Là  ayant  attaché 
le  gibier  au  leurre  ,  Ôc  le  faucon  à  la  longe  ,  on  def- 
ferre  un  peu  le  chaperon  ;  on  préfente  la  chair  à 
l'Oifeau  ;  ôc  en  lui  parlant  fortement ,  on  l'excite 
à  la  tirer.  Quand  on  voit  qu'il  s'y  acharne  avec 
courage ,  on  s'éloigne  de  lui  à  quatre  ou  cinq  pas  ; 
&  l'on  fait  en  forte  qu'il  fe  déchaperonne ,  en  lui 
criant  fortement  ;  puis  on  jette  le  leurre  en  l'air  , 
ôc  on  l'excite  à  fondre  deffus  ,  en  lui  parlant  avec 
encore  plus  de  force.  Si  le  faucon  fond  deffus  ,  il 
faut  le  laiffer  fe  paître  de  la  cervelle  du  poulet ,  à 
laquelle  cet  oifeau  s'attache  d'abord  j  &  fi  le  cœur 
&  'le  foie  font  reftés  entiers  Se  qu'ils  foient  fains  , 
il  faut  lui  en  faire  prendre  bonne%  gorgée  ,  en  lui 
parlant  &  l'animant  à  la  manière  ordinaire. 

Quand  on  aura  leurré  le  faucon  au  grand  air ,  en 
pleine  campagne ,  ôc  que  par  le  moyen  du  pât  at- 
taché au  leurre  ,  on  l'aura  accoutumé  à  revenir 
fur  le  poing  ;  il  faudra  ,  les  jours  fuivans,  attacher 
un  petit  oifeau  au  leurre  ,  ôc  s'éloigner  du  faucon 
de  dix  à  douze  pas  ;  augmentant  tous  les  jours  la 
diftance ,  à  mefure  que  l'Oifeau  profitera  des  inf- 
truétions. 

Lorfqu'il  fera  parfaitement  inftruit  à  fondre  indif- 
féremment fur  toute  forte  de  gibier  de  la  volerie  pour 
laquelle  on  le  deftine  ,  on  le  portera  à  cheval  en 
pleine  campagne ,  après  l'avoir  lailfé  un  peu  jeû- 
ner. Là  ,  étant  attaché  feulement  à  la  filière  afin 
que  fon  vol  foit  plus  libre,  on  s'éloignera  de  lui  à 
vue;  puis  on  lui  criera  ,  pour  l'animer  ,  ôc  pour 
l'exciter  à  fe  déchaperonner  un  peu.  Cela  fait  on 
jettera  le  leurre  en  l'air  en  criant  fort  haut  ;  ôc 
quand  l'Oifeau  fe  fera  tout-à-fait  déchaperonné,  ôc 
volera  fur  celui  qui  Tobferve  à  environ  huit  pas  de 
diftance ,  on  jettera  le  leurre  une  féconde  fois.  Si  le 
faucon  vient  à  fondre  deffus  ,  on  ne  le  retirera 
point,  mais  on  le  laiffera  s'y  acharner  :  ôc  l'ondef- 
cendra  de  cheval  pour  l'encourager  à  déchirer  la 
proye  ,  &  à  faire  parfaitement  fon  devoir. 

Après  l'avoir  exercé  de  cette  manière  pendant 
plufieurs  jours  ,  ôc  l'ayant  façonné  à  fondre  fur  le 
leurre  en  rondon  ;  on  l'affame  ,  ôc  on  continue  les 

Îours  fuivans ,  à  lui  donner  des  leçons  ,  en  le  tenant 
ibre  ôc  entièrement  dégagé  de  la  filière ,  le  matin 
en  pleine  campagne.  Comme  on  fe  fie  alors  à  ce 
faucon  ,  ôc  qu'on  ne  craint  plus  qu'il  s'envole  ,  on 
le. regarde  comme  un  Oifeau  de  créance  ;  ôc  on  lui 
jette  le  leurre  dans  l'air  ,  afin  qu'il  fonde  deffus  , 
en  préfence  des  chafTeurs  >  fans  craindre  qu'il  en 
foit  effarouché  :  on  l'y  laiffe  prendre  telle  gorgée 
que  bon  lui  femble.  Quand  il  eft  parvenue  ce  point 
de  perfection ,  c'eft  un  Oifeau  pleinement  inftruit  ; 
un    Oifeau  de  bonne  affaire  ,   comme   on  parle  en 

•C  •  A  11  11  • 

fauconnerie  :  ce  peut  être  1  ouvrage  d  un  mois. 

L' Émerillon  veut  être  leurré  ôc  affuré  comme  les 
autres  Oifeaux.  Il  faut  lui  faire  curée  du  gibier  au- 
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quel  on  veut  le  mettre.  Il  vole  fille  pour  le  pigeon , 
le  perdreau  ,  la  caille  ,  l'alouette  ôc  le  merle.  On  le 
tient  en  hiver  dans  un  lieu  chaud:  ôc  on  lui  met  une 
peau  de  lièvre  fur  le  bloc  ,  pour  que  le  froid  ne  lui 
endommage  pas  les  mains. 

Manière  de  Jetter  le  Faucon  ,  &  de  l'obliger  à 
de  terre. 

Le  faucon  étant  bien  affaité ,  il  faut  l'armer  de 
fonnettes  ,  plus  ou  moins  groffes  ,  à  proportion  qu'il 
eft  plus  ou  moins  fort  ôc  courageux.  11  vaut  mieux 
au  commencement  lui  en  donner  d'un  peu  plus  forr 
tes ,  que  de  trop  foibles  ;  jufqu'à  ce  qu'on  ait  bien 
connu  fon  courage.  Etant  ainfi  armé  ,  on  le  porte 
à  cheval ,  dans  une  plaine ,  &  là  on  l'excite  ,  de 
la  manière  que  nous  avons  marquée  ci-deffus.  A 
ces  cris  l'Oifeau  s'anime ,  ôc  commence  à  battie 
des  aîles  ôc  fe  mouvoir  fur  le  poing.  Alors  fans 
perdre  de  tems ,  il  faut  lui  ôter  le  chaperon  ,  le 
lailfer  libre  ,  ôc  lui  mettre  le  bec  au  vent  ;  afin  que 
le  prenant  aifément ,  il  faffe  fa  montée  avec  plus 
de  facilité.  Il  arrive  quelquefois  que  l'Oifeau  bran- 
le en  haut  fur  la  tête  du  Fauconnier ,  ôc  qu'il  rode 
de  bonne  a&ion  ;  il  faut  alors  jetter  le  leurre  à 
contre-vent  ,  ôc  rappeller  fon  Oifeau  à  haute  voix; 
ôc  s'il  venoit  à  chevaucher  le  vent,  il  faudroit  def- 
cendre  de  cheval  ,  laiffer  paître  le  Faucon  de  ce 
gibier  ;  ôc  le  rendra  gracieux  ôc  de  bonne  humeur , 
en  l'acharnant  fur  le  tiroir. 

Il  peut  arriver  quelquefois  que  les  faucons ,  fur 
tout  ceux  qui  font  niais ,  ne  veulent  point  s'éle- 
ver en  l'air,  en  quittant  le  poing  du  Fauconnier; 
ôc  qu'au  contraire  ils  volent  à  terre  &  y  prennent 
motte.  Pour  les  en  faire  partir  ,  ôc  les  obliger 
à  revenir  fur  le  poing ,  il  faut  avancer  à  cheval  de- 
vant eux ,  ôc  les  effaroucher  avec  une  baguette  ; 
cela  les  oblige  à  revenir  au  leurre  ,  où  il  ne  faut  pas 
manquer  de  les  affriander  ,  en  leur  en  lailfant 
prendre  quelques  gorgées.  Si  malgré  tous  les  foins 
qu'on  fe  donne ,  un.faucon  eft  toujours  indocile  , 
il  faut  le  porter  dans  quelque  endroit  de  la  plaine  , 
où  il  y  ait  des  Oifeaux  qui  vont  en  troupe ,  «tels 
que  font  les  étourneaux  &  les  corneilles  :  ôc  lorf- 
qu'on  en  eft  à  certaine  diftance  ,  il  faut  déferrer 
un  peu  le  chaperon,  afin  qu'il  les  apperçoive  ; 
puis  dans  le  moment  que  ces  Oifeaux  s'envolent , 
il  faut  le  déchaperonner  tout-à-fait;  ôc  le  jetter 
promptement  deffus  afin  qu'il  leur  donne  la  chaffe, 
ôc  qu'il  faffe  une  montée  affez  étendue.  Pendant 
ce  tems-là  ,  on  prend  un  canard ,  qu'on  a  apporté 
exprès  de  la  maifon  :  ôc  après  lui  avoir  joint  les 
grandes  aîles  fur  les  paupières  ,  on  le  prend  de  la 
main  droite  ,  par  la  partie  de  l'aîle  qui  eft  au  dos; 
ôc  on  le  préfente  au  faucon  ,  dans  l'endroit  le  plus 
commode ,  en  lui  criant  ,  &  le  rappellant ,  pour 
l'obliger  à  fondre  deffus.  Lorfqu'on  juge  qu'il  peut 
l'appercevoir  ,  on  le  jette  en  l'air  du  côté  que  vole 
le  faucon;  ôc  s'il  arrive  que  cet  Oifeau  lavillonne  , 
en  lui  permet  de  s'en  paître  à  loifir ,  en  l'animant 
de  la  voix.  Enfuite  on  lui  donne  gorgée  chaude , 
de  la  cervelle  du  canard ,  .puis  de  la  langue  ,  du 
cœur,  &  du  foie.  Et  quand  il  s'eft  repu,  on  prend 
la  cuiffe  ,  pour  la  lui  faire  tirer,  ôc  alïbuvir  plei- 
nement fa  faim  ,  quand  il  fera  revenu  fur  le  poing. 
On  ne  lui  donne  de  ce  pât  qu'avec  modération , 
afin  qu'il  induife  mieux  fa  gorge.  Il  faut  pratiquer 
ce  même  moyen  pendant  plufieurs  jours,  &  jufqu'à 
ce  que  l'Oifeau  battant  des  aîles  fur  le  poing  du 
Fauconnier  ,  falfe  connoître  qu'il  veut  s  efforcer  , 
ôc  fondre  fur  la  proye. 
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Il  y  a  des  Oifeaux  qui  prennent  le  bouton  au 
premier  ou  au  fécond  faut  qu'ils  font.  Dans  ce  cas 
il  faut  avoir  deux  ou  trois  albrans ,  ôc  fe  mettre 
deux  ou  trois  perfonnes  en  différens  endroits  ,  de 
manière  qu'on  puiffe  faire  voler  le  faucon.  Celle 
vers  qui  î'Oifeau  prend  fon  eflor  ,  lui  jette  auiii- 
tôt  un  albran.  S'il  fond  deffus ,  c'eft  ligne  qu'il  fe 
corrige.  Pour  lors  on  le  lailfe  s'en  paître  à  fon  gré  , 
en  l'y  animant  toujours  de  la  voix. 

Si  après  ces  foins  ôc  ces  précautions ,  un  faucon 
ne  s'affaire  pas  au  bout  de  trois  ou  quatre  jours  ;  il 
faut  l'abandonner,  comme  unOifeau  qui  n  eft  bon 
à  rien.  Voye^   Assura  nc- 

La  Figure  13  repréfente  l'attitude  où  doit  être 
le  Fauconnier  ,  quand  il  jette  I'Oifeau  s  de  quelle 
manière  le  faucon  doit  être  pofté  \  ôc  comment  il 
fond  en  l'air  fur  fa  proie. 

Planche  13. 
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Obfervations  fur  les  Oifeaux  qu'on  a  dreffés 

Le  faucon  étant  dreffé  ,  il  eft  bon  de  le  curer , 
pour  l'induire  au  leurre ,  l'y  attacher ,  ôc  l'obliger 
a  revenir  fur  le  poing  fans  y  être  convié  par  le 
réclame.  On  y  réûflit  en  le  prenanr  fur  le  poing  , 
après  qu'il  a  fair  deux  ou  trois  montées  ôc  autant 
de  defcentes  j  ôc  lui  préfentant  la  chair  d'un  pou- 
let qu'il  aura  tué  lui-même.  Plus  I'Oifeau  fera 
quinteux  Ôc  hagard  ,  plus  fouvent  il  faudra  le  rap- 
peller après  qu'il  aura  pris  fon  eflor  ,  ôc  l'affriander 
afin  de  le  rendre  gracieux  ôc  de  bonne  humeur.  Il 
faut  avoir  foin  fur-tout  d'empêcher  qu'il  ne  prenne 
le  change  ,  &  ne  fe  jette  fur  quelque  gibier  au  lieu 
de  revenir  au  leurre. 

Comme  il  y  a  des  faucons  trop  chargés  de  graif- 
fe,  il  faut  avoir  foin  de  les  effimer:  ce  qui  fe  pra- 
tique de  cette  manière.  Dans  le  rems  qu'ils  fe  jet- 
tent fur  le  gibier  ôc  qu'ils  l'avillonnent ,    il  faut 
{>rendre  le  cœur  d'un  veau ,  avec  du  foie  de  pou- 
et  froid  j   puis  fendre  en   quatre  un  poulet ,  ou 
Tome  II. 


quelqu'autre  Oifean  ,  &  imbiber  de  fon  fang  en- 
core tout  chaud.,  ce  cœur  &  ce  foie  ;  que  vous 
donnez  enfuite  au  faucon  dans  le  tems  qu'il  s'achar- 
ne à  la  cervelle ,  ôc  l'empêcher  de  s'acharner  aux 
entrailles  du  gibier  qu'il  a  pris.  Pour  l'eflimer  vous 
enveloppez  ce  cœur  Ôc  ce  foie  dans  de  petites  plu- 
mes qui  fe  trouvent  autour  du  cou  du  poulet  :  & 
vous  le  lui  préfentez  ainiî ,  avant  qu'il  ait  déchiré 
fon  gibier.  Cette  cure  eft  parfaitement  bonne  pour 
deffecher  le  flegme  de  I'Oifeau  de  proye. 

Il  y  a  des  Oifeaux  qui  font  fujets  à  faire  des 
fuites  ;  ôc  en  particulier  les  gerfauts  ,  ôc  les  fau- 
cons. Us  vont  peu  à  l'efïbr  :  au  lieu  que  les  laniers 
Ôc  les  facres  y  font  naturellement  accoutumes  ,  a 
moins  qu'on  ne  les  ait  rendus  de  mauvaife  humeur. 
Pour  les  empêcher  de  faire  ces  fuites ,  ôc  de  dé- 
rober leurs  fonr  ettes  ;  il  faut  les  fuivre  à  la  mon- 
tée, ôc  les  rappeller  au  leurre  ,  aufli-tôt  qu'on  s'ap- 
perçoit  qu'ils  veulent  s'écarter  :  ôc  lorfqu'ils  font 
reVenus  de  bon  gré  fur  le  poing ,  on  les  affriande 
avec  de  bon  par;  &  pour  les  rendre  encore  de 
meilleure  humeur,  on  les  acharne  au  tiroir. 

Pour  rappeller  plus  fûrement  I'Oifeau  quinreux  , 
on  refte  à  l'endroit  où  il  a  fait  fa  fuite  ,  pour  voir 
s'il  fera  fa  rentrée  :  ôc  aulfi-tôt  qu'il  rentre ,  les 
Fauconniers  piquent  du  côté  que  l'on  veut  le  rap- 
peller, en  lui  préfentant  du  vif,  qu'il  ne  faut  pas 
manquer  de  lui  abandonner  dès  qu'il  eft  defcendu. 
Si  I'Oifeau  a  été  bien  affaité,  il  rentrera  après 
avoir  fait  plufieurs  feintes.  C'eft  pourquoi  un  des 
chafleurs  doit  fe  tenir  au  même  endroit  où  il  a  fait 
fuite,  afin  de  le  leurrer,  ôc  de  l'engager  à  faire  fa 
djfcente. 

Il  y  a  des  faucons  qui  charient  leur  gibier  après 
l'avoir  pris  ,  ft;  dès  qu'on  s'approche  d'eux.  Ce  dé- 
faut leur  vient  d'être  affames  ,  ou  d'un  naturel 
gourmand  ;  ou  encore  par  la  faute  des  chiens ,  de 
qui  ils  ont  reçu  quelque  déplaifir.  C'eft  pourquoi 
on  ne  fçauroit  alors  trop  prendre  de  précautions 
pour  contenir  ces  chiens  dans  leur  devoir.  Et  pout 
empêcher  que  les  faucons  ne  charient ,  il  faut  leur 
jetter  un  poulet ,  ou  une  perdrix  morte  ,  attachée 
à  là  filière.  Aufli-tôt  ils  quitteront  leur  gibier,  ôc 
fe  lailTeront  prendre  aifément.  Alors  il  ne  faudra 
pas  manquer  de  leur  donner  bonne  gorgée ,  de  la 
proye  qu'on  letu  aura  'jettée. 

Il  y  a  auffi  des  faucons  qui  font  fi  gourmands  , 
que  dans  le  moment  qu'on  les  levé  pour  les  paître  , 
ils  baiffent  aufli-tôt  la  tête,  ôc  fe  jettent  hors  du 
poing  pour  fondre  fur  le  pât.  On  les  corrige  de 
ce  défaut  en  les  faifant  paître  à  terre  ,  fut  leurs 
curées.  Il  faut  leur  deflerrer  un  peu  le  chaperon  , 
afin  qu'ils  puiflent  paître  plus  aifément.  Par  ce 
moyen  ils  fe  corrigeronr  bien-tôt  de  ce  défaut. 

Il  y  a  des  Oifeaux  qui  n'étant  pas  bien  affaités , 
ne  veulent  voler  que  dans  la  plaine  ôc  dans  le  beau 
païs.  On  les  corrige  de  ce  défaut,  en  leur  faifant 
prendre  plufieurs  fois  le  pât  dans  quelque  lieu  cou- 
verr  d'arbres  ,  ou  dans  le  fort  d'un  bois. 

Il  n'y  a  peut-être  pas  d'Oifeau  de  proye  plus  li- 
bertin ni  plus  volontaire  que  le  hobereau.  C'eft  ce 
qui  rend  fon  affaitage  plus  difficile  que  celui  des 
autres  faucons.  En  l'affairant ,  on  fuit  les  mêmes 
maximes. 

Oifeau  Dépiteux.  C'eft  celui  qui  ne  veut  pas  re- 
venir quand  il  a  perdu  fa  proye. 

Oifeau  Apre  à  la  proye.  C'eft  celui  qui  eft  bien 
armé  du  bec  ôc  des  griffes. 

Oifeau  trop  en  Corps.  C'eft  celui  qui  eft  trop 
gras. 

Oifeau  de  bon  Guet.  C'eft  celui  qui  fçait  bien 
X  x  x  x  ij 
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veiller  fa  proye  Se  prendre  fom  tems  pour  fondre 
deflus  quand  elle  pair. 

Oifeau  de  bonne  Compagnie.  C'eft  celui  qui  n'eft 
pas  fujer  à  dérober  fes  ionnectes. 

Oifeau  a" Echappe.  Ceft  celui  qui  nous  vient  d'ail- 
leurs que  ceux  que  nous  élevons. 

Oifeau  de  Leurre.  C'eft  celui  qui  a  les  mahutes 
hautes  ,  &  les  reins  larges;  qui  eft  bien  croifé  ,  bien 
aflis  ,  court  jointe,  Se  quia  les  mains  longues^ 

Inflruclion  pour  -le  Vol  des  autours. 

Il  eft  vrai  que  ces  Oifeaux  ne  donnent  pas  tant  de 
plailir  que  les  autres  :  mais  on  eft  bien  dédom- 
magé par  la  quantité  du  gibier  qu'ils  abbattent.  Et 
ceux  qui  aiment  plus  l'utile  que  l'agréable  3  com- 
me font  les  fimpies  Gentils-hommes  ,  trouvent 
mieux  leur  compte  à  chatfer  avec  l'autour  ,  qu'avec 
les  autres  Oifeaux  de  leurre  ;  qui  ne  conviennent 
qu'aux  Princes  Se  aux  grands  Seigneurs  >  lefquels 
font  en  état  d'entretenir  grand  nombre  de  valets  , 
-de  chiens  Se  de  chevaux.  L'autour  n'eft  pas  de 
grande  dépenfe  :  il  eft  aifé  de  l'élever  Se  de  l'inf- 
rruire.  Quand  on  le  fait  chaffer ,  tout  fon  exercice 
eonfifte  en  fineffe  &  en  rufe  :  ce  qui  doit  faire 
beaucoup  de  plaifir  à  ceux  qui  font  entendus  dans 
l'art  de  la  Fauconnerie  ;  Se  quand  l'autour  a  befoin 
d'aide  ,  il  peut  être  fecouru  par  des  valets  ,  ou 
autres  gens  à  pied;  ainfi  on  épargne  les  chevaux. 
Cet  Oifeau  convient  encore  aux  perfonnes  âgées  : 
elles  peuvent  aller  à  cette  chaffe  dans  une  chaife 
ou  fur  un  cheval  ,  fans  fe  fatiguer. 

Il  y  a  bien  des  gens  qui ,  vivant  noblement  à  la 
campagne  ,  ignorent  l'avantage  que  l'on  peut  tirer 
des  autours  ,  qu'on  élevé  pour  le  vof.  Ils  le  perfua- 
dent  que  c'eft  une  dépenfe  confidérable ,  Se  que  ce 
h'eft  qu'à  force  de  grands  foins  que  ces  Oifeaux 
deviennent  propres  à  la  chafte  :  Préjugés  dont  on 
reviendra  aifément  en  lifant  cet  article. 

Cet  Oifeau  eft  le  plus  grand  de  la  Fauconnerie  , 
après  le  gerfaut.  Il  eft  généralement  de  couleur  fau- 
ve ,  &  femé  de  taches  jaunes  :  il  a  les  aîles  cour- 
tes ,  la  tête  petite  ,  les  yeux  noirs  &c  très-enfon- 
cés ,  le  bec  gros  Se  recourbé ,  les  ferres  noires ,  les 
jambes  hautes.  Se  jaunes  ,  la  queue  longue  &  large. 
Les  autours  font  diftingués  par  leur  âge  ,  par 
leur  pennage  ,  par  leurs  yeux ,  ou  par  le  lieu  d'où 
on  les  tire. 

i°.  Par  rapport  à  l'âge  ,  on  appelle  autour  niais , 
celui  qui  a  été  pris  dans  le  nid ,  &  qui  n'a  pas  en- 
tore  volé  ;  autour  branchier ,  celui  qui  a  commencé 
à  voler  ,  Se  qu'on  a  pris  fur  les  branches  des 
arbres  \  autour  paflager ,  celui  qu'on  a  pris  en  paf- 
fant  ou  avec  le  filet  ou  autrement  ;  autour  four- 
<heret ,  celui  qui  eft  de  moyenne  taille ,  entre  for- 
mé Se  tiercelet:  Se  qu'on  appelle  aulli  quelquefois 
fécond. 

i°.  Par  rapport  au  pennage ,  il  y  en  a  de  roux  , 
de  blonds  ,  de  fort  bruns ,  de  blonds  Se  bruns  ,  & 
d'autres  d'une  couleur  toute  différente  :  en  forte 
que  fans  une  longue  pratique ,  on  s'y  trouveroit 
iouvent  trompé  ;  tant  eft  grande  la  différence  du 
pennage  de  ces  Oifeaux. 

3°.  Par  rapport  aux  yeux,  la  plupart  les  ont 
Hoirs.  Mais  on  en  trouve  quelques-uns  ,  qui  les  ont 
d'un  brun  clair  ;  d'autres  comme  de  couleur  d'am- 
t>re  jaune;  d'autres  tirant  fur  le  roux,  Sec. 

4°.  Par  rapport  aux  lieux  où  ils  prennent  leur 
origine  :  ceux  qui  naiffent  dans  nos  climats  font 
de  taille  médiocre  ;  mais  ceux  qui  nous  viennent 
des  autres  pais ,  font  ou  beaucoup  plus  grands ,  ou 
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beaucoup  plus  petits  ,  félon  la  différence  de  Lut 
qu'ils  ont  refpiré,  ou  des  alimens  dont  ils  ont  été 
nourris. 

Au  refte  ,  toutes  les  différences  que  nous  venons 
de  marquer  ,  ne  coliftituent  point  différentes  efpe- 
ces  d'autours.  C'eft  toujours  la  même  efpece  ,  qui 
n'eft  diverfifiée  qu'accidentellement. 

Les  autours  font  leur  nid  dans  les  forêts  Se  dans 
les  montagnes. 

Comment  il  faut  Choiflr  les  Autours. 

On  ne  doit  jamais  enlever  les  autours  niais ,  dé 
leur  aire  ,  qu'ils  n'a.yent  commencé  à  noircir ,  Se 
qu'ils  n'ayent  la  queue  au  moins  à  la  moitié  de  fa 
jufte  longueur  ;  car  plus  ils  font  forts ,  plus  on  les 
eftime.  C'eft  pourquoi  l'on  doit  faire  encore  plus 
de  cas  des  autours  branchiers  que  des  niais.  Les 
fourcheras  valent  mieux  que  tous  les  autres.  Les 
tiercelets  font  moins  eftimés  que  les  formés  \  par- 
ce qu'ils  ne  font  pas  de  fi  longue  garde ,  Se  qu'ils 
font  fujets  à  fe  débattre  :  quoiqu'au  refte  ils  foienc 
beaucoup  plus  légers  pour  le  plaifir.  Les  autours 
de  partage  font  d'excellens  Oifeaux  ,  fur-tout  pouc 
les  pais  de  montagnes  ,  où  il  y  a  des  arbres  ; 
parce  qu'ils  fuivent  leur  proye ,  Se  fe  branchent 
fort  à  propos  :  il  faut  les  choifir  d'une  mue  ,  ou 
d'un  an ,  pour  pouvoir  les  bien  inftruire  Se  affai- 
ter.  Cet  Oifeau  devient  excellent  quand  il  eft  pris 
hors  de  connoiffance. 

Un  bel  autour  doit  être  court ,  bien  curé }  bas 
aflîs  ;  Se  avoir  les  mahutes  larges. 

Inflruclions  pour  Nourrir  &  Drejfer  les  Autours. 

On  tient  ordinairement  les  autours  à  la  cuifine , 
parce  qu'ils  fe  plaifent  dans  les  endroits  chauds. 
C'eft  aulli  afin  de  les  faire  au  bruit  du  monde  Se 
des  chiens. 

Pour  les  bien  dreffer  ,  il  faut  les  nourrir  à  la 
main ,  Se  les  paître  de  vif  Se  de  bonne  viande , 
comme  de  chair  de  volaille  ;  prenant  garde  qu'ils 
ne  s'empelottent  point,  lorfqu  on  leui  donne  de  la 
plume  ,  qu'ils  ne  peuvent  pas  encore-digérer.  Il 
faut  pourtant  avoir  l'attention  de  ne  leur  pas  faire 
connoître  la  volaille  ,  ni  les  pigeons  j  autrement 
ils  dépeupleroient  la  baffe -cour.  Ainfi  quand  on 
les  paîtra  de  vif ,  il  faudra  leur  donner  de  petits 
Oifeaux ,  ou  des  perdreaux  ,  ou  des  perdrix  ,  ou 
des  tourterelles  ;  ayant  foin  d'arracher  auparavant 
la  queue  à  ces  différentes  fortes  de  gibier. 

On  dreffe  aifément  les  autours  ,  en  pratiquant 
à  peu  près  les  mêmes  leçons  que  nous  avons  don- 
nées ci-deffus  pour  les  autres  Oifeaux  de  la  Fau- 
connerie. Les  autours  fe  rendent  fans  peine  fur  le 
poing,  par  le  moyen  du  tiroir  ;  Se  ils  ne  s'écar- 
tent point ,  pour  peu  qu'on  les  traite  avec  douceur. 
On  peut  chaperonner  les  paffagers  ;  Se  ils  en  valent 
mieux  ;  mais  les  niais  ne  s'accommodent  point  du 
chaperon. 

Âufli-tôt  qu'ils  commencent  à  fe  percher ,  on 
doit  les  accoutumer  fur  le  poing.  C'eft  le  moyen 
de  les  rendre  de  bon  affaitage  Se  de  bonne  créance  : 
on  ne  doit  pas  différer  auflî  de  les  accoutumer  au 
bruit  des  chevaux  Se  des  hommes  :  fans  quoi  ils  fe 
rebutent  dans  leur  vol ,  quoi  qu'on  faffe  pour  les 
ramener. 

Si  vous  avez  un  autour  paiïager  ,  d'une  mue  j 
votie  première  attention  doit  être  de  le  rendre  gra- 
cieux ,  Se  de  l'affaiter  ;  ce  qui  vous  réuflira  parfai- 
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Cément ,  en  le  traitant  avec  douceur.  Comme  il 
vient  très-bien  au  leurre ,  il  faut  avoir  loin  de  l'y 
drefler.  Appliquez-vous  à  l'aflurer  8c  le  rendre  gra- 
cieux ,  en  lui  faifant  perdre  de  fon  naturel  fauvage 
le  plus  qu'il  fera  poflible. 

Les  autours  paflagers  ne  partent  pas  du  poing  , 
comme  les  niais  ;  c'eft  pourquoi  l'on  doit  les 
accoutumer  à  fuivre.  Mais  quand  ils  font  drelfés , 
il  faut  avoir  toujours  l'œil  fur  eux ,  8c  s'en  métier  -, 
parce  qu'ils  fe  paillent  de  guet ,  &c  prennent  fou- 
vent  la  perdrix  à  la  dérobée  ,  ce  qui  fait  qu'ils  fe 
perdent.  Pour  remédier  à  cet  inconvénient ,  il  faut 
dans  les  commencemens  ne  les  lailTer  gueres  fui- 
vre j  &  ne  les  faire  voler  que  modérément ,  afin 
qu'ils  ne  viennent  pas  à  fe  reconnoître ,  8c  à  deve- 
nir fauvages  comme  auparavant. 

Manière  de  drejfer  les  Autours  pour  le  Vol. 

Il  ne  fauf  jamais  faire  voler  un  autour }  que  dans 
un  tems  propre  ;  c*eft-à  dire  ,  qui  ne  foit  ni  trop 
froid  ni  trop  chaud. 

Il  ne  faut  pas  l'expofer  quand  il  fait  du  vent , 
fur-tout  quand  il  n'eft  pas  encore  accoutumé  à  vo- 
ler. 

Dans  les  commencemens  ,  il  faut  toujours  cher- 
cher à  lui  faire  plaifir ,  foit  qu'il  mette  la  perdrix 
au  pied ,  foit  qu'il  la  remette  au  buiflon. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  lui  en  faire  voler  plus 
d'une  ou  de  deux  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  animé. 
Et  quand  il  eft  revenu ,  on  doit  lui  laifler  repren- 
dre haleine  ,  &  fe  fecouer  ,  avant  de  le  laifier  aller 
une  féconde  fois  :  finon  il  fe  rebute ,  devient  pol- 
tron ,  &  ne  fait  rien  qui  vaille. 

Les  autouriers  ou  autres  qui  aiment  la  chafle 
des  autours  j  feront  bien  d'avoir  toujours  deux  ou 
trois  de  ces  Oifeaux  préparés  pour  voler ,  tandis 
que  d'autres  voleront.  C'eft  le  moyen  qu'ils  ne  fe 
rebutent  pas ,  8c  qu'ils  donnent  beaucoup  de  fatis- 
faéHon. 

On  doit  donner  à  un  autour  que  l'on  die  (Te  , 
tout  l'avantage  poflible  :  jufques  à  le  tenir  du  côté 
que  l'on  préiume  que  doivent  pafler  les  Oifeaux 
jjour  qui  il  vole  :  ce  qui  peut  fe  pratiquer  aifément 
dans  des  coteaux. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  ne  veulent  pas  qu'on 
fafle  voler  les  jeunes  autours  aux  perdreaux;  par- 
ce ,  difent-elles ,  qu'ils  leur  tourneroient  la  queue. 

D'autres  difent»qu'il  eft  très-avantageux  de  les 
faire  voler  de  bonne  heure  :  attendu  qu'à  mefure 
que  les  perdreaux  fe  fortifient,  les  jeunes  autours 
prennent  aufli  des  forces  8c  du  courage  j  pourvu 
qu'on  ne  leur  fafle  voler  qu'un  perdreau  par  jour  , 
qu'on  les  en  paille  ,  8c  que  ce  foit  pendant  tout  le 
mois  d'Août.  En  Septembre  on  leur  en  fera  voler 
deux ,  ou  trois  tout  au  plus  ;  8c  par  un  tems  frais, 
car  le  chaud  les  rebute  fouvent.  Si  on  veut  chaf- 
fer  un  plus  grand  nombre  de  perdreaux  ,  on  pour- 
ra rifquer  un  autour  de  peu  de  conféquence  ;  8c 
garder  les  bons  pour  l'hiver. 

Quand  on  veut  commencer  à  éprouver  des  au- 
tours au  vol ,  &  qu'ils  font  prêts  à  voler  ,  il  faut 
chercher  des  perdrix  ;  &  les  ayant  trouvées  8c  bien 
remarquées  ,  déchaperonner  les  Oifeaux  ,  pour  les 
laifler  aller  fur  quelque  arbre  où  ils  puiflent  être 
poftés  avantageufement.  Alors  on  met  les  chiens 
en  chafle ,  pour  faire  repartir  les  perdrix.  Si  elles 
paflènt  fous  les  autours  ,  ils  ne  manqueront  pas  de 
fondre  deflus. 

On  doit  ne  pas  fonger  à  faire  voler  un  autour 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  accoutumé  au  bruit  des  chiens  : 
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il  s'épouventeroit  d'abord ,  &  fe  reburcroit.  Huit 
ou  dix  jours  fuffilent  pour  l'y  accoutumer. 

Manière  de  Jetter  t  ou  Lâcher ,  les  autours. 

Il  n'y  a  pas  d'Oifeaux  plus  propres  à  prendre 
beaucoup  de  perdrix  ,  foit  en  plaine  ,  foit  en  païs 
de  montagnes.  Pour  cela  on  en  a  deux  :  on  en  pla  • 
ce  un  à  chaque  bout  des  ailes  de  la  quête  ,  à  trois 
ou  quatre  cent  pas  de  celui  qui  la  conduit.  Au 
moyen  dequoi  les  perdrix  ne  peuvent  fe  retirer 
d'aucun  côté,  fans  trouver  en  tête  un  autour  j  qui 
les  furprend  lorfqu'elles  n'ont  plus  de  force.  Mais 
il  faut  prendre  garde  que  les  autours  ne  foient 
point  pillards»  Car  fondant  tous  deux  fur  une  per- 
drix j  ils  pourroient  s'entretuer  par  avidité.  Alors 
il  faut  courir  à  eux  promptement ,  pour  les  en  em- 
pêcher. 

Ils  ne  fe  rebutent  point  d'être  retenus.  Mais  il 
faut  fe  donner  de  garde  de  les  lâcher  de  rabat  : 
c'eft-à-dite  de  les  tenir  trop  long-tems  fans  les  lâ- 
cher :  cela  les  rend  parefleux ,  8c  de  mauvais  af- 
faitage.  Cette  obfervation  eft  particulièrement  né- 
ceflaue  pour  la  féconde  fois  qu'ils  volent.  Il  y 
aurôit  moins  d'inconvénient  à  les  retenir  tout-à- 
fait,  que  de  les  lâcher  après  qu'ils  ont  tenté  inuti- 
lement de  voler.  Une  faut  pas  leur  faire  voler  une 
perdrix  ,  lorfqu'elle  eft  trop  éloignée  eu  qu'ell?  a 
l'aile  trop  forte  ;  parce  que  cela  les  rebute.  Mais 
il  faut  la  fuivre  pour  la  faire  repartir  >  afin  que  les 
autours  la  voyent  de  plus  près ,  8c  fondent  deflus 
avec  moins  de  peine  8c  plus  de  promptitude. 

Il  ne  faut  jamais  aller  à  la  chafle  que  la  rofée  du 
matin  ne  foit  paflee  :  parce  qu'elle  ôte  le  fentiment 
aux  chiens  ;  8c  que  ,  mouillant  le  pennage  des  au- 
tours quand  ils  defeendent  à  tire  ,  ils  font  obligés 
de  fe  mettre  fur  des  arbres  pour  s'éplucher.  La  ro- 
fée blanche  d'hiver  eft  ehcore  plus  dahgereufe  pour 
les  autours  :  Il  ne  faut  les  faire  voler  pendant  ce 
tems-là  ,  qu'avec  beaucoup  de  précaution. 

Quand  ils  font  en  chafle  ,  il  faut  toujours  leur 
donner  le  tems  de  guetter  les  perdrix  à  la  remife, 
afin  de  les  empiéter  mieux,  8c  qu'ils  ne  les  man- 
quent pas.  Plus  on  leur  en  donne  le  tems ,  plus  on 
leur  fait  de  plaifir;  parce  qu'ayant  l'œil  vif  ils  fai- 
fiflent  le  moindre  mouvement  de  la  perdrix.  D'ail- 
leurs ils  en  reprennent  haleine  plus  a  loifir ,  Se  font 
mieux  difpofés  pour  le  repart.  Aurefte  cette  maxi- 
me regarde  les  tiercelets  d'autours ,  comme  les  au- 
tours même. 

Si  on  les  fait  voler  par  un  tems  trop  chaud ,  ils 
montent  en  eflbr  ;  ou  gagnent  les  arbres  ;  d'où  ils 
ne  defeendent  que  prefies  par  la  faim. 

Pour  faire  defeendre  les  anours  des  arbres  où 
ils  fe  font  perchés  ;  il  faut  pendre  une  perdrix  mor- 
te ,  par  l'aile  à  une  filière  longue  de  quatre  ou  cinq 
toifes  ,  8c  la  tramer  ainfi  à  la  vue  des  Oifeaux  ;  qui 
partiront  aufli-tôt  pour  fondre  delfus. 

Il  eft  néceflaire  de  fecourir  les  autours  à  la  re- 
mife. Pour  cela  il  faut  s'en  approcher  doucement; 
&  éloigner  d'eux  les  chiens  8c  les  chevaux  qui 
pourroient  les  épouvanter.  C'eft  pourquoi  il  eft  bon 
de  ne  mettre  que  quatre  couples  de  chiens  à  la  vo- 
lerie,  &  de  les  tenir  toujours  en  crainte.  Les  grands 
chiens  fur-tout  épouvantent  les  autours,  &  princi- 
palement les  tiercelets  comme  plus  timides. 

Il  faut  autant  qu'il  eft  poflible ,  chafler  à  l'abri 
du  vent  :  ce  qui  n'eft  pas  difficile  dans  un  pais  de 
montagnes,  où  fe  trouvent  ordinairement  les  per- 
drix rouges ,  dont  on  a  plus  de  plaifir  que  des  au- 
tres. Si  l'on  chafle  en*  plaine  ,  &  que  le  vent  in- 
commode trop  ,  il  vaut  mieux  remettre  la  partie  à 
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un  autre  jour.  Mais  s'il  n'eft  que  médiocre  ,  on 
peut  continuer  ;  pourvu  que  l'on  obferve  de  ne 
pas  chafl~er  dans  le  fil  du  vent  :  pratique  toute  con- 
traire à  celle  que  l'on  tient  avec  les  laniers  ôc  les 
faucons. 

Étant  à  la  chafïe  il  faut  tenir  à  la  main  une  ba- 
guette ;  qu'on  fourre  dans  les  buifïons ,  pour  en 
faire  fortir  la  perdrix  quand  elle  fe  met  au  crû. 

Les  autours  qui  volent  bas .,  entrent  beaucoup 
mieux  au  vent ,  que  ceux  qui  relèvent  :  Se  par  con- 
féquent  font  meilleurs  ;  parce  qu'on  eft  fouvent 
dans  le  cas  de  chliTer  en  plaine- 

Si  l'on  a  un  autour  pacager  nouvellement  pris  ,  il 
faut  ne  pas  le  laifTer  trop  long-tems  fans  voler  j 
quoiqu'il  y  ait  de  la  difficulté  pour  l'affutcr  ,  ou 
que  le  tems  ne  foit  pas  propre  pour  la  volerie. 
Quand  le  tems  ne  permet  pas  de  le  faire  voler , 
on  le  porte  de  trois  jouis  en  trois  jours  dans  une 
plaine  ou  autre  endroit  convenable  :  &  là ,  ayant 
attaché  une  perdrix  vivante  au  bout  d'une  filière 
longue  de  douze  à  quinze  toifes ,  &  l'autour  à 
l'autre  bout;  faites  partir  la  perdrix  du  côté  de 
l'Oifeau  :  qui  fondra  auffi-tôt  delTus.  11  faut  l'en 
laifTer  paître  Se  prendre  une  bonne  gorgée. 

Les  autours  font  naturellement  larrons  3  Se  fe 
paillent  volontiers  couchés  fur  leur  perdrix.  Pour 
remédier  à  cet  inconvénient ,  on  leur  coud  une  pe- 
tite fonnette  fur  les  deux  couvertes  de  la  queue. 
Par  ce  moyen  ,  ils  ont  beau  fe  dérober  ,  on  les  dé- 
couvre ,  à  moins  que  ce  ne  foit  par  un  tems  de 
neige  :  car  alors  la  neige  venant  à  remplir  la  fonnet- 
te ,  l'empêche  d'avertir.  C'eft  pourquoi  il  faut 
dans  cette  circonftance  veiller  davantage  fur  cet 
Oifeau. 

Vol  pour  le  Canard. 

> 

Pour  inftruire  un  autour  Se  le  bien  drefTer  à 
•ce  vol  }  il  faut  lui  faire  connoître  des  canards  do- 
meftiques  ,  Se  l'en  laifTer  paître  quelquefois.  Il  faut 
choifir  pour  cette  chaire  l'autour  le  plus  ardent  & 
le  plus  courageux.  Quand  il  eft  aftaité  ,  on  le  por- 
te fur  le  poing  ,  vers  quelque  foffé  bien  creux ,  ou 
un  canal  ,  où  il  y  ait  des  canards.  Plus  les  foiTés 
font  étroits  Se  profonds ,  plus  ils  font  commodes 
pour  cette  chafle.  Lorfqu'on  a  remarqué  l'endroit 
où  font  les  canards  ,  on  prend  les  devans  le  long  du 
foiTé  ,  avec  l'autour  fur  le  poing.  Étant  arrivé  vis- 
à-vis  ,  on  va  doucement  droit  à  eux  j  Se  l'on  fe 
montre  tout  à  coup  fur  le  bord.  Alors  les  canards 
prennent  la  volée.  Et  l'autour  partant  auili-tôt  du 
poing  à  la  toile  ,  (  c'eft-à  dire ,  tout  d'une  halei- 
ne Se  d'un  feul  trait  d'aîle  )  ne  manque  pas  de 
fondre  fur  quelqu'un  d'eux. 

Vol  pour  le  Lapin. 

On  choifit  un  autour  propre  à  voler  le  poil  :  ce 
qu'il  eft  aifé  de  connoître  en  préfentant  un  lapin 
vif  à  plufieurs  de  ces  Oifeaux  ;  car  on  voit  celui 
qui  paroît  avoir  plus  d'ardeur  à  fe  jetter  defïus.  On 
affaire  enfuite  cet  Oifeau.  Et  quand  on  veut  le 
faire  voler  ,  on  le  porte  aux  endroits  où  il  y  a  des 
lapins ,  aux  heures  qu'ils  fortent  de  leurs  clapiers. 

L'autour',  qui  eft  naturellement  vorace  ,  fe  fait 
bientôt  à  ce  gibier.  Il  s'y  anime  même  ,  Se  devient 
enfin  aufîî  propre  à  cette  volerie,  qu'à  aucune  au- 
tre :  de  manière  qu'on  peut  s'en  fervir  pour  aller  , 
loir  Se  matin ,  prendre  des  lapins  dans  les  garen- 
nes en  fe  promenant.  Il  eft  bon  d'avoir  aufh  chez 
foi  des  clapiers ,  afin  d'y   prendre  des  lapins  pen- 
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dant  toute  l'année  pour  accoutumer  les  autours  à 
à  ce  gibier  ,  fur-tout  pendant  leur  mue. 

Quelques  Règles  particulières  j  pour  Inftruire 
les  Oifeaux  de  proye  aux  differens  Vols. 

On  inftruit  les  Oifeaux  pour  fept  differens  vols , 
qui  font  le  vol  pour  les  champs  ,  pour  la  rivière  , 
pour  la  pie ,  pour  la  corneille  3  pour  le  héron  ,  pour 
le  milan  ,  Se  pour  le  lièvre. 

Le  Vol  pour  les  Chamc  s  eft  celui  qui  demande 
le  plus  de  loin.  Ce  vol  le  fait  de  deux  manières  : 

On  fe  fert  ordinairement  pour  la  première,  de 
faucons ,  de  tiercelets  de  faucons ,  de  facres  ,  de 
laniers  ,  Se  de  lanerets.  11  faut  inftruire  ces  Oifeaux 
de  manière  qu'ils  ayent  créance  ,  non-feulement  à 
l'homme  ,  mais  encore  aux  chiens  &  aux  chevaux  : 
parce  qu'ils  ne  voyent  rien  en  partant ,  lorfqu'ils 
founennent  j  Se  c'eft  pour  cela  qu'ils  font  nommes 
Oifeaux  légers. 

Ces  Oifeaux  étant  parfaitement  affaités  ,  bien 
induits  au  vol,  &  mis  hors  de  filière  j  on  leur  ca- 
che le  leurre  ,  en  les  leurrant  ;  on  leur  fait  tuer  un 
poulet ,  du  pennage  approchant  de  celui  d'une  per- 
drix ;  Se  on  leur  en  laifle  prendre  de  bonnes  gor- 
gées. Le  lendemain  on  prend  une  perdrix  vivante , 
qu'on  attache  à  une  filière ,  Se  on  la  tient  cachée 
fous  le  chapeau  j  puis  on  la  fait  partir  à  propos  , 
dans  le  tems  que  les  Oifeaux  font  bien  Tournes  , 
Se  qu'ils  commencent  à  connoître  leur  gibier. 

Lorfqu'on  eft  arrivé  au  lieu  où  l'on  croit  pou- 
voir jetter  les  Oifeaux  ,  on  fait  partir  des  perdrix  ;' 
on  les  fait  fuivre  j  Se  on  les  relance.  Pendant  ce 
tems-là  ,  on  fait  prendre  aux  faucons  ,  de  bonnes 
gorgées  d'une  autre  perdrix ,  que  l'on  a  portée  ex- 
près toute  vivante. 

Comme  il  arrive  quelquefois  que  les  perdrix  ne 
partent  point  j  fi  les  faucons  volent  de  bonne  ac- 
tion ,  il  faudra  les  jetter  du  poing  ,  fur  d'autres 
perdrix  qui  feront  plus  éloignées  j  afin  que  les  fau- 
cons fafîent  leur  montée,  Se  foutiennent  de  plus 
haut.  Pendant  ce  tems ,  il  faut  fe  dépêcher  de  pré- 
parer un  bon  pat  pour  l'Oifeau  :  à  qui  il  ne  faut 
jamais  laifTer  prendre  qu'une  perdrix ,  à  moins 
qu'on  ne  le  connoifTe  pour  être  fort  courageux,  SC 
bien  à  la  chair. 

A  l'égard  de  la  féconde  manière  du  vol  des 
champs  ,  les  facres  Se  les  laniers  y  font  propres. 
On  y  peut  employer  auffi  les  Oifeaux  de  pafïage  , 
aufquels  on   fait  rendre   le  double  de  la  mulette. 

On  inftruit  ces  Oifeaux  en  leur  faifant  tuer  une 
perdrix  qu'on  porte  fous  le  chapeau  j  Se  comme 
ils  peuvent  voler  du  poing  en  fort ,  on  tâche  de 
faire  partir  des  perdrix  auprès  de  quelque  remife  , 
afin  qu'ils  volent  de  leur  gré  Se  de  bonne  action. 
Pour  les  rendre  plus  vifs  Se  plus  généreux  ,  il  eft 
à  propos  de  les  jardiner  le  matin ,  Se  de  les  baigner 
fouvent. 

Quelques  Oifeaux  que  l'on  ait ,  on  doit  ne  pas 
aller  voler  les  perdrix  fans  avoir  des  remarqueurs. 
Et  on  ne  peut  en  avoir  trop,  dans  des  pais  de  co- 
teaux. 

On  fera  bien  de  n'aller  jamais  voler  ,  que  lors- 
qu'il y  a  du  foleil.  Par  un  tems  couvert ,  les  per- 
drix fentent  approcher  les  chaffeurs  j  Se  s'en  vont 
d'ouie.  De  plus ,  on  perd  de  vue  tout-à-coup  l'Oi- 
feau Se  la  perdrix  :  enfin  les  Oifeaux  gagnent  un 
arbre  ou  un  roc  ,  pour  s'éplucher  ,  dès  qu'ils  fen- 
tent un  peu  d'humidité. 

Vol  pour  Rivière.  Avant  toutes  chofes ,  il  faut 
bien  affaiter  l'Oifeau  que  vous  deftinez  à  cette  forte 
de  vol.  Vous  lui  ferea  la  tète  avec  un  vieux  eba- 
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peron ,  ou  avec  un  chaperon  un  peu  large.  Vous 
le  porterez  fur  le  poing  ;  vous  lui  donnerez  créan- 
ce ;  Se  n'oublierez  rien  pour  le  fane  à  la  chair. 
Enfuite  le  plaçant  fur  quelque  chofe  d'élevé ,  vous 
vous  retirerez  de  lui  fi  doucement  Se  ii  adroite- 
ment ,  qu'il  ne  puiffe  pas  vous  appercevoir.  Après 
cela  vous  lui  ôterez  le  chaperon  doucement,  &  lui 
lailfèrez  prendre  une  gorgée  ,  en  le  leurrant ,  avant 
qu'il  fe  reconnoilTe ,  Se  en  lui  parlant.  Puis  ,  fi 
vous  le  trouvez  affez  affairé  ,  vous  le  prendrez  pour 
le  leurrer  fur  le  poing.  Ayant  continué  cet  exer- 
cice pendant  quelques  jours ,  vous  le  porterez  le 
matin  fur  la  pierre ,  pour  le  jardiner  :  il  faut  alors 
lui  ôter  le  chaperon ,  puis  le  tourner  j  Se  à  chaque 
tour  lui  donner  une  gorgée  ;  enfin  vous  le  retirerez 
jufqu'â  ce  qu'il  tire  à  la  longe  pour  venir  à  vous. 
Après  cela  vous  vous  éloignerez  de  lui ,  fans  qu'il 
s'en  apperçoive  j  Se  vous  reviendrez  en  lui  par- 
lant ,  ou  je  fîflant.  S'il  vous  attend  le  lendemain , 
il  faudra  le  paître  fur  le  leurre  :  enfuite  le  paître 
encore  entre  deux  hommes  ;  Se  quand  vous  le  ver- 
rez partir  au  branle  du  leurre,  vous  lui  donnerez  un 
poulet  à  tuer  :  &  lui  en  lailfèrez  prendie  quelques 
gorgées.  Deux  ou  trois  jours  après  ,  vous  monte- 
rez à  cheval  pour  le  leurrer  j  Se  vous  lui  ferez  tuer 
encore  un  poulet ,  en  lui  criant  ,  Se  frappant  du 
gant  fur  la  botte  ,  pour  l'encourager.  Si  alors  il 
ne  s'effraye  point,  vous  le  laifferez  enfuite  fur  fa 
foi. 

Étant  bien  dreffé  aux  exercices  précédens ,  vous 
le  porterez  dans  un  endroit  où  il  y  ait  un  ruifTeau 
ou  une  mare  :  Se  l'ayant  placé  fur  l'un  des  bords , 
Vous  panerez  de  l'autre  côté^  pour  branler  Se  tour- 
ner le  leurre ,  tandis  qu'un  autre  Chaffeur  frappe- 
ra dans  l'eau  avec  une  baguette ,  Se  tiendra  de 
l'autre  main  un  Oifeau  de  rivière.  Aufîi-tôt  que 
le  faucon  partira  au  branle  du  leurre  ,  vous  lui  jet- 
terez cet  Oifeau  ;  Se  lui  en  lailfèrez  prendre  bon- 
ne gorgée.  11  fera  pourtant  à  propos  de  lui  aban- 
donner le  leurre  au  commencement  j  Se  de  lui 
faire  faire  trois  ou  quatre   tours ,  en  lui  parlant  ; 

Fuis ,  quand  il  fera  bien  tourné  ,  vous  lui  jetterez 
Oifeau  de  rivière  ,  en  criant  la ,  la  ,  la  ,  la  ,  la  , 
la  j  &c  :  vous  continuerez  ainfi  ,  pendant  trois  ou 
quatre  jours. 

Lorfque  vous  voudrez  voler  pour  bon  ;  il  faudra 
avoir  deux  faucons  ,  affaités  de  la  manière  que  nous 
venons  de  marquer.  Vous  jetterez  d'abord  le  mieux 
inftruit  après  l'Oifeau  de  rivière,  afin  de  fervir  de 
guide  ,  pour  chaffer  le  change  ,  Se  conduire  à  la 
volerie  le  fécond  ;  qui  doit  fuivre  le  premier.  Dès 
que  celui-ci  aura  remis  l'Oifeau  de  rivière  ,  s'ils 
font  quinteux  s  vous  prendrez  en  main  l'Oifeau 
de  rivière  j  Se  le  jetterez  en  criant ,  quand  l'occa- 
fïon  fera  belle.  Vous  continuerez  ainfi  ,  jufqu'à  ce 
que  les  faucons  reconnoilfent  bien  leur  gibier. 

Quand  ils  feront  bien  à  la  «hait ,  jettez  d'abord 
l'Oifeau  le  plus  affuré;  Se  l'autre  incontinent  après. 
S'ils  volent  en  rond  ,  Se  lient  la  proye  ,  il  ne  faut  pas 
leur  permettre  de  s'en  paître  j  mais  il  faut  la  leur 
oter  d'abord  3  Se  les  jetter  une  féconde  fois  au  vol. 
S'ils  y  retournent  de  leur  gré ,  Se  volent  de  bonne 
aétion  ,  vous  pouvez  compter  qu'ils  font  de  bonne 
affaire  ,  &  excellens  voleurs.  A  cette  épreuve  vous 
pourrez  décider  de  la  •bonté  de  tous  Oifeaux  lé- 
gers ,  Se  autres. 

Pour  les  tenir  en  état  ,  il  ne  faut  pas  manquer 
de  leut  faire  rendre  la  mulette ,  avant  de  les  met- 
tre hors  de  filière. 

Fol  pour  la  Pie.  Les  tiercelets  de  faucon  font  les 
plus  propres  à  ce  vol.  Après  les  avoir  inftruits  à 
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l'arrairage ,  comme  les  précédens ,  on  prend  à  la 
main  une  pie  j  Se  après  leur  avoir  fait  fane  deux  ou 
trois  tours ,  on  la  leur  jette  quand  ils  font  bien 
tournés.  Il  faut  leur  donner  adroitement  une  gor- 
gée de  pigeon ,  que  l'en  mettra  lous  l'aîle  de  la 
pie  j  Se  faire  enforte  qu'ils  ne  foient  pas  trompés 
par  le  pennage  ,  parce  qu'ils  prendroient  le  change 
dans  la  fuite.  On  leur  fait  cette  curée  dsnx  ou 
trois  fois  :  Se  lorfqu'on  veut  voler  pour  bon  ,  l'on 
jette  d'abord  le  tiercelet  lé  plus  fage  Se  le  mieux 
inftruit  j  pour  conduire  les  autres  à  la  chaft'e  du 
change.  Quand  le  premier  tiercelet  a  fait  deux  ou 
trois  tours ,  on  lui  montre  la  pie  j  Se  après  l'avoir 
remife  on  jette  les  autres  Oifeaux,  auxquels  il  faut 
aufli  la  faire  voir  auparavant.  Quand  ils  font  pri- 
fe  ,  on  leur  fait  curée  d'un  pigeon  ,  fous  l'aîle  de  la 
pie,  comme  ci-deffus.  Après  le  premier  vol,  on 
jette  une  féconde  fois  le  premier  tiercelet  j  Se 
quand  il  a  tait  trois  ou  quatre  tours ,  on  le  fait 
luivre  des  autres  ,  en  leur  montrant  auparavant  la 
pie.  Quand  ils  font  revenus  ,  on  les  prend  pour 
leur  donner  trois  ou  quatre  curées  de  pigeons  ;  & 
enfuite  on  les  remet  au  vol ,  de  la  même  maniete 
que  nous  venons  d'expliquer. 

Fol  pour  la  Corneille.  Les  faucons  font  propres 
pour  cette  voletie.  On  y  employé  auffi  quelquefois 
le  tiercelet  de  gerfaut:  lequel  dort  être  accompa- 
gné de  deux  faucons.  La  première  chofe  qu'on  doit 
taire  ,  pour  inftruire  ces  Oifeaux ,  eft  de  les  poi- 
vrer j  Se  de  leur  faire  la  tête  avec  un  vieux  chape- 
ron ,  ou  avec  un  chaperon  large  ,  pour  les  y  ac- 
coutumer plus  facilement.  Quand  ils  font  dreffés 
au  leurre  ,  Se  qu'ils  commencent  à  y  venir  avec  la 
filière ,  on  leur  donne  le  pât ,  deux  à  deux ,  afin 
qu'ils  fe  connoiffent  ,  &  qu'ils  ne  s'effarouchent 
pas  l'un  l'autre  quand  ils  voleront  enfemble.  Car 
il  eft  eifentiel  dans  le  vol  ,  qu'il  n'arrive  aux  Oi- 
feaux aucune  furprife  :  ce  qui  leur  eft  ordinai- 
re ,  manque  de  cette  précaution  j  de  manière  que 
venant  à  abandonner  leur  gibier ,  il  arrive  un  dé- 
fordre  auquel  on  ne  fçait  comment  remédier. 

Ces  Oifeaux  étant  de  bonne  créance ,  on  leur 
fait  tuer  une  poule  du  pennage  d'une  corneille  ;  Se 
on  leur  donne  bonne  gorgée  de  cette  poule,  pour 
commencer  à  les  mettre  en  chair.  11  faut  remar- 
quer ici ,  qu'on  ne  doit  jamais  leur  préfenter  cette 
poule  ,  que  le  foir  à  l'heure  du  paître.  Le  lende- 
main on  fe  contente  de  les  acharner  au  tiroir  ;  puis 
fi  l'on  a  une  corneille  en  vie,  on  la  leur  préfente 
attachée  à  une  filière  :  aufîi-tôt  que  les  faucons 
ont  lié  leur  proye  ,  on  leur  met  une  poule  noire  à 
la  main  j  Se  on  leur  en  biffe  prendre  une  bonne 
gorgée. 

Lorfqu'on  veut  voler  pour  bon  ,  il  faut  aller  dans 
un  endroit  où  il  y  ait  des  corneilles.  Pour  les  y 
attirer,  on  fe  fert  du  duc,  ou  d'un  laboureur  avec 
fes  chevaux  ou  fes  bœufs.  Et  quand  le  Chaifeut 
eft  près  des  corneilles  ,  il  leur  jette  dans  le  vent 
les  Oifeaux  deftinés  à  voler.  On  a  plus  de  plaifir.j 
Se  l'on  réuffit  beaucoup  mieux  ,  quand  il  n'y  en  a 
qu'une  feule.  Le  Fauconnier  fe  met  derrière  le  La- 
boureur ;  dont  la  corneille  a  coutume  de  fe  laiffer 
approcher  de  fort  près.  Ce  vol  eft  le  plus  facile  de 
tous.  Mais  fi  l'on  veut  en  dreffer  uo  qui  foutien- 
ne,  on  pourra  inftruire  les  Oifeaux  à  pourfuivre 
la  corneille  d'arbre  en  arbre ,  Se  à  la  faire  partir , 
en  foutenant  toujours  j  ce  qui  donne  beaucoup  de 
plaifir  ,  &  le  fait  durer  long-tems. 

Fol  pour  le  Héron.  On  affaite  les  Oifeaux  pout 
ce  vol,  de  la  même  manière  que  pour  celui  de  la 
corneille  :  excepté  qu'au  lieu  d'une  poule  noire  , 
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en.  en  prend  une  -à  peu  près  du  pennage  du  héron^ 
Se  qu'on  les  laifiè  fe  paître  de  la  chair  du  héron 
.même .  qui  eft  très-faine  ,  &c  contribue  beaucoup 
à  les  maintenir  en  bon  état.  Pour  les  bien  affairer 
dans  ce  vol ,  il  faut  ne  les  faire  voler  que  de  deux 
jours  l'un  j  Se  ne  leur  rien  donner  dans  le  jour  de 
repos  j  mais  en  revanche  ,  il  faut  les  laiiTer  fe  bien 
paître  du  héron  ,  faifant  enforte  qu'ils  le  prennent 
de  bonne  guerre.  Et  pour  les  y  encourager  ,  on 
leur  en  laifTe  faire  gorgée  autant  qu'ils  veulent, 
quand  ils  l'ont  pris. 

Remarquez  qu'il  ne  faut  jamais  attaquer  le  hé- 
ron ,  que  dans  le  vent.  Et  quand  il  prend  motte, 
il  faut  lui  jetter  un  haufTe-pied ,  afin  de  le  faire 
monter;  puis  un  attombilTeur,  Se  enfuite  un  te- 
neur. On  peut  auffi ,  pour  le  faire  monter  plus 
ïiaut ,  tirer  quelques  coups  de  fufil  :  par  ce  moyen 
le  vol  dure  plus  long-tems ,  &  donne  plus  de 
plaifir. 

Fol  pour  U  Milan.  On  inftruit  les  Oifeaux  pour 
le  vol  du  milan,  de  la  même  manière  que  pour 
celui  de  la  corneille  :  obfervant  toujours  de  leur 
faire  tuer  une  poule  ,  d'un  pennage  reffemblanr  à 
celui  du  milan  ;  Se  de  leur  en  donner  bonne  gor- 
,gée.  Le  lendemain,  on  prend  un  milan  }  on  lui 
émouffe  le  bec  &  les  ferres,  poux  empêcher  que 
les  Oifeaux  n'en  fbient  bleffés;  on  l'attache  à  une 
filière ,  &  on  le  leur  préfente  à  terre.  Quand  ils 
ont  fondu  délais  ,  on  le  leur  retire,  &  on  leur 
préfente  une  poule ,  de  la  même  couleur  }  de  la- 
quelle on  leur  laiffe  prendre  bonne  gorgée  :  car  la 
viande  du  milan  ne  leur  eft  pas  bonne.  Enfuite 
pour  leur  faire  mieux  connoître  leur  gibier  ,  on 
monte  fur  un  arbre  ;  d'où  on  leur  lâche  le  milan 
à  propos  :  s'ils  fondent  défais ,  Se  le  lient  ,  on 
peut  s 'affiner  qu'on  a  des  Oifeaux  de  créance  & 
propres  à  voler  pour  bon. 

Les  Oifeaux  qu'on  inftruit  pour  ce  vol ,  font 
ordinairement  les  gerfauts  ,  parce  qu'ils  font  plus 
courageux  &  plus  hardis  que  les  autres.  On  peut 
fe  fervir  auffi  des  facres  ,  quand  ils  font  de  bonne 
affaire. 

11  faut  ne  jamais  attaquer  le  milan  ,  que  dans 
le  vent. 

Vol  pour  le  Lièvre.  Les  gerfauts  font  fort  pro- 
pres pour  ce  vol.  Il  faut  les  prendre  bien  affairés  ; 
&  leur  faire  tuer  une  poule  ,  ou  un  poulet,  donr 
le  pennage  rire  fur  la  couleur  du  lièvre.  Après 
qu'ils  ont  connu  le  vif  par  ce  moyen ,  on  prend 
un  lièvre  auquel  on  a  caiïe  une  jambe  ;  ou  la 
peau  d'un  lièvre  ,  laquelle  eft  remplie  de  paille  Se 
armée  de  chair  fur  le  dos  :  on  attache  l'un  ou  l'au- 
tre à  la  fangle  d'un  cheval  avec  une  longue  ficel- 
le :  aufïî-tôt  que  les  gerfauts  apperçoivent  cette 
peau  qui  fuit ,  ils  ne  manquent  point  de  fondre 
deflus.  Il  faur  defeendre  alors  de  cheval ,  &  leur 
faire  bonne  curée  de  l'Oifeau  qu'ils  ont  tué  aupa- 
ravant ,  ou  d'un  autre  que  l'on  a  rout  prêt. 

Soins  &  Précautions  qu'il  faut  prendre  pour  Tenir 
les  Oifeaux  en  Santé. 

i°.  Il  ne  faut  jamais  donner  aux  faucons,  ^or- 

fée  fur  gorgée  ,  ni  trop  grafTe  gorgée  ;  fur-tout  des 
êtes  qui  forft  en  rut.  Mais  il  faut  attendre  qu'ils 
ayent  paffé  la  première  gorgée  non-feulemenr  par 
haut ,  mais  encore  par  bas  ,  avant  de  leur  en  don- 
ner une  féconde  :  autremenr  on  leur  caufe  une 
indigeftion  capable  de  leur  donner  plufieurs  mala- 
dies ,  Se  même  de  les  faire  mourir. 

Pour  les  Purger  ■  quand  ils  en  ont  befojn ,  on 
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met  quatre  ou  cinq  poignées  d'abfinîhe  ,  &  TîKfft- 
cinq  ou  trente  doux  de  gérofle  ,  dans  une  pinte  de 
bon  vin  blanc.  On  y  ajoute  autant  de  filalfe  ,  ou  de 
cotton,  qu'il  eft  néeeflaire.  Et  après  avoir  bien 
coufu  le  tout  dans  un  linge  blanc  ,  on  le  fait  bouil- 
lir à  petit  feu  dans  le  vin  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
prefque  confommé.  Alors  prenanr  la  filalie  ou  le 
coron ,  on  l'étend,  pour  le  faire  fécher  à  l'ombre  , 
dans  un  lieu  fec  ,  ,&:  l'on  conferve  cette  cure ,  pour 
s'en  fervir  dans  le  befoin  ;  la  dofe  en  eft  de  la  grof- 
feur  d'une  petite  fève.  Cette  cure  eft  excellente 
pour  le  rhume ,  les  filandres  ,  les  aiguilles ,  &  au- 
tres maladies.  Le  gérofle  Se  l'abfinthe  peuvent  fer- 
vir une  féconde  fois.  On  règle  la  quantité  du  re- 
mède fur  le  nombre  des  Oifeaux. 

zQ.  Il  faut  toujours  hacher  la  viande  dont  on 
nourrit  les  Oifeaux  de  proye;  Se  l'humecter  avec 
un  peu  d'eau  froide  l'Été ,  Se  d'eau  tiède  en  hiver. 
Si  c'eft  de  la  viande  de  boucherie  ,  il  faut  en  ôter 
les  nerfs  &  la  graifTe.  A  l'égard  de  la  volaille  ,  on 
peut  la  leur  préfenter  telle  qu'elle  eft  :  parriculié- 
rement  le  poulet ,  qui  eft  pour  eux  une  excellente 
nourrirure.  Le  pigeon ,  fur-tout  quand  il  eft  vieux , 
eft  une  nourriture  trop  forre  Se  trop  chaude  -y  qui 
les  rend  trop  grands  voleurs ,  Se  trop  glorieux  :  il 
ne  faur  point  leur  en  donner ,  fi  ce  n'eft  en  rems 
de  mue ,  ou  lorfqu'il  fair  trop  froid.  Il  ne  faut  ja- 
mais non  plus  leur  donner  la  chair  de  bœuf  toute 
feule  j  mais  la  leur  mêler  avec  moitié  de  celle  de 
mouton. 

3°.  La  journée  des  Faucons  commence  le  foir. 
C'eft  alors  qu'il  faut  les  mettre  au  tiroir  de  la  cu- 
rée féche ,  après  leut  avoir  donné  une  ou  deux 
gorgées  de  bon  pât. 

4°.  Il  faut  les  placer  fur  une  perche ,  qui  foie 
vis-à-vis  le  feu  ;  afin  qu'ils  puiftent  s'allonger  ,  Se 
faire  large,  le  matin  quand  ils  voyent  la  lumière. 
S'ils  s'en  acquirtent  comme  i)  faut ,  c'eft  marque 
qu'ils  font  en  bon  état ,  Se  qu'ils  fe  portent  bieiv 
On  les  met  ainfi  fur  la  perche  dans  un  lieu  tem- 
péré: on  les  découvre  quand  la  chandelle  eft  al- 
lumée y  pour,  les  accoutumer  avec  le  monde,  Si 
leur  faire  connoître  les  chiens. 

5 .  Celui  qui  a  foin  des  Oifeaux  ,  doit  relevée 
les  cures  ;  Se  les  prelfer  avec  le  doigt ,  pour  Voie 
fi  elles  ne  font  point  imbues  d'une  eau  rouffe.  U 
doit  auffi  les  porter  au  nez ,  pour  fentir  fi  elles 
n'ont  point  contracté  de  mauvaife  odeur  :  &  exa- 
miner fi  les  émeus  ne  font  point  chargés  d'une 
humeur  jaunâtre.  Quand  il  s'en  apperçoit ,  il  faut 
qu'il  purge  doucement  les  Oifeaux ,  en  humectant 
leur  pât  d'un  peu  d'eau  de  rhubarbe.  Il  fera  biea 
même  de  le  tremper  rous  les  huit  jours  dans  cette 
eau ,  quoiqu'il  n'apperçoive  pas  de  changement 
dans  les  émeus  }  afin  de  le  prévenir. 

6Q.  Le  foir  ,  Se  le  matin  ,  il  lèvera  les  Oifeaux 
fur  la  perche  ;  Se  les  mettra  au  tiroir  ,  leur  laif- 
fant  prendre    quelques  gorgées  jufqu'à  ce  qu'il  les 

{•aifïe  tout-à-fait.  Le  jour  qu'ils  doivent  voler  ,  on 
es  fait  jeûner  ,  afin  de  leur  donner  plus  d'ardeur 
pour  la  proye. 

7°.  Une  autre  attention  qui  contribue  à  la  fan- 
té  des  Oifeaux  ,  eft  de  rremper  toujours  en  hi- 
ver la  chair  qu'on  leur  donne  ,  dans  une  décoction 
de  chiendent ,  de  racine  de  perfil ,  de  chicorée  ,  de 
feabieufe  ,  ou  d'aurre  plante  de  cette  nature. 

Au  refte ,  on  doit  obferver  que  les  Oifeaux  niais 
fonr  plus  forts  que  les  pafTagers  j  &  que  plus  ils 
ont  demeuré  libres  en  leur  naturel ,  moins  ils  font 
vigoureux  pour  réfifter  aux  pm •gâtions  qu'on  leur 
donne.  11  y  a  auili  dans  chaque  efpece ,  des  Oi- 
feaux 
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féaux  naturellement  plus  ou  moins  forts  que  d'au- 
tres. Par  exemple ,  le  gerfaut  niais  eft  le  plus  ro- 
bufte  de  tous  les  Oifeaux  dont  nous  parlons  en  cet 
article.  Après  lui  ,  c'eft  fon  tiercelet  ;  qui ,  à  cet 
é^ard ,  va  de  pair  avec  le  gerfaut  partager  for.  Le 
facret  peut  être  mis  au  troiiieme  rang  j  Se  être 
traité  comme  le  tiercelet  de  gerfaut  mué  ,  ou  le 
lanier  de  partage.  Le  lanier  niais  eft  comme  le  fa- 
cre.  Le  faucon  niais  eft  plus  délicat  que  tous  ceux- 
là.  Le  faucon  paiTager  pris  for  j  eft  moins  robufte  ; 
fur-tout  lorfqu'il  eft  mué.  11  en  eft  de  même  de 
fon  tiercelet.  Le  réfultat  de  ces  connoifîances  eft 
de  proportionner  la  dofe  des  purgatifs  aux  forces 
refpe&ives  de  l'Oifeau  malade. 

Pilules  de  Campagne  :  qui  ne  conviennent  qu'aux 
Sacrcts  &  Laniers  pajfagers. 

Faites  un  firop  avec  du  fucre  8e  du  vinaigre. 
Prenez-en  deux  dragmes  ,  un  demi-gros  de  clou  de 
gérofle  en  poudre  ;  Se  en  faites  une* malle,  avec 
autant  de  fucre  candi  qu'il  peut  s'y  en  incorporer  : 
il  y  faut  au  moins  les  deux  tiers  de  fucre.  Ces  pi- 
lules fe  donnent  en  hiver  une  demi-heure  avant  de 
faire  voler  les  Oifeaux  :  on  ne  les  donne  qu'une  à 
une  par  jour  j  Se  pas  plus  groftes  qu'un  grain  de 
froment. 

Dans  toutes  fortes  de  préparations  on  doit  ne  fe 
fervir  que  d'un  mortier  de  marbre.  Ceux  de  cui- 
vre  8c  de  bronze  font  pernicieux  aux  Oifeaux. 

Pilules  Blanches  ,  &  Pilules   Douces  ;  pour 
les  Oifeaux  robujles. 

Pour  les  blanches  :  faites  tremper  du  lard  pen- 
dant quelques  jours ,  dans  de  l'eau  fraîche  j  puis  pre- 
nez-en le  plus  net ,  &  le  faites  fondre  peu-à-peu 
avec  autant  de  moelle  de  bœuf.  Enfuite  partez-le 
dans  un  linge  blanc  ,  enforte  qu'il  n'y  refte  aucune 
ordure  ni  rien  d'épais.  Cela  fait,  prenez  autant  pe- 
fant  de  fucre  candi  en  poudre  ;  battez  Se  mêlez  le 
tout ,  de  manière  que  le  fucre  s'incorpore  bien 
dans  toute  la  grairte  :  faites-en  les  pilules,  8c  les 
mettez  dans  des  boëtes.  Elles  s'y  conferveront  juf- 
qu'à  trois  ans  fans  altération  3  même  de  cou- 
leur ,  pourvu  que  vous  les  teniez  au  fec  Se  au 
frais  ,  8c  que  vous  ayez  bien  fait  le  mélange  du 
fucre. 

Les  pilules  douces  fe  font  en  incorporant  dans  les 
blanches  un  tiers  de  conferve  de  rofes  en  roche  , 
faite  au  fucre.  On  s'en  fert  en  Eté,  parce  qu'elles 
font  plus  fermes.  11  faut  obferver  que  le  jus  de 
limon  rend  cette  conferve  plus  belle  ;  mais  pré- 
judiciable aux  Oifeaux.  Les  pilules  douces  agiflent 
plus  que  les  blanches.  Les  unes  Se  les  autres  font 
bonnes  en  hiver  pour  faire  rendre  la  mulette. 

Maladies  des  Oiseaux   de  proye  : 
et  Remèdes. 

Fièvre. 

Quand  les  Oifeaux  ont  la  fièvre ,  ils  tremblent  ; 
onfent,  en  les  touchant,  une  chaleur  extraordi- 
naire ;  leur  tète  Se  leuts  pennes  font  abaiftees  ,  les 
petites  plumes  qui  font  fous  le  menton ,  paroiffent 
recoquillées  j  enfin  ils  font  de  mauvaife  humeur, 
Se  ne  veulent  point  manger.  Ils  en  meurent ,  fi  l'on 
n'y  prend  pas  garde. 

Quand  on  apperçoit  ces  fymptômes ,  il  faut 
nourrir  ces  Oifeaux  avec  des  foyes  de  poulet ,  ou 
Tome  H. 
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de  la  chair  de  poulet  tendre  ,  ou  d'autres  petits  Oi- 
feaux ;  laquelle  on  laiiie  macérer  ,  avant  de  la  leur 
donner  ,  dans  de  l'eau  de  buglofc  ou  de  chicorée 
fauvage.  il  faut  en  Été  mouiller  les  pieds  des  Oi- 
feaux malades  ,  8c  le  bloc  fur  lequel  Us  repofent, 
avec  les  fucs  de  plantain ,  laitue  ,  Se  quelquefois 
de  jufquiame  ou  d'autres  plantes  rafraîchiftantes. 
On  aura  l'attention  de  les  faire  percher  dans  un 
endroit  frais  un  peu  obfcur  ,  Se  éloigné  du  bruit. 

Si  l'Oifeau  qui  a  la  fièvre  eft  maigre  ,  on  lui 
donne  le  pat  deux  fois  le  jour ,  en  quantité  mo- 
dérée. 

Si  ces  foins  ne  fufhfent  pas  pour  guérir  la  fiè- 
vre ,  on  doit  ne  pas  héfiter  à  purger  avec  une  cure 
compofée  de  filafle  ,  ou  de  cotton  ,  de  la  groftèur 
d'une  petite  fève ,  Se  toute  faupoudrée  de  rhubarbe 
pulvénfée. 

Frijjbn. 

On  le  connoît  à  ce  que  l'Oifeau  ferme  les  yeux  5 
qu'il  levé  les  pieds  l'un  après  l'autre,  Se  que  les 
pennes  de  fon  dos  font  hériilées. 

Si  l'on  remarque  qu'i/  ne  tienne  ni  par  haut», 
ni  par  bas  ,  on  lui  fait  prendre  une  pilule  de  la 
groiTeur  d'une  petite  fève ,  dont  voici  la  compofi- 
non.  Pulvérifez  enfemble  dans  un  morrier  de  mar- 
bre ,  une  once  de  manne ,  une  dragme  d'aloê's  ,  Se 
autant  de  myrrhe;  une  demi-dragme  de  fafran , 
&  autant  d'agaric  Se  de  rhubarbe  \  avec  fîx  clous 
de  gérofle.  Le  rout  étant  réduit  en  poudre  Se  bien 
mêlé ,  vous  le  conferverez  dans  une  boëte  ,  pour 
vous  en  fervir  au  befoin.  Il  faut  incorporer  cette 
poudre  avec  un  peu  de  pât ,  Se  en  faire  pren- 
dre ,  félon  la  dofe  marquée  ci-deffus.  Cette  recet- 
te eft  fort  bonne  aulïi  quand  les  Oifeaux  ont  le  rhu- 
me ,  les  filandres,  ou  les  aiguilles;  Se  lorfqu'ils 
ont  fait  effort ,  en  heurtant  trop  rudement  contre 
la  proye. 

■Mue. 

On  diftingue  trois  fortes  de  mues.  i°.  Celle  des 
faucons,  Se  des  laniers  de  paffage.  2°.  Celle  des 
gerfauts.  j°.  Celle  des  niais  ,  foit  faucons  ,  foit 
laniers. 

Pour  mettre  les  premiers  en  mue ,  il  faut  d'a- 
bord les  poivrer ,  Se  leur  faire  rendre  la  doublure. 
Puis  on  leur  met  un  baquet  plein  d'eau  pour  s'y 
baigner.  Cette  mue  fé  fait  fur  la  perche ,  dans  la 
chambre  ;  &  à  la  chandelle  ,  parce  que  s'ils  mûoient 
au  jour ,  la  grairte  pourroit  les  fuftoquer  à  force  de 
•  fe  débattre.  On  les  paît  à  fept  heures  du  matin  , 
Se  à  cinq  heures  du  foir ,  pendant  tout  le  tems  de 
la  mue. 

Celle  des  gerfauts  fe  fait  dans  un  lieu  frais.  On 
commence  par  les  poivrer  ;  mais  on  ne  leur  fait 
point  rendre  la  doublure.  On  les  couvre  d'un  cha- 
peion  un  peu  large  ,  afin  qu'ils  puifTenr  paître  plus 
aifément.  On  les  attache  à  un  pieu  \  Se  l'on  place 
devant  le  pieu  ,  deux  petits  gazons  ,  afin  qu'ils 
puiffent  s'y  repofer.  On  ne  leur  donne  par  jour 
qu'une  groffe  gorgée  \  Se  on  les  fait  jeûner  une  fois 
la  femaine.  Ce  jour  là  ,  on  les  déchaperonne  ,  Se 
l'on  obferve  foigneufement  s'ils  n'ont  point  de 
mal  aux  yeux  ,  ou  à  la  bouche. 

Leur  pit  ordinaire  doit  être  de  petits  chiens  de 
lait ,  de  rats ,  ou  de  fouris.  Si  on  leur  donne  de 
la  viande  de  boucherie ,  c'eft  toujours  du  bœuf  ou 
du  mouton  ;  Se  il  faut  la  hacher  ,  en  ôter  les 
nerfs  8e  la  graifte  ;  Se  enfuite  y  mêler  quelques 
jaunes  d"œufs.  Quand  le  cerceau  leur  vient,  il 
faut  avoir  la  précaution  de  laver  leur  viande ,  afin 
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qu'ils  ne  te  dégoûtent  pas.  Faute  de  viande,  on 
peut  faire  leut  pat  de  jaunes  d'oeufs  durs  trempés 
dans  du  bit  ,  Se  réduits  en  bouillie. 

La  mue  des  niais  ,  foit  faucons  foitlamers  ,  fe 
fait  comme  il  eO:  marqué  ci-defliis.  Mais  il  faut 
obferver  de  faire  macérer  leur  viande  dans  l'hui- 
le d'amandes  douces  ,  ou  dans  l'huile  d'olives 
battue  Se  lavée/dans  trois  eu  quatre  eaux  fraîches  , 
pour  lui  faire  perdre  toute  efpece  de  goût.  On 
-continue  ainfi  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  hors  de 
mue. 

Apoplexie. 

Cette  maladie  vient  de  trop  de  fang -,  ou  de  re- 
pletion.  Elle  attaque  le  cerveau  \  Se  bouchant  les 
conduits ,  caufe  aflez  fouvent  la  mort.  On  croit 
que  cet  accident  peut  encore  être  occafionné  par  la 
grande  ardeur  du  foleil ,  à  laquelle  ces  Oifeaux 
font  quelquefois  expofés  ;'  ou  par  le  vol  trop  opi- 
niâtre avec  lequel  il  leur  arrive  de  pourfuivre  pen- 
dant un  jour  entier  ,  Se  au  plus  grand  chaud ,  un 
faifan  ou  autre  Oifeau. 

Si  l'apoplexie  vient  de  rcpletioiij  il  faut  paître 
les  Oifeaux  avec  du  cœur  de  veau ,  d'agneau  ,  ou 
de  jeune  chevreau  ;  l'on  nettoyé  bien  cette  viande 
avec  un  linge  ;  Se  après  l'avoir  hachée ,  on  la  trem- 
pe dans  de  l'eau  tiède.  On  peut  les  paître  aulii  de  la 
chair  de  jeunes  poulets ,  ou  de  petits  Oifeaux  ,  im- 
bibée de  même.  Pour  ôter  la  caufe  du  mal ,  il  faut 
enfuite  les  purger  avec  une  cure  de  filalfe  ou  de 
cotton ,  'préparée  avec  de  l'aloës  en  poudre ,  Se 
faupoudrée  d'un  peu  de  fucre }  continuant  à  leur 
faire  prendre  ce  remède ,  deux  ou  trois  matins  de 
fuite.  S'il  leur  ôte  Y  appétit,  on  trempe  leur  pât 
dans  un  peu  d'urine  chaude  :  ce  qui  le  leur  rend 
promptement. 

Abfcès  qui  fe  forment  dans  la  tête  des  Oifeaux 
de  proye. 


Cet  accident  fe  découvre  par  l'enflure  des  yeux  5 
par  une  humeur  purulente  qui  découle  des  nari- 
nes j  &c  par  la  lenteur  avec  laquelle  ces  Oifeaux 
fe  remuent. 

i°.   Pour  guérir  ce  mal  ,   il  faut  purger  le  ven- 
tre des    faucons  :  ce  qui  fe  fait,  en  leur  failant 
prendre  le  matin  ,  pendant  trois  ou  quatre  jours  , 
une  pilule  de  la  composition  fuivante.   Vous  pre- 
nez  un  quarteron  de  iard ,  avec  autant  de  moelle 
de  boeuf:  après  avoir  coupé  le  lard   en  lardons, 
vous  mettez  le  tout  tremper  dans  l'eau  fraîche  , 
l'efpace  de  vingt-quatre  heures  j  ayant  foin  de  chan- 
ger d'eau,  de  fîx   heures   en   fix   heures.  Enfuite 
ayant  tiré  le  lard  Se  la  moelle ,  vous  les  faites  ton- 
dre à  petit  feu  dans  une  caflerole  de  terre.   Étant 
fondus ,  vous    les  panez   par  un  linge  blanc  j  puis 
vous  y  ajoutez,  peu  à  peu  un   quarteron  de  fucre 
candi  réduit  en  poudre  j  avec  une  dragme  de    fa- 
fran  battu ,  quand  la  liqueur  eft  figée  Se  prefque 
froide.  Après  cela  vous  incorporez  le  tout  enfem- 
ble  ,  en  le  remuant  avec  un  bâton  plat,  ou  une  fpa- 
tule  de  bois  :  Se  vous  le  confervez  dans  un  pot  de 
terre  bien  net  &  bien  couvert.  Cette  compofition 
peut  fe  garder   trois   ou  quatre   ans  ,  fans  fe    gâ- 
ter j  ni  changer  de  couleur  :  Se  l'on  fçaic  par  expé- 
rience ,  qu'elle  eft  meilleure,  la  quatrième  année  , 
que  la  première ,   pourvu  qu'on  ait  foin  de  ne  pas 
la  laifler  moifir.  Ladofe  en  eft  de  la  grofleur  d'une 
petite  fève.  Quand  ils  l'ont  prife ,  il  faut  les  por- 
ter fur  le  poing  jufqu'à  ce  qu'ils  l'ayent  rendue. 
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i°.  Pour  leur  guérir  tout-à-fait  la  tète,  il  fan 
réduire  en  poudre  un  gros  de  femence  de  :-,-,. 
demi-gros  d'aloës  hépatique,  Se  un  gros  defaftan 
battu.  Le  tout  étant  pulvérifé  enfemble ,  £:  ïncoi  - 
pore  avec  fuihfante  quantité  de  miel  rofat ,  vous 
en  faites  prendre  une  pilule  ,  de  la  grofleur  d'une 
petite  fève,  pendant  quelques  jours  :  obfervant  dé 
les  porter  fur  le  poing ,  Se  de  leur  donner  une 
gorgée  chaude. 

Maladies  des  Yeux, 

Pour  guérir  les  fluxions  qui  furviennent  aux 
yeux  des  Oifeaux ,  lorfqu'ils  fe  font  trop  échauf- 
fés à  la  pourfuite  de  leur  proye,  ou  qu'ils  ont  cri 
trop  tôt  mis  au  frais  ,  ou  enfin  lorfqu'ils  ont  été 
expofés  à  quelques  pluyes  froides  ;  il  faut  les  pur- 
ger comme  il  eft  dit  ci-deiïus  ,  avec  les  cures  de 
filalfe  ou  de  cotton  décrites  fous  le  h.  1. des  Soins 
&  Précautions  ci-devant  ;  Se  leur  foufler  dans  les 
narines  3  par  le  moyen  d'une  plume  ou  autre  pe- 
tit tuyau  ,  la  poudre  cofnpcfée  de  parties  égales  de 
poivre  ,  de  poudre  d'œiullet ,  «Se  de  femen  -  contra. 
il  faut  auifi  leur  frotter  le  palais  avec  un  peu  de 
moutarde.  Et  fi  vous  appercevez  qu'il  forte  un  peu 
de  fang  corrompu  par  les  narines  ,  vous  y  înihlle- 
rez  quelques  goût  es  de  vinaigre,  où  vous  aurez 
fait  tremper  dans  un  linge  blanc  du  miel  rofat  fé- 
ché,   Se  réduit  en  poudre. 

Tayes. 

Il  eft  de  la  dernière  conféquence  de  ne  point 
négliger  les  tayes  qui  fe  forment  aux  yeux  des 
Oifeaux  :  autrement  elles  deviennent  incurables. 
Un  des  meilleurs  remèdes  pour  les  diflîper  ,  eft 
de  foufler  fur  les  cataractes  deux  fois  par  jour  , 
de  l'aloës  Se  du  fucre  candi  réduits  en  poudre  , 
Se  mêlés  enfemble.  L'urine  d'un  enfant  bien  fain, 
inftillée  dans  les  yeux  ,  eft  encore  un  fort  bon  re- 
mède :  auiîi-bien  que  le  lair  qu'on  tire  d'un  œuf 
frais,  que  l'on  fait  cuire  comme  pour  le  manger  : 
on  pafle  ce  lait  dans  un  linge  ,  enforte  qu'il  ne 
donne  qu'une  liqueur  claire  \  dont  on  diftille  deux 
ou  trois  fois  par  jour  une  gourte  dans  l'œil  ma- 
lade ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  parfaitement  guéri.  Le 
fuc  de  la  racine  de  chelidoine  ,  bien  ratifiée,  net- 
toyée ,  Se  exprimée  ,  peut  de  même  produire  un 
effet  très-favorable.  Avant  de  donner  ces  remèdes 
aux  Oifeaux  ,  il  faut  les  purger  ,  avec  une  cure  de 
filalfe ,  ou  de  cotton  :  Voyez  ci-devant  au  n.  1  des 
Soins  &  Précautions. 


B.hume, 

Le  rhume  eft  ordinairement  caufé  par  une  pi- 
tuite ou  humeur  acre  ,  qui  tombe  du  cerveau.  Pour 
guérir  cette  indifpofition ,  il  faut  premièrement  cu- 
rer les  Oifeaux  à  l'ordinaire  :  puis  les  faire  vivre 
de  régime  j  Se  leur  donner  le  marin  dans  l'efpace 
de  fix  jours ,  une  fois  leur  pat  trempé  dans  l'huile 
d'amandes  douces  ,  &  deux  autres  fois  imbibé  de 
rhubarbe.  Si  le  mal  eft  opiniâtre,  vous  le  guéri- 
rez en  faifant  prendre  le  loir  aux  Oifeaux  dans  la 
cure  feche  ,  une  pilule  compofée  d'aloës  ,  de  fa- 
fran  ,   Se  &  niera  picra  ,  réduics  en  poudre. 

Naseaux  touchés  par  le  Rhume. 

Ceux   qui  prétendent  les   ouvrir  avec  un   fer 
chaud ,  rendent  l' Oifeau  difforme  ,  Se  augmentent 
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fouvent  l'obftru&ion  ;  ce  qui  peut  devenir  mor- 
tel. , 

Il  eft  mieux  de  commencer  par  ôrer  le  rhu- 
me ,  en  le  faifant  fucer  par  un  valet  avec  la  bou- 
che >  lorfque  l'Oifeau  aura  tiré  fur  le  tiroir.  Après 
quoi  on  lui  donne  le  refte  de  fa  gorge ,  par  mor- 
ceaux trempés  dans  de  l'eau.  L'Oifeau  le  lave  Se 
fe  rafraîchit  les  nazeaux ,  de  cette  manière. 

Ce  font  de  mauvaifes  méthodes  que  d'inftiller 
du  vinaigre  dans  les  nazeaux  avec  de  la  moutarde  'y 
ou  du  jus  de  concombre  fauvage ,  de  graine  de 
roquette  ,  de  ftaphifaigre ,  Se  autres  chofes  fortes  , 
pour  exciter  le  cerveau  à  fe  décharger.  11  fe  déchar- 
ge affez  de  lui-même  ,  Se  fouvent  plus  qa'il  ne  faut. 
On  a  tué  plus  d'une  fois  les  Oifeaux  avec  des  re- 
cettes mal  entendues  -,  faute  de  connoître  la  ma- 
ladie ,  ou  l'effet  des  remèdes  :  dont  les  uns  font 
deftinés  à  prévenir  le  mal ,  &c  les  autres  à  le  gué- 
rir. 

Quand,  les  Oifeaux  font  enrhumés,  il  faut  ne 
les  biffer  tirer  que  modérément  j  quelques  coups 
de  bec  fuffifent  :  après  quoi  on  doit  tremper  leur 
pat  dans  de  l'eau  rofe  tiède;  ou  encore  mieux  dans 
de  l'eau  de  fauge.  S'ils  refufent  la  chair  ainfi  trem- 
pée ,  on  la  leur  fera  avaler  en  leur  ouvrant  douce- 
ment le  bec  j  fans  les  abattre. 

On  a  employé  avec  fuccès  l'étuve  d'eau  de  mer 
pour  le  rhume  des  Oifeaux.  L'eau  falée  pourroit  y 
îervir. 

Un  remède  qui  réuflît  encore  ,  eft  d'appliquer 
entre  les  yeux  du  cotron  bien  trempé  dans  du  blanc 
d'œuf  battu  avec  des  rofes  Se  des  fleurs  de  fauge. 
On  l'y  tient  affujetti  au  moyen  d'un  grand  chape- 
ron. Ce  cataplafme  doit  refter  trois  bonnes  heures. 
On  peut  le  réitérer. 

La  faignée  du  palais  eft  utile,  dans  les  commen- 
cemens  que  l'Oifeau  devient  enrhumé. 

S'il  eft  befoin  de  fe  fervir  de  cautère  ,  on  pren- 
dra un  fer  rond  qui  ait  un  petit  bouton  à  fon  extré- 
mité :  Se  l'ayant  fait  rougir  on  en  donnera  le  feu  au 
fommet  de  la  tête  •,  enfuite  ,  avec  un  autre  fer  qui 
foit  tranchant  par  le  bout  ,  on  donnera  aufli  le  feu 
entre  le  bec  Se  l'œil ,  en  tirant  en  bas.  Ce  cautère 
peut  foulager  beaucoup  :  mais  on  y  prépare  l'Oi- 
ieau  par  des  pilules  d'hiera-picra  ,  qu'on  lui  fait 
prendre  pendant  trois  jours. 

Pour  empêcher  les  nazeaux  de  fe  boucher  entiè- 
rement ,  on  fera  bien  d'y  infinuer  quelques  gout- 
tes de  vin  blanc  ,  une  fois  par  femaine. 

Barbillons* 

Les  barbillons  viennent  d'un  rhume  chaud ,  qui 
defcend  du  cerveau  fur  la  langue  ;  autour  de  la- 
quelle fe  forment  de  petites  glandes  ,  qui  font  que 
l'Oifeau  ne  mange  qu'avec  peine. 

Il  faut  extirper  ces  glandes  avec  un  canif  bien 
tranchant  &  aigu.  Enfuite  on  trempe  le  pât  dans 
de  l'eau  de  plantain  ,  ou  de  cerfeuil  j  ou  dans  de 
l'huile  battue ,  où  on  mêle  la  chair  avec  du  beurre 
frais. 

Pépie. 

La  pépie  vient,  ou  d'avoir  trop  enduré  la  foif , 
ou  de  rhume  qui  tombant  du  cerveau  fur  la  langue 
occafionne  de  l'altération. 

On  abbat  l'Oifeau  :  Se  on  le  tient  en  cet  état , 
pendant  qu'avec  une  aiguille  bien  pointue  une  au- 
tre perfonne  ôte  la  pépie  qui  eft  attachée  par-def- 
fus  la  langue.  Enfuite  on  frotte  la  langue  avec  de 
l'huile  rofat.  Deux  heures  après ,  on  donne  le  pât 
Tome  //, 
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dans   de  l'eau  tiède  où  il  y  a  du  fuc  de  menthe 
rouge. 

Fourmi. 

Le  fourmi  eft  un  mal  qui  vient  au  bec  :  foit  par 
la  négligence  du  Fauconnier  ;  foit  par  un  coup  que 
l'Oifeau  aura  reçu  en  volant  -,  foit  enfuite  du  rhu- 
me ,  qui  fait  fouvent  qu'un  Oifeau  change  de  bec. 

On  y  remédie  en  coupant  avec  de  bonnes  pinces 
les  crochets  Se  bouts  du  bec ,  lorfqu'on  voir  qu'il 
y  en  a  plus  qu'il  ne  faut  \  principalement  à  l'en- 
trée -Se  à  la  fortie  de  la  mue. 

Bâillement. 

11  y  a  des  Auteurs  qui  prétendent  qu'un  Oileau 
qui  baille  a  des  filandres.  D'autres  aflurent  que  ce 
ligne  eft  équivoque  \  Se  que  fouvent  l'Oifeau  ne 
baille  que  pour  tirer  les  humeurs  qui  coulent  du 
cerveau  fur  la  langue  par  le  conduit  du  palais  ,  lorf- 
qu'il  eft  enrhume. 

On  fera  bien  de  le  faire  tirer  plufieurs  matins 
de  fuite  :  Se  lui  donner  des  pilules  d'hiera-picra  , 
dans  fa  cure  \  ou  des  clous  de  gérofle  avec  fa  gor- 
ge ;  ou  des  fommités  de  fauge. 

Il  eft  à  obferver  que  les  pilules  d'hiera-picra  font 
plus  convenables  en  hiver  ;  Se  les  autres,  le  refte  de 
l'année. 

Rhumatifme  ou  Rhume  qui  defcend  aux  épalettes 
&  entre  les  •ailes. 

Cette  indifpofition  fait  que  l'Oifeau  tient  la  tête 
entre  les  mahutes  ;  Se  le  bec  haut  Se  prefque  immo- 
bile. Et  iorfqu'il  eft  fur  le  poing  ,  il  ouvre  les  ailes 
Se  ferre  le  poing,  dans  la  crainte  de  tomber,  au 
moindre  mouvement  que  l'on  fait. 

L'Oifeau  en  eft  attaqué  ,  lorfque  s'étant  perdu  il 
a  paffé  la  nuit  au  ferein  j  ou  qu'en  dormant  il  a  reçu 
les  rayons  de  la  lune  :  ce  qui  fait  plus  de  mal  que 
la  pluie. 

Il  faut  le  fomenter  avec  du  vin  extrêmement 
violent  :  puis  le  porter  au  foleil  ;  ou  le  tenir  au- 
près du  feu ,  en  lui  mouillant  les  épalettes  (  l'épi- 
ne du  dos  )  avec  ce  vin  ,  ou  avec  de  l'eau-de-vie. 
On  prendra  garde  que  le  trop  de  chaleur  ne  lui  gâte 
le  pennage.  11  fliffit  qu'elle  puiffe  pénétrer  la  partie 
malade.  Cette  fomentation  fe  fait  le  matin,  pen- 
dant deux  heures.  Le  refte  du  jour  on  tient  l'Oi- 
feau dans  un  endroit  où  il  foit  bien  à  l'abri  du 
froid.  L'eau-de-vie  eft  très-convenable  à  ce  panfe- 
ment ,  au  lieu  de  vin. 

Hàul-Màl. 

Le  rhume  eft  fujet  à  occasionner  le  haut  -  mal. 

Pour  le  connoître  de  bonne-heure ,  afin  d'y  re- 
médier ".  parfumez  l'Oifeau  avec  de  la  naphte  j  s'il 
eft  attaqué  du  haut-mal ,  cette  odeur  le  fera  tom- 
ber auth-tôt  dans  un  accès. 

On  y  remédie  en  lui  brûlant  le  haut  de  la  tête 
jufqu'à  l'os.  Enfuite  on  mêlera  dans  fon  pât ,  du- 
rant quelque  tems ,  de  l'eau  de  figues  feches  ,  du 
lait  de  chèvre  ,  de  la  chair  Se  du  fang  de  belette,  de 
la  cervelle  de  renard ,  de  la  chair  de  tortue  tei'ref- 
tre  :  Se  après  qu'il  aura  paffé  fa  gorge  ,  on  lui  met- 
tra du  fiel  de  tortue  dans  les  nazeaux.  On  lui  fera 
prendre  auffi  des  pilules  compofées  d'une  certaine 
dofe  d'agaric  ,  autant  de  femence  de  rue  ,  la  moi- 
tié d'oxymel ,  avec  le  tiers  de  pierre  fpéculaire  :  ces 
pilules  fe  donnent  le  foir  dans  la  cure  feche. 

On  peut  encore  utilement ,  le  foir  après  qu'il  a  di- 

Yyyy  ij 


7H 


O   I   S 


géré  fon  pât,  l'étuveravec  dugalbanum. 

La  décoction  de  quintefeuille ,  mêlée  de  tems 
en  tems  avec  le  pât ,  eft  propre  à  fculager  ce  mal. 

Un  Médecin  à  qui  on  a  communiqué  ce  traite- 
ment du  haut  mal ,  a  dit  avoir  employé  avec  fuccès 
le  couvercle  d'une  marmite,  rougi  au  feu,  pour 
guérir  des  hommes  attaqués  du  même  mal  :  il  leur 
brûloir  k  fommet  de  la  tête  j  ce  qui  détruifoit  les 
humeurs  qui  ,  fuppofées  froides  Se  vifqueufes  , 
croient  regardées  comme  la  caufe  de  ces  accidens. 

Au  refte  ,  en  brûlant  la  tête  des  Oifeaux  ,  il  faut 
la  couvrir  d'un  morceau  de  marroquin  ou  d'autre 
cuir  j  appliquer  le  fer  deflus ,  non  pas  abfolument 
rouge  ;  Se  l'y  tenir  autant  que  les  Oifeaux  peuvent 
le  fupporter  fans  mourir  ,  &  fans  que  leur  pennage 
fe  gâte. 

Mal  aux  Oreilles. 

Les  humeurs  du  cerveau  prennent  quelquefois 
leur  cours  par  les  oreilles  j  enforte  que,  fouvent 
fans  que  l'on  s'en  apperçoive ,  il  s'y  forme  une 
glande  chancreufe  dont  les  fuites  font  à  craindre. 

Quand  donc  l'on  verra  les  oreilles  d'un  Oifeau 
pleines  de  cralfé,  on  les  nettoyera  le  mieux  qu'il 
lera  poflibk  -y  prenant  bien  garde  de  les  écorcher 
ou  égratigner  :  on  pourra  les  nettoyer  avec  de  l'hui- 
le tiède.  Si  le  mal  augmente ,  on  purgera  l'Oifeau 
avec  des  pilules  d'hiera-picra  &  d'agaric  :  puis  on 
lui  donnera  un  bouton  de  feu  au  fommet  de  la  tê- 
te ,  jufqu'à  l'os.  Si  le  mal  réfifte  encore ,  faites  rou- 
gir la  pointe  d'un  couteau  j  &  vous  en  fervez  pour 
rendra  l'oreille,  de  haut  en  bas:  cette  ouverture 
rendra  le  panfement  plus  commode.  Suppofé  que 
vous  découvriez  dans  l'oreille  une  glande  ou  un 
chancre ,  tâchez  de  l'emporter  avec  le  cure-oreille. 
Panfez  enfuite  foir  Se  matin  ,  avec  de  l'huile  Se  du 
vin ,  tiedes  &  bien  mêlés  enfemble  :  ou  avec  de 
l'eau  tiède  ,  chargée  de  couperofe  Se  de  verd  de 

Afihme  :  maladie  qui  rend  V Oifeau  Pantois 
de  la  mulette. 

Ce  mal  eft  caufc  par  des  humeurs  acres  ,  qui 
tombant  du  cerveau  fur  le  poumon  le  font  enfler ,  le 
deiïechent ,  Se  altèrent  les  organes  de  la  refpiration. 
Pour  remédier  à  ce  mal  (  toujours  accompagné  d'une 
chaleur  exceflive  )  ,  il  faut  purger  l'Oifeau  avec  de 
l'huile  d'olives ,  battue ,  Se  blanchie  dans  une  ou 
deux  eaux  :  ce  qui  fe  fait  de  cette  manière.  Vous 
prenez  une  écuelle  ,  ou  quelqu'autre  vaifleau ,  per- 
cé; vous  bouchez  le  trou  avec  le  doigt;  vous  ver- 
fez  dans  le  vaifleau  de  l'eau  bien  nette ,  Se  enfuite 
l'huile  y  après  avoir  bien  remué  Se  battu  les  deux 
liqueurs  avec  une  fpatule  ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  deve- 
nue trouble  paroifle  chargée  de  ce  que  l'huile  avoir 
de  plus  groflier  ,  vous  rerirez  le  doigt ,  &  biffez 
couler  l'eau,  ayant  foin  de  retenir  l'huile  dans  le 
vaifleau.  Vous  en  faites  prendre  à  l'Oifeau  :  Se  le 
portez  fur  le  poing,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  rendu  fon 
remède  avec  fes  émeus.  Une  heure ,  ou  une  heure 
&  demie  après,  vous  lui  donnez  du  cœur  de  veau 
ou  du  foie  de  poule  ,  humectés.  Si  l'Oifeau  eft  bien 
à  la  chair  >  vous  pouvez  faire  macérer  fa  viande 
dans  l'eau  de  rhubarbe  ;  la  faupqudrer  d'un  peu  de 
fucre  f  Se  lui  en  donner  paflablement ,  après  l'avoir 
bien  nettoyé.  Vous  continuez  de  la  forte  ,  l'efpace 
de  fîx  ou  fept  jours  :  obfervant  de  le  purger  avec 
une  cure  de  filafle  ou  de  cotton  ,  le  quatrième  jour. 

i-  On  indique  commQ  fouverain  remède  ,  de 
donner  trois  jours  de  fuite  des  pilules  blanches  à 
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l'Oifeau  ,  le  matin  à  jeun  :  en  proportionnant  la 
dofe  à  fes  forces.  Et  au  cas  que  l'on  croie  devoir 
continuer  à  le  purger  ;  le  quatrième  matin  on  lui 
donne  une  pilule  de  tribut:  qui  lui  fait  jetter  beau- 
coup de  matières  vifqueufes.  Après  quoi  ,  trois  au- 
tres matins  de  fuite,  encore  des  pilules  blanches  û* 
l'Oifeau  eft  en  chair. 

}.  L'aile  d'un  pigeonneau  trempée  dans  de  bon 
vin  ,  eft  un  remède  fîngulier  pour  ce  mal. 

4.  Si  l'Oifeau  eft  allez  plein  ,  on  le  purge  avec 
de  la  manne.  Puis  on  mêle  dans  fon  pât ,  de  la  dé- 
coction de  réglifle  :  on  lui  donne  deux  goutres  d'hui- 
le de  talc ,  Se  on  ne  l'appâte  qu'au  bout  de  trois 
heures. 

5.  Il  eft  utile  de  donner  fouvent  des  poumons  de 
renard  à  l'Oifeau  malade  :  ou  d'en  faire  cuire  au 
four  fur  une  tuile  ,  Se  en  jetter  la  poudre  fur  la 
viande  qu'il  mangera.  Enfuite  on  prendra  des  choux 
rouges,  du  capihus  veneris  ,  des  jujubes,  de  l'au- 
née  ,  de  l'hyfope  ,  de  la  feabieufe  ,  des  raiflns  de 
damas ,  des  figues  feches,  de  l'anis  ,  du  fenouil, 
du  marrube ,  Se  des  poumons  de  renard  hachés  j 
pour  en  faire  une  décoction ,  dont  on  trempera  fou 
pât. 

6.  On  mettra  de  l'huile  d'amandes  douces  avec 
la  chair  qu'on  lui  donnera  ;  ou  du  beurre  frais  ; 
toujours  en  coupant  la  chair  par  morceaux. 

7.  Une  décoction  très  -  recommandée  pour  y 
tremper  le  pât  des  Oifeaux  afthmatiques  ,  eft 
celle  qui  fe  fait  de  quatre  dartes  ,  douze  figues  de 
Marfeille  ,  autant  de  grains  de  raifin  de  damas  ,  de 
la  cannelle  long  comme  le  doigt ,  une  poignée  de 
réglifle  ,  une  once  de  poumon  de  renard,  Se  autant 
de  fucre  fin. 

En  hiver  la  chair  purgative  qu'on  donne  à  ces 
Oifeaux  ,  doit  être  de  pigeonneaux  ;  Se  de  poulets  , 
en  Été. 

Les  décoctions  ci-deflus  ne  peuvent  fe  garder 
que  trois  jours  pendant  l'hiver  ;  Se  un  feul  en  Été  : 
c'eft  pourquoi  il  vaut  mieux  en  faire  fouvent  ,  Se 
tâcher  de  la  donner  toujours  chaude  aux  Oifeaux 
malades. 

8.  On  tiendra  ces  Oifeaux  à  l'abri  du  froid  &  de  la 
poufliere  :  on  prendra  garde  qu'ils  n'ayent  occafion 
de  fe  débattre  ;  Se  on  aura  foin  de  ne  pas  les  porter 
au  bain  avant  qu'ils  foient  guéris ,  &  même  pleins 
s'il  eft  pofîible. 

Le  pantois  fe  connoît  particulièrement  à  ces 
lignes  :  i°.  L'oifeauade  fréquens  battemens  depoi- 
rnne.  z°.  Il  fait  mouvoir  fon  balay  tantôt  bas  ,  Se 
tantôt  haut.  30.  Il  ne  peut  émeuter  :  ou  fes  émeus 
font  petits  ,  ronds  ,  Se  fecs.  40.  L'Oifeau  ayant  tou- 
jours le  bec  ouvert,  baille  ,  Se  ferme  le  bec  en  haut. 
Ce  dernier  figne  eft  mortel. 

Naseaux  bouchés  par  l' Afihme. 

Les  efforts  que  les  Oifeaux  afthmatiques  font 
pour  refpirer ,  leur  deflechent  quelquefois  les  na- 
zeaux  ,  enforte  que  les  humeurs  qui  coulent  du 
cerveau  ne  trouvant  plus  cette  ilïiie  ,  les  Oifeaux 
font  contraints  d'ouvrir  beaucoup  le  bec  pour  ref- 
pirer :  ce  que  nous  avons  dit  être  un  des  lignes  de 
î'afthme.  On  s'apperçoit  encore  de  l'obftructicn  des 
nazeaux  ,  à  ce  que  les  Oifeaux  enflent  l'entre-deux 
de  l'œil  Se  du  bec  lorfqu'ils  refpirent. 

On  y  remédie  par  les  remèdes  que  nous  indi- 
quons pour  les  naseaux  bouche.'  par  U  rhume. 

Mal  Subtil. 

Le  mal  fubrileft  une  efpece  de  phthifie  :  fouvent 
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occafionnée  par  des  humeurs  catanheufes ,  qui  tom- 
bant dans  la  mulette ,  y  forment  un  amas  de  féro- 
dtês  froides  &  gluantes  :  d'où  s'enfuit  le  défaut  de 
digeftion,  lequel  eft  accompagné  d'une  faim  conti- 
.  ruelle.  C'eft  pourquoi  l'Oifeau  s'abailïe  par  de- 
grés ,  Se  meurt  enfin  n'ayant  que  la  peau  fur  les 
os. 

Cette  indifpofition  eft  particulièrement  dange- 
réufe  en  automne. 

Il  faut  y  pourvoir  de  bonne  heure  par  des  remè- 
des convenables  j  en  mettant  les  Oifeaux  dans  un 
lieu  chaud  &  fec ,  particulièrement  durant  l'hiver. 
S'ils  fe  mouillent  à  la  volerie  par  la  pluie  ,  la  nei- 
ge ,  ou  autrement ,  on  les  fera  bien  fécher  au  fo- 
leil,  ou  au  feu.  Lesfoirs  on  leur  donnera  dans-leur 
cure  trois  ou  quarre  clous  de  gérofle.  Au  cas  qu'un 
Oifeau  ait  fait  quel  qu'effort  dont  il  puilîe  être  mor- 
fondu ,  on  le  purgera  pendant  trois  ou  quatre  jout s 
avec  des  pilules  douces  :  &  le  quatrième  jour  ,  au 
foir  ,  on  mettra  une  pilule  de  tribus ,  dans  fa  cure 
feche  j  prenant  bien  garde  que  la  mulette  foit  alors 
entièrement  vuide. 

Quand  cette  maladie  eft  invétérée ,  il  eft  à  pro- 
pos de  réitérer  plufieurs  fois  la  purgation.  Voici 
des  remèdes  qui  ont  fouvent  réufli. 

i .  11  faut  commencer  par  donner  pour  pât ,  de 
petits  Oifeaux,  Se  fur-tout  de  jeunes  paffereaux  : 
on  des  pigeonneaux  :  ou  de  petites  fouris  vivantes. 

2.  On  peut  mêler  du  lait  d'âneffe  avec  de  la 
viande. 

} .  Quand  l'Oifeau  fera  plein  Se  en  bon  état , 
on  réitérera  la  purgation  ci-deflus. 

4-  La  manne  eft  fort  utile  à  ce  mal  *3  en  la  don- 
nant avec  de  la  viande  trempée  Se  coupée  en  mor- 
ceaux. 

De  la  Craye  :  que  quelques-uns  nomment 
Gravelle. 

C'eft  une  dureté  des  émeus  ,  fi  extraordinaire , 
qu'il  s'y  forme  de  petites  pierres  blanches  ,  de  la 
groifeur  d'un  pois  ,  lefquelles  venant  à  boucher  le 
boyau ,  ou  le  faifant  fortir ,  caufent  fouvent  la  mort 
aux  Oifeaux ,  fi  l'on  n'a  foin  d'y  remédier.  Comme 
ce  mal  eft  caufé  par  une  humeur  feche  &c  épaifle  , 
il  faut  l'humecter  Se  l'atténuer  ,  en  trempant  la 
viande  des  Oifeaux  dans  du  blanc  d'œufs ,  Se  du 
fucre  candi ,  battus  &:  mêlés  enfemble  :  ou  dans  du 
lait  Se  du  fucre  :  ou  de  l'huile  battue  avec  du  fu- 
cre. 

On  trouvera  un  prompt  foulagement  j  en  don- 
nant deux  pilules  de  manne  grofles  comme  un  pois  , 
deux  heures  avant  le  pât. 

Le  beurre  Se  le  fucre  candi  font  particulièrement 
utiles  quand  l'inteftin  fort  par  le  fondement. 

Cette  maladie  eft  dangereufe  en  hiver  ,  fur-tout 
aux  Oifeaux  mués  qui  n'ont  pas  été  purgés  fouvent 
au  fortir  de  la  mue. 

Pour  prévenir  la  craye  il  faut  prendre  garde  aux 
émeus.  Pour  être  de  bonne  qualité  ,  ils  doivent 
être  d'un  blanc  de  lait ,  grands  ,  affez  liquides  ,  &; 
marqués  d'une  petite  tache  noire.  S'ils  font  altérés , 
il  faut  donner  à  l'Oifeau  quelque  chofe  qui  lui  lâ- 
che le  ventre  :  cela  eft  fur-tout  néceflaire  au  ger- 
faut. 

Filandres  :   &  Aiguilles. 

Il  y  a  deux  fortes  de  filandres  \  les  premières 
font  de  petits  filamens  ,  ou  filets  aigus, ,  qui  pro- 
viennent d'un  fang  caillé  &  defteché,  par  la  rupture 
de  quelque  veine ,  ou  pour  avoir  mangé  de  la  Yian- 
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de  puante  ,  ou  trop  gpafle ,  ou  trop  grofliere.  Quand 
les  Oifeaux  font  attaqués  de  ce  mal,  ils  font  mai- 
gres Se  atténués  ;  ils  ont  les  plumes  hérifFées  fur 
le  dos ,  Se  on  les  entend  crier  ,  comme  pour  fe 
plaindre.  Alors  il  faut  les  curer  avec  la  filafie  j  ou 
le  cotton  préparés. 

Les  autres  filandres,  ou  Aiguilles ,  font  de  pe- 
tits vers  qui  fe  forment  dans  le  corps  du  faucon. 

Pour  le  foulager  de  ce  mal,  qui  eit  aufiî  dange- 
reux que  le  précédent,  il  faut  prendre  une  «oulfe 
d'ail ,  en  ôter  le  germe  ,  Se  remplir  le  vuide  de  fa- 
fran  ,enfuite  lui  faire  avaler  le  tout  en  cuife  de  bo- 
lus.  11  faut  recommencer  quarante  jours  après  par- 
ce que  ce  remède  ne  tue  pas  les  vers  j  mais  les  étour- 
dit feulement ,  pour  la  première  fois. 

Les  lupins  ,  la  chicorée  ,  les  baies  de  oenievre  \ 
l'ail,  l'abiinthe,  l'herniolej  les  poudres&de  men- 
the ,  de  rhubarbe  ,  d'écorce  d'orange  •  les  eaux  dif- 
tillées  d'abfinthe  ou  d'herniole  j  peuvent  être  utile- 
ment mêlés  avec  la  chair  dont  on  fait  fon  pât. 

On  lui  donnera  auffi  des  pilules  de  mufe ,  d'aloc's  ' 
de  poivre  ,  Skiera  fiera  \  de  tribus. 

Ces  vermifieaux  ,  deftinés  par  la  nature  à  détrui- 
re les  ordures  Se  fuperfluirés  qui.  s'amafient  dans  les 
inteftins  des  Oifeaux  Se  contre  leurs  reins ,  font 
comme  nécefFaires ,  tant  que  les  Oifeaux  font  en 
bon  état  :  mais  quand  ils  font  maigres  &  déchar- 
nés ,  ils  ne  reçoivent  que  du  préjudice  de  ces  rep- 
tiles qui  faute  de  fuperfîuités  à  dévorer  ,  attaquent 
la  chair  Se  le  fang  même. 

Les  faucons  y  font  plus  fujets  que  les  autres  Oi- 
feaux. 

Fers. 

On  connoît  que  les  Oifeaux  ont  des  vers ,  lorf- 
qu'ils  font  pare  lieux  j  qu'ils  dreflenc  leurs  pennes 
fur  le  dos  ;  que  leurs  émeus  ne  font  ni  purs  ni  blancs j 
Se  qu'ils  remuent  leur  balai  de  côté  Se  d'autre.  Ces 
vers  qui  font  extrêmement  déliés  s'attachent  au  oQ. 
fier,  autour  du  cœur,  du  foye  ,  Se  des  poumons. 
Pour  les  faire  mourir ,  faites  prendre  aux  Oifeaux 
un  bolus  gros  comme  une  fève ,  de  poudre  d'aga- 
ric ,'  ou  d'aloës ,  mêlée  avec  de  la  corne  de  cerf  brû- 
lée j  Se  du  diétame  blanc  ;  incorporant  le  tour  en- 
femble ,  avec  quantité  fufnfante  de  miel  rofar. 
Quand  les  Oifeaux  ont  ptis  ce  médicament ,  il  faut 
les  porter  fur  le  poing  j  Se  ne  les  pas  quitter  ,  qu'ils 
n'ayent  rendu  leurs  émeus  j  après  quoi  on  leur 
donne  un  pât  bon  Se  bien  préparé. 

Poux. 

Un  Oifeau  qui  a  des  poux  en  peut  donner  aux 
autres.  Cette  vermine  les  défoie.  Le  vrai  remède  eft 
de  les  poivrer. 

Pour  cela  il  faut  que  l'Oifeau  ne  foit  ni  trop 
plein  ni  trop  décharné.  On  commencera  par  le  pur- 
ger j  même  un  faucon  :  Se  on  purgera  plus  fort  les 
laniers  Se  les  facres  \  parce  que  le  bain  tiède,  où 
on  doit  les  mettre  ,  émeut  les  humeurs.  L'Oifeau 
que  l'on  veut  poivrer  ,  doit  auiïi  être  vuide  de  fa 
mulette  j  oe  tenant  ni  du  haut  ni  du  bas.  Le  bain 
fera  préparé  dans  unbaiîin  haut  d'un  pied  fur  deux 
de  diamètre.  On  mettra  dans  de  l'eau  tiède  une 
once  de  poivre  ,  deux  onces  de  ftaphifaigre  ,  autant 
de  cendres  de  romarin;  Se  une  pinte  de  vin,  blanc  , 
fi  on  le  veut.  Après  y  avoir  trempé  ,  retrempé  ,  Se 
manié  l'Oifeau  \  on  mettra  du  poivre  fee  lur  fa  tè- 
te ,  en  épargnant  les  yeux  &  les  nazeaux.  Ënfuite 
on  le  retirera  du  baifin  :  Se  on  le  mettra  lécher,  fur 
la  perche ,  au  foleil ,  ou  près  du  feu  j  le  gardant:  de 
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trop  de  chaud  ou  de  froid.  On  poivrera  de  la  mê- 
me eau  les  gants  de  4a  perche.  La  nuit  Suivante 
on  mettra  une  peau  de  lapin  ou  de  lièvre  fous  les 
mains  de  l'Oifeau ,  &c  du  cotton  à  la  cornette  de 
fon  chaperon  j  pour  attirer  les  poux.  L'Oifeau  étant 
bien  fec ,  on  fe  fervira  d'un  poinçon  garni  de  cire 
gommée  ,  afin  d'ôter  les  poux  que  l'on  verra  cou- 
rir fur  le  pennage.  Le  lendemain  on  le  portera  au 
ruifleau  :  Se  s'il  ne  veut  pas  de  lui-même  prendre 
le  bain  ,  on  retournera  au  logis  pour  l'abattre  &:  le 
baigner  au  même  baflin  que  le  jour  précédent , 
avec  de  l'eau  tiède  toute  feule  :  car  il  faut  ôter  le 
poivre  qni  tient  à  la  peau  ,  &  qui  tourmente  fou- 
vent  davantage  que  les  poux. 

Si  les  poux  gagnent  les  nazeaux ,  on  y  infirmera 
doucement  une  petite  goutte  d'huile  d'afpic. 

11  y  a  des  Oifeaux  fi  délicats  Se  fi  peu  vigoureux  , 
qu'ils  ne  peuvent  foutenir  d'être  poivrés.  Mais  la 
faute  en  étant  faite ,  fi  on  voit  qu'ils  chancellent  Se 
fe  couchent ,  on  les  trempera  promptement  dans  de 
Leau  tiède. 

Coûte. 

Les  Oifeaux  de  proye  font  fujets  à  la  chiragre,  ou 
podagre,  qui  eft  une  efpece  de  goûte  caufée  par 
une  humeur  acre  Se  épaifle ,  laquelle  s'attache  aux 
jointures  des  mains  }  Se  y  caufe  de  petits  noeuds  , 
qui  en  empêchent  le  libre  mouvement ,  enforte  que 
les  Oifeaux  ne  peuvent  avillonner  le  gibier.  On 
connoît  qu'ils  font  attaqués  de  ce  mal ,  quand  ils 
s'appuyent  tantôt  fur  un  pied  &  tantôt  fur  un  autre; 
Se  qu'ils  ont  les  doigts  enflés.  Cette  maladie  eft  par- 
ticulièrement dangereufe  au  printems. 

La  goûte  fe  nomme  Chiragre  dans  les  Oifeaux 
de  Fauconnerie  ;  Se  Podagre ,  dans  les  Autours. 

On  connoît  encore  l'attaque  de  la  goûte ,  à  ce 
qu'un  Oifeau  a  alors  les  mains  plus  chaudes  que  de 
coutume/particulièrement  fi  c'eft  au  printems.  L'in- 
dice eft  encore  plus  certain  ,  quand  la  main  paroît 
rouge  Se  altérée  ;  cependant  fans  bouton  ,  enflu- 
re ,  ni  puftule.  Mais  fi  l'on  en  apperçoit  quel- 
qu'un fur-tout  après  un  grand  froid  ,  c'eft  marque 
de  teigne  ;  ou  de  chiragre  formée. 
La  goûte  ne  peut  fe  guérir  fans  beaucoup  de  repos. 
On  feroit  bien  de  n'ufer  d'autres  remèdes  que 
ceux  du  repos  Se  de  la  patience  :  fi  ce  n'eft  qu'on 
voulût  purger  l'Oifeau  avec  de  la  manne  toute  feu- 
le ,  qu'on  lui  donneroit  par  morceaux  avec  la  chair. 
De  huit  en  huit  jours ,  on  pourrait  encore  le  tenir 
fans  jets  ni  longe ,  en  liberté  fur  un  quarreau  de 
marbre,  enforte  qu'il  pût  s'y  coucher  s'il  lui  en 
prenoit  envie. 

Il  ne  fera  pas  indifférent  de  mettre  fur  fon  ga- 
zon beaucoup  de  branches  de  fenouil ,  ou  de  feuil-\ 
les  de  chou. 

Quand  l'Oifeau  s'agite ,  il  faut  le  tenir  couvert , 
ou  dans  un  lieu  obfcur. 

On  en  voit  de  fi  abattus  par  le  mal ,  qu'ils  de- 
meurent couchés  tout  le  jour.  Dans  ce  cas  il  faut 
leur  retrancher  les  vivres,  quoiqu'ils  témoignent  de 
l'appétit.  L'abftinence  eft  bonne  pour  la  goûte , 
quand  l'Oifeau  eft  en  mue  :  finon  elle  peut  lui  nuire. 
Pour  guérir  les  doigts  malades ,  on  peut  les  frot- 
ter avec  du  vinaigre  Se  de  l'eau  où  l'on  aura  délayé 
Se  battu  auparavant  du  blanc  d'oeuf.  On  peut  en- 
core faire  un  mélange  de  vinaigre  Se  d'eau  rofe  j  & 
y  ajouter  quatre  dragmes  de  poudre  d'acacia ,  avec 
autant  de  poudre  de  cire  d'Efpagne. 

D'autres  fe  fervent  de  vieille  huile  d'olives.  Ou 
bien  on  prend  égales  dofes  de  naphte ,  d'huile  de 
lis  blanc,  de  fang  de  pigeon,  Se  de  fuif  j  on  faiç 
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chauffer  le  tout ,  Se  on  en  frotte  les  mains  des  Oi- 
feaux. 

En  mouillant  les  mains  trois  ou  quatre  fois  par 
jour  ,  avec  de  l'eau  de  plantain ,  Se  de  fort  vinai- 
gre ;  on  foulage  le  mal. 

Il  faut  éviter  les  remèdes  qui  peuvent  gâter  le 
pennage. 

Si  les  mains  font  ouvertes  en  deflus,  on  tiendra 
l'Oifeau  fur  un  fachet  rempli  de  plantain  battu 
dans  un  mortier  avec  du  fel ,  Se  humecte  de  vinai- 
gre. Lorfqu'il  paroîtra  quelque  enflure  ,  on  y  don- 
nera le  feu  jufqu'à  ce  qu'on  parvienne  au  féjour  de 
la  matière  :  le  feu  eft  un  remède  fouverain  pour  ce 
mal.  Mais  on  fe  gardera  bien  d'ouvrir  la  main  d'un 
Oifeau  par-deflbus  j  la  plaie  feroit  dangereufe ,  Se 
long-tems  à  guérir  :  il  faut  l'ouvrir  à  côté  ,  ou  en 
deflus ,  Se  y  mettre  le  feu  ,  fi  l'on  veut  qu'il  gué- 
rifle  promptement.  On  doit  en  même-tems  être 
attentif  à  ne  pas  toucher  aux  nerfs.  Quand  un  Oi- 
feau a  la  main  maigre ,  on  doit  n'y  appliquer  ja- 
mais de  cautère. 

Quoique  les  mains  demeurent  engourdies  après 
que  la  douleur  a  celTé  entièrement  j  cela  n'empêche 
pas  l'Oifeau  de  voler. 

Les  facres  Se  les  laniers  ,  font  très-fujets  à  la 
goure. 

On  dit  avoir  conftamment  remarqué  que  les  Oi- 
feaux n'ont  plus  de  goûte ,  palTé  le  mois  de  Sep- 
tembre. 

Teigne. 

La  teigne  des  Oifeaux  vient  allez  fouvent  de  ce 
qu'ils  ont  enduré  trop  de  froid  fur  la  perche ,  ou 
dans  la  campagne.  Elle  attaque  communément  les 
Oifeaux  que  l'on  tient  bas  Se  maigres  :  qui  dès-là 
ne  profitant  point ,  laiflent  pendre  leurs  ailes  pour 
garantir  leurs  mains  où  ils  tentent  le  plus  de  froid. 
Au  moyen  dequoi  la  gelée  attaque  Se  les  mains  Se 
les  ailes. 

Ce  mal  vient  quelquefois  de  ce  qu'un  Oifeau 
s'eft  beaucoup  débattu.  Le  fang,  foit  ému,  foit  ex- 
travafé  par  la  violence  du  mouvement  dans  les  ai- 
les Se  les  mains ,  produit  des  boutons  de  teigne  aux 
mains,  Se  de  petites  veflies  aux  aîles.  Lorfque 
l'Oifeau  crevé  ces  veflies  avec  fon  bec ,  le  bout  de 
l'aile  reflemble  à  du  fer  rouillé. 

La  teigne  eft  particulièrement  à  craindre  quand 
un  Oifeau  fe  trouve  décharné  ,  en  hiver.  C'eft  mal 
entendre  fes  intérêts  ,  que  d'épargner  la  dépenfe 
pour  tenir  les  Oifeaux  en  bon  état ,  Se  ainfi  les  met- 
tre à  l'abri  de  plufieurs  accidens  j  qui  venant  à  les 
faire  périr  ,  mettent  dans  le  cas  d'une  dépenfe  bien 
plus  confidérable. 

Quand  un  Oifeau  a  la  teigne ,  il  faut  commen- 
cer par  le  remonter  :  car  il  ne  guérira  point,  tant 
qu'il  fera  bas.  On  doit  lui  donner  des  viandes  chau- 
des *,  relies  que  pigeonneaux ,  paflereaux ,  &  autres 
petits  Oifeaux  :  qu'on  iui  donnera  vivans  ,  autant 
qu'il  fera  poflible.  En  même-tems  on  le  tiendra  ha- 
bituellement dans  urt  lieu  où  il  ne  puifle  avoir 
froid.  Quand  il  commencera  à  fe  remonter ,  il  gué- 
rira facilement  au  nfùyen  du  régime  que  voici. 
Par-tout  où  l'on  appercevra  de  la  rouillute ,  des  vef- 
lies ,  ou  des  pullules  ,  on  mettra  d'un  onguent  fait 
avec  du  bol  d'Arménie  ,  du  vinaigre  ,  du  fang  de 
dragon  ,  Se  du  falpêtre.  Le  lendemain  on  prépare- 
ra un  bain  de  vin  blanc  ,  Se  de  romarin  :  on  ôtera 
toutes  les  peaux  mortes;  &  une  demi-heure  après 
on  baignera  dans  cette  liqueur  les  endroits  qui  pa- 
roîtront  écorchés  :  fe  fervant  pour  les  bafliner ,  de 
cotton  trempé  dans  de  l'eau  où  l'on  aura  mis  au- 
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tant  de  poudre  d'alocs  que  d'alun.  Si  l'Oifeau  n'eft 
pas  guéri  dans  dix  jours  par  ce  premier  traitement, 
vous  réitérerez.  Et  au  cas  que  tout  le  mois  de  Mars 
fe  palfe  fans  qu'il  y  ait  un  mieux  confidérable  ,  n'en 
efpérez  rien. 

La  teigne  des  mains  dégénère  fouvent  en   goûte. 

Du  Crac. 
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on  lui  tond  le  menu  plumage  Se  le  duvet  >  à  l'en- 
droit de  la  mulette  j  qu'on  fend  en  long  avec  un 
couteau  pointu ,  Se  qui  coupe  bien  ,  en  la  teneur 
avec  des  pincettes  à  bec.  L'ouverture  faire  ,  on  fe 
fe£t  d'un  fer  crochu  pour  vuider  la  mulette  :  puis 
on  la  recoud  promptement  avec  de  la  foie  cramoi- 
fie,  de  même  que  la  fente  ,  conduifant  l'aiguille 
avec  précaution.  Apiès  quoi  on  fe  contente  de 
frotter  la  couture  avec  de  l'huile  d'olives.  Et  on  ne 
Pour  remédier  à  cette  maladie ,  il  faut  purger  donne  qu'un  tiers  de  gorgée  pour  pât  ;  lequel  eft 
les  Oifeaux  avec  une  cure  de  rilaiTe  ou  de  cotton  ;  du  cœur  de  mouton,  mêlé  avec  un  peu  de  terre 
enfuite  les  paître  avec  des  viandes  macérées  dans  hgdlée.  On  donne  ainfi  un  pât  léger  ,  pendant 
l'huile  d'amandes  douces ,  &  dans  Peau  de  rhu-  quinze  ou  vingt  jours  :  Se  point  de  cure, 
barbe  alternativement  j  puis  leur  donner  encore  U  eft  quelquefois  arrivé  que  des  Oifeaux  pér- 
ime cure,  comme  auparavant  dus  ont  tombé  entre  les  mains  de  Payfans  ;  qui , 
On  peut  lier  la  cure  avec  de  la  rue  ,  ou  de  par  ignorance ,  ou  faute  d'autre  pat,  leur  ont  don- 
l'abfmthe.  Et  fi  l'on  remarque  que  le  mal  foit  aux  né  de  la  chair  filée  :  dont  ils  font  morts, 
reins,  Se  en  dehors ,  il  faudra  faire  tiédir  du  vin, 


Se  en  etuver  ces  parties. 

Ulcères  qui  viennent  à   la  Bouche  des  Oifeaux, 
Pour  guérir  ces  fortes  d'ulcères ,  qui  font  tres- 


Pour  faire  évacuer  un  Oifeau  qui  a  Trop 
mangé. 

Prenez  douze  ou  quinze  grains  de  poivre  en-' 
tier  j  (  fuivant  les  forces  de  l'Oifeau  )  :  rompez-les 
dangereux  ,  on  fefert  du  miel  rofu:  ;  ou  de  poudre,  chacun  en  deux.  Enveloppez  le  tout  dans  une  peau 
foit°de  fruit  de  tithymale ,  foit  de  coque  de  noix,  très-mince.  Et  la  lui  faites  avaler. 
Pour  las  réduire  en  poudre ,  on  les  ccncatTè  ,  Se  les  Cette  recette  eft  également  bonne  pour  Affamer 
ayant  enveloppé  dans  un  linge  mouillé  ,  on  les  met     un  Faucon  niais. 

fous  la  cendre  chaude.  Etant  ainli  réduites  en  pou-  Les  Oifeaux  fe  dégoûtent  des  autres  chofes  qu'on 
dre  très-fubtile ,  on  en  applique  fur  l'ulcère  deux  employé  pour  les  faire  rendre  ;  telles  que  l'alocs  , 
fois  le  jour.  On  peut  fe  fervir  aufli  de  fuc  de  ci-  l'alun,  la  chélidoine ,  l'antimoine,  le  vitriol,  ôtc. 
tron,  Se  en  laver  l'ulcère  :  &  quand  il  eft  bien  On  peut  encore  les  faire  rendre  en  les  bridant 
net ,  Se  prefque  tout-à-fait  guéri  ,  on  étuve  l'en-  avec  un  crin  de  cheval ,  que  vous  leur  paifez  dans 
droit  avec  du  firop  de  mûres.  11  ne  faut  pas  ou-     le  bec ,  Se  liez  derrière  la  tête. 


blier  de  curer  l'Oifeau  à  l'ordinaire  ,  avant  de  lui 
faire  aucun  remède. 

' Excroiffances  de  chair,  qui  viennent  à  la  Bouche. 

Pour  enlever  ces  excroiflances  ,  qui  font  de  pe- 
tites carnolités  blanchâtres  ou  noirâtres ,  de  la  grof- 


En  fiifant  avaler  la  veflie  de  poivre  à  un  Oi- 
feau ,  il  eft  à  propos  de  le  tenir  abattu  j  conduire 
cette  veflie  avec  le  doigt  dans  le  gofier ,  aufli  loin 
que  l'on  peut  ,  obfervant  de  ne  la  pas  rompre.  On 
fera  bien  de  lui  donner  aufli  une  gorgée  d'eau.  Lorf- 
qu'il  aura  rendu  ,  on  fera  trois  heures  fans  lui  don- 
der  de  pât.  Ce  pât  fera  feulement  de  trois  ou  qua- 


feui  d'un  petit  pois  ,  &  qui  empêchent  l'Oifeau  de  tre  morceaux  de  viande,  bien  trempés  dans  l'eau. 
raître  à  l'ordinaire  ;  on  fe  fert  de  cifeaux  ;  Se  on  Le.  foir ,  on  l'appâtera  fobrement ,  fans  lui  donner 
_s  retranche  le  plus  adroitement  qu'il  eft  poflible.  de  cure.  Le  lendemain  on  lui  préfentera  le  bain  -y 
Si  l'endroit  où  elles  font  placées  ne  permet  pas  ou  un  verre  avec  de  l'eau  ,  fi  le  tems  eft  cou- 
Pulage  des  cifeaux ,  il  faut  les  ronger  en  y  appli-     vert. 

quant  de  l'alun  brûlé  ,  ou  une  goutte  d'huile    de  Quand  les  Oifeaux  font  libres  ,  ils  fe  font  rendre 

'oufre  diftillée.On  fe  fert  pour  cela  d'un  petit  lin-     en  prenant  de  la  terre,  ou  de  l'eau  falée  ,  ou  de 

petites  pierres  au  bord  de  la  mer ,  ou  du  falpêtre. 
On  peut  (aire  rendre  un  Oifeau  en  Famufand 

avec  un  tiroir  d'une  poule  d'Inde ,  ou  d'une  aîle 

d'Oye. 


f, 


■~>e  ,  d'un  peu  de  cotton  ,  ou  d'un  poinçon. 
Mulette   Empelotée. 


Voye-{   Mulette. 

Pour  guérir  les  Oifeaux  qui  ont  la  mulette  em- 
pelotée par  une  humeur  vifqueufe  Se  gluante ,  la- 
quelle retient  les  cures,  il  faut  les  purger  avec  la 
nlaflè  ou  le  cotton  ,  nourris  de  fel  ammoniac  ,   Se 


Si  cela  ne  fuffit  pas ,  on  amollira  de  la  manne , 
on  la  mettra  en  malle ,  par  la  chaleur  de  la  main  j 
on  en  fera  une  pilule  ,  grofle  comme  une  balle  de 
fufil  :  on  y  mettra  enfuite  fix  doux  de  gérofle  ,  cha- 
cun rompu  en  trois  j  Se  trois  grains  de  fel  ,  cha- 


d'une  fois  autant  de  fucre   candi.  Enfuite   on  les  cun  de  la  groffeur  d'un  grain  de  fromenr.  Enfuite 

porte  fur  le  poing  ,  jufqu'à  ce   qu'ils  ayent  rendu  on  fera  avaler  à  l'Oifeau  une  gorgée  d'eau  claire  , 

leur  cure  :  Se   on  les  jardine  ,  mettant  un  baquet  puis  la  pilule,  Se  une  autre  gorgée  d'eau.  Ce  reme- 

plein  d'eau  auprès  d'eux  j  puis  on  leur  delferre  le  de  fait  rendre  le  double  de  la  mulette  j  Se   même 

chaperon  ,  le  lâchant  prefque  tout-à-fait  j  &  on  ne  quelquefois  des  abfcès. 

les  quitte  point  qu'ils  ne  commencent  à  tirer  du  On  peut  de  même  fe  fervir  de  manne,   mêlée 

collier.  Alors  ils  ne  tardent  gueres  à  rendre  la  dou-  avec  du  poivre  ,  du  fel ,  Se  de  la  fuie. 

blure.  Deux  heures  après,  «rt  leur  fait  demi-gor-  Lorfque  l'Oifeau  aura  rejette  beaucoup  de  pour- 

gée  d'une  eu ifle  de  poulet  toute1  chaude  ,  ou  d'une  riture  ,  on  le  fera  encore  rendre  au   bout  de  huit 

aîle  de  pigeon  bien  trempée.  11  faut  donner  aux  la-  jours  ,  pour  achever  de  le  nettoyer. 


niers  Se  aux  facres ,  une  dofe  plus  forte  de  fel  am- 
moniac ,  qu'aux  tiercelets  Se  aux  faucons. 

Si  un  Oifeau  a  mangé  ou  avalé  quelque  chofe 
qu'il  ne  puifle  digérer  ni  rendre,  on  l'abbat  à  la 


Pour  mettre  les  Oifeaux  en  Appctit. 
Prenez  de  la  rhubarbe  ,  de  l'agaric ,  de  l'alocs , 


renverfe  -yJk  lui  ayant  écarté  doucement  les  cuifles ,     du  fafran  ,  de  la  cannelle  ,  de  l'ankj  &e  du  fucre 
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candi,  de- chacun  une  dragme  :  vous  battrez  toutes 
ces  drogues,  8c  en  ferez  une  poudre.  Donnez-leur 
de  cette  poudre  le  foir  dans  la  cure ,  autant  qu'il 
en  pounoit  tenir  fur  un  iou.  Cela  leur  fait  foi-tir 
beaucoup  d'humidité  du  cerveau  j  8c  la  cure  le 
trouve  pleine  d'eau  le  matin  fi  on  la  prefle. 

Il  faut  donner  de  cette  poudre,  quand  l'Oifeau 
eft  plein  ,  on  qu'on  lui  veut  faire  taire  merveilles. 

Pour  purger  les  Oifeaux ,  &  les  mettre  en  ap- 
pétit ,  on  le  fert  de  deux  pilules  de  vieille  con- 
ierve  de  rofes  de  Provins  liquide  ,  de  la  groiftur 
d'un  pois. 

autres  Accidens   qui  furviennent  aux  Oifeaux. 

■Il  arrive  quelquefois ,  que  les  faucons  font  Blef- 
fés  ,  en  attaquant  le  milan  ,  ou  le  héron.  Si  la 
blefïure  qu'ils  ont  reçue  ,  eft  légère  ,  vous  la  guéri- 
rez avec  le  remède  fuivant.  Mettez  dans  un  pot 
verni  une  pinte  de  bon  verjus.  Faites-y  infufer  pen- 
dant douze  heures ,  pimprenelle  8c  confoude ,  de 
chacune  une  poignée ,  avec  deux  onces  d'aloes ,  8c 
autant  d'encens  ,  une  quantité  fufiifante  d'origan  s 
8c  un  peu  de  maftic  L'infufion  étant  faite ,  pafïez  le 
tout  par  un  linge  ,  avec  exprelïion  j  8c  gardez  ce  re- 
mède ,  pour  le  befoin.  On  fe  fert  de  cette  colature 
pour  étuver  doucement  la  blefïure,  qui  fe  guérit 
par  ce  moyen  fort  ailément. 

Si  la  blefïure  eft  confidérable  ,  il  faut  couper 
d'abord  la  plume ,  pour  empêcher  qu'elle  ne  s'y  at- 
tache j  8c  y  mettre  une  tente  imbibée  de  baume  ou 
huile  de  millepertuis. 

Si  la  blelïure  eft  interne  ,  ayant  étécaufée  par  l'ef- 
fort qu'a  fait  le  faucon  en  fondant  fur  fa  proye  , 
il  faut  prendre  un  boyau  de  poule  ,  ou  de  pigeon  ; 
vuider  8c  laver  bien  ce  boyau  ;  puis  mettre  dedans, 
de  la  momie  ;  8c  faire  avaler  le  tout  à  l'Oifeau. 
Il  vomira  fur  le  champ  le  fang  qui  fera  caillé  dans 
fon  corps  j  8c  peu  de  tems  après  ,  il  fera  parfaite- 
ment guéri. 

Si  la  blelfiire  de  l'Oifeau  eft  confidérable ,  mais 
extérieure  ,  8c  que  les  nerfs  foient  offenfés  ,  il  fau- 
dra premièrement  la  bien  étuver  ,  avec  un  Uniment 
fait  avec  du  vin  blanc  ,  dans  lequel  on  aura  lait  in- 
fufer des  rofes  feches  ,  de  l'écorce  de  grenade  ,  un 
peu  d'abfînthe  8c  d'alun  }  enfuite  on  y  appliquera 
de  la  térébenthine. 

Pour  Guérir  les  Oifeaux  Blejfés; 

Plumez  doucement  l'endroit  où  eft  le  mal  ;  ou 
bien  coupez  la  plume  j  8c  appliquez-y  un  emplâtre 
de  Villemagne  fur  du  cuir  doux. 

Un  Coq  d'Inde  ayant  reçu  un  coup  de  bâton  qui 
lui  découvrit  le  crâne  •,  la  grandeur  de  la  plaie  , 
l'hémorrhagie,  8c  la  foiblefïe  ,  dans  laquelle  il  tom- 
ba ,  faifoient  croire  qu'il  étoit  près  de  mourir.  On 
le  danfa  en  le  foutenant  fous  l'eftomac  ,  enforte 
qu'à"  chaque  'fecoufïe  fes  ongles  battoient  contre 
terre.  Bientôt  il  rouvrit  les  yeux  ,  8c  l'on  fentit  {on 
gozier  élaftique.  On  lui  fit  alors  avaler  plufieurs 
cueillerées  de  fuc  de  grofeilles  rouges  ;  ce  qui  ache- 
va de  le  ranimer,  &:  il  marcha  feul.  La  plaie  fut  la- 
vée avec  la  même  liqueur ,  puis  panfée  avec  la  ra- 
cine de  grande  confoude.  Après  avoir  dormi  a 
l'ombre ,  il  mangea  8c  parut  n'avoir  aucun  refte  de 
fon  accident,  qu'une  enflure  à  la  partie  gauche  de  la 
tête.  Quand  le  premier  appareil  tomba  de  lui  mê- 
me ,  l'Oifeau  fut  entièrement  guéri. 

Un  Autour ,  animé  à  la  pourfuite  d'une  perdrix  , 
fut  bielle  à  l'œil  par  une  épine  qui  entra  jufques 
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dans  la  prunelle.  Il  fut  parfaitement  guéri  par  le 
remède  fuivant.  On  mit  clans  une  phiole  une  once 
de  ruthie  préparée  ,  un  demi-quarteron  d'eau  rôle 
autant  de  vin  blanc,  8c  une  poignée  de  rue:  on 
fit  bouillir  le  tout  au  bain-marie  ,  jufqu'à  réduc- 
tion de  moitié:  Se  l'on  inftilla  de  cette  décoction 
dans  l'œil.  Ce  remède  eft  très-bon  pour  tomes  les 
bkfures  &  les  taches  des  yeux.  La  poudre  du  blanc 
des  émeus  de  L'Oifeau  malade  ,  peut  encore  fufhre 
pour  guérir  ces  accidens  :  on  lui  en  fouille  dans 
l'œil  avec  un  tuyau. 

Mains  enflées  ;  froiffees  ;  écorchées. 

Si  les  mains  deviennent  enflées  à  caufe  des  jets 
8c  porte-fennettes,  ou  parce  que  cet  Oifeau  a  battu 
fa  proye  ,  ou  qu'il  s'eft  trop  agité  :  fervez  -  vous  du 
fachet  de  plantain  ,  indiqué  ci-deflus  pour  la  goûte. 

Quand  les  jets  ont  trop  prefle  ,  ou  écorché  ,  les 
mains  de  l'Oiieau  ,  cet  accident  fe  guérit  en  les 
frottant  de  beurre,  ou  de  graille  de  poule.  Ce  re- 
mède eft  encore  bon  pour  un  Oifeau  qui  a  perdu 
un  de  fes  ongles.  Si  le  fang  coule,  on  l'arrêtera  avec- 
un  cautère.  Les  onctions  doivent  être  faites  avec 
précaution  ,  pour  ne  pas  gâter  le  pennage. 

Fractures. 

Si  l'Oifeau  le  cafle  une  jambe  ,  ou  une  cuifle  , 
il  faut  la  lui  remettre  le  plus  promptement  8c  le 
plus  adroitement  qu'il  eft  polfiblc  ;  enfuite  on  y 
met  une  carte  ,  où  une  petite  édifie  ,  pour  la  tenir 
en  état  j  puis  on  y  applique  un  emplâtre  de  poix 
noire  fondue,  dans  laquelle  on  mêle  de  la  farine. 
On  purge  aufli  l'Oifeau  ,  pour  détourner  l'hu- 
meur ;  8c  on  le  tient  dans  un  lieu  chaud  ,  fur- 
tout  fi  le  tems  eft  froid.  On  lailfe  l'emplâtre  jufqu  a 
ce  qu'il  tombe  de  lui-même. 

Accidens  qui  arrivent  au  Pennage  des  Oifeaux. 

Voye-{  Al  b  rené.  Cleragre. 

Il  arrive  quelquefois  aux  Oifeaux  courageux ,  de 
fe  tordre  8c  fe  froifler  les  pennes  ,  en  battant 
leur  proye  trop  rudement. 

Si  les  pennes  ne  font  que  torfes  ,  on  les  redrefle 
facilement  en  les  mouillant  dans  de  l'eau  un  peu 
plus  que  tiède.  Si  elles  font  torfes  8c  pliées  ,  on  les 
remet  dans  leur  premier  état ,  en  les  étendant  en- 
tre des  côtes  ou  troncs  de  chou  fendus  en  long^  que 
l'on  aura  fait  chauffer  entre  deux  braifes  }  ou  bien 
en  appliquant  defliis  ,  en  forme  de  catapiafme  , 
de  l'aveine  cuite  8c  réduite  en  confiftance  de 
bouillie. 

Si  la  penne  eft  rompue ,  de  forte  qu'elle  ne  tien- 
ne plus  qu'au  nerf  de  deffiisj  il  faudra  la  coudre, 
ou  la  cheviller  adroitement,  avec  une  aiguille  fine  , 
enfilée  de  foie  déliée  ,  ou  de  fil  très-fin  ;  faire  en- 
trer l'aiguille  par  la  tête  entièrement  dans  un  des 
deux  morceaux  rompus  ,  enfuite  ajufter  l'autre 
morceau  vis-à-vis  j  puis  avec  le  fil  y  amener  l'ai- 
guille par  la  pointe.  Quand  on  a  paire  le  fil  plu- 
fieurs fois  en  long ,  deù'une  à  l'autre  partie  de  la 
penne  ,  de  manière  qu'elle  paroifle  ferme  8c  dans 
fon  état  naturel ,  on  fait  des  nœuds,  8c  l'on  coupe 
tout  auprès  le  fil  qui  refte. 

Si  la  penrte  eft  tellement  rompue  qu'il  faille  ab- 
folument  la  couper  ;  il  faudra  faire  cette  opération 
dans  le  tuyau  de  la  penne  ,  &  prendre  une  autre 
penne  de  quelque  Oifeau  femblable  ,  laquelle  vous 

couperez 
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couperez  au  même  endroit,  puis  vous  inférerez  le 
tuyau  de  celle-ci  ,  dans  le  tuyau  de  la  première  , 
&  vous  collerez  l'endroit  de  l'infertion  avec  de 
bonne  colle  de  poiffon.  C'eft  ce  qu'on  appelle  Enter 
une  penne  au  tuyau.  11  faut  pour  lors  abattre  l'Oi- 
feau.  Ec  afin  d'avoir  toujours  la  facilité  d'enter  les 
pennes  ,  il  eft  bon  de  conferver  celles  des  Oifeaux 
qui  meurent. 

On  peut  Enter  encore  à  l'aiguille  ;  en  coupant 
la  penne  au-deffus  du  tuyau  ,  Se  y  en  ajuftant  une 
autre  par  le  moyen  d'une  aiguille  à  trois  carres  ,  Se 
pointue  par  les  deux  bouts  j  que  l'on  faic  entrer  juf- 
qu'à  moitié ,  de  part  Se  d'autre  ,  dans  les  deux  plu- 
mes. 11  faut  auparavant  faire  tremper  cette  aiguil- 
le ,  l'efpace  d'une  heure  ,  dans  du  vinaigre  ,  du 
ïel  ,  Se  du  poivre  ;  ou  dans  du  jus  de  citron ,  ou  de 
limon  :  à  leur  défaut ,  on  peut  l'enfoncer  dans  un 
oignon ,  ou  dans  plusieurs  goulfes  d'ail ,  félon  fa 
longueur. 

Quand  le  tuyau  eft  entièrement  forti  de  l'aîle  , 
on  met  un  grain  d'orge  dans  le  trou,  pour  qu'il 
ne  fe  ferme  pas ,  Se  que  la  penne  ne  vienne  point 
à  s'éteindre. 

Si  un  faucon  s'étoit  démonté  une  ferre  (  comme 
il  lui  arrive  quelquefois  en  voulant  rrop  avillonner 
un  Oifeau),  il  faut  incorporer  de  la  crotte  de  chèvre 
ou  de  brebis ,  avec  de  fa  térébenthine  de  Venife  j 
enfuite  mettre  de  ce  mélange  dans  une  petite 
chauffe  de  cuir  ,  qui  fera  faite  exprès  pour  le  doigt 
de  i'Oifeau  qui  eft  démonté.  Quelque  tems  après  , 
il  fe  trouvera  par  ce  moyen  remonté  comme  au- 
paravant. 

Oifeaux  trop  Légers  ;  ou  trop  Pefans. 

Un  Oifeau  trop  Léger  eft  tellement  embarraffé 
de  fon  long  pennage  ,  qu'il  ne  peut  branler  Se  re- 
muer fes  ailes  ,  ni  daguer  que  lentement ,  quelque 
effort  qu'il  faffe  j  de  forte  qu'il  papillonne  en  avan- 
çant fon  vol.  On  voit  des  alphanets  Se  des  taga- 
rots ,  Oifeaux  très-légers  Se  de  pennage  fort  long  , 
qui  ne  peuvent  prefque  pas  voler  dès  qu'il  fait  du 
vent  y  ou  s'ils  vont  à  vent ,  ils  font  empottés  contre 
leur  gré  :  ainfi  que  de  trop  grandes  voiles  font  quel- 
quefois embarraflantes  pout  un  navire ,  &  le  por- 
tent contre  des  écueils.  Il  eft  vrai  que  ces  Oifeaux 
peuvent  avoir  un  pennage  proportionné  à  leur  na- 
ture ,  eu  égard  à  leur  climat  originaire  j  mais  que 
la  difproportion  fe  manifefte  dans  un  pays  où  il  fait 
plus  de  vent. 

De  même  que  les  Marins  changent  de  voile 
quand  ils  paffent  des  mers  du  levant  Se  du  midi 
dans  celles  du  ponent  ou  du  nord  :  on  a  l'expérien- 
ce que  ,  fi  l'on  rogne  les  ailes  &  la  queue  de  ces 
Oifeaux  étrangers ,  ils  deviennent  plus  vîtes  Se  plus 
roides. 

Un  Oifeau  trop  court  de  pennage  ,  eft  Pefant. 
Pout  y  remédier  on  s'eft  avifé  de  lui  allonger  les 
ailes. 

On  a  encore  éprouvé  qu'un  faucon  à  qui  l'on  a 
mis  du  pennage  de  lanier  ,  devient  plus  léger.  Des 
Autours  volent  très-bien  avec  du  pennage  de  Fau- 
con. Mais  en  tout  cela  il  faut  obferver  un  milieu  , 
par  rapport  à  la  longueur  6c  à  la  largeur. 

Pour  mettre  une  Queue  de  Lanier  a  un  Faucon  , 
ou  à  un  autre  Oifeau. 

Fendez  une  grande  carte  à  jouer.  Paffëz  -  y  les 
douze  grandes  pennes  de  l'Oifeau.   Prenez  de  fem- 
blables  pennes ,  Se  les  çntez  par  ordre  à  la  place  de 
Tome  II. 
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celles  que  vous  couperez,  en  commençant  par 
celles  des  côtés  ;  Se  coupant  toujours  de  biais  ,  en- 
forte  que  la  pointe  des  cinq  pennes  qui  précédent 
les  couvertures  fe  trouvent  en  dehors  chacune  de 
leur  côté.  Pour  les  deux  couvertures:  coupez-les  tou- 
tes rondes  par  le  bout.  Ayez  foin  que  les  tuyaux'ne 
fe  fendent  pas  en  entrant  les  uns  dans  les  autres. 
Après  cela  collez  chaque  penne  féparément  avec  de 
la  colle  de  poiffon. 

Précautions  pour  abattre  un  Oifeau  ;   &  pour  lui 
mettre  des  Jets  &  Sonnettes. 

Les  Oifeaux  niais  ont  les  os  tendres  j  c'eft  pour- 
quoi il  faut  les  manier  doucement. 

Quand  on  prend  des  Oifeaux  pour  les  effimer  ; 
après  les  avoir  garnis  ,  on  doit  leur  mettre  une  en- 
raye du  même  cuir  que  celui  des  Jets  ,  laquelle 
prenne  d'un  porte-fonnetté  à  l'autre  ,  Se  ait  trois  a 
quatre  doigts  de  long.  Cette  entrave  les  empêche 
de  fe  déchapperonner  en  fe  gratant ,  foit  à  la  per-. 
che  foit  fur  le  poing  :  ce  qui  arrive  fouvent  aux 
Oifeaux  que  l'on  commence  à  effimer  ;  de  maniè- 
re que  plufieurs  s'eftropient ,  ou  même  fe  tuent.  Il 
faut  encore  mettre  un  tourner  à  chacun ,  pendant 
quelques  jours ,  pour  qu'ils  ne  s'empelottent  pas. 
On  aura  foin  de  garder  à  vue  ces  Oifeaux  ,  attendu 
que  dans  les  commencemens  ils  ont  tant  d'impa- 
tience,  qu'il  y  en  a  qui  fe  pendent  à  la  perche. 
Elle  doit  être  dans  un  lieu  oblcur  ;  afin  que  les  Oi- 
feaux n'ayenr  pas  occafion  de  fe  débattre. 

Oifeaux  Perdus. 

Tous  les  Oifeaux  font  fujets  à  s'écarter  8c  fe  per* 
dre.  Il  arrive  fouvent  qu'en  voulant  venir  retrou- 
ver fon  maître  ,  un  -Oifeau  s'en  éloigne  davantage. 
On  en  voit  qui  fçavent  revenir  à  l'endroit  où  ils 
ont  coutume  de  faire  leurs  leurrés  ,  ou  bien  à  leur, 
volerie.  C'eft  pourquoi  lorfqu'un  Oifeau  s'écarte , 
quelque  route  qu'il  prenne  ,  il  eft  à  propos  de  laif- 
fer  un  homme  à  l'endroit  où  on  l'a  perdu, 

Soins  particuliers  qu'il  faut  prendre  ,  pour  tenir 
les  Autours  en  bon  état. 

i  °.  Il  faut  armet  de  cotton  (  plutôt  que  d'étoupe  ) 
les  cures  qu'on  donne  aux  autours  ,  pour  les  obli- 
ger à  les  mieux  prendre. 

2°.  Il  faut  acharner  rous  les  matins  les  autours 
au  tiroir  ,  dans  un  endroit  qui  ne  foit  point  expofé 
à  l'atdeur  du  foleil ,  ni  rrop  près  du  reu. 

3°.  Après  qu'ils  ont  tiré  ,  il  faut  les  tenir  dans 
un  endroit  qui  ne  foit  ni  trop  froid  ni  trop  humi- 
de ,  Se  qui  foit  à  l'abri  du  vent  :  autrement  on 
leur  cauferoit  des  indigeftions  très-dangereufes. 

4°.  Quand  on  préfente  le  titoir  aux  autours ,  il 
eft  à  propos  de  le  tremper  quelquefois  dans  du  vi- 
naigre Se  de  l'eau  où  l'on  aura  mis  un  peu  de  fu- 
cre  candi  -y  fi  c'eft  en  Été  ,  Se  dans  l'arriére  fai- 
fo'n ,  pourvu  que  le  rems  foit  doux. 

5°.  Pour  ne  pas  rebuter  les  autours  ,  on  ne  doit 
jamais  les  abattre  que  dans  la  dernière  néceffiré. 

6°.  Pour  les  accoutumer  à  obéir  ,  il  faut  toujours 
leur  préfenter  le  riroir  quand  on  veut  qu'ils  fe  tien- 
nent fur  la  perche ,  ou  dans  quelque  autre  endroit 
que  ce  foit. 

7°.  Il  faut  jardiner  tous  les  matins  les  autours, 
dans  un  lieu  expofé  au  foleil  Se  où  le  vent  ne  don- 
ne point  du  tout ,  après  qu'ils  ont  pris  leur  pât. 
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On  les  laifle  pendant  deux  heures  en  cet  état ,  fur 
une  perche  ,  ou  fur  un  bloc. 

8°.  Il  ne  faut  pas  manquer  de  les  baigner  une 
fois  par  femaine.  Le  jour  qu'ils  ont  pris  le  bain,  il  ne 
faut  pas  les  faire  voler.  11  y  a  même  des  Chafleurs  , 
qui  les  laiflent  repofer  encore  le  lendemain  ,  de 
peur  que  l'agitation  qu'ils  fe  donnent  en  volant,  ne 
rende  inutile  le  rafraîchi  flement  qu'ils  ont  pris. 
Quoique  les  autours  paflagers  n'aiment  pas  com- 
munément à  fe  baigner  ,  il  eft  bon  de  leur  préfen- 
ter  quelquefois  le  bain  j  on  en  voit  qui  le  pren- 
nent :  &c  ils  en  valent  mieux. 

9°.  Comme  les  autours  font  d'un  tempérament 
-délicat  ,  qui  demande  à  être  ménagé  j  on  obfervera 
de  ne  les  point  faire  voler  deux  jours  de  fuite,  &  de 
ne  pas  les  purger  aufli  fouvent  que  les  autres  Oi- 
feaux  de  fauconnerie. 

io°.  Pour  les  délafTer  d'avoir  été  fur  la  percha 
où  ils  fe  font  débattus  ,  on  les  imet  ordinairement 
dans  un  petit  cabinet  ,  fans  être  attachés. 

ïi®.  Quand  on  purge  les  autours  ,  il  ne  faut 
jamais  les  abattre.  11  faut  les  purger  trois  jours  de 
fuite  au  commencement  de  Tannée  ,  Se  avant  de 
les  mettre  en  mue.  On  les  purge  avec  de  la  chair 
Se  de  la  manne  :  ou  ,  on  leur  donne  des  pilules  blan- 
ches ,  ou  de  rouges.  Le  quatrième  jour  ,  on  leur  fait 
avaler  une  pilule  d'alocs  dans  un  morceau  de  chair, 
pour  les  exciter  à  rendre. 

En  hiver ,  on  les  purge  avec  fix  grains  de  poi- 
vre blanc ,  qu'on  enveloppe  aufli  dans  un  morceau 
de  chair.  Cette  cure  doit  le  réitérer  de  vingt  jours 
en  vingt  jours. 

1 1°.  Pour  déterger  les  humeurs  vifqueufes  qui 
fe  forment  dans  la  mulette  Se  autres  parties  du 
corps  des  autours  ,  il  faut  leur  donner  deux  fois 
l'année  ,  une  ou  deux  prifes  de  l'herbe  qu'on  ap- 
pelle vulgairement  Eclaire. 

ij°.  Quand  ils  commencent  la  mue,  c'eft  un 
remède  fingulier  pour  eux ,  que  de  leur  faire  pren- 
dre un  blanc  d'œuf ,  battu  avec  du  fucre  candi  ;  ou 
feulement  de  l'huile  battue  :  on  doit  leur  réitérer 
cette  cure  tous  les  dix  jours.  Le  lait  leur  eft  bon 
auflî  dans  ce  tems. 

1 40.  Lorfqu'on  veut  paître  un  autour ,  il  faut 
commencer  par  l'acharner  au  tiroir  fec  j  puis  lui 
donner  de  la  chair  coupée  par  petits  morceaux ,  Se 
que  l'on  aura  fait  tremper  dans  de  l'eau  de  fon- 
taine tiède ,  où  fera  diflout  du  fucre  candi  ou  de 
la  manne.  C'eft  le  moyen  de  les  garantir  de  la 
craye ,  de  la  gravelle ,  du  fusbec  (  qui  eft  une  mala- 
die mortelle  pour  les  autours  ) ,  du  chancre  ,  Se  de 
certaines  petites  glandes  qui  leur  viennent  dans  la 
bouche  ,  enfin  de  beaucoup  d'autres  maladies  qui 
font  caufées  par  l'altération  ou  par  la  conftipation. 
Cette  manière  de  paître  les  autours  ,  les  garantit 
encore  de  Pobftruction  des  nazeaux  ,  qui  empêche 
le  flegme  de  couler  du  cerveau.  Enfin  elle  les  ga- 
rantit de  la  pépie ,  Se  des  barbillons  \  Se  les  entre- 
tient en  appétit ,  dans  une  netteté  de  corps  Se  une 
fanté  parfaites. 

'Accidens  qui  peuvent  arriver  aux  Autours ,  faute 
d'être  bien  gouvernés. 

ïl  ne  faut  pas  s'imaginer  qu'on  puiflelaifler  jeû- 
ner les  autours , comme  les  autres  Oifeaux  de  proye, 
le  jour  qu'ils  doivent  voler  ,  afin  de  les  rendre  plus 
ardens  &  plus  âpres  à  la  volerie.  Au  contraire  il 
faut  avoir  foin  de  les  paître  :  autrement  ils  tombent 
dans  une  défaillance  ,  qu'on  nomme  boulimie  ;  qui 
les  met  en  danger  de  mourir.  Cette  maladie  vient 
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d'humeurs  qui  tombent  du  cerveau  dans  la  mulet- 
te y  particulièrement  pendant  l'hiver,  durant  Les 
grands  froids ,  lorfqu'on  n'a  pas  foin  de  donner  aux 
autours  une  nourriture  abondante ,  &  toujours  fort 
propre. 

11  arrive  quelquefois  ,  qu'en  chaflant  dans  un 
tems  trop  chaud  ,  les  autours  s'enlèvent  fi  haut 
qu'on  ne  les  apperçoit  plus  j  ce  qui  leur  arrive  fur- 
tout  quand  ils  ont  beaucoup  de  plumes.  Pour  ne 
les  pas  perdre  ,  il  faut  fe  coucher  par  terre  ,  Se  at- 
tendre avec  patience  qu'ils  faflent  leur  entrée,  & 
qu'ils  defeendent.  C'eft  ordinairement  fous  le  vent, 
Se  fur  les  arbres  voifins  de  l'endroit  d'où  ils  fe 
font  élevés.  On  doit  avoir  toujours  l'œil  attentif  , 
pour  appercevoir  leur  entrée.  Et  on  les  fait  des- 
cendre de  defliis  les  arbres  ,  en  leur  préfentant  du 
vif,  ou  une  perdrix  morte  attachée  à  une  filière  , 
comme  nous  l'avons  marqué  ci-deffus. 

Nous  ferons  obferver ,  en  finiflant  cet  article  ," 
que  l'on  guérit  les  diverfes  maladies  des  autours , 
à  peu  près  comme  celles  des  autres  Oifeaux  de 
proye. 

OISELER:  Terme  de  Fauconnerie.  On  dit: 
Oifeler  un  Faucon  j  pour  dire  ,  le  drefler ,  Se  le  biert^ 
affairer. 

OISELETS  Odorans.  Confultez  l'article 
Odorant. 

OISON:  Terme  ufité  dans  la  récolte  du  Lin. 
Confu/te^  l'article  L  i  n. 

OISON.  On  donne  ce  nom  aux  Oyes  qui  font 
jeunes.  Confu/te^  l'article  Oye. 

O  L  A 

OLAIRE  [Pierre).  Confultez  l'article  Marn^ 

OLE 

O  L  E  A.    Foyei  Olivier. 
OLEASTER.    Foye%  Olivier,  n.  13. 
O  L  E  U  M.  Nom  Latin  de  toute  forte  à'kuile. 
OLEUM  Rhodium.  Voyez  fous  le  mot  Bois> 
de  Rhodes,  Tome  I.  pag.  350.  t 
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OLIBAN  :  ou  Encens  Mâle  j  Se  comme  qui  di- 
roit  par  abbréviation  ,  OleumLibani.  Suc  réiineux, 
lequel  découle  d'un  arbre  qui  croît  particulièrement 
dans  l'Arabie  Heureufe.  On  fait  des  incifions  au 
tronc  de  cet  arbre ,  pour  en  obtenir  le  fuc  ;  qui  fê 
durcit  bien- tôt  après ,  Se  acquiert  la  confîftance 
de  gomme.  Il  eft  propre  à  l'afthme  ,  la  pleurefie  , 
Sec.  Confulte^  l'article  Encens.  La  manière  de 
le  préparer  ,  eft  de  le  réduire  d'abord  en  poudre  , 
Se  d'en  mettre  une  dragme  dans  une  pomme  que 
l'on  a  creufée  exprès  ,  Se  qu'on  fait  cuire  au  feu  ; 
puis  on  la  fait  manger  au  malade  ,  pour  exciter 
une  fueur  abondante.  Au  refte ,  il  faut  que  le  ma- 
lade paroiffe  difpofé  à  la  fueur  ;  Se  qu'on  l'ait  pré- 
paré par  deux  ou  trois  faignées. 

Ce  qu'on  nomme  en  Latin  Manna  Thuris ,  eft  de 
l'Oliban  choifi  en  petits  grains ,  bien  ronds  Se  bien 
nets ,  ayant  la  couleur  de  la  belle  manne.       1 

L'écorce  de  l'^bre  d'où  découle  l'encens  ,  s'ap- 
pelle Encens  des  Juifs  \  parce  que  les  Juifs  s'en  fer- 
vent dans  leurs  parfums  :  elle  doit  être  choifle 
épaifle ,  réfineufe  ,  unie  ,  récente,  de  bonne  odeur. 
Elle  eft  déterfive  ,  réfolutive  ,  Se  defîicative. 

OLIVE:  Fruit  de  l'Olivier.  Voye^  Olivier. 

OLIVE.  Ornement  de  Sculpture  j  que  l'on 
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taille  en  grains  oblongs ,  comme  enfilés  en  chape- 
lets ,  fur  les  aftragales  Se  baguettes. 

OLIVIER:  En'  Latin  Olea  :  Se  Olive  ,  en  An- 
glois.  La  fleur  de  ce  genre  de  plantes  a  un  petit  ca- 
lyce  d'une  feule  pièce  ,  divifée  en  quatre  par  les 
bords  ,  «Se  qui  tombe  avant  la  maturité  du  fruit.  Ce 
calyce  porte  un  pétale  qui  a  la  forme  d'un  tuyau 
très-court ,  &  dont  l'extrémité  eft  divifée  en  qua- 
tre parties  ovales  Se  écartées.  On  trouve  dans  l'in- 
térieur deux  petites  étamines  j  furmontées  de  fom- 
mets  droits  ;  &  uu  piftil ,  formé  d'un  embryon  ar- 
rondi ,  Se  d'un  ftyle  fort  court  qui  eft  chargé  d'un 
ftigmare  affez  gros  Se  partagé  en  dei^x.  Cet  em- 
bryon devient  un  fruit  charnu  ,  prefque  oval ,  plus 
ou  moins  allongé  fuivant  les  efpeces  j  dans  lequel 
fe  trouve  un  noyau  de  même  forme  ,  très- dur  ,  Se 
dont  la  fuperficie  eft  raboteufe.  Ce  noyau  eft  divifé 
intérieurement  en  deux  loges  ;  dans  une  feule  def- 
quelles  fe  trouve  ordinairement  une  amande  uni- 
que ,  parce  que  l'autre  avorte. . 

Les  feuilles  des  Oliviers  font  entières  ,  fans  den- 
telures ,  unies,  épailles ,  fermes  ,  oppofées  deux  à 
deux  fur  les  branchas  :  elles  ne  tombent  point  en 
hiver  :  il  y  en  a  de  fort  longues  ,  Se  d'autres  qui 
font   très  -  courtes  ;  fuivant  les  différentes  efpeces. 

Ces  arbres  ne  réuffilfent  bien  que  dans  des  cli- 
mats chauds  ;  ils  fubfiftent  paflablement  dans  les 
régions  tempérées.  Leurs  fleurs  paroiffent  en  Avril 
&"Mai. 

Efpeces. 

i.  Oleafruclu  maximo  Inft.  R.  Herb.  l'Olivier 
à  gros  fruir  ;  ou  Olivier  d'EJpagne.  Cet  arbre  eft 
principalement  cultivé  en  Efpagne ,  où  il  devient 
très  -  fort.  Ses  feuilles  font  larges  ,  prefque  blan- 
ches en  deflous.  Le  fruit  eft  très-gros  j  mais  char- 
gé d'une  odeur  forte  Se  défagréable. 

2.  Olea  fruclu  oblongo  minori  Inft.  R.  Herb.  C'eft 
une  des  meilleures  efpeces  que  l'on  cultive  dans  nos 
Provinces  Méridionales.  Cet  arbre  eft  moins  con- 
fidérable  ,  dans  toutes  fes  parries  ,  que  le  précédent. 
Son  fruit  eft  longuet  j  Se  porte  le  nom  à' Olive  Pi- 
choliné. 

On  regarde  comme  des  variétés  de  cette  efpece, 
les  Olives  qui  font  d'un  verd  foncé  j  Se  d'autres 
qui  font  prefque  blanches.  Voye-^  Garidel ,  Hijl. 
des  Plantes  £  Aix  ,   page  335. 

3.  Oleafruclu  minore  &  rotundiore  Inft.  R.  Herb. 
Cet  Olivier  donne  de  très-petits  fruits  bien  amers  , 
dont  la  furface  eft  unie ,  plus  ronds  que  longs  ,  &: 
dont  le  noyau  eft  fort  menu.  C'eft  ce  qu'on,  nom- 
me à  Aix  YAglandeau,  ou  la  Glandou  j  Se  Caïan- 
ne ,  à  Marfeille. 

4.  Oliva  fruclu  majufeulo  <s  oblongo  Inft.  R. 
Herb.  On  l'appelle  en  Provence  Laurinne.  Ce  fruit 
eft  un  peu  plus  gros  que  le  précédent ,  moins  amer , 
inégal  à  fa  furface  ,  Se  comme  relevé  de  boffes  j  fon 
noyau  eft  affez  gros. 

5 .  Olea  fruclu  major i  ,  carne  crajfa.  Inft.  R.  Herb. 
\J Olivier  Royal:  dont  le  fruit  eft  gros.»  Se  très- 
charnu.  Voyez  Garidel ,  Hijloire  des  Plantes  d' Aix. 

G.  Olea  fativa  major ,  oblonga,  angulofa,  Amyg- 
iali  forma  H.  R.  Monfpel.  XAmelou ,  de  Langue- 
doc. Ses  fruits  .font  anguleux  ,  Se  ont  la  forme 
d'une  amande. 

7.  Olea  média ,  oblonga  >frucluComi  H.  R.  Monfp. 
Le  fruit  de  cette  efpece  reflemble  à  celui  du  cor- 
mier. On  l'appelle  Cormeau ,  en  Languedoc. 

8.  Olea  maxima  fubrotunda ,  H.  R.  Monfp.  Cette 
Olive  eft  arrondie ,  fort  grotte .  On  la  nomme,  en 
Languedoc  ,  Ampoulan* 
Tome  IL 
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9.  Olea  média  ,  rotunda  3  pnecox  H.  R.  Monfp. 
Olivier  précoce  ,  à  fruit  rond  Se  moyennement' 
gros  :  le  Moureau  des  Languedociens. 

10.  Olea  média  y  rotunda  ,  viridior  H.  R.  Monfp. 
Cette  Olive  diffère  de  la  précédente  ,  en  ce  qu'elle 
eft  très-verte.  On  l'appelle  Verdalle  ,  en  Langue- 
doc. 

1  1.  Olea  minor  3  rotunda  ,  racemofa  H.  R.  Monfp. 
Olivier  dont  les  fruits  font  petits ,  ronds  ,  Se  par 
grappes  :  on  le  nomme  en  Languedoc  Bouteillo. 
Voyez  Garidel ,  Hijloire  des  Plantes  d'Aix. 

.12.  Olea  minor  t  rotunda  ,  ex  rubro  &  nigro  varie- 
gata  H.  R.  Monfp.  Le  Pigau.  Ses  Olives  font  peti- 
tes ,  rondes ,  panachées  de  rouge  Se  de  noir. 

On  peut  regarder  comme  des  variétés  les  Salier- 
nés  de  Languedoc  j  dont  le  fruit  eft  d'un  rouge 
noirâtre. 

13.  Olea filveflris  ,  folio  duro  fubtus  inca.no  C.  B. 
L'Olivier  fauvage  :  nommé  aufîi  Oleafler  par  les  La- 
tins. Il  a  les  feuilles  courtes,  très -fermes,  bien 
blanches  en  defTous,  &  terminées  par  une  efpece 
d'épine  fort  courte. 

Vfages. 

Entre  ces  Oliviers  ,  les  uns  donnent  des  fruits 
propres  à  confire  ;  rels  que  les  nn.  z  ,  4  Se  6.  D'au- 
tres Olives  feurniflent  l'huile  la  plus  fine ,  com- 
me les  nn.  3  ,  4 ,  7 ,  8  ,  9.  Il  y  a  aufïî  de  ces  ar- 
bres ,  que  l'on  cultive  parce  qu'ils  rendent  une  plus 
grande  quantité  de  fruits. 

Dans  un  climat  comme  celui  des  environs 
de  Paris  ,  les  Oliviers  ne  chargent  pas  affez  abon- 
damment ,  pour  que  l'on  doive  fe  propofer  d'ert 
obtenir  de  l'huile ,  ni  même  d'en  confire  au  fe! 
les  Olives.  Leur  utilité  fe  borne  donc  ici  a"  met- 
tre quelques  pieds  dans  les  bofquets  d'hiver  5  ou  y 
par  fimple  curiofité  3  en  efpalier. 

Dans  les  climats  plus  tempérés ,  on  cueille  les; 
Olives  qui  font  parvenues  à  leur  groffeur ,  quoi- 
qu'elles foient  encore  vertes ,  avant  leur  maturité  5 
pour  les  confire ,  comme  nous  allons  en  détailler 
le  procédé:  d'après  M.Duhamel,  Traite' des  Arbres 
&  Arbufles  ,  Tome  II  3  page  63 ,  Sec. 

L'art  de  Confire  les .  Olives  fe  réduit  à  leur  faire 
perdre  une  partie  de  leur  amertume  ,  Se  les  impré- 
gner d'une  faumure  de  fel  marin  aromatifé  ,  qui 
leur  donne  un  goût  agréable.  On  emploie  pour  ce- 
la différens  moyens. 

1 .  Le  plus  expéditif  eft  de  mettre  dans  des  jar-' 
res ,  ou  vafes  déterre  verniffée  dont  la  forme  eft 
à-peu-près  ovale,  un  lit  de 'plantes  aromatiques, 
telles  que -le  fenouil,  l'anis ,  le  thim  ,  &c  j  un  lit 
d'olives  fraîchement  cueillies  ,  auxquelles  on  a  don- 
né deux  coups  de  couteau  en  croix  jufqu'au  noyau,/ 
pour  faciliter  l'introduction  de  la  faumure  ;  puis 
une  couche  de  fel  j  un  autre  lit  de  plantes  aromati- 
ques ;  un  lit  d'Olives  ;  Se  ainfi  ,  jufqu'à  ce  que  le 
vafe  foit  prefque  rempli.  Alors  on  y  verfe  affez 
d'eau  bouillante ,  pour  que  les  Olives  y  flottent.  Le 
lendemain  on  les  met  dans  de  l'eau  fraîche  ,  qu'or* 
a  foin  de  changer  tous  les  deux  ou  trois  jours  , 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  furfifamment  adoucies  :  Se 
l'on  finit  par  verfer  deffus  une  faumure  chargée  de 
quelques  épices.  Selon-  cette  méthode  il  faut  très- 
peu  de  tems  peur  qu'elles  foient  en  état  d'être  man- 
gées :  quelques  perfonnes  même  les  trouvent  fore 
agréables  ,  parce  qu'elles  ont  alors  plus  de  goût.. 
Mais  la  plupart  ne  trouvent  pas  qu'elles  foient  "fuf- 
fifamment  adoucies  :  en  ce  cas  on  a  recours  aux 
moyens  que  nous  allons  rapporter. 

2.  Les  olives  font  meilleures  quaud  elles  çi'oni; 

Z  z  ï  z  ij 
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point  été  échaudées  j  mais  aulfi  la  préparation  en 
eft  plus  longue. 

Vers  la  lin  de  Septembre  ,  ou  dans  les  premiers 
jours  d'O&obre  ,  on  choilit  de  belles  olives  ,  bien 
charnues  :  on  les  met  dans  des  jarres  ;  Se  l'on  ver- 
le  de  l'eau  par-deffus  pour  leur  faire  perdre  leur 
amertume.  On  change  cette  eau  tous  les  deux  jours , 
&c  l'on  goûte  de  tems  en  tems  les  olives ,  pour 
-s.'afTurer  h"  elles  font  fuffifamment  adoucies  ;  car 
quand  elles  le  font  trop ,  ellçs  deviennent  infipi- 
des.  Lorfqu'elles  font  allez  douces  on  les  met  dans 
une  forte  faumure  ;  où  elles  reftent  jufqu'à  Pâques  : 
on  en  prépare  alors  une  féconde  ,  moins. forte  :  on 
fépare  les  olives  qui  peuvent  avoir  changé  de  cou- 
leur ;  car  cet  accident  arrive  pour  l'ordinaire  à  cel- 
les qui  font  au-deffus  du  vafe  ;  Se  on  jette  les  au- 
tres dans  la  nouvelle  faumure.  Quelques  jours 
après ,  elles  fe  trouvent  bonnes  à  manger. 

3 .  Pour  préparer  les  olives  à  la  Pichoiine  ,  on  les 
met  dans  une  îeflive  faite  avec  une  livre  de  chaux  vi- 
ve Se  fix  livres  de  cendre  de  bois  neuf,  tamifée.  Au 
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une  forte  faumure  aromatifée.  Ces  Olives  font  ex- 
cellentes :  mais  elles  ne  peuvent  fe  garder  que  pen- 
dant un  mois. 

S.  On  prépare  auflî  des  olives  allez  mures  pour 
être  noires  ;  en  ce  cas  on  les  met  fecher  dans  un  bâ- 
timent ,  les  fenêtres  ouvertes ,  afin  qu'elles  foient 
expofées  au  vent.  Pendant  qu'elles  perdent  une  par- 
tie de  leur  humidité ,  on  fait  un  mélange  de  miel , 
huile  d'olives ,  fel  marin ,  Se  jus  de  citron  ;  que 
l'on  alfaifonne  de  poivre  ,  gérofle,  coriandre  ,  anis, 
&c.  &  l'on  verfe  cette  liqueur  fur  les  Olives ,  après 
les  avoir  mifes  dans  des  vafes  de  verre  ,  enforte 
néanmoins  que  la  liqueur  fumage  le  fruit.  Voyez. 
Garidel,  Hijloïre  des  Plantes  d'Aix  ,  page  336. 

En  hiver,  quand  les  Olives  font  parfaitement 
mûres  Se  molles ,  on  les  mange  fans  aucune  prépa- 
ration; les  affaifonnant  feulement  avec  du  poivre, 
du  fel ,  Se  de  l'huile. 

Les  feuilles  des  Oliviers  font  fort  aflringentes. 
Pilées,   elles  font  bonnes  pour  le  feu  Saint-Antoi- 


bout  de  fix  ,  huit  j  dix  ou  douze  heures  ,  Se  fuivant     ne  ,  Se  les  ulcères  qui  rampent.  Le  fuc  qui  en  eft  ti- 
ln  fnrre  de  W  leffive  :  fi  en  couoant  l'olive  avec  un      ré  ,  mêlé  avec  du  vinaigre  .  eft  bon  contre  les  rhar- 


la  force  de  la  leffive  ;  ft  en  coupant  l'olive  avec  un 
couteau ,  le  noyau  fe  fépare  de  la  chair ,  on  retire 
ces  fruits  de  la  leffive  ;  on  les  lave  bien  dans  de 
l'eau  fraîche,  que  l'on  renouvelle  toutes  les  vingt- 
quatre  heures  pendant  neuf  jours  ;  on  les  met  lit 
par  lit  avec  du  fel ,  des  herbes  aromatiques ,  Se  des 
épices  ,  dans  des  jarres  3  que  l'on  emplit  d'eau  en- 
fuite.  Si  l'on  a  foin  de  placer  ces  vafes  dans  un 
lieu  frais  Se  fec ,  Se  de  les  entretenir  exactement  fer- 
més ,  Se  les  olives  toujours  couvertes  de  faumure  ; 
on  peut  les  garder  deux  ou  trois  ans  :  il  fe  forme 
feulement  à  la  fuperficie  une  croûte ,  qui  fert  à  leur 
çohfervation ,  Se  que  l'on  jette  quand  on  entame 
les  jarres.  Pour  éviter  la  fermentation  de  cette 
croûte ,  on  met  quelquefois  un  lit  d'étoupes  qui 
baigne  dans  la  liqueur  ,  au-deftus  des  olives. 

11  y  a  des  perfonnes  qui ,  au  lieu  des  cendres 
dont  nous  avons  parlé ,  ne  mettent  avec  la  chaux 
qu'une  fimple  leffive  de  bois  neuf;  Se  prétendent 
que  les  olives  en  font  plus  agréables  au  goût ,  & 
moins  malfaifantes. 

4.  On  croit  qu'en  Efpagne  on  mêle  un  peu  de 
vinaigre  avec  la  faumure. 

5 .  Quelque  moyen  que  l'on  emploie  pour  adou- 
cir les  Olives  :  il  faut  quand  elles  font  adoucies ,  les 

pénétrer  de  faumure ,  pour  les  rendre  plus  agréables     que  ceux  qui  font  plantés  dans  une  terre  gratte  Se 
au  goût.  Afin  que  la  faumure  pénètre  plus  vite ,  les     bien  fumée  :  ceux-ci   donnent  beaucoup  d'huile 
uns  écachent  un  peu  les  olives  avec  un  maillet  de     mais  qui  eft  d'une  qualité  inférieure 


mêle  avec  du  vinaigre  ,  eft  bon  contre  les  char- 
bons Se  la  gangrené.  Ces  mêmes  feuilles  étant  mâ- 
chées ,  fervent  à  guérir  les  ulcères  de  la  bouche  ; 
leur  décoction  a  le  même  effet.  Leur  fuc  appliqué 
arrête  le  fang ,  Se  les  trop  grandes  purgations  des 
femmes. 

Les  feuilles  de  l'Olivier  fauvage  (  n.  13)  font 
plus  aflringentes ,  Se  produifent  tous  les  effets  fuf- 
dits  avec  plus  de  force. 

L'Huile  eft ,  fans  contredit ,  le  revenu  le  plus  cer- 
tain qu'on  puiffe  fe  promettre  de  l'Olivier.  Sa 
perfection  ,  dépend  de  la  nature  du  terrein ,  de  l'ef- 
pece  d'olives  qu'on  exprime  ,  Se  des  précautions 
que  l'on  prend  pour  la  récolte  Se  pour  l'expreffioa 
de  ces  fruits.  Quand  on  fe  propofe  de  faire  de 
l'huile  fine  pour  la  falade  Se  pour  les  autres  ufages 
de  la  cuifine  ,  ainfî  que  pour  les  préparations  mé- 
dicinales ;  il  faut  être  dans  une  pofition  favorable 
pour  la  qualité  de  la  terre.  Mais  fi  l'on  ne  vife  qu'à 
des  huiles  communes  pour  les  favonneries ,  ou  de 
l'huile  à  brûler  dans  les  lampes,  on  doit  tâcher 
d'obtenir  une  grande  quantité  d'huile,  fans  trop 
s'embarrafTer  de  la  qualité. 

Les  Oliviers  qu'on  cultive  dans  un  terrein  gra- 
veleux, maigre,  Se  fec,  donnent  moins  de  fruit 


bois  ;  d'autres  leur  font  des  incifions  avec  un  cou- 
teau; d'autres  enfin,  qui  ne  veulent  rien  précipiter , 
les  biffent  entières  :  en  cet  état  elles  ont  peut-être 
moins  de  goût;  mais  elles  font  plus  belles. 

Une  précaution  abfolument  néceffaire ,  pour  que 
les  Olives  confervent  leur  verdeur  ,  eft  de  les  met- 
tre dans  l'eau ,  auffî-tôt  qu'elles  font  cueillies  ;  & 
toutes  les  fois  qu'on  les  change  de  liqueur ,  il  faut 
en  les  tirant  de  l'ancienne,  les  plonger  fur  le* 
champ  dans  la  nouvelle  ;  fans  quoi  elles  noirciffenr, 
Se  perdent  beaucoup  de  leur  mérite. 

6.  Quelques  Provençaux  retirent  au  bout  d'un 
tems  leurs  Olives  de  la  faumure  ;  ôtent  prompte- 
ment  le  noyau  ,  comme  quand  on  veut  les  em- 
ployer dans  des  ragoûts  ;  mettent  en  fa  place  une  câ- 
pre; &  confervent  ces  Olives  dans  d'excellente  huile. 

7.  On  prépare  encore ,  en  Provence ,  des  Oli- 
ves pour  ion  ufage  particulier;  en  lesécrafanr .,  les 
jettant  dans  de  l'eau  fraîche  que  l'on  renouvelle  au 
bout  de  vingt-quatre  heures  ,  Se  encore  après  un 
pareil  tems  ;  puis  le  troiûeme  jour  on  les  met  dans 


Il  eit  d'expérience  que  les  petites  Olives  qu'on 
trouve  fur  les  Oliviers  fauvages ,  lefquels  viennent 
naturellement  fur  les  montagnes ,  fourniffent  une 
huile  très-fine.  Mais  ces  .Olives  font  rares  ;  &  elles 
rendent  fi  peu  d'huile  ,  qu'elles  ne  méritent  aucune 
attention. 

Les  efpeces  qui  font  généralement  eftimées  pour 
fournir  l'huile  fine  ,  aux  environs  de  Marfeille,1 
font  celles  des  nn.  3  ,  4,  7  ,  8  ,  &  9.  L'huile  du 
n.  3  a  l'odeur  Se  le  goût  amer  du  fruit  ;  Se  fe  con- 
ferve  bien  ,  pourvu  qu'on  y  ait  apporté  les  précau- 
tions convenables. 

M.  Garidel  avertit  que  les  olives  des  nn.  7 ,  8  8C 
9 ,  doivent  être  cueillies  avant  qu'elles  foient  trop 
mûres  ,  fi  l'on  fouhaite  d'en  tirer  une  bonne  huile. 
En  général  il  importe  beaucoup  pour  la  qualité  de- 
l'huile  ,  de  cueillir  les  Olives  dans  leur  vraie  ma- 
turité. Elles  peuvent  cependant  achever  de  mûrir 
après  avoir  été  cueillies  ;  mais  l'huile  en  eft  d'au- 
tant plus  mauvaife  ,  qu'elles  reftent  plus  long-tems 
en  cet  état.  Le  degré  de  maturité  qu'elles  doivent 
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avoir ,  varie  fuivant  la  qualité  des  Olives  ;  Se  l'on 
connoît  principalement  leur  parfaite  maturité  à  la 
couleur  de  la  peau  j  les  unes  devant  être  prefque 
noires  ,  d'autres  d'un  rouge  foncé ,  d'autres  enfin 
d'un  jaune  pâle;  celles-ci  font  trop  mûres  quand  elles 
noirciffent.  L'ufage  feul  peut  apprendre  ces  détails. 
En  général  les  Olives  ne  parviennent  point  à  cet 
état  de  maturité  avant  la  fin  d'Octobre  ;  Se  toutes 
font  trop  mûres  à  la  mi-Décembre.  Celles  qui  font 
noires  donnent  plus  d'huile ,  mais  qui  eft  moins 
fine. 

Pour  faire  d'excellente  huile ,  il  faudrait  pou- 
voir les  mettre  fous  la  meule  Se  au  preifoir ,  (  ou  , 
comme  on  dit  en  Provence ,  les  detriter)  auffi-tôt 
qu'elles  font  bones  à  cueillir.  Celles  qui  ne  font  mi 
mûres  laiifent  à  l'huile  une  amertume  infupporta- 
ble  qui  ,  cependant ,  contribue  à  fa  confervation  ; 
Se  ces  huiles  fe  dépurent  difficilement.  Le  tems 
corrige  néanmoins  une  patrie  de  cette  amertume. 
Les  Olives  trop  mûres  fournifTent  de  l'huile  qui  a 
Une  faveur  piquante  ,  quelquefois  même  un  goût 
de  moifi  :  &  cette  huile  s'engraifle  promptement. 

Quand  on  ne  peut  pas  écrafer  les  Olives  aulîi- 
tôt  qu'elles  font  cueillies  ,  on  les  dépofe  dans  des 
greniers  :  où  elles  font  entafTées  plus  ou  moins 
épais  ,  félon  la  capacité  du  lieu.  Plus  il  y  en  a 
épais ,  plus  fouvent  il  faut  les  remuer.  Ceux  qui 
préfèrent  d'avoir  une  grande  quantité  d'huile ,  les 
laiffent  quelque  tems  dans  le  grenier  ;  5c  deux  ou 
ttoïs  jours  avant  de  les  écrafer ,  ils  les  raffemblent 
en  tas  ,  dans  la  vue  d'exciter  encore  la  fermen- 
tation j  ce  qu'on  nomme  en  Provence  ,  les  faire 
rebouillir.  C'eft  cette  cupidité  qui  fait  que  l'huile 
fine  eft  toujours  très-rare.  Voyez  Garidel ,  Hijloire 
des  Plantes  d'Aix  ,  page  337. 

Les  Olives  qui  font  trop  defTéchées ,  de  même 

3 vie  celles  qui  font  pourries ,  donnent  bien  moins 
'huile  que  les  autres. 
Confultez,  pour  la  façon  de  cueillir  les  Olives  , 
de  les  mettre  au  moulin  &  à  la  preiïe ,  Se  d'en 
obtenir  Se  ferrer  l'huile  ;  le  Traité  des  Arbres  & 
Arbujles ,  Tome  II.  page  63  ,  &  fuivantes  :  la  Mai- 
fon  Rujlique,  Tome  I ,  page  848  ,  849  ,  946  ,  &c. 
L'huile  d'Olives  entre  dans  quantité  de  baumes, 
d'onguents  ,  d'emplâtres  ,  Se  de  (inimens  ,  deftinés 
à  adoucir  &  relâcher.  On  la  fubftitue  à  celle  d'a- 
mandes douces  j  Se  on  l'emploie  avec  quelque  firop 
pour  calmer  la  toux  ,  Se  les  douleurs  de  colique  : 
dans  les  grandes  conftipations  ,  on  la  fait  prendre 
en  lavemens. 

Cette  huile  ne  vaut  rien  pour  la  peinture  ,  parce 
-qu'elle  ne  feche  jamais  parfaitement. 

L'huile  à.'0/ives  fauvages ,  tenue  dans  la  bouche, 
eft  utile  aux  gencives  pourries  ,  ou  qui  ont  des  hu- 
meurs corrompues  ;  elle  raffermit  les  dents  quand 
on  s'en  lave  la  bouche  ;  Se  elle  fait  devenir  les  dents 
blanches.  Quand  on  s'en  frotte  le  corps ,.  elle  em- 
pêche de  fuer  :  empêche  auffi  le  poil  de  tomber  ; 
nettoyé  la  tête  ,  Se  guérit  les  ulcères  &:  la  gratelle. 
Le  bois  des  gros  Oliviers  eft  d'une  dureté  fort 
inégale  :  mais  il  eft  très-bien  veiné  ,  Se  prend  un 
beau  poli  *,  ce  qui  le  fait  rechercher  par  les  Ta- 
blettiers  Se  les  Ébéniftes.  On  ne  peut  pas  en  faire 
de  bons  affemblages  de  menuiferie  :  confultez  la 
page  74  du  Traité  des  Arbres  &  Arbujles.  La  réfine 
dont  il  eft  chargé  ,  le  rend  propre  à  brûler ,  mê- 
me étant  verd.  M.  Duhamel  fait  encore  obferver  , 
{page  74)  que  cet  arbre  poufTe  quantité  de  racines  ; 
qu'elles  fubfiftent  en  terre  pendant  des  fiecles  en- 
tiers; Se  que  dans  l'hiver  de  1709  ,  ces  racines  four- 
nirent plus  de  bois  que  les  tiges  Se  les  branches  de 
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leurs  arbres  ;  enforte  que  plufieurs  Provençaux  en 
vendirent  alors  pour  plus  que  leur  fonds  ne  valoir. 
Voye-^  Savons   Salade  d'Olives.   Amurca. 
Amender,  n.  iy. 

Culture. 

Nous  avons  dit ,  en  parlant  des  Vf  âges  ,  que  l'on 
peut  tenir  des  Oliviers  en  efpalier  dans  nos  jar- 
dins :  ils  y  fupportent  les  hivers  ordinaires  ,  fans 
avoir  befoin  de  couvertures.  Lorfqu'on  veut  élever 
de  ces  arbres  en  buiffon  ,  il  faut  mettre  un  peu  de 
litière  fur  les  racines  ,  aux  approches  du  froid  :  au 
moyen  dequoi  les  fouches  repoufferonr  de  nouveaux 
jets,  fi  des  gelées  trop  fortes  font  périr  les  branches. 
L'Olivier  vient  très-bien  dans  le  voifina^e  de  la 
mer  ,  dans  les  lieux  où  la  plupart  des  autres  ar- 
bres réunifient  mal.  Sur  nos  côtes  occidentales  de 
Normandie  Se  de  Bretagne  ,  où  l'air  froid  eft  tou- 
jours tempéré  par  celui  de  la  mer  ,  cet  arbre  ne 
gelé  point  ;  mais  il  y  donne  peu  de  fruit ,  Se  qui 
ne  mûrit  jamais  afTez  pour  que  l'on  puiffe  en  tirer 
de  l'huile. 

Quoique  les  Oliviers  s'accommodent  de  toutes 
fortes  de  terreins,  l'on  doit  compter  qu'ils  réuffiiTenc 
mieux  dans  les  terres  légères  Se  chaudes ,  que  dans 
celles  qui  font  fortes  Se  froides.  Ils  deviennent 
beaux  Se  vigoureux  dans  une  terre  fubftantieufe  : 
mais  leuts  fruits  font  de  meilleure  qualité,  lorfque 
la  terre  eft  maigre.  Comme  le  fumier  rend  les 
terres  légères  ,  Se  que  cet  état  des  terres  eft  favo- 
rable à  l'Olivier ,  on  éprouve  que  le  fecours  des 
fumiers  contribue  beaucoup  au  fuccès  de  cet  arbre. 
On  convient  généralement  en  Provence  que  les 
meilleurs  plants  d'Oliviers  font  ceux  dont  le  terrein 
eft  mêlé  de  cailloux  ;  l'huile  qu'ils  fourniflent  eft 
beaucoup  plus  fine  ,  Se  plus  de  garde ,  que  celle  des 
terres  gralfes  ,  fumées ,  ou  arrofées.  Tel  eft  le  dé- 
favantage  de  l'huile  des  environs  de  Salon  :  elle 
eft  grafie ,  Se  s'altère  promptement  quelques  pré- 
cautions que  l'on  prenne  pour  la  conferver. 

Quand  on  a  la  curiofité  d'élever  des  Oliviers 
dans  les  climats  un  peu  froids ,  il  eft  à  propos 
d'en  faire  venir  de  jeunes  des  pays  plus  chauds. 
Voici  la  terre  dont  il  faut  fe  fervir  alors.  Pre- 
nez moitié  de  bonne  terre  de  potager,  un  quart 
de  terreau,  Se  un  quart  de  plâtras  :  mêlez  bien 
le  tout  enfemble  ;  rempliffez-en  les  caiffes  defti- 
nées  aux  Oliviers  ,  après  avoir  mis  au  fond  quatre 
doigts  épais  de  pur  plâtras  :  ce  qui  fert  à  écou- 
ler l'eau  des  arrofemens.  Quand  vous  aurez  plan- 
té ainfi  quelque  Olivier  ,  il  faudra  l'arrofer  auffi- 
tôt.  On  doit  avoir  une  bonne  ferre  pour  les  renfer- 
mer pendant  l'hiver  ;  mais  en  Été  on  les  expofe  au 
midi.  On  les  arrofe  quelquefois  dans  les  plus  gran- 
des chaleurs ,  ou  lorfque  la  terre  fe  deffeche  trop. 

On  pourroit  multiplier  les  Oliviers  en  femant 
des  noyaux  d'Olives  ;  en  marcottant ,  ou  même  en 
faifant  des  boutures.  Mais  on  trouve  plus  expéditif 
de  lever  des  ^rageons  enracinés  ,  au  moins  gros 
comme  le  bras  ,  au  pied  des  vieux  Oliviers.  Sou- 
vent les  payfans  fe  fervent  de  la  pioche  pour  écla  - 
ter  de  vieilles  fouches  qui  fe  trouvent  dans  des 
lieux  abandonnés  ;  Se  ce  plant ,  quoique  mal  pourvu 
de  racines  ,  réuffit.ordinai rement  bien.  De  quelque 
façon  qu'on  ait  acquis  le  plant ,  on  le  met  auflî- 
tôt  en  place  dans  des  trous  qui  ont  environ  trois 
pieds  de  profondeur.  Les  racines  étant  couvertes 
de  terre ,  on  y  met  une  couche  de  fumier  ;  &  on 
achevé  d'emplir  le  trou,  enforte  que  le  pied  de 
l'atbre  fe  trouve  butté  j  on  l'entoure  auffi  quelque- 
fois de  fumier ,  pour  prévenir  les  effets  de  la  ge- 
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lée.  Comme  ces  drageons  enracinés  ,  pris  fur  des 
arbres  greffés  ,  poulïenr  toujours  au-de  flous  de  la 
greffe  ,  on  ne  peur  fe  difpenfer  de  greffer  les  arbres 
plantés  de  la  forte.  Quand  ils  font  dans  un  bon 
terrein,  ils  commencent  à  donner  du  fruit ,  au  bout 
de  huit  à  dix  ans. 

On  a  coutume  d'écuffonner  les  Oliviers  à  la 
pouffe  ,  quand  ils  font  en  fleur  ;  c'eft-à-dire  ,  que 
des  écuffons  cueillis  durant  l'hiver  8c  confervés  à 
l'ombre ,  s'appliquent  fur  des  fujets  qui  font  dans 
la  glande  force  de  la  fève  du  printems. 

Si  l'on  fait  cette  opération  fur  de  jeunes  arbres  j 
fitôt  qu'on  a  appliqué  les  éculfons  ,  on  coupe  la  tête 
de  l'arbre  deux  travers  de  doigt  au-deffus  de  l'écuf- 
fon  le  plus  élevé.  Mais  lorfqu'on  greffe  des  arbres 
qui  fonr  déjà  à  fruit ,  on  fe  contente  d'enlever  au- 
deffus  du  plus  haut  écuffon  ,  un  anneau  d'écorce  , 
large  de  deux  doigrs.  Dans  ce  cas  les  branches  ne 
pénlfent  point  cette  première  année  j  elles  mûrif- 
fent  leur  fruit  j  8c  on  ne  les  retranche  qu'au  prin- 
tems fuivant. 

Il  y  a  des  gens  qui  plantent  leurs  Oliviers ,  dans 
les  mois  de  Janvier  8c  février.  D'autres  préten- 
dent que  cette  opération  réufîit  mieux  quand  on  la 
fait  au  printems  ;  fondés  fur  ce  qu'on  fuit  en  géné- 
ral cet  ufage  pour  tous  les  arbres  qui  confervent 
leurs  feuilles  en  hiver ,  &  pour  ceux  qui  craignent 
les  fortes  gelées  ,  attendu  qu'une  gelée  qui  endom^ 
mage  un  arbre  nouvellement  planté,  ne  fait  pas  de 
tort  à  celui  qui  a  bien  repris. 

On  plante  ordinairement  les  Oliviers  comme  en 
quinconce ,  ou  par  rangées  fort  éloignées  les  unes 
des  autres.  On  peut  planter  de  la  vigne  entre  ces 
rangées  j  ou  y  femer  ou  grain  :  les  cultures  qu'on 
<Ionne  à  ces  plantes  font  fort  utiles  aux  Oliviers. 
Comme  la  charrue  ne  peut  pas  approcher  tout 
près  du  pied  de  ces  arbres ,  on  laboure  à  bras  cette 
partie  du  terrein  ,  deux  fois  l'année. 

Outre  ces  labours  généraux  ,  on  a  coutume  d'en- 
lever encore  ,  tous  les  deux  ans  ,  quatre  pouces  ou 
un  demi-pied  d'épaiffeur  de  terre ,  fuivant  la  force 
des  arbres  ,  autour  de  chaque  Olivier  ;  on  coupe  le 
•chevelu  qui  fe  rencontre  ;  &  l'on  comble  la  foffe 
avec  la  même  terre  qu'on  a  tirée  ,  8c  dans  la- 
quelle on  mêle  du  fumier.  Cette  opération  aug- 
mente beaucoup  leur  vigueur.  Cependant ,  comme 
le  fumier  altère  la  qualité  de  l'huile ,  les  Cultiva- 
teurs attentifs  préfèrent  le  terreau  ,  ou  les  terres 
brûlées. 

On  obferve  que  les  Oliviers  ,  ainfi  que  beaucoup 
d'aurres  arbres  fruitiers  ,  ne  donnent  abondam- 
ment de  fruit  que  tous  les  deux  ans.  De  plus ,  on 
•a  remarqué  que  l'année  de  fertilké'eft  prefque  tou- 
jours celle  où  la  terre  qui  eft  fous  les  Oliviers,  refte 
en  jachère  :  l'ufage  de  Provence  8c  de  Languedoc  , 
étant  fouvent  de  laiffer  une  année  de  repos  abfolu 
à  la  terre  qui  vient  de  porter  du  froment  ,  8c  d'y 
remettre  l'année  d'après.  On  regarde  donc  comme 
•afïez  vraifemblable  que  le  fromend^rive  les  Oli- 
viers d'une  partie  de  leur  nourrirure.  S'il  étoit  bien 
prouvé  que  cette  raifon  inrluât  fur  l'abondance  de 
leur  fruit,  on  pourroit  fe  procurer  tous  les  ans 
•une  récolte  d'olives  à-peu-près  égale  ;  en  enfai- 
fonnant  fes  terres ,  de  façon  que  tous  les  ans  la 
moitié  fût  en  rapport  de  froment  _,  8c  l'autre  en 
jachère.  Nombre  de  Culrivateurs  fiiivent  cet  ufage. 
Mais  on  voit  l'alternative  de  fertilité  des  Oliviers 
fubufter  dans  les  terres  cultivées  en  vigne ,  à-peu- 
près  comme  dans  celles  où  on  met  du  froment. 

La  taille  des  Oliviers  n'eft  pas  fort  fçavante.  On 
retranche  les  branches  trop  baffes  8c  pendantes , 
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qui  empccheroient  de  faire  pafTer  la  charrue  fous 
lès  arbres  -y  on  coupe  les  branches  languiffantes  ■  en- 
fin on  fupprime  une  partie  des  branches ,  quand 
l'arbre  devient  trop  touffu.  Comme  les  Oliviers 
nouvellement  taillés  ne  donnent  que  peu  de  fruit 
on  a  foin  de  faire  cette  opération  dans  l'année  où 
ils  fe  repofent. 

OL  U 

OLUSATRUM.  Fby^MACERON, 
n.  i. 

O  L  Y 

OLYMPIQUE  (Feu).  Voyez  ce  mot  fous 
celui  de  Feu,  page  3  5 . 

O  M  B 

OMBELLE  :  Terme  de  Botanique.  Difpofition 
de  fleurs  qui  naiffent  à  l'extrémité  de  branches  fort 
menues ,  lefquelles  affemblées  par  leur  bafe  autour 
d'un  point  commun  ,  s'écartent  en  forme  de  rayons, 

8c  comme    les    branches    d'un   parafol.    Foyer 

Fleur,  page  9  3 . 

OMBELLIFERES(  Plantes).  Ce  font  cel- 
les dont  la  fleur  eft  en  ombelle  ,  proprement  dite. 

Leurs  graines  doivent  être  cueillies  le  matin  , 
dans  le  tems  que  la  rofée  y  fubfifte  encore.  Les 
ayanr  enfuite  laiffé  expofées  au  foleil  pendant  quel- 
ques jours  ,  on  les  vanne  j  8c  on  les  enferme  auffi- 
tôt. 

OMBILIC.  Voyer  Nombril. 

OMBILICALE  (  Hernie  ) .  Voyez  fous  le  mot 
Descente. 

OMBRAGE.  Se  dit  d'une  plante  qui  eft  pri- 
vée du  foleil  par  une  montagne ,  un  mur  ,  ou  de 
grands  arbres.  Entre  les  plantes  qui  croiffent  ainfî 
à  l'ombre ,  il  y  en  a  beaucoup  qui  y  deviennent  étio- 
lées. 

O  ME 

OMELETTE.  Confulter  l'article  (Eu F. 

O  M  N 

OMNIMORBIA.  royq  Mauve  (Ufage* 
de  la  ), 

O  M  P 

OMPHALODËS.  Entre  les  efpeces  de  ce 
genre  de  planres,  j'ai  choifi,  pour  inférer  dans  ce 
livre,  celle  qui  eft  cultivée  dans  nos  jajdins  j  à  caufe 
des"  gazons  qu'elle  fait.  C'eft  X Omphalodes  pumila  3 
verna  ,  Symphyti  folio  _,  de  M.  Tournefort.  D'au- 
tres Naturaliftes  lui  ont  donné  les  noms  de  Petite 
Confoude  à  l'air  de  Bourrache  ;  Confoude  bajje  & 
rampante  j  très-petite  Bourrache ,  &c.  Ses  racines 
font  fibreufes  ,  8c  peu  étendues.  Il  en  fort  plufieurs 
feuilles  ovales  ,  un  peu  allongées  ,  8c  très-aigues  , 
d'un  verd  clair ,  un  peu  velues  ,  garnies  de  plu- 
fieurs nervures  tranfverfales  fort  fenfîbles  ,  qui 
tendent  obliquement  du  nerf  principal  vers  les 
bords.  Le  nerf  qui  les  partage  dans  leur  longueur  , 
y  forme  une  cavité  bien  fenfîble  :  puis  ,  de  leur 
bafe  jufqu'à  la  racine  ,  il  forme  un  pédicule  qui  a 
deux  fois  leur  longueur ,  creufé  en  gouttière  ,  rou- 
geâtre ,  plat ,  velu ,  8c  qui  devient  plus  large  8c 
garni  de  plus  longs  poils  à  proportion  qu'il  appro- 
che de  la  racine.  D'entre  les  feuilles ,  s'élève  une 
tige  fucculente  ,  un  peu  velue  ,  anguleufe  ,  de  cou- 
leur obfcure ,  haute  de  quelques  pouces  s  dont  le 
fommet  porte  des  feuilles  foliraires ,  8c  alternes  : 
des  aiffelles  de  qui  fortent  un  ou  deux  péduncules 
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courts  ,  velus ,  purpurins ,  furmontés  d'un  petit  épi 
de  fleurs  bleues ,  un  peu  mêlées  de  rouge  pale.  Ces 
fleurs  font  d'une  feule  pièce  découpée  en  cinq  par- 
ties ,  en  rofette  ;  ,1e  pidil  devient  un  fruit  fait  en 
tafle ,  panier  ou  Nombril.  C'eft  cette  forme  ombi- 
licale qui  a  fait  donner  à  la  plante  le  nom  Grec. 
d'Omphalodes.  C'eft  aufli  un  caradere  qui  la  dis- 
tingue principalement  des  autres  Plantes  Borragi- 
nées. 

La  fleur  paroît  au  premier  printems ,  Se  dure 
environ  trois  femaines. 

O  N  C 

ONCE.  Voyei  Poids. 

Once,  eft  aufli  une  Mefure  :  la  douzième  par- 
tie du  Palme  Romain-;  ou  huit  lignes  quatre  dixiè- 
mes du  pouce  de  Roi. 

L'Once ,  chez  les  Romains  ,  étoit  une  mefure 
de  longueur  :  on  divifoit  le  pied  en  douze  Onces  j 
qu'on  nommoit  aufli  Doigts  ou  Pouces. 

O  N  D 

O  N  D  I  N.    Voye-[  A  n  d  a  i  n. 
ONG 


ONGLE.  Efpece  de  corne  qui  vient  à  l'extré- 
mité de  chaque  doigt.  On  y  diftingue  communé- 
ment trois  parties  :  la  racine  ,  le  corps ,  Se  l'extré- 
mité. La  racine  eft  blanche  ,  faite  en  croiflant ,  Se 
prefque  toute  cachée  fous  un  repli  fémilunaire  que 
Forme  la  peau  ;  de  forte  que  le  croiflant  de  l'On- 
gle &  ce  repli ,  font  à  contrefens  l'un  de  l'autre. 

La  peaufe  prolonge  quelquefois  fur  ce  croiflant , 
le  cache  ,  Se  l'éclipfe  tout- à- fait.  Il  faut,  avec  un 
inftrument  tranchant ,  enlever  cette  excroiflance  cu- 
tanée j  qui  défigure  l'Ongle  en  le  rapetiflant. 

Les  Sibarites ,  peuple  voluptueux,  cirent  leurs 
Ongles  pour  les  rendre  luifans ,  Se  les  entretenir 
dans  ce  brillant  qui  frappe  agréablement  les  yeux. 

Les  Ongles  font  ordinairement  de  la  couleur  de 
la  peau.  Les  perfonnes  qui  ont  la  peau  vermeille  , 
ont  aufli  les  Ongles  de  même.  Les  nègres  les- ont 
noirs.  On  les  voit  jaunes  dans  les  perfonnes  qui 
ont  la  jaunifle:  Se  les  Ongles  deviennent  livides  , 
lorfqu'on  eft  près  de  la  mort. 

La  rapure  des  Ongles  eft  un  puiflant  vomitif  : 
Mettez-en  infufer  pendant  la  nuit  dans  du  vin  ; 
coulez  l'infufion  le  matin  ;  Se  donnez-en  à  boire. 
Ce  vomitif  eft  bon  pour  des  perfonnes  robuftes  , 
comme  les  payfans  Se  les  foldats. 

Dans  les  animaux  on  nomme  Ongle ,  une  efpece 
de  corne  qui  termine  leurs  doigts  ou  leurs  pieds. 

Ongles  amollis.  Cet  accident  fait  boiter  le  bé- 
tail.  Voye-^  Brebis  boiteufes. 


ONG 
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Pour  faire  pouffer  les  Ongles  des  hommes  &  des 
animaux. 

Voyez  fous  le  mot  Corne ,  entre  les  maladies  du 
Cheval. 

i  .  Paul  Eginete  recommandoit  la  cire  ,  mêlée 
avec  une  égale  portion  d'orpiment ,  pour  Faire  re- 
venir les  Ongles. 

i.  Mancini  approuvoit  beaucoup  l'onguent  fait 
avec  deux  gros  d'orpiment  ,  un  gros  de  manne ,  au- 
tant d'encens  Se  d'alocs  ,  Se  fix  gros  de  cire  vierge. 
Cet  onguent  étant  appliqué  fur  le  doigt  on  l'en- 
veloppe d'un  doigtier ,  &onue  le  laifle  pas  pren- 
dre l'air. 


3 .  Mancini  faifoit  encore  bouillir  de  l'encens  ,  & 
des  racines  de  rofeauX  dans  du  vin  blanc  j  Se  fai- 
foit tenir  long-tems  le  doigt  dans  cette  décoction. 
4.  Voye-^  Oiseau  qui  a  perdu  un  de  [es  ongks. 
Dans  le  n.  x  9  de  l'article  Amender,  nous 
avons  parlé  de  l'ufage  des  ongles  de  bœuf,  Sec. 
pour  fervir  d'engrais  dans  les   terres. 

ONGLE,  ou  ONGLET,  dans  les  Fleurs. 
C'eft  l'endroit  par  lequel  un  pétale  s'attache  au  ca- 
lyce  ou  au  fond  de  la  fleur  :  cet  endroit  eft  fou- 
vent  d'une  confiftance  épaifle  ,  dure  ,  Se  à  peu  près 
blanche. 

ONGLE  fe  dit  en  Fauconnerie  ,  d'une  taye  ; 
qui  fe  forme  dans  l'ceuil  des  oifeaux  de  proye  > 
quand  le  chaperon  les  ferre  trop ,  ou  qu'ils  font  en- 
rhumés. 

ONGLÉE.  Panaris  :  Mal  £  aventure^  que  quel- 
ques-uns nomment  Puce  maligne.  C'eft  un  mal  qui 
caufe  une  douleur  très-fenfible  à  l'extrémité  du 
doigt  \  Se  fait  fouvent  tomber  l'ongle ,  dont  il  a  af- 
feité  le  côté  ou  la  racine.  Ce  mal  commence  le  plus 
fouvent  par  une  petite  élévation  dure  ,  fans  grande 
douleur  Se  fans  aucun  changement  de  couleur  ; 
mais  qui  dans  la  fuite  s'enflamme  ,  devient  fort 
rouge,  Se  caufe  des  accidens  plus  où  moins  fâcheux 
fuivant  les  parties  qui  renferment  l'épanchement. 
Le  Mal  d'Aventure  ,  ordinaire  ,  vient  d'une 
caufe  externe ,  comme  par  une  piquure  d'aiguille  , 
ou  d'épine  ;  au  lieu  que  le  Panaris  vient  d'une  caufe 
interne.  Quelquefois  ce  mal  eft  vague,  Se  paife  d'un 
doigt  à  un  autre  j  de  manière  qu'un  premier  doigt 
étant  guéri,  le  doigt  voifin  fe  rrouve  atteint  du 
même  mal ,  jufqu'à  ce  que  tous  les  doigts  en  ayent 
été  fucceflivement  (  Se  même  conjointement  )  at- 
taqués. La  douleur  en  eft  quelquefois  fi  grande  , 
qu'elle  fe  communique  à  tout  le  bras. 

Cette  tumeur  eft  caufée  par  une  humeur  acre  8c 
très-corrofive ,  qui  attaque  le  période  Se  les  ten- 
dons qui  y  font  attachés.  Elle  eft  bien  -  tôt  fui- 
vie  d'une  inflammation  qui  tend  à  former  un  abf- 
cès  ;  mais  la  gangrené  y  furvient  fouvent  j  avant 
qu'elle  puifle  fuppurer.  Dionis  fourient  qu'il  eft 
impoflible  que  la  quantité  de  matière  que  l'on  voit 
fortir  des  panaris ,  puifle  être  contenue  entre  l'os 
Se  le  période  j  cet  efpace  n'ayant  pas  deux  lignes 
de  largeur  :  elle  eft  toujours ,  félon  lui ,  entre  la 
peau  &  le  période  j  Se  toute  l'extrémité  du  doigt 
en  eft  abbreuvée  :  cet  Auteur  ajoute  que  il  l'on  trou- 
ve fouvent  l'os  découvert ,  c'eft  que  l'âcreté  de  la 
matière  a  rongé  non-feulement  lepériofte,  mais  en- 
core les  ligamens  qui  attachent  l'os  de  la  troifieme 
phalange  à  la  féconde  ,  ce  qui  fait  que  ce  derniet  os 
tombe  par  fuppuration.  Le  panaris  vient  aufli  au 
pied.  Cette  maladie  eft  très-fâcheufe;  elle  arrive  fur- 
tout  aux  gros  orteils  ,  Se  tourmente  les  malades  par 
de  très-cruelles  douleurs.  Ce  mal  n'eft  en  rien  dif- 
férent de  l'efpece  de  panaris  qui  attaque  les  doigts 
de  la  main  j  mais  il  eft  bien  plus  dangereux  :  étant 
bien-tôt  fuivi  de  la  gangrené,  du  fphacele  ,  Se  en- 
fin de  la  mort  du  malade.  Ce  panaris  ed  produit 
par  la  même  caufe ,  &  doit  être  traité  de  même. 
Quand  les  accidens  augmentent  à  un  certain  excès , 
le  plus  court  Se  le  plus  fur  remède  ed  de  couper 
le  doigt. 

11  y  a  en  général  deux  efpeces  de  panaris  :  le  pa- 
naris bénin ,  Se  le  matin.  Celui  de  la  première  ef- 
pece fuppure  aifément  j  Se  la  matière  blanche  Se 
louable  qu'il  contient,  ayant  fon  ifliie  libre,  il  ed 
bien-tôt  guéri.  L'autre  efpece  ed  un  mal  très-dan- 
gereux ,-  Se  ne  guérit  gueres  qu'après  une  incilion 
faite  prefque  jufqu'à  l'os. 

Il  y  a  encore  des  panaris  j  à  la  peau }  à  la  chair  j 
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Se  à  l'os.  Ceux  qui  viennent  fous  le  période ,  s'ils 
font  négligés ,  caufenc  mortification  à  la  partie  j 
■qu'il  faut  ouvrir  promptement  en  long  ,  Se  coupel- 
le périofte.  L'on  connoît  que  la  matière  eft  mali- 
■gne ,  par  une  petite  tache  violette  qui  paroît  fur  la 
peau  :  il  faut  alors  appliquer  des  remèdes  fans 
délai. 

Remèdes. 

.1.  Rivière ,  dans  fes  Obfervations  Médicales  ,  rap- 
-porte  que  fi  on  met  le  doigt  malade  dans  l'oreille 
d'un  chat ,  le  panaris  eft  guéri  en  deux  heures. 

2.  Plus  tôt  l'humeur  parvient  à  fa  maturité  ,  Se 
moins  il  y  a  de  danger  que  l'os  ne  fe  carie.  C'eft 
donc  pour  l'avancer ,  que  quelques-uns  y  appliquent 
de  la  fiente  humaine  j  qui  appaife  promptement 
la  douleur,  &  réfout  la  tumeur.  Mais  quand  le  pa- 
naris a  jette  de  plus  profondes  racines  ,  il  faut  en 
faire  l'ouverture  ,  qui  eft  une  voye  de  guérifon  fû- 
re  :  elle  fe  fait  même  jufqu'à  l'os.  Il  faut ,  après 
l'incifion  faite  ,  appliquer  fur  le  doigt  la  thériaque 
diiïoute  dans  l'efprit  de  vin. 

3.  Après  les  remèdes  généraux  ,  on  frotte  les 
parties  malades  avec  l'huile  de  pétrole  ;  qui  fert 
de  remède  tant  pour  préfervet  que  pour  guérir. 

4.  On  vante  beaucoup  l'onguent  rofat  ,  mêlé 
avec  l'huile  de  térébenthine  &  le  fuc  de  rave. 

5.  M.  Le  Clerc  dans  fa  Médecine  aifée  ,  annon- 
ce ce  remède  fort  fimple.  Pour  réfoudre  ,  dit-il ,  le 

Î>anaris  ;  mettez-y  de  l'excrément  de  l'oreille  ,  avec 
equel  vous  mêlerez  un  peu  d'huile  de  noifette. 
Si  la  tumeur  ne  fe  réfout  point ,  il  la  faut  ouvrir 
par  le  bout  du  doigt  avec  une  lancette ,  Se  là  faire 
îuppurer  avec  quelque  onguent  approprié. 

6.  Ayant  ouvert  le  panaris  ,  appliquez-y  l'herbe 
appellée  en  Latin  Caryophyllata;  après  l'avoir  pilée. 
Elle  a  réuffi  en  plufieurs  occafions. 

7.  Tirez  un  ver  de  terre  dans  un  endroit  humi- 
de ,  comme  fous  une  gouttière  :  entortillez-le  tout 
vivant  autour  du  doigt ,  arrêtez-l'y  avec  un  linge  , 
&  l'y  laiffez  jufqu'à  ce  qu'il  meure  :  ce  qui  arrive 
au  bout  d'une  heure  :  dit  Jean-Baptifte  Porta  ,  qui 
affure  ne  connoître  point  de  remède  meilleur  pour 
diffiper  la  tumeur  Se  la  douleur. 

8.  Les  habitans  de  l'ifle  de  Java  n'ont  point  de 
remède  plus  efficace  pour  le  panaris  ,  que  de  trem- 
per à  diverfes  reprifes  dans  l'eau  bouillante  le  doigt 
malade  :  remède  que  M.  Homberg ,  né  dans  cette 
Ifle  ,  affure  avoir  éprouvé  fur  lui-même. 

9.  Pour  amortir  le  panaris  ,  tenez  votre  doigt 
pendant  un  Miferere  dans  l'efprit  de  vitriol  ou  de 
lbufre ,  le  plus  chaud  que  vous  le  pourrez  fouf- 
frir. 

10.  Voici  un  onguent  excellent ,  éprouvé  par  un 
Médecin  habile  Se  charitable.  Prenez  beurre  frais 
de  Mai ,  ou  autre  non  lavé  ,  quatre  onces  ;  cire 
jaune  neuve  en  morceaux ,  une  once  Se  demie  ; 
grand  diachylum  ,  ou  même  du  commun  ,  deux 
onces  Se  demie  j  &c  poix  réiine  en  poudre  ,  une 
once  &  demie.  Ayant  fait  fondre  le  beurre  à  petit 
feu  dans  une  terrine ,  faites  fondre  aufli  fans  bouil- 
lir ,  en  remuant  toujours  avec  une  fpatule  de  bois  , 
les  autres  drogues  l'une  après  l'autre ,  dans  l'ordre 
marqué  ci-deffus,  enforte  que  le  tout  foit  bien 
incorporé  enfemble  :  retirez  le  vaiffeau  du  feu ,  Se 
continuez  de  remuer  avec  la  fpatule  jufqu'à  ce  que 
l'onguent  foit  froid  :  que  vous  conferverez  pour 
vous  en  fervir  dans  la  cure  du  panaris.  Il  eft  en- 
core bon  pour  la  guérifon  des  playes  ,  des  ulcères 
même  les  plus  vieux  des  jambes  ,  les  brûlures  Se 
les  apoftumes. 

11.  Faites  une  forte  leffive  de  cendres  de  far- 
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ment ,  Se  trempez-y  fouvent  le  doigt.  Il  faut  la  faire 
chauffer  j  en  verfer  dans  un  vafe  commode  pour  y 
tremper  la  partie  malade  j  &  3  afin  de  conferver 
toujours  le  même  degré  de  chaleur  ,  verfer  de 
nouvelle  leffive  chaude  de  momens  en  momens. 
On  en  voit  promptement  de  bons  effets  :  Se  l'expé- 
rience a  prouvé  que  ce  remède  ,  quoique  fimple , 
eft  préférable  à  beaucoup  de  médicamens  plus 
compofés. 

Si ,  après  avoir  ouvert  le  panaris ,  on  trempe 
le  doigt  dans  une  leffive  de  farment  de  vigne  bien 
chaude  j  il  en  Sort  une  férofité  épaiffe  très-abon- 
dante; on  doit  y  laiffer  le  doigt,  jufqu'à  ce  que  l'é- 
coulement s'arrête. 

n.  Voye\  Hépatique.  Emplâtre  Minime. 
Onguent  Blanc.  Onguent  de  Mrs.  le  Prieur. 

1 3 .  Hachez  bien  menu  de  la  pariétaire  ;  Se  la 
mêlez  avec  une  quantité  proportionnée  de  fain- 
doux.  Enveloppez  le  tout  de  pluiieurs  papiers  les 
uns  fur  les  autres.  Mettez-le  dans  la  cendre  chau- 
de ;  qui  ,  fans  être  affez  brûlante  pour  griller  lé 
papier  ,  ait  cependant  la  chaleur  iuffifante  pour 
cuire  la  pariétaire ,  Se  la  bien  incorporer  avec  le 
faindoux.  Etendez  de  cet  onguent  fut  du  papier 
brouillard.  Enveloppez-en  la  partie  malade  :  Se  re- 
nouvellez-le  au  moins  deux  fois  par  jour.  Il  faut 
mettre  l'onguent  un  peu  épais  ,  afin  que  l'effet  foit 
plus  prompt.  Les  douleurs  fe  calment  auffi-tôt  :  Se 
le  mal  eft  guéri  en  peu  de  tems.  Si  on  l'applique 
dès  le  commencement ,  il  hâte  la  fuppur.ition ,  Se 
empêche  les  élancemens. 

14.  On  appaife  encore  la  douleur  du  panaris,' 
en  y  appliquant  de  l'huile  de  violette  ,  mêlée  avec 
du  blanc  d'eeuf. 

Onglée  fe  dit  auffi  d'une  efpece  à'Engour- 
dijfement  douloureux  ,  qui  prend  aux  doigts,  Se 
qui  eft  caufé  par  le  froid. 

Le  remède  à  ce  mal ,  eft  de  fe  chauffer  douce- 
ment ,  en  approchant  peu-à-peu  les  mains  du  feu. 

Si  ce  mal  eroit  violent ,  il  faudroit  s'échauffer 
les  mains  ,  dans  de  l'eau  un  peu  plus  que  tiède. 

ONGLET.   y~oye-[  Ongle  dans  les  Fleurs, 

O  N  G  L  ET  :  Terme  d'Art.  En  Charpenterie  Se 
en  Menuiferie  ,  on  dit  ,  Affemblage  en  Onglet  ; 
c'eft-à-dire  ,  en  anglet  ou  petit  angle.  C'eft  parti- 
culièrement ,  en  Menuiferie ,  l'affemblage  qui  fe 
fait  en  diagonale  fur  la  largeur  du  bois  ,  &  qu'on 
retient  par  tenon  Se  mortaife  :  le  tenon  eft  une  pe- 
tite avance  du  bois  ,  d'une  parr  ;  &  la  mortaije  eft 
une  ouverrure  dans  l'épaiffeur  du  bois,  d'une  au- 
tre part ,  pour  recevoir  le  tenon  Se  former  un  fort 
affemblage  de  deux  pièces  de  Menuiferie  ou  de 
Charpenterie.  Il  y  a  deux  efpeces  de  retour  dans 
les  Moulures  :  l'une  eft  fimplement  appellée  à  An- 
gles ,  qui  eft  commune  à  toutes  les  moulures  des 
corniches  ;  l'autre  eft  appellée  à  Onglet ,  qui  eft 
le  retour  des  chambranles  &  des  quadres. 

ONGUENT  :  que  la  plupart  des  Payfans 
nomment  Graijfe.  C'eft  une  compofition  dont  on 
fe  fert  pour  panfer  les  plaies.  L'huile  ,  ou  l'axon- 
ge  font  la  bafe  des  Onguents  :  la  cire  y  eft  em- 
ployée pour  leur  donner  une  certaine  confiftance  ; 
on  y  fait  entrer  des  parties  des  plantes  ,  des  ani- 
maux ,  Se  des  minéraux  ;  à  caufe  de  leurs  vertus. 
Cette  compofition  ,  félon  qu'elle  a  de  confiftance  , 
refte  plus  ou  moins  long-tems  fur  les  plaies-,  Se  par  ce 
moyen  les  parties  qui  la  compofent ,  ont  le  tems  de 
fe  développer  peu  à  peu  Se  d'agir  infenfiblement. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  d'Onguents  ;  nous  allons 
rapporter  la  manière  de  faire  qneloues-  uns  des 
principaux  -y  avec  leurs  propriétés. 

Foye^ 


ONG  ONG 

Voye-^  Emplâtre. 

Lorfqu'on  fe  fert  d'Onguent  onftueux  ,  dont  il 
«ft  néceiïaire  de  conferver  l'onctuofité ,  il  faut  cou- 
vrir la  plaie  avec  de  la  veflie  de  porc  ,  ou  au  moins 
du  vieux  papier  froifle. 

Onguent  Admirable. 

Il  faut  incorporer  deux  onces  de  myrrhe  ,   au-  &  gants  de  fil  ;  on  s'enveloppe  les  jambes  3  cuif- 

tant  d'aloës  ,  Se  autant  de  farco-colle  ,    le  tout   en  tes  j  mains ,  Se  bras  ,  avec  du  linge  j  afin  que  la 

poudre ,  dans  une  livre  de  miel  écume  Se  bien  épu-  pommade  refte  fur  la  peau  pendant  la  nuit ,  &  ne 

ré.  Enfuite  ajoûtez-y  fept  ou  huit  onces  de  bon  vin  le  répande  pas  dans  le  lit.  11  faut  garder  la  même 

blanc  ;  Se  faites  bouillir  à  petit  feu ,  en   remuant  chemife   pendant  neuf  jours  ;    on  peut  en  mettre 

avec  un  bâton  ou  une  fpatule  de  bois  ,  jufqu'à  con-  une  autre  par-deflus ,  pour  plus  de   propreté.  On 

iïftance  d'onguent.  On  peut  ajouter  encore  aux  in-  peut  laver  les  mains  tous  les  matins, 
grédiens  marqués   ci-deiïus ,   une  once  de   colco- 
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On  s'en  frotte  tout  le  corps,  trois  foirs  de  fuite  , 
devant  le  feu ,  avant  de  fe  coucher.  Chaque  fois 
on  tire  du  pot  à-peu-près  la  quantité  néceflaire  pour 
fe  frotter  ;  on  la  met  dans  une  aftiette  fur  des  cen- 
dres chaudes  ;  &  quand  la  pommade  eft,  fondue  , 
on  s'en  trotte  avec  le  bout  des  doigts.  Avant  de 
fe  coucher ,   il  faut  mettre  des  caleçons  Se  des  bas 


thar.  On  met  cet  Onguent  dans  les  plaies ,  avec 
de  la  charpie  j  il  les  nettoyé  j  agglutine  les  chairs  } 
cicatrifej  &  réfifte  à  la  corruption. 


Onguents  Blancs. 


ï.  Il  faut  ptendre  un  pot  de  terre  verniflej  Se  y 
faire  fondre  à  petit  feu  deux  livres  de  cire  blanche 
Onguent  Alabaftrin  :  pour  le  mal  de  dents  ,  celui  de     en  morceaux,  dans  deux  livres  d'huile  rofat.  La  cire 
la  tête;  &  les  chûtes  &  contujîons.  étant  tondue,  on  la  retire  du  feu,  en  agitant  avec 

une  fpatule  de  bois  ,  jufqu'à  ce  que  la  matière 
LailTez  en  digeftion ,  pendant  trois  jours  ,  dans  un  commence  à  s'épailîir.  Alors  on  y  mêle  ,  peu-à-peu, 
pot  de  terre  vernifle ,  nx  onces  de  pierre  d'albâtre  huit  onces  de  cerufe  de  Venife  en  poudre  ,  qui 
réduite  en  poudre  bien  fine  ,  quatre  onces  de  fleurs  aura  été  lavée  plufieurs  fois  dans  de  l'eau  commu- 
de  camomille  ,  deux  poignées  de  fommités  de  ne ,  puis  laiflee  tremper  pendant  cinq  ou  fix  heu- 
ronces  ,  une  pincée  de  feuilles  de  rue ,  une  once  res  dans  de  l'eau  rôle  ,  Se  féchée  à  l'ombre  entre 
ôc  demie  de  cire  blanche  ,  deux  livres  de  vin  deux  papiers.  Il  faut  bien  remuer  avec  la  fpatule  ; 
"blanc,  &  une  livre  d'huile  rofat.  La  digeftion  étant  &  ne  point  cefler  jufqu'à  ce  que  l'Onguent  foit 
achevée,  faites  bouillir  le  tout  enfemble  jufqu'à  ce  prefque  froid.  Alors  il  faudra  ajouter  un  gros  de 
que  le  vin  foit  confommé.  Enfuite  ayant  retiré  le  camphre  diflout  dans  un  peu  d'huile  rofat,  en 
pot  du  feu,  Se  la  matière  étant  refroidie  ,  vous  y  remuant  toujours  jufqu'à  ce  que  l'Onguent  ait  pris 
ajouterez    &   mêlerez  exa&ement    quarre  blancs     confiftance. 

d'œufs ,  que  vous  aurez  battus  auparavant;  puis  Cet  Onguent  rafraîchit  &  confolide  les  plaies 
vous  paflerez  le  tout  par  un  linge  clair  ,  ôc  l'ex-  légères  ;  guérit  les  brûlures  ,  dartres ,  éryfipeles,  dé- 
primerez, mangeaifons  ,  8c  autres  maladies  de  la   peau.  Il  eft 

propre  pour  les  conmlions  ,  les  écorchures  ,  &  les 
rougeurs  enflammées  ,  qui  arrivent  aux  cuiflas  des 
enfans  ,  Sec. 

Il  faut  prendre  quatre  onces  de  gomme  élémi,  ^  2.  Prenez  bétoine,  verveine,  pimprenélle  (ou 
douze  onces  de  réfine,  deux  onces  d'huile  de  lau-  *  ^on  défaut ,  du  mouron  à  fleurs  rouges  )  ,  &ai- 
rier  ,  Se  deux  onces  de  térébenthine  de  Venife  :  gremoine  ;  une  bonne  poignée  de  chaque ,  fraîche- 
brifer  la  réfine  &c  la  gomme  élémi  ;  les  faire  fon-  ment  cueillie.  Après  les  avoir  bien  lavés  ,  broyez- 
cire  enfemble  fur  un  fort  petit  feu  ;  y  ajouter  en-  les  enfemble  dans  un  mortier.  Mettez  enfuite  le 
fuite  la  térébenthine  &c  l'huile  de  laurier.  Le  tout  tout  dans  un  grand  pot  de  terre  ,  neuf  :  verfez-y 
étant  bien  incorporé  ,  vous  en  féparerez  les  ordu-  tro*s  pintes  du  meilleur  vin  blanc  ;  couvrez  bien 
res  en  le  partant  par  une  toile  ;  Se  quand  cet  On-  ^e  Pot  '■>  &  faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  vin  foit 
■guent  fera  refroidi ,  vous  le  roulerez  pour  le  <*ar-  réduit  à  trois  chopines.  Alors  retirez  le'pot;  laif- 
der.  fez-le  repofer  jufqu'au  lendemain  :  que  vous  pren- 

On  emploie  cet  Onguent  dans  les  plaies  de  la  poi-     drez  une  once  de  rnaftic  ,  net ,  purifié  ,  Se  mis  en 
trine.  Il  eft  propre  pour  mondifier  Se  confolider  les     poudre  bien  fine  ;  huit  onces  de  cire  blanche  vier- 
plaies  Se  les  ulcères  :  il  diflîpe  les  contufions  ;  & 
fortifie  les  parties  fradturées  ou  difloquées  :  enfin 


Onguent .,  ou  Baume  }  ou  Emplâtre  ,  d'André 
de  la  Croix. 


il  aide  à  la  tranfpiration  des  humeurs  féreufes. 
Onguent ,  ou  Pommade,  d'Aune'e  ;  pour  la  Gale. 


ge  j  une  livre  de  poix  blanche  bien  nette  ;  vous 
ferez  fondre  la  poix  feule  >  &c  la  paiferez  par  une 
toile.  Alors  vous  remettrez  l'autre  pot  fur  le  feu  ; 
Se  quand  la  décoétion  fera  près  de  bouillir  ,  vous 
la  paflerez  dans  une  forte  toile  ou  une  étafnine 
neuve.  Vous  la  verferez  dans  une  poêle  bien  nette , 
placée  fur  un  feu  vif.  Quand  la  décoction  com- 
mencera à  bouillir  ,  vous  y  jetterez  la  cire  coupée 
par  petits  morceaux ,  puis  la  poix ,  Se  remuerez 
bien.  Enfin  vous  mettrez  le  maftic.  Au  bout  d'un 


Prenez  pour  fept  ou  huit  fols  de  racine  d'aunée  : 
ratifiez-la  ;  &  la  coupez  par  petits  morceaux  ;  que 
vous  laverez,  pilerez  dans  un  mortier  ,  Se  ferez 
bouillir  dans  de  l'eau  jufqu'à  ce  que  tout  foit  ré- 
duit en  marmelade.  Il  eft  à  propos  de  remettre  un  Miferere ,  ôtez  de  deflus  le  feu  le  mélange  tout 
peu  d'eau ,  à  mefure  qu'elle  fe  tarit.  La  racine  bouillant  ;  puis  ajoutez  une  livre  de  térébenthine  : 
«tant  bien  en  bouillie  ,  Se  n'y  ayant  prefque  plus  Se  remuez  jufqu'à  ce  que  l'onguent  foit  bien  froid.  ' 
d  eau ,  jettez  dans  le  même  poêlon  une  livre  de  Vous  le  conferverez  dans  une  peau  de  chevrotin 
iain-doux  :  faites  bouillir  le  tout ,  pendant  environ  paflee  en  blanc.  Cet  Onguent  guérit  promptement 
un  quart  d  heure  ;  remuant  toujours  avec  une  les  plaies,  même  invétérées  ;  fait  tomber  les  chairs 
cuiller  ou  fpatule.  Puis  verfez-le  dans  des  pots.  mortes  ,  Se  en  produit  de  nouvelles.  Il  tire  les  cpi- 

Quelques-uns,  pour  en  augmenter  l'adion,  met-  nés  de  la  chair,  Se  le  venin  des  morfures.  Il  mûrit 

tent  autant  de  racine  de  patience  que  d'aunée.  les  abfcès  ,    panaris,  fiftules,  charbons,  &c.  Il  a 

Si  on  y  ajoute  ui«peu  de  fleur  de  foufre ,  l'effet  en  opéré  des  prodiges  dans  des  plaies  à  la  tête ,  &  dans 

eft  plus  fur  jTautres  ble(Tiues  profondes.. 

Tome  II.  A  a  a  a  a 
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ONG 

:     ■ 

Onguent  du  Bon  Pied,  pour  les  Chevaux. 


Prenez  deux  livres  d'huile  d'olives  ,  une  livre  de 
miel  commun  ,  quatre  onces  de  térébenthine  ,  une 
demi  -  livre  de  poix  de  Bourgogne  ;  Populeum  , 
poix  navale,  gomme  élémi,  de  chacun  deux  on- 
ces •  féconde  écorce  de  fureau  ,  nombril  de  Ve- 
nus '  vermiculaire  ,  ciguë ,  &  plantain  d'eau  ,  une 
grotte  poignée  de  chaque  \  &  trois  ou  quatre  blancs 
de  porreaux.  Faites  bouillir  les  herbes  dans  l'huile 
d'olives  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  molles. 
Puis  palTez  le  tout ,  avec  forte  expreffion.  Mettez 
enfuite  les  drogues  dans  la  colature ,  &  les  faites 
bouillit  jufqu'à  ce  que  la  liqueur  foit  épaiffie.  Met- 
tez le  tout  dans  un  pot  neuf,  pour  vous  en  fervir 
au  befoin. 

Onguent  Brun. 

Mettez  dans  unbaffin,  fur  un  feu  médiocre,  une 
livre  &c  demie  d'huile  d'olives,  quatre  livres  de  beur- 
re frais  ,  &  autant  de  fain-doux.  Le  tout  étant  fon- 
du j  ajoûtez-y  quatre  livres  de  fuif ,  &  autant  de 
cire  blanche  ,  coupées  par  morceaux  ;  &c  lorfque 
ce  mélange  commencera  à  s'-élever ,  vous  y  jetterez 
quatre  livres  de  litharge  d'or  en  poudre.  S'il  s'é- 
lève une  féconde  fois  ,  il  faut  avoit  foin  de  bien 
remuer  ,  jufqu'à  ce  que  la  matière  fe  foit  abbaiffée 
ôc  ait  pris  eonfiftance  d'Onguent  :  ce  que  l'on  peut 
connoître  ,  en  mettant  un  peu  de  cette  matière  fur 
une  affiette  ;  car  fi  elle  durcit  en  fe  refroidiffant , 
c'eft  marque  qu'elle  eft  allez  préparée.  Au  refte  il 
faut  obferver  d'employer  à  cet  ufage  un  baffin  qui 
foit  grand  &  haut  de  bord ,  afin  que  la  litharge 
venant  à  s'élever  ,  ne  foit  pas  en  danget  d'être  brû- 
lée ,  auffi-bien  que  les  autres  ingrédiens.  Cet  On- 
guent eft  très-propre  pour  faire  mûrir  &c  fuppurer 
les  abfcès  fuperficiels ,  &c  les  tumeurs  des  mam- 
melles. 

Onguent  Citreum  de  Lemery  \  propre  pour  remplir  Us 
Cavités  &  dijjiper  les  cicatrices  que  laiffe  la  petite 
vérole.,  pour  adoucir  la  peau ,  &  en  emporter  tou- 
tes les  taches  :  en  s'en  frottant  fouvent. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  verniffé ,  deux  li- 
vres de  la  graille  qui  fe  trouve  aux  inteftins  des 
oyes  j  il  faut  la  laver  auparavant  dans  plufieurs 
eaux  de  fontaine  :  ajoûtez-y  quatte  oignons  de  lys 
nettoyés ,  lavés ,  &  coupés  menu  j  deux  citrons 
fans  leurs  écorces  j  une  demie  livre  de  maigre  de 
veau,  coupée  par  petits  morceaux  ;  trois  onces  des 
quatre  grandes  femences  froides  ,  mondées  ,  con- 
caliees ,  &c  pilées  enfuite  dans  un  mortier  de  mar- 
bre avec  autant  de  femence  de  pavot  blanc ,  pré- 
parée de  la  même  manière  j  demi  -  once  de  borax  , 
&  autant  d'alun  en  poudre.  Le  tout  étant  mêlé  en- 
femble  dans  le  pot ,  vous  le  ferez  bouillir  au  bain- 
marie ,  pendant  dix  ou  douze  heures.  Enfuite  ayant 
tiré  le  pot  du  feu  ,  coulez  la  matière  avec  ex- 
reffion  j  laiffez  -  la  repofer  y  Ôc  l'ayant  fépatée  de 
a  craffê  &c  de  l'humeur  aqueufe  qui  fe  fera  pré- 
cipitée au  fond  ,  vous  mentez  fondre  dans  cet  On- 
guent,  à  une  chaleut  très -lente,  deux  onces  de 
blanc  de  baleine  y  ôc  le  garderez  pour  le  befoin. 


I 


Onguent  pour  les  Contujions  }  Enflures  >  Inflam- 
mations ,  Loupes  y  Apojlumes. 

Voyez    Toile   &    Onguent    &c.  dans    l'article 

Contusion.  Tumeur. 


ONG 

■Onguent  de  Courges  ;  d'Oviedo  ;  propre  pour  rafraî- 
chir &  humecter  ;  &  particulièrement  pour  tempérer 
la  chakur  des  reins  t  &  autres  inflammations. 

Prenez  courges,  pourpier,  &  morelle,  de  cha* 
cuti  demi-livre  j  exprimez-en  le  fuc  à  la  manière 
ordinaire  9  mêlez  ce  fuc  avec  huit  onces  d'huile 
d'amandes  douces ,  ôc  autant  d'huile  violât  :  faites 
bouillir  ce  mélange  à  petit  feu ,  dans  un  pot  de 
terre  verniffé.  Toute  l'humidité  aqueufe  étant  con- 
fumée ,  vous  coulerez  l'huile  par  un  linge  }  Ôc  y 
ferez  fondre  quatre  onces  de  cire  blanche  coupée 
par  morceaux  bien  minces.  Vous  aurez  foin  de 
bien  agiter  cette  matière  avec  un  biftottier ,  ou  une 
fpatule ,  afin  que  le  tout  s'incorpore  exactement. 
On  garde  cet  Onguent  :  ÔC  dans  le  befoin ,  on  eà 
frotte  les  parties  affligées. 

Onguent  pour  la  Courte  Haleine.  Voyez  Couru- 
haleine. 

Onguent  de  Cynogloffe  :  pour  diffoudre  le  fang  caillé  y 
&  pour  les  Contufions  ,  Dijlocations  ,  &c. 

Coupez  par  petits  morceaux ,  ôc  concafTez  ,  une 
demi  -  livre  de  racines  de  cynogloffe  ,  quand  elles 
font  bien  rouges  ,  ôc  dans  leur  plus  grande  vi- 
gueur. Faites-les  bouillir  à  feu  lent  ,  dans  un  pot 
verniffé  }  avec  une  livre  8c  demie  de  beurre  frais  # 
ôc  quatre  onces  de  vin  rouge  ,  jufqu'à  confomption 
du  vin.  Alors  retit ez  le  pot  du  feu  ;  ôc  ayant  laiffé 
refroidir  la  matière  3  féparez-la  dufédiment,  ôcU, 
gardez  pour  le  befoin. 

Onguent  ou  Emplâtre  Divin  :  auflî  appelle  , 
M  a  nus  Del 

1  °.  Prenez  le  galbanum ,  le  plus  fec  &c  le  plus 
jaune  :  le  rouifâtre  n'eft  pas  fi  bon. 

20.  La  gomme  ammoniac ,  non  en  maffe,  mais 
en  graine  ,  ôc  moyennement  groffe  :  elle  doit  être 
de  couleur  rouge-brun. 

30.  Lopopanax  ,  non  en  maffe  ,  mais  auffi  ert 
graine  ;  le  plus  jaune  eft  le  meilleur,  ôc  il  eft  blan- 
châtre en  dedans. 

4°.  Le  vinaigre  blanc,  le  plus  fort  &  le  plus 
blanc  ,  &c  fans  mélange. 

5*.  L'huile  d'olives  vierge. 

6°.  La  litharge  d'or  ,  la  plus  haute  en  couleur j 
la  plus  rouge  ,  argentée ,  la  moins  brune. 

7°.  Le  verd  de  gris ,  le  plus  beau  en  couleur 
verte. 

8°.  La  myrrhe  choifie,  qu'on  appelle  communé- 
ment myrrhe  Onglée  j  la  plus  tranfparente. 

£)?.  L'ariftoloche  longue  ,  la  plus  vive  ôc  la  plus 
nette.  Il  faut  la  ratifier  ôc  couper  par  rouelles  ,  en- 
fuite  la  faire  fécher  fur  le  four  avant  de  la  piler  ÔC 
tamifer.  Celle  qui  eft  la  plus  jaune  en  dedans ,  eft 
la  meilleure. 

1  o°.  Le  maftic  en  larmes ,  net ,  le  plus  tranfpa-; 
rent ,  &c  de  couleur  d'ambre  un  peu  pâle. 

ii°.  Le  bdellium ,  non  en  maffe  ,  mais  en  grai» 
ne  ,  de  couleur  d'orange. 

120.  L'oliban  ou  encens  mâle ,  bien  net ,  jau- 
ne ^  5c  très- fec  ,  afin  qu'il  fe  puiffe  piler  ôc  tamifer. 

1  3  °.  La  pierre  d'aimant ,  qui  attire  au  moins  une 
médiocre  aiguille  à  coudre  j  celle  qui  n'attire  poinc 
le  fer ,  ne  vaut  rien. 

14".  La  cire  jaune  neuve  ,4a  plus  jaune  ôc  la 
plus  nouvelle  j  la  blanche  vierge  eft  encore  meil- 
leure. 


ONG 

Tout  ce  qui  eft  fpécifié  ci-defTus  &  qui  peut 
«tre  pulvérifé  ,  doit  être  aufli  paffé  au  tamis  de 
foie  -y  Se  le  poids  s'y  doit  trouver  tout  paffé ,  à  bon- 
lie  mefure. 

Si  l'on  ne  juge  pas  à  propos  de  fe  conformer 
fcrupuleufement  aux  dofes  indiquées  ci-après  dans 
Y  ancienne  Préparation,  on  peut  prendre  pour  règle 
de  mettre  _,  i?.  trois  onces  de  chaque  gomme, 
féchée  par  une  douce  chaleur  entre  deux  papiers  ; 
2°.  une  once  Se  demie  de  chacun  des  ingrédiens  fui- 
vans  ,  mis  féparément  en  poudre  j  verd  de  gris,  arif- 
toloche,maftic,  myrrhe,  &  oliban  j  3P.  une  demi- 
livre  de  poudre  impalpable  d'aimant  préparé  ;  4<?. 
une  livre  Se  demie  delitharge  d'or  ,  préparée  j  50. 
trois  livres  d'huile  ;   6°.  huit  onces  de  cire. 

Quelques-uns  y  ajoutent  quatre  onces  de  téré- 
benthine. 

Lemery  met  trois  onces  de  pierre  calaminai- 

re ,  au  lieu  de  l'aimant. 

Ancienne  préparation  de  cet  Onguent. 

Prenez  de  galbanum ,  une  once  deux  dragmes  ; 
'ammoniac  ,  trois  onces  trois  dragmes  j  Se  opopa- 
nax  ,  une  once  :  il  faut  prendre  le  poids  un  peu  fort 
des  trois  gommes  ci-rdeffus  ,  à  caufe  du  déchet  qu'il 
peut  y  avoir  en  les  paffant  après  avoir  été  infuiées. 
2.   Concaffez   groiîïérement    ces   trois  gommes 
dans  un  mortier  de  bronze  ,  chacune  féparément  j 
&  chauffez  de  tems  en  tems  le  pilon ,  qui  doit  être 
de  fer.   Mettez  enfuite  le  tout  dans  une  terrine  ver- 
tùffée,  avec  quatre  livres  de  vinaigre  blanc,  ou  de 
vin  ;  &  les  y  lailfez  tremper  deux  jours  &  deux 
nuits  ;  les  remuant  chaque  jour  deux  ou  trois  fois 
avec  une  fpatule  de  bois.  Si  ce  tems  ne  fuffit  pas 
pour  les  fondre  ,  il  faut  les  y  tenir  davantage.  Ou 
bien  pour   le  faire  en  vingt-quatre  heures ,  vous 
ferez  un  fort  petit  feu  que  vous  renouvellerez  trois 
ou  quatre  fois  pendant  ce   tems-là  fous  la  terrine 
où  tremperont  les  gommes  j  Se  vous  les  remuerez 
autant  de  fois  que  vous  mettrez  du  feu ,  pour  les 
faire  mieux  difloudre  Se  incorporer  avec  le  vinai- 
gre.  Après  que  vos  gommes  auront  ainfî  trempé  , 
&  qu'elles  feront  diffoutes  dans  le  vinaigre  ,  met- 
tez le  tout  dans  une  poêle  de  cuivre ,  plus  grande 
que  n'étoit  la  terrine  ;  afin  de  ne  rien  répandre  en 
remuant,  comme  il  le  faut  fouvent  faire  :  Se  les 
placez  fur  un  petit  feu  de  charbon,  où  elles  bouil- 
liront jufqu'à  ce  que  le  vinaigre  foit  diminué  d'en- 
viron la  moitié.  Ce  qui  étant  fait ,  vous   couletez 
ces  gommes  ,   qui  feront  fort  bien  dilfoutes ,  par 
une  étamine  ou  toile  forte ,  en  les  preffant  bien  ; 
de  forte  qu'il  ne  refte  dans  le  couloir  aucune  fubf- 
tance  gommeufe. 

3.  Après  que  vous  aurez  paffé  le  tout,  remet- 
tez-le de  rechef  fur  le  feu  dans  la  même  poêle  ou 
dans  une  autre  j  Se  remuant  toujours  avec  la  fpa- 
tule ,  faites  encore  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  vinai- 
gre foit  tout  confumé  ,  Se  que  les  gommes  pren- 
nent corps  :  ce  que  vous  connoîtrez  être  ,  en  laif- 
fant  tomber  quelques  gouttes  avec  la  fpatule  fur 
une  affiette  ou  autre  chofe.  Si,  lorfqu'elles  font  re- 
froidies ,  elles  s'épaifliffent  Se  deviennent  comme 
du  miel ,  ce  fera  fait.  Alors  ôtez  votre  poêle  du 
feu  ,  Se  laiffez  refroidir  vos  gommes. 

4.  Puis  prenez  de  la  meilleure  huile  d'olives  , 
deux  livres  Se  demie  j  Se  mettez-les  dans  une  autre 
poêle  de  cuivre  ,  qui  foit  fuffifamment  grande  Se 
profonde.  Prenez  enfuite  une  livre  Se  une  once  , 
(ou  félon  Lemery  ,  une  livre  Se  demie)  de  litharge 
d'or  paffée  par  le  tamis  ,  Se  broyez -la  fur  le  mar- 
bre dans  l'huile  ,  remuant  continuellement  avec 
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une  longue  Se  large  fpatule  de  Dois  ;  prenez  auflt 
du  verd  de  gris  paifé  par  un  tamis  fin ,  une  once  , 
que  vous  jetterez  dans  la  poêle  ,  toujours  remuant 
comme  deffus  :  puis  mettez  votre  poêle  fur  un 
fourneau  de  fer  ou  autre  ,  n'y  mettant  qu'un  fort 
petit  feu  de  cinq  à  fix  charbons ,  enforte  que  la 
poêle  ne  s'échauffe  gueres  ;  en  remuant  fans  celle 
Se  diligemment  le  tout  enfemble  avec  la  fpatule 
de  bois  (  car  autrement  la  litharge  s'amafTeroit  en 
un  monceau  )  ,  jufqu'à  ce  que  les  drogues  foient 
bien  diffoutes  ,  liées  Se  incorporées  eniemble  avec 
l'huile.  [  En  mettant  eu  ce  tems  le  verd  de  gris  , 
l'Onguent  acquiert  une  couleur  rougeâtre  :  au  lieu 
qu'il  eft  verd ,  lorfqu'on  ne  le  met  que  fur  la  fin. 
mais  la  première  méthode  paroît  meilleure  ,  atten- 
du que  cet  ingrédient  a  plus  de  tems  pour  fe  cui- 
re. Cette  obfervation  peut  guider  dans  le  choix  de 
cet  Onguent  ,  lorfqu'on  l'acheté  tout  fait.  ] 

5.  Notez  que  pour  cette  opération,  il  faut  ail 
moins  trois  heures  de  tems  j  au  bout  d'une  heure 
ces  drogues  deviennent  de  couleur  verdâtre. 

Alors  vous  mettrez  encore  trois  charbons  deflous 
la  poêle ,  Se  continuerez  à  remuer  jufqu'à  ce  que 
ces  drogues  deviennent  jaunes,  Se  commencent  à 
pétiller  ;  ce  qui  fe  fait  encore  au  bout  d'une  heure. 

6.  Pour  lors  il  faut  faire  un  feu  un  peu  plus  fore 
qu'auparavant,  Se  remuer  aufli  plus  fort.  Le  mêlante 
deviendra  d'une  couleur  pâle  ,  tirant  fur  la  feuille 
morte ,  au  bout  d'un  quart  d'heure  :  remuez  for- 
tement jufqu'à  ce  qu'il  devienne  d'un  touge  brun. 
11  en  faut  alors  prendre  un  peu  avec  la  fpatule  ,  Se 
le  mettre  fur  une  afliette  j  pour  voir  s'il  prend 
corps  ,  Se  ne  tient  plus  aux  doigts. 

7.  S'il  tient  encore  aux  doigts,  il  le  faut  mettre 
fur  le  feu ,  lui  faire  jetter  encore  un  bouillon  ou 
deux,  Se  toujours  remuer  Se  l'efïâyer  de  moment 
en  moment ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  tienne  plus  à  l'af- 
fiette  ,  ni  aux  doigts. 

8.  Quand  il  ne  tiendra  plus  aux  doigts  ,  il  le  fau- 
dra ôter  du  feu  ;  Se  pour  lois  vous  y  mettrez  la 
moitié  de  la  cire ,  qui  fera  coupée  ou  plutôt  ra- 
clée comme  de  petits  coupeaux ,  les  plus  déliés  qu'il 
fe  pourra  j  vous  n'en  mettrez  que  peuà  peu  en  re- 
muant toujours  j  enfuite  vous  remettrez  le  tout  fur 
un  feu  médiocre  ,  Se  y  mettrez  encore  peu  à  peu 
l'autre  moitié  :  il  ne  faut  mettre  qu'une  livre  de 
cire  ,  ce  que  quelques-uns  prennent  pour  feize  on- 
ces ,   d'autres  pour  vingt. 

9.  La  cire  étant  fondue,  Se  un  peu  cuite  avec  les 
drogues  j  vous  ôterez   la  poêle  de  deflus  le  feu  , 
Se  laiflerez  un  peu  refroidir  le  tout  :  fans  quoi  il 
fe  formeroit  une  écume  abondante  ,  qui  le  jetteroic 
dehors.  Enfuite  vous  prendrez  votre  poêle  où  font 
les  gommes  déjà  cuites  Se  froides  j  que  vous  met- 
trez fur  un  petit  feu ,  pour  les  faire  fondre  dou- 
cement, en  remuant  toujours  avec  la  fpatule  j  Se 
quand  elles  feront  bien  fondues  ,  vous  les  verferez 
dans  l'autre  poêle  ,  qui  eft  hop  du  feu  ,  Se  un  peu 
refroidie  ;  en  remuant  toujours  avec  la  fpatule  ,  le 
tont  enfemble  j  jufqu'à  ce  que  les  gommes  foienc 
bien  diffoutes  avec   les  drogues.  Puis  vous  pren- 
drez de  l'aimant  fin  du  levant ,   broyé  en  poudre 
fubtile  ,  paffé  par  le  tamis  de  foie  ,  Se  broyé  fur  la 
pierre  afin  qu'il  foit  plus  délié ,  deux  ou  quatre  on- 
ces que  vous  mettiez  dans  une  feuille  de  papier  ; 
vous  le  verferez  fort  doucement  dans  les  drogues  , 
en    l'incorporant  Se  mélangeant  avec   la  fpatule , 
la  poêle  étant  retirée  de  deffus  le  feu  ;    car  fi  vous 
y  mettiez  cet   aimant,    lorfque  la  compofition  eft 
fur  le  -feu  ,  il  feioit  à  l'inftant  enfler  Se  écumer 
toutes  les  drogues,  enforte  que  vous   en  perdrie* 
une  bonne  partie.  Après  que  vous  aurez  bien  in- 
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corporé  l'aimant  feul  hors  du  feu  ,  vous  remettrez 
la  poêle  fur  le  fourneau  à  feu  médiocre  y  conti- 
nuant toujours  à  remuer  avec  la  fpatule. 

i  o.  Cependant  vous  aurez  les  poudres  fuivantes  ; 
fçavoir  :  myrrhe  fine ,  une  once  8c  deux  dragmes  y 
ariftoloche  longue ,  une  ou  deux  onces  ;  maftic  en 
larmes,  une  once  (ou deux,  félon  quelques-uns  )  ; 
fcdellium ,  autant  que  de  maftic  j  encens  pur  8c  net, 
deux  onces  :  8c  félon  d'autres  une  once  ,  8c  deux 
dragmes.  Toutes  ces  matières  étant  donc  mifes 
en  poudre  ,  pafTées  par  le  tamis  féparément  fans 
les  mêler  enlemble,  &  les  ayant  mifes  chacune 
féparément  dans  une  feuille  de  papier ,  vous  les 
verferez  doucement  l'une  après  l'autre ,  en  l'ordre 
qu'elles  font  décrites  ci-deiius ,  dans  la  poêle  qui 
fera  fur  un  très  -  petit  feu  ;  tandis  qu'un  autre  re- 
muera inceflamment  pour  les  incorporer  :  8c  quand 
vous  aurez  verfé  toutes  vos  poudres  ,  vous  con- 
tinuerez fur  le  même  feu  ,  de  remuer  toujours 
avec  la  fpatule  jufqu'à  ce  que  les  drogues  enflent 
de  la  hauteut  de  trois  doigts  ;  auflî  -  tôt  qu'elles 
auront  enflé  ,  retirez  votre  pocle  hors  du  feu  ,  8c 
continuez  de  les  remuer  diligemment  avec  la  fpa- 
tule ,  jufqu'à  ce  qu'elles  s'épaiflent  entre  le  mou  8c 
le  dur  ,  en  telle  forte  que  vous  puiflîez  manier  fa- 
cilement votre  Onguent ,  fans  vous  gâter  les  doigts. 
Alors  retirez  cet  Onguent  par  morceaux  avec  la 
fpatule  j  mettez-les  fur  une  table  de  noyer  bien  net- 
te &c  unie  ,  mouillée  de  vinaigre  blanc ,  ou  fur  une 
table  de  marbre ,  8c  pétrifiez-les  ou  corroyez-les , 
les  uns  après  les  autres ,  avec  les  mains  mouillées  du 
même  vinaigre  ;  puis  formez-en  des  rouleaux ,  lef- 
quels  vous  rangerez  fur  quelques  ais  auffi  arrofés 
de  vinaigre  ou  d'huile  ;  les  bifferez  s'efluyer  à  l'air , 
fans  foleil  ;  puis  vous  les  envelopperez  de  pa- 
piers ,enforte  qu'ils  ne  fe  touchent  pas  entr'eux. 

Changemens  qu'y  ont  faits  quelques  Modernes. 

Outre  ceux  qui  ont  été  rapportés  plus  haut ,  Le- 
mery  met  deux  livres  d'eau  de  fontaine ,  pour  fai- 
re cuire  la  litharge.  11  veut  que  la  liqueur  foit  très- 
chaude  ,  avant  qu'on  y  mette  les  gommes  y  fans  ce- 
la ,  dit-il ,  elles  fe  grumelent.  Il  fait  fécher  le  gal- 
banum  8c  l'opopanax  ,  &c  les  mêle  avec  les  autres 
gommes  :  prétendant  que  ces  deux  drogues  feroient 
très-difficiles  à  pulvérifer  autrement. 

Il  y  en  a  qui  difent  que ,  fi  le  bdellium  eft  récent, 
ou  qu'il  ne  foit  pas  aflez  fec  pour  pouvoir  être  mis 
en  poudre  j  on  peut ,  fans  conféquence ,  le  faire 

$  fondre  dans  le  vinaigre  avec  le  galbanum  ,  l'am- 
moniac ,  8c  l'opopanax. 
Manière  de  fe  fervir  de  V Onguent  Divin. 
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Premièrement  il  faut  fçavoir  que  cet  Onguent 
fe  peut  conferver  fort  long-tems  ,  même  cinquan- 
te ans ,  en  fa  bonté  ;  8c  qu'il  n'eft  pas  en  fa  perfec- 
tion ,  qu'il  n'y  ait  deux  ou  trois  mois  qu'il  foit  fait. 
Pour  l'appliquer  fur  quelque  plaie  ,  ou  autre  mal  j 
il  faut  le  pâter  ou  amollir  avec  les  doigts  mouillés 
d'un  peu  de  vinaigre  ou  de  vin ,  ou  de  falive  ;  puis 
l'étendre  fur  du  cuir  mince  8c  noir ,  du  taffetas , 
ou  de  la  futaine  ;  8c  non  fur  du  linge ,  parce  qu'il 
le  perceroit. 

2.  Il  n'eft  nécefTaire  de  mettre  ni  tente ,  ni  char- 
pie dans  la  plaie.  Ce  n'eft  pas  néanmoins  qu'il  ne 
foit  bon ,  quand  la  plaie  eft  profonde  ,  d'y  mettre 
quelque  tente  on  charpie  entourée  8c  fort  couverte 
dudit  Onguent  :  de  même  que  quand  la  plaie  fe  re- 
ferme ,  ou  que  la  chair  croît  excefîivement. 

3 .  Le  premier  emplâtre  qu'on  met ,  ne  fe  doit 
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lever  qu'au  bout  de  vingt-quatre  heures  ;  &  celui 
qu'on  met  enfuite  ,  de  douze  en  douze  heures  :  fi 
ce  n'eft  que  le  mal  prefle  de  le  relever  plus  fou- 
vent  ,  par  la  quantité  de  boue  qui  en  pout roit  for- 
tir. 

4.  En  relevant  l'emplâtre ,'  il  faut  efluyer  dou- 
cement avec  un  linge  net  s'il  y  a  du  pus ,  &  repaf- 
fer  l'Onguent  avec  un  peu  de  vin  ou  de  vinaigre  : 
en  remettant  de  l'Onguent  s'il  y  en  manque  :  Se 
ainfî  un  emplâtre  peut  fervir  plus  d'unefois,  enfor- 
te  qu'au  bout  de  cinq  ou  fîx  fois ,  fi  l'on  racle  ce 
qui  refte  d'onguent  fut  l'emplâtre  ,  8c  qu'on  le  lave- 
dans  du  vinaigre ,  il  peut  encore  fervir  pendant 
huit  jours. 

5 .  Lorfque  vous  vous  en  fervirez  pour  les  mam- 
melles  des  femmes  ,  ou  pour  quelque  ulcère  ,  ne 
mettez  ni  tente  ni  charpie ,  mais  un  fîmple  em- 
plâtre. Er  fi  le  mal  n  ejl  pas  percé  i  pilez  enfemble 
fix  poignées  d'ozeille  &  un  oignon  de  lys  ,  &  les 
faites  cuire  dans  un  petit  pot ,  avec  du  beurre  (  gros 
comme  un  œuf) ,  une  cueillerée  de  verjus  ,  &  du 
levain  la  grofTeur  d'une  noix.  Le  tout  étant  bien 
cuit  y  mettez-le  dans  un  autre  pot ,  pour  le  garder. 
Il  faut  en  prendre  un  peu ,  pour  mettre  foir  8c  ma- 
tin en  forme  de  cataplafme  ,  en  le  faifant  tiédir  , 
&  continuer  jufqu'à  ce  que  ,  le  mal  étant  percé,  on 
y  applique  l'emplâtre. 

6.  Il  faut  noter  que  le  malade  ou  blefTé  ne  doit 
manger  ni  ail ,  ni  oignon  ;  car  il  fera  guéri  plutôt 

en  huit  jours  ,  qu'en  deux  mois    s'il   en  man- 
geoit. 

Vertus  &  Propriétés  principales  de  cet 
Onguent. 

Il  guérit  promptement  8c  fans  douleur ,  tou« 

tes  fortes  de  plaies  8c  d'ulcères. 

Il  nettoyé  bien  les  plaies  ;  8c  y  fait  revenir  la 
chair  ,  fans  donner  lieu  à  aucune  corruption. 

Il  réunit  les  nerfs  coupés  ou  cafles  en  quelque 
manière  que  ce  foit  :  il  en  guérit  aufli  les  fou- 
lures. 

Il  guérit  toute  enflure  :  fi  quelqu'un  avoit  la  tête 
extrêmement  enflée  ,  il  faut  la  rafer  avant  que  d'y 
mettre  l'emplâtre. 

Il  guérit  les  aiquebufades  ,  &  auttes  blefîures 
d'armes  à  feu  :  il  fait  fortir  le  plomb ,  le  fer ,  & 
tous  corps  étrangers  ,  qui  peuvent  y  être. 

Il  guérit  aufli  les  coups  de  flèche  j  8c  attire  les 
os  rompus,  s'il  y  en  a  dans  le  corps. 

Il  guérit  toute  morfure  de  bêtes  venimeufes  8C 
enragées  y  il  en  attire  fubitement  le  venin. 

Il  mûrit  8c  guérit  toute  forte  d'apoftumes  8c  de 
glandes ,  le  chancre  ,  la  fiftule  ,  les  écrouelles  ,  les 
humeurs  froides ,  la  teigne  ,  les  doux  ,  l'anthrax ,  & 
toutes  apoftumes  de  la  tête ,  tant  internes  qu'exter- 
nes. Il  faut  rafer ,  pour  la  teigne. 

Il  eft  bon  pour  toutes  «fortes  d'ulcères ,  récens 
ou  invétérés ,  même  les  plus  malins.  Il  les  déter- 
ge ,  en  abforbe  la  pourriture ,  les  cicatrife ,  &  y  fait 
revenir  de  nouvelle  chair. 

Il  réfout  les  tumeurs ,  8c  diflipe  les  contufions. 

Il  eft  bon  auflî  pour  les  fiftules  ,  qui  font  reftées 
après  que  l'on  a  été  taillé  pour  la  pierre. 

Il  eft  excellent  pour  le  farcin  des  chevaux  ,  en 
faifant  percer  le  bouton  avec  un  fer  chaud ,  8c  ra- 
fer le  poil  de  la  largeur  du  bouton ,  y  verfanr  du- 
dit Onguent  fondu  :  il  eft  auflî  excellent  8c  indu- 
bitable pour  les  doux  de  rue  des  chevaux ,  en  le 
faifant  un  peu  fondre  dans  une  cuiller  après  que  le 
mal  aura  été  découvert. 

Il  eft  bon  pour  les  hémorrhoïdes  tant  internes 
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qu'externes ,  en  relevant  l'emplâtre  pour  fes  nécef- 
ntés ,  puis  le  remettant.  Il  fait  fluer  les  hémorrhoï- 
des  rebelles. 

Plufieurs  perfonnes  s'en  font  fervi  avec  fuccès 
pour  le  mal  de  dents  ;  en  l'appliquant  fur  les  tem- 
pes ,  ou  derrière  l'oreille  du  côré  malade. 

D'autres  ont  été  guéris  du  rhumatifme  en  l'ap- 
pliquant fur  la  nuque  du  cou ,  Se  même  fur  les 
épaules  ,  ou  fur  les  bras  malades. 

Il  fert  auffî  aux  autres  douleurs  du  corps  ,  en 
l'appliquant  fur  le  mal. 

Quand  on  fe  trouve  menacé  de  paralyfie  j  lî  on 
fe  fert  de  cet  emplâtre  ,  on  fera  bientôt  guéri  ; 
car  il  fortifie  les  nerfs  affoiblis. 

On  peut  auflî ,  par  cette  raifon ,  l'employer  pour 
la  fciatique ,  &  pour  les  rhumarifmes  naiflans. 

On  s'en  fert  utilement  contre  les  maladies  con- 
tagieufes ,  Se  il  arrête  les  progrès  du  bubon  ou  char- 
bon ,  fi  on  l'y  applique  de  bonne  heure. 

Il  eft  bon  pour  les  fiftules  qui  viennent  au  coin 
de  l'œil  ;  Se  ailleurs  :  il  faut  l'y  laifler  long-tems. 

Il  eft  bon  pour  les  tayes ,  Se  tous  autres  maux 
des  yeux.  On  ferme  les  paupières ,  &  on  applique 
l'emplâtre  par  deflus  j  l'efpace  de  quinze  jours ,  ou 
davantage  s'il  eft  befoin. 

Il  arrête  auflî-tôt  le  fang  d'une  coupure ,  en  ef- 
fuyant  bien  le  fang  ,  Se  appliquant  cet  emplâtre 
bien  chauffé  au  feu. 

Il  eft  bon  pour  les  loupes  j  en  laiffànt  long- 
tems  cet  emplâtre  deflus. 

Il  eft  auflî  excellent  pour  la  brûlure.  Il  faur  d'a- 
bord laver  la  brûlure  avec  du  vinaigre  Se  du  fel , 
puis  mettre  un  emplâtre  de  cet  Onguent  :  il  faut 
mettre  dans  deux  cuillerées  de  vinaigre ,  lîx  grains 
de  fel  écrafé  ,  &  le  faire  un  peu  tiédir  pour  fon- 
dre le  fel. 

Il  fait  cefler  les  douleurs  des  goures ,   en  appli- 
quant un  emplâtre  fur  les  parties  affligées. 
Il  eft  bon  pour  la  furdiré. 

Il  guérit  tous  maux  de  tête  ,  migraines ,  verti- 
ges ,  folies  j  en  mettant  un  emplâtre  fur  le  haut  de 
la  tête  -,  de  la  largeur  de  la  couronne  d'un  Prêtre  j 
Se  purgeant  avec  les  remèdes  Paftoraux. 

Plufieurs  ont  été  guéris  du  mal  caduc ,  Se  d'au- 
tres maux  invétérés  &c  opiniâtres  ;  en  faifant  ce  qui 
eft  marqué  ci-deflus.  Au  moins  ce  remède  foulage- 
t-il  confidérablement  tous  les  maux  indiqués  dans 
cet  article ,  lorfqu'ils  font  invétérés. 

Il  fait  perdre  le  lait  des  nouvelles  accouchées  ; 
&  eft  utile  pour  les  rumeurs  Se  ulcères  qui  fur- 
viennent  aux  mammelles  des  femmes.  Voye-^  le 
n.  5  ,  dans  la  Manière,  de  Je  Jervir  de  cet  Onguent. 

Enfin  il  eft  encore  bon  à  d'autres  maux  3  comme 
on  l'éprouve  tous  les  jours  ;  &  il  y  a  eu  plufieurs 
perfonnes  aufquelles  on  étoit  près  de  couper  les 
jambes  ,  les  mains  ,  ou  quelque  autre  membre  ;  qui 
par  l'application  de  cet  Onguent ,  fans  faire  autre 
chofe ,  ont  éré  enriérement  guéris. 

Avertiffèment.  Dans  les  Provinces  ,  il  faut  fe  fer- 
Vir  de  perfonnes  inrelligentes  Se  charirables ,  pour 
faire  cet  Onguent ,  &  qu'elles  l'ayent  vu  faire  s'il 
le  peut  à  Paris  :  car  fi  ,  par  ignorance ,  par  ava- 
rice ,  ou  par  malice  pour  le  décrier  ,  on  ne  le  fai- 
loit  pas  comme  il  eft  dit  ;  il  pourroit  produire  plus 
de  mal  que  de  bien. 
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bien  douce  ,  par  cinq  ou  fix  infufions  différentes 
toutes  faires  avec  la  même  huile  qui  aura  fervi  à  la 
première  infufion.  Vous  la  ferez  toujours  un  peu 
bouillir ,  Se  l'exprimerez  bien  fort.  Prenez  enfuite 
de  l'extrait  de  ftorax  Se  de  benjoin  mêlés  enfem- 
ble  5  cet  extrait  fait  avec  l'efpnt  de  vin ,  ou  avec 
la  lelfive  de  tartre  :  prenez-en  quatre  onces ,  huit 
onces  de  cire  jaune ,  Se  autant  de  minium  purifié 
avec  le  vinaigre.  Sur  une  livre  defdites  infufions , 
faites  diflbudre  premièrement  ledit  extrait  ,  puis 
le  minium ,  Se  fur  la  fin  la  cire.  Vous  en  réduirez 
une  parrie  en  forme  de  cerat,  pour  fondre  des  du- 
retés :  &  l'autre  partie  en  Onguent,  approchant 
de  l'emplâtre ,  pour  deflecher. 
Foyei  Cataplasme  Maturatif. 

Onguent  pour  les  Enclouûres  ,  Chicots  ,  ou 
Clous  de  rue  ;  des  Chevaux. 

Prenez  de  la  gomme  de  pin,  concaflee  ;  Se  de  la 
gomme  élémi  ;  de  chacune  une  once  :  mettez  -  les 
dans  un  pot  fur  le  feu  •>  laiflez  fondre  ces  gom- 
mes lentement  en  les  remuant.  Lorfqu'elles  fe- 
ront fondues  ,  mettez-y  neuf  onces  de  cire  jaune 
concaflee  ;  que  vous  ferez  fondre  Se  incorporer 
avec  les  gommes  :  enfin  ajoûtez-y  trois  onces  de 
térébenthine  de  Venife.  Quand  toutes  ces  drogues 
feront  bien  mêlées  ,  vous  les  retirerez  de  deflus  le 
feu  j  vous  y  ajouterez  une  once  de  fang  de  dragon 
en  larmes ,  &  deux  onces  d'ariftoloche  ronde°en 
poudre  très-fine.  Vous  remuerez  toujours  ces  ma- 
tières jufqu'à  ce  qu'elles  foient  refroidies  à  demi. 
Alors  ,  après  avoir  eu  foin  de  frotter  une  table  avec 
de  l'huile  d'olives  ou  d'amandes  douces,  vous  y 
verfeiez  votre  compofitionj  Se  en  formerez  des 
rouleaux  avec  les  mains  ,  que  vous  aurez  auflî  frot- 
tées d'huile.  Enfin  vous  envelopperez  ces  rouleaux 
de  papier  j  Se  les  garderez  pour  le  befoin. 

Voyez  Enclouûre ,  entre  les  Maladies  du  Che- 
val. 

Onguent  pour  la  Gale. 

^  Toyei  G  A  l  e  ,  n.  I.  III  :  ci-deflus  ,  Onguent 
d'Aunée.  Scrophu  l  airi.  Teigne.  Ci-après, 
Onguent  Napolitain  :  Onguent  Nutritum. 

Onguent  pour  la  Gangrené. 
Voyez  fous  le  mot  Gangrené. 

Onguent  ou  Baume  de  Geneviève 
Confultez  le  mot  Baume. 

Onguent  Gris. 


Onguent  pour  la  Dureté  des  Mammelles. 

Prenez  égales  parties  de  Flos  Cœli  Se  de  fleurs 
de  genêt ,  les  unes  Se  les  autres  féchées  à  l'ombre. 
Tirez-en  une  forte  teinture  avec  de  l'huile  d'olives 


i°.  Prenez  huile  rofat,  une  livre  y  cérufe  pulvéri- 
fée  ,  quatre  onces  ;  litharge  d'or  bien  lavée ,  pulvc- 
rifée ,  Se  féchée  à  l'ombre ,  quatre  onces  ;  cire  neu- 
ve ,  neuf  onces  j  fain  doux  de  porc  mâle ,  deux  on- 
ces. Vous  mettrez  l'huile  rofat  dans  un  pot  de  ter- 
re vernifle ,  fur  un  petit  feu ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne 
pétille  plus  j  puis  la  cérufe  3  par  inclination ,  avec 
un  cornet  de  papier  ;  remuant  toujours  ,  pour  qu'il 
ne  fe  fafle  pas  de  grumeaux.  Jettez  enfuire  de  la 
même  manière  la  litharge  avec  un  cornet.  Se  re- 
muez toujours.  Après  quoi  vous  y  mettrez  le  fain 
doux  ,  puis  la  cire  en  petits  morceaux  ;  il  faut  tou- 
jours remuer.  Faires  cuire  cet  Onguent  à  petit 
feu ,  empêchant  qu'il  ne  bouille  \  car  il  fortiroit 
dehors  ,  Se  la  litharge  demeuteroit  au  fond.  Il  faut 
toujours  remuer  pendant  cinq  heures ,  jufqu'à  ce 
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qu'on  voie  qu'ayant  mis  quelque  goutte  de  l'On- 
guent fur  du  papier  ,  il  ne  tache  pas  le  papier  Se 
qu'il  ait  la  confiftance  d'Onguent.  Alors  retirez  le 
pot  du  feu  ,  Se  remuez  encore  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
prefque  froid.  L'on  en  fait  enfin  des  magdaleons  : 
ou  bien  on  le  met  dans  des  pots  verniffés.  Cet  On- 
guent n'eft  bon  que  lorfqu'il  a  fermenté  quatre 
mois. 

[  Il  eft  defficcatif.  ] 

2.  L'on  connoît  fous  le  nom  d'Onguent  Gris  l'On- 
guent Mercuriel  qui  fert  pour  les  friétions.  Voyez 
ci-deffous  ,  Onguent  Napolitain. 

Onguent  pour  les  Hémorrhoîdes. 

Voye-{  Hémorrhoîdes  ulcérées  ,  n.  8  ,  9  , 
jj,  14.  Guéri/on  des  Hémorrhoîdes  ,  n.  io,  14. 


Onguent  de  Mai. 

Prenez  du  beurre  de  Mai  ,  deux  livres ,  fans 
être  lavé  ;  du  diachylum  gommé  ,  une  livre  Se  qua- 
tre onces  y  de  la  cire  neuve  ,  &  de  la  poix  réfine , 
de  chacune  deux  onces  j  Se  environ  un  demi  verre 
de  jus  de  citron. 

Faites  fondre  le  beurre  dans  une  poêle  de  cui- 
vre y  étant  fondu  ,  vous  y  jetterez  le  diachylum 
coupé  par  petits  morceaux ,  que  vous  ferez  fondre 
auffi  avec  le  beurre  ,  à  très-petit  feu.  Le  tout  étant 
fondu  j  vous  y  jetterez  de  même  la  poix  -  réfine 
coupée  par  très-petits  morceaux ,  que  vous  ferez 
fondre  avec  le  refte-  Lorfq d'elle  fera  fondue ,  vous 
y  jetterez  la  cire  coupée  en  petits  morceaux  j  il 
faut  faire  bouillir  le  tout  enfemble  pendant  une 
demi-heure ,  Se  remuer  continuellement  avec  un 
bâton  de  pommier,  dont  vous  aurez  ôté  l'écorce.  Il 
faut  que  ce  mélange  foit  toujours  à  un  degré  de 
chaleur  où  l'on  puilfe  tenir  le  doigt  fans  fe  brûler. 
Ayant  retiré  la  poêle  de  défais  le  feu  ,  ajoutez 
le  jus  de  citron  5  remuant  avec  une  fpatule  , 
jufqu'à  ce  que  tout  foit  bien  incorporé.  Ce  qui 
étant  fait ,  vous  le  mettrez  dans  un  pot  de  ter- 
re ,  ou  dans  quelque  autre  vaiffeau  bien  propre. 

Cet  Onguent  eft  fort  bon  pour  toutes  fortes 
d'ulcères  Se  bleiïiires.  Il  eft'anodyn  ,  amené  bien- 
tôt à  fuppuration  toute  efpece  de  tumeur ,  Se  fait 
tomber  en  peu  de  tems  Fefcarre  du  charbon.  Avant 
de  l'appliquer  ,  il  faut  bien  badiner  la  plaie  avec  du 
vin  &  de  l'huile  d'olives  qu'on  fait  bouillir  enfem- 
ble ,  &  on  s'en  baffine  auffi  chaud  qu'on  peut  le 
fouffrir. 

Onguent  de  la  Mère  :  inventé  par  la  Mère  Thecle  , 
Religieufe  de  l'Hôtel-Dieu  de  Paris. 

Prenez  beurre  frais ,  fain-doux  de  porc  ,  fuif  de 
mouton ,  cite  blanche ,  litharge  d'or  ,  de  chacun 
une  once  j  huile  d'olives  _,  deux  onces.  Faites  fon- 
dre la  cire  &  les  grailles  avec  l'huile  y  Se  mêlez 
peu  à  peu  la  litharge  en  poudre  déliée  dans  la  fu- 
fion  ,  en  remuant.  Otez  de  défais  le  feu  :  Se  re- 
muez jufqu'à  ce  que  l'Onguent  foit  froid.  Il  eft  ex- 
cellent fur  les  panaris ,  les  frondes  ,  les  abfcès ,  Se 
pour  toutes  les  tumeurs  qu'on  veut  faire  mûrir , 
amollir ,  fuppurer  ,  Se  percer.  Il  eft  auffi  fpécifique 
pour  les  duretés  des  mammelles. 

Onguents  pour  Mondifier  les  ulcères. 

►    Foyei  Charbon,  Terme  de  Médecine. 
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Onguent  Napolitain  jlmple  :  ou  Onguent  Gris:  pour  les 
poux  ,  puces  ,  punaifes  ,  morpions  3  galle  ,  gratelle> 
démangeaifons  ,  &  autres  maladies  de  la  peau. 

Remuez  ,  pendant  fix  heures  >  Se  agitez  forte- 
ment ,  dans  un  grand  mortier  de  marbre  ,  fix  on- 
ces de  mercure  (  ou  vif  argent  )  avec  quatre  onces 
de  bonne  térébenthine  de  Venife.  Enfuite  ajoûtez- 
y  ,  peu-à-peu ,  quatre  livres  de  fain-doux  ,  en  re- 
muant toujours  jufqu'à  ce  que  le  tout  ait  pris  con- 
fiftance d'Onguent.  On  peut  appliquer  cet  Onguent 
fur  toutes  les  parties  du  corps  \  excepté  fur  la  poi- 
trine ,  que  le  vif  argent  pourroit  altérer. 

Onguent  Noir  :  ou  Emplâtre  Noir  t  contre  toute  (ont 
de  plaies  :  ou  Onguent  de  Ricome  _,  qu'on  dit  l'avoir 
inventé  3  &  avoir  gagné  trente  mille  écus  en  le  ven- 
dant trois  livres  l'once. 

Prenez  huile  d'olives ,  fept  livres  ;  charpie  de 
vieille  toile  ,  deux  livres  j   cérufe  pulvérifée  \  une 
livre;  litharge  d'or  ,  cinq  quarterons  ;  cire  neuve, 
demi-livre  j  myrrhe  pulvérifée,  une  livre  j  aloës  pul- 
verifé,  deux  onces  :  le  tout  de  douze  onces  à  la  livre. 
Mettez  les  deux  livres  de  charpie  de  vieille  toile 
fine  j  dans  un  grand  baffin  de  cuivre  ;  verfez  -  y 
par  défais ,  les  fept  livres  d'huile  d'olives ,  de  for- 
te que  la  charpie  foit  abreuvée  par-tout  :  puis  met- 
tez le  tout  fur  un  feu  de  charbon ,  qui  ne  foit  pas 
trop  grand ,  de  peur  que  le  feu  ne  prenne  a  l'huile 
Se  ne  brûle  toute  la  charpie.  Il  faut  remuer  toujours 
avec  une  verge  ou  fpatule  de  fer  ,  jufqu'à  ce  que 
la  charpie  foit  toute  confumée  :  ce  que  vous  con- 
noîtrez  ,  lorfqu'en  en  mettant  quelque  peu  fur  une 
afïiette ,  vous  ne  remarquerez  plus  le  fil  de  la  char- 
pie. Cela  fait,  il  faut  retirer  le  vafe  de  delfus  le 
feu:  Se  quand  il  ceffera  de  bouillir,  mettez-y  peu- 
à-peu,  en  remuant  toujours,  la  livre  de  cérufe  y  Se 
le  remettez  fur  le  feu  une  minute  de  tems  y  puis 
vous  le   retirerez ,  8e  vous  y  mettrez  auffi  en  re- 
muant toujours  ,   les  cinq  quarterons  (  c'eft-à-dire 
quinze  onces  )  de  litharge  d'or ,   ayant  première- 
ment bien  pulvérifé  la  cérufe  Se  la  litharge.  Il  le 
faut  enfuite  faire  un  peu  rebouillir  ,  y   mettre  la 
demi-livre  de  cire  coupée  en  petits  morceaux  ,  ôc 
lui  faire   jetter   encore  un  bouillon.  Enfuite  vous 
le  retirerez  Se  y  mettrez  peu-à-peu  j  comme  défais, 
(  en  remuant  toujours  )  la  livre  de  myrrhe  pulvé- 
rifée ,  Se  le  ferez  encore  un  peu  bouillir.  Il  faut  le 
retirer  du  feu  ,  Se  ajouter  en  remuant  continuelle- 
ment ,  les   deux  onces  d'aloës  bien  pulvérifé  y  Se 
remettre  le  baffin  fur  le  feu ,  lui  laiflant  prendre 
deux  ou  trois  bouillons.  Cela  fait ,  vous   en  met- 
trez un  peu  fur  une  affiette  }  pour  voir  s'il  fe  pren- 
dra. S'il  eft  trop  mou  ,  il  faudra  le  faire   bouillit 
encore  doucement ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  fa  con- 
fiftance. 

Quand  il  fera  fait ,  il  faudra  le  tirer  du  feu  &:  le 
mettre  fur  une  table  ,  ou  planche,  le  verfant  défais 
avec  une  cuiller  à  pot  ;  le  laiffer  refroidir;  Se  lorf- 
qu'il fera  froid  le  mettre  en  rouleaux. 

Si  par  hazard  en  faifant  bouillir  les  drogues ,  le 
feu  y  prend  y  il  faut  avoir  une  couverture  ,  ou 
ferpiliere  toute  prête ,  que  vous  aurez  trempée  dans 
de  l'eau  :  vous  la  tordrez  bien  ,  afin  qu'il  n'y  en 
refte  point  Se  qu'elle  ne  foit  qu'humide ,  pour  cou- 
vrir d'abord  le  vafe  ;  Se  par  ce  moyen  vous  étouf- 
ferez le  feu  dedans.  Afin  qu'il  ne  fe  perde  rien , 
il  faut  mettre  ce  vafe  dans  un  autre  plus  grand. 
On  doit  toujours  compofer  cette  préparation  dans 
un  endroit  où  l'on  n'ait  pas  à  craindre  d'occafionner 
d'incendie. 
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[  Cet  avertifTement  doit  fervir  pour  tous  les 
autres  remèdes  de  cette  nature.  ] 

Manière  de  s'en  fervir-. 

Si  la  plaie  eft  à  fleur  de  peau  ,  il   faut  mettre 

un  emplâtre  deiTus ,  l'efluyant  tous  les  foirs,  Se 
continuant  ainfi  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  guérie. 

S'il  paroît  quelque  excroiffance  de  chair ,  il  la 
Faut  panfer  comme  vous  avez  commencé;  car  elle 
fe  rabaifle  naturellement. 

S'il  y  a  de  la  chair  morte  ,  8c  que  la  plaie  foit 
vieille ,  il  faut  prendre  un  rouleau  de  l'emplâtre  , 
le  mettre  dans  un  pot  avec  fix  cuillerées  d'huile  ro- 
fat  ;  ou  à  fon  défaut  ,  d'huile  d'olives  ;  &  faire  fon- 
dre le  tout  enfemble;  puis  prendre  de  la  charpie 
à  proportion  ,  la  mettre  dedans ,  Se  la  faire  toute 
imbiber.  Enfuite  Vous  mettrez  cette  charpie  dans 
un  autre  pot ,  que  vous  couvrirez  avec  foin  pour  en 
conferver  la  vertu.  Quand  vous  voudrez  vous  en 
fervir  >  vous  en  prendrez  un  peu  ,  le  mettrez  dans 
la  plaie ,  Se  ferez  enforte  que  la  plaie  foit  entiè- 
rement couverte  de  charpie  ,  que  vous  y  mettrez 
'fort  légèrement ,  fans  qu'elle  foit  prefTée ,  ni  en- 
tortillée; afin  que  l'humeur  forte  à  fon  aife.  Il 
faut  changer  de  charpie  foir  Se  matin  ;  mais  le  mê- 
me emplâtre  peut  fervir  un  jour  ,  quand  même  les 
•os  -ieroient  découverts  ;  vous  mettrez  la  charpie 
ainfi  préparée  par  deims  ;  &  en  cas  que  la  plaie  foit 
ttoire  ,  elle  ôte  toute  noirceur ,  fans  que  les  os  tom- 
'bent. 

Il  eft  à  remarquer  premièrement ,  que  fi  le  trou 
de  la  plaie  eft  trop  petit  &  profond  ,  il  y  faut  met- 
tre une  petite  tente  de  linge ,  de  peur  qu'on  ne 
puifte  pas  retirer  la  charpie  ;  ayant  auparavant 
trempe  la  tente  dans  l'Onguent  fondu  ;  il  faut 
prendre  garde  qu'elle  n'y  foit  pas  preifée;  à  caufe 
■de  l'humeur  qui  en  doit  fortir. 

Secondement  ,  que  la  tente  ne  doit  pas  aller  jus- 
qu'au fond;  à  caufe  de  la  chair  qui  revient.  Si  le 
trou  étoit  trop  petit ,  ou  que  le  bleffé  fût  incom- 
modé de  latente;  il  faudroit  verfer  dans  la  plaie, 
de  l'Onguent  fondu  dans  de  l'huile  j  8c  mettre 
l'emplâtre  par  deiTus. 

Troifiémement ,  qu'il  faut  changer  tous  les  jours 
«d'emplâtre  ;  ou  l'effuyer  tous  les  foirs. 

Quatrièmement ,  qu'on  peut  faire  une  plus  gran- 
de ou  moindre  quantité  de  cet  emplâtre ,  en  aug- 
mentant ou  diminuant  à  proportion  la  doze  de  cha- 
que drogue. 

Onguent  Noir,  ou  Suppuratif 

Prenez  deux  livres  d'huile  commune  ;  cire  blan- 
che ,  Se  cire  jaune  ,  graiffe  de  mouton  qui  fe  trou- 
ve proche  des  reins  ,  réfine  pure  ,  poix  navale  ,  té- 
rébenthine de  Venife ,  de  chacune  une  demi-li- 
vre ;  maftic  pulvérifé  très-fin ,  deux  onces  :  faites 
fondre  le  tout  avec  l'huile  ;  excepté  la  poudre  de 
maftic,  que  vous  y  ajouterez  quand  tout  fera 
fondu. 

Cet  Onguent  fait  percer  toutes  fortes  d'apoftu- 
mes  ,  &  les  bubons  tant  peftilentiels  que  véné- 
riens. On  continue  d'appliquer  un  emplâtre  de  cet 
Onguent ,  après  l'ouverture  des  abfcès ,  jufqu  a  leur 
parfaite  guérifon. 

Onguent  Nutritum  :  rafratchijfant,  &  dejficatif. 

Prenez  fix  onces  de  litharge  d'or ,  réduite  en  pou- 
dre fubtile.  Agitez-la  dans  une  baffine  de  cuivre  ; 
&  verfez  par  deflus ,  peu-à-peu ,  huit;  onces  de  vi- 
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migre  très-fort,'&  environ  une  livre  8c  demie  d'hui- 
le d'olives.  On  verfe  d'abord  un  peu  de  l'un ,  Se 
enfuite  un  peu  de  l'autre  ,  continuant  ainfi  alterna- 
tivement ,  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  bien  mêlé  Se 
ait  acquis  la  confiftance  d'Onguent. 

Cet  Onguent  eft  propre  pour  les  ulcères  caufès 
par  une  humeur  acre  Se  pituiteufe  ;  pour  les  cica* 
trices,  les  inflammations  des  plaies,  la  galle,  lej 
dartres  ,  demangeaifons ,  &c. 

Onguent  d'Or, 

Voyez  au  mot  Abfcès, 

Onguent  pour  toutes  Plaies  ,  ulcères  >  maux  de  feifl 
des  femmes  (  quand  ils  feroient prefque  tout  pour- 
ris ) ,  chancres  ,  &  Noli  -me  tangere. 

Prenez  quatre  livres  d'huile  d'olives  de  la  pluj 
excellente  ,  une  livre  de  cérufede  Venife;  litharge 
d'or ,  Se  poix  de  Bourgogne  ,  de  chacune  quatre 
onces  ;  deux  onces  de  myrrhe  choifie  >  de  la  plus 
tranfparente  ;  &  trois  ou  quatre  livres  de  cire  jau- 
ne nouvelle ,  pour  l'avoir  plus  ou  moins  liquide. 

Prenez  une  terrine  vernifTée  en  dedans  Se  par 
-dehors  :  mettez-y  les  drogues  les  unes  après  les  au- 
tres :  Premièrement  l'huile  ,  qu'il  faut  faire  bouil- 
lir à  feu  modéré  pendant  une  demi-heure  -,  jufqu'à 
ce  qu'elle  commence  à  noircir  ;  pour  lors  retirez- 
la  du  feu ,  Se  ajoûtez-y  la  cérufe  ;  faites-la  bouillir 
une  heure  :  mettez-y  enfuite  la  litharge ,  pendant 
une  demi-heure.  [  Il  faut  que  la  cérufe  &  la  lithar- 
ge foient  en  poudre  impalpable  ].  Cela  fait  ajou- 
tez la  poix  <le  Bourgogne  ;  que  vous  ferez  auffi 
bouillir  pendant  une  demi-heure  :  enfuite  la  cire 
neuve ,  demi-heure  ;  Se  la  myrrhe  en  poudre  bien 
fine  ,  que  vous  mettrez  doucement  dans  la  terrine 
lorfqu'elle  fera  hors  du  feu  ,  parce  qu'autrement 
tout  fe  perdroit.  Remuez  toujours  avec  une  fpatule 
de  bois  ,  jufqu'à  ce  que  la  myrrhe  s'incorpore  ,  & 
que  tout  fe  refroidine.  Il  faut  auffi ,  dans  la  cuite 
&  mélange  des  autres  drogues  ,  remuer  de  tems  en 
tems  ,  de  crainte  qu'elles  ne  s'attachent  au  fond. 

Ufage.  Il  s'applique  fur  du  linge  :  il  en  faut  peu  ; 
Se  l'on  ne  met  ni  tente ,  ni  charpie. 

Onguent  pour  les  Plaies  des  Chevaux. 

Il  faut  prendre  de  la  fariete  une  poignée  ;  des 
feuilles  d'ariftoloche  longue ,  de  fauge  ,  de  véroni- 
que ,  de  chacune  une  poignée  Se  demie  ;  de  la  ra- 
cine de  guimauve  Se  de  grande  confoude  féchées  à. 
l'ombre ,  de  chacune  une  once.  Quand  ces  racines 
auront  été  coupées  en  petits  morceaux ,  on  les  met- 
tra dans  un  poêlon  avec  une  chopine  de  crème  de 
kit  ;  on  les  laifTera  fur  le  feu  pendant  un  quart 
d'heure  ,  on  y  ajoutera  enfuite  les  feuilles  ha- 
chées fort  menu.  Il  faut  encore  faire  cuire  le  tout 
jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  que  le  beurre,  qu'aura  pro- 
duit la  crème  en  cuifanr.  Alors  on  verfera  ce  beur- 
re dans  un  pot ,  Se  l'on  remettra  dans  le  poêlon  un 
quarteron  de  lard  gras  coupé  par  tranches.  Après 
qu'on  aura  laifïe  le  tout  fur  le  feu  pendanr  un  quart 
d'heure ,  on  coulera  ce  lard  fondu  dans  le  même 
pot  où  l'on  a  verfé  le  beurre.  On  mettra  enfuite 
dans  le  poêlon  deux  onces  d'huile  d'olives  qu'on 
fera  cuire  pendant  un  demi  quart  d'heure  avec  les 
herbes  Se  racines  reftées ,  puis  on  verfera  encore 
l'huile  du  poêlon  dans  le  pot  où  l'on  aura  mis  le 
beurre  Se  le  lard  fondus.  Enfin  on  prefferales  her- 
bes Se  les  racines  pour  en  exprimer  le  fuc  :  pen- 
dant qu'il  fera  encore  chaud ,  on  y  mettra  une  once 
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&  demie  d'alun  brûlé  &  une  once  de  goudron  fon-  .  Cet  Onguent  refout  les  tumeurs  Se  abfcès  ;  adou- 

îfc,    On mêlera  bien  cette   compofition ,   &  on  la  cit   les    inflammations  ;   calme  les    douleurs   des 

xemueTa   ufqu  à  ce  qu'elle  foit  froide.  Quand  on  jointures;    guérit   les  hemorrhoides  ,   eryfipeles , 

Temuera  JU14            M      Q                on  en  fera  fon_  dartres  ,  maux  de  tête  exceffifs  1  tempère  la  cha- 

rtn  'uScunt?^   I   en 'frottera  la  plaie  leur  exceflive  de  l'eftomac,  du  foie    Se  des  rein,; 

tire  aans  u«*  dnlipe  les  feroiires  Se  inflammations  des  parties  na- 


avec  un  pinceau.  ., 

Voyez  fous  le  mot  £/e/«w  d  épines ,  dans  1  ar- 
ticle Cheval. 

Onguent  de  Mrs.  Le  Prieur ,  pour  les 
Panaris  ,  &c 

Prenez  fix  livres  de  fuif  de  bélier  ,  &  quatre 


pe  les  îerouies  oc  mnammacions  des  parties  na- 
turelles. Il  faut  en  frottet  feulement  les  parties  ma- 
lades. 

1.  Prenez  de  l'axonge  de  porc  mâle  ,  bien  puri- 
fiée &c  lavée  plufieurs  fois  ;  des  rofes  rouges  nou- 
vellement pilées  ;  &  des  rofes  pâles ,  de  chacun 
quatre  livres.  Otez  la  petite  membrane  qui  fe 
trouve  fur  la  graifle  de  porc  ;  coupez  cette  graille 
en  petits  morceaux  ;  Se  après  l'avoir  bien  lavée  dans 


livres  de  cire   vierge  ;   le  tout  en   morceaux  gros     je  peau  fraîcne  }  faites-la  fondre  fur  un  fort  petit 

comme  le  pouce  :  les  ayant  fait  fondre  enfemble  ,     feu  jans  un  por  je  ferre  verni{Té 

mettez -y  quatre  livres  de  bonne  huile  ;  Se  faites 

bouillir  doucement.  Durant  l'ébullition  ,  ajoûtez- 

y  quatre  livres  de  poix  de  Bourgogne  ,  Se  remuez 

de  tems  en  tems  pendant  environ  une  heure.    La 


Prenez  la  première  graifle  qui  fera  fondue,  Se 
après  l'avoir  bien  lavée ,  Se  paflee  par  un  linge  ,  mê- 
lez-la avec  autant  de  gros  boutons  de  rofes  bien 
écrafés.  Mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre  ver- 


poix  étant  fondue  ,  jettez-y  quatre  livres  de  bonne     ni^  ^       •  foit  £troit        je  haur  -  coimez_ie  Dien  . 
térébenthine ,  hors  de  deflus  le  feu  :  Se  faites  bouil-     faites_ie  | 


bouillir  au  bain-marie  modéré  ,  pendant 
une  heure  ;  coulez  enfuite  ,  Se  exprimez  forte- 
ment le  tout. 

Prenez  quatre  livres  de  rofes  pâles  nouvellement 
épanouies  ;  Se  les  ayant  bien  écrafées  vous  les  mê- 
lerez avec  la  première  composition ,  dans  un  pot  : 
que  vous  boucherez  bien  ;  Se  que  vous  tiendrez 
pendant  fix  heures  dans  de  l'eau  entre  tiède  Se 
doux,  Se  rafraîchiflant  :  enforteque  plufieurs  per-  L,0iùUante  :  coulez  encore,  Se  exprimez  fortement 
fonnes  fe  font  bien  trouvées  d'en   mettre  fur  des     je  tôut>  A     v    avoir  fe       >  j4  friment ,  laiflez  re- 

/    I CCI.      <~\~    l'i»^„  A    "f,n-    .11-1     llnrr<=»  fin  fU-  hlpn         /•      •   t>        i>/-<  «  i  l  i        i       r    ■ 


lir  doucement  le  tout,  pendant  une  bonne  demi- 
heure.  ;  v 

Cet  Onguent ,  qui  eft  très  -  renomme  a  Pans 
pour  les  panaris  ,  maux  d'aventure ,  doux  ,  &  tou- 
tes fortes  de  plaies  qui  ont  befoin  de  fupputer  ; 
peut  guérir  beaucoup  de  maux  invétérés  :  on  dit 
même  que   la  gangrené  ne  lui    réfifte  pas.  Il  eft 


yeux  échauffés.  On  l'étend  fur  un  linge  fin  Se  bien 
blanc  de  leflive.  On  le  change ,  toutes  les  vingt- 
quatre  heures ,  jufqu'à  parfaite  guérifon. 

Onguent  Rafraîchiflant  &  anodyn  3  pour  les  inflamma- 
tions ,    les  douleurs ,  &  intempéries  chaudes. 

Prenez  les  feuilles  de  grande  Se  petite  joubar- 
bes ,  nombril  de  Venus ,  morelle  ,  jufquiame ,  fu- 
reau ,  patience  ;  de  chaque  une  poignée.  Pilez  le 
tout  dans  un  mortier  ;   Se  faites  -  le  bouillir  avec 


froidir  l'Onguent ,  &  gardez-le  pour  le  befoin. 

Si  vous  voulez  donner  à  cet  Onguent  une  couleur 
de  rofe  ;  un  quart  d'heure  avant  de  le  couler  la 
dernière  fois  ,  jettez  -  y  deux  ou  trois  onces  de 
racine  d'orcanette ,  que  vous  agiterez  dans  l'On- 
guent. 

Si  vous  voulez  lui  conferver  fa  couleur  blanche 
Se  lui  donner  une  odeur  de  rofes ,  jettez-y  des  rofes 
de  damas,  fans  orcanette. 

Enfin  il  vous  voulez  lui  donner  la  confiftance 
de  Uniment ,  vous  y  ajouterez  une  fixieme  partie 


deux  livres  d'huile  d'olives  ,  jufqu'à   ce  que   les     de  fon  poids  d'huile  d'amandes  douces, 
herbes  foient  bien  cuites.  Après  cela  pafTez  le  tout         Qet  Onguent  eft  bon  pour  toutes  les  inflamnaa- 
<lans  un  linge  blanc  ;  Se  ajoûtez-y  cinq  onces  de  ci-     tions  externes  ;  principalement  les  dartres  ,  éryfi- 
re  jaune  ,  pour  y  donner  la  confiftance  d'Onguent  :     peles.  H  eft  aufïi  employé,  pour  les  douleurs  de  tê- 
duquel  vous  vous  fervirez  en  le  faifant  fondre  fur     te  ?  &>  les  hémorrhoïdes. 
une  aflïette  ;  Se  quand  vous  en  aurez  oint  les  par- 
ties affectées  ,  vous  appliquerez  un  papier  par  def- 
fus  ,  &  un  linge  fur  le  papier. 

Voyez ,  ci-deflus ,  Onguent  Nutritum. 


Onguent  pour  la  Rogne. 
Confultez  l'article  Brebis  ,  page  396. 

Onguent  Rofat. 
\.  Prenez  fix  livres  de  fain-doux  épuré  Se  lavé 


Onguent  de  Tabac. 

1.  Prenez  une  livre  de  feuilles  récentes  de  cette 
plante:  pilez- les,  Se  les  mettez  avec  de  la  cire 
neuve  ,  de  la  poix  réfine ,  de  1  huile  d'olives ,  de 
la  graifle  de  mouton  ,  de  chacun  trois  onces. 
Faites  bouillir  le  tout  enfemble,  jufqu'à  ce  que  le 
jus  de  l'herbe  foit   confumé.  Alors  paflTez  le  tout 

(»ar  un  linge  bien  fort.  Remettez  la  colature  dans 
a  poêle  avec  trois  onces  de  bonne  térébenthine. 
Ne  les  faites  pas  bouillir  enfemble  :   mais  remuez 
dans  plufieurs   eaux  ,  avec    autant  de  rofes  pâles     beaucoup.  Le  tout  étant  refroidi ,  mettez-le  dans 
broyées.  Faites  infufer  le  tout ,  pendant  fept  jours  ,     des  pots  ,  pour  le  garder. 

en  Été,   à  la  chaleur  du  foleil ,  dans  un  vaiflèau         Cet  Onguent  doit  être   fait  au  bain  -  marie.  Il 

de  terre  vernifle  ;  ayant  foin  de  remuer  de  tems     faut  toujours  remuer  pendant  l'ébullition ,  jufqu'à 

en  tems.  Après  cela  faites  cuire  cette  matière  pen-     ce  que  l'humidité  foit  évaporée  entièrement. 

dant  deux    heures,  à  un    feu  lent.   Enfuite  paf-  2.  Prenez  une  livre  de  belles  feuilles  de  tabac, 

fez-la  par  un  linge ,  avec  forte  expreflion  ;  faites     bien  fraîches   Se  bien  gluantes.  Nettoyez-les   bien 

infufer  dans  la  colature  ,  pareille  quantité  de  rofes     avec  un  linge  ,  fans  les  mouiller  ;  afin   d'en  cter 

pâles;    puis  paflez  encore  par  un  linge  avec  ex-     la  terre,  la  poufliere,  ou  autre  ordure.  Pilez-les 

preflion ,  comme  auparavant.  Pour  lui  donner  une     dans  un  mortier  de  bois  ou  de  marbre  ,  avec  un 

belle  couleur  rouge  ,  on  y  fait  tremper  ,  près  du     pilon  de  bois.  Puis  raites  fondre  dans  une  pocle  de 

feu ,  ou  au  foleil  ,  trois  onces  de  racine  d'orcanette.     cuivre  une  demi  -  livre  de  fain-doux  }  fans  aucune 

[On  peut  y  fubftituer  celle  de  garence].  pellicule.   Verfez-y  le  marc  Se  le  jus  du  tabac. 

Faif- s 
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Faites  bouillir  le  tout ,  foit  à  petit  -feu  de  char- 
bon ,  foit  au  bain-marie,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  ac- 
quis la  confidence  d  Onguent- 
Cette  féconde  préparation  vaut  mieux  que  l'au- 
tre pour  les  plaies  fimples ,  ulcères  chancreux  ,  dar- 
tres ,  gales ,  rougeurs  de  vifage  ;  étant  plus  dcter- 
fif  &  réfolutif. 

La  première  eft  plus  propre  à  incarner  Se  con- 
folider  toutes  fortes  de  plaies ,  réfoudre  les  tu- 
meurs ,  calmer  les  douleurs ,  &c 

Onguent  Vcrd. 

x.  Prenez  deux  bonnes  poignées  de  bétoïne  ,  deux 
poignées  d'aigremoine ,  deux  de  verveine  ,  deux 
de  pimprenelle ,  deux  de  mouron  à  fleur  rouge  : 
de  toutes  ces  herbes  ,  il  ne  faut  rien  ôter  que  la  ra- 
cine j  Se  y  laitier  les  côtes,  les  bien  laver  Se  net- 
toyer avec  de  l'eau  claire,  les  efluyer  avec  un  linge 
blanc ,  les  mettre  tremper  toutes  enfemble  dans  un 
pot  de  terre  ou  une  terrine  nette,  qu'on  emplit 
de  bon  vin  blanc  ;  ou  ,  à  fon  défaut  ,  de  bon  vin 
clairet  :  defoi  te  que  lefdites  herbes  trempent  tou- 
tes dans  le  vin.  Ayant  couvert  le  vaitieau  ,  on  laitie 
tremper  Pefpace  de  vingt-quatre  heures.  Vous  met- 
trez enfuite  cuire  ces  herbes  toutes  enfemble  , 
avec  le  même  vin ,  dans  un  grand  chauderon  \  Se 
quand  elles  feront  bien  cuites ,  il  faudra  les  reti- 
rer Se  les  laitier  un  peu  refroidir ,  puis  les  expri- 
mer entre  les  mains ,  les  bien  piler  dans  un  mor- 
tier de  pierre ,  &  les  patier  dans  une  étamine  ou 
ferviette  neuve ,  enforte  qu'il  ne  demeure  point  de 
jus  dans  le  mortier ,  ni  dans  la  ferviette  ou  étami- 
ne. Après  cela  vous  remettrez  ce  jus  fur  le  feu  , 
dans  le  vin  où  elles  auront  cuit  Se  dans  le  même 
chauderon.  Il  faut  prendre  garde  que  le  vin  foit 
bien  net  ,  qu'il  n'y  demeure  point  d'herbes  ,  ni 
aucune  autre  ordure  :  puis  étant  fur  le  feu  ,  vous  y 
mettrez  un  grand  verre  de  jus  de  tabac  pilé ,  &  paf- 
fé  par  la  ferviette.  Vous  laiflerez  un  peu  cuire  cet- 
te déco&ion }  puis  vous  y  mettrez  une  livre  de 
poix  blanche  ,  (  autrement  dite  poix  réiine  ) ,  pilée 
&  mife  en  poudre  Se  patiée  par  i'étamine.  Lorfque 
cette  poix  fera  fondue  ,  vous  y  mettrez  huit  onces 
de  cire  vierge,  blanche  :  cette  cire  étant  tondue  , 
vous  y  mettrez  une  once  de  maftic  bien  épluché 
&  mis  en  poudre  :  il  faut  toujours  remuer  avec 
une  petite  palette  de  bois  ,  les  drogues  qui  font  fur 
le  feu  -y  les  laitier  ainfi  bouillir  à  petit  feu  envi- 
ron un  bon  demi-quart,  d'heure  ;  Se  prendre  bien 
£arde  qu'elles  ne  montent ,  Se  que  tout  ne  s'en 
aille  par-deflus.  11  faut  enfin  defeendre  le  chaude- 
ron de  detius  le  feu  ,  pour  le  laitier  refroidir  en  re- 
mua11 t  toujours. 

Quand  il  fera  atiez  froid  pour  que  l'on  y  puitie 
tenir  le  doigt ,  il  faut  avoir  une  livre  de  térében- 
thine de  Venife  ,  de  la  meilleure  ;  la  laver  dans  un 
batiin  d'airain  ,  la  battre  avec  une  petite  palette  de 
bois ,   Se  changer  l'eau  jufqu'à  ce  qu'elle  devienne 
blanche  comme  du  lait  ;  l'ayant  bien  égouttée  ,  vous 
la  mettrez  dans  la  décoction  en  remuant  toujours  , 
pour  la  bien  incorporer  j  puis  vous  remettrez  le 
chauderon  fur  le  feu  ,  Se  ferez    bouillir  juf  ru  a 
ce  que  l'Onguent  ne  file  plus  :  il  faut,  avec  la  pa- 
lette ,  en  mettre  dans  l'eau  froide  ,   ou  du  vin }  Se 
ctant  refroidi  3  le  broyer  entre  les  doigts  j  s'il  ne 
file  point ,  ce  fera  un  figne  qu'il  eft  cuit.  Alors  il 
faudra  l'ôter  du  feu ,  Se  le  laitier  refroidir  feule- 
ment autant  qu'il    fera  néceflaire    pour  qu'on  le 
puitie  aifément  toucher  -y  le   mettre  en  petits  rou- 
leaux ,  Se  les  envelopper  de  papier  blanc. 
Tome  IL 
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Il  guérit  les  plaies  tant  vieilles  que  nouvelles  :  en 
ête  la  mauvaife  chair,  Se  fait  venir  la  bonne,  en 
peu  de  jours. 

Il  fait  lortir  toutes  épines  ,  Se  toutes  autres  pour- 
ritures ,  des  plaies. 

Il  guérit  la  morfuve  des  bêtes  venimeufes,  atti- 
re le  venin  Se  guérit  la  plaie, 

Il  guérit  tous  les  apoftumes  j  les  cois  des  pieds  , 
les  plaies  de  la  tête.  Si  le  crâne  même  étoit  rompu, 
il  le  peut  raccommoder  Se  joindre  :  c'eft  une  chofe 
éprouvée.  Il  guérit  les  écrouelles  en  quelle  parc 
qu'elles  foienr,  Se  les  apoftumes  qui  viennent  entre 
les  côtes  Se  les  flancs. 

Cet  Onguent  fe  doit  faire  fur  la  fin  du  mois  de 
Mai  ,  pour  avoir  les  herbes  meilleures  Se  de  plus 
grande  vertu. 

2.  Il  faut  prendre  un  quarteron  de  beurre  Se  le 
faire  fondre  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  à  demi  cuit  : 
une  once  de  poix  refine  :  une  once  de  poix  de  Bour- 
gogne :  une  once  de  cire  jaune.  Il  faut  mettre  tou- 
tes ces  poix  en  petits  morceaux  ,  les  jetter  dans 
le  beurre  !o:fqu'il  eft  à  demi  cuit  ,  Se  les  faire 
fondre  fur  un  peu  de  feu  ,  en  les  remuant  juf- 
qu'à ce  que  le  tout  foit  fondu.  On  y  j  :tte  enfuite 
pour  un  liard  de  verd-de-gris  pulvénié  bien  fin  : 
Se  on  remue  bien  le  tout ,  afin  qu'il  fe  mêle. 
Vous  verfez  enfuite  votre  Onguent  dans  un  pot  de 
terre  pour  le  conferver  ,  Se  vous  en  fervir  dans 
l'occaiion.  Cet  Onguent  guérit  toutes  fortes  de 
bletiures ,  tumeurs  ,  maux  qui  viennent  à  la  poitri^ 
ne  des  femmes ,  pefte  ,  charbons ,  ulcères  ,  Se  tou- 
tes fortes  de  maux  ,  excepté  la  brûlure  Se  la  galle. 

Onguent  de  V'dlemagne. 

Prenez  quatre  onces  de  gomme  élémi  ,  trois  on- 
ces de  poix  rétine  ,  une  once  d'ariftoloche  longue  , 
demi-once  du  meilleur  fang  de  dragon  :  incorpo- 
rez le  tout  fur  le  feu  avec  douze  onces  de  tétében- 
thine  de  Venife  de  la  meilleure }  quatre  onces  de 
baume  du  Pérou  ou  dé  baume  naturel.  Le  tout 
étant  à  demi  refroidi,  vous  y  ajouterez  dcmi-orce- 
de  bon  aloës  en  poudre  ,  avec  autant  de  myrrhe  : 
Se  ferez  vos  bâtons. 

Cet  Onguent  eft  très-bon  pour  tous  les  maux  qui 
viennent  aux  pieds  des  chevaux.  Il  conferve  bien 
leurs  pieds.  11  eft  excellent  pour  les  bletiures  Se 
écorchures.  On  peut  également  l'employer  avec 
fuccès  pour  les  hommes. 

Onguent  pour  les  Ulcères. 

Voyez  Onguent  pour  la  Gangrené  ,  page  164  « 
Se,  ci-deflus ,  Onguent  pour  Mo nd fier. 

Onguent  pour  les  Yeux. 

Confultez  l'article  (Eu il. 

O  N  O 

ONOBRYCHIS.  Foyei  Sainfoin. 

C AMPANULA  ,   n.   2. 

ONOSELINUM-  Voye^  Cerfeuil  ,  n.  C. 
O  P  A 

OPALE.  Pierre  précieufe  ,  polie,  luifanre  , 
refplenditiante ,  qui  participe  des  couleurs  de  l^C- 
carboucle ,  de  l'améthyfte   Se  de  l'émeraude.  Elle 
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naît  en  lïfle  de  Ceylan  aux  Indes.  Piufieurs  Lapi- 
daires l'eftiment  la  plus  belle  de  toutes  les  pierres 
precieufes  ,  à  caufe  de  l'admirable  mélange  des 
telles  couleurs  qui  s'y  rencontrent.  Il  y  a^des  gens 
qui  s'imaginent  qu'étant  portée  ,  elle  eft  propre 
pour  réjouir  Se  fortifier  le  cœur  &  la  vue  ,  réfuter 
au  venin ,  Se  chafler  la  mélancolie. 

Avec  du  verre  on  fait  de  faufles  Opales  qui  imi- 
tent aflez   bien  les  fines. 

OPALU  S.  Foyei  Erable,  n.  S. 

O  P  H 

OPHIOGLOSSUM.  Voye\  LANGUE  de 

Serf  ent. 

OPHIOSCORDON.  Voye-^  Rocambole. 

OPHRIS.  Foye\  Herbes  deux  Feuilles. 

OPHTHALMICA.  Voye-^  Eufraise. 

OPHTHALMIE.    Confulte^  l'article  (Eu  il. 

OPHTHALMIQUES.  Terme  de  Médecine  , 
qui  fert  à  défigner  (les  remèdes  ,  fur-tout  fimples  , 
qui  conviennent  aux  diverfes  maladies  des  yeux. 
■Çonfultei  l'article  CE  u  i  l. 

o  PI  " 

O  P I  A  T  ;  ou  O  P  I A  T  E.  C'eft  un  remède 
qu'on  prend  intérieurement,  &  qui  eft  compofe 
de  différentes  drogues  j  comme  de  liqueurs,  de 
poudres  ,  de  pulpes  ,  de  miel  ou  de  fucre  réduits  en 
confiftence  molle.  On  donne  encore  ce  nom  aux 
antidotes ,  éleétuaires  ,  Se  confections. 

Opiate  Confonative. 

Voyez  ce  titre  ,  dans  l'article  Cardia  que. 
Opiate  pour  les  Catarrhes.  Confultez  l'article  Ca- 
tarrhe. 

Opiate  pour  la  Gangrené. 

iToyq  Gangrené,   ». I. 

Opiate  pour  la  Palpitation  de  cœur. 
Voyez  l'article  de  cette  maladie  ,  n.  9. 
Opiate  pour  le  Skirrhe  de  la  rate. 
Voyez  fous  le  mot  Rate. 

Opiate  pour  le  Crachement  de  fung. 

Voyez  fous  le  mot  Sang. 

Opiate  pour  la  Toux. 

Confulte^  l'article  Toux. 

Opiate  pour  Rafraîchir  le  Foycy  &  purifier 
lefang. 

Prenez  racine  de  chicorée ,  deux  dragmes  j  ra- 
cine de  patience  ,  polypode ,  raiiins  de  Damas , 
régliffe  &  chiendent  ,  de  chacun  une  dragme  ; 
des  quatre  capillaires  ,  bourrache,  endive,  bé- 
toine  ,  aigremoine  ,  houblon  ,  pimprenelle  ,  fca- 
bieufe  ,  de  chacune  une  poignée  j  quatre  femences 
froides ,  marjolaine ,   fenouil  ,   anis  ,  de  chacune 
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deux  onces.  Faites-en  une  décoction  \  puis  prenez 
iix  onces  de  fené  mondé  j  que  vous  ferez  bouillir 
dans  la  décoction.  Mettez-y  enfuite  infufer  deux 
onces  d'agaric  blanc  ,  deux  dragmes  de  cannelle ,  Se 
une  pincée  de  fleurs  cordiales  :  enfuite  faites  cuire 
la  liqueur  avec  une  livre  de  fucre  3  puis  y  ajoutez 
quatre  onces  de  cafTe  mondée  >  conferve  de  bour- 
rache ,  de  celles  de  buglofe  Se  de  violette  ,  de  cha- 
cune deux  onces.  De  toutes  ces  drogues  faites  une 
opiate  :  la  dofe  eft  une  dragme  &  demie  ,  deux 
heures  avant  le  repas ,  une  fois  la  femaine ,  ou  deux 
fois  le  mois. 

Opiates  pour  Nettoyer  les  Dents. 

1 .  Il  faut  prendre  une  demi  livre  de  brique  ,J 
une  demi-once  de  cannelle  j  piler  le  tout  ensem- 
ble j  &:  le  paner  par  un  tamis  bien  fin  ,  ou  (  encore 
mieux  )  dans  de  l'eau. 

1.  Pilez ,  Se  paflez  par  un  tamis  bien  fin ,  deux 
gros  d'alun  calciné ,  deux  gros  de  cannelle  >  demi- 
once  de  croûte  de  pain  brûlé ,.  demi-livre  de  bri- 
que ,  une  once  de  corail  :  à  quoi  vous  ajouterez 
«ne  once  de  conferve  de  rofes. 

Voye^  Odorant.  Dent. 

Opiate  de  Quinquina.  Confultez  ce  mot ,  entra 
les  Diverfes  préparations  de  Quinquina. 

Opiate  pour  les  ohjlruclions  des  Femmes. 

On  prendra  de  la  crème  de  tartre ,  Se  du  cryftal 
minéral ,  de  chacun  deux  dragmes  j  limaille  d'acier 
préparé  ,  demi-once  j  fenné ,  une  demi-once  j  tur- 
bith ,  fel  de  fabine  ,  de  chacun  deux  dragmes  j  tro- 
chifques  d'abfinthe  Se  de  câpres  ,  de  chacun  une 
dragme.  Il  faut  pafler  toutes  ces  poudres  par  un  ta- 
mis très-fin  ,  Se  les  mêler  avec  une  quantité  fuffi- 
fante  de  firop  de  capillaires  pour  leur  donner  une 
confiftence  molle.  On  fera  prendre  de  cette  Opiate 
le  poids  de  deux  gros  j  &  l'on  donnera  aufli-tôt  un 
bouillon,  ou  un  verre  de  petit  lait.  Avant  de  prendre 
cette  Opiate  ,  la  malade  doit  avoir  été  purgée  fufh- 
famment.  On  continuera  fon  ufage  pendant  quinze 
jours.  Si  ce  remède  ne  fait  point  d'effet  après  ce 
tems-là,  il  faut  encore  fe  purger  ;  laifler  pafler 
un  intervalle  de  quinze  jours  ;  Se  en  prendre  en- 
core pendant  quinze  autres  jours  :  avant  Se  après 
ce  tems  ,  on  aura  foin  de  fe  purger. 

Voye-{  Manie. 

OPIUM.  Suc  épaiffi  du  pavot.  U  Opium  Se  le 
Meconium  font  deux  fucs  qui  fortent  du  pavot  ap- 
pelle Papayer  hortenfe  ,  nigrofemine.  Le  Meconium 
eft  le  fuc  exprimé  de  toute  la  plante ,  filtré  & 
épaifli  :  Se  l'Opium  eft  le  fuc  qui  découle  de  lui-mê- 
même  des  têtes  du  pavot ,  par  de  légères  ouvertu- 
res Se  incifions  qu'on  y  fait  lorfqu'elles  font  mures , 
lequel  fe  deflechant  Se  fe  coagulant  par  la  chaleur 
du  foleil ,  devient  noirâtre.  Il  y  a  trois  fortes  d'o- 
pium :  le  blanc ,  le  noir  Se  le  jaune  j  qui  peuvent 
être  tous  mis  en  ufage.  Le  noir  eft  le  plus  uliré. 
L'Opium  eft  un  remède  très-confidérable  en  Méde- 
cine ,  dont  plufieurs  fçavans  ont  écrit  ;  tels  que 
Wmclerus  ,  Freitagius  ,  Hartman ,  Sala  ,  Dorin- 
gius  j  le  Chancelier  Bacon.  Ce  dernier ,  dans  fon 
Hifoire  de  la  Vie  &  de  la  Mort,  dit  beaucoup  de 
belles  chofes  touchant  l'Opium,  Se  fes  facultés. Hart- 
man en  parle  fort  exactement  ;  Se  Doringius  très-au 
long.  Ces  trois  derniers  méritent  d'être  lus.  La  ma- 
nière de  ramafler  l'Opium  eft  rapportée  par  Schro- 
der;  qui  a  raifon  de  dire  que  nous  ne  recevons  du 
levant ,  que  le  meconium  ,  encore  bien  fophiftiqué 
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£c  rempli  d'ordures  :  ce  qui  porte  à  penfer  que 
nous  rerions  beaucoup  mieux  de  nous  fervir  de  no- 
tre Opium  (  à  l'imitation  de  Quercetan  3  )  c'eft-à- 
dire  du  hic  de  notre  pavot ,  préparé  de  la  manière 
que Schroder  nous  enieigne  en  l'article  237.  de  la 
première  Clalle  ,  fur  le  mot  Papayer  fativum. 

Les  fentimens  font  pattagés  touchant  l'uiage  de 
l'Opium  :  qui  eft  eftimé  par  les  uns  ,  &  blâmé  par 
les  autres>Zwelpher,dans  fa  Pharmacopée  Royale , 
page  1 5  3 .  Se  fuivantes  ,  fait  un  long  catalogue  des 
auteurs  qui  rejettent  l'Opium  ,  Se  un  fort  petit  de 
ceux  qui  l'admettent.  Les  modernes  néanmoins  de- 
puis Platerus  eftiment  beaucoup  l'Opium  :  il  rap- 
porte une  infinité  d'exemples  de  l'utilité  de  cette 
drogue.  Celui-ci  a  beaucoup  de  Modernes  dans  fon 

Farti  ,  Se  fpécialement  Sylvius  del  Boc ,  qui  mêle 
Opium  à  tous  les  remèdes  dans  toutes  fortes  de 
cas.  Quoi  qu'il  en  foit ,  c'eft  un  bon  remède  ,  lorf- 
qu'il  eft  bien  employé  Se  bien  préparé.  Il  agit  par 
fon  fel  volatil ,  acre  ,  huileux  ;  en  quoi  conlifte  fa 
vertu  narcotique  anodyne.  C'eft  de-là  qu'il  reçoit 
la  vertu  d'arrêter  tous  les  mouvemens  déréglés  des 
efprits  j  les  effervefeences  Se  le  flux ,  tant  du  fang 
que  des  autres  humeurs.  De  cette  vertu  générale 
dérivent  tous  les  autres  effets  particuliers  ;  comme 
le  fommeil  Se  la  ceftation  de  la  douleur ,  puifque 
les  veilles  s'enfuivent  du  trouble  des  efprits ,  ou 
de  l'effervefcence  des  humeurs.  A  raifon  de  cette 
vertu  générale  ,  l'Opium  eft  un  fébrifuge  univerfel , 
propre  aux  fièvres  continues  3  intermittentes  ,  bé- 
nignes Se  malignes.  Btendelius  ,  dans  fa  Confidé- 
ration  6'  Confukation  104,  dit  avoit  guéri  pludeurs 
fièvres  ardentes  ,  tant  bénignes  que  malignes  ,  par 
le  moyen  du  laudanum.  L'Opium  excelle  dans  les 
fièvres  malignes ,  en  qualité  de  fudonfique  ;  puif- 
que le  point  principal  de  toute  la  cure  ,  conlifte 
dans  une  louable  Se  légitime  fueur.:  témoin  Wal- 
leus  dans  fon  livre  de  la  Méthode  de  guérir  ,  où  il 
dit  que  l'Opium  fait  la  bafe  de  la  Thériaque  ,  qui 
en  reçoit  fa  vertu  fpécifique  Se  fudorifique.  Voyez 
aulîî  Hartman  ,  fur  l'Opium  ,  théorème  5 .  L'Opium 
convient  fur-tout  dans  les  fièvres  où  les  malades 
font  inquiets  ,  fe  tourmentent  dans  le  lit ,  Se  où 
leurs  forces  diminuent;  ce  qui  les  empêche  de  dor- 
mir Se  de  fuer  :  car  dès  qu'on  leur  a  donné  de 
l'Opium ,  les  inquiétudes  Se  les  mouvemens  cef- 
fent ,  puis  le  fommeil  Se  la  fueur  furviennent.  De 
ce  que  l'Opium  modère  l'erTervefcence  des  hu- 
meurs ,  il  eft  aifé  de  conclure  qu'il  convient  aux 
hémorrhagies ,  foit  du  nez ,  foit  des  hémorrhoï- 
des  ,  ou  de  la  matrice  ;  Se  aux  flux  d'humeurs  ; 
foit  diarrhée ,  foit  dyfenterie.  Il  eft  pareillement 
fpécifique  (  Se  la  thériaque  à  caufe  de  lui  )  dans  les 
fuperpurgations  qui  fuivent  les  remèdes  trop  vio- 
lens ,  Se  dans  les  flux  de  fang  Se  d'humeurs ,  mê- 
me épidémiques.  L'Opium  eft  falutaire  pour  pré- 
venir le  paroxyfme  du  mal  hypocondriaque ,  Se  par- 
ticulièrement la  fuffocation  de  matrice  &:  les  ac- 
cès épileptiques  ;  en  y  ajoutant  le  camphre  à  l'é- 
gard des  deux  dernières  affections.  Bartholin  , 
Cent.  5.  Hijloire  85.  rapporte  l'exemple  d'une  fu- 
reur utérine  guérie  par  le  moyen  de  l'Opium  ;  qui 
eft  recommandé  par  Rivière  contre  la  même  mala- 
die. 11  appaife  les  douleurs  de  feiatique,  celles  de  la 
tête ,  Se  généralement  toutes  les  douleurs  ;  en  mo- 
dérant le  mouvement  déréglé  des  efprits.  Rume- 
lius  donne  dans  la  podagre  les  pilules  fuivantes  , 
qu'il  appelle  Veni  amice  ,  furge  &  ambula  ;  Prenez 
de  la  mafle  des  pilules  afœphangines ,  deux  drag- 
mes  ;  laudanum  opiatiun  ,  demi-dragme  :  mêlez 
le  tout  pour  en  faire  les  pilules.  Quoique  Van  Hel- 
Tome  II. 
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mont  nous  ait  fait  prendre  garde  que  la  qualité  nar- 
cotique Se  ftupéfiante  de  1  Opium  caufe  des  longes 
tiubulens  ,  ce  qui  eft  aflez  ordinaire;  il  ne  faut  pas 
pour  cela  retulcr  l'Opium  à  ces  fortes  de  mala- 
des qui  ont  des  difpofirions  à  la  mélancolie  :  il 
furhra  pour  éviter  tout  inconvénient  ,  qu'il  foit 
bien  préparé  ,  &:  donné  à  propos.  On  peut  voir  fur- 
la  matière  de  l'Opium  Se  de  les  vertus  ,  Point t, 
Hijloire  des  Drogues  :  le  Dictionnaire  de  Le  me  l'y; 
Le  Traité  des  Médicamens  de  Tauvry  ;  Se  autres  Au- 
teurs récens. 

Voye-^  É  l  1  x  1  r  de  fanté.  Narcotique. 
Extrait. 

O  P  O 

OPOBALSAMUM.  Foye^  Baume  du 
Levant. 

O  P  P 

OPPILATION.  Foyei  Obstruction. 

O  P  U 
OPUNTIA.  Confultez  l'article  Cochenille. 
O  R 

O  R.  Métal  dont  les  parties  font  plus  étroite- 
ment liées  enfemble  que  celles  des  autres  métaux. 
De-là  vient  qu'il  eft  le  plus  compacte  Se  le  plus 
pefant.  On  le  trouve  en  Me  ,  en  Afrique,  en  Eu- 
rope ;  mais  particulièrement  dans  le  Pérou ,  d'où 
on  l'apporte  en  barres ,  ou  en  lingots  ,  ou  en  pou- 
dre. On  a  coutume  d'exprimer  par  le  mot  de  carat, 
les  degrés  de  pureté  de  l'Or,  Le  carat  eft  la  vingt- 
quatneme  partie  de  quelque  quantité  que  ce  (oit 
d'Or  pur:  Pat  exemple  le  caiat  d'une  once  d'Or 
auffi  putifiée  quelle  peut  l'être,  eft  d'un  forupule ., 
ou  vingt  -  quatre  grains.  Quand  l'Or  eft  tout-à- 
fait  pur  Se  qu'il  ne  diminue  point  à  l'épreuve ,  on 
dit.que  c'eft  de  l'Or  à  vingt- quatre  carats;  mais 
s'il  diminue  d'une  vingt-quatrième  partie  ,  c'eft  de 
l'Or  à  vingt- trois  carats;  s'il  diminue  de  deux 
vingt-quatnemes  parties  ou  d'un  douzième  ,  on  dit 
que  c'eft  de  l'Or  à  vingt-deux  carars  ;  Se  ainli  de 
fuite.  On  croit  communément  qu'il  n'y  a  point  d'Or 
à  vingt-quatre  carats;  parce  qu'on  ne. peut  pas  li 
bien  le  purifier  ,  qu'il  ne  relie  encore  quelque  por- 
tion d'argent. 

On  putifie  l'Or  par  la  coupelle  ;  Se  par  le  dé- 
part :  ces  purifications  font  les  mêmes  que  celles  de 
l'argent.  Confultez  ce  qu'on  en  a  dit  dans  l'article 
Argent. 

Voye^  aufli  Mine. 

Purification  de  l'Or  par  r  Antimoine. 

Après  avoir  pefé  la  quantité  d'Or  que  vous  vou- 
drez purifier ,  mettez-le  fur  urî  grand  feu  dans  nn 
creufer  où  vous  le  ferez  rougir ,  vous  y  jetterez 
alors  quatte  fois  autant  d'antimoine  en  poudre  ,  qui 
fêta  bien-tôt  tondre  votte  Or.  Les  matières  impu- 
res fe  fépareront  enfeories.  Quand  vous  verrez  que 
la  matière  qui  eft  dans  le  creufet  ,  fumera  Se  jet- 
tera des  étincelles,  vous  la  verferez  dans  un  culot 
de  fer  grailfé  Se  chauffé ,  ayant  foin  de  frapper  tout 
autour  ,  afin  de  faire  tomber  au  fond  le  régule. 
Lorfque  le  tout  fera  refroidi,  renverfez  le  culot, 
Se  féparez  avec  un  marteau  le  régule  d'avec  les 
feories.  Pefez  ce  régule ,  mettez-le  fondre  à  grand 
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feu  dans  un  creufet ,  Se  jettez  à  peu  près  trois  fois 
autant  de  falpètre  pour  purifier  l'Or  de  quelque 
portion  d'antimoine.  Poulfez  le  feu  avec  violence 
autour  du  creufet  ,  jufqu  a  ce  que  les  fumées  étant 
paftées ,  l'Or  demeure  clair  &  net  en  belle  fulion. 
Alors  vous  le  verferez  encore  dans  un  culot  ;  après 
qu'il  fera  refroidi,  vous  le  féparerez  d'avec  les 
fcories  ;  enfin  vous  le  laverez  Se  l'efluyerez  avec 
un  linge. 

Pour  affiner  l'Or  &  l'argent  enfemble  3  puis  tirer  cha- 
cun à  part  l'un  de  l'autre  pour  s'en  fervir  à  ce  que 
l'on  voudra. 

Il  faut  premièrement  préparer  un  vaifTeau  que 
-l'on  appelle  communément  une  cajfe  j  laquelle  eft 
compofée  d'une  jatte  ou  vaiifeau  de  terre ,  félon 
fa  grandeur ,  à  proportion  que  l'on  a  de  matière  \ 
Se  l'emplir  de  cendres  ,  fçavoir  ,  un  tiers  de  cen- 
dres d'os  de  cheval  ,  un  tiers  Se  demi  de  cendres 
de  leflive  que  l'on  appelle  charrées.  Après  les  avoir 
bien  fait  recuire  en  boules  ,  vous  les  pafferez  par 
un  tamis  avec  un  demi-tiers  de  cendres  commu- 
nes du  feu.  Délayez  médiocrement  toutes  ces  ma- 
tières avec  de  l'eau  ,  enforte  qu'elles  puiffent  fe 
lier  Se  s'incorporer  enfemble  j  puis  mettez-les  dans 
la  jatte  ou  vaifieau  de  terre ,  Se  frappez-les  dou- 
cement jufqu'à  ce  que  les  cendres  tiennent  ferme 
par-deffus  la  jatte.  Faites  encore  un  creux  au  mi- 
lieu pour  y  mettre  ce  que  vous  voulez  affiner.  Il 
faut  bien  fecher  le  vaifieau ,  à  petit  feu  ,  au  com- 
mencement fur  les  cendres  j  puis  pouffer  le  feu 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  feches  ;  enfui  te  en- 
foncer le  vaiifeau  dans  des  cendres  juf qu'au  bord, 
Se  l'entourer  de  briques ,  afin  de  le  tenir  ferme  ; 
puis  y  faire  un  bon  feu  de  charbon ,  Se  le  couvrir 
d'un  vieux  morceau  de  chêne  j  mettre  du  plomb 
par  dedans  à  proportion  de  la  quantité  que  vous 
avez  de  matière  ,  &:  félon  qu'elle  eft  baffe  d'aloi  j 
car  plus  elle  eft  baffe  Se  plus  il  faut  de  plomb , 
mais  le  plus  ordinaire  eft  d'une  livre  de  plomb 
pour  un  marc  d'argent ,  ou  d'argent  doré.  Echauf- 
fez le  plomb  avec  un  foufflet  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
tout  découvert  :  alors  mettez  -  y  ce  que  vous  vou- 
lez affiner  ,  Se  continuez  de  fouffler  en  dedans 
jufqu'à  ce  que  le  plomb  foit  tout  évaporé.  Vous  le 
connoîtrez ,  à  ce  que  vous  verrez  une  nuée  venir 
tout-à-coup  couvrir  l'argent  qui  refte  ,  Se  qu'auffi- 
tôt  il  deviendra  dur.  Si  vous  appercevez  quelque 
bourfouflement  par-deffus  ;  c'eft  qu'il  n'y  a  pas  affez 
de  plomb  :  auquel  cas  il  y  en  faut  remettre  ,  Se  le 
réchauffer  comme  auparavant  ;  &  alors  ce  qui  de- 
meure d'Or  Se  d'argent ,  eft  fin  ;  mais  ils  font  tout 
en  un  corps  :  c'eft  pourquoi  il  faut  les  féparer  j  Se 
pour  cela  refondre  le  tout  dans  un  cteufet  ,  Se 
quand  il  eft  fi  chaud  qu'il  rougiffe ,  le  jetter  dans 
un  chauderon  plein  d'eau.  L'argent  fe  met  tout  en 
grenailles  ;  que  vous  ferez  fecher  fur  le  feu  :  puis 
Vous  mettrez  cette  grenaille  dans  un  pot  de  grez 
avec  deux  fois  autant  de  bonne  eau  de  départ,  (  ou  ef- 
prit  de  nitre  )  que  vous  aurez  de  grenaille  j  ce  qui 
fait  deux  onces  pour  une  once.  Il  le  faut  mettre  fur 
un  petit  trepié  de  fer  ,  fur  le  feu  ;  boucher  le  pot 
avec  un  creufet ,  Se  le  laiffer  bouillir  jufqu'à  ce 
que  la  fumée  foit  toute  blanche ;  alors  retirez  le 
pot  de  deffus  le  feu,  Se  auffi-tôt  coulez  l'eau  dans 
une  jatte  ou  vailleau  de  grès  ,  de  grandeur  propor- 
tionnée à  la  quantité  de  matière  j  rinfez  le  pot  plu- 
neurs  fois  avec  de  l'eau,  Se  verfez  toujours  par-deffus 
la  première  eau  doucement,  jufqu'à  ce  que  vous  ap- 
perceviez  votre  Or  bien  net.  Vous  le  verferez  avec 
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de  l'eau  dans  une  écuelle  de  grès  ;  Se  vuiderez  cette 
eau  avec  la  première,  parce  qu'elle  peut  encore  te- 
nir de  l'argent  :  vous  jetterez  l'Or  dans  un  creufet , 
Se  le  ferez  fecher  ,  puis  recuire  ;  alors  il  Fera  fort 
bon  à  dorer.  Pour  l'eau  que  vous  avez  verfée  dans 
la  jatte  de  grès  pour  en  tirer  l'argent ,  il  faut  y  met- 
tre une  bonne  planche  de  fin  cuivre  rouge  félon 
la  quantité  que  vous  avez  d'argent  j  car  il  faut 
que  le  cuivre  pefe  toujours  le  double  j  Se  le  laiffer 
repofer  vingt-quatre  heures  :  puis  couler  l'eau  dou- 
cemenr  dans  quelque  pot  de  grès.  Cette  eau  fert  à 
dérocher  FOr.  On  en  vend  auili  aux  Chirurgiens. 
Après  cette  opérarion  ,  il  faut  faire  tombet  l'argent 
qui  eft  attaché  au  cuivre  ,  dans  un  creufet ,  le  faire 
fecher  j  puis  le  fondre  avec  du  falpètre  ou  du  ver- 
re. Alors  vous  le  pouvez  travailler.  Le  billon  ou 
bas  argent  s'affine  de  même  j  mais  au  fortir  de  la 
caffe  ,  il  ne  faut  pas  fe  fervir  d'eau  forte  ;  il  faut 
feulement  le  réfoudre  pour  en  ufer  quand  on 
voudra. 

Colorer  l'Or. 

Confultez  l'article  Gravure  fur  métaux. 


Ravaler  l'Or.  Voyez  fous  le  mot  Ravaler. 
Tirer  de  l'Or  des  Cailloux. 

Si  on  calcine  les  cailloux  blancs ,  ronds  ,  &  unis, 
qui  fe  trouvent  le  long  des  rivières;  à  un  feu  tort: 
on  trouvera  (  dit-on)  dans  lefdites  pierres  ,  de  pe-1 
tites  plaques  d'or  fort  minces ,  de  la  largeur  de 
l'ongle.  * 

Si  on  les  mer  cruds  en  poudre  fine ,  Se  qu'on  met- 
te cette  poudre  dans  un  creufet  avec  de  petites  pla- 
ques d'argent  de  la  grandeur  de  l'ongle  &  fortfub- 
tiles,  couche  fur  couche,  Se  que  la  poudre  foit  de 
l'épaiffeur  d'un  demi-travers  de  doigt;  qu'enfuite 
l'on  lutte  bien  le  creufet  que  le  lut  étant  fec ,  on 
donne  un  feu  de  roue  pendant  deux  heures  ,  en  ap- 
prochant les  charbons  de  tems  en  tems  :  que  fur 
la  fin  on  couvre  tout  le  creufet ,  de  charbons  allu- 
més \  Se  qu'on  laiffe  le  tout  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
froid  :  lorfque  l'on  ouvrira  le  creufet ,  on  trou- 
vera l'argent  augmenté  de  poids.  On  le  trouvera 
aufii  changé  en  efpece  d'or  blanc  ,  pourvu  que 
l'on  réitère  quelquefois  cette  opération  avec  le  mê-> 
me  argent  &:  de  nouvelle  poudre.  Sur  quatre  on- 
ces d'argent  on  en  peut  féparer  une  dragme  d'or  , 
qui  eft  à  toute  épreuve. 

Séparer  l'Or  qui  ejl  dans  le  Mercure. 

Prenez  (dit-on)  au  mois  de  Mai  quantité  de  rofée^ 
Mettez- en  dans  un  pot  de  terre  qui  foutienne  le 
feu  ,  telle  quantité  que  vous  voudrez.  Jettcz-y  une 
livre  &  demie  de  mercure  ;  (  note$  qu'il  faut  choifir 
le  mercure  qui  participe  de  l'or  :  ce  que  vous  recon- 
noîtrez  ,  en  en  évaporant  tant  foit  peu  fur  une 
cuiller  d'argent ,  fur  laquelle  il  doit  refter  une  ta- 
che jaune  ).  Cela  fait  mettez  ce  pot  fur  le  feu  ;  Se 
faites-le  bouillir  en  remuant  toujours  la  lofce  Su 
le  mercure  avec  un  bâton  de  bois.  Lorfque  vous 
verrez  que  la  rofée  fera  prefque  confumée ,  re- 
mettez-y-en  d'autre  ,  Se  remuez  toujours  avec  le 
bâton  pendant  qu'elle  bouillira.  ReKnettez-y  de  la 
rofée ,  tant  de  fois  que  bon  vous  femblera  :  &  à  la 
dernière  fois,  laiffez-la  confirmer  prefque  toute. 
Avant  qu'elle  foit  toute  confumée  ,  vuidez  tout  ce 
qui  fera  dans  le  pot ,  fur  un  peu  de  toije   neuve 


O   R 

avec  une  terrine  au-deflous  ;  Se  preffez  pour  faire 
fortir  tour  ce  qui  voudra  pafter  :  ce  qui  reftera  fur 
la  toile  fera  de  l'or  très-pur. 

Donner  au  Cuivre  la  couleur  d'Or. 
Confultez  l'article  Coivub. 

Mercure  fixé  en  Or. 
Confultez  l'article  Mercure. 
Dorer  V Argent. 

i.  Confultez  l'article  Argent. 

2.  11  faut  avoir  un  demi-gros  d'or  le  plus  fin , 
réduit  en  petites  pièces  j  le  mettre  dans  un  petir 
creufet  :  Se  quand  il  fe  veut  fondre  ,  il  y  Faut  jetter 
une  fois  autant  de  mercure  bien  purifié  Se  bien 
chaud ,  qu'il  y  a  d'or.  Le  tout  fe  mettra  en  pare  : 
de  laquelle  vous  frotterez  la  pièce  3  que  vous  au- 
rez auparavant  frottée  avec  de  l'eau  forte  ,  avec 
une  plume  ou  pinceau.  Après  quoi  mettez  votre 
pièce  fur  du  charbon  allumé  j  que  vous  fouffle- 
rez  jufqu  a  ce  que  le  mercure  foir  évaporé  ;  &  à 
1'inftant  vous  la  jetterez  dans  l'urine,  Se  réitérerez, 
jufqu'à  ce  que  la  couleur  vous  plaife.  Cette  do- 
rure eft  très-belle  \  Se  bonne  pour  de  la  vailfelle , 
&  pour  des  vafes  d'Eglife. 

On  peut  argenter  de  même  les  méraux  impar- 
faits ;  en  mettartt  de  l'argent  de  coupelle  a  la  pla- 
ce de  l'Or. 

Eau  Excellente  pour  les  Tireurs  d'Or  ;  &  pour  Dorer 
avec  l'Or  moulu. 

Prenez  deux  onces  de  colcothar  de  vitriol  romain  j 
fel  ammoniac  ,  une  once  ;  demi-once  de  verdet  ; 
deux  onces  de  Euthie  ;  une  once  d'orpiment.  Pul- 
vérifez  le  tout  à  part  ,  aufîi  fubtilement  qu'il  fe 
pourra  :  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  Se  faites-le 
dilfoudre  dans  de  bon  vinaigre  diftillé.  Faites-le 
infufer  deux  fois  vingt  quatre  heures  en  remuant 
fouventj  afin  que  le  vinaigre  en  rire  bien  toutes 
les  teintures.  Enfuite  faites-le  bouillir  :  Se  rrem- 

f>ez  votre  lingot  d'argenr  tout  rouge  dans  ce  bouil- 
itoire ,  trois  ou  quatre  fois.  Polilfez  toujours  vo- 
tre lingot  après  l'avoir  rrempé  ;  Se  appliquez  en- 
fuite  vos  feuilles  d'or  à  la  manière  ordinaire.  Après 
la  première  couche  defdites  feuilles ,  on  peut  en- 
core le  tremper  dans  le  bouillitoire  :  qui  eft  un 
tire-poil  merveilleux  ,  lequel  attire  le  foufre  de 
l'Or  fur  la  fuperficie. 

L'Or  réduit  en  feuilles  Se  appliqué  fur  plufieurs 
couches  de  couleur ,  fert  à  enrichir  le  dedans  Se 
le  dehors  des  bâtuoiens.  On  appelle  Or  Mat ,  ce- 
lui qui  étant  mis  en  œuvre  n'eft  pas  poli  :  Or  Bru- 
ni ,  celui  qui  eft  poli  avec  la  dent  de  loup  ;  Se  qui 
eft  employé  en  peinture  pour  détacher  les  chairs , 
des  draperies  ;  Se  les  ornemens  ,  de  leur  fond  :  Or 
Sculpté ,  celui  dont  le  blanc  a  été  gravé  de  rin- 
ceaux Se  d'ornemens  de  fculpture'  :  Or  Repaffe , 
celui  qu'on  eft  obligé  de  repalfer  avec  du  vermeil 
au  pinceau  ,  dans  les  creux  de  fculpture  ,  ou  pour 
cacher  les  défauts  de  l'or  ,  ou  pour  lui  donner  un 
plus  bel  œil  :  Or  Brételé  ,  celui  dont  le  blanc  a  été 
haché  de  petites  bretures  :  Or  de  Mof clique ,  celui 
qui  dans  un  panneau  eft  partagé  par  de  petits  car- 
reaux ,  ou  lofanges ,  ombrés  en  partie  de  brun , 
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pour  paroître  de  relief:  Or  Rougeâtre  ou  Ver- 
dâtre  ,   celui  qui  eft  glacé  de  rouge  ou  de  verd , 

f»our  diftinguer  des  bas-reliefs  Se  ornemens  d'avec 
eur  fond  :  Or  à  Huile  ,  l'or  en  feuilles  appliqué 
fur  de  l'or  couleur ,  aux  ouvrages  de  dehors  ,  pour 
mieux  rélifter  aux  injures  du  rems  ,  Se  qui  de- 
meure mat  :  Or  Moulu  ,  celui  dont  on  dore  au 
feu  le  cuivre  &  le  bronze  :  Or  en  Coquille  ,  celui  qui 
ne  fert  que  pour  les  delfeins ,  Se  que  l'on  tient  tou- 
jours dans  des  coquilles. 

Brunir  /'Or.  Voye\  l'article  Brunir. 

Pour  faire  l'Or  Bruni  fur  le  velin  ,  auffi  beau  qu'on 
le  faifoit  anciennement  :  troiyé  par  De  Fary  [  ou 
De  Jary]. 

Prenez  une  once  de  bol  fin ,  avec  deux  drag- 
mes  de  fanguine  fine ,  une  dragme  de  pierre  de 
mine  de  plomb,  une  demi-dragme  de  pierre  noire  , 
Se  autant  de  blanc  de  plomb.  Le  tout  étant  broyé , 
mêlez -le  enfemble  avec  du  blanc  d'œuf  battu  en 
moulïe ,  Se  repofé  du  jour  au  lendemain  j  prenez 
ce  qui  en  coule,  &  mettez -y  tremper  quatre  ou 
cinq  pépins  de  coing  d'un  jour  à  l'autre  :  cela 
étant  un  peu  épais,  laiilez-le  fecher.  Pour  s'en 
fervir  ,  il  faut  le  délayer  avec  de  l'eau  commune  Se 
bien  broyer  tout  enfemble  :  il  faut  y  racler ,  avec 
un  couteau,  un  peu  de  favon  ,  Se  fi  vous  y  met- 
tez gros  comme  une  noifette  de  bol ,  mettez  gros 
comme  un  pois  de  favoh  j  il  faut  écrire  avec  une 
plume ,  &  lailTer  fecher  l'écrirure  ;  puis  pafler  le 
pinceau  par-defîus  avec  de  l'eau  claire  feulement, 
&  y  appliquer  l'Or  en  feuille  ,  eu  l'Or  en  coquil- 
le ;  Se  quand  il  fera  bien  fec  ,  le  polir  avec  la  dent 
de  loup  :  obfervez  qu'il  doit  être  bien  fec  ,  avant 
de  l'y  palTer  ,  il  faut  plutôt  attendre  au  lende- 
main. Prenez  un  papier  blanc  qui  foit  bien  lilïe  j 
mettez  le  côté  lilfé  fur  l'Or  ;  puis  vous  polirez  par- 
delïiis  le  papier  ,  l'Or  qui  fera  en  -  dt/fous ,  afin 
qu'il  foit  tort  uni  :  levez  enfin  le  papier  •  Se  liftez 
fans  papier;  l'Or  fera  très-beau. 

Pour  faire  de  très-bel  Or  bruni. 

11  faut  que  le  bois  des  bordures  ou  autres  pièces 
qu'on  veut  dorer  ,  foit  extrêmement  uni  :  Se  afin  de 
le  polir  davantage  ,  paffer  l'oreille  de  chien  de 
mer  partout.  Enfuite  il  faut  l'encoler  deux  .ou  rrois 
fois ,  de  cole  faite  de  rogneures  de  gants  blancs  ; 
Se  mettre  neuf  ou  dix  couches  de  blanc.  Quand  il 
fera  bien  fec,  palfez  la  prêle  par  defliis ,  afin  qu'il 
foit  plus  doux.  Après  cela  vous  ferez  tiédir  fur  le 
feu  un  peu  de  cole  avec  de  l'eau ,  dans  laquelle  il 
faut  tremper  un  linge  fort  délié,  que  vous  épure- 
rez ,  Se  le  palferez  encore  fur  le  blanc.  Enfuite  il 
faut  appliquer  deux  ou  trois  couches  de  lAiliette 
donr  nous  parlerons  dans  un  moment  ;  Se  davan- 
tage s'il  n'a  pas  affez  de  couleur.  Lorfqu'il  fera 
bien  fec  ,  vous  palferez  delïus  un  linge  fec , 
fortement  ,  jufqu'a  ce  qu'il  foit  luifant.  Vous 
aurez  de  l'eau-de-vie,  la  plus  forte  qu'il  ie  pourra 
trouver;  Se  vous  paflerez  fur  l'Ailiette  un  gros  pin- 
ceau trempé  dans  l'eau -de -vie.  Mais  il  faut  que 
votre  Or  en  feuille  foit  coupé  tout  prêt  fur  le  couf- 
finet  ;  afin  de  l'appliquer  aullî-tôt  que  vous  aurez 
palTé  le  pinceau.  Quand  il  fera  fec ,  vous  le  po- 
lirez avec  la  dent  de  chien. 

Confultez  le  mot  Dorer. 

Pour  faire  le  Blanc. 
La  cole   étant  faite  ,  prenez  du  blanc  de  craye. 
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Rapez-le  avec  un  couteau  >  ou  broyez-le  fur  le  mar- 
bre. Faites  fondre  &  chauffer  votre  cole  fort  chau- 
de :  tirez-la  de  deffus  le  feu  ;  Se  mettez-y  du  blanc 
fuffifamment  pour  la  rendre  épaiffe  comme  de  la 
bouillie.  Laiffez-la  infufer  un  demi-quart  d'heure  : 
Se  enfui  te  remuez-la  avec  une  brofTe  de  poil  de  co- 
chon. 

Prenez  de  ce  blanc  :  Se  mettez-y  encore  de  la 
cole  ,  afin  de  le  rendre  plus  clair ,  pour  la  pre- 
mière Se  féconde  couche  ,  qu'il  faut  appliquer  en 
battant  du  bout  de  la  broffe. 

Obfervez  de  laiffer  bien  fecher  chaque  couche 
avant  d'en  mettre  une  autre.  Si  c'eft  du  bois  ,  il 
en  faut  bien  douze  :  &  fi  c'eft  du  carton ,  fix  ou 
fept  fuffifent. 

Cela  fait ,  prenez  de  l'eau  ;  trempez-y  une  brof- 
fe douce ,  égouttez-la  entre  vos  mains  ,  Se  frottez- 
en  votre  ouvrage  pour  le  rendre  plus  uni.  Aulîi-tôt 
que  votre  broffe  eft  pleine  de  blanc  ,  il  faut  la  re- 
laver y  Se  même  changer  d'eau  lorfqu'elle  eft  trop 
blanche. 

On  peut  fe  fervir  quelquefois  d'un  petit  linge 
mouille  ;  comme  de  la  broffe. 

Votre  ouvrage  étant  bien  uni ,  laiffez-le  fecher. 
Lorfqu'il  eft  fec  ,  prenez  de  la  prêle  ,  ou  un 
morceau  de  toile  neuve  j  Se  frottez-l'en,  pour  le 
rendre  doux. 


Pour  faire  tAffiette  de  l'Or  &  de  l'Argent  ;  propre  à 
dorer  d'une  autre  manière. 


Prenez  un  quarteron  de  bol  fin  bien  choifi ,  qui 
s'attache  à  la  langue ,  Se  foit  gras  fous  la  main. 
Mettez-le  tremper  dans  l'eau ,  pour  le  faire  diffou- 
dre  :  puis  broyez -le  ,  en  y  ajoutant  gros  comme 
une  aveline  }  de  crayon  de  pierre  de  mine  \  Se  gros 
comme  un  pois ,  de  fuif  de  chandelle  :  que  vous 
préparerez  ainfi.  Faites-le  fondre  ;  puis  jettez  -  le 
dans  de  l'eau  fraîche  ,  Se  maniez-le  dedans  j  pour 
vous  en  fervir.  La  groffeur  d'un  pois  fufifit  à  cha- 
que broyée. 

En  broyant  on  peut  jetter  un  peu  d'eau  de  favon 

{>armi  le  bol.  Cette  compofition  étant  broyée  ,  vous 
a  mettrez  dans  de  l'eau  claire  ;  que  vous  change- 
rez de  tems  en  tems  ,  pour  la  conferver.- 

Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  détrem- 
pez-le avec  de  la  cole  fondue,  un  peu  tiède  :  Se  fi 
elle  eft  auffi  forte  que  celle  dont  vous  avez  blan- 
chi ,  vous  mettrez  le  tiers  d'eau ,  Se  vous  le  mêle- 
rez avec  le  bol ,  que  vous  rendrez  de  l'épaiffeur  de 
crème  douce  ;  puis  vous  l'appliquerez  avec  un  pin- 
ceau fur  votre  ouvrage ,  en  mettant  trois  ou  qua- 
tre couches ,  que  vous  laifferez  bien  fecher  avant 
que  d'en  appliquer  une  autre.  Lorfqu'il  eft  bien 
fec,  avant  que  de  dorer  ou  argenter,  frottez  un 
peu  avec  un  linge  doux. 

Quand  on  veut  faire  fervir  cette  affiette  à  l'or  , 
il  y  faut  ajouter  un  peu  de  fanguine. 

Pour  appliquer  l'Or  &  l'Argent. 

Mettez  en  pente  la  pièce  que  vous  voulez  do- 
rer ,  ou  argenter  j  mouillez-en  un  endroit  avec  un 
gros  pinceau  trempé  dans  de  l'eau  claire  :  puis  ap- 
pliquez votre  Or ,  que  vous  aurez  coupé  fur  le 
couffin  de  cuir.  Il  faut  le  prendre  avec  du  cotton  , 
ou  une  palette  de  petit  gris.  Tout  étant  doré  ,  laif- 
fez-le lécher ,  fans  l'expofer  au  foleil  ni  au  vent. 
Etant  fuffifamment  fec ,  bruniffez-le  avec  la  dent 
de  chien. 
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Pour  voir  s'il  eft  fec ,  éprouvez-le  en  paffant  la 
dent  en  de  petits  endroits.  Si  elle  ne  coule  pas  ai- 
fément ,  &  qu'il  s'écorche  ,  c'eft  une  marque  qu'il 
n'eft  pas  fec. 

D'ailleurs  ,  prenez  garde  qu'il  ne  le  foit  pas  trop  ; 
car  il  donne  plus  de  peine  à  brunir ,  Se  n'a  pas 
tant  d'éclat.  Dans  les  grandes  chaleurs  trois  ou  qua- 
tre heures  fuffifent  pour  le  fecher  ;  mais  quelque- 
fois il  faut  bien  un  jour  Se  une  nuit.  Voyez  fous  le 

mot  Eau  pour  dorer entre  les  Manières  de  teindre, 

le  Bois. 

Pour  Mater  l'Or. 

Faites  un  vermeil  avec  de  la  fanguine ,  un  peu 
de  vermillon  ,   &   du    blanc   d'œuf  bien  battu  : 
broyez  le  tout  enfemble  fur  le  marbre  j  &  mettez- 
en  dans  les  renfoncemens ,  avec  un   pinceau  fore 
elie. 

Liqueur  de  couleur  d'Or  pour  mettre  fur  le  bois  3 
le  fer,  éc. 

Confultez  l'article  Verni. 
Pour  faire  prendre  l'Or  fur  toutes  fortes  d'où- 
/ 


vrages. 


Il  faut  prendre  un  fiel  de  bœuf  que  vous  met- 
trez dans  un  petit  pot  avec  la  moitié  d'un  demi- 
feptier  de  vinaigre  Se  du  fel  une  pleine  coquille 
de  noix ,  Se  faire  bouillir  le  tout  enfemble  l'ef- 
pace  d'une  demi  -  heure.  Lorfqu'on  veut  s'en 
fervir ,  on  y  trempe  fort  peu  un  linge  pour  frot- 
ter l'ouvrage  fur  lequel  on  veut  appliquer  l'Or. 

Cette  compofition  eft  auffi  fort  bonne  pour  des 
couleurs  fur  lefquelles  on  voudra  appliquer  un 
verni  blanc  ;  par  exemple ,  pour  le  fane  prendre 
fur  un  tableau  déjà  peint  ,  il  le  faut  auparavant 
nettoyer  avec  la  cendre  d'azur  ,  ou  avec  l'émail, 
enfuite  le  bien  frotter  avec  un  oignon  &  de  l'eau , 
Se  après  qu'il  fera  bien  fec ,  y  pafler  le  fiel  de 
bœuf  préparé  pour   le  verni. 

Pour  Dédorer  toutes  fortes  d'ouvrages  d'Argent  fans 
les  fondre  ;   &  en  avoir  l'Or ,   à  fon  profit. 

Si  vous  avez  un  marc  d'argent  doré,  il  faut 
faire  diffoudre  huit  ételins  de  fel  ammoniac  qua 
vous  aurez  caffé  par  petits  morceaux ,  comme  en 
poudre ,  dans  un  pot  ou  autre  vaifleau  de  grès , 
avec  trois  onces  d'eau  forte  à  départir  :  quand 
le  fel  ammoniac  eft  bien  diffous ,  Se  que  l'eau 
bout  ,  il  faut  y  mettre  le  marc  d'argent  doré  j 
le  laiffer  bouillir  jufqu  a  ce  que  cet  argent  foit 
tout  noir  ;  puis  le  retirer,  Se  le  jetter  tout  rouge 
dans  l'eau  forte  :  vous  le  remplirez  d'eau  douce  ;  Se 
y  ajouterez  trois  onces  de  vif  argent  :  faites  tout 
rebouillir  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  claire;  Se  le 
laiff£z  repofer  une  heure,  puis  paffez-le  dans  un 
linge  :  votre  Or  y  demeurera  feul.  Enfuite  vous 
renverferez  l'eau  doucement ,  Se  vous  aurez  votre 
vif  argent ,  auffi  bon  à  en  faire  ce  que  vous  vou- 
drez ,  qu'auparavant. 

Pour  Rejfouder  une  pièce  d'Argent  doré, 

Voye-{  l'article   Souder. 

Donner  au  Bois  la  couleur  d'Or. 

Confultez  ce  mot  entre  les  manières  de  teindre 
/«Bois. 
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Pour  faire  une  belle  Couleur  d'Or. 
Voye-[  ce  titre,  dans  l'Article  Couleur. 
Faire  parottre  en  Or  les  figures  d'une  EJlampe. 
Voye-^  fous  le  mot  Estampe. 

Or  Couleur, 
Voyez  Dorure  à  l'huile  ;  dans  l'Article  Dorer. 

Or  Potable  des  Philofophes  :  qui  guérit  la  ladrerie , 
le  mal  caduc  >  la  paralyfie  ,   l'hydropifie ,  &c. 

i. 

Mettez  en  cémentation  fept  vieux  doubles  du- 
cats ftratifiés  avec  une  demi-dragme  de  fel  gemme 
bien  préparé,  dans  un  creufet  bien  lutéj  ne  leur 
donnant  qu'un  feu  doux.  Puis  vous  les  laverez  , 
defTécherez  ,  8c  ferez  rougir  à  grand  feu  ,  dans  un 
creufet  bien  net  8c  tout  neuf.  Étant  bien  rouges , 
éteignez-les  dans  de  l'huile  d'olives.  Réitérant  fept 
fois  tout  le  procédé  ,  les  ducats  feront  calci- 
nés ,  8c  en  poudre  qui  teindra  en  couleur  de  faf- 
fran  les  doigts  entre  lefquels  on  l'étendra.  Après 
quoi  prenez  une  livre  de  fucre  candi  en  poudre  bien 
fine  :  &  en  faites  alternativement  des  lits  avec  la 
chaux  d'or  fufdite ,  dans  une  retorte  de  verre  bien 
fermée  ;  que  vous  enfevelirez  dans  un  por  plein  de 
fablon  d'Erampes.  Couvrez  ce  pot  _,  pour  conferver 
la  chaleur  j  &  lui  donnez  un  feu  léger  de  charbon , 
tant  derTus  que  defTous  ,  de  chaleur  femblable  à 
celle  du  four  quand  on  cuit  le  pain ,  fans  être  ex- 
ceiîive ,  pendant  vingt-quatre  heures.  Puis  retirez- 
le  ,  broyez  la  matière  dans  un  mortier  de  marbre , 
&  la  mettez  dans  une  veflîe  trois  fois  aiiflî  grande 
que  fon  chapiteau.  Ajoûtez-y  une  chopine  d'eau- 
de-vie  bien  rectifiée  ;  &  lailfez-les  bien  enfermés 
vingt-quatre  heures  durant  fur  un  bon  feu }  de  for- 
te que  l'eau  du  bain -marie  bouille  toujours  :  Se 
lorfque  vous  verrez  au  fond  du  récipient  une  fubf- 
tance  blanche  ,  qui  eft  la  chaux  folaire  ,  ce  fera  une 
marque  que  l'Or  potable  fera  fait.  Vuidez  alors  par 
inclination  l'eau  où  eft  la  teinture  violette  tirant 
fur  le  rouge  &:  le  jaune  :  dont  un  feul  grain  par  jour 
ne  tardera  pas  à  guérir  la  ladrerie  ,  8c  auttes  mala- 
dies abandonnées  ,  8c  jugées  incurables. 

Or  Potable  d'un  Italien  :  ou  Or  Potable  fans  addition  : 
dont  les  effets  font  les  mêmes  que  ceux  du  pré- 
cédent. 

i. 

Fixez  le  falpètre  rafiné  avec  le  charbon  ,  félon 
l'art  j  couvrant  à  chaque  projection  le  pot  qui  doit 
être  de  fonte  de  fer,  comme  quand  on  fair  le  ré- 
gule. Ce  falpètre  étanr  fixé  ,  pilez-le  chaudement  ; 
8c  mettez-le  réfoudre  à  la  cave  ,  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  comme  une  bouillie.  Pour  lors  mettez-le  dans 
une  cornue  \  verfez  par  deifus  une  quantité  égale 
de  bonne  huile  de  vitriol  bien  rectifiée  ,  la  verfant 
goutte  à  goutte  ,  Me  crainte  d'ébullition;  pofez  la 
cornue  fur  un  feu  de  fable  ;  &  diftillez  par  degrés. 
Quand  le  flegme  fera  forti ,  8c  que  les  efprits  com- 
menceront à  venir  j  augmentez  un  peu  le  feu  ;  Se 
continuez-le  ainfi  jufqu'à  ce  qu'il  ne  forte  plus 
jien.  Alors  augmentez  encore  le  feu  ,  pour  en  faire 
fortir  tous  les  efprits  ;  puis  laiflez-le  refroidir  j  8c 
enfin  caffez  la  cornue  :  vous  trouvtrez  votre  ma- 
tière blanche,  que  vous  conferverezj  qui  fera  le 
ialpêtre  fixé. 
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Mentez  huit  ou  dix  parties  de  ce  fel",  &  une  par- 
tie d  Or  dans  un  creufet  ;  que  vous  palfercz  au 
fourneau  entre  quatre  ou  cinq  charbons  allumés. 
Votre  fel  fe  mettra  tout  en  huile.  Continuez  ainfi 
le  feu  jufqu'à  ce  que  la  matieie  devienne  ferme  8t 
dure  ,  au  fond  du  creufet.  Pour  lors  augmentez  le 
feu,  comme  fi  vous  vouliez  donner  un  feu  de  fufion  • 
8c  laiffez-le  ainfi  environ  une  demi-heure.  Cepen- 
dant vous  tremperez  de  tems  en  tems  un  fil  d'archai 
dans  la  matière  j  qui  deviendra  jaune  de  couleur 
de  citron  ,  enfuite  noire ,  puante ,  &  enfin  rouge. 
Lorfque  la  matière  fera  en  cet  état ,  vous  la  ren- 
verferez  dans  un  mortier  chaud  j  8c  d'abord  qu'elle 
fera  refroidie  elle  deviendra  noire  ,  8c  fe  réfoudra 
en  liqueur  verte  comme  une  émeraude.  Quand  elle 
eft  en  cet  état ,  l'on  s'en  peut  fervir  pour  la  fanté. 
Mais  pour  la  mettre  dans   fa  perfection ,  il  faut 
aufli-tôt  que  vous  l'avez  verfée  dans  le  mortier    la 
piler  chaudement  ;  8c  verfer  deflus  peu  à  peu  de 
l'eau  de  pluie  ou  de  rofée  :  l'eau  devient  noire  ,  8c 
puante  comme  une  charogne.  Mettez  votre  vailfeau 
à  digeftion  pendant  quatre  ou  cinq  jours  ;  puis  fil- 
trez  la  matière  par  le  papier  gris  j  votre  eau  fera 
verte.  Retirez  l'eau  au  fable  par  diftillanon  jufqu'à. 
ficcité  :  il  vous  reftera  un  fel  jaune  j  qui  fera  auiîî 
fufible  que  le  beurre.  Vous  le  prendrez  8c  mettrez 
dans  un  fourneau  avec  un  peu  de  charbon  :  il  fon- 
dra comme  de  la  cire.  Continuez  le  feu  jufqu'à  ce 
ce  que  vous  voyiez  la  mariere  rouge  au  bout  d'un, 
fil  d'archal.  Alors  vous  la  renverferez  dans  un  mor- 
tier chaud  ,    comme  auparavant  j   vous  la  pilerez 
chaudement  ;  8c  la  jetterez  dans  de  bon  efprit  de 
vin  :  qui  deviendra  d'abord  rouge  comme  un  rubis. 
Vous  l'y  bifferez  en  digeftion  quarre  ou  cinq  jours. 
Puis  filtrez  l'efprir  de  vin  j  retirez-le  enfuite  par  dis- 
tillation :  8c  au  fond  il  vous  reftera  une  belle  li- 
queur rouge ,  dont  vous  vous  fervirez  comme 
s'enfuit. 

Nota.  On  prétend  que  mettant  une  platine 
d'argent  dans  cet  Or  ,  ainfi  réduit  en  liqueur  8c 
en  Ôr  potable  ,  elle  fe  trouvera  convertie  en  Or  : 
mais  après  cela  cet  Or  potable  ne  pourra  plus  fer- 
vir pour  la  fanté. 

Ufage  dudit  Or  potable  3  ou  Médecine  univerfelle 
pour  toutes  efpeces  de  maladies  naturelles  de 
vieillards  _,  jeunes  hommes  &  enfans  :  donnant  au 
corps  ce  dont  il  a  befoin  3  en  humectant  le  fec  & 
fichant  l'humide  ,  rejroidiffant  le  chaud }  échauf- 
fant le  froid  3  ouvrant  ce  qui  ejl  bouché ,  &  endur- 
cifjant  ce  qui  ejl  mou.  Ilfupplée  à  tous  défauts  ;  en 
purgeant  ;  rejlraignant  par  fueurs  ,  par  crachats  3 
ou  par  urine  ;  &  fur-tout  en  réparant  l'humide  radi- 
cal confumé ,  foit  par  vieillejfe ,  foit  par  excès. 

Voye-{  Age  ,  n.  V. 

La  dofe  eft  depuis  une  goutte  jufqu'à  neuf  ou 
dix  ,  dans  du  bouillon  chaud  ,  vin ,  bierre ,  eau  , 
ou  lait  j  fuivant  la  commodité  du  malade. 

Si  on  donne  cette  dofe,  l'opération  eft  infenfi- 
ble  j  il  fortifie  l'humeur  radicale ,  8c  ôte  la  racine 
de  toutes  fortes  de  maux  ,  par  une  opération  mer- 
veilleufe;  en  le  prenant  tous  les  jours ,  ou  de  deux 
en  trois  jours.  C'eft  un  préfervatif  contre  toutes 
maladies  accidentelles  ;  8c  un  correctif  de  tous  ve- 
nins ,  &  de  toutes  infections  de  l'air. 

Si  la  dofe  eft  plus  grande ,  l'opération  fera  plus 
forte  parles  fueurs,  crachats,  urines,  8c  felles. 
Que  celui  qui  ufera  de  ce  remède  ou  médecine 
univerfelle  ,  prenne  garde  de  ne  pécher  ,  ni  par 
excès  ,  ni  par  défaut  j  mais  qu'il  obferve  un  milieu  , 
&  fe  tienne  chaudement,  Voici  les  circonstances 
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Se  la  manière  dont  il  faut  en  ufer  en  toutes  fortes 
de  maladies. 

Dans  la  pefte  ou  fièvre  contagieufe  ,  l'on  en  don- 
ne une  petite  goutte  à  un  enfant  -,  aux  plus  grands 
deux  petites  gouttes  ;  aux  grands  Se  vigoureux  deux 
ou  trois  °outtes.  Durant  la  pefte  il  faut  doubler  Se 
tripler  aux  hommes  ;  Se  couvrir  les  malades  pour  les 
faire  fuer  copieufement.  Cette  manière  doit  être 
obfervée  dans  toutes  les  maladies  contagieufes  ,  Se 
toutes  fortes  de  fièvres  quelles  qu'elles  foient. 

L'on  n'a  befoin  que  de  ce  feul  remède ,  aux  dou- 
leurs de  côté ,  &  autres  :  chaque  dofe  peut  être 
alors  jufqu'à  neuf  gouttes.  Pour  les  convulfions  des 
enfans ,  il  faut  auili-tôt  après  l'accouchement  en 
donner  la  plus  petite  goutte  qu'on  puiiTe  ,  avec  du 
lait  ou  du  beurre  frais  j  &c  le  troifieme  jour  une  pe- 
tite goutte:  &  fi  après  quelque  tems  on  voit  le  pa- 
roxifme ,  on  en  redonnera  encore  autant.  Les  plus 
grands  en  peuvent  prendre  jufqu'à  fix  gouttes ,  s'ils 
peuvenr  s'aflujettir  à  en  prendre  tons  les  jours  ; 
mais  au  moins  ,  de  quatre  jours  l'un  ,  jufqu'à  par- 
faite guérifon. 

Cette  potion  guérit  la  lèpre  ,  la  galle ,  la  grolTe  vé- 
role j  pourvu  qu'on  augmente  la  dofe ,  enforte  que 
l'on  provoque  la  fueur  ,  le  vomiflement  &c  les  felles. 
Et  les  malades  en  prendront  de  deux  jours  l'un , 
jufqu'à  parfaite  guérifon:  qui  arrivera  infaillible- 
ment à  la  cinquième  prife.  Elle  guérit  la  goûte  , 
l'hydropifiej  pouiTe  par  une  infenfible  tranfpiration 
tous  les  retours  d'humeurs.  Elle  guérit  toutes  les  obf- 
tru&ions  du  foye  Se  de  la  rate  j  dont  le  fang  fe  cor- 
rompant, envoyé  tant  de  maladies,comme  le  feorbut, 
la  crampe,  les  éryiipéles,les  douleurs  de  tête,lafoi- 
bleiTe  des  membres,  la  mauvaife  odeur  de  la  bouche , 
la  fuffocation  _>  la  rétention  des  règles ,  la  palpitation 
de  cœur,  les  défaillances,  les  fyncopes  ,  Se  les  ver- 
tiges j  fi  la  maladie  eft  d'un  mois ,  elle  fera  guérie 
dans  dix  à  douze  jours  j  &  fi  elle  eft  fort  invétéré^ 
elle  fera  emportée  dans  un  mois  au  plus  tard. 

Nota.  11  y  a  allez  de  Naturaliftes,  qui  foutiennent 
que  malgré  les  puifians  effets  que  lesChymiftes  attri- 
buent à  l'Or  potable  ,  fes  préparations  ne  peuvent 
être  d'aucune  utilité  :  attendu ,  difent-ils  ,  que  l'Or 
étant  un  métal  très-compaéte  ,  il  eft  impoflible  de 
le  réfoudre  dans  fes  premiers  principes  }  Se  dans 
la  diiTolution  qui  s'en  fait  par  le  moyen  de  l'eau  ré- 
gale, on  ne  fait  que  le  divifer,  Se  le  raréfier  en  par- 
ties infenfibles  j  qui  recouvrent  bien-tôt  leur  pre- 
mier état  par  la  fufion.  D'ailleurs  on  dit  avoir  re- 
marqué que  quand  on  avoit  pris  de  l'Or  par  la  bou- 
che ,  on  le  rendoit  au  même  poids  par  les  felles. 

Voici  donc  en  quoi  l'Or  peut  avoir  probablement 
quelque  vertu  par  rapport  à  la  Médecine  j  c'eft  que 
comme  l'expérience  nous  montre  que  l'Or  s'amalga- 
me aifément  avec  le  mercure,  il  eft  fort  propre 
pour  ceux  qui  ont  pris  une  trop  grande  quantité  de 
mercure.  On  peut  encore  l'employer  utilement  dans 
les  coliques  qus  font  caufées  par  la  vapeur  du 
plomb,  comme  il  arrive  aux  Vitriers  Se  aux  Plom- 
biers. Si  on  veut  fe  fervir  de  l'Or  dans  quelque 
compofition  ,  il  faut  employer  les  feuilles  ,  qui  fer- 
vent aux  Doreurs,  parce  qu'elles  embelliiient  la 
compofition  en  y  paroilfant  en  forme  de  paillettes. 

Or  de  Fie. 

Broyez-bien  dans  un  mortier  de  marbre  bien 
chaud  douze  onces  de  mercure  purifié ,  avec  deux 
dragmes  de  limaille  d'or  j  y  ayant  jette  de  l'eau 
froide  par-de(Tus ,  vous  les  laiflerez  repofer.  Lavez 
bien  le  tout  à  deux  différentes  fois  j  faites-le  dif- 
foudr'é  dans  l'efprit  de  vitriol  j  où  vous  le  laifierei 
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digérer  pendant  huit  jours  :  après  quoi  vous  le  dif- 
tilîerez  cinq  fois  j  Se  la  dernière  jufqu'à  ficcité. 
Mettez  cette  matière  en  poudre  ,  faites-la  rougir 
dans  un  plat  verni  ;  puis  vous  l'ôterez  Se  la  ferez  lé- 
cher. Confervez-la  dans  un  bouteille. 

La  dofe  eft  de  fix  grains  pour  les  jeunes  gens  ; 
Se  dix  grains ,.  pour  les  robuftes  ;  dans  un  véhi- 
cule. 

Propriétés.  Cet  Or  guérit  les  maladies  véné- 
riennes ,  la  lèpre ,  l'hydropifie  ,  Se  les  plus  terri- 
bles maladies.  Si  on  le  mêle  avec  l'onguent,  ou  bau- 
me ci-deflous,  il  guérit  promptement  les  chan- 
cres Se  les  ulcères. 

Baume  d'Or. 

Faites  digérer  dans   du  fumier ,   pendant  un 

mois  ,  deux  dragmes  d'Or  en  poudre  ,  Se  fix  on- 
ces d'huile  de  maftic  :  féparez  enfuite  l'huile  j  &c 
faites  digérer  l'Or  avec  de  l'efprit  de  vin ,  pendant 
douze  jours  ;  diftillez  enfuite  à  feu  doux  :  le  baume 
refte  au  fond  de  la  cornue. 

Ufage.  Si  vous  oignez  un  chancre  ou  un  ulcère 
avec  ce  baume  ,  il  guérira  promptement.  C'eft  en- 
core un  bon  remède  pour  les  convulfions ,  la  foi- 
bleffe  des  membres  ,  Se  l'apoplexie. 

Teinture  d'Or.  Voyez  Cardiaque.  Teinture. 

Menflrue  pour  tirer  l'ejfence  de  l'Or.  Voyez  Elixir 
de  Saradec. 

Pour  Défanimer  l'Or. 

Prenez  quatre  onces  de  bonne  huile  de  vitriol; 
douze  onces  d'eau  forte  ;  fix  onces  de  fublimé 
corrofif  :  mettez  le  tout  dans  une  cornue  pour  qu'il 
s'y  diifolve  :  mettez  dans  la  diiTolution ,  une  once 
d'or  en  chaux  :  diftillez  ,  Se  cohobez  par  trois  fois. 
Après  ,  vous  retirerez  votre  diifolvant  j  Se  le  met- 
trez dans  un  vafe  bien  bouché  :  pour  vous  en  fer- 
virà  la  même  opération.  Après  cela  vous  verferez 
fur  votre  or  qui  fera  refté  dans  la  cornue  ,  de  bon 
efprit  de  vin  ou  de  l'efprit  d'urine  -y  Se  vous  met- 
trez le  tout  bien  bouché  en  digeftion  ,  jufqu'à  ce 
que  l'efprit  foit  chargé.  Les  feories  demeurent 
dans  la  retorte  ,  blanches  comme  neige.  Vous  dif- 
tillerez  vos  efprits  pour  en  tirer  la  teinture  :  Se 
vous  aurez  l'âme  de  votre  Or  ,  ou  fon  véritable  fou- 
fre  ;  pour  vous  en  fervir  dans  les  grandes  maladies  j 
Se  pour  dorer. 

[  Nous  n'avons  garde  d'adopter  ces  prétendus 
remèdes  tirés  de  l'Or.  On  fera  fans  doute  ttès- 
bien  d'employer  ce  qu'on  aura  de  ce  métal,  à  ache- 
ter ou  préparer    des   remèdes  plus  certains.  Nous 
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engager  les  lecteurs  à  fe  défier  des  promeffes  des 
Alchymiftes,  que  pour  fuggérer  la  moindre  con- 
fiance en  des  préparations  qui ,  quoique  faites  avec 
un  métal  qualifié  de  précieux  ,  ne  valent  pas  les  re- 
mèdes que  produit  le  fer]. 
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ORACH.  Foyci  Arroche. 

ORANGÉ  (  Abricot  ) .  Foye^  au  mot  Abri- 
cotier. 

ORANGEAT.  Foyei  dans  l'Article  Oran- 
ger. 

ORANGER:  en  Latin  Aurantium  :  en  An- 
glois  Orangé-Tree.  Ce  genre  de  plantes  porte  des 
rieurs  en  rofe,  dont  les  pétales  font  fermes,  épais, 
oblongs;  enfermés  dans  un  calyce  court  3  qui  eft 
d'une  feule  pièce ,  dont  le  bord  a  cinq  dents.  Dans 
l'intérieur  font  nombre  d'étamines,  fouvent  répa- 
rées 
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rées  en  paquets  à  leur  bafe  :  leurs  fommets  font 
oblongs.  L'embryon  ou  ovaire j  eft  arrondi;  Se  fert 
de  fupport  à  un  ftyle  cylindrique  }  terminé  par  un 
ftigmate  en  forme  de  tête.  Le  fruit  ,  nommé 
Orange,  eft  charnu  ,  arrondi ,  applati  par  fes  deux 
extrémités.  Les  femences  contenues  dans  les  loges 
qu'environne  la  pulpe  ,  font  à  peu  près  ovales  ,  Se 
couvertes  d'une  envelope  coriacée. 

Les  feuilles  des  Orangers  font  (impies,  fermes, 
luifantes*,  &  ont  à  leur  bafe  un  appendice  ou  talon. 
Les  fleurs  font  blanches,  Se  chargées  d'une  odeur 
gracieufe  &  pénétrante. 

Efpeces. 

i .  Aurantium  UlyJJiponenfe  Ferrarii.  L'Oranger  de 
Portugal.  Cet  arbrifleau  originaire  de  la  Chine , 
eft  commun  en  Portugal ,  où  il  conferve  le  nom 
d'Oranger  de  la  Chine.  Son  fruit  a  une  faveur  douce. 

2  Aurantïum  acri  mciullâ  ,  vu/gare  Ferrar.  La 
Bigarade;  l'Oranger  Aigre;  que  les  Anglois  nom- 
ment Seville  Orange.  Les  branches  font  épineufes , 
quand  l'arbre  n'a  pas  été  greffé.  Les  appendices  en 
forme  d'aîles ,  qui  font  à  la  bafe  des  feuilles,  font 
confidérables.  Les  fruits  ont  une  odeur  vive  Se  aflez 
agréable  :  leur  pulpe  eft  chargée  d'un  fuc  acide  & 
amer ,  qui  néanmoins  eft  agréable  avec  la  viande. 

5.  M.  Garidel  {Hifl.  des  Plantes  d'Aix)  croit 
que  le  nom  de  Bigarrats,  convient  à  l'efpece  nom- 
mée par  M.  Tournefort,  Aurantium  virgatum  an- 
gujlijolium  :  que  d'autres  penfent  être  VOranger 
Turc.  Sa  feuille  étroite,  que  quelques-uns  compa- 
rent à  celle  du  Saule,  eft  terminée  par  une  efpéce 
de  fort  petit  croiflant. 

Cet  Auteur  ajoute  que  le  n°  i  eft  Y Arangï  cou- 
tnun  de  Provence  ;  Se  que  la  pulpe  en  devient  aflez 
douce  par  la  maturité,  fans  néanmoins  fe  dépouil- 
ler jamais  de  toute  acidité. 

4.  Aurantium  j  y  Ivefire  medullâ  acri  Inft.  R.  Heib. 
L'Oranger  fauvageon  ;  qui  vient  de  pépins  femés 
indiftinctement.  Cet  arbrifleau  a  de  fort  longues 
épines.  .Ses  feuilles  ,  fouvent  un  peu  plus  étroites 
que  cèdes  du  n°.  $ ,  leur  reflemblent  pour  le  reîïe. 
Les  fruits  qu'il  donne  font  fort  acres.  Voye-^  M.  Ga- 
ridel p.  51. 

5.  Aurantium  fruclu  multiplia  Inft.  R.  Herb.  La 
Riche  Dépouille.  Ses  fruits  viennent  par  bouquets. 
Sa  feuille  eft  frifée-j  Se  tombe  aifément. 

6.  Aurantium  fruclu  maximo  Indin  Orientalis.  Le 
Pumpelmoes  des  Chinois.  Ses  feuilles  font  fort  lar- 
ges j  Se  fes  fruits  bien  arrondis,  très-gros ,  Se  d'un 
beau  jaune. 

7.  Aurantium  maximum  Ferrar.  Le  grand  Shad- 
dock  ou  Schaddeck  :  la  Pomme  d'Adam  ;  félon  quel- 
ques-uns. Ses  fruits  ont  l'écorce  fort  épaifle.  ' 

8.  Aurantium  Sinente  Ferrar.  \J  Oranger  Chinois. 
Il  y  en  a  dont  le  fruit  eft  médiocrement  gros  j  Se 
d'autres  dont  les  Oranges  font  fort  petites  ,  mais 
d'une  faveur  plus  fine.  *  Garidel. 

9.  Aurantium  fruclu  fuaviffimo  _>  Bergamium  diclo. 
La  Bergamote.  Ce  fruit  eft  exquis.  Il  a  la  forme , 
l'odeur,  &  la  couleur  d'une  Poire  :  mais  l'intérieur 
eft  conftamment  d'orange. 

10.  Aurantium  pumilum  ,  fubacri  medullâ  Bartol. 
\J  Oranger  Nain ,  dont  le  fruit  eft  gros  comme  une 
Mufcade.  Ses  feuilles  fort  petites ,  viennent  par 
paquets  \  Se  les  fleurs  font  fi  près  les  unes  des  au- 
tres ,  qu'elles  couvrent  les  branches. 

1 1 .  Il  y  a  grand  nombre  d'autres  efpeces  ou  va- 
riétés. Ainfi  M.  Otter  rapporte  que  l'on  cueille 
dans  les  Jardins  de  Sus ,  des  Oranges  qui  ont  la  fi- 
gure des  doigts  de  la  main.  Il  y  a  des  Orangers  dont 
les  reuilles  fon  panachées  de  jaune  Se  blanc  ;  d'au- 
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très  ,  dont  le  fruit  a  des  éminences  irrégulieres , 
aflez  refiemblantes  à  des  cornes  ;  ceux  qui  donnent 
des  fleurs  doubles  \  Sec. 

Ufagss. 

On  mange  communément  crues  les  Oranges 
douces.  On  les  coupe  auffi  en  travers  par  tranches 
minces ,  que  l'on  aflaifonne  de  fucre  Se  d'eau-de- 
vie  :  on  les  mêle  encore  de  la  forte  avec  des  pommes 
de  calvil.Leur  écorce  qui  eft  fort  aromatique  pafle 
pour  indigefte  :  mais  on  la  donne  confite  au  fec,  com- 
me un  ftomachique  agréable,  Se  propre  à  corriger 
les  ventoiités  Se  à  confirmer  les  flegmes. 

Voye^  fous  le  mot  Confiture. 

Plus  l'écorce  eft  épaifle ,  plus  elle  eft  propre  a 
confire  :  ce  qui  compenfe  en  partie  l'avantage  qui 
manque  alors  au  fruit  du  côté  de  la  délicat. iîe  de 
la  chair. 

L'écorce  du  n.  7  eft  particulièrement  bonne  à 
confire. 

En  général  les  Oranges  douces  adouciflent  la 
poitrine,  &  entretiennent  la  liberté  du  ventre.  Le 
jus  de  celles  qui  font  aigres  rafraîchit  beaucoup  , 
tempère  l'ardeur  de  la  bile,  excite  l'appétit;,  Se  eft 
très-utile  dans  l'efpece  de  feorbut  qui  demande 
des  remèdes  rafraichiflans  Se  tempérans.  Etmuller 
prerere  les  Oranges  douces,  aux  autres,  pour  le 
fcoibut:  M.  Garidel  foupçonne  que  les  Oranges 
douces  ,  en  faifant  fermenter  les  humeurs ,  feroient 
moins  utiles  que  celles  qui  font  aigres  j  &  en  con- 
léqu-jnce  ,  il  propofe  au  moins  de  ne  faire  ufage 
que  du  fyrop  des  Oranges  douces ,  pour  le  feorbut, 
quand  on  fera  d'un  avis  contraire  au  fien. 

Des  gens  qui  paflenr  pour  covmoifleurs  préten-» 
dent  que  les  meilleures  Êigarades  font  celles  dont 
1  écorce  eft  la  plus  remplie  d'inégalités,  en  manière 
de' cornes.  L'écorce  de  ces  fruits  eft  très-âcre,  Se 
fort  aromatique  j  fébrifuge ,  propre  à  corriger  l'a- 
cidité des  humeurs,  à  incifer  Se  atténuer  les  vifeo- 
fites  qui  produifent  la  colique  ;  bonne  contre  les 
vers,  Se  utile  dans  la  cachexie,  la  jaunitTe ,  Se  les 
affections  feorbutiques:  on  peut  en  mêler  la  pou- 
dre dans  des  opiates.  On  en  tire ,  par  la  diftiila- 
tion,  une  huile  qu'Etmuller  vante  beaucoup  pour 
la  fuppreflion  d'urine  ;  foit  qu'on  en  prenne  inté- 
rieurement, foit  qu'on  en  fafle  une  on&ion  fur  la 
région  ombilicale. 

On  prétend  que  les  femences  ou  pépins  d'Oran- 
ges font  un  bon  remède  vermifuge.  M.  Garidel  die 
que  l'on  s'en  fert  avec  fuccès  en  émulfion,  pour  les 
fièvres  malignes. 

h'Eau  diftillée  de  fleurs  d'Orange ,  eft  recom- 
mandée en  Médecine.  Voye-^  le  Tome  I.  pp.  8  24 
Se  85^. 

L'Eflence  des  mêmes  fleurs  eft  alexitere,  Se  plus 
cordiale  que  l'eau  diftillée. 

Voye-{  C,o  ns£RV£  de  fleurs  d'Orange.  Com- 
serve  de  rapure  ....  d'Orange.  Crème  à 
la  fleur  d'Orange.  Poudre  Odorante  de 
fleurs  d'Orange,  Œufs  à  l'Orange.  Ratafia 
de  fleurs  d'Orange. 

Pour  faire  de  la  fleur  d'Orange  en  feuille  ou  en  bou* 
ton  ;  même  en  petite  branche. 

Il  faut  prendre  quatre  ou  cinq  livres  de  fleur 
d'Orange  :  Se  afin  que  tout  devienne  profitable,  les 
mettre  dans  un  alembic  avec  huit  pintes  d'eau  : 
vous  luterez  bien  :  Se  diftillerez  jufqu'à  ce  que 
vous  en  ayez  tiré  deux  pintes  d'eau  de  fleurs  d'O- 
range. Alors  ôtant  l'alembic  de  deflus  le  feu,  vous 
le  déluterez  ;  Se  mettrez  égoutter  fur  un  tamis  la 
fleur  d'Orange,   qui  fera  cuite.  Quand  elle   fera 
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e,vous  la  jetterez  promptement  dans  ae  1  eau 
Fraîche,  &  par-deflus  un  peu  de  jus  de  citron,  qui 
la  blanchira.  Vous  y  pouvez  mettre  non-feulement 
des  boutons,  des  bouquets  entiers,  mais  encore  des 
feuilles.  Vous  mettrez  enfuite  ces  fubftances  dans 
un  fyrop  fort  léger,  qui  ne  doit  être  que  tiède t  & 
les  y  laifferez  prendre  lucre.  Quand  ils  feront  froids , 
vous  égoutterez  le  fucre ,  le  plus  que  vous  pourrez  ; 
lui  ferez  jetter  trois  ou  quatre  bouillons  ;  le  tire- 
rez   de  delfus  le  feu  ;    le   laiflerez   refroidir  ;  & 
quand  il  fera  tiède  ,   vous  le  mettrez  fur  vos  fleurs 
d'Orange,   &  les    remuerez  afin  qu'elles    fe  ré- 
chauffent :  le  lendemain  vous  les  mettrez  égout- 
ter  ;  puis  vous  ferez  cuire  votre  fucre  en  fyrop  ; 
Se    enfuite  l'ôtetez  de  deflus  le  feu.   Puis,  lorf- 
qu'il  fera  encore  plus  chaud  que  tiède ,   vous  le 
verferez  dans  le  vaifleau  où  feront  vos  fleurs,  & 
le   remuerez  afin  qu'elles  prennent  bien  le  fucre. 
Quand  elles  feront  froides,  vous  les  mettrez  égout- 
ter  ;  &  les  dreflerez  fur  des  ardoifes ,  feuilles  de 
fer  blanc,  ou  petites  planches;  mettrez  par-deflus 
du  fucre  en  poudre  ,  au  travers  d'une  toile  de  foye  ; 
les  porrerez  enfuite  à  l'étuve;  Se  les  ferez  fécher, 
ayant  foin  de  les  retourner.  Lorfqu'elles  feront  fe- 
ches ,  vous  les  mettrez  fur  un  tamis ,  Se  y  fecoue- 
rez  du  fucre  en  poudre   avec   la   roile   de  foye; 
puis  les  mettrez  à  Tétuve  pour  les  faire  fécher  par- 
faitement. 

Si  vous  voulez  faire  de  la  marmelade  de  fleurs 
<î'Orange,avec  les  pétales  des  fleurs  diftillées,  vous 
les  prefferez  bien  dans  une  ferviette  pour  en  ôter 
toute  l'eau  ,  après  les  avoir  bien  lavé  autant  que 
vous  pourrez  ;  puis  vous  les  mettrez  dans  un  mor- 
tier ,  où  vous  les  ecraferez  Se  pilerez  à  moitié: 
pour  les  blanchir  vous  les  arroferez  de  jus  de  citron 
plus  ou  moins  félon  la  quantité  que  vous  aurez  de 
ces  fleurs  :  pour  une  livre  de  cette  marmelade , 
vous  prendrez  trois  livres  de  fucre  bien  clarifié , 
que  vous  ferez  cuire  à  la  plume ,  Se  y  jetterez  en- 
fuite  les  fleurs.  Lorfque  le  fucre  fera  un  peu  repo- 
fé ,  vous  remuerez  avec  une  fpatule ,  afin  que  le 
tout  s'incorpore  avec  le  fucre;  puis  vous  le  met- 
trez dans  des  pots,  le  laiflerez  refroidir,  Se  le  bou- 
cherez bien. 

Si  vous  voulez  la  faire  fans  qu'elle  ait  pafle  à 
l'alembic ,  vous  la  mettrez  cuire  dans  une  poêle 
à  confitures  ,  en  grande  eau  :  lorfqu'elle  fera 
cuite  ,  vous  la  jetterez  dans  de  l'eau  fraîche, 
(  ou  dans  d'autre  eau  bouillante  ;  elle  en  fera  plus 
blanche)  avec  un  jus  de  citron  par-deflus  ;  vous  la 
mettrez  égoutter  ,  Se  la  ferez  de  même  que  ci-de- 
vant. Vous  pouvez  la  garder  liquide  ,  de  la  même 
façon. 

Orangeac. 

L'orangeat  fe  fait  comme  la  limonade  :  on  y 
emploie  les  Oranges  douces.  Si  les  Oranges  font 
•bonnes ,  Se  qu'elles  ayent  bien  du  jus ,  il  n'en  faut 
que  trois  ou  quatre  ,  avec  huit  ou  dix  zefts  pour  lui 
-donner  du  goût  ;  &  y  mettre  du  fucre  comme  à  la' 
limonade.  Quand  on  aime  l'odeur ,  on  peut  y  met- 
tre un  peu  de  mufe ,  Se  d'ambre  préparé  :  mais  il 
«n  faut  fi  peu ,  qu'il  ne  paroifle  pas  qu'il  y  en  ait. 

Culture   des    Orangers. 

Soit  qu'on  élevé  des  Orangers  en  femant  les 
graines  ou  pépins ,  foit  qu'on  cultive  ceux  qu'on 
fait  venir  des  pays  éloignés  ;  on  fera  bien  de  leur 
donner  une  terre  préparée  ,  dont  voici  la  compofi- 
tion.  Prenez  un  tiers  de  crotin  de  brebis  ou  de 
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mouton  ,  réduit  en  poudre  ,  &  confommé  pendant 
trois  ou  quatre  années  ;  un  tiers  de  terre  grafle  Se 
forte ,  telle  que  feroit  la  terre  d'un  pré  ou  d'une 
chéneviere  ;  enfin  un  tiers  de  terreau  de  vieille 
couche  ,  Se  de  marc  de  raifin ,  ou  de  feuilles  d'ar- 
bres pourries  :  mêlez  le  tout  enfemble  ,  Se  paffez 
ce  mélange  à  la  claie.  11  eft  bon  de  ne  point  expo- 
fer  cette  terre  à  la  pluie  ;  c'eft  pourquoi  il  la  fàuc 
compofer  dans  un  lieu  couvert. 

On  doit  ici  éviter  également  les  deux  extrémi- 
tés :  fi  l'on  ne  donne  que  du  terreau  ou  de  la  pou- 
dre ,  comme  font  quelques  Jardiniers ,  cette  terre 
n'ayant  point  aflez  de  corps ,  ne  fuflït  pas  pour  la 
nourriture  des  Orangers.  Ajoutez  à  cela  qu'elle  ne 
peut  faire  de  motte  ;  &  que  par  conféquent  il  eft 
très-difficile  d'encaiffer  un  arbre  ,  lorfqu'on  eft  obli- 
gé de  le  faire.  Si  au  contraire  on  joint  à  la  terre  com- 
mune les  boues  qu'on  tire  des  égouts  ,  ou  qu'on  ra- 
maffe  dans  les  rues  ;  des  curures  de  mares  ;  de  la  pou- 
drette  ;  du  marc  de  vin  ;  de  la  fiente  de  pigeon  ;  8c 
autres  chofes  femblables .:  l'expérience  a  montré 
que  ce  mélange  nuifoit  beaucoup  à  l'accroiffement 
des  Orangers.  C'eft  ce  qui  fait  qu'on  doit  s'en  te- 
nir à  la  terre  dont  on  vient  d'indiquer  la  compofi- 
tion  :  le  crotin  fournit  de  la  chaleur  ,  la  terre  grafle 
qui  eft  remplie  de  fels  fait  pouffer  de  beaux  jets  , 
Se  le  terreau  donne  de  la  légèreté. . 

Lorfqu'on  n'a  pas  la  commodité  de  préparer  ainfî 
la  terre ,  on  peut  fe  fervir  de  Tefpece  de  terreau 
qui  fe  fait  de  la  boue  des  rues  ;  mais  il  faut  qu'il 
ait  pafle  deux  ou  trois  années  au  grand  air ,  afin 
qu'il  foit  bien  mûr  :  Se  quand  on  veut  s'en  fervir  , 
on  le  pafle  à  la  claie.  Ce  terreau  eft  fort  propre 
pour  les  Orangers  ,  Se  autres  arbres  qui  font  en 
caifTe. 

Nota.  Quoique  les  Orangers  demandent  géné- 
ralement un  terrein  un  peu  £qc,  M.  le  Page  ob- 
ferve  qu'ils  ont  réufli  à  la  Louifiane  dans  le  terrein 
plat  Se  humide  de  la  Nouvelle  Orléans. 

Pour  femer ,  on  choifit  ordinairement  de  belles 
bigarrades  bien  mûres.;  Se  on  en  prend  les  pépins, 
qu'on  feme  au  mois  de  Mars  dans  des  caiffes  ou 
pots  pleins  de  terre  préparée.  On  met  ces  pépins 
deux  ou  trois  doigts  avant  dans  la  terre  ,  Se  à  trois 
pouces  environ  de  diftance  l'un  de  l'autre.  Lorf- 
qu'ils  pouffent  en  trop  grande  quantité ,  on  les 
éclaircit  en  arrachant  les  plus  gênés.  Au  bout  de 
deux  ans ,  ces  pépins  forment  des  fauvageons  qui 
font  bons  à  replanter  féparément  avec  leur  motte , 
foit  dans  des  pots  de  terre ,  foit  ailleurs  où  ils  fe 
trouvent  plus  à  l'aife.  Quand  on  en  a  eu  grand 
foin  pendant  leur  jeune  (Te  ,  on  peut  les  greffer  au 
bout  de  cinq  ou  fix  ans. 

Pour  cela  il  faut  pendant  ces  premières  années, 
les  farder ,  leur  donner  des  labours  ,  Se  les  arro- 
fer  de  tems  à  autre.  On  doit  aufïi  enfoncer  les  pots 
où  ils  font ,  dans  des  couches  chaudes  ;  Se  pendant 
l'hiver  les  tenir  dans  une  ferre  bien  clofe  Se  chaude. 
On  greffe  ordinairement  l'Oranger  fur  l'Oran- 
ger. Cette  greffe  fe  fait  en  écuflon  ;  ou  en  appro- 
che. La  première  fe  fait  à  ccuil  pouffant  s  dans  le 
mois  de  Mai  ;  Se  à  œuil  dormanr ,  aux  mois  de  Juil- 
let ,  Août  Se  Septembre.  Cette  manière  de  greffer 
eft  la  même  que  pour  les  autres  arbres  frui- 
tiers :  il  eft  cependant  à  remarquer  que  l'écuflon  , 
dans  l'Oranger  ,  doit  avoir  la  pointe  en  haut  ;  on 
doit  faire  .enforte ,  quand  on  le  taille  ,  que  l'œil  fe 
trouve  dans  la  même  fituation ,  le  bouton  Se  le  jet 
drefles  vers  le  ciel.  Il  y  a  encore  une  chofe  à  ob- 
ferver ,  c'eft  que  l'incifion  fur  le  franc  doit  être  cou- 
pée différemment  ;  fçavoir  ,  la  fenre*  de  travers  , 
en  bas ,  comme  un  j^  renverfé.  Ceci  fe  pratique  de 
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la  forte  a  l'égard,  des  Orangers  j  afin  que  l'eau ,  qui 
leur  eft  pernicieufe  ,  n'entre  poinr  par  la  grande  ou- 
verture. 

La  greffe  en  approche  fe  fait  aux  mois  de  Mai 
%c  Août ,  dans  les  deux  fèves  :  On  approche  les 
deux  arbres  qu'on  veur  greffer  ,  l'un  près  de  l'au- 
tre y  on  coupe  la  tête  du  fauvageon  (  qui ,  pour  ce- 
la ,  doit  être  paffablement  gros  )  ;  on  y  fair  une 
fente  pour  recevoir  la  branche  de  l'Oranger  que 
•l'on  fuppofe  être  d'une  longueur  convenable  :  on 
entaille  cette  branche ,  6c  on  la  fend  en  long  par  la 
moitié ,  ce  qui  forme  un  bout  long  d'environ  un 

Îtié.  On  aiguife  ce  bout  pour  le  faire  entrer  dans 
e  milieu  de  l'entaille ,  comme  on  le  pratique  à  la 
greffe  en  fenre.  Si  le  fauvageon  eft  vieux  ,  on  fait 
entrer  cette  greffe  dans  l'entre-deux  du  bois  Se  de 
l'écorce ,  de  même  qu'on  le  fair  à  la  greffe  en  cou- 
ronne. 

Un  Oranger  qui  n'a  que  fix  mois ,  Se  que  l'on  éle- 
vé dans  un  très-perit  pot  ,  peut  être  greffe  en  appro- 
che à  cet  âge  par  une  perfonne  fort  adroite  Se  capa- 
ble d'opérations  délicates.  Six  mois  après  ,  cette 
jeune  plante ,  toujours  bien  foignée  3  peut  donner 
des  fleurs. 

Les  Caiffes  des  Orangers  doivent  être  propor- 
tionnées à  la  grandeur  &  à  la  grofleur  de  ces  arbrif- 
feaux.  Si  elles  fonr  trop  larges  Se  trop  profondes , 
l'arbre  ne  pouffera  qu'en  racines  ,  Se  ne  s'occupera 
qu'à  remplir  fa  caille.  Si  elles  font  trop  petites  ,  il 
fera  gêné  y  Se  manquant  de  nourriture  ,  bien  loin 
de  croître  ,  il  dépérira. 

Lorfque  les  Orangers  font  d'une  grofleur  confi- 
dérable  ,  il  faut  que  leurs  caiffes  puilfent  s'ouvrir 
par  les  deux  côtés ,  moyennant  deux  barres  de  fer 
£c  des  crochets  ;  ce  qui  facilite  de  leur  donner  un 
demi-change ,  quand  on  le  juge  néceffaire  ;  Se  de 
nettoyer  le  fond  de  la  cailfe ,  de  la  boue  qui  s'y 
forme ,  &  qui  pourrit  peu  à  peu  les  racines.  Pour 
l'ôter  ,  il  faur  pencher  la  cailfe  ,  tirer  la  boue  ,  Se 
mettre  de  bonne  terre  à  la  place. 

Si  l'on  croit  que  la  terre  d'une  caifle  foit  ufée , 
il  faut  mettre  l'Oranger  dans  une  autre  caifle ,  gar- 
ïiie  de  rerre  neuve ,  Se  bien  préparée. 

Le  fond  des  caifles  doit  être  de  bois  de  chêne  ; 
pour  être  plus  folide,  &  n'être  pas  expofé  à  fe 
pourrir  par  les  arrofemens. 

Pour  rencaiffer  un  Oranger  ,  vous  mettrez 
d'abord  des  briques ,  pierres ,  ou  plâtras  de  la 
grofleur  du  poing  ,  au  fond  de  la  caifle  ;  pour 
Iaiffer  du  jour  entre  la  rerre  Se  le  fond  ,  donner 
à.  l'eau  un  partage  fous  la  caille,  &  empêcher 
par  ce  moyen  qu'il  ne  fe  forme  du  mortier  au 
fond.  Enfuite  vous  la  remplirez  de  terre  ,  que 
vous  aurez  foin  de  bien  plomber ,  Se  preffer  forte- 
ment avec  les  pieds.  Apres  cela  vous  taillerez  la 
motte  de  l'Oranger  ,  enforre  qu'elle  foit  proportion- 
née à  la  cailfe.  Mais  avant  que  d'y  placer  l'Oranger, 
vous  ferez  rafraîchir  fa  motte  dans  de  l'eau,  pendant 
environ  un  demi-quarr  d'heure  ,  ou  autant  de  tems 
que  vous  le  jugerez  néceffaire.  Puis  l'ayant  pofé 
dans  la  caifle ,  vous  aurez  foin  de  bien  plomber  la 
terre  que  vous  mettrez  tout  autour  de  la  motte , 
par  le  moyen  d'un  gros  bâton  ;  afin  d'affermir  l'ar- 
bre ,  Se  qu'il  ne  puifle  être  ébranlé  par  le  vent.  Il 
faut  prendre  garde  qu'il  ne  s'enfonce  pas  rrop  dans 
la  terre ,  Se  que  le  haut  des  racines  loir  à  décou- 
vert. Cela  fait,  vous  lejjlvere^  l'Oranger  y  c'eft-à- 
dire  ,  que  vous  l'arroferez  affez  abondamment  pour 
que  l'eau  découle  par  deflous  la  cafle  :  c'eft  ainfi 
qu'il  faut  toujours  arrofer  les  Orangers  ;  mais  il 
faut  bien  obferver  de  ne  les  arrofer  jamais ,  que 
quand  ils  en  ont  befoin. 
Tome  II. 
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Si  vous  avez  encaifle  de  perirs  Orangers  qui  foienc 
venus  de  loin,  Se  que  vous  remarquiez  qu'Us 
ayent  beaucoup  de  peine  à  pouffer  j  vous  connoî- 
trez  aifément  ceux  qui  doivenr  périr  ,  en  les  met- 
tant avec  leurs  caillas ,  dans  une  couche  de  fumier 
chaud.  Cela  fe  pratique  ordinairement  au  mois  de 
Mai  j  Se  on  les  laifle  ainfi  enterrés  ,  pendant  hait 
ou  dix  jours.  Ceux  qui  pourront  reprendre  pqufle- 
ronr  des  feuilles  Se  de  nouveaux  jets  j  les  autres  au 
contraire  fécheront  fur  pied.  11  faudra  retirer  les 
premiers  aufli-tôr  qu'ils  le  feront  déclarés  ;  parce 
que  fi  on  les  laifloir  fur  la  couche  ,  ils  ieroieot 
bientôt  brûlés  par  la  chaleur  du  fumier.  11  faut  ob- 
ferver de  ne  pas  les  expofer  à  l'ardeur  du  foieil; 
mais  de  les  mertre  dans  un  endroit  où  ils  ne  piaf- 
fent recevoir  fes  rayons  que  deux  ou  trois  heures 
par  jour. 

Il  ne  faut  pas  attendre  que  les  caiffes  foient  pour- 
ries Se  rompues,  pour  donner  un  demi-char.??  aux 
Orangers.  Il  le  faut  faire  tous  les  trois  ou  quatre 
ans  y  ou  aufli-tôt  qu'on  remarque  que  leur  terre  eft 
ufée  :  car  alors  il  faut  fouiller  autour  de  leurs  ra- 
cines ,  en  ôter  toute  la  mauvaife  terre ,  Se  en  met- 
tre de  bonne  à  la  place  y  ayant  foin  de  la  bien  plom- 
ber avec  un  gros  bâton  comme  nous  l'avons  en- 
feigné  ci-deflus.  Ce  changement  donne  de  la  vi- 
gueur aux  arbres  j  nourrit  Se  fair  reverdir  les  feuil- 
les ,  qui  auparavant  étoient  maigres  Se  recoquiliées  y 
Se  fair  produire  des  fleurs  beaucoup  plus  larges  Se 
plus  vives  que  les  années  précédenres. 

Comme  on  cultive  les  Orangers  pour  l'or- 
nement ,  on  doit  fe  propofer  dans  leur  taille  , 
de  leur  procurer  une  belle  tête  j  qui  foit  ron-^ 
de  ,  Se  approchante  de  la  figure  d'un  champi- 
gnon. Foye^  Avachir.  11  ne  faut  pas  leur  Iaif- 
fer trop  de  bois  ,  mais  les  bien  décharger ,  fur- 
tout  par  dedans  j  ne  biffant  jamais  plulîcruis  jeu- 
nes branches  enfemble ,  parce  que  cela  donne  à 
l'Oranger  un  air  de  prunier.  Plus  vous  déchargerez 
les  Orangers  ,  plus  ils  feront  vigoureux. 

Quand  on  cueille  la  fleur ,  il  en  faut  Iaiffer  peu  , 
Se  feulement  fur  les  branches  fortes  ;  afin  que  les 
fruits  foient  plus  beaux.  Si  vous  voulez  qu'un  Oran- 
ger fleuriffe  pendant  l'hiver ,  il  faut  le  pincer  au 
mois  de  Seprembre  :  Se  fi  vous  voulez  lui  faire 
poulfer  des  jets  Se  des  feuilles  ,  il  faur  couvrir  le 
delfus  de  la  cailfe  avec  du  crotin  de  mouron  j  l'y 
Iaiffer pendanr  fix  femaines  feulement:  &  enfuire 
l'ôrer  ,  de  peur  qu'il  ne  brûle  les  racines  de  l'arbre. 

Pendant  l'hiver  on  a  foin  de  tenir  les  Orangers 
renfermés  dans  une  ferre  pour  les  garanrir  du 
froid.  Mais  à  la  mi-Mai  on  les  en  fait  forrir  3  pour 
les  ranger  dans  le  plus  bel  ordre  qu'il  eft  pofiible. 
L'expofirion  qui  leur  convient  le  mieux  ,  eft  le  Le- 
vant ou  le  Midi.  On  les  laifle  dans  le  jardin  ,  ou 
dans  l'Orangerie ,  jufqu'à  la  mi-Octobre  j  qu'on 
les  renferme  dans  la  ferre.  Voye-^  ,  ci  -  deflous  , 
Orangerie. 

Maladies  des    Orangers. 

Lorfqu'un  Oranger  eft  malade  ,  il  faut  le  mettre 
dans  quelque  endroit  à  l'ombre ,  où  il  ne  reçoive 
les  rayons  du  foleil  que  deux  ou  trois  heures  par 
jour. 

Quand  la  Punaife  fe  met  aux  Orangers  ,  elle 
forme  fur  l'écorce  une  crafle ,  qui  rire  tout  le  fuc 
du  bois  ,  Se  fair  fecher  l'arbre  ,  ou  le  rend  rout 
rabougri.  Pour  chalfer  cette  vermine  ,  il  faut  frot- 
ter les  branches  qui  en  font  infectées ,  avec  une 
forte  broflë  ,  trempée  dans  de  bon  vinaigre  j  ou 
mettre  tremper  dans  un  tonneau  ,  ou  autre  vaif- 
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feau  plein  d'eau,  de  l'hyfope,  de  la  rue,  de  la 
fauge  ,  -du  thim  ,  du  romarin,  de  la  lavande  ,  de 
l'avu-one  ,  ôc  autres  herbes  odoriférantes  ;  &:  arvofer 
de  cette  infufion  les  endroits  de  l'arbre  qui  font 
attaqués  de  la  punaife.  11  eft  fur  que  cet  arrofement 
la  fera  mourir,  LJn  bon  moyen  eft  de  délayer  beau- 
coup de  fiel  de  bœuf  dans  plusieurs  féaux  d'eau  ,  8c 
y  bien  tremper  8c  laver  la  tête  des  Orangers. . 

Pour  faire  mourir  les  Fourmis  _,  vous  trotterez  à 

un  demi-pied  de  terre,  environ  la  longueur  de  fix 

pouces  de -la  tige,  avec  du  tartre.  Cette  drogue  les 

empoifonnera  j   &:  les  empêchera  de  monter.  Con- 

Julte^  l'article  Fourmi. 

ORANGERIE.  C'eft  une  galerie ,  de  plain 
pied  à  un  jardin  ou  à  un  parterre  ,  expofée  au  mi- 
di ,  8c  bien  clofe  de  chaflis  j  deftinée  à  ferrer  les 
orangers  pendant  l'hiver.  L'Orangerie  de  Verfail- 
les  ,  avec  ailes  en  retour  ,  &  décorée  d'un  Ordre 
Tofcan  ,  eft  une  des  plus  magnifiques  que  l'on  ait 
bâties^ 

On  appelle  auffi  Orangerie  le  parterre  où  l'on 
expofe  les  Orangers  durant  la  belle  faifon. 

Orangerie  fe  dit  encore  des  Orangers  même  ,  en- 
fermés dans  des  caifles.  Ainfi  l'on  dit  qu'une  per- 
fonne  a  vendu  fon  Orangerie  :  c'eft-à-dire  ,  tous 
£es  Orangers. 

O  R  C 

ORCÀNETTE.   Voyt\   l'article  Bu  glose. 

O  R  C  H  1  S.  Ce  nom  défigne  un  genre  fingulier 
de  plantes  ,  dont  les  efpeces  varient  beaucoup  :  les 
unes  par  leurs  racines  ,  les  autres  par  les  éperons  ,  le 
iieétarium  ,  8c  par  la  fleur  elle-même  \  ou  par  les 
feuilles. 

Les  caractères  génériques  ,  communs  à  toutes 
les  efpeces,  font,  i°..  d'avoir  pour  racine  deux 
tubercules  charnus',  (  quoique  diverfement  figurés  ), 
qui  fouvent  ne  font  unis  que  par  leur  partie  fu- 
périeure  ,  8c  garnis  de  fibres  en  cet  endroit.  z° .  Le 
microfcope  découvre  des  pores  circulaires  dans 
les  feuilles j  8c  au  milieu  de  leur  volume  ,  un  bout 
de  vaifîeau ,  ouvert  circulairement.  30.  Les  fleurs 
font  à  fix  pièces  irrégulieres  &  de  la  famille  des 
liliacées.  La  difpofition  des  cinq  pétales  fupérieurs, 
forme  une  efpece  de  cafque  :  8c  celui  d'en  bas  va- 
rie beaucoup  en  figure. 

Toutes  ces  plantes  (  hors  peut-être  une  feule  ) 
fleuriflent  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu'en  Juillet.  Ce 
mois  palfé  ,  on  ne  les  trouve  qu'en  graine  ;  8c  elles 
partent  entièrement  bientôt  après.  L'efpece  connue 
fous  le  nom  d'Orchis  Spïralïs  alba  odorata,  J.  B. 
qui  a  la  feuille  longue  8c  étroite  j  fleurit  en  Août 
ÔC  Septembre. 

On  compte  au  moins  cent  différentes  efpeces 
d'Orchis  ;  dignes  de  l'attention  des  curieux.  Il  y  en 
a  dont  le  pétale  inférieur  forme  une  tête  d'animal  j 
une  queue  ;  un  homme  nud  ;  un  papillon  j  un  bour- 
don j  un  linge  j  un  lézard  ;  un  pigeon  ;  un  perroquet  j 
une  mouche  ,  une  araignée  j  &c.  Celles  qu'on  nom- 
me Orchis  Militaris,  repréfentent  l'ancien  habit  mi- 
litaire ,  efpece  de  rhedmgote  j  dont  on  n'y  voit  que 
le  capuchon ,  les  bras  ,  8c  les  pans  de  devant.  Le  ca- 
lyce  des  Orchis  eft  ordinairement  un  tuyau  cylin- 
drique :  il  devient  un  fruit  ou  vafe  garni  de  trois  ou- 
vertures *,  dont  chacune  eft  formée  par  une  valvule , 
à  laquelle  font  attachées  les  femences  qui  font  me- 
nues comme  de  la  pourtiere.  Les  racines  des  Or- 
chis font  communément  coniques  ,  en  forme  de 
glandes  ou  de  tefticules  (  Orchis  eft  un  mot  Grec  , 
qui  fignifie  Tefiicule  )  j  d'autres  font  des  efpeces  de 
mains ,  dont  les  extrémités  font  diftinguées  comme 
en  doigts.  La  forme  de  tefticule  a  donné  le  nom. 
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au  genre ,  comme  nous  venons  de  l'obferver  ;  &  d« 
plus  ,  on  a  appelle  certaines  efpeces  Tefiicules  de 
Chien  ;  de  Houe  ;  de  Renard.  Des  deux  tefticules , 
l'un  eft  plein  8c  frais  ,  l'autre  fongueux  ,  ridé ,  flé-  • 
tri ,  8c  plus  petit.  On  voit  quelques  efpeces  qui  ont 
trois  tubercules  allongés  :  telle  eft  {'Orchis  Spira- 
Us  ,  alba  y  odorata  ,  de  J.  Bauhin.  Il  y  en  a  une  qui 
vient  aux  environs  de  Rouen,  laquelle  a  un  feul 
tubercule  •,  8c  que  pour  cela  on  nomme  Monor- 
chis  ,  comme  les  précédentes  font  dites  Triorchis. 
Une  autre  même ,  dont  la  fleur  appartient  conflam- 
ment  à  ce  genre ,  n'a  qu'une  racine  en  navet  :  ce 
qui  fait  qu'on  l'appelle  Orchis  Cajlrata  ;  &  Satyrium 
eunuchum. 

La  tige  des  Orchis  eft  communément  haute  d'en- 
viron un  pied,  ronde,  ftriée.  A  fon  fommet  eft 
pour  l'ordinaire  un  épi  de  fleurs ,  plus  ou  moins  fer- 
ré ,  tantôt  court  ,  tantôt  long ,  tantôt  formant  une 
efpece  de  tête.  La  couleur  de  ces  fleurs  varie  beau* 
coup  y  8c  en  diverfifie  les  parties.  Quelques  Orchis 
n'ont  que  deux  feuilles  j  il  y  en  a  davantage  en 
d'autres  ;  mais  toujours  alternes.  On  en  voit  dont 
les  feuilles  font  tachées  régulièrement  de  pointe 
rougeâtres,  ou  prefque  noirs. 

Ufages. 

Outre  la  fîngularité  des  fleurs  ;  les  Orchis  ont 
l'avantage  d'être  utiles  en  Médecine.  On  attribue 
aux  Orchis  Militaris ,  8c  à  plufieurs  autres ,  la  pro- 
priété de  guérir  les  ulcères  de  la  bouche  )  par  leurs 
racines  qu'on  y  applique  avec  du  miel ,  après  les 
avoir  fait  cuire  dans  du  vin.  Cet  mêmes  racines  , 
confites  ,  échauffent  (  dit-on  )  la  matrice  ,  &  con- 
tribuent à  procurer  la  fécondité  aux  femmes.  On 
préfume  en  général  que  tous  les  tefticules  d'Or- 
chis font  propres  à  augmenter  la  femence  ,  8c  for- 
tifier les  parties  de  la  génération  ,  dans  les  deux 
fexes.  Leur  poudre  fe  prend  pour  cet  effet ,  à  la 
dofe  d'une  demi-dragme,  dans  un  verre  de  bon 
vin.  L'on  en  fait  aufli  un  électuaire  ,  dit  de  Satyrio  j 
mais  dont  l'effet  peut  dépendre  des  ingrediens 
chauds ,  acres ,  fpiritueux  ,  8c  volatils  ,  que  l'on 
joint  aux  racines  d'Orchis.  On  met  ces  racines  au. 
nombre  des  plantes  alexiteres  8c  cordiales. 

Les  efpeces  les  plus  ufitées  en  Médecine. ,  font , 
i°.  YOrchis  Militaris  major  (  Inftit.  )  :  dont  la 
racine ,  étant  récente ,  a  une  odeur  de  bouquin  5 
mais  cette  odeur  fe  diflipe  ,  enforte  qu'on  peut 
manger  la  racine  fans  répugnance  ,  loifqu'elle  eft 
feche.  La  feuille  de  cet  Orchis  imite  celle  de 
{'Ophris  j  8c  fe  plie  en  deux.  La  féconde  efpece 
dont  on  fe  fert ,  porte  une  fleur  blanche ,  pointil- 
lée  légèrement  dans  l'intérieur.  Elle  vient  dans  des 
bruyères.  C'eft  {'Orchis  Palmata  montana ,  de  G. 
Bauhin. 

Les  noms  de  Satyrias  3  Serapias  ,  &c.  n'appar- 
tiennent pas  plus  réellement  à  une  efpece  qu'a  une 
autre.  Ce  font  des  dénominations  arbitraires. 

Culture, 

Les  Curieux  s'occupent  principalement  à  culti- 
ver les  efpeces  dont  la  fleur  repréfente  une  abeille, 
une  mouche ,  un  lézard  ,  8cc.  On  aime  encore  une 
efpece  plus  commune ,  qui  eft  pourpre ,  8c  fe  trou- 
ve dans  des  prairies. 

Il  faut  les  tranfplanter  avec  toute  la  motte  de 
terre  qui  environne  les  racines  :  &  choifir  pour  cela 
précifément  le  rems  où  leur  fleur  commence  à  pa- 
roître. 

En  général  les  Orchis  fe  plaifent  dans  une  terre 
humide  ,  légère ,  &  expofée  au  nord.  On  les  trouve 
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fouvent  clans  les. bois  ,  les  parcs  ,  les  prés ,  les  mon- 
tagnes humides.  .Leur  racine  demande  communé- 
ment à  être  au  moins  à  cinq  doigts  de  profondeur 
en  terre.  On  en  met  dans  des  pots.  Ceux  que  l'on 
plante  en  pleine  terre  ,  doivent  avoir  quatre  bons 
doigts  de  diftance  entr'eux. 

On  les  multiple  de  cayeux  ,  que  l'on  levé  en  Sep- 
tembre pour  les  replanter  aufti-tôt. 

11  y  a  des  Plantes  qui  rejjemblent.  aux  Orchis.  On 
voit  dans  Breynius  une  grande  Jacinthe  d'Ajrique  , 
qui  poulie  deux  feuilles  comme  celles  d'Orchis  5c 
tachées  de  même  ;  5c  dont  la  fleur  eft  irréguliere  , 
&  imite  un  peu  celle  à' Orchis  fpiralis  alba  ,  odora- 
ta.  Mais  on  n'y  trouve  que  le  caractère  des  fleurs 
de  Jacinthe. 

Il  vient  fur  les  Alpes  ,  une  petite  Valériane  ;  que 
Ton  nomme  aufli  Nard  de  Montagne  ,  à  caufe  des 
tacines  qui  font  odorantes.  Ces  racines  font  deux 
tubercules  comme  ceux  des  Orchis ,  &  garnis  de 
filamens.  Mais  tout  le  refte  de  la  plante  appartient 
au  genre  des  Valérianes.  Voyr{  Nard  de  Montagne. 

Confultez  encore  l'article  Herbe  à  deux  Feuilles. 

OR  D 

ORDINAIRES  des  Femmes.  Voyez  Mois. 
ORDRE  :  Terme  d'Architecture.  Arrangement 
régulier  des  parties  faillantes  (  dont  la  colonne  eft 
la  principale  )    pour  compofer    un  bel  enfemble. 
L'Architecture  n'a  que  cinq  Ordres  qui  lui  foient 
propres  ;  fçavoir ,  le   Tofcan }  le  Dorique  ,  l'Ioni- 
que _,  le  Corinthien  3  Se  le  Compofite.  L'Ordre  Tof- 
can eft  le  plus  fimple  Se  le  plus  folide  j  fa  colonne 
a  la  hauteur  de  fept  diamettes  :.  fon  chapiteau  Se  fa 
bafe  font  fans  ornement ,  Se  avec  peu  de  moulu- 
res j  ainfi  que  fon  entablement.  Sa  bafe  n'a  qu'un 
tore.  Le   Dorique  eft  le  fécond  Ordre ,  5c  le  plus 
proportionné  félon  la  Nature.  Il  ne  doit  avoir  au- 
cun ornement  fur  fa  bafe  ,  ni  dans  fon   chapiteau  ; 
la  hauteur  de  la  colonne  eft  de  huit  diamètres  j  fa 
frife  eft  diftribuée  par  triglyphes  &  métopes.  L'Or- 
dre  Ionique    tient  la   moyenne   proportion    entre 
la  manière  folide  5c  la  délicate.  Sa  colonne  a  neuf 
diamètres  de  hauteur  j  fon  chapiteau  eft  orné  de 
volutes,  Se  fa  corniche  de  denticules.  L'ordre  Co- 
rinthien eft  le  plus  riche  Se  le  plus  délicat  j  inventé 
par  Callimachus  ,  Sculpteur  Athénien.  Son  chapi- 
teau eft  orné  de  deux  rangs  de  feuilles  ,  Se  de  huit 
volutes  qui  en  foutiennent  le  tailloir  j  fa  colonne  a 
dix  diamètres  de  hauteur  ,  Se  fa  corniche  eft  ornée 
de  modillons.  L'Ordre  Compofite  eft  ainfî  nommé , 
parce  que  fon  chapiteau  eft  compofé  de  deux  rangs 
de  feuilles  du  Corinthien ,  Se  des  volutes  de  l'Ioni- 
que. On  l'appelle  aufli  Italique  ou  Romain  _,  parce 
qu'il  a  été  inventé  par  les  Romains.    Sa  colonne  a 
dix  diamerres  de  hauteur  j  5c  fa  corniche  eft  ornée 
de  denticules  ou  modillons  (impies. 

P^oye^  Chapiteau.  Architrave. 
Ordre  Compofé ,  fe  dit  de  toute  compofition  ar- 
bitraire 5c  différente  de  celles  qui  font  réglées  par- 
les cinq  Ordres  ci- deflus  :  comme  l'Ordre  du  de- 
dans de  l'Églife  de  S.  Nicolas  du  Chardonnet  à  Pa- 
ris \  Se  comme  il  s'en  voit  dans  les  ouvrages  d'Ar- 
chitecture du  Cavalier  Boromius  à  Rome. 

Il  y  a  d'autres  fortes  d'Ordres  diverfement  nom- 
més. Tels  font  l'Ordre  Rujlique  j  qui  eft  avec  des 
refends  ou  boflages ,  comme  ceux  du  Palais  d'Or- 
léans, dit  Luxembourg ,  à  Patis  :  L'Ordre  A ttique  ; 
peric  Ordre  de  pilaftres  de  la  plus  courte  proportion, 
avec  une  corniche  architravée  pour  entablement  j 
comme  celui  du  Château  de  Verfailles  au-deflus  de 
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l'Ionique,  du  côté  du  jardin.  L'Ordre  Perfique  efl-  ce- 
lui qui  a  clcs  figures  d  Enclaves  Perfans  au  lieu  de  co- 
lonnes, pour  porter  un  entablement  :  On  voit  dans  le 
Livre  du  Parallèle  de  M.  de  Chambray,  un  de  ces  Ef- 
claves  qui  porte  un  entablement  Dorique  j  &  qm  eft 
copié  d'après  l'une  des  deux  ftatues  antiques  des  Rois 
des  Parthes  ,  lefquelles  font  aux  côtés  de  la  porte 
du  Salon  du  Palais  Farnefe  à  Rome.  L'Ordre  Ca- 
ryatique  ou  des  Caryatides ,  eft  celui  qui  a  des  figure? 
de  femmes  à  la  place  des  colonnes  j  comme  il  s'en 
voir  au  gros  Pavillon  du  Louvre  ,  lefquelles  fonr  de 
Jacques  Sarafin  ,  Sculpteur  du  Roi.  L'Ordre  Gothi- 
que eft  fi  éloigné  des  proportions  Se  des  ornemens 
anriques ,  que  fes  colonnes  font  ou  trop  rnafiives 
en  manière  de  piliers  ,  ou  aufli  menues  que  des 
perches ,  avec  des  chapiteaux  fans  mefures ,  taillés 
de  feuilles  d'acanthe  épineufe,  de  choux,  de  char- 
dons ,  Ôcc.  L'Ordre  François  eft  celui  dont  le  cha- 
piteau eft  compolé  des  attributs  convenables  à  la 
Nation ,  comme  des  rêres  de  coq  ,  des  fleurs  de  lys* 
des  pièces  des  Ordres  militaires  ,  Se  qui  a  les  oro- 
portions  Corinthiennes  \  comme  l'Ordre  François 
de  la  grande  Gallerie  de  Verfailles ,  du  deftein  de 
M.  le  Brun  ,  Premier  Peintre  du  Roi. 

Les  Ordres  dans  l'Architecture  ,  font  donc  di- 
vers ornemens  ,  mefures  5c  proportions  des  colon- 
nes Se  pilaftres  ,  qui  foutiennent  ou  qui  parent  les 
grands  bânmens.  Parmi  les  cinq  Ordres  ,  le  Tof- 
can 5c  le  Compofite  font  Romains  :  les  rrois  au- 
tres font  Grées ,  5c  repréfentent  les  rrois  différen- 
tes manières  de  bâtir  ;  la  folide  ,  la  délicate  ,  5c 
la  moyenne.  Les  deux  Ordres  Italiens  font  des  pro- 
ductions imparfaires  des  trois  autres  Ordres.  Quel- 
ques-uns ne  comptent  que  trois  Ordres;  leTocan 
&  le  Compofite  s'eioignant  fi  peu  du  Dorique  Se 
du  Corinthien  ,  qu'ils  ne  méritent  pas  de  faire  deux 
ordres  diftérens. 

On  doit  difpofer  tous  ces  Ordres  ,  enforte  que 
le  plus  gros  £c  le  plus  fort  fe  trouve  toujours  au- 
deflous  du  plus  foible  ;  parce  qu'ainfi  le  bâtiment 
fe  foutiendra  mieux  ,  ayant  un  fondement  d'autant 
plus  allure.  Ainfi  l'Ordre  Dorique  portera  toujours 
rionique  ,  l'Ionique  le  Corinthien  3  Se  le  Corin- 
thien le  Compofé.  Voye-{  Architecture. 

OR  E 

ORÉE.  On  appelle  fouvent  ainfi  le  bord  d'un, 
bois.  »  Les  braconiers  fe  mettent  à  l'affût  à  l'O- 
»  rée  du  bois  3  pour  obferver  s'il  n'y  a.  pas  de  gar- 
j>  des  qui  les  attendent  au  débouché. 

OREILLE.  Organe  de  l'Ouie.  La  partie  ex- 
térieure des  Oreilles  de  l'homme  eft  prefqu'en- 
tiérement  formée  d'un  cartilage  très-ample  Se  très- 
façonné  ,  qui  eft  comme  la  bafe  de  toutes  les  autres 
parties. 

Lorfque  les  Oreilles  n'ont  pas  été  contraintes 
par  des  bandes  durant  l'enfance  ,  elles  fe  courbent 
prefque  toujours  en  devant.  Elles  font  bordées  d'une 
efpece  d'ourlet ,  qui  fait  le  contour  de  la  grande 
portion.  C'eft  de  la  belle  forme  de  cet  ourlet  ,  de 
la  régularité  de  la  conque ,  Se  du  contraire  fingu- 
lier  deséminences  5c  des  cavités ,  que  les  Oreilles 
tirent  leurs  principaux  agrémens. 

Le  Lobe  de  l'Oreille  ,  c'eft-à-dire  la  portion  mol- 
le qui  eft  au-de flous  de  la  conque  ,  eft  Amplement 
compofé  de  peau  Se  d'un  tiflu  graifleux. 

La  partie  interne  des  Oreilles  eft  fituée  dans  l'os 
pierreux  ;  l'on  y  apperçoit  quatre  petits  trous  :  le 
premier  eft  rond  ,  étroit  5c  oblique  ,  au  bout  du- 
quel eft  une  membrane  déliée,  claire  Se  feche, 
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qu'on  l'aura  purgé  très-fouvent ,  foit-avec  l'agaric, 
foit  avec  d^s  pilules  d'alocs  ;  on  prendra  du  fuc 
de  tabac ,  Se  du  fuc  de  renouée ,  que  l'on  mêlera, 
enfemble  avec  rant  foit  peu  de  tuthie ,  &:  l'on  en 
mettra  une  goutte  dans  l'Oreille,  réitérant  de  fois 
à  autre. 

t.  Battez  'quatre  figues  crues ,  dans  un  mortier 
avec  une  pincée  d'hyfope  verte  j  prefTez-les  dans 
un  linge  j  Se  mettez  deux  ou  trois  gouttes  de  l'ex- 
preflion  dans  l'Oreille. 

3.  Prenez  une  ou  deux  gouttes  d'eau-de-vie  , 
dans  laquelle  on  aura  fait  tremper  du  romarin  (la 
feuille  ,  ou  la  rieur,  il  n'importe)  \  Se  inftillez-les 
dans  l'Oreille. 

4.  Faites  couler  dans  l'Oreille  quelques  gouttes 
d'huile  d'amandes  de  pêcher. 

5 .  Faites  recevoir  par  un  entonnoir  la  vapeur  du 
vinaigre. 

6.  Prenez  un  petit  pain  tout  chaud.  Après  en 
avoir  ôté  la  croûte  de  deffus  ,  trempez-le  dans  l'ef- 

1e  flifxTonTou  par'  quelque  douleur  ou     P™   de  vin  :  Se  appliquez-le  chaudement  fur  l'O- 
bleflure  ,   ou  quelquefois  par  des  tumeurs  extérieu 
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fort  fenfible  &  fort  tendue  ,  pour  recevoir  le  fon  ; 
le  fécond  fert  à  difeerner  les  fons  ,  c'eft  dans  cette 
cavité  que  fe  rencontrent  les  trois  oflelets  ,  qui, 
à  caufè  de  leur  figure  ,  ont  été  nommés  \e  Marteau, 
l'Enclume  ,  Se  ÏÉtrier  \  le  troifieme  trou  fert  à 
rendre  l'air  plus  pénétrant  Se  fubtil  :  Se  le  dernier 
reçoit  Se  communique  au  fens  commun  la  diffé- 
rence du  fon.  Sous  les  Oreilles ,  il  y  a  des  glan- 
des qui  fervent  à  filtrer  la  falive  ",  des  artères  ,  Se 
des  veines  ,  qui  ont  le  même  ufage  que  dans  tou- 
tes les  autres  parties  du  corps. 

La  propreté  exige  qu'on  nettoyé  exactement 
le  conduit  qui  tranfmet  les  fons  au  tympan.  Il  s'y 
filtre  une  matière  jaunâtre  Se  épailfe,  à  laquelle  on 
donne  le  nom  de  Cire.  Cette  cire,  après  certain 
tems  ,  paroît  à  l'extérieur  j  n'offre  rien  que  de  dé- 
goûtant j  &  annonce  une  perfonne  mal  propre  3  ou 
du  moins  négligente. 

L'accident  le  plus  ordinaire  aux  Oreilles ,  eft  la 
furdité  y  caufée  par  une  inflammation  ,   ou  un  ul- 


res  appellées  Parotides. 

En  général  les  maladies  qui  affectent  les  Oreil- 
les ,  ne  font  pas  eflentiellement  différentes  de  celles 
qui  affectent  les  autres  parties  du  corps  :  Se  elles 
demandent  les  mêmes  fecours  Se  précautions.  Ce 
font  ,  ou  des  inflammations  ,  ou  des  tumeurs  skir- 
rheuîes  ,  cedémateufes  ;  ou  relâchement  des  vaif- 
feaux  ,  obftrudion  ,  fécrétion  trop  abondante. 
La  délicateffe  de  cet  organe  a  fait  choifir  cer- 
tains remèdes  modérés  foutenus  par  l'ufage  Se  l'ex- 
périence. Tels  font  l'abfinthe ,  la  rhue  ,  le  marru- 
be  blanc  ,  la  matricaire  ,  le  Peucedanum  ,  la  femen- 
ce  d'anis ,  le  mélilot ,  la  bétoine ,  la  morelle,  le 
tnillepertuis.  Voye^  Obstruction. 

Oreilles  Humides. 

Frottez-les  avec  de  la  poudre  d'alun  brûlé  ;  ou 
avec  de  la  poudre  de  vitriol ,  ou  de  romarin  j  ou 
bien  avec  de  l'ariftoloche  ,  longue  ou  ronde ,  il 
n'importe. 

Pour  empêcher  que  les  humeurs  gluantes ,  qui  tombent 
du  cerveau ,  nefe  communiquent  dans  les  Oreilles. 

1 .  Buvez  le  matin  un  verre  d'eau  tiède  mêîée 
avec  un  peu  d'huile  d'Olives  j  un  moment  après 
frottez-vous  le  palais  avec  le  haut  d'une  plume  , 
«lie  excitera  le  vomiflement  de  cette  humeur  gluan- 
te ,  Se  vous  donnera  un  grand  foulagement.  Après 
les  vomiffemens  ,  prenez  un  œuf  à  l'heure  du  dé- 
jeuné j  Se  au  lieu  de  fel,  mettez-y  deux  fois  au- 
tant de  fucre  :  continuez  jufqu'à  guérifon. 

2.  Deux  gouttes  de  graiffe  d'anguille  rôtie,  avec 
autant  d'huile  de  la  Nobleffe  (  ci-deflus  ,  p.  302  )  , 
&  autant  d'efprit  de  vin,  inftillés  tiedes  le  foir 
dans  les  Oreilles  ,  font  aufli  très-bien. 

Bruit  &  Tintement  d^Oreilles. 

Le  tintement  eft  fouvent,  une  maladie  chroni- 
que, Se  très-incommode  j  Se  fe  termine  quelque- 


reille. 

7.  Il  faut  boire  ,  le  matin ,  deux  heures  avant  d& 
manger  ,  durant  quatre  ou  cinq  jours  ,  trois  onces 
d'eau  de  fenouil  :  après  ce  tems-là  ,  vous  prendrez 
des  pilules  cochées ,  ou  fétides.  Enfuite  prenez 
huile  de  rue  j  huile  de  caftor  ,  ou  huile  d'afpic  j 
jus  de  porreaux  j  autant  de  l'un  que  de  l'autre  :  Mê- 
lez bien  ces  liqueurs  enfemble  j  faites  une  petite 
tente  propre  à  mettre  dans  l'Oreille  ;  imbibez-la 
de  ces  liqueurs ,  Se  l'infinuez  dans  l'Oreille. 

8.  Prenez  radis,  ou  raiforts  ,  ou  raves,  tella 
quantité  que  vous  voudrez  j  huile  d'amandes  (dou- 
ces ,  ou  ameres  ) ,  coloquinte  ,  vin  blanc,  autant  de 
l'un  que  de  l'autre  :  Otez  les  feuilles  des  raves ,  Se 
pilez  les  racines,  prenez  du  jus  qui  en  fortira  ,  Se 
mêlez-le  avec  les  autres  liqueurs  :  cela  fait  vous  en 
ferez  diftiller  dans  les  Oreilles  ,  que  yous  bou- 
cherez bien  avec  du  cotton. 

9.  Le  fuc  d'oignon,  inftillé  dans  les  Oreilles,  y 
eft  fouverain. 

10.  Exprimez  le  fuc  du  mouron  que  l'on  donne 
aux  petits  oifeaux.  Inftillez-le  dans  l'Oreille  :  Se 
bouchez-la  avec  le  marc. 

1 1 .  La  mie  de  pain  d'orge,  appliquée  toute  chau* 
de  ,  produit  quelquefois  l'effet  déliré. 

12.  L'épreuve  des  remèdes  généraux  ayant  été 
faite  j  le  parfum  de  fuccin  ,  d'oliban  ,  Se  de  gom- 
me animé  ,  eft  un  excellent  remède. 

1 3 .  L'efprit  de  fel  ammoniac  ,  introduit  dans 
l'Oreille  avec  du  cotton ,  produit  un  bon  effet  ;  fé- 
lon Lindanus  ,  cité  par  Etmuller  :  aufli-bien  que 
(14)  le  fiel  du  poilfon  Lucius  ;  &:  la  civette  ;  dont 
on  fait  un  affez  fréquent  ufage. 

1 5 .  Le  remède  fuivant  eft  une  expérience  de 
Rondelet.  Prenez  de  l'ellébore  blanc,  trois  dragmes  5 
feuilles  de  laurier ,  feuilles  de  rue  ,  feuilles  de 
frêne ,  demi-poignée  de  chacune  :  faites  cuire  le 
tout  dans  de  l'huile  d'amandes  douces  ou  ameres  , 
ou  dans  celle  de  noix  ,  avec  du  vin  blanc  ,  jufqu'à 
la  confomption  du  vin  :  inftillez  l'expreflion  dans 
l'Oreille. 

1 6.  Mettez  dans  l'Oreille  les  huiles  de  fourmis 
&  de  cloportes. 

17.  L'huile  des  noyaux  de  pêche  ,  mêlée  avec  le 


fois  en  furdité  complette.  On  guérit  rarement  ce  caftoreum  ,  eft  un  excellent  remède, 
mal.  Ou  bien  il  reparoît  après  un  court  intervalle.  18.  L'efprit  d'urine  mis  avec  du  cotton  mufqué 

Une  longue  privation  de  nourriture  ,  un  coup ,  dans  l'Oreille ,   convient  dans  le  tintement  invé-^ 

une  chute  ,  le  vomiflement ,  l'yvrefle  Se  le  froid  ,  téré. 

peuvent  'produire  le  tintement  d'Oreille.  19.  L'infufion  fuivante  eft  vantée  par  quelques- 

Après  que  l'on  aura  tiré  du  fang  au  malade ,  &  uns.  Prenez  de  l'ellébore  blanc  Se  du  caftoreum  , 
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de  chacun  deux  dragmes  j  une  dragme  &  demie  de 
coftus  ,  deux  fcrupules  de  rue  j  demi- dragme 
d'euphorbe  ,  une  once  d'amandes  arriéres  j  faites 
cuire  le  cour  dans  de  l'huile  de  rue  au  bain -marie  , 
durant  une  heure  :  on  inftille  cette  huile  tiède  dans 
l'Oreille. 

20.  Dans  le  tintement  d'Oreille  ,  occafionné  par 
une  chute  ,  avec  la  perte  prefque  entière  de  l'ouïe  j 
Platerus ,  après  les  remèdes  généraux  ,  employa  , 
avec  fuccès,  celui-ci:  Prenez  une  cuillerée  d'eau- 
de-vie  ,  une  cuillerée  de  fuc  d'oignon  ,  quatre  gout- 
tes d'huile  diftillée  de  fpica-nard  :  mêlez  le  tout  j 
&  en  inftillez  dans  l'Oreille. 

21.  Le  tintement  des  Oreilles  vient  quelquefois 
par  des  vents  qui  y  font.  Il  faut  alors  prendre  un  peu 
d'alocs  dans  un  peu  de  vin  blanc  ;  qu'on  fera  chauf- 
fer :  &  en  inftiller  enfuite  quelques  gouttes  dans 
les  Oreilles  ,  que  vous  boucherez  avec  du  cotton. 
Il  eft  à  propos  de  mettre  aufli  un  peu  d'euphorbe 
en  poudre  dans  le  nés  pour  exciter  a  éternuer. 

2z.  Dans  les  maux  de  tête  &  dans  les  accès  de 
fièvre ,  les  tintemens  ôc  bourdonnemens  d'Oreille 
font  fréquens  j  parce  que  le  fang  eft  extraordinaire- 
ment  agité  ,  ôc  que  les  petites  artères  battent  plus 
fort  qu'à  l'ordinaire.  De-là  vient  aufli  que  l'hémor- 
rhagie  du  nez  dans  les  fièvres  eft  fouvent  précédée 
par  le  tintement  d'oreille ,  qui  eft  alors  caufé  par 
le  gonflement  ôc  l'eftervefcence  du  fang  ramafle 
dans  les  parties  voifines  de  l'Oreille  ,  ôc  qui  heurte 
fortement  contre  l'Oreille  interne. 

Si  le  tintement  furvient  dans  des  maladies  aiguës  , 
des  fièvres  ardenres  ,  &c.  le  fang  en  eft  la  caufe. 
Ce  tintement  n'eft  pas  dangereux.  11  cefle  ordi- 
nairement de  lui-même.  Dans  la  fièvre  ardente  , 
avec  l'éblouiflement  des  yeux  Ôc  la  pefanteur  de 
tête  ,  il  prédit  l'hémorrhagie  du  nez. 

Otalgie  j  ou  Douleur  <T Oreille. 

La  caufe  de  l'Otalgie  eft  ordinairement  l'inflam- 
mation :  quelquefois  une  humeur  acre  j  ôc  pour 
lors  eile  n'eft  pas  accompagnée  d'une  fi  grande  ar- 
deur ôc  d'une  puifation  lî  violente. 

La  fumée  de  tabac ,  introduite  dans  le  conduit 
de  l'Oreille  par  le  moyen  d'un  tuyau  approprié,  eft 
très-propre  pour  en  appaifer  la  douleur  :  ainfi  que 
{2)  les  cloportes  infufés  dans  l'huile  commune, 
ou  dans  l'huile  d'amandes  douces. 

3 .  L'huile  de  fcorpion  eft  encore  un  bon  remède. 

•4.  Prenez  un  oignon  cuit  fous  la  cendre ,  une 
once  de  beurre  frais  ,  une  once  d'huile  rofat ,  au- 
tant d'huile  de  camomille,  un  gros  de  fafran  en 
poudre  ;  mettez  le  tout  enfemble  ôc  l'appliquez.  Ce 
ieul  remède  fera  vuider  doucement  l'abfcès ,  s'il  y 
en  a. 

5 .  Inftillez  dans  l'Oreille ,  du  jus  de  mauves  j  ou 
du  jus  de  feuilles  de  lierre  j  ou  du  jus  de  plan- 
tain ;  ou  du  jus  de  marrube  :  mêlez  les  uns  ou  les 
autres  avec  un  peu  de  miel,  Ôc  jettez-en  deux  à 
trois  gouttes  dans  l'Oreille. 

6.  Prenez  (  dit-on  )  du  lait  de  chienne  ,  avec  au- 
tant de  miel  j  &  l'appliquez  fur  le  côté  malade. 

7.  Appliquez-y  du  pain  chaud  fortant  du  four  j 
&  réitérez  fouvent. 

Les  Vers  dans  l'Oreille  font  quelquefois  la  caufe 
de  la  douleur  d'oreille.  Alors  on  reflent  une  dou- 
leur d'élancement  vague  ;  l'érofion  de  ces  infeétes 
fe  rendant  fenfible  tantôt  dans  un  endroit ,  tantôt 
dans  un  autre. 

1.  Il  faut  les  attirer  au  dehors  :  ou  les  faire  périr 
dans  le  lieu  même.  Le  lait  tiède ,  féringué  dans 
l'Oreille  ,  attire  (  dit-on  )  les  vers  au  dehors  par  fa 
douceur  3  de  telle  manière  qu'on  les  voit  fortir  du 
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conduit  de  cet  organe.  L'huile  d'abfinthe  les  tue 
ou  les  fuftoque  par  fon  amertume  ôc  fon  oléagino- 
fité.  On  fe  iert  aufli  d'huile  des  noyaux  de  pêches, 
ou  de  celles  d'amandes  ameres.  L'extrait  de  colo- 
quinte de  Quercetan,  avec  quelques  grains  de  mer- 
cure doux ,  contribue  au  même  effet.  La  décoction 
de  vif  argent  ôc  l'elixir  de  propriété  y  font  conve- 
nables. Voye-{  Surdité:  &c  confultez  l'article 
Maladies  des  Chiens;  de  celui  des  Oiseaux. 

2.  Il  faut  inftiller  dans  l'Oreille  où  l'on  croit 
qu'eft  le  ver,  foit  du  fuc  de  centautée,  foit  du  laie 
de  figuier. 

3.  Prenez  du  bois  de  frêne  verd  -y  du  Aie 
de  pain  de  pourceau  j  du  fuc  defcille;  du  fuc  de 
rue  ,  autant  de  l'un  que  de  l'autre.  Mettez  en 
tr^ers  du  feu  le  bois  de  frêne,  ÔC  deux  afliettes 
aux  deux  bouts  de  ce  bois ,  pour  recevoir  l'écume 
ou  l'eau  qui  en  fera  fortie  ;  mêlez-la  avec  autant 
de  chacun  des  lues  marqués  ci-deflus  ;  ôc  mettez- 
en  chaudement  dans  les  Oreilles. 

Les  violentes  douleurs  d'Oreille,  avec  fièvre  con- 
tinue, font  dangereufes  j  d'autant  qu'elles  peuvent 
en  bleflant  le  cerveau,  caufer  un  délire,  ôc  la  mort 
plutôt  aux  jeunes  gens  qu'aux  vieillards.  Comme 
elles  ne  font  caufées  que  par  une  bile  fubtile  ôc  en- 
flammée ,  il  n'y  faudra  pas  aufli  dès  le  commence- 
ment épargner  les  faignéestant  du  bras  que  du  pied. 
En  cas  qu'il  y  eût  fuppreflion  d'hémorrhoïdes ,  ou 
des  ordinaires  ,  Ton  tempérera  les  entrailles  par  des 
tifannes ,  ôc  des  lavemens  compofés  de  toute  forre 
d'herbes  fort  rafraîchiflantes  ,  comme  pourpier , 
laitue,  chicorée,  concombre,  melon  &  racine  de 
nénuphar.  Après  que  les  violentes  douleurs  feront 
appaifées ,  (  car  on  fe  donnera  de  garde  d'appliquer 
aucune  chofe  aux  Oreilles  durant  ce  tems-là)  l'on 
purgera  avec  le  périt  lait  &c  la  caflè  ;  ou  avec  une 
once  de  catholicon  double  j  ou  avec  deux  onces  de 
manne  ;  ou  avec  fix  gros  de  tablettes  de  fuccorofa-' 
rw«,détrempées  dans  un  bouillon,  ou  dans  une  décoc- 
tion de  racine  de  chicorée.  Après  cela  on  pourra 
mettre  dans  les  Oreilles  un  peu  de  lait  de  femme, 
dans  lequel  on  aura  battu  un  jaune  d'œuf  avec  tant 
foit  peu  de  iafran  en  poudre  :  ou  bien  l'on  prendra 
deux  cueillerées  de  bouillie ,  dans  laquelle  on  dé- 
layera un  grain  d'opium ,  Se  autant  de  caftoreum  , 
tant  foit  peu  dégourdi.  On  en  infirmera  deux  à  trois 
gouttes  dans  l'Oreille.  Sinon  l'on  prendra  des  têres 
de  pavots  j  des  fleurs  de  melilot ,  de  camomille; 
des  femences  de  lin ,  &c  de  guimauve  ;  de  la  farine 
d'orge  ;  environ  une  pincée  de  chacun  :  de  la  graille 
d'oye,  de  l'huile  rofat,  &e  de  l'huile  de  rue,  de- 
mi-once de  chacune.  On  battra  bien  tout  enfemble  , 
&  l'on  en  fera  un  caraplafme  que  l'on  appliquera  fur 
les  Oreilles. 

^  On  peur  encore  les  frotter  avec  une  once  d'huile 
violât,  autant  d'huile  rofat ,  &  trois  grains  d'opium  : 
ou  bien  on  fe  fervira  d'un  cataplafme  fait  avec  une 
livre  de  décoétion  de  racine  de  guimauve,  deux 
onces  de  farine  de  lin,  &  de  fleurs  de  camomille 
en  poudre,  trois  onces  de  beurre  frais,  avec  cinq 
jaunes  d'oeufs  :  ou  l'on  prendra  des  trochifques  de 
blanc  rhafis,  que  l'on  délayera  avec  du  lait  de  fem- 
me ;  &c  l'on  en  jettera  quelques  gouttes  ,  de  fois  à 
autre  dans  l'Oreille  , 

Sinon  prenez  des  larmes  de  vigne ,  &c  mettez- 
en  quelques  gouttes  un  peu  tiedes. 

Pendant  que  l'on  fera  pratiquer  ces  ordonnances, 
l'on  défendra  les  légumes  vaporeux  ;  fe  contentant 
d'aflâifonner  le  potage  d'ozeille,  pourpier,  chicorée, 
concombre ,  buglofe  ,  bourrache  ôc  cerfeuil ,  ôc 
des  viandes  avec  des  câpres,  du  jus  de  citron  ou  d'o- 
range, ou  du  verjus.  On  mangera  des  fruits  cruds 
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avant 
couche 


le  repas    on  ufera  de  pain  de  froment ,  on  ne  fe 
..._era  que  deux  heures  après  avoir  loupé  ,  ôc  la 
tête  un  peu  haute:  on  évitera  l'ufage  des  femmes, 
3c  tout  ce  qui  pourroit  chagriner. 

Fluxion  aux  Oreilles. 

Inftillez  deux  à  trois  gouttes  de  fuc  de  lierre. 

|  Pour  toutes  forces  de  fluxions  d'Oreilles  ,  &  autres 
Tumeurs. 

Prenez  un  oignon  blanc  :  faites-le  cuire  fous 
la  cendre.  Étant  cuit ,  fendez-le  en  quatre  :  ôc 
l'ayant  couvert  d'un  peu  de  thériaque  ,  appliquez- 
le  tout  chaud  fur  l'Oreille  ,  ôc  une  ferviette  chau- 
de par  -  deflus.  Lorfque  l'Oignon  fera  froid  réi- 
terez  juiqu  a  ce  que  la  tumeur  s  ouvre  ,  ou  que  la 
fluxion  découle.  [Ce  remède  eft  excellent  pour 
toutes  fortes  de  tumeurs  :  &  en  particulier 
pour  celles  qui  nailTent  aux  aînés ,  ôc  qui  font  des 
fuites  de  débauche  ] . 

Inflammation  &  Apoflume  ou  Ulcère  des  Oreilles. 

L'inflammation  5c  l'ulcère  des  Oreilles  font  ac- 
compagnés d'une  grande  ardeur  en  cette  partie  ,  de 
douleur ,  tenfion,  pulfation  violente  ,  avec  rougeur: 
quelquefois  la  fièvre,  le  délire  ,  ôc  les  mouvemens 
convulfifs  s'y  joignent.  Cette  inflammation  ôc  cet 
uicere  fe  réfolvent  infenlîblement ;  ou  bien  vien- 
nent à  fuppuration.  La  faignée  &  les  fudorifiques 
conviennent  en  cette  occalïon ,  comme  dans  tous 
les  autres  cas  inflammatoires.  11  ne  faut  employer 
les  topiques  qu'avec  beaucoup  de  réferve.  Les  fo- 
mentations émollientes  &  réfolutives  font  pourtant 
d'un  bon  ufage.  Mais  li  l'inflammation  ne  peut  fe 
dilîiper  ôc  la  matière  fe  réfoudre  ,  il  faut  en  venir 
aux  fuppuratifs  ;  comme  font  l'oignon  cuit  fous  la 
cendre  avec  la  poudre  de  racines  de  lys  blancs  ;  les 
figues  grattes;  les  huiles  de  camomille  ôc  d'aman- 
des ameres.  Quand  l'abfcès  eft  ouvert ,  fi  le  pus 
qui  en  fort  eft  blanc,  fans  mauvaife  odeur  ,  ôc  bien 
conditionné  ;  il  eft  meilleur  que  s'il  eft  fordide , 
fanieux,  ôc  de  mauvaife  odeur.  11  fuflit  alors  de 
tenir  bien  net  le  conduit  de  l'Oreille  ;  il  ne  faut 
pour  cela  que  le  laver  avec  de  l'urine.  Si  ce  con- 
duit eft  fort  fale ,  on  peut  ajouter  à  l'urine  le  fuc 
d'oignon ,  Ôc  le  miel  rofat. 

Autres  Remèdes. 

i .  Prenez  des  feuilles  d'orties  ;  pilez-les  un  peu 
dans  un  mortier  avec  du  fel  ;  ôc  les  appliquez  délais. 

z.  Scribonius  recommande  la  fuye  de  poix,  inf- 
tillée  chaude  dans  l'Oreille  avec  un  peu  d'huile 
rofat  ;  pour  difliper  l'inflammation. 

3 .  L'ulcère  qui  ne  pénètre  pas  tout-à-fait  dans 
l'Oreille  ,  eft  plus  aifé  à  guérir  que  celui  qui  va 
jufqu'aux  nerfs  ôc  jufqu'à  l'os  ;  ôc  duquel  (  comme 
nous  avons  dit  )  le  pus  ou  la  finie  fentent  mauvais. 

4.  Après  la  faignée  ôc  la  purgation ,  lavez  la 
plaie  avec  le  fuc  de  mercuriale,  ou  de  lupins, 
ou  de  la  décoction  de  bétoine  dans  du  vin  ;  ou 
avec  de  l'eau  miellée  ,  où  l'on  aura  fait  infafer  de 
la  racine  d'ellébore  blanc  ;  foit  encore  avec  de  la 
décodion  de  feuilles  de  faille  &  d'aigremoine.  Ou 
bien  prenez  cinq  dragmes  de  miel ,  ôc  une  once  de 
vinaigre  ;  faites-les  bouillir  ;  ôc  écumez  enfuite  : 
ajoûtez-y  deux  dragmes  de  verd  de  gris  ;  trempez 
dedans  un  linge  en  forme  de  plumaceaux  ,  ôc  le 
mettez  dans  l'Oreille. 

5 .  Prenez  une  dragme  de  fafran ,  demi-dragme 
de  caftoreiun ,  autant  d'aloës  &  de  myrrhe  :  mêlez 
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le  tout  enfemble  ,  avec  une  cuillerée  de  miel  & 
autant  d'huile  rofat  ;  puis  initillez-en  une  goutte  ou 
deux  dans  l'Oreille. 

6.  Prenez  du  jus  d'oignon  cuit  dans  la  cendre  , 
avec  autant  pefant  de  lait  de  femme  ;  ôc  inftillez- 
en  dans  l'Oreille.  Prenez  un  porreau  ;  découpez- 
le  bien  menu  avec  une  demi-douzaine  de  vers  de 
terre  ;  ôc  faites  -  les  cuire  dans  une  once  d'huile 
d'.OUves  ,  à  petit  feu  ,  jufqu'à  ce  que  l'huile  ne 
pétille  plus  :  après  quoi  coulez-la  ;  ôc  mettez-en  dans 
l'Oreille. 

8.  On  peut  fe  fervir  du  lait  de  chienne;  ou  de 
fiel  de  pourceau  ;  avec  autant  pefant  de  miel  , 
bouillis  enfemble. 

Pour  les  ulcères  du  conduit  de  l'Oreille  ,  il  faut 
commencer  la  cure  comme  on  feroit  celle  d'un, 
phlegmon  de  quelque  autre  partie  que  ce  foit  ;  par 
des  remèdes  qui  ôtent  les  obftruétions  :  afin  de 
difpofer  les  humeurs  à  fortir  par  les  fueurs.  Enfuite 
on  fe  fervira  de  topiques  convenables  :  comme  font 
l'huile  d'amandes  ameres  ,  mêlée  avec  le  mucilage 
de|femencede  lin  ;  le  camphre;  ôcc.  L'huile  d'œufs 
inftillée  dans  l'Oreille  adoucit  d'abord  l'inflamma- 
tion. Quand  l'inflammation  veut  fuppurer  ,  il  faut 
faire  un  cataplafme  avec  la  mie  de  pain  ,  les  jau- 
nes d'œufs  ,  les  oignons  cuits  fous  la  biaife ,  la  ca- 
momille ôc  le  mélilot.  Une  injedîon  qui  nettoie 
parfaitement  bien  les  ulcères  de  l'Oreille,  eft  celle 
d'ariftoloche  ,  d'ellébore  ,  de  coloquinte  ,  de  lait  de 
vache  ,  &  de  miel;  qu'on inftille  dans  les  Oreilles. 
A  même  fin  on  fait  injection  avec  la  teinture  d'a- 
loës faite  avec  l'efprit  de  vin.  L'onguent  Egyptiac  , 
ou  le  baume  verd,  mêlés  avec  du  vin  ou  de  l'urine 
de  petits  enfans ,  font  des  remèdes  efficaces  pour  les 
ulcères  invétérés  &  profonds.  La  cicatrice  de  l'ulce- 
re  fe  fera  par  les  remèdes  ordinaires.  ïl  ne  faut  pas 
fe  prelTer  de  guérir  les  ulcères  de  l'Oreille ,  dans 
ceux  qui  font  d'un  tempérament  humide  ;  com- 
me les  femmes  ôc  les  enfans  ;  parce  qu'en  arrêtant 
ces  fuppurations  il  en  peut  arriver  des  accidens. 
C'eft  pourquoi  il  vaut  mieux  laiffer  quelque  tems 
ces  ulcères  luppurer  :  on  doit  les  regarder  comme 
des  cautères  qui  purifient  le  fang  •,  des  matières 
acres  qui  pourroient  caufet  (  fi  elles  étoient  arrê- 
tées )  des  fièvres  malignes. 

Blejfures  d'Oreilles. 

1 .  Appliquez-y  de  la  poix  noire  ,  mêlée  avec  au- 
tant d'encens  en  poudre. 

2.  Prenez  demi-once  de  myrrhe  en  poudre  avec 
autant  de  beurre  frais  ,  &  mettez-le  fur  la  plaie. 

3.  Pilez  demi-once  de  foufre  ,  ôc  une  dragme  de 
bol  avec  deux  cuillerées  de  vin  ;  Ôc  appliquez  ce  re- 
mède. 

Dureté  d'Oreille. 

1 .  Prenez  un  oignon  blanc  ;  ou  d'autre  couleur , 
s'il  ne  s'en  trouve  point  de  blanc  ;  creufez-Ie  du 
côté  de  la  racine ,  empliflez-le  de  poudre  de  cu- 
min ,  bouchez  le  trou  avec  une  ou  deux  peaux 
d'oignon  ;  ôc  mettez-le  fous  de  la  cendre ,  pour 
le  faire  cuire  lentement  :  lorfqu'il  fera  cuit ,  pref- 
fez-le  ;  Ôc  inftillez  dans  les  Oreilles  le  fuc  qui  en 
forrira. 

2.  On  prétend  que  l'urine  de  chat  entier,  inftil- 
lée dans  l'Oreille  ^  eft  un  remède  efficace. 

3 .  Prenez  deux  onces  de  fleur  de  foufre  ,  ôc  une 
once  de  fel  de  tartre  :  mêlez  bien  le  tout ,  ôc  mani- 
pulez-le exactement  3  julqu  a  ce  qu'il  ait  acquis  une 
couleur  de  pourpre  foncé ,  tirant  fur  le  noir  :  laif- 
fez-le  alors  refroidir  un  peu  ;  pulvérifez  enftnte  la 
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matière  j  mettez-la  dans  une  phiole  avec  quatre  on- 
ces d'huile  de  térébenthine  ;  &  la  tenez  au  bain  de 
fable  pendant  trois  heures.  Quand  tout  fera  froid, 
vous  féparerez  le  clair  j  dont  vous  mettrez  foir  &c 
matin  trois  ou  quatre  gouttes  dans  l'Oreille  avec 
du  cotton  ;   8c  continuerez  quelque  tems. 

4.  Mettez  dans  l'Oreille   un    morceau  de   lard 
rance  ,  aiguifé  par  le  bout. 

Surdité. 


La  furdité ,  &  la  dureté  de  l'ouie  ,  ne  différent 
que  du  plus  au  moins.  Le  fiége  du  mal  eft  inté- 
rieur ou  extérieur.  Le  conduit  de  l'Oreille  eft  quel- 
quefois bouché  par  la  cire  qui  s'y  engendre  ,  ou  par 
d'autres  ordures.  Dans  L'intérieur  de  l'Oreille  ,  le 
mal  peut  être  caufé  par  les  humeurs  qui  s'arrîalTent 
dans  les  détours  de  fa  cavité  j  qui  font  le  plus  fou- 
vent  des  humeurs  pituiteufes.  Souvent  auiîî  l'on  oc- 
cafionne  la  furdite ,  à  force  de  mettre  des  médica- 
mens  dans  les  Oreilles  j  qui  étant  ainfi  tamponnées, 
ne  permettent  pas  aux  fons  de  parvenir  jufqu'au 
tympan:  dans  ce  cas  le  vrai  remède  de  la  furdité  , 
eft  d'injecter  de  l'eau  chaude  ;  jufqu'à  ce  que  les 
Oreilles  fe  débouchent. 

Il  eft  afTez  ordinaire  que  l'obftruction  extérieure 
des  Oreilles  fe  manifefte  à  la  vue,  quand  onex- 
pofe  au  grand  jour  leur  cavité.  Pour  la  nettoyer , 
on  fe  fert  d'une  décoction  de  fauge  8c  de  fleurs  de 
romarin,  faite  dans  du  vin  blanc  j  que  l'on  ferin- 
gue  adroitement  dans  l'Oreille. 

1.  Un  remède  des  plus  efficaces  contre  la  fur- 
dité de  caufe  interne  (  même  après  avoir  tenté  une 
infinité  de  remèdes  )  ,  eft  d'engager  le  malade  à 
recevoir  fur  fa  tête  la  douche  des  eaux  fuîphureu- 
fes ,  après  s'être  fef\i  des   remèdes    généraux. 

3 .  Les  œufs  de  fourmis  ,  écrafés  dans  du  jus  d'oi- 
gnon ,  &  introduits  dans  l'Oreille  ,  guéiïflent ,  (dit- 
on  )  la  furdité  la  plus  invétérée. 

4.  Lorfque  cette  maladie  eft  tout-à-fait  rebelle  , 
après  avoir  tenté  inutilement  des  remèdes  ,  on 
réuffit  quelquefois  en  procurant  la  falivation  par  les 
frictions  mercurielles. 

5.  Entre  les  remèdes  extérieurs  qu'on  peut  em- 
ployer pour  guérir  la  furdité ,  Etmuller  recomman- 
de fort  un  grain  de  mufc  ,  ou  d'ambre ,  ou  de  ci- 
vette ,  introduit  dans  l'Oreille  avec  du  cotton ,  en 
fe  mettant  au  lit  :  ce  petit  8c  facile  remède  ,  dit  le 
même  Auteur ,  prévaut  fur  tous  les  autres  dont  on 

{•ourroit  ufer  en  pareil  cas ,  fur-tout  pour  les  vieil- 
ards. 

6.  On  compte  aufli  beaucoup ,  félon  Lindanus , 
fur  l'application  du  fiel  d'anguille  8c  du  fiel  de  per- 
drix. 

7.  Il  y  en  a  qui  vantent  beaucoup  la  fumée  du  fou- 
fre  ,  reçue  dans  l'Oreille  par  un  tuyau  approprié  à 
cet  ufage. 

8.  Prenez  deux  grofTes  anguilles  i  coupez-les  par 
morceaux  ;  prenez  de  toutes  fortes  d'herbes  fines  , 
comme  thim  ,  romarin  ,  lavande,  hyfope,  ferpolet , 
laurier,  8c  autres ,  de  chacun  une  poignée  :  mettez  le 
tout  dans  une  cucurbite  ;  fçavoir  un  lit  au  fond,  épais 
de  deux  doigts  ,  8c  par  de  (fus  un  lit  de  vos  tronçons 
d'anguilles  ;  8c  continuez  à  faire  les  lits  alterna- 
tifs d'herbes  8c  d'anguilles  j  femez  fur  ces  lits  une 
once  de  gérofle  8c  autant  de  mufcade  concaffée ,  8c 
verfez  fur  le  tout  une  pinte  d'eau-de-vie  déphleg- 
mée  :  lutez  8c  adaptez  un  vaifTeau  de  rencontre ,  8c 
mettez  circuler  à  feu  de  cendres  ou  au  foleil  pen- 
dant trois  jours,  ou  au  bain -marie  (qui  fera  le 
meilleur).  Après  quoi  il  faut  ôter  la  rencontre  ,  8c 
Tome  II. 


ORE 


7*1 


y  mettre  Une  chape  à  bec.  Vous  diftillerez,  &  n'en 
retirerez  que  le  tiers. 

Débitez  j  verfez  ce  qui  fera  refté  dans  la  cucur- 
bite  dans  un  linge  fur  une  terrine  j  faites  -  en  un 
nouet  ,  que  vous  mettrez  à  la  prefle  ,  jufqu'à  fîcci- 
té  ;  8c  jettez  ce  qui  reftera  dans  le  nouet  \  laifTez 
refroidir  ce  qui  fera  patte  à  travers  le  linge  ;  pre- 
nez la  graifTe  qui  fe  trouvera  au-delTus  5  mettez- 
la  dans  un  pot  ou  bouteille  ,  pour. vous  en  fervir  en 
la  manière  fuivante. 

Ufage.  Vous  prendrez  autant  de  graifTe  que  d'ef- 
prit ,  mêlez-les  bien  enfemble  ,  &  mettez-en  dans 
une  cuiller  d'argent  une  quantité  fuftifantej  faites- 
la  un  peu  chauffer  ,  trempez  du  cotton  dans  la 
liqueur ,  &  faites  -  en  tomber  deux  ou  trois  neut- 
res dans  l'Oreille  que  vous  boucherez  avec  le  mê- 
me cotton  :  &  continuez  foir  8c  matin  jufqu'à  aué- 
rifon. 

Il  faut  purger  avant  &  durant  Pufage  de  ce  re- 
mède ,  8c  frotter  le  côté  de  l'Oreille  malade  avec 
l'efprit  de  vin. 

Autrement.  Il  faut  prendre  une  des  plus  <?rofTes 
&  grafïes  anguilles  ,  la  dépouiller  ,  la  larder  par- 
tout de  feuilles  de  fauge  &  de  romarin ,  la  lier  à 
la  broche  ,  8c  la  faire  rôtir  jufqu'à  ce  qu'elle  ne 
rende  plus  de  grailfe.  Il  faut  prendre  autant  de 
jus  de  deux  oignons  &c  de  porreau ,  que  de  graifTe  , 
8c  encore  autant  du  meilleur  e'prit  de  vin  que  de 
graifTe  ;  vous  ferez  bouillir  le  tout  enfemble  dans 
un  plat  jufqu'à  la  confomption  defdits  fucs  j  puis 
vous  réferverez  cette  graine  dans  un  vaifleau  bien 
bouché  ,  lorfqu'elle  fera  froide. 

Ufage.  Vous  en  mettrez  foir  &  matin  une  gout- 
te ou  deux  clans  l'oreille  du  malade  ,  en  les  faifant 
entrer  avec  un  morceau  de  paille  fendue  par  moi- 
tié ,  ou  un  tuyau  de  plume  fendu ,  8c  un  peu  de 
cotton  trempé  dans  cette  graifTe. 

t).  Faites  tremper  un  peu  de  fafran  fin  dans  de 
l'eau-de-vie  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  pris  la  teinture  j 
mettez  trois  gouttes  de  cette  liqueur  dans  l'Oreil- 
le j  8c  bouchez-en  l'entrée  avec  un  peu  de  cotton  j 
le  foir  avant  le  coucher. 

10.  11  faut  inftiller  dans  les  Oreilles  du  jus  d'oi- 
gnon, ou  de  couleuvrée  ;  mêlé  avec  du  miel,  ou 
de  l'huile,  dans  lefquels, on  aura  fait  cuire  des  ra- 
cines d'afphodele. 

1 1 .  Mettez  dans  les  Oreilles  du  jus  d'écorce  de 
raves  ,  mêlé  avec  de  l'huile  rofat  ou  de  la  graifTe 
d'anguille  ,  8c  de  l'huile  d'amandes  ameres. 

1 1.  Prenez  de  la  fauge  fauvage  blanche  j  &  la  fai- 
tes bouillir  dans  du  vin  blanc  jufqu'à  la  diminu- 
tion de  la  moitié  ou  plus  :  recevez-en  la  vapeur 
chaude  ,  avec  un  petit  entonnoir  ,  par  l'Oreille  j  8c 
continuez. 

13.  Prenez  fiel  de  lièvre,  &:  du  lait  de  femme  : 
8c  les  ayant  mêlés  , mettez-les  chauds  dans  l'Oreille 
avec  du  cotton. 

%.  Prenez  deux  onces  d'eau-de-vie  ,  une  once 
d'eau  rofe  ,  gros  comme  la  moitié  d'une  noix  de 
pulpe  de  coloquinte  ,  gros  comme  une  fève  d'alocs 
fucotrin  j  mettez  le  tout  dans  une  phiole  de  verre. 
Quand  vous  en  aurez  befoin  ,  il  faudra  en  mettre 
dans  l'Oreille  une  ou  deux  gouttes  un  peu  tiedes 
avec  du  cotton.  Plus  vous  garderez  ce  remède , 
plus  il  fera  bon. 

15.  Prenez  ce  que  vous  voudrez  d'huile  rofat  ; 
8c  du  vinaigre,  à  proportion.  Battez-les  enfemble  ; 
8c  faites-en  diftillerquelques  gouttes  dans  les  Oreil- 
les :  mettez  par  deffus  un  fachet  rempli  de  mélilot 
8c  de  camomille. 

16.  Creufez  un  gros  oignon  rouge ,. par  le  mi- 
lieu ;  8c  l'ayant  rempli  de  poudre  de  fouchet ,  de 
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graines  d'an!  s ,  de  cumin  Se  de  laurier ,  de  chacune 
une  dragme  ,  ajoutant  autant  d'huile  de  rhue  qu'il 
pourra  y  en  entrer ,  faites-le  cuire  dans  la  braife  ; 
enfuite  exprimez-en  le  fuc ,  &  conferVez-le  dans 
une  phiole.  Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir  , 
vous  ferez  tiédir  la  liqueur ,  Se  en  inftillerez  foir 
&  matin  quelques  gouttes  dans  les  Oreilles  ;  qu'il 
faudra  boucher  enfuite ,  avec  un  peu  de  cotton  muf- 
qué. 

1 7.  Prenez  parties  égales  d'huile  de  fuccin ,  & 
de  fiel  de  perdrix  ,  mêlés  enfemble  ;  faites-en  en- 
trer quelques  gouttes  dans  les  Oreilles  ;  Se  réitérez 
le  même  remède ,  pendant  quatre  ou  cinq  jours. 

18.  Creufez  un  gros  oignon  que  vous  aurez  au- 
paravant laiffé  tremper  pendant  quelque  tems  dans 
de  l'eau-de-vie  ;  enveloppez-le  dans  du  papier  ;  &: 
faites-le  cuire  fous  la  cendre  :  étant  cuit,  exprimez- 
en  le  jus;  Se  fervez-vous-en  comme  ci-deffus. 

On  peut  encore  fe  fervir  du  fuc  d'un  oignon  , 
qu'on  aura  creufé  avant  de  le  faire  cuire  fous  la 
cendre ,  Se  rempli  de  graifie  d'anguille. 

19.  Prenez  gros  comme  un  pois,  delà  féconde 
écorce  de  viorne  ,  qui  eft  verte  ;  enveloppez-le  dans 
un  petit  morceau  de  linge  fin  ;  mettez-le  dans  l'O- 
reille ;  Se  couchez-vous  deffus. 

20.  Broyez  dans  un  mortier  ,  du  crottin  de  che- 
val avec  du  fuc  de  porreau  ;  paflez  la  liqueur  par 
un  linge  un  peu  épais  ;  Se  faites-en  couler  quelques 
gouttes  dans  les  Oreilles.  Ce  remède  palfe  pour 
être  excellent. 

2 1 .  Faites  infufer  de  la  cannelle  en  poudre  ,  dans 
de  l'huile  d'olives ,  ou  d'amandes  douces  ;  Se  inf- 
tillez  dans  les  Oreilles  quelques  gouttes  de  ce  mé- 
lange. 

22.  Les  organes  de  l'ouïe  fe  trouvenr  bleffes  , 
ou  par  leur  propre  foiblefle ,  ou  par  dépravation , 
ou  par  abolition. 

Si  c'eft  par  leur  propre  foiblefle  ,  la  furdité  eft  im- 
parfaite. Elle  arrive  par  dépravation  ,  lorfqu'un 
grand  bruit ,  ou  un  vent  extraordinaire  ,  ou  un  fifle- 
ment,  ou  un  tintement ,  en  interdit  les  fonctions. 

La  furdité  par  abolition  ,  eft  naturelle  ,  où  fucce- 
de  à  une  maladie  ,  ou  arrive  dans  une  fièvre  vio- 
lente :  celle-ci  fe  guérit ,  lorfqu'il  furvient  un  cours 
de  ventre  ,  ou  un  faignemem  de  nés. 

Selon  l'Ecole  de  Salerne ,  la  furdité  peut  encore 
être  occafionnée  par  l'habitude  de  dormir  auflî-tôt 
après  le  repas  ;  ou  par  l'excès  d'exercice  pris  trop 
tôt ,  lorfque  la  digeftion  fe  fait  ;  ou  par  l'yvrogne- 
rie. 

La  furdité  naturelle ,  ou  celle  qui  arrive  un  peu 
après  la  naiflance  ;  eft  incurable.  Celle  qui  eft  invé- 
térée eft  difficile  à  guérir.  Celle  qui  eft  caufée  par  la 
bile  ,  par  une  pituite  cralfe  ou  crue ,  ou  par  une  hu- 
meur froide,  ou  par  des  vents  ou  des  vapeurs,  fe  peut 
aifément  guérir.  On  connoît  à  une  pefanteur  de 
tête  du  côté  où  eft  le  mal ,  que  ce  font  des  humeurs 
ailes  ;  à  un  tintement  ou  iïflement ,  que  c'ef>  du 
froid ,  ou  des  vents  ;  à  une  grande  douleur  avec 
chaleur  piquante  accompagnée  de  fièvre ,  que  c'eft 
une  bile  enflammée  ,  qui  fouvent  fait  abfcès  :  lorf- 
qu'elle  vient  à  fuppuration  ,  elle  foulage  extrême- 
ment ;  mais  Ci  la  fuppuration  fe  fait  hors  les  jours 
de  crife  ,  elle  eft  à  craindre. 

Si  la  furdité  eft  caufée  par  une  humeur  crafle  , 
ou  crue,  ou  par  des  vents,  l'on  pourra  fe  fervir  du 
remède  fuivant  :  premièrement  on  fe  purgera  avec 
demi-once  de  tablettes  de  diacarthami ,  détrempée 
dans  un  bouillon  ;  ou  avec  deux  onces  de  manne  ; 
ou  avec  des  pilules  dorées ,  ou  fine  quibus ,  ou 
celles  d'agaric.  Après  cela  on  appliquera  foir  & 
matin  un  cataplafme  fait  avec  un  oignon  cuit  fous 
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la  cendre  ,  battu  avec  deux  onces  de  beurre  frais  ' 
une  once  d'huile  de  camomille  ,  autant  d'huile  ro* 
fat ,  Se  une  dragme  de  fafran  en  poudre. 

2.  Prenez  demi-once  d'huile  de  caftor ,  deux 
dragmes  d'huile  d'amandes  ameres  ,  demi  -  once 
d'eau-de-vie  :  mettez  tout  enfemble  fur  un  peu  de 
feu  :  Se  l'y  laiffez  jufqu'à  ce  que  l'eau-de-vie  foie 
confumée  :  mettez  enfuite  quelques  gouttes  de  la 
liqueur  dans  l'Oreille ,  avec  un  peu  de  cotton  muf- 
que  ou  ambré. 

3.  Faites  infufer  une  dragme  de  coloquinte  " 
deux  dragmes  d'origan ,  une  feuille  de  laurier  ,  dans 
deux  onces  d'eau-de-yie  :  au  bout  de  vingt-quatre 
heures  l'on  s'en  fervira  avec  du  cotton. 

4.  Mettez  dans  l'Oreille  un  peu  de  fuc  de  ta- 
bac :  ou  faites-en  recevoir  la  fumée  pat  un  enton- 
noir ,  bouchant  auflï-tôt  l'Oreille  avec  du  coton. 

5.  Quelques-uns  confeillent  de  faire  marcher  le 
malade  par  un  beau  tems  ,  dans  un  chemin  tout  de 
fable  ,  Se  en  même-tems  lui  crier  fortement  aux 
Oreilles. 

6.  Le  P.  Félix  ,  Capucin  ,  faifoit  prendre  de  la 
couperofe,  qu'on  mettoit  dans  un  plat  de  terre 
fur  du  feu;  Se  en  faifoit  recevoir  la  fumée  dans 
l'Oreille. 

7.  On  peut  prendre  de  l'alun  ,  du  fel  brûlé  ,  de 
la  poudre  de  fauge  ,  des  rofes  de  provins ,  des  ra- 
cines d'ariftoloche  ronde,  Se  des  noix  mufeades; 
parties  égales  :  en  emplir  un  fachet  de  toile  en  ma- 
nière de  couifinet ,  Se  l'appliquer  fur  l'Oreille. 

8.  Prenez  du  fuc  de  feuilles  de  tabac,  une  once; 
tuthie  préparée ,  une  dragme  :  mêlez-les  enfemble  , 
Se.  en  faites  couler  deux  ou  trois  gouttes  dans  l'O- 
reille. 

9.  Nota.  On  doit  prendre  garde  à  ne  rien  met- 
tre dans  les  Oreilles  ,  qui  ne  foit  un  peu  chaud  -,  & 
ne  pas  l'y  laifler  plus  de  trois-  heures. 

10.  Pilez  des  feuilles  de  concombre  fauvage; 
prenez  du  fuc  qui  en  proviendra  ;  mettez-y.  tant  ïbic 
peu  de  vinaigre  ;  mêlez-les  bien  enfemble  ;  inf- 
tillez-en  quelques  gouttes  dans  l'Oreille  :'  Se  bou- 
chez-la avec  du  cotton. 

11.  Prenez  des  feuilles  vertes  de  noyer  :  mêlez- 
les  ,  après  que  vous  les  aurez  bien  pilées ,  avec  un 
peu  de  vinaigre  ;  Se  appliquez-en  fur  l'Oreille. 

12.  Prenez  des  aulx;  pilez-les  bien;  Se  en  met- 
tez le  fuc,  avec  un  peu  de  graifle  d'oie  ,  dans  l'O- 
reille. 

15.  Le  fafran  appliqué  fur  l'Oreille  y  eft  très- 
bon. 

14.  Pour  les  douleurs  &:  furdités  d'Oreille,  in- 
vétérées, prenez  du  fuc  de  marrube  blanc;  incor- 
porez-le avec  du  miel  ;  Se  ïnftillez-en  dans  les  Oreil- 
les. 

15.  Le  fuc  des  feuilles  de  lierre,  mis  dans  le* 
Oreilles  ,  y  eft  fouverain. 

i£  Prenez  du  jus  de  chou  ,  ce  que  vous  vou- 
drez ;  Se  autant  de  vin  blanc  :  faites  chauffer  le  vin  j 
mettez-y  enfuite  le  jus  de  chou  ;  mêlez  bien  le 
tout  ;  Se  inlinuez  de  cette  liqueur  dans  les  Oreit» 
les ,  en  les  bouchant  avec  du  cotton. 

17.  Prenez  de  la  menthe  fauvage  qui  fe  trouva 
dans  les  prés  ;  broyez  -  en  trois  ou  quatre  feuilles) 
dans  la  main  ;  mettez-les  enfuite  dans  l'Oreille  j 
Se  changez-les  ,  de  deux  en  deux  heures  :  parc» 
que  ce  topique  attire  beaucoup. 

Parotides. 

On  nomme  ainfi  des  tumeurs  qui  furviennent  aux' 
glandes  des  Oreilles;  Se  qui  font  formées  d'humeur 
bilieufe ,  pituiteufe ,  ou  autrement  viciéei  Quand' 
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elles  ont  la  bile  pour  caufe  ,  les  glandes  font  enflées, 
rouges,  dures,  douloureufes.  L'humeur  mélanco- 
lique produit  moins  de  douleur  ;  8c  la  tumeur  eft 
fouple.  Si  les  parotides  viennent  de  pituite ,  elles 
font  douces  ,  prefque  indolentes  ,  8c  terminées 
comme  en  pointe. 

Il  y  a  des  parotides  qui  fuccédent  à  des  fièvres 
mal  terminées.  Quelquefois  ce  font  des  fymptomes 
de  crife.  Mais  le  plus  fouvent  ces  tumeurs  font  des 
dépôts  d'humeurs  provenant  du  cerveau. 

i.  Il  faut  travailler  à  faire  réfoudre,  mûrir  &  fup- 
purer  les  parotides  :  n'y  appliquer  jamais  aucuns  ra- 
fraîchiflans  ou  répercuflîfs  ,  pour  ne  pas  faire  rentrer 
l'humeur  en  dedans ,  ce  qui  feroit  très-dangereux. 
On  doit  donner  intérieurement  des  remèdes  vola- 
tils, pour  débarraffer  les  glandes;  comme  l'anti- 
moine diaphorétique  ,  les  fels  volatils  de  corne  de 
cerf,  8c  de  vipère.  On  pourra  aulîi  donner  des  diu- 
rétiques ;  parcequ'ils  déterminent  les  férofités  fail- 
lies à  couler  par  les  urines.  A  l'extérieur  on  appli- 
quera le  Uniment  fuivant  :  Prenez  deux  onces  de 
beurre  frais ,  huile  de  camomille  8c  de  lis ,  de  cha- 
cune une  once  ;  onguent  d'althea ,  demi-once  ;  8c 
un  peu  de  cire  ;  &  en  faites  un  Uniment }  dont  vous 
appliquerez  avec  de  la  laine  fur  la  parotide.  Le  ca- 
taplafme  fuivant  eft  aufïi  fort  bon  à  cette  même  fin  : 
Prenez  racine  d'althea  8c  de  brioine ,  de  chacune 
deux  onces;  feuilles  de  rhue ,  de  pouliot  &  d'ori- 
gan ,  de  chacune  une  poignée  ;  fleurs  de  camo- 
mille 5c  de  melilot,  de  chacune  une  pincée.  Fai- 
tes cuire  le  tout  dans  de  l'hydromel  :  puis  vous  le 
pilerez  8c  paflerez  à  travers  le  tamis ,  y  ajoutant  en- 
fuite  des  farines  de  fenugrec  ,  d'orobe  ,  de  camo- 
mille ,  8c  de  melilot ,  de  chacune  deux  dragmes  : 
d'huile  d'aneth  8c  de  rhue  ,  de  chacune  une  once. 
Ce  cataplafme  procure  la  réfolution  de  la  paro- 
tide. 

A  l'égard  de  la  maturation  8c  fuppuration  de  la 
même  tumeur,  vous  employerez  utilement  le  ca- 
taplafme fuivant  :  Prenez  racines  de  lis  ,  8c  des  .oi- 
gnons cuits  fous  la  cendre  ,  de  chacun  trois  onces  ; 
deux  jaunes  d'oeufs  ;  axonge  de  porc ,  8c  onguent 
bafûicon ,  de  chacun  une  once  ;  farine  de  femence 
de  lin ,  une  once  8c  demie. 

Il  faut  amener  à  fuppuration ,  le  plus  tôt  qu'il  eft 
pofllble  ,  les  parotides  qui  fuccédent  à  des  fièvres  ; 
éc  les  traiter  comme  les  bubons  8c  les  autres  in- 
flammations fuppurables. 

Quant  à  celles  qui  font  caufées  par  un  fang  bouil- 
lant 8c  bilieux ,  il  ne  faut  d'abord  appliquer  aucun  af- 
tringent ,  ni  repereuflif ,  ni  rien  qui  puiiîe  refroidir 
trop  fubitement.   Au  contraire  l'on   commencera 

f»ar  des  lavemens ,  qui  rafraîchifTent  8c  humeétent 
es  entrailles,  &  par  des  faignées  autant  que  les 
forces  8c  l'âge  le  permettront.  Enfuite  l'on  met- 
tra fur  la  tumeur  >  un  Uniment  compofé  de  deux 
jaunes  d'œufs  ,  une  once  8c  demie  de  beurre  frais , 
deux  onces  d'huile  d'olives  ,  quatre  onces  de 
mucilages  de  lin  8c  de  fenugrec  ,  mêlés  enfemble , 
&  que  l'on  fera  un  peu  chauffer  toutes  les  fois  que 
l'on  en  appliquera.  Si  l'on  remarque  beaucoup  de 
plénitude  dans  les  humeurs  ,  l'on  purgera  dou- 
cement avec  une  once  8c  demie  de  cane  difloute 
dans  deux  verres  de  petit  lait  j  ou  avec  deux  onces 
de  firop  de  rofes  dans  une  décoétion  de  tamarins  ; 
ou  avec  des  tablettes  de  fucco  rofarum,  dans  un 
bouillon  afïàifonné  de  bonnes  herbes  rafraîchiflan- 
res  ;  ou  pour  les  femmes  deux  onces  de  firop  de 
fleurs  de  pêcher  délayées  dans  une  légère  infufion 
d'un  gros  de  rhubarbe,  8c  d'une  demi-dragme  de 
cannelle 

Si  la  tumeur  a  de  la  peine  à  aboutir,  l'on  fe  fer- 
Tome  IL 
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vira  de  ventoufes  ;  appliquant  fi-tôt  qu'elles  feront 
ôtées,  le  cataplafme  fuivant  :  Prenez  deux  onces 
de  folle  farine,  une  once  8c  demie  de  farine  de 
Un  ,  autant  de  fenugrec,  trois  onces  de  graille  de 
porc ,  demi  -  once  de  lignes  graifes  ;  fûtes  cuire 
tout  enfemble  dans  une  décoction  de  mauve ,  ou 
de  guimauve ,  ou  de  camomille  ,  en  confiftence 
de  bouillie  ;  étendez  -  le  enfuite  fur  du  linge ,  8c 
l'appliquez  tout  chaudement. 

Pour  celles  qui  viennent  d'un  fang  pituiteux  ,  8C 
mélancolique;  on  les  frottera  avec  de  l'huile  de  lis 
8c  de  camomille.  Sinon  on  prendra  du  vieux  oinp-, 
de  la  giailfe  d'oie  8c  de  poule ,  dî  chacune  deux 
onces  ;  de  l'huile  de  lis  demi-once  ,  avec  autaitt 
de  miel  :  ayant  mêlé  le  tout  enfemble,  on  en  frottera 
chaudement  avec  du  coton.  Ou  bien  l'on  prendra 
trois  onces  d'oignons  cuirs  fous  la  cendre ,  demi- 
once  de  farine  de  fenugrec ,  autant  de  celle  de 
lupin,  deux  à  trois  onces  d'huile  de  lin:  pour  faire 
un  cataplafme ,  que  l'on  renouvellera  fouvent. 

L'on  pourra  encore  prendre  deux  onces  de  fiente 
de  chèvre;  que  l'on  fera  bouillir  dans  deux  ver- 
res de  vin  avec  demi-once  d'huile  de  Un  8c  au- 
tant de  miel.  Après  que  l'humidité  fera  confu- 
mee  ,  l'on  appliquera  fur  le  mal  cette  efpece  de 
pommade.  Enfuite  l'on  purgera  avec  deux  onces. 
de  manne,  fondue  dans  une  déco&ion  de  deux 
dragmes  de  fené ,  ou  dans  un  bouillon  :  Sinon  l'on 
fera  ufer  de  pilules  cochées ,  ou  de  celles  d'angeli- 
que. 

x.  On  peut  faire  un  cataplafme  de  farine  d'or- 
ge ,  cuite  dans  de  l'hydromel ,  en  y  ajoutant  du  mu« 
cilage  de  graine  de  pfyllium,  8c  de  l'huile  de  lis. 

3 .  Le  cataplafme  tait  de  fiente  de  chèvre ,  beurre 
frais,  8c  lie  d'huile  de  noix,  digère  les  parotides. 

4.  Les  parotides  fe  guériflent  par  la  farine  de 
fèves  appliquée  avec  le  miel;  la  fiente  de  chèvre 
de  montagne ,  cuite  avec  'vin  8c  vinaigre ,  appli- 
quée en  cataplafme  ;  le  plantain  appliqué  avec  de 
vieille  grailfe ,  après  avoir  été  bien  pilé. 

5.  La  vervaine  appliquée  après  avoir  été  pilée,  eft 
auifi  très-bonne  pour  la  guérifon  des  parotides. 

6.  Voici  encore  un  bon  remède  :  Faites  médiocre- 
ment durcir  deux  ou  trois  œufs;  mêlez  leurs  jau- 
nes avec  autant  de  fain-doux,  &  les  appliquez. 
Ce  topique  eft  excellent,  félon  Arnaud  de  Vil- 
leneuve ,  pour  réfoudre  la  matière  ,  &  empêcher 
la  douleur  qui  ordinairement  eft  très-vive  Réité-» 
rez  cette  application  autant  qu'il  en  fera  befoin. 

7.  Un  très-bon  remède,  félon  Etmuller  ,  eft  de 
faire  mûrir  les  parotides  avec  un  emplâtre  de  dia« 
chylon  feul. 

Pour  tirer  ce  qui  peut  être  dans  les  Oreilles  des 
Chevaux. 

Il  faut  y  mettre  de  vieille  huile  avec  du  nitre, 
autant  de  l'un  que  de  l'autre ,  8c  y  fourrer  un 
peu  de  laine. 

S'il  y  avoir  quelque  petit  animal,  il  faudroit  y 
introduire  une  tente  attachée  au  bout  d'un  bâton  8c 
trempée  dans  la  réfine  gluante  ,  8c  la  tourner  en  di- 
vers fens  pour  l'arracher. 

Si  c'eft  autre  chofe  ,  il  faut  ,  avec  un  '  inftru- 
ment ,  ouvrir  l'Oreille  ,  &  tirer  avec  le  fer  ce 
corps  nuifible. 

Il  fuffit  quelquefois  d'y  jetter  de  l'eau  avec  une 
feringue. 

Faites  mâcher  au  cheval  des  racines  d'anémone. 

Attachez  à  la  bride  un  fachet  plein  de  poudre  de 
racine  de  ftaphifaigre  :  8c  jettez  dans  les  nafeaux 
quelque  poudre  pour  faire  éternuer.  Mais  comme 
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•le  cerveau  court  rifque  de  s'enflammer,  il  eft  né- 
cefïaire  de  tirer  du  feng  des  veines  adjacentes  aux 
-ulcères;  ufer  de  clyfteres  pour  donner  liberté  au 
ventre  ;  &  purger  avec  des  pilules  d'agaric  Se  d'hie- 
fepiere. 

Lorfqu'il  y  a  abfcès  aux  Oreilles ,  il  faut  (  lorf- 
qu'il  eft  mûr  )  l'ouvrir  avec  le  fer  ;  puis  le  pan- 
ier avec  du  miel  Se  de  l'alun. 

S'il  dégénère  en  ulcère ,  il  faut  le  laver  avec  du 
vin&de  l'huile  ;  puis  jetter  dans  l'Oreille  du  fuc 
de  poireaux  avec  de  l'huile,  Se  la  laver  d'eau  chaude. 
1  Quelques-uns  mettent  dans  l'Oreille  du  fiel  de 

terre,  après  l'avoir  bien  lavé  dans  du  vin. 

Douleur  d'Oreille. 

Il  faut  bien  nettoyer  les  Oreilles,  de  crainte 
jque  le  cheval  ne  devienne  fou,  puis  jetter  en  de- 
dans du  miel ,  du  falpêtre,  Se  de  l'eau  bien  nette  , 
le  tout  mêlé  enfemble  ;  y  mettre  un  linge ,  pour 
attirer  l'humidité:  &  continuer  jufques  à  guérifon, 
avec  de  l'eau  Se  du  falpêtre. 

OREILLE;  OREILLETTE;  ORIL- 
L  O  N  :  termes  de  Jardinage.  C'eft  chaque  feuille 
feminale  d'une  plante.  Ainhles  Oreilles  des  melons, 
des  conconbres  3  des  laitues  ,  &c.  font  les  deux 
premières  feuilles  qui  fortent  de  la  graine  femée  : 
elles  font  différentes  de  celles  qui  viennent  enfuite. 
On  dit  :  les  Bras  qui  fortent  des  Oreilles  des  melons , 
ne  valent  rien.  On  peut  replanter  en  pépinière  de 
petites  laitues ,  dès  qu'elles  ont  les  Oreilles  un  peu 
grandes. 

En  Botanique  on  nomme  Oreille  chaque 
appendice  qui  fe  trouve  à  la  bafe  de  certaines 
feuilles  ;  de  quelques  pétales  ;  ou  de  calyces.  Voye-^ 
Cardamine,   n.   3.  Feuille,  p.  4Z. 

Oreille  d'Ane:  Plante.  Voye\  Consoude. 

OREILLE  de  Charrue.  Voyez  Charrue, 
n.  7. 

OREILLE  d'Homme:    Plante.   Voye^  Asa- 

RUM. 

OREILLE  de  Lièvre ,  (Greffe  en).  Voye-^ 
Greffer  en  approche. 

OREILLE  d'Ours  ;  ou  Auricule  :  en  latin 
Auricula  Urfi:  Se  BearsÉar,  en  Anglois.  M.  Lin- 
naeus  a  réuni  ce  genre  de  plantes  â  celui  des  Pri- 
mevères. Elles  différent  néanmoins  en  ce  que  les 
feuilles  des  Oreilles  d'Ours ,  avant  leur  dévelop- 
pement ,  font  concaves ,  en  fotte  que  l'extérieure 
couvre  les  autres  :  Se  que  celles  des  Primevères  font 
alors  roulées  des  deux  côtés  fur  le  dos ,  Se  appli- 
quées de  face  par  le  ventre. 

Les  Oreilles  d'Ours  font  des  plantes  vivaces  par 
leurs  racines.  Elles  naifTent  d'elles-mêmes  fut  les 
Alpes,  les  Pyrénées,  Se  autres  Montagnes,  à  l'om- 
bre, &  quelquefois  dans  des  endroits  un  peu  hu- 
mides. On  les  cultive  dans  les  jardins,  où  elles  font 
un  objet  de  curiofité. 

Leurs  feuilles ,  prefque  couchées  à  plat  contre 
terre,  font  charnues,  arrondies,  dentelées  ou  fans 
dentelure,  les  unes  minces,  les  autres  épaiffes  & 
fermes,  quelques-unes  bordées,  tantôt  velues,  tan- 
tôt lififes  :  d'entre  elles  s'élève  ,  à  la  hauteur  de  quel- 
ques pouces  ,  une  tige  cylindrique ,  dont  le  fommet 
porte  un  bouquet  de  fleurs  ,  qui  ont  leur  calyce 
d'une  feule  pièce,  ordinairement  découpée  en  cinq; 
dans  lequel  eft  renfermé  un  tuyau  plus  ou  moins 
court ,  divifé  en  cinq ,  fix  ou  fept  par  les  bords.  Au 
dedans  eft  un  pareil  nombre  d'étamines ,  qui  ré- 
pondent aux  divifions  du  pétale,  Se  font  alternes 
par  rapport  à  celles  du  calyce.  L'embryon  ou  ovaire 
placé  à  leur  bafe,  eft  furmonté  d'un  ftyle  cylindri- 
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que ,  qui  fe  termine  par  un  ftigmate  hémifphéri- 
que  velouté.  A  chaque  fleur  fuccede  une  capfule  à- 
peu-près  ovale  ou  arrondie ,  qui  s'ouvrant  en  plu- 
fieurs  valves ,  lailfe  appercevoir  des  femences  fore 
menues. 

Efpeces. 

Auricula  Urfi,  flore  luteo  ,  J.  B.  C'eft  celle  que  G. 
Bauhin  nomme  Sanicula  montana  ,  flore  luteo.  Ses 
feuilles  font  épaiffes;  le  tuyau  de  fa  fleur  eft  très- 
court  ,  Se  jaune. 

2.  Auricula  Urfi  Alpina  anguftifolia.  Inft.  R. 
Herb.  Cette  plante  eft  vivace.  Elle  porte  de  petites 
fleurs  bleuâtres  ou  purpurines. 

3.  Les  graines  produifent  une  infinité  de  variétés 
dans  les  fleurs  &  dans  les  feuilles. 

4.  Voye-^  Bouillon-Blanc,  n.  4. 

Ufages. 

Les  feuilles  du  n.  1  font  vulnéraires.  On  s'en 
fert  beaucoup  intérieurement  Se  extérieurement 
en  Allemagne  pour  les  bleflures ,  les  defeentes , 
les  plaies  de  la  poitrine ,  Se  autres  plaies. 

On  dit  que  la  décoction  du  n.  1  eft  apétitive, 
Se  fort  utile  pour  la  gravelle  Se  pour  la  pierre.  On 
ajoute  que  les  Efpagnols  en  diftillent  une  eau  dont 
ils  fe  fervent  pour  la  toux. 

Les  fleurs  de  la  plupart  des  Oreilles  d'Ours ,  ont 
une  odeur  douce  Se  agréable.  On  peut  en  faire  de 
jolis  bouquets. 

Culture. 

Les  Oreilles  d'Ours  viennent  de  femence ,  ou 
d'œuilleton. 

Comme  cette  plante  fe  plaît  à  l'ombre  Se 
dans  des  prairies ,  il  faut  lui  donner  une  terre 
fubftantieufe ,  Se  qui  fe  tienne  long-tems  fraîche. 
On  en  prépare  d'artificielle.  Pour  cela  on  prend  les 
butres  des  taupes  dans  des  endroits  où  le  déborde- 
ment des  eaux  a  charié  du  limon.  S'il  ne  s'y  ren- 
contre pas  de  terre  remuée  par  les  taupes ,  on  prend 
celle  qu'on  trouve  en  ces  mêmes  endroits,  &  on  la 
paffe  au  crible.  Quand  on  eft  voifin  d'une  rivière 
non  fujette  à  débotder,  on  prend  de  la  vafe  de 
foffés.  Mais  l'une  &  l'autre  terres  qui  n'ont  point 
été  affinées  par  le  travail  des  taupes,  doivent  ne 
pas  être  neuves;  Se  avoir  paffé  à  l'air  au  moins 
deux  hivers.  Au  défaut  de  ces  limons ,  on  cherche 
dans  quelque  vallée ,  une  terre  franche  ,  Se  propre 
au  froment.  Sur  fix  paniers  de  quelqu'une  de  ces 
terres  on  en  met  un  de  terreau  qui  ait  deux  ou 
trois  ans.  Une  plus  grande  quantité  de  terreau  fe- 
roit  dégénérer  .les  fleurs  ,  Se  en  altéreroit  les  pana- 
ches. On  peut  en  mettre  une  fois  autant,  pour  les 
pures  Se  pour  les  bizarres.  Ces  deux  fortes  de  ter- 
res compofées  fe  paflent  où  crible  ;  où  on  les  met 
féparément. 

Les  curieux  eftiment  les  Oreilles  d'Ours  pana- 
chées ,  les  veloutées  ,  les  luftrées ,  les  bizarres  ,  les 
doubles ,  les  triples. 

On  diftingue  en  général  les  Oreilles  d'Ours  en 
Pures  ou  Couleurs ,  en  Panachées  ou  Tracées,  Se  en 
Bizarres. 

Pour  qu'une  Oreille  d'Ours  foit  belle  3  il  faut  i°. 
que  la  fanne  foit  verte,  médiocrement  grande,  Se 
plutôt  courbée  que  droite.  Si  les  feuilles  étoient 
ou  trop  grandes  ou  ttop  droites,  elles  cacheroientla 
tige  de  la  fleut  ;  Se  quelquefois  la  fleur  même.  Une 
feuille  jaunâtre  ou  farinée',  eft  moins  propre  à  dé- 
tacher les  couleurs,  que  celle  qui  eft  verte.  Aurefte 
il  y  en  a  de  différens  verds  :  Se  un  curieux  fçait 


O   R   E 

€n  tirer  parti  pour  diftinguer  fes  plantes ,  Se  les 
reconnoître  au  cas  que  leurs  étiquettes  vinffent  à 
être  déplacées.  La  diverfité  de  la  fanne  peut  aufïî 
y  contribuer.  i°.  La  tige  doit  être  forte ,  &  capable 
de  foutenir  le  bouquet  quand  il  fera  entièrement 
épanoui.  Cependant  fi  l'on  a  quelque  fleur  extraor- 
dinaire ,  dont  la  tige  foit  foible,  on  la  garde:  & 
pour  la  foutenir ,  on  l'embraiTe  avec  de  petits  cro- 
chets^ de  fil  de  fer  peints  en  verd;  que  l'on  pofe 
derrière  le  bouquet.  30.  Les  fleurons,  ou  cloches, 
doivent  être  ronds,  plats,  Se  avoir  au  moins  fix 
pièces  ou  divifions  égales  ;  lefquelles  ne  forment 
pas  un  moulinet ,  Se  ne  rendent  la  fleur  ni  pointue 
ni  étoilée.  40.  On  demande  que  chaque  fleuron  ait 
au  moins  un  pouce  de  diamètre  :  Se  que  fes  pièces 
foient  étoffées,  veloutées,  fatinées,  luftrées.  La 
queue  (  ou  le  péduncule  )  doit  n'être  ni  trop  foible 
ni  trop  longue  :  celle  qui  eft  trop  longue ,  quoique 
forte,  donne  lieu  aux  fleurs  de  s'écarter  les  unes  des 
autres;  ce  qui  fait  des  bouquets  trop  évuidés ,  Se 
defagréables.  50.  Le  fond  de  la  fleur  doit  être 
grand  Se  bien  proportionné,  rond,  net,  fec,  bien 
arrêté ,  c'eft-à-dire,  ne  pas  s'imbiber  Se  ne  point  par- 
ticiper dans  la  couleur.  La  ligne  de  chaque  divifion 
doit  ne  pas  entrer  dans  le  fond.  6°.  Il  eft  à  propos 
que  le  fond  des  pures  Se  des  panachées  foit  fans 
poudre.  On  en  voit  qui  la  perdent  au  bout  de  deux 
ou  trois  jours.  Cela  arrive  plus  certainement  quand 
on  les  fait  épanouir  au  foleil  ou  à  la  pluie.  Quelques 
curieux  enlèvent  même  cette  poulîiere  avec  un 
pinceau  bien  doux ,  trempé  dans  de  l'eau  nette.  70. 
Une  fleur  dont  les  étamines  ,  ou  paillettes  ;  que  l'on 
nomme  encore  pénicules  ,  Se  rofettes  ;  ne  font  pas 
bien  conditionnées ,  doit  être  mife  au  rebut.  Des 
Fleuriftes  imparfaitement  inftruits  de  la  nature  ont 
rejette  les  fleurs  prétendues  femelles  ;  où  au  lieu 
de  paillettes  ils  n'appercevoient  que  le  piftil ,  nom- 
mé par  quelques-uns  Picot,  Pilon ,  Javelot ,  Dard. 
Les  étamines  doivent  être  à  fleur  de  l'œil ,  couchées 
fur  les  bords,  Se  le  remplir.  Celles  qui  font  vertes 
remplifïent  mieux  l'oeil,  que  ne  font  les  citronées  : 
mais  elles  font  moins  agréables  à  la  vue.  C'eft  un 
défaut  quand  elles  ne  durent  qu'un  ou  deux  jouts. 
Il  leur  arrive  fouvent  d'être  emportées  par  les  mou- 
ches. 8°.  Il  faut  que  la  fleur  conferve  fa  couleur 
jufqu'au  tems  où  elle  doit  fe  faner.  Quand  elle  ne 
la  conferve  pas  j  on  dit  qu'elle  craffe ,  ou  qu'elle 
grille.  90.  On  exige  encore  que  la  fleur  ne  gaudron- 
ne ,  ni  fe  replie.  Elle  gaudronne  quand  elle  frife  fes 
bords.  Elle/è  replie  quand  les  feuilles  trop  ouvertes 
fe  renverfent  en  arrière ,  de  forte  qu'on  ne  voit 
prefque  plus  que  le  fond.  Les  fleurs  étoffées  font 
fujettes  à  fe  replier  comme  les  autres.  io°.  Enfin 
les  curieux  veulent  que  l'œil  ne  foit  pas  trop  ou- 
vert. Plus  il  eft  petit ,  plus  il  eft  beau  ,  Se  bien  rem- 
Îili  par  les  paillettes.  Ce  qu'on  nomme  l'Œil,  eft 
e  trou  où  font  placées  les  paillettes.  Le  Fond  , 
que  l'on  doit  ne  pas  confondre  avec  l'œil ,  eft  la 
Couleur  blanche ,  dorée  ,  citrine  ,  ou  chamoifée , 
qui  forme  autour  de  l'œil  un  cercle  ou  un  hexa- 
gone. 

On  nomme  Pures  les  Oreilles  qui  n'ont  qu'une 
couleur  outre  celle  de  leur  fond  :  c'eft-à-dire  qui 
font  rouges  ,  cramoifi  ,  violettes ,  feu ,  pourpre  , 
ècc.  y  car  celles  qui  font  toutes  blanches  ,  ou  tou- 
tes jaunes ,  font  dégénérées.  Beaucoup  de  curieux 
E  réfèrent  ces  Oreilles  pures ,  aux  panachées  Se  aux 
izarres.  Elles  font  effectivement  prefque  toujours 
lus  grandes  Se  plus  veloutées.  11  y  en  a  de  rem- 
runies  vers  le  fond  ;  ce  qui  le  rend  net  &  tran- 
ché :  on  les  appelle  Tranfparentes ,  Nuancées  3  Lac- 
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tées.  Celles-ci  font  eftimées.  Elles  ne  dégénèrent 
pas.  On  fouffre  qu'elles  ayent  le  fond  mhcagofte. 
Entre  ces  mêmes  Tranfparentes  ,  il  s'en  trouve 
dont  le  tond  eft  arrêté  par  un  cercle  noir  , -ou  brun  ; 
fi  ienfible  Se  fi  bien  détaché  de  la  couleur ,  qu'on 
en  fait  comme  une  efpece  diftincte.  Mais  pou;  les 
voir  long-tems  dans  leur  état  de  perfection ,  on 
doit  n'entretenir  à  leur  pied  qu'une  médiocre  hu- 
midité :  fînon  ,  le  contour  qui  en  fait  le  mérite  , 
fe  confond  &  s'imbibe.  Ces  fleurs  font  ordinaire- 
ment plus  petites  Se  moins  étoffées  que  les  autres 
Pures.  Les  curieux  nomment  Ombrées  ,  les  pures 
qui  font  nuancées ,  Se  d'un  velours  très-lin  ,  donc 
la  nuance  noire  ou  brune  fe  réunit  au  milieu  de 
chaque  divifion  du  tuyau  ;  ce  qui  par  conféquent 
en  éclaircit  le  bord.  De  ce  genre  font  le  Feu  Om- 
bré, le  Feu  Tingrefïe  ,  le  Pannebrouk,  le  Panne- 
rok  ou  la  Reine  Elizabeth  ,  &c.  Ces  ombrées  font 
d'un  petit  volume. 

Les  Panachées  font  eftimées  lorsqu'elles  font  ve- 
loutées ou  luftrées  ,  .&  que  leurs  panaches  fonc 
nets  Se  bien  coupés  depuis  le  fond  jufqu'au  bord. 
Ces  panaches  font,  ou  blancs,  ou  jaunes.  Plus  le 
blanc  eft  blanc  de  lait ,  plus  il  eft  beau.  Plus  le 
jaune  eft  doré ,  plus  on  en  fait  cas.  On  veut  que 
le  fond  foit  abfolument  rond  :  s'il  étoit  hexagone  „ 
ou  gaufré  ,  le  panache  en  partant  d'un  ou  de  deux 
angles ,  rendroit  le  fond  imbibé.  On  voit  beaucoup 
d'Oreilles  d'Ours  panachées ,  auffi  grandes  que  les. 
Pures  ,  ou  même  davantage. 

Les  Bigarres  ont  le  fond  d'une  autre  couleur  que 
celle  dont  elles  panachent.  Les  fonds  blincs  fur  un» 
panache  jaune  ou  doré  ,  font  les  plus  ordinaires.  Les 
Oreilles  d'Ours  bizarres  font  grandes  comme  les 
panachées  :  Se  fujettes  de  même  à  dégénérer. 

Il  y  a  d'autres  bizarres ,  venues  d'Angleterre  , 
ou  de  femence  d'Angloifes.  Elles  font  très-variées. 
On  y  apperçoit  quantité  de  couleurs  tirès-oppofées  , 
dans  la  même  fleur.  Ces  efpeces  font  communé- 
ment alTez  petites  ;  couvertes  d'une  poudre  blanche 
très-fine ,  qui  étant  plus  abondante  dans  le  fond  , 
le  diftingue  très-bien,  Se  lui  donne  de  l'éclat.  On 
eftime  particulièrement  les  plus  rondes  ;  parce 
qu'elles  font  rares.  Un  autre  avantage  qui  leur 
donne  le  prix ,  eft  qu'elles  ne  font  pas  fujettes  à  dé- 
générer. De  plus  elles  réunifient  toutes  les  qualités 
des  belles  ,  foit  pures ,  foit  panachées  ;  elles  font 
ordinairement  veloutées  Se  luftrées;  leur  panache 
eft  régulier  ;  elles  ont  le  fond  grand  ,  rond  ,  &  écla- 
tant y  Se  leur  pétale  eft  ttès-étoffé.  On  voit  de 
ces  bizarres  ,  qui  ont  le  fond  citton  ,  ou  chamois  , 
fans  poudre. 

Les  Doubles  n'ont  pas  de  fond.  C'eft  pourquoi 
il  y  a  des  curieux  qui  les  méprifent.  Car  le  fond  eft 
une  des  principales  beautés  de  l'Oreille  d'Ours. 
D'ailleurs  il  n'eft  gueres  poffible  de  diftinguer  les 
couleurs  de  chacune  de  ces  cloches ,  doubles  ,  ou 
Triples  :  la  première  cache  néceffairement  les  au- 
tres. Et  en  fuppofant  qu'on  les  diftingue  toutes 
également ,  elles  ont  le  défaut  de  manquer  de  pail- 
lettes. 

Il  faut  fsmer  pour  être  fur  d'avoir  du  beau.  La 
nature  varie  à  l'infini  dans  ce, genre  de  plantes;  Se 
rarement  une  efpece  produit-elle  fa  femblable.  II 
eft  néanmoins  de  la  prudence  de  prendre  toujours 
la  graine  des  plus  belles  fleurs  ,  plus  veloutées  , 
plus  foncées  ,  plus  grandes.  Po»r  ne  pas  fe  mépren- 
dre ,  on  cafte  les  tiges  de  toutes  celles  dont  on  ne 
veut  pas  avoir  de  graine ,  en  les  ôtant  du  théâtre. 
Celles  dont  on  fouhaite  de  recueillir  la  graine  , 
doivent  être  mifes  hors  du  théâtre ,  Se  expofées  au 


7êc 


O   R  E 


grand  air ,  dès  que  le  premier  ou  le  fécond  fleu- 
ron ,  font  paires.  11  faut  aufll  avoir  attention  de  ne 
les  entretenir  que  dans  une  médiocre  humidité  : 
fans  quoi  la  femence  graifinant  trop,  la  coque  ie 
crevé  avant  la  maturité  ,  &  la  graine  ne  mûrit 
plus.  C'eft  pourquoi  on  fera  bien  de  mettre  les 
plantes  à  couvert  de  la  pluie .,  dès  que  les  coques 
feront  formées. 

On  connoît  que  la  graine  eft  mure  ,  quand  la 
coque  eft  feche  &  commence  à  s'ouvrir.  Alors  on 
la  coupe  avec  des  cizeaux  j  pour  la  mettre  dans 
une  bocte  qui  ferme  bien  :  &c  on  laifle  la  graine  dans 
fa  coque  jufqu'au  tems  de  la  femer. 

11  y  a  nombre  d'Auteurs  qui  confeillent  de  fe- 
mer au  mois  de  Septembre.  Mais  fi  l'hiver  eft  tar- 
dif ,  la  graine  levé  en  grande  partie  ;  &  les  gelées 
qui  furviennent  la  détruifent.  On  ne  rifque  pas  ce- 
la en  différant  jufqu'en  Décembre  ,  ou  même  en 
Février  ,  ainfi  qu'on  fait  en  Flandre. 

La  graine  femée  en  Juillet  ,  levé  parfaitement 
au  bout  de  quinze  jours.  Quoique  ce  plant  foit 
fort  quand  la  gelée  vient ,  il  a  encore  bien  de  la 
peine  à  s'en  défendre.  D'ailleurs  ces  Oreilles  d'Ours 
ne  fleuriflent  pas  plus  tôt  que  les  autres. 

Pour  femer  on  met  dans  des  terrines ,  caiifes  , 
ou  baquets ,  de  la  terre  préparée  comme  ci-deflus  ; 
on  l'unit  bien  ,  fans  la  prefler  :  on  y  feme  la  graine 
également ,  en  fe  mettant  à  l'abri  du  vent.  Puis  on 
met  dans  un  gros  fas  de  crin  ,  de  la  même  terre  un 

f>eu  feche  ,  que  l'on  tamife  fur  la  femence ,  pour 
a  recouvrir  feulement  de  l'épaifleur  d'un  liard  tout 
au  plus. 

On  feme  avec  fuccès  fur  deux  ou  trois  pouces 
•de  neige  :  &  on  tamife  de  la  terre  par  defilis. 

Si  l'on  ne  recouvre  pas  la  femence ,  elle  levé 
bien  ;  mais  les  arrofemens  &  les  pluies  entraînent 
le  jeune  plant  au  bord  des  terrines  ,  où  il  eft  étouf- 
fé. Et  fi  on  le  prive  d'eau  ,  il  périt  de  fecherefle. 

Il  faut  expofer  les  terrines  enfemencées  aux 
pluies  a  (fez  ordinaires  dans  les  mois  de  Décembre 
&c  Février.  A  leur  défaut ,  on  les  mouille  avec  un 
arrofoir  très-fin.  On  les  met  à  l'abri  des  groffes 
pluies.  Et  on  les  tient  toujours  humides  j  à  l'om- 
bre j  &  hors  des  fortes  gelées  qui ,  faifant  bomber 
la  terre  du  milieu,  jerteroient  la  graine  fur  les 
bords. 

Pour  les  garantir  des  chats ,  on  peut  enfermer 
ces  terrines  dans  une  cage  en  pente  ,  dont  le  def- 
fus  foit  garni  de  gros  fil  de  fer ,  fans  traverfe. 

C'eft  une  mauvaife  méthode  que  de  mettre  du 
fumier  à  demi-pourri ,  dans  le  tond  des  terrines , 
à  l'intention  de  faciliter  l'écoulement  des  eaux  : 
à  mefure  qu'il  achevé  de  fe  pourrir ,  la  terre  s'af- 
faifle ,  &c  forme  dans  le  milieu  un  creux  où  les  ar- 
rofemens &  les  pluies  entraînent  la  graine  &  la 
terre  des  bords ,  enforte  que  la  graine  y  eft  étouf- 
fée. 

La  graine  levé  à  la  fin  de  Mars  ,  ou  au  commen- 
cement d'Avril.  11  faut  alors  farder  fouvent. 

Dès  que  les  plantes  ont  fix  feuilles  ,  on  les  repi- 
que dans  de  grandes  caifles  ,  à  deux  pouces  de  dif- 
tance  réciproque.  On  les  met  dans  des  pots,  à 
mefure  qu'elles  fleuri  fient. 

Pour  les  grofles  Oreilles  d'Ours  ,  on  a  des  pots  , 
de  cinq  à  fix  pouces  d'ouverture  &  de  profondeur  ; 
troués  par  le  bas  j  &  foutenus  par  un  double  fond  , 
haut  d'environ  un,  pouce  ,  à  peu  près  femblable 
au  double  fond  des  mefures  d'étaim  pour  le  vin. 
Pour  la  propreté  Se  la  durée  il  convient  que  ces  pots 
foient  bien  plombés  en  dehors  :  l'humidité  s'y  con- 
ferve  mieux  aufli.  Avant  d'empoter  la  plante ,  on 
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met  au  fond  du  pot  une  écaille  d'huitre,  la  partie 
convexe  en  haut  -y  pour  faciliter  l'écoulement  des 
eaux.^  Enfuite  ,  y  ayant  mis  un  peu  de  terre  ,  on 
rafraîchit  les  racines ,  on  en  ôte  tout  ce  qui  paroît 
gâté,  Se  on  les  arrange  en  patte.  Puis  on  ajoute 
d'autre  terre  que  l'on  prefie  doucement  contre  les 
parois  du  pot ,  &  autour  des  racines, 

,  Pour  foutenir  les  Plantes  nouvellement  empo- 
tées,  &  empêcher  quelles  ne  foient  tourmentées, 
par  le  vent ,  on  fe  fert  de  deux  petits  bâtons  qui 
fe  croifent.  On  ne  les  arrofe  qu'avec  un  enton- 
noir à  pomme,  &  très-fin.  On  arrofe  beaucoup 
d'abord.  Enfuite  oii  tient  la  plante  à  l'ombre ,  du- 
rant quinze  jours  fans  la  mouiller  y  à  moins  qu'il 
ne  fallè  extrêmement  chaud.  Au  refte  cette  prati- 
que ne  regarde  ftri&ement  que  les  plantes  qui  n'ont 
été  changées  de  pot  ,  ou  fevrées  de  leur  pied  ,  que 
depuis  un  jour  au  plus.  Pour  celles  qui  ont  demeuré 
piufieurs  jours  hors  de  terre  ,  ou  qui  viennent  de 
loin:  un  célèbre  curieux  prétend  que,  telles  flé- 
tries qu'elles  paroiflbnt ,  il  faut  ne  les  arrofer  qu'au 
bout  de  trois  jours  qu'elles  font  empotées  ;  &  cela 
légèrement  :  fauf  à  recommencer  tous  les  deux  ou 
trois  jours  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  bien  repris. 

L'Oreille  d'Ours  n'a  befoin  d'être  renouvelles, 
que  tous  les  trois  ans.  Si  on  le  faifoit  plus  fouvent, 
on  s'expoferoit  à  ne  pas  avoir  de  belles  fleurs  :  at- 
tendu qu'elle  ne  réulîit  qu'à  proportion  que  le  col- 
let de  la  racine  s'élève  hors  de  terre.  Ce  renouvel- 
lemenr  fe  fait  au  commencement  de  Mars. 

On  choifit  aufiî  ce  tems  pour  donner  à  routes 
les  Oreilles  d'Ours  un  demi-renouvellement  ;  qui 
confifte  à  ôter  environ  un  pouce  de  terre  de  la  fu- 
perficie,  &c  y  en  fubftituer  de  nouvelle.  Le  pot  n'a 
pas  befoin  d'être  abfolument  plein.  Il  eft  même  à 
propos  qu'il  ne  le  foit  qu'à  un  bon  demi-pouce  du 
bord.  Sans  quoi  l'on  n'auroit  plus  la  facilité  de 
regarnir  le  collet  de  la  plante  ,  qui  monte  toujours 
vers  la  furface  :  &c  il  fe  trouverait  découvert  à 
caufe  des  fannes  mortes  ou  gâtées ,  qu'on  lui  aurait 
ôtées. 

On  enterre  tout  le  navet  ;  &  on  a  foin  de  le  re- 
garnir de  terre  ,  quand  il  fe  trouve  découvert  par 
la  pluie,  les  arrofemens,  ou  la  fuppreiîion  des  fannes 
feches. 

Il  eft  à  propos  de  raccourcir  le  navet,  quand  il 
s'allonge  trop.  Si  on  ne  l'anêtoit  pas ,  on  ferait  ex- 
pofé  à  n'avoir  jamais  de  belles  fleurs. 

Il  y  a  des  curieux  qui  renouvellent  leurs  OreiU 
les  d'Ours  tous  les  ans ,  à  la  fin  d'Août,  ou  au  com- 
mencement de  Septembre  ;  afin  ,  difent-ils ,  que 
ne  pouvant  fleurir  en  Automne ,  elles  fleuriflent 
mieux  au  Printems.  D'autres  les  défapprouvent.  Au 
refte  ,  on  ne  voit  pas  que  l'on  perde  rien  au  prin- 
tems ,  pour  avoir  Llaifle  paraître  les  fleurs  d'Au- 
tomne. 

On  n'eft  pas  d'accord  fur  la  manière  dont  fe 
doit  faire  le  renouvellement.  Tantôt  l'on  fecoue 
toute  la  terre  des  racines.  Tantôt  l'on  coupe  avec 
un  bon  couteau  une  motte  grofle  comme  une 
orange  j  enforte  qu'on  change  la  plante  fans  dépla- 
cer fes  racines.  Mais  pour  avoir  les  œilletons ,  on 
ne  peut  fe  difpenfer  de  fecouer  toute  la  terre  ;  afin 
de  ne  laifler  aucun  de  ceux  qui  font  en  état  d'être 
fevrés. 

Comment  on  doit  Œuilletonner  les  Oreilles  d'Ours. 

i°.  Lorfque  les  Oreilles  d'Ours  n'auront   jette 
que  des  auilletons  purs,  il  ne  faut  point  y  toucher  j 
elles  ne  valent  pas  la  peine  d'être  auilletonnées. 
i°.  Si  une  Oreille  d'Ours  a  poulfé  deux  ceuille- 
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*bns ,  Se  que  l'un  foit  panaché  Se   l'autre  pur  ;  on. 
doit  conferver  le  panaché,  Se  ôter  le  pur. 

3°.  Quand,  vous  voulez  détruire  un  œuillétôn , 
•arrachez  l'Oreille  d'Ours  feuille  à  feuille  ,  jufqu'à 
ce  que  vous  n'en  puifliez  plus  tirer  ^  enfuite  vous 
y  remarquerez  une  petite  partie  en  forme  de  cœur , 
que  vous  couperez ,  en  prenant  garde  de  ne  point 
endommager  le  collet  de  la  plante. 

-40.  Si  l'Oreille  d'Ours  ,  que  vous  aurez  choifie 
comme  la  plus  belle,  a  jette  plusieurs  œuilletons 
panachés  j  il  faut  attendre  que  la  fleur  foit  paf- 
lée ,  pour  œuilletonner.  Alors  vous  découvrirez  le 
pied ,  en  agitant  le  pot ,  Se  renverfant  la  terre  ré- 
duite en  pouiîiere  :  vous  le  féparerez  enfuite  en  au- 
tant de  parties  ,  qu'il  y  a  d'œuilletons.  Mais  fi  les 
•ceuilletons  ne  fe  féparent  pas  aifément ,  vous  les 
couperez  avec  un  coin,  ou  un  couteau  de  buis  ou 
d'autre  bois  dur.  Ne  dépotez  pas  la  plante  pour  en 
avoir  les  ceuilletons  :  détachez-les  feulement  avec 
le  doigt ,  tout  près  du  navet. 

Le  tems  qu'on  choilit  pour  œuilletonner  les  Oreil- 
les d'Ours  eft  lorfque  la  fleur  commence  à  fe  parler. 
Tout  ceuilleton  eft  bon  à  planter  ,  pourvu  qu'il  ait 
tin  peu  de  racines.  Pour  cela  mettez-le  dans  la  ter- 
re préparée  ,  jufqu'au  collet }  de  forte  qu'il  n'y  ait 
que  les  feuilles  qui  paflent  \  arrofez-le  d'abord  am- 
plement, donnez-lui  de  l'ombre  pendant  un  mois 
avec  des  paillaflons  s'il  ne  peut  point  être  tranf- 
porté  ;  &  continuez  de  l'arrofer  fouvent. 

Pendant  l'hiver  on  peut  laifler  les  Oreilles 
d'Ours  à  l'air  fur  les  tréteaux  ,  en  couchant  les 
pots.  Mais  le  mieux  eft  de  les  ferrer  dans  un  en- 
droit fec  :  fans  examiner  s'il  y  gelé  ,  ou  non  \  car 
elles  ne  craignent  pas  la  gelée.  Le  froid  leur  eft 
même  avantageux ,  en  ce  qu'il  retarde  les  boutons. 

En  les  ferrant  on  doit  regarder  que  les  fannes 
foient  bien  feches.  Si  elles  étoient  humides  ,Ja 
plupart  des  plantes  périroient  infenfîblement. 

S'il  y  en  a  quelqu'une  qui  ait  befoin  d'eau,  pen- 
dant cette  fiifon  ,  on  a  l'attention  de  ne  pas  mouil- 
ler les  fannes ,  Se  de  ne  pas  arrofer  quand  il  gelé 
actuellement  ,  ou  que  le  tems  annonce  une  gelée 

Ï>rochaine.  On  ne  donne  toujours  que  peu  d'eau  à 
a  lois  en  hiver. 

Au  fortir  de  l'hiver ,  il  eft  à  propos  de  mettre 
toutes  les  plantes  au  foleil  3  fur  des  planches  foute- 
nues  de  tréteaux  ,  à  trois  pieds  de  terre  j  tant  pour 
leur  donner  beaucoup  d'air ,  que  pour  empêcher 
les  vers  d'entrer  dans  les  pots  ,  Se  de  déraciner  les 
plantes. 

On  peut  y.  laifler  fleurir  les  Bizarres  nouvelles  , 
en  les  garantiflant  de  1*  pluie.  Les  couleurs  des 
Pures  deviennent  fortes  quand  elles  fleuriflent  fur 
ces  tréteaux.  Mais  il  faut  mettre  à  l'abri  du  foleil 
les  pures  tendres  ,  Se  les  panachées  :  Le  foleil  man- 
geroit  leuts  couleurs.  Au  refte  ces  règles  générales 
ont  des  exceptions  :  que  les  curieux  apprennent 
ar  l'ufage  j  Se  par  les  avertiflèmens  de  ceux  qui 
eur  donnant  des  efpeces  fingulieres  ,  font  inté- 
refles  à  ce  qu'elles  ne  dégénèrent  pas. 

Comme  les  gelées  du  mois  de  Mars  font  grand 
tort  aux  boutons -des  Oreilles  d'Ours  ,  qui  paroif- 
fent  alors  j  il  faut,  tous  les  foirs  fans  manquer  une 
une  feule  fois  ,  couvrir  toutes  ces  plantes  avec  des 
paillaflons  ou  avec  une  forte  toile. 

Tranfport  des  Oreilles  d'Ours. 

Le  printems  eft  la  faifon  la  plus  convenable 
pour  cela  :  ou  depuis  le  quinze  d'Août  jufqu'au 
commencement  d'Qftobre. 
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On  transporte ,  ou  de  grofles  plantes ,  ou  des 
œuilletons. 

Les  uns  &  les  autres  doivent  avoir  leurs  racines 
enveloppées  de  terre  modérément  humide  dans  un 
fac  de  papier,  que  l'on  noue  vers  le  collet  de  la 
plante  ;  lailfant  fortir  le  refte  ,  pour  qu'il  ne  fe 
f  roifle  pas ,  ce  qui  occafionneroit  de  la  pourriture. 
On  met  à  chaque  fac  le  nom  de  la  fleur,  fur  du 
carton  ou  du  parchemin  ;  ou  un  numéro  relatif  à 
la  note  que  l'en  met  à  part  fur  un  regiftre  :  il  eft 
bon  de  fpécifier  la  couleur  ,  l'efpece ,  Se  la  forme  , 
de  la  fleur. 

La  terre  que  l'on  met  au  pied  des  Oreilles 
d'Ours  qu'on  envoyé ,  doit  ne  pas  être  une  terre 
forte  :  encore  moins  faut-il  la  prefler  antour. 

On  ne  peut  fe  difpenfer  d'envelopper  les  raci- 
nés  ,  que  lorfqu'il  ne  fait  point  de  chaleur ,  &  que 
les  plantes  ne  feront  que  fort  peu  de  tems  hors  de 
terre. 

Les  facs  érant  bien  accommodés ,  on  les  raille 
dans  une  boëte  ou  dans  une  manne.  Et  l'on  garnit 
tous  les  vuides  avec  des  bouchons  de  papier ,.  pour 
que  le  mouvement  ne  déplace  point  les  plantes ,  Se 
ne  leur  donne  pas  occaflon  de  fe  froiffer  mutuelle- 
ment. Quelques-uns  garniflent  d'herbe  cueillie  en 
plein  foleil  :  mais  il  y  refte  toujours  aflez  d'humi- 
dité pour  faire  pourrir  les  plantes  fi  elles  reftent 
long-tems  en  chemin.  Le  foin  bien  {"ec  eft  préféra- 
ble. On  peut  encore  fe  fervir  de  moufle  :  qui  gar- 
nit très-bien  ,  <*&  forme  des  efpeces  de  matelas  pour 
les  plantes.  Mais  il  faut  que  cette  moufle  ait  été 
cuejllie long-tems  auparavant:  Trop  nouvelle  ,  elle 
s'échauffe  y  Se  brûle  les  plantes. 

Maladies  des  Oreilles  d'Ours, 

Il  arrive  quelquefois  que  la  pourriture  attaqué 
ces  plantes  :  alors,  il  eft  néceflàire  de  couper  les 
feuilles  pourries ,  afin  qu'elles  ne  gâtent  point  le 
refte  de  la  plante.  Cela  eft  fur-tout  à  obferver  en 
hiver. 

Quand  on  s'apperçoit  qu'une  plante  qu'on  em- 
pote ,  a  de  la  pourriture  en  quelque  endroit  de  la 
racine 'j  il  faut  couper  jufqu'au  vif'j  tant  que  l'on 
voit  quelque  tache  rouge,  Et  pour  garantir  la  plaie 
contre  les  impreflions  de  l'humidité  ,  on  y  met  de 
la  cire  ou  un  maftic ,  compofé  d'une  demi-livre  de 
cire  jaune >  un  quarteron  de  térébenthine ,  Se  un 
quarteron  de  poix  blanche  ;  bien  fondus  Se  mêlés 
enfemble.  On  peut  aufli  expofer  la  plaie  au  foleil  ; 
pour  qu'il  s'y  forme  une  croûte  :  remède  le  plus 
fimple  pour  les  plantes  qui  ont  bien  repris ,  Se  qui 
font  fortes  en  racines.  Il  eft  encore  bon  de  mettre  du 
plâtre  en  poudre  fur  la  plaie  ,  pour  arrêter  la  pour- 
riture. 

Un  infiniment  prefque  néceflaire  pour  la  culture 
des  Oreilles  d'Ours  ,  eft  une  efpece  de  petite  truel- 
le ,  un  peu  plus  coudée  que  celle  des  Maçons  ,  Se  ar- 
rondie en  forme  de  fpatule.  On  s'en  fert  dans  les 
demi-renouvellemens  j  pour  ôter  la  moufle  de  def- 
fus  la  terre  \  pour  donner  de  légers  labours  j  régaler 
la  terre  après  avoir  empoté  une  plante  ;  bien  gar- 
nir le  collet  de  cette  plante  ,  fans  caflêr  les  fannes  j 
Sec. 

La  furface  de  la  terre  fe  trouve  quelquefois  cou- 
verte de  moujfe  :  que  des  curieux  ont  grand  foin 
d'ôter ,  pour  ménager  la  propreté  du  coup  d'œil. 
D'autres  la  laiflent  jufqu'après  les  chaleurs  ,  parce 
qu'elle  empêche  que  la  terre  ne  foit  fatiguée  par 
la  trop  grande  fécherefle. 

Les  panachées  Se  les  anciennes  bizarres  font  fu- 
jettes  à  dégénérer  ;  Se  l'on  ne  s'en  apperçoit ,  que 
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Jorfqu elles fleuritfent.  La  marque  quelles  ont  dé- 
généré, eft  qu'elles  font  entièrement  de  la  couleur 
dont  elles  panachoient  j  ou  toutes  blanches  ,  ou 
toutes  jaunes.  Il  y  a  des  fleuriftes  qui  prétendent 
quelles  peuvent  revenir  à  leur  premier  état.  C'eft 
dequoi  l'on  ne  doit  pas  fe  flatter.  S'il  n'y  a  qu'un 
ou  deux  œuilletons  qui  foient  atteints  de  ce  mal,  il 
faut  les  féparer  du  pied  ;  pour  tâcher  de  fauver  le 
refte. 

On  doit  avoir  foin  d'ôter  les  limaçons  ,  che- 
nilles ,  &c  autres  infectes  ;  qui  rongent  les  Oreilles 
d'Ours  jufques  dans  le  cœur. 

Quand  on  voit  des  tannes  fe  recroqueviller ,  ce 
peut  être  une  marque  de  chancre  8c  de  pourriture. 
Il  faut  dépoter  la  plante;  8c ,  fi  le  navet  eft  ma- 
lade ,  le  couper  jufqu'à  l'endroit  où  il  fera  fer-  ■ 
me  8c  blanc.  Mais  il  y  a  des  Oreilles  d'Ours  qui 
ont  ainfi  la  feuille  naturellement  :  on  les  diftin- 
gue  aifément  des  autres  ,  en  qui  ce  n'eft  qu'acci- 
dentel ,  8c  dont  la  fanne  étoit  auparavant  bien 
étendue. 

.    Manière  de  Ranger  les  Oreilles  d'Ours. 

Une  quantité  de  pots  d'Oreilles  d'Ours  bien 
fleuries,  rangés  de  façon  que  les  mêmes  couleurs 
8c  les  mêmes  efpeces  ne  fe  trouvent  pas  enfem- 
ble ,  forme  un  coup  d'œil  agréable  ,  non-feulement 
pour  les  connoi fleurs ,  mais  encore  pour  tout  au- 
tre. 

On  nomme  Théâtre ,  ou  Buffet ,  l'endroit  où  on 
les  met  quand  elles  font  fleuries.  Ce  font  des  plan- 
ches pofées  en  gradins,  de  quatre  pouces  de  lar- 
geur ,  élevées  de  trois  pouces  les  unes  au  -  defllis 
des  autres  ,  8c  couvertes  d'un  toit  aflez  exhaulfé  , 
pour  que  les  plantes  y  ayent  beaucoup  d'air.  Ce 
toit  doit  être  plus  haut  de  deux  pieds  fur  le  de- 
vant. Le  plus  bas  gradin  fe  met  à  quatre  pieds  au- 
deflus  de  la  te  ire  j  le  devant  du  théâtre  regarde 
toujours  le  nord;  afin  de  conferver  long-tems  les 
fleurs ,  dans  leur  beauté.  On  en  peint  quelquefois 
le  fond  en  noir  ,  pour  que  les  couleurs  fortent 
mieux.  Les  tafleaux  fur  lefquels  pofent  les  gra- 
dins ,  doivent  prendre  dans  le  fond  du  théâtre  :  ce- 
la donne  moyen  d'avancer  ou  reculer  les  gradins 
quand  on  le  juge  à  rpropos  j  8c  d'y  ranger  enfuite 
des  Œillets ,  qui  font  dans  des  pots  plus  larges  que 
ceux  des  Oreilles  d'Ours. 

C'eft  ordinairement  depuis  le  20  d'Avril  juf- 
qu'aii  10  de  Mai ,  que  les  théâtres  d'Oreilles  d'Ours 
attirent  les  curieux. 

A  mefure  que  les  plantes  fleuriflent ,  on  les  ar- 
range fur  le  théâtre.  Celles  dont  les  tiges  font  un 
peu  foibles  doivent  être  au  plus  haut  gradin  ;  pour 
que  ce  défaut  foit  moins  fenfible.  A 

Quand  il  n'y  a  plus  de  rieurs,  on  tient  les  plantes 
à  l'ombre  :  8c  fi  on  ne  peut  fe  difpenfer  abfolu- 
ment  de  leur  laifler  du  foleil ,  on  préfère  l'expofi- 
tion  du  levant.  On  les  y  arrofe  modérément. 

Les  grandes  chaleurs  étant  paflees  ,  on  remet  les 
plantes  fur  les  tréteaux ,  comme  au  fortir  de  l'hi- 
ver. Si  la  faifon  eft  pluvieufe ,  8c  que  les  plantes 
paroiflent  avoir  trop  d'humidité ,  on  couche  les 
pots  ,  deforte  que  les  plantes  foient  tournées  vers 
le  foleil.  On  ne  les  tient  pas  toujours  fur  le  même 
coté  :  les  racines  courroient  rifque  d'y  pourrir. 

O  r  e  1  l  î-  f.  de  Souris.  Plufieurs  nom- 
ment ainfi  la  Pilofelle. 

Oreille  de  Souris:  en  Latin  8c  en  Grec 
Myofotis  :  à  quoi  répond  la  dénomination  Angloi- 
fe  ,  Moufe-Ear  ;  ou  Moufe-Ear  Chkkwed.  M.  Lin- 
narus  appelle  ce  genre  de  Plantes  Cerafiium. 
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Le  calyce  de  la  fleur  eft  d'une  feule  pièce ,  de- 
coupée  en  cinq  jufques  fort  près  de  fa  bafe.  11  y  a 
communément  cinq  pétales  ,  divifés  chacun  en 
deux  y  dix  étamines  ;  un  embryon  oval  ,  qui  fup- 
porte  cinq  ftyles  très-menus  :  le  fruit  eft  une  cap- 
Iule  cylindrique  allongée  ,  colorée  ,  qui  repréfente 
aîfez  bien  une  corne  de  bœuf  j  &  dont  l'extré- 
mité s'ouvre  en  plufieurs  quartiers  :  dans  l'intérieur 
font  quantité  de  femences  menues ,  la  plupart  pref- 
que  rondes. 

Efpeces. 

1.  Myofotis  arvenfis  hirfuta  ,  parvo  flore  Inft.  R. 
Herb.  Elle  eft  fort  commune  dans  nos  campagnes , 
aux  endroits  fabloneux  ;  &  eft  vivace.  Ses  ti^es, 
font  purpurines ,  8c  fes  feuilles  longues ,  velues ,  8c 
d'un  verd  aflez  foncé.  Depuis  le  mois  d'Avril  , 
8c  pendant  tout  l'Été  ,  elle  porte  de  petites  fleurs 
blanchâtres  ;  dont  les  étamines  ont  leurs  fommets 
jaune-pâles.  Sa  capfule  eft  longue  8c  menue.  Cette 
plante  donne  un  fuc  vifqueux. 

2.  Myofotis  arvenfis  ,  Polygoni  folio  Inft.  R. 
Herb.  Elle  eft  vivace  j  &  forme  des  gazons  confi- 
dérables  ,  dans  la  campagne  :  elle  fleurit  blanc  , 
dans  le  mois  de  Mai.  Ses  feuilles  ,  longues  d'envi- 
ron fix  lignes,  8c  fort  étroites,  embrailènt  la  tige 
par  leur  bafe ,  fe  terminent  en  pointe  ,  font  d'un 
verd  aflez  foncé  en  defliis,  &  couvertes  d'un  duvec 
court. 

3 .  Myofotis  arvenfis  fubhirfuta  ,  flore  majore  Inft. 
Herb.  Celle-ci ,  très-commune  le  long  des  chemins, 
y  forme  de  gros  paquets  de  gazon  ,  mêlés  de  fleurs 
blanches ,  dans  les  mois  d'Avril  8c  Mai. 

4.  Myofotis  incana  repens  Inft.  R.  Herb.  Cette 
plante  eft  toute  blanche.  Elle  gazonne  beaucoup  5 
8c  fleurit  blanc. 

5 .  Myofotis  hirfuta  altéra  vifeofa  Inft.  R.  Herb. 
Elle  eft  annuelle  -y  8c  fleurit  en  Avril  &  Mai.  Elle 
poufle  plufieurs  tiges  ;  dont  celles  de  la  circonfé- 
rence s'inclinent  ordinairement  un  peu  fur  les  cô- 
tés ,  pendant  que  celles  du  milieu ,  qui  font  tou- 
jours les  plus  longues ,  reftent  droites.  Ces  tiges 
font  fiftuleufes  >  tantôt  d'un  verd  pâle  ,  tantôt  rou- 
geâtres ,  garnies  de  nœuds  ,  8c  parfemées  de  poils 
blanchâtres  qui  les  rendent  un  peu  rudes.  De  cha- 
que nœud  fortent  deux  feuilles  oppofées ,  longues 
de  fept  à  huit  lignes ,  fur  quarre  à  cinq  de  largeur 
dans  leur  plus  grand  diamètre  ,  d'un  verd  pâle  8c 
mat  en  defllis  ,  blanchâtres  en  deflous  j  8c  mar- 
quées d'une  côte  longitudinale.  Les  fleurs  font 
blanches  ;  ou  bleues  :  elles  naifTent  par  bouquets. 
Confultez  le  Botanicon  %irifienfe  ,  in  folio  ,  page 
142. 

Ufages. 

Les  nn.  2  &  3  gazonnant  beaucoup ,  ils  peuvent- 
fervir  à  couvrir  divers  endroits  dans  des  jardins. 

On  fe  fert  beaucoup  du  n.  4 ,  pour  garnir  des 
bordures^ 

La  plante  n.  5  appliquée  en  Uniment,  guérit, 
(  dit-on)  les  fiftules  du  grand  angle  de  l'œil.  Pline 
dit  qu'elle  eft  corrofive  ,  8c  ulcérante.  Les  anciens 
Egyptiens  afliiroient  que ,  fi  au  commencement  du 
mois  d'Août ,  on  fe  frottoit  de  cette  herbe  le  ma- 
tin fans  parler  }  on  n'auroit  pas ,  de  la  même  année, 
les  yeux  chaflieux. 

OREILLER:  Terme  d'Archheclure.  C'eft  la 
pierre  qui  couronne  un  pied- droit  ,  dont  le  lit  de 
deflous  eft  de  niveau ,  &;  celui  de  defllis  en  coupe  , 
pour  recevoir  la  première  retombée  d'iui  arc  ou 
d'une  volute. 

Foyei 
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Voye^  Coussinet. 

Oreillette  :  Plante.  Voye-^  Asarum. 

Oreillette  :  Terme,  de  Jardinage.  Voyez  fous 
le  nom  d'O  reille. 

OREILLONS:  Terme  d'Architecture.  Voyez 
Cross  ette. 

Les  Menuifiers  nomment  Oreillons  ou  Orillons  , 
les  rognures  des  cuirs  ou  peaux  de  bœurs  ,  vaches  , 
veaux ,  moutons ,  &c  ,  dont  on  fe  fert  pour  faire 
la  colle  forte. 

OR  ELLA  NE.  Foyei  Rocou. 

O  R  F 

ORFRAYE.  Sorte  d'Aigle.  Voye-^  au  mot  Aigle. 
O  R  G 

O  R  G  E  ;  ou  H  O  R  G  E  :  en  Latin  Hordeum  : 
Se  Barley ,  en  Anglois.  Genre  de  Plantes  qui  ap- 
partient à  la  famille  des  Graminées.  Les  fleurs  font 
raffemblées  en  épi  ;  qui  fort  de  la  gaine  d'une  feuille, 
au  haut  de  laquelle  font  deux  crochets.  Chaque 
calyce  eft  compofc  de  cinq  à  fix  balles  ;  dont  la 
plus  extérieure  eft  terminée  par  une  arrête  environ 
quatorze  fois  auffi  longue  qu'elle  ,  Se  que  l'on  trou- 
ve fort  rude  en  y  paffant  le  doigt  à  rebours  :  lors 
même  que  cette  arrête  devient  inlenfible  par  la  cul- 
ture ou  autrement ,  il  en  fubfifte  toujours  un  vef- 
tige.  Le  grain  de  l'orge  eft  à  peu  près  de  figure 
rhomboïde  :  on  ne  le  dépouille  ordinairement  de 
fes  balles  qu'avec  beaucoup  de  peine  :  il  paroît  re- 
tenir à  fa  partie  fupérieure  le  pétale  de  la  fleur  qui 
l'a  produit. 

Dans  les  épis  fains ,  le  grain  d'Orge  bien  con- 
ditionné eft  réuni  par  fa  bafe  à  deux  autres  faux 
grains ,  qui  avortent  toujours ,  Se  aux  dépens  def- 
quels  celui  du  milieu  fe  nourrit.  Ces  trois  grains 
font  toujours  détachés  les  uns  des  autres. 

Efpeces. 

i.  Hordeum  dijlkhum ,  J.  B.  L'Orge  à  deux  rangs  ; 
ou  Petite  Orge  :  qu'en  Limofin  &  en  Angoumois  on 
appelle  Baillarge  :  La  Pamelle  de  Picardie.  Son  épi 
eft  plat ,  long  ;  Se  n'a  que  deux  rangées  de  grains. 
Ses  barbes  font  fort  rudes.  Sa  tige  eft  rude  au  tou- 
cher. 

Il  y  en  a  une  variété,  dont  l'épi  eft  court,  large  , 
applati ,  Se  très-fourni  de  grains.  Voyez  le  Botani- 
con  Parifienfe ,  in  folio.  C'eft  la  Tenelle  du  Coten- 
tin:  ce  que  les  Anglois  nomment  Sprat ,  &c  Battle- 
dore  Barley. 

2.  Hordeum  Polyjlichum  J.  B.  L'Efcourgeon  ;  la 
Crojfe  Orge.  Il  y  en  a  de  barbue  &c  d'autre  fans 
barbes.  L'épi  eft  compofé  de  trois  ou  quatre  rangées 
de  grains.  Auffi  l'appelle-t-on  Orge  quarrée  ;  ou  Orge 
à  quatre  quarres. 

3.  Il  y  a  une  orge  barbue  ,  dont  le  grain  fe  dé- 
pouille conftamment  de  fes  enveloppes,  de  même 

?ue  le  froment.  J'en  ai  femé  plufieurs  années  de 
uite,  &  dans  des  terreins  de  qualités  différentes; 
fans  que  cette  propriété  ait  fouftert  d'altération.  Ce 
grain  eft  aflez  blanc  ,  Se  rend  peu  de  fon.  Sa  farine 
a  une  faveur  délicate.  On  l'appelle  Ris  dans  quel- 
ques endroits  :  &  je  crois  que  c'eft  l'efpece  nommée 
par  G.  Bauhin  Zeocryton  ,Jïve  Ory^a  German'u. 

Ufages. 

En  général  le  grain  des  diverfes  efpeces  d'Orge 
paffe  pour  être  aftringent ,  &c  bon  pour  le  cours  de 
ventre.  Voye-{  Pain  d'Orge. 

Quoique  le  grain  du  n.  1  rende  beaucoup  de  fon, 
Se  qu'il  foit  difficile  à  confervr  ;  on  le  cultive  par- 
ce qu'il  fournit  abondamment ,  qu'il  mûrit  de  bon- 
Tome  H. 
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ne  heure ,  qu'il  eft  bon  à  donner  aux  volailles  Se 
même  aux  chevaux ,  Se  que  les  Brafleuis  l'em- 
ployent  volontiers.  Sa  paille  eft  bonne  pour  les  va- 
ches: Voye-{  les  Elémens d' Agriculture,  T.  2.  p.  405. 
On  coupe  la  plante  en  verd  ,  pour  l'ufage  des  che- 
vaux qu'on  veut  rafraîchir,  Se  pour,  nourrir  les 
ânefïès  dont  on  fait  prendre  le  lait  à  des  malades. 
La  tifanne  d'Orge  eft  utile  dans  les  maladies  ai- 
guës Se  bilieufes.  Elle  fait  revenir  le  lait,  fur-tout 
fi  on  y  met  un  peu  de  fenouil  :  elle  eft  bonne  pour 
les  étiques  Se  les  phthifiques  ,  parce  qu'elle  nourrit 
&  qu'elle  eft  ailée  à  digérer;  outre  qu'elle  n'eft 
point  toujours  auifi  venteufe  que  quelques-uns  ont 
penfé. 

Manière  de  faire  la  Tifanne  d'Orge. 

Prenez  une  poignée  d'Orge ,  nettoyée  de  toute 
ordure;  &:  après  l'avoir  lavée  ,  faites-la  un  peu 
bouillir.  Il  faut  jetter  cette  première  eau  ;  Se  faire 
bouillir  le  grain  dans  une  féconde  ,  avec  le  chien- 
dent ,  Se  les  autres  racines  ou  herbes  qu'on  iu^e  à 
propos  d  y  ajouter.  11  ne  huit  pas  attendre  que  l'Or- 
ge foit  crevée;  mais  feulement  qu'elle  foit  bien 
renflée.  Alors  on  retire  la  tifanne  ;  que  l'on  peut 
paffer  par  un  linge  bien  net ,  &c  enfuite  on  en  fait 
ufage.  Cette  tifanne  eft  rafraîchiflante,  émolliente , 
un  peu  déterfive  ,  &c  légèrement  apéritive.  On  s'en 
fert  particulièrement  dans  les  maux  dégorge,  dans 
lefquels  on  peut  l'employer  aufli  pour  délayer  les 
remèdes  qu'on  ordonne  en  gargarifme. 

La  farine  d'Orge  eft  maturative  ;  étant  cuite  avec 
du  vinaigre, &  appliquée  en  cataplafme,  chaude,  elle 
guérit  la  gratelle.  Les  Brafleurs  employent  le  grain 
pour  faire  la  bierre  ;  après  l'avoir  fait  germer ,  pour 
en  corriger  la  vifeofité.  Voye\  Bierre. 

On  appelle  Orge  Mondée  les  grains  d'Orge  dont 
on  a  féparé  l'écorce.  Une  des  meilleures  eft  celle 
qui  vient  de  Vitry-le-François.  Celle  qui  eft  appor- 
tée de  Souabe  Se  d'autres  endroits  d'Allemagne , 
eft  dure,  prefque  ronde  ,  blanche  ,  aflez  polie;  Se 
guéres  plus  grolfe  que  du  millet ,  à  caufe  que  le 
moulin  l'a  comprimée  Se  arrondie.  On  l'appelle  Orge 
Perlée.  Comme  l'écorce  ne  fubfifte  plus,  ce  grain 
ne  communique  point  d'âcreté  aux  1  îfannes  que  l'on 
en  fait.  On  le  mange  auffi  comme  du  ris. 

Tifanne  d'Orge  Mondée. 

Faites  cuire  de  ce  grain  pendant  aflez  long- 
rems  dans  une  fufrîfante  quantité  d'eau  ;  coulez  la 
tout  de  fuite;  &  ajoûtez-y  nn  peu  de  fucre.  On  don- 
ne à  cette  tifanne  le  nom  de  Crème  d'Orge. 

Il  faut  avoir  foin  d'écumer  l'Orge  ,  quand  elle 
bout.  On  a  coutume  de  n'en  mettre  qu'une  cuil- 
lerée j  fur  une  pinte  d'eau.  On  la  retire  quand  elle 
eft  diminuée  d'une  fixieme  partie  ou  environ.  Cette 
tifanne  eft  plus  nourriffante  6c  plus  adouciflante 
que  la  tifanne  commune  d'Orge.  Pour  la  rendre 
encore  plus  nourriffante  ,  on  y  met  partie  égale  de 
lait.  L'ufage  ordinaire  de  cette  tifanne  eft  d'en 
boire  une  chopine;  dans  laquelle  on  fait  diffoudre 
environ  une  once  de  fucre  :  on  prend  cette  quantité, 
en  une  ou  plufieurs  fois ,  à  volonté.  Ce  remède  eft 
excellent  pour  rafraîchir  la  poitrine ,  Se  les  entrail- 
^s  échauffées.  On  fait  entrer  auffi  quelquefois  la 
tifanne  fimple  d'Orge  mondée,  dans  les  émulfions 
des  quatre  femences  froides. 

Comme  cette  préparation  d'Orge  eft  adouciflante 
Se  émolliente,  elle  fert  à  provoquer  le  fommeil ,  à 
exciter  les  crachats ,  Se  à  tempérer  les  âcretés  qui 
tombent  dans  la  poitrine. 

Sucre  d'Orge.  Voye^  Sucre. 

L'ORGEAT  eft  une  liqueur  dont  on  ufeênEté, 
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autant  à  caufe  de  fa  délicatefle  ,  que  parce  qu'elle 
contribue  à  la  fanté  en  rafraîchiiTant.  Il  y  a  plusieurs 
manières  de  préparer  l'Orgeat. 

i .  Lavez  trois  onces  d'Orge  bien  choifie.  Enfui- 
te  faites-la  bouillir  dans  une  livre  8c  demie  d'eau 
commune  ,  l'etpace  d'un  demi  quart-d'heure.  Jettez 
cette  première  eau  ;  remettez  l'Orge  dans  une 
ièconde,  &  faites  bouillir  doucement  jufqu'à  ce 
que  l'Orge  foit  crevée.  Alors  .retirez  la  décoction  y 
8c  l'ayant  laiflee  refroidir  à  demij  vous  écraferez    Je  convertir  en  Orge  :  ce  qui  eft  également  contraire 
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quand  on  les  feme  dans  un  bon  fond  bien  cultivé 
8c  bien  fumé.  Elles  fe  plaifent  mietix  dans  les  ter- 
res douces  ,  que  dans  celles  qui  font  argilleufes. 
Mais  nous  n'avons  garde  d'adopter  le  préjugé,  qui 
veut  qu'une  terre  forte  8c  humide  change  en  aveïne 
l'Orge  qu'on  y  a  femée.  L'étude  de  la  Phyfique  eft  au- 
jourd'hui trop  éclairée  pour  fuivre  de  telles  erreurs , 
dictées  par  le  défaut  dobfervation.  D'autres  La- 
boureurs s'imaginent  aufli  que  le  bled  de  Mars  peut 


l'Orge,  avec  l'eau  qui  refte ,  8c  paflerez  le  tout  par 
un  tamis  ;  ou  ,  à  fon  défaut ,  par  un  linge  bien  net 
de  leifive.  Puis  ayant  ajouté  autant  de  fucre  qu'il  eft 
néceffaire ,  vous  ferez  mitonner  ce  mélange ,  fui- 
un  petit  feu,  jufqu'à  confîftance  de  panade  claire; 
que  vous  prendrez  à  l'heure  du  fommeil.  Ce  remède 
nourrit,  en  rafraîchiiTant  8c  humectant.  Il  eft  fpé- 
cifique  pour  les  inflammations  de  poitrine  ,  8c  pour 
les  toux  invétérées.  Si  l'on  veut  le  rendre  plus  nour- 
riflant ,  on  peut  y  ajouter  un  quart  de  lait  frais 
bien  écume.  On  ajoute  quelquefois  à  l'Orge ,  les 
femences  de  melon  8c  de  concombre  ,  8c  les  aman- 
des douces  pilées.  Pour  rendre  cette  boiflon  en- 
core plus    agréable  ,  on  y  peut    mêler   quelques 


à  l'expérience  des  Naturaliftes  :  Confultez  le  Traité 
de  la  Culture  des  Terres  ,  Tome  VI  ,  page  3  90  -y  8c 
le  Journal  (Economique  ,  Novembre  1753  ,  p.  149. 

L'Orge  vient  très-bien  dans  un  fable  gras  ,  mêlé 
de  gravier  :  8c  fa  farine  eft  alors  d'un  beau  blanc. 

Quand  on  feme  de  l'Orge  en  automne,  on  doit 
le  faire  aufli-tôt  qu'on  le  peut  ;  afin  qu'elle  ac- 
quière allez  de  vigueur  pour  réfifter  aux  gelées. 
Voyez  le  Traité  de  la  Culture  des  Terres',  Tome  VI, 
page  389  ;  Tome  V,  pages  451  ,  451,  45  3.  Cette 
Orge  eft  mûre  à  la  fin  de  Juin,  ou  au  commen- 
cement de  Juillet. 

Comme  les  Orges  font  fufceptibles  de  froid , 
c'eft  une   raifon  pour  ne   pas  fe   prefler   de  femer 


gouttes  d'eau  de  fleuis  d'orange  3  ou  autre  fem-     celles  que   Ton  ne  met  en  terre   qu'au  printems 


blable.  [  Cette  méthode  eft  beaucoup  moins  d'ufage 
que  la  fuivante  ;  où  on  n'emploie  pas  d'Orge  ]. 

2.  Prenez  une  once  de  graine  de  melon  bien 
mondée  ;  que  vous  mettrez  fur  une  pinte  d'eau  : 
vous  y  pouvez  aufli  ajouter  deux  ou  trois  amandes 


Mais  aufli  il  faut  ne  point  trop  tarder.  De-là  vient 
le  Proverbe  :  A  la  S.  George  Jemes  ton  Orge  ;  à  la 
S.  Marc  il  ejl  trop  tard  :  pour  dire  qu'il  faut  avoir 
fini  cette  femaille  avant  le  a  3  d'Avril. 

L'Orge  a  très-bien  réuflî  ,  8c  le  grain  étoit  de  bon- 
ameres  pilées  ,  8c  autant  de  douces  j  ces  amandes     ne  qualité  ,  dans  des  années  où  après  un  hiver  doux 


lui  donnent  bon  goût.  Vous  pilerez  bien  le  tout 
dans  un  mortier  ,  8c  le  réduirez  en  pâte  :  de  peur 
qu'elle  ne  tourne  en  huile  en  la  pilant ,  vous  l'ar- 
roferez  de  deux  ou  trois  gouttes  d'eau.  Lorfque 
votre  graine  8c  vos  amandes  feront  bien  pilées  j 
vous  y  mettrez  trois  onces  ou  un  quarteron  de  fu- 


8c  fort  fec ,  le  printems  étoit  froid  8c  médiocre- 
ment humide  ,  le  mois  de  Juin  8c  une  partie  de 
Juillet  abondans  en  pluie ,  la  fin  de  Juillet  très- 
chaude  ,  8c  le  mois  d'Août  affez  beau  quoique 
fans  chaleur. 

M.  Tillet  regarde  comme  certain ,  que  l'Orge 


cre  ,  ou  environ;  que  vous  pilerez  bien  avec  la  pâ-     commune  n'eft  pas  fujette  à  la  carie,  même  dans  le 
te.  Après  cela   vous  mettrez  cette  pâte    dans  de     cas  où  fes  grains  feroient  noircis  avec  la  carie  du 


l'eau ,  8c  l'y  délayerez  bien  -y  vous  y  mettrez  enfuite 
fept  ou  huit  gouttes  d'eau  de  fleurs  d'orange  ,  ou 
à-peu-près  une  demi-cuillerée  ;  8c  paflerez  le  tout 
par  une    étamine  ou  un  linge  bien  blanc  ;  mais 

Îdutôt  par  l'étamine  que  par  le  linge ,  parce  qu'il 
ui  donne  quelquefois  un  mauvais  goût.  Cela  fait , 
vous  paflerez  bien  le  marc  ,  afin  qu'il  n'y  refte 
rien  j  vous  ajouterez  ,  fi  vous  voulez ,  un  poiflon 
de  bon  lait  de  vache  ;  vous  mettrez  le  tout  rafraî- 
chir dans  une  bouteille  }  8c  la  r emuerez  bien ,  avant 
d'en  donner  à  boire. 

Culture  de  TOrge. 


froment  j  mais  que  d'un  autre  côté ,  ce  grain  eft 
fort  fujet  au  charbon.  Ce  curieux  8c  exact  Obfer- 
vateur  ,  foupçonne  que  la  poufliere  des  grains  char- 
bonnés  eft  dangereufe  pour  les  grains  qui  en  font 
noircis  ;  8c  que  le  nitre  8c  la  chaux  ,  qui  en  préfer- 
vent fi  bien  le  froment,  n'ont  aucun  effet  à  l'égard 
de  l'Orge.  La  rouille  attaque  quelquefois  ce  grain. 
Un  Anonyme  qui  a  donné  un  mémoire  fur  la 
nielle  ,  dans  le  Journal  (Economique  ,  mois  de  No- 
vembre 175 1,  a  obfervé  que Torfqu'il  furvient  un 
tems  chaud  ,  quand  l'Orge  n.  1  commence  à 
pouffer,  c'eft-à-dire  un  mois  après  qu'on  l'a  femée, 


elle  eft  beaucoup  charbonnée.   Il  explique  ce  fait 

ïl  y  a  de  l'efcourgeon  ,  (  n.  2.)    que  l'on  feme  en  par  la  trop  prompte  &  trop  abondante  végétation 

automne  ,  comme  le  froment ,  dans  une  terre  bien  qu'occafionne  la  chaleur  :  d'où  s'enfuivent  des  en- 

labourée  8c  bien  amendée  :  on  l'appelle  alors  Orge  gorgemens ,  8c   Fextravafation  8c  déperdition  des 

Prime.  D'autre  fe  feme  au  printems.  Cette  faifon  fucs.  C'eft  aufli  à  ces  effets  qu'il  attribue  toujours 

eft  celle  des  autres  efpeces.  la  nielle. 

L'Orge  paflè  pour  fatiguer  les  terres }  plus  qu'au-  Il  eft  conftamment  bon  de  femer  l'Orge  par  un 


cun  autre  grain. 

On  a  l'expérience  confiante  ,  qu'elle  épuife  plus 
la  ter re  pour  le  bled  qu'on  voudroit  y  mettre  en 


tems  fec  ;  l'humidité  étant  nuifible  à  cette  femaille. 
Comme  l'Orge  talle  plus  que  le   froment ,   011 
peut  dans  la  Nouvelle  Culture  en  efpacer  les"  grains 


fuite  ,  que  ne  fait  l'aveine.  Si  on  mettoit  de  l'Or-  à  neuf  pouces  les  uns  des  autres.  (  Culture  des  Ter- 

ge  dans  une  terre  aufli-bien  préparée,  on  en  feroit  .tes  ,  Tome  II ,  page  94  ).  Voyez  le  cinquième  Vo- 

plus  certain  d'avoir  une   excellente  récolte:  Voy«  lume  du  même  Ouvrage,  page  123  &  fuivantes. 
le  Traité  de  la  Culture  des  Terres,  Tome  IV  ,  pages         Le  boifleau  d'Orge ,  mefure  de  Paris  ,  pefe  vingt 

80,  8c  81.  Mais  comme  ce  grain  n'eft  pas  n  pré-  à  vingt-quatre  livres.  Ce   grain  eft  difficile  à  con- 

cieux  que  le  froment,  8c  qu'il  n'exige  pas  tant  de  cul-  fetver.  Voyez  le  Traité  de  la  Culture  des  Terres  , 

ture,  on  le  feme  dans  une  terre  qui  n'a  eu  qu'un  ou  Tome  V  ,  page  302  ,   303  ,  307. 
deux  labours.  Il  faut  cependant  qu'il  en  ait  au  moins         M.  Mills  (  Syjlem  oj  praclical  Husbandry  3  vol.' 

deux,  pout  venir  bien  dans  une  terre  qui  n'eft  ni  lé-  III ,  p.  99  )  dit  que  la  balle  de  ce  grain  fe  détache 

gère  ni  forte.  aifément  fous  le  fléau  ,  quand  on  en  a  laifle  les  ja- 

Toutes  les  efpeces  produifent  quantité  de  grain  velles  fe  charger  de  rofée  avant  de  les  ferrer.  Il 
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femble  ajouter  que  cette  précaution  fait  aufïï  que 
l'on  peut  en  toute  fureté  lanTer  les  gerbes  d'Orge  en 
tas  une  année  entière ,  fans  les  battre. 

O  R  G  É  E  (  Eau  de  Cannelle  ).  Voyez  ce  titre  , 
dans  l'article  Cannelle. 

ORGEOLET:  Maladie.  Confulte^  l'article 
Tr  ach  o  m  a. 

ORGUEIL:  Terme  de  Mécanique.  C'eft  une 
grofle  cale  de  pierre ,  ou  au  moins  de  bois  ;  que 
les  ouvriers  mettent  fous  le  bout  d'un  levier  ou 
d'une  pince ,  pour  fervir  de  point  d'appui  ou  de 
centre  au  mouvement  circulaire  d'une  pelée  ou  d'un 
abattage.  Vitruve  l'appelle  Hypomochlion.  Ce  centre 
de  mouvement  fert  pour  lever  ou  pour  baifler.  Les 
ouvriers  lui  ont  donné  ce  nom  (  félon  Nicot  )  à  caufe 
que  cette  pierre  fait  mouvoir  une  mafle  cent  fois 

Î)lus  pefante  ,  8c  l'oblige  à  changer  de  place.  Mais 
a  vérité  eft  qu' Orgueil  machine  ,  8c  Orgueil  vice  , 
viennent  du  Grec  'Qfww  {je  ni 'élevé)  j  parce  que 
l'Orgueil  vice,  élevé  8c  enfle  le  cœur  de  l'homme  , 
comme  l'Orgueil  machine  fert  à  élever  des  fardeaux* 
&  à  les  faire  changer  de  place. 

O  R  I 

ORIGAN:  en  Latin  ORIGANUM:  &  en 
Anglois.  O  R  I  G  A  N  Y.  Ce  genre  de  Plantes  por- 
te des  fleurs  labiées  :  dont  la  lèvre  fupérieure  eft 
droite ,  échancrée  8c  arrondie  \  8c  celle  d'en  bas  , 
découpée  en  trois  parties  longuettes  ,  dont  la 
moyenne  pend  plus  bas  que  les  autres.  Le  calyce 
eft  une  efpece  de  cornet ,  terminé  par  quatre  ou 
cinq  dentelures  pointues  8c  égales ,  qui  ne  s'éva- 
fent  point  j  enforte  que  la  fleur  étant  paflée  ,  ce 
calyce  repréfente  une  capfule  ovale ,  dont  l'ouver- 
ture eft  fermée  par  le  rapprochement  des  pointes  , 
8c  bouchée  par  des  poils  difpofés  en  rayons.  Ces 
rieurs  naiflent  en  épis  quadrangulaires  ;  dont  cha- 
que rang  eft  compofé  d'écaillés  qui  fe  croifent  par 
paires. . 

EJpetes. 

i .  Origanum  vulgarc  fpontaneum  J.  B.  Cette  plante 
çft  fort  commune  dans  les  bois ,  &c  ailleurs  à  la 
campagne  ,  fur  des  hauteurs,  dans  les  Pays  chauds. 
On  la  nomme  marjolaine  Sauvage  ;  marjolaine  Bâ- 
tarde. Elle  porte  plufieurs  tiges  droites  ,  quelque- 
fois purpurines ,  très-velues  ,  fermes  ,  hautes  d'un 
à  deux  pieds.  De  leurs  nœuds  fortent ,  par  paires , 
des  feuilles  blanchâtres  en  deflbus ,  garnies  d'un 
duvet  doux  &c  court ,  faites  en  fer  de  pique ,  très- 
légerement  dentelées  ,  marquées  de  plufieurs  ner- 
vures parallèles  qui  font  angle  avec  celle  du  milieu, 
£c  font  faillantes  par  deflous.  Les  pédicules  de  ces 
feuilles  font  très -velus,  &  blanchâtres.  D'entre 
les  aiflelles  naiflent  plufieurs  étages  de  feuilles  op- 
pofées  ,  dont  une  paire  croife  l'autre.  C'eft  le  Pot 
Marjoram  des  Anglois. 

2.  Origanum  fylvejlre  humile  C.  B.  Cette  efpece 
eft  la  plus  commune  dans  nos  cantons  :  quoique  la 
précédente  s'y  trouve  aufli.  Sa  tige  s'élève  peu  ,  & 
eft  comme  rampante.  Ses  feuilles  font  velues.  Toute 
la  plante  a  un  air  de  bafilic. 

3 .  Origanum  Creticum  latifolium  tomentofum  \five 
Diclamnus  Creticus  Inft.  R.  Herb.  Le  Diclame  de 
Crète.  C'cft  une  plante  bafle  ;  dont  les  feuilles  font 
oppofées  par  paires ,  &c  en  ovale  ,  un  peu  terminées 
en  pointe,  toutes  blanches  de  duvet  à  travers  le- 
quel perce  une  couleur  verte,  fort  aromatique  \  8c 
ont  une  odeur  de  thim  ,  avec  une  faveur  vive  &c  pi- 
quante fans"  âcreté.  Les  tiges  8c  branches  font  fe- 
ches  ,  ligneufes ,  menues ,  couvertes  de  duvet.  Il 
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y  a  quelques  feuilles  étroites  ,  au  bas  des  bran- 
ches :  mais  c'eft  principalement  à  leur  partie  fu- 
périeure qu'elles  exiftent. 

4.  Origanum  Heracleoticum  ,  Cunila  Gallinacea 
Plinii  y  C.  B.  Les  Anglois  l'appellent  aujourd'hui 
Winter  Sweet-Marjoram  :  8c  lui  donnoient  ancien- 
nement le  même  nom  qu'à  l'eipece  n.  1.  Ses 
tiges ,  hautes  d'environ  un  pied  8c  demi ,  font 
velues  ,  8c  purpurines.  Les  feuilles  font  ova- 
les 3  obrufes,  velues  ,  8c  portées  fur  de  courts  pé- 
dicules. Les  épis  des  fleurs  ont  environ  deux  pouces 
de  long  :  les  fleurs  font  petites  8c  blanches  \  8c  pa- 
roiflent  dès  le  mois  de  Juillet.  Cette  plante ,  quoi- 
que originaire  du  Levant,  &c  de  l'Europe  méridio- 
nale ,  s'eft  bien  familiarifée  avec  les  climats  moins 
chauds. 

5.  Origanum  foliis  ovalibus  obtujïs  ;  fpicis  fubro- 
lundis  compaclis  ,  pubefeentibus  ,  Horti  Cliff.  La 
Marjolaine  ordinaire.  Ses  tiges  font  menues ,  très- 
fermes  ,  couvertes  d'un  duvet  abondant.  Les  feuil- 
les ,  portées  par  un  pédicule  court ,  font  en  ovale 
irréguliere,  anguleufes  ,  terminées  par  une  pointe  5 
blanchâtres  }  cotonées  ,  longues  d'environ  un  pou- 
ce. De  leurs  aiflelles  naiflent  beaucoup  de  petites 
feuilles  opftofées  par  paires,  dont  les  pédicules  font 
longs.  La  plante  entière  a  une  odeur  agréable  ,  qui 
tient  de  celle  du  marum.  Les  fleurs  naiflent  en 
épis  courts,  Se  peu  confidérables.  Cette  efpece  for- 
me quelquefois  une  efpece  de  fous-arbrifieau. 

6.  Origanum  foliis  carnqfis  tomentojls  Linn.  Sp. 
Plant.  C'eft  le  Marjorana  rotundifolia  fcutellata 
exotica  H.  R.  Par.  Cette  plante  ,  Africaine  ,  eft 
vivace  ,  &c  forme  un  arbufle  communément  haut 
d'environ  un  pied  &c  demi.  Ses  branches  font  gar- 
nies de  feuilles  arrondies,  épaifles ,  velues,  creu- 
fées  en  cuillercn  \  8c  qui  ont  à-peu-près  l'odeur 
agréable  de  celles  du  n.  5  ,  mais  très  -  vive  Les 
fleurs  font  en  état  dans  les  mois  de  Juillet  8c  Août. 

7.  Il  y  a  une  marjolaine  qu'on  furnomme  Muf- 
quée  ;  d'autre  Citronéc.  La  marjolaine  à  petites 
feuilles  eft  qualifiée  de  Gentille  :  elle  a  beaucoup 
d'odeur. 

Culture. 

Le  n.  1  fe  multiplie  naturellement  beaucoup 
par  fes  femences.  On  peut  aufli  le  multiplier  en 
éclatant  fes  racines  ,  durant  l'automne.  Pourvu  que 
le  fol  ne  foit  pas  trop  humide  ,  toute  terre  8c  toute 
expofition  lui  conviennent. 

Il  en  eft  de  même  du  n.  2. 

On  fait  des  boutures ,  8c  des  marcottes ,  du  n.  5 , 
pendant  l'Été.  Après  les  avoir  féparé  de  la  plante , 
on  les  tient  dans  des  pots,  à  l'ombre,  8c  couver- 
tes de  cloches  de  verre,  pour  que  l'air  ne  les  frap- 
pe point.  On  les  humeéte  un  peu  ,  de  tems  à  au- 
tre. Quand  elles  ont  bien  repris  ,  on  les  levé  pour 
les  mettre  chacune  féparément  dans  des  pots  gar- 
nis de  terre  légère  :  8c  on  les  tient  à  l'ombre ,  juf- 
qu'à  ce  qu'elles  ayent  produit  de  nouvelles  raci- 
nes. Alors  on  les  expofe  au  grand  air.  En  automne 
on  les  place  fous  les  chaflis  d'une  couche  chaude  ; 
ayant  foin  de  leur  donner  de  l'air  quand  il  fait 
doux.  Au  printems  fuivant ,  on  peut  les  mettre  en 
pleine  terre  ,  qui  foit  feche  ,  8c  près  d'un  mue 
expofé  au  grand  foleil.  Ces  plantes  y  fubfifteront 
bien  dans  les  hivers  qui  ne  feront  pas  rigoureux. 
Mais  il  fera  toujours  prudent  de  n'en  rifquer  ainfi 
qu'un  certain  nombre. 

Le  n.  4  fe  plaît  dans  un  terrein  fec.  On  le  mul- 
tiplie 8c  cultive  comme  le  n.  1. 

La  culture  des  an.  '5  8c  7  ,  f e  borne  à  mettre  les 
plantes  à  une  belle  expofition.  On  les  multiplie  ai- 
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fément  de  drageons  enracinés.  Si  on  les  lailïe  paffer 
l'hiver  en  pleine  terre  ,  il  faut  les  butter  bien  fer- 
me jufquà  leur  fommet.  La  marjolaine  citronée 
n'exige  pas  même  ce  foin.  11  fuffit  d'en  planter  les 
drageons  au  mois  de  Septembre  j  elle  pouffe  en- 
fuite  avec  vigueur.  Pour  que  ces  plantes  devien- 
nent belles  ,  il  faut  fouvent  les  baigner  Se  leur  la- 
bourer le  pied ,  pincer  l'extiêmité  des  rameaux  à 
mefuie  qu'elle  grandit  :  on  leur  fait  prendre  ainfi 
telle  forme  que  l'on  veut. 

On  multiplie  de  boutures  &  de  marcottes ,  le 
n.  G  ,  que  l'on  traite  en  plante  exotique. 

Ufages. 

Les  nn.  i  Se  i  font  d'ufage  en  Médecine.  Ces 
plantes  font  aléxipharmaques.  Leurs  fleurs  ,  mê- 
lées dans  les  fa-lades  ,  fortifient  l'eftomac  ,  ôtent  le 
mal  de  cœur ,  aiguifent  l'appétit  ;  Se  paifent  pour 
être  fort  utiles  quand  on  a  mangé  des  champi- 
gnons dangereux.  En  général ,  l'Origan  cuit  dans 
du  vin  y  Se  mis  fur  les  reins  ,  ôte  la  difficulté  d'u- 
riner. Cuit  dans  du  vin  ,  Se  avalé  enfuite ,  il  eft 
bon  contre  les  morfures  des  bêtes  venimeufes ,  les 
piquûres  de  feorpion ,  Sec.  Un  cataplaftïfe  fait  d'O- 
rigan Se  de  farine  d'orge  cuits  enfemble ,  réfout 
les  parotides.  Sa  décoction  eft  bonne  pour  fortifier 
les  nerfs  &  autres  parties  lafles  Se  débiles.  Les  fleurs 
&c  feuilles  de  l'Origan  ,  fechées  au  feu  fur  une  bri- 
que ,  puis  enveloppées  bien  chaudement  dans  un 
linge  ,  Se  appliquées  fur  la  tête  ,  guériflent  le 
rhume. 

La  décoction  d'Origan  dans  de  l'eau  eft  bonne 
pour  les  douleurs  d'eftomac,  Se  la  cardialgie.  Cette 
plante  ,  prife  avec  de  l'hydromel  ,  lâche  le  ventre 
tort  doucement ,  purge  par  bas  la  mélancolie  y  Se 
provoque  le  flux  des  règles.  Mangée  avec  des  figues, 
elle  eft  utile  à  l'hydropifie  Se  aux  convulfions. 

Les  Anciens  vantoient  beaucoup  la  racine  du  dic- 
tante de  Crète ,  pour  remédier  aux  venins  Se  poi- 
fons. 

La  décoction  du  n.  4  dans  du  vin  ,  prife  en  breu- 
vage ,  eft  bonne  contre  les  morfures  des  ferpens  , 
le  poifon  de  la  ciguë  j  Se  pour  faire  évacuer  le  me- 
conium.  La  poudre  de  cette  plante ,  bue  avec  de 
l'hydromel ,  purge  par  bas  les  humeurs  mélancoli- 
ques. La  fomentation  de  fa  décoction  eft  bonne  con- 
tre la  gratelle  ,  les  dartres  ,  Se  la  jaunifle. 

La  marjolaine  ,  n.  5 ,  eft  vulnéraire ,  céphalique  , 
hyftérique ,  carminative  ,  pectorale  ,  ftomachale , 
fternutatoire,  &  utile  aux  nerfs.  On  fe  fert  ordinai- 
rement de  fes  feuilles ,  foit  en  mafticatoire ,  foit 
en  gargarifme  ;  Se  même  en  errhine  ou  fternuta- 
toire ,  tant  pour  jetter  dehors  ce  qui  incommode 
le  cerveau  ,  que  pour  le  fortifier  :  on  fe  fert  auflî 
de  fa  graine  pour  les  mêmes  effets.  On  n'emploie 
que  les  fommités,  dans  les  trochifques  d'Hedicroum. 
Sa  décoction  ,  prife  en  breuvage ,  eft  utile  à  ceux 
qui  commencent  à  devenir  hydropiques  ,  à  la  diffi- 
culté d'uriner ,  £e  aux  tranchées  de  ventre.  Les 
feuilles  feches  appliquées  avec  du  miel ,  guériflent 
les  meurtriflures  :  appliquées  en  liniment,  avec  de 
la  poudre  de  griotte  feche  ,  elles  diminuent  l'in- 
flammation des  yeux.  On  mêle  auflî  la  marjolaine 
dans  les  médicamens  qui  fervent  à  délafler  ;  Se  dans 
les  emplâtres  échauffons. 

Errhine  ou  Sternutatoire  ,  de  marjolaine.  Faites 
bouillir  deux  pincées  de  marjolaine ,  avec  demi- 
dragme  d'ellébore  blanc  ,  dans  fix  onces  d'eau ,  juf- 
qu'à  réduction  d'un  tiers.  Enfuire  paffez  la  liqueur  ; 
Se  refpirez-en  par  le  nés.  Ce*  remède  eft  excellent 
contre  le  rhume  du  cerveau. 
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La  fimple  décoction  de  cette  plante ,  ou  fon  eau 
diftillée,  peuvent  en  certaines  occafions  produire 
le  même  effet  ;  aufli-bien  que  fes  fleurs  ,  Se  les  bou- 
tons de  fes  fleurs  3  réduits  en  poudre.  On  croit 
que  cette  décoction  eft  propre  à  difliper  les  vents, 
provoquer  les  règles  ,  Se  calmer  les  tranchées  de 
la  colique.  On  tire  de  cette  plante  une  huile  eflen- 
tielle  j  qui  entre  dans  les  préparations  propres  à 
fortifier  les  nerfs ,  &  à  faciliter  la  circulation  du 
fang  Se  des  autres  humeurs.  On  incorpore  la  pou- 
dre de  marjolaine  avec  la  marmelade  d'abricots  , 
Se  avec  la  conferve  de  fleurs  d'orange  j  pour  foula- 
ger  les  perfonnes  épileptiques  ,  ou  fujettes  au  trem- 
blement. 

ORILLON.  Foyei  Oreille,  Terme  de 
Jardinage.  Oreillon. 

ORÏNE.  J'ai  conferve  en  quelques  endroits  ce 
mot  employé  ci-devant  par  M.  Chomel.  Il  fignifie 
Race.  Confultez  ce  mot  dans  le  Dictionnaire  de 
l'Académie  Françoife. 

O  R  L 

O  R  L  E  :  Maladie.  Voyez  Enflure  des  Cou- 
chons. 

O  R  L  É  A  N  E.  Foyei  R  o  c  o  u. 

ORM 

ORMAYE;  ou  ORMOYE.  Terrein  planté 
en  ormes. 

ORME  :  en  Latin  Ulmus  :  Se  Elm,  en  Anglois. 
Dans  ce  genre  de  plantes  la  fleur  eft  deftituée  de  ca- 
lyce  ou  de  pétale  :  on  ne  détermine  pas  lequel  des 
deux  y  manque.  Soit  l'un ,  foit  l'autre ,  elt  d'une 
feule  pièce  ,  épaifle  ,  figurée  en  cloche  ,  divifée  en 
quatre  ou  cinq  parles  bords  ,  veite  à  l'extérieur, 
colorée  au  dedans.  Cette  partie  fubfifte  jufqu'à  la 
maturité  du  fruit.  En  dedans  de  la  fleur  font  quatre 
ou  cinq  étamines  ,  communément  aflez  longues  , 
terminées  par  des  fommets  qui  font  divifés  en 
quatre.  Le  piftil  eft  formé  d'un  embryon,  ou  ovai- 
re ,  arrondi  j  de  deux  ftyles  ;  Se  de  ftigmates  velus. 
Cet  embryon  devient  un  fruit  membraneux ,  ap- 
plati  en  feuillet,  prefque  oval,  ordinairement  échan- 
cré  par  le  haut  j  Se  dont  le  milieu  eft  relevé  en 
bolïe  ,  Se  contient  une  capfule  membraneufe  ,  plus 
ou  moins  approchante  de  la  forme  d'une  poire  :  où 
eft  renfermée  une  fubftance  arrondie  Se  un  peu  ap- 
platie.  Ces  fruits  tombent  lorfque  les  feuilles  de 
l'Orme  commencent  à  fe  développer. 

Tous  les  Ormes  fleuriflent  vers  le  mois  de  Mars. 
Les  fleurs  naiflènt  par  petits  pelotons ,  au  milieu  de 
quelques  écailles  qui  leur  fervent  comme  de  calyce 
commun. 

La  feuille  d'Orme  eft  entière  ,  ovale ,  divifée  à 
fa  bafe  en  deux  efpeces  d'arcs  ,  dont  l'un  eft  plus 
haut  que  l'autre  }  terminée  par  une  longue  pointe 
un  peu  contournée  ;  dentelée  Se  furdentée  fur  les 
bords,  ferme ,  plus  ou  moins  rude ,  fuivant  les  efpe- 
ces ;  fillonéeà  fa  face  fupérieure ,  Se  relevée  de  ner- 
vures faillantes  en  deflbus.  Ces  feuilles  font  alter- 
nes fur  les  branches. 

Efpeces. 

1 .  Ulmus  folio  latijfimo  feabro  Gerardi  Emac. 
U  Orme-Teille  ;  VTpreau  apporté  d'Ypres  par  Fran- 
çois I.  Sa  feuille  eft  médiocrement  rude  ;  mais 
fort  large.  Cet  arbre  devient  très  -:  grand.  Il  eft 
commun  dans  les  Pays  du  Nord.  C'eft.  le  Wàch- 
Haile  des  Anglois. 
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i.  Ulmus  folio  glabro  Ger.  Emac.  Celui-ci  a  les 
feuilles  liftes. 

3.  Ulmus  campejlris  &  Theophrajli  C.  B.  Les 
feuilles  de  cet  Orme  fauvage  ,  qui  eft  très  -  com- 
mun ,  font  larges  Se  rudes.  C'eft  un  grand  arbre. 

4.  Ulmus  major  Hollandia  ;  anguflis  &  magis  acu- 
minatïs  famarris  ;  folio  latiffimo  feabro  variegato 
Pluk.  Cet  Orme  que  nous  tenons  des  Hollandois  , 
a  les  feuilles  rudes ,  &:  panachées.  Ses  femences 
font  étroites ,  Se  fort  aiguës.  Son  écorce  eft  fon- 
gueufe. 

5.  On  nomme  improprement  Orme-Mâle  (  puif- 
que  tout  Orme  eft  hermaphrodite  )  ,  un  Orme  à 
petites  feuilles ,  qui  s'élève  fort  haut ,  Se  dont  1-es 
branches  font  raffemblées  près  de  la  tige. 

6.  Ce  qu'on  appelle  aulîî  improprement  Orme- 
Femelle  ,  a  de  très-grandes  feuilles ,  Se  les  branches 
écartées  du  tronc. 

7.  Ulmus  minor ,  folio  angujlo  feabro  Ger.  Emac. 
\JOrmille  j  le  Petit  -  Orme  ;  1 'Ormeau  j  ou  Orme- 
Nain  ,   qui  a  les  feuilles  rudes  Se  petites. 

Il  y  en  a  dont  les  feuilles  font  panachées  de  jau- 
ne ,  ou  de  blanc. 

Le  fol ,  ou  le  climat ,  occafionnent  plufieurs  va- 
riétés dans  les  efpeces  d'Ormes. 

Culture. 

La  graine  d'Orme  }  en  tombant  à  terre  lors  de 
fa  maturité  ,  en  Mars  ou  en  Avril ,  fe  feme  d'elle- 
même  ;  Se  produit  bien-tôt  un  plant  très-confidé- 
tablej  pourvu  qu'elle  fe  trouve  défendue  du  haie, 
Se  promptement  recouverte  d'une  petite  quantité 
de  terre. 

En  labourant  &  herfant  bien  la  terre  fous  les 
Ormes  ,  dans  la  faifon  où  cette  graine  tombe  ,  on 
leur  donne  lieu  d'être  fixées  par  les  pluies  Se  par  la 
rofée  ,  &  ainfî  de  lever  en  cet  endroit.  On  a  vu  de 
jeune  plant  ,  venu  de  la  forte ,  avoir  huit  à  douze 
pieds  de  hauteur  ,  au  bout  de.  trois  ans. 

On  peut ,  auffi-tôt  que  les  graines  font  tombées , 
les  répandre  fur  une  terre  bien  labourée.  Après 
quoi  on  les  recouvre  de  l'épaifleur  d'un  doigt ,  de 
terreau  ou  d'autre  terre  légère  j  &  on  a  foin  de  les 
défendre  du  hâle ,  jufqu'à  ce  que  les  jeunes  arbres 
fortent  de  terre. 

Les  Ormes  qu'on  élevé  de  femence  ,  fournif- 
fent  une  quantité  prodigieufe  de  variétés.  On  voit 
les  uns  porter  des  feuilles  qui  ne  foni  piefque  pas 
plus  larges  que  l'ongle ,  Se  d'autres  ,  en  avoir  de 
plus  grandes  que  la  main  :  tantôt  les  feuilles  font 
très-rudes  ,  ou  plus  molles  }  tantôt  ces  Ormes  s'é- 
lèvent à  des  hauteurs  fort  inégales  :  Il  s'en  trouve 
qui  rapprochent  leurs  branches  les  unes  tout  près 
des  autres ,  ou  qui  les  étendent  plus  ou  moins  en 
tout  fens. 

Par  rapport  aux  différens  ufages  qu'on  fe  pro- 
pofe  de  faire  de  ces  arbres,  il  eft  fouvent  avanta- 
geux d'avoir  une  certaine  quantité  d'Ormes1  de  la 
même  efpece.  C'eft  pourquoi  l'on  greffe  fur  les  au- 
tres ,  celles  que  l'on  veut  multiplier.  Cette  greffe 
fe  fait ,  pour  l'ordinaire ,  en  écuffon  à  œil  dor- 
mant. 

On  peut  en  élever  de  drageons  j  Se  de  rejets. 
Voyez  ce  qu'en  dit  M.  Duhamel  ,  dans  fon  Traité 
des  Semis  &  Plantations  ,   page  77,  78. 

Ces  arbres  aiment  à  être  en  fociété  :  ils  y  par- 
viennent à  une  belle  hauteur  ,  Se  ne  fe  dérobent 
point  mutuellement  la  nourriture  ,  pourvu  qu'ils 
foient  fuffifamment  efpacés  ,  Se  que  la  terre  fe  prê- 
te aux  diverfes  extenfions  des  racines.  Ils  réufîîf- 
fent  dans  des  endroits  fort  graveleux  ou  caillou- 
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ceux  :  ils  deviennent  même  alors  plus  propres  au 
charronage.  Quoiqu'ils  fe  plaifent  dans  une  terre  hu- 
mide ,  ils  ne  réumifent  point  dans  celles  qui  font 
ftoides  &  fpongieufes.  Le  fol  d'une  prairie  leur  eft 
très-convenable.  Plus  la  rerre  eft  meuble  ,  mieux 
ils  profitent.  Voyez  le  Traité  de  la  Culture  des  Ter- 
res ,  de  M.  Duhamel,  Tome  I.  pag.  6  &  7. 

Un  Orme  qu'on  lailfe  croître  fans  l'étêter,  fùb- 
fifte  un  fiecle  ,  fans  que  fa  tige  fe  creufe.  Mais 
fon  tronc  fe  pourrit  fort  vite  ,  quand  on  en  fait  des 
têtards.  Le  retranchement  répété  des  branches  Se 
des  rameaux  ,  fait  donc  un  tort  fenfible  à  ces  ar- 
bres quand  ils  font  grands.  Mais  le  fréquent  éla- 
gage  les  rend  fort  beaux. 

Le  n.  7  fouffre  volontiers  d'être  tondu  aux  ci- 
feaux  Se  au  croilfant. 

On  rifqueroit  de  faire  périr  une  allée  entière 
d'Ormes  ,  fi  on  faifoit  à  une  petite  diftance  un  large 
folTé  ,  dans  l'intention  peut-être  d'empêcher  que  les 
racines  n'endommageaifent  la  terre  voifine.  Dans 
le  cas  où  enfuite  il  s'écroulera  de  la  rerre  dans  le 
foffé ,  leurs  racines  pourront  s'y  étendre  :  enforte 
qu'à  la  longue<elles  remonteront  de  l'autre  côté  , 
Se  fe  diftribueront  dans  la  terre  labourée.  Alors  on 
verra  fenfiblement  les  Ormes  reprendre  ieur  pre- 
mière vigueur. 

Ufages. 

Nous  avons  déjà  obfervé  que  l'Orme  fert  au 
charronage  ;  fur-tout  lorfqu'ii  a  crû  dans  un  ter- 
rein  pierreux ,  ce  qui  le  rend  plus  fec ,  Se  d'un 
grain  plus  ferré.  Pour  cela  on  le  débite  en  moyeux  , 
eiîieux  ,  empanons ,  flèches  ,  jantes  Se  armons  ;  que 
l'on  vend  &  charrie  en  grume  :  Se  en  lifloirs  ,  mou- 
tons ,  Se  timons  3  qui  font  des  pièces  de  feiage. 

Il  fert  encore  à  taire  des  bois  de  galloches. 

On  forme  de  fuperbes  avenues  d'Orme  femelle , 
(n.6).  L'Orme  mâle  (n.  5  )  réuffit  merveilleufe- 
ment  en  lizieres.  Les  Ormes  à  très-pentes  feuilles, 
fervent  pour  l'ordinaire  à  faire  de  belles  paliifades; 
on  peut  les  élever  pour  les  tondre  en  boule  :  on 
en  forme  encore  des  falles,  des  tapis  ou  maffifs  fous 
de  grands  arbres  en  quinconce ,  en  les  tenant  à 
trois  pieds  de  hauteur. 

En  plantant  des  allées  d'Ormes ,  on  efpace  cha- 
que arbre  à  trois  toifes  les  uns  des  autres  ,  ou  mê- 
me à  trois  toifes  Se  demie  ,  Se  quelquefois  jufqu'à 
quatre. 

La  plupart  des  Ormes  viennent  bien  dans  les  fo- 
rêts. 

Les  anciens  Anglois  fe  font  fervi  du  n.  1  pour 
faire  de  grands  arcs.  Cet  arbre  ne  poufTè  point  de 
rejets  fur  le  tronc  ni  fur  les  grofles  branches.  Son 
bois  eft  tendre  ,  &prefque  auilî  doux  que  le  noyer» 
Le  n.  5  branche  beaucoup  ;  Se  fournit  quanti- 
té de  bois  tortu,  dont  les  courbes  font  d'un  grand 
fervice  pour  les  charrons  :  c'eft  pourquoi  on  le  fur- 
nomme  Tortillars.  Ce  bois  n'eft  cependant  pas  aufli 
dur  que  celui  du  n.  6  ,  qui  eft  chargé  de  nœuds  s 
Se  fort  bon  pour  des  moyeux  de  roues. 

On  fait  des  tuyaux  d'Orme  ,  pour  les  conduites 
d'eaux  :  Se  quoique  ce  bois  foit  fujet  à  fe  fendre , 
il  fe  conferve  néanmoins  lorfqu'il  eft  aiïis  dans  des 
terres  humides  Se  marécag'eufes  ;  Se  il  fe  pourrit 
promptement  dans  les  autres. 

Les  feuilles  des  Ormes  font  un  peu  mucilagi- 
neufes  \  Se  font  regardées  comme  vulnéraires ,  af- 
tringenres.  Le  mucilage  que  rend  l'écorce  des  jeu- 
nes branches  froiffées  dans  l'eau  ,  eft  un  des  meil- 
leurs remèdes  qu'on  puifle  employer  contre  la  brû- 
lure.   . 
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fément  de  drageons  enracinés.  Si  on  les  laiffe  pafler 
l'hiver  en  pleine  tecre  ,  il  faut  les  butter  bien  fer- 
me jufqu  à  leur  fommet.  La  marjolaine  citronée 
n'exige  pas  même  ce  foin.  11  fuffit  d'en  planter  les 
drageons  au  mois  de  Septembre  j  elle  poulfe  en- 
fuite  avec  vigueur.  Pour  que  ces  plantes  devien- 
nent belles ,  il  faut  fouvent  les  baigner  Se  leur  la- 
bourer le  pied,  pincer  l'extrémité  des  rameaux  à 
mefure  qu'elle  grandit  :  on  leur  fait  prendre  ainfi 
telle  forme  que  l'on  veut. 

On  multiplie  de  boutures   &  de  marcottes ,  le 
n.  6  ,  que  l'on  traite  en  plante  exotique. 

Ufages. 

Les  nn.  i  &  2  font  d'ufage  en  Médecine.  Ces 
plantes  font  aléxipharmaques.  Leurs  fleurs  ,  mê- 
lées dans  les  falades  ,  fortifient  l'eftomac  ,  ôtent  le 
mal  de  cœur ,  aiguifent  l'appétit  ;  Se  palfent  pour 
être  fort  utiles  quand  on  a  mangé  des  champi- 
gnons dangereux.  En  général,  l'Origan  cuit  dans 
du  vin  ,  Se  mis  fur  les  reins  ,  ôte  la  difficulté  d'u- 
riner. Cuit  dans  du  vin  ,  Se  avalé  enfuite ,  il  eft 
bon  contre  les  morfures  des  bêtes  venimeufes,  les 
piquûres  de  feorpion ,  &c.  Un  cataplafrrfe  lait  d'O- 
rigan Se  de  farine  d'orge  cuits  enfemble ,  réfout 
les  parotides.  Sa  décodion  eft  bonne  pour  fortifier 
les  nerfs  &  autres  parties  lafles  Se  débiles.  Les  fleurs 
&c  feuilles  de  l'Origan  ,  fechées  au  feu  fur  une  bri- 
que ,  puis  enveloppées  bien  chaudement  dans  un 
linge  ,  Se  appliquées  fur  la  tête  ,  guériflent  le 
rhume. 

La  décoction  d'Origan  dans  de  l'eau  eft  bonne 
pour  les  douleurs  d'eftomac  ,  Se  la  cardialgie.  Cette 
plante  ,  prife  avec  de  l'hydromel  ,  lâche  le  ventre 
fort  doucement ,  purge  par  bas  la  mélancolie  >  Se 
provoque  le  flux  des  règles.  Mangée  avec  des  figues, 
elle  eft  utile  à  l'hydropifie  Se  aux  convulfions. 

Les  Anciens  vantoient  beaucoup  la  racine  du  dic- 
tame  de  Crète ,  pour  remédier  aux  venins  &c  poi- 
fons. 

La  décodion  du  n.  4  dans  du  vin ,  prife  en  breu- 
vage ,  eft  bonne  contre  les  morfures  des  ferpens  , 
le  poifon  de  la  ciguë  j  Se  pour  faire  évacuer  le  me- 
conium.  La  poudre  de  cette  plante ,  bûe  avec  de 
l'hydromel ,  purge  par  bas  les  humeurs  mélancoli- 
ques. La  fomentation  de  fa  décodion  eft  bonne  con- 
tre la  gratelle ,  les  dartres  ,  &  la  jaunifle. 

La  marjolaine  ,  n.  5 ,  eft  vulnéraire ,  céphalique  , 
hyftérique ,  carminative  ,  pedorale  ,  ftomachale , 
fternutatoire,  &  utile  aux  nerfs.  On  fe  ferr  ordinai- 
rement de  fes  feuilles,  foit  en  mafticatoire ,  foit 
en  CTarwarifme  j  Se  même  en  errhine  ou  fternuta- 
toire ,  tant  pour  jetter  dehors  ce  qui  incommode 
le  cerveau  ,  que  pour  le  fortifier  :  on  fe  fert  auflî 
de  fa  graine  pour  les  mêmes  effets.  On  n'emploie 
que  les  fommités,  dans  les  trochifques  d'Hedicroum. 
Sa  décodion  ,  prife  en  breuvage ,  eft  utile  à  ceux 
qui  commencent  à  devenir  hydropiques  ,  à  la  diffi- 
culté d'uriner ,  Jk  aux  tranchées  de  ventre.  Les 
feuilles  feches  appliquées  avec  du  miel ,  guériflent 
les  meurtriflures  :  appliquées  en  Uniment,  avec  de 
la  poudre  de  griotte  feche  ,  elles  diminuent  l'in- 
flammation des  yeux.  On  mêle  auflî  la  marjolaine 
dans  les  médicamens  qui  fervent  à  délafler  j  Se  dans 
les  emplâtres  échauffons. 

Errhine  ou  Sternutatoin  ,  de  marjolaine.  Faites 
bouillir  deux  pincées  de  marjolaine ,  avec  demi- 
dragme  d'ellébore  blanc  ,  dans  fix  onces  d'eau ,  juf- 
qu'à  rédudion  d'un  tiers.  Enfuite  paflez  la  liqueur  ; 
Se  refpirez-en  par  le  nés.  Ce'  remède  eft  excellent 
contre  le  rhume  du  cerveau. 
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La  fimple  décodion  de  cette  plante  ,  ou  fon  eau 
diftillée ,  peuvent  en  certaines  occasions  produire 
le  même  effet  ;  aufli-bien  que  {qs  fleurs  ,  Se  les  bou- 
tons de  fes  fleurs  3  réduits  en  poudre.  On  croit 
que  cette  décodion  eft  propre  à  diflîper  les  vents, 
provoquer  les  règles  ,  Se  calmer  les  tranchées  de 
la  colique.  On  tire  de  cette  plante  une  huile  eflen- 
tielle  }  qui  entre  dans  les  préparations  propres  à 
fortifier  les  nerfs ,  &  à  faciliter  la  circulation  du 
fang  Se  des  autres  humeurs.  On  incorpore  la  pou- 
dre de  marjolaine  avec  la  marmelade  d'abricots  , 
Se  avec  la  conferve  de  fleurs  d'orange  \  pour  foula- 
ger  les  perfonnes  épileptiques  ,  ou  fujettes  au  trem- 
blement. 

O  R  1  L  L  O  N.  Voyei  Oreille,  Terme  de 
Jardinage.  Oreillon. 

ORINE.  J'ai  conferve  en  quelques  endroits  ce 
mot  employé  ci-devant  par  M.  Chomel.  Il  lignifie 
Race.  Confultez  ce  mot  dans  le  Didionnaire  de 
l'Académie  Françoife. 

O  R  L 

O  R  L  E  :  Maladie.  Voyez  Enflure  des  Co- 
chons. 

O  R  L  É  A  N  E.  Foyei  Rocoo. 

ORM 

ORMAYE;  ou  ORMOYE.  Terrein  planté 
en  ormes. 

ORME  :  en  Latin  Ulmus:  Se  Elm,  en  Anglois. 
Dans  ce  genre  de  plantes  la  fleur  eft  deftituée  de  ca- 
lyce  ou  de  pétale  :  on  ne  détermine  pas  lequel  des 
deux  y  manque.  Soit  l'un ,  foit  l'autre ,  eft  d'une 
feule  pièce ,  épaifle  ,  figurée  en  cloche  ,  divifée  en 
quatre  ou  cinq  parles  bords  ,  verte  à  l'extérieur, 
colorée  au  dedans.  Cette  partie  fubfifte  jufqu'à  la 
maturité  du  fruit.  En  dedans  de  la  fleur  font  quatre 
ou  cinq  étamines  3  communément  aflez  longues  , 
terminées  par  des  fommets  qui  font  divifés  en 
quatre.  Le  piftil  eft  formé  d'un  embryon,  ou  ovai- 
re ,  arrondi  ;  de  deux  ftyles  -y  Se  de  ftigmates  velus. 
Cet  embryon  devient  un  fruit  membraneux  ,  ap- 
plati  en  feuillet,  prefque  oval,  ordinairement  échan- 
cré  par  le  haut  ;  Se  dont  le  milieu  eft  relevé  en 
bofle  ,  &  contient  une  capfule  membraneufe  ,  plus 
ou  moins  approchante  de  la  forme  d'une  poire  :  où 
eft  renfermée  une  fubftance  arrondie  Se  un  peu  ap- 
platie.  Ces  fruits  tombent  lorfque  les  feuilles  de 
l'Orme  commencent  à  fe  développer. 

Tous  les  Ormes  fleuriflent  vers  le  mois  de  Mars. 
Les  fleurs  naiflent  par  petits  pelotons ,  au  milieu  de 
quelques  écailles  qui  leur  fervent  comme  de  calyce 
commun. 

La  feuille  d'Orme  eft  entière  ,  ovale ,  divifée  à 
fa  bafe  en  deux  efpeces  d'arcs  ,  dont  l'un  eft  plus 
haut  que  l'autre  ;  terminée  par  une  longue  pointe 
un  peu  contournée  ;  dentelée  Se  furdentée  fur  les 
bords,  ferme ,  plus  ou  moins  rude ,  fuivant  les  efpe- 
ces ;  fillonéeà  fa  face  fupérieure ,  Se  relevée  de  ner- 
vures faillîmes  en  deflous.  Ces  feuilles  font  alter- 
nes fur  les  branches. 

Efpeces. 

1 .  Ulmus  folio  latiffimo  feabro  Gerardi  Emac. 
L'Orme-Teille  ;  YTpreau  apporté  d'Ypres  par  Fran- 
çois I.  Sa  feuille  eft  médiocrement  rude  ;  mais 
fort  large.  Cet  arbre  devient  très  -  grand.  Il  eft 
commun  dans  les  Pays  du  Nord.  C'eft,  le  Wïtch- 
EaTfe  des  Anglois. 
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1.  Ulmus  folio  glabro  Ger.  Emac.  Celui-ci  a  les 
feuilles  lifles. 

3.  Ulmus  campeflris  &  Theophrafli  C.  B.  Les 
feuilles  de  cet  Orme  fauvage  ,  qui  eft  très  -  com- 
mun ,  font  larges  8c  rudes.  C'eft  un  grand  arbre. 

4.  Ulmus  major  Hollandim  ;  angujlis  à'  ma  gis  acu- 
minatis  famarris  ;  folio  latijfimo  fcabro  variegato 
Pluk.  Cet  Orme  que  nous  tenons  des  Hollandois  , 
a  les  feuilles  rudes ,  &  panachées.  Ses  femences 
font  étroites ,  8c  fort  aiguës.  Son  écorce  eft  fon- 
gueufe. 

5.  On  nomme  improprement  Orme-Mâle  (puif- 
que  tout  Orme  eft  hermaphrodite  )  ,  un  Orme  à 
petites  feuilles  ,  qui  s'élève  fort  haut,  8c  dont  Les 
branches  font  raffemblées  près  de  la  tige. 

6.  Ce  qu'on  appelle  auflî  improprement  Orme- 
Femelle  ,  a  de  très-grandes  feuilles ,  8c  les  branches 
écartées  du  tronc. 

7.  Ulmus  minor ,  folio  anguflo  fcabro  Ger.  Emac. 
UOrmille  ;  le  Petit  -  Orme  ;  l'Ormeau  j  ou  Orme- 
Nain  ,  qui  a  les  feuilles  rudes  8c  petites. 

Il  y  en  a  dont  les  feuilles  font  panachées  de  jau- 
ne ,   ou  de  blanc. 

Le  fol ,  ou  le  climat ,  occasionnent  plusieurs  va- 
riétés dans  les  efpeces  d'Ormes. 

Culture. 

La  graine  d'Orme  3  en  tombant  à  terre  lors  de 
fa  maturité ,  en  Mars  ou  en  Avril ,  fefeme  d'elle- 
même  j  8c  produit  bien-tôt  un  plant  très-confidé- 
tablej  pourvu  qu'elle  fe  trouve  défendue  du  hâle  , 
8c  promptement  recouverte  d'une  petite  quantité 
de  terre. 

En  labourant  &  herfant  bien  la  terre  fous  les 
Ormes  ,  dans  la  faifon  où  cette  graine  tombe  ,  on 
leur  donne  lieu  d'être  fixées  par  les  pluies  8c  par  la 
rofée  ,  8c  ainft  de  lever  en  cet  endroit.  On  a  vu  de 
jeune  plant  >  venu  de  la  forte ,  avoir  huit  à  douze 
pieds  de  hauteur  ,  au  bout  de.  trois  ans. 

On  peut ,  aufïi-tôt  que  les  graines  font  tombées , 
les  répandre  fur  une  terre  bien  labourée.  Après 
quoi  on  les  recouvre  de  l'épailfeur  d'un  doigt ,  de 
terreau  ou  d'autre  terre  légère  j  &  on  a  foin  de  les 
défendre  du  hâle ,  jufqu'à  ce  que  les  jeunes  arbres 
fortent  de  terre. 

Les  Ormes  qu'on  élevé  de  femence  ,  fournif- 
fent  une  quantité  prodigieufe  de  variétés.  On  voit 
les  uns  porter  des  feuilles  qui  ne  font  prefque  pas 
plus  larges  que  l'ongle ,  8c  d'autres  ,  en  avoir  de 
plus  grandes  que  la  main  :  tantôt  les  feuilles  font 
très-rudes  ,  ou  plus  molles  \  tantôt  ces  Ormes  s'é- 
lèvent à  des  hauteurs  fort  inégales  :  Il  s'en  trouve 
qui  rapprochent  leurs  branches  les  unes  tout  près 
des  autres ,  ou  qui  les  étendent  plus  ou  moins  en 
tout  fens. 

Par  rapport  aux  différens  ufages  qu'on  fe  pro- 
pofe  de  faire  de  ces  arbres ,  il  eft  fouvent  avanta- 
geux d'avoir  une  certaine  quantité  d'Ormes  de  la 
même  efpece.  C'eft  pourquoi  l'on  greffe  fur  les  au- 
tres ,  celles  que  l'on  vtut  multiplier.  Cette  greffe 
fe  fait ,  pour  l'ordinaire ,  en  écuflon  à  ceil  dor- 
mant. 

On  peut  en  élever  de  drageons  ;  8c  de  rejets. 
Voyez  ce  qu'en  dit  M.  Duhamel  ,  dans  fon  Traité 
des  Semis  &  Plantations  ,   page  77,  78. 

Ces  arbres  aiment  à  être  en  fociété  :  ils  y  par- 
viennent à  une  belle  hauteur  ,  &  ne  fe  dérobent 
point  mutuellement  la  nourriture  ,  pourvu  qu'ils 
foient  fumfamment  efpacés  ,  8c  que  la  terre  fe  prê- 
te aux  diverfes  exténuons  des  racines.  Ils  réufïif- 
fent  dans  des  endroits  fort  graveleux  ou  caillou- 
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reux  :  ils  deviennent  même  alors  plus  propres  au 
charronage.  Quoiqu'ils  fe  plaifentdans  une  terie  hu- 
mide ,  ils  ne  réulîiffent  point  dans  celles  qui  font 
ftoides  &  fpongieufes.  Le  fol  d'une  prairie  leur  eft 
très-convenable.  Plus  la  terre  eft  meuble  ,  mieux 
ils  profitent.  Voyez  le  Traité  de  la  Culture  des  Ter- 
res, de  M.  Duhamel ,  Tome  I.  pag.  6  &  7. 

Un  Orme  qu'on  lailfe  croître  fans  l'étêter,  fub- 
fifte  un  fîecle  ,  fans  que  fa  tige  fe  creufe.  Mais 
fon  tronc  fe  pourrit  fort  vite  ,  quand  on  en  fait  des 
têtards.  Le  retranchement  répeté  des  branches  8c 
des  rameaux  ,  fait  donc  un  tort  fenfible  à  ces  ar- 
bres quand  ils  font  grands.  Mais  le  fréquent  éla- 
gage  les  rend  fort  beaux. 

Le  n.  7  fouffre  volontiers  d'être  tondu  aux  ci- 
feaux  8c  au  croiffant. 

On  rifqueroit  de  faire  périr  une  allée  entière 
d'Ormes  ,  li  on  faifoit  à  une  petite  diftance  un  large 
folfé  ,  dans  l'intention  peut-être  d'empêcher  que  les 
racines  n'endommageaifent  la  terre  voifme.  Dans 
le  cas  où  enfuite  il  s'écroulera  de  la  terre  dans  le 
fofle ,  leurs  racines  pourront  s'y  étendre  :  enforte 
qu'à  la  longue^elles  remonteront  de  l'autre  côté 
8c  fe  distribueront  dans  la  terre  labourée.  Alors  on 
verra  fenfiblement  les  Ormes  reprendre  ieur  pre- 
mière vigueur. 

Ufages. 

Nous  avons  déjà  obfervé  que  l'Orme  ferr  au 
charronage  ;  fur-tout  lorfqu'ii  a  crû  dans  un  ter- 
rein  pierreux ,  ce  qui  le  rend  plus  fec ,  8c  d'un 
grain  plus  ferré.  Pour  cela  on  le  débire  en  moyeux  , 
elîieux  ,  empanons  ,  flèches  ,  jantes  8c  armons  ;  que 
l'on  vend  8c  charrie  en  grume  :  8c  en  lifloirs  ,  mou- 
tons ,  8c  timons  _,  qui  font  des  pièces  de  feiage. 

11  fert  encore  à  faire  des  bois  de  gallocliL-s. 

On  forme  de  fuperbes  avenues  d'Orme  femelle;, 
(n.6).  L'Orme  mâle  (n.  5  )  réulfit  mei  veilleufe- 
ment  en  lizieres.  Les  Ormes  à  très-penres  feuilles, 
fervent  pour  l'ordinaire  à  faire  de  belles  palilfades; 
on  peut  les  élever  pour  les  tondre  eii  boule  :  on 
en  forme  encore  des  falles,  des  tapis  ou  maflïfs  fous 
de  grands  arbres  en  quinconce ,  en  les  tenant  à 
trois  pieds  de  hauteur. 

En  plantant  des  allées  d'Ormes ,  on  efpace  cha- 
que arbre  à  trois  toifes  les  uns  des  autres  ,  ou  mê- 
me à  trois  toifes  8c  demie  ,  8c  quelquefois  jufqu'à 
quatre. 

La  plupart  des  Ormes  viennent  bien  dans  les  fo- 
rêts. 

Les  anciens  Anglois  fe  font  fervi  du  n.  1  pour 
faire  de  grands  arcs.  Cet  arbre  ne  poufTe  point  de 
rejets  fur  le  tronc  ni  fur  les  grofles  branches.  Son 
bois  eft  tendre  ,  &  prefque  aulîi  doux  que  le  noyer, 
Le  n.  5  branche  beaucoup  ;  8c  fournit  quanti- 
té de  bois  tortu,  dont  les  courbes  font  d'un  grand 
fervice  pour  les  charrons  :  c'eft  pourquoi  on  le  fur- 
nomme  Tortillars.  Ce  bois  n'eft  cependant  pas  auflî 
dur  que  celui  du  n.  G  ,  qui  eft  chargé  de  nœuds , 
8c  fort  bon  pour  des  moyeux  de  roues. 

On  fait  des  tuyaux  d'Orme  ,  pour  les  conduites 
d'eaux:  8c  quoique  ce  bois  foit  fu/et  à  fe  fendre, 
il  fe  conferve  néanmoins  lorfqu'il  eft  a/îîs  dans  des 
terres  humides  8c  marécag'eufes  j  &  il  fe  pourrir, 
promptement  dans  les  autres. 

Les  feuilles  des  Ormes  font  un  peu  mucilagi- 
neufes  j  8c  font  regardées  comme  vulnéraires ,  af- 
tringentes.  Le  mucilage  que  rend  l'ccorce  des  jeu- 
nes branches  froiftees  dans  l'eau  ,  eft  un  des  meil- 
leurs remèdes  qu'on  puifTe  employer  contre  la  brû- 
lure. 


776 


O    R    P 


plante  produit  dès  fa  racine  plufieurs  tiges  droi- 
tes ,  rondes  ,  vertes  ,  lifTes  ,  qui  s'élèvent  à  la  hau- 
teur d'environ  un  pied.  Le  long  des  tiges  il  fort 
par  paires  ,  des  feuilles  fans  pédicule  ,  charnues , 
longues  de  deux  à  trois  pouces  fur  un  de  large  ,  ob- 
tufe:;  à  leur  extrémité  ,  à  dentelures  aiguës  fur  leurs 
bords ,  blanches  en  deflous  ,  pâles  dans  leur  totali- 
té ,  Se  de  forme  ovale  -y  à  l'exception  de  leur  bafe  , 
qui  eft  un  prolongement  de  nerf ,  bordé  d'un  feuil- 
let membraneux  ,  lequel  fe  termine  à  rien  vers  la 
tige.  Ces  feuilles  fe  tiennent  toujours  dans  une  di- 
rection prefque  verticale.  M.  Guettard  ajoute  que 
les  dentelures  font  pourpres ,  Se  plus  épaifles  que 
le  refte  j  &  que  les  feuilles  font  bolîelées.  La  fleur 
eft  en  ombelle  j  ou  blanche ,  ou  purpurine  ,  ou  jau- 
ne. La  racine  eft  compofée  de  plufieurs  petites  glan- 
des blanches ,  infipides. 

Sa  fleur  fubfifte  environ  un  mois.  Elle  paroît 
vers  l'e  tems  de  la  récolte  des  grains. 

2.  Anacampferos  purpurea  J.  B.  Elle  a  les  feuilles 
moins  épaifles  j  Se  veinées  de  pourpre.  Sa  fleur  eft 
purpurine.  On  foudivife  cette  efpece  ,  en  Grande  Se 
Petite.  La  feuille  de  la   petite  efpece  eft  étroite. 

Les  feuilles  de  cette  plante  ont  une  acidité  gluante. 
On  en  trouve  beaucoup  dans  les  bois ,  aux  envi- 
rons de  Paris.  Voyez  M.  Tournefort ,  Hijloire  des 
Plantes  des  environs  de  Paris  ,  Hetb.  VI. 

3 .11  y  a  un  Orpin  diftingué  des  auttes  par  fa  feuil- 
le y  qui  refjemble  à  celle  du  Pourpier. 

4.  L 'Orpin  de  Portugal  (  Anacampferos  Lufitani- 
ca  Hamatodes  )  a  plufieurs  variétés  ,  dont  une  eft 
à  fleur  blanchâtre.  Les  feuilles  de  ces  Orpins  font 
communément  arrondies ,  d'un  verd  obfcur ,  Se 
veinées  d'un  rouge  vif.  La  tige  eft  aufli  rouge. 

5 .  La  Rhodis,  Radix  eft  aufli  une  efpece  d'Or- 
pin.  Voyei^  RACINE  sentant  les  Roses. 

Culture. 

L'Orpin  n.  1  vient  entre  des  rochess  dans  les 
bois  j  dans  des  terres  cultivées  ;  à  l'ombre  dans  des 
lieux  arides  j  contre  des  murailles  j  dans  des  bois 
humides. 

Quand  on  replante  des  Orpins,  il  faut  que  ce 
foit  en  terre  grafle  bien  meuble ,  à  l'ombre  j  Se  tou- 
jours à  l'abri  du  vent  :  car  ces  plantes  fe  trou- 
vent ainfi  à  l'abri ,  par-tout  où  elles  croiflent  natu- 
rellement. On  les  multiplie ,  ou  de  femence  ,  ou 
de  plant  garni  de  racines ,  que  l'on  met  en  terre  au 
mois  de  Mars. 

Propriétés. 

Les  feuilles  du  n.  1  ,  appliquées  en  emplâtre 
pendant  fix  heures ,  guériflent  la  gratelle  blanche  , 
ou  mal  de  faint  Mein  j  mais  il  faut  enfuite  faire 
un  Uniment  de  farine  d'orge.  Elles  produifent  le 
même  effet  ,  ayant  macéré  au  foleil  avec  du  vinai- 
gre ;  dont  on  frotte  bien  les  endroits ,  en  les  tenant 
expofés  au  foleil  :  Se  lorfque  ces  parties  font  fe- 
ches  ,  on  les  lave  avec  de  l'eau.  Le  fuc ,  ou  la  dé- 
coction des  feuilles  toutes  feules ,  eft  un  remède 
fouverain  pour  confolider  les  plaies ,  Se  en  arrêter 
le  fang  ;  Se  pour  les  plaies  Se  ulcères  internes.  Aufli 
entrent-elles  dans  l'Eau  Vulnéraire.  On  fe  fervoit 
autrefois  de  cette  plante  dans  les  remèdes  fecrets  , 
dont  on  fe  fervoit  pour  ranimer  l'amour.  Les  feuil- 
les ,  appliquées  fur  les  tumeurs  ,  en  avancent  la  fup- 
puration.  Elles  font  humectantes  ;  utiles  pour  le 
panaris ,  &  le  mal  d'aventure  j  en  les  y  appli- 
quant après  les  avoir  amorties  fur  la  braife ,  &  écra- 
fees  enfuite.  On  les  emploie  aufli  en  caraplafme 
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pour  les  hernies.  Elles  entrent  dans  des  décoction? 
aftringentes  Se  rafraîchiflantes.  On  s'en  fert  pour 
déterger  ,  &  pour  effacer  les  taches  de  la  peau.  On 
met  cetre  plante  dans  la  clafle  des  remèdes  reper- 
cuiîifs.  Cette  plante  ,  donnée  en  décoction  dans  des 
lavemens  ,  eft  bonne  pour  la  dyfenterie  Se  le 
flux  de  ventre  :  on  en  boit  aufli  la  décoction. 
Mais  il  faut  que  les  remèdes  généraux  ayent  pré- 
cédé :  alors  cette  plante  eft  utile  pour  confolider 
les  ulcères  des  inteftins.  On  y  joint  fouvent  la  gran- 
de confoude  ,  Se  d'autres  vulnéraires  pour  opérer 
plus  fûrement  ce  même  effet. 

Les  racines ,  cueillies  au  commencement  du 
printems  ,  Se  pilées  avec  de  l'huile  rofat  (  dans  un 
mortier  de  plomb  j  s'il  y  a  inflammation  ou  ar- 
deur j  finon  dans  un  mortier  de  marbre  ,  ou  de 
quelqu'autre  matière  )  s'appliquent  avec  fuccès  fur 
les  hémorrhoïdes  enflammées  ,  douloureufes  ,  ou 
accompagnées  de  quelqu'autre  fymptôme.  Ou  bien 
on  écrafe  ces  racines  :  Se  les  ayant  fait  cuire  dans 
du  beurre  frais  ,  Se  réduire  en  onguent ,  on  en  fait 
un  cataplafme.  Il  y  a  même  des  perfonnes  tjui  af- 
furent  qu'il  fiiffit  de  fufpendre  les  racines  toutes 
feules  ,  entre  les  deux  épAules.  Au  refte  l'onguent 
ci-deflus  foulage  plus  que  celui  qui  eft  fait  avec 
la  joubarbe. 

Le  ri.  2.  eft  déterfif  ,  aftringent,  vulnéraire  j 
avance  la  fuppuration  dés  tumeut s ,  fur  lefquelles 
on  l'applique. 

Le  n.  4  eft  particulièrement  employé  pour  lg 
crachement  de  fang. 

ORPIN:  Minéral.  Foye[  Orpiment. 

ORS 

ORSEILLE.  Confulte^  l'article  Tournesol: 
O  RT 

ORTHOPNÉE.  Foyei  COURTE-Haleine. 

ORTEIL.  On  nomme  ainfi  les  doigts  des 
pieds. 

ORTIE  :  en  Latin  Urtica  :  Se  Nettle  ,  en  An- 
glois.  Ce  genre  de  plantes  produit  des  fleurs  mâles 
Se  de  femelles  ,  tantôt  fur  un  même  individu  , 
tantôt  fur  des  pieds  différens. 

Les  fleurs  mâles  n'ont  point  de  pétale  ;  mais  Am- 
plement un  calyce  ouvert  en  quatre  :  au  centre  du- 
quel eft  un  nectarium ,  accompagné  de  quatre  éta- 
mines.     • 

Dans  les  fleurs  femelles  ,  le  calyce  eft  oval ,  con- 
cave ,  Se  à  deux  panneaux.  Il  fubfifte  jufqu'après  la 
maturité  des  iemences  :  le  piftil  eft  un  embryon 
oval ,  terminé  par  un  ftigmate  velu.  Le  calyce  fert 
enfuite  d'enveloppe  à  une  feule  femence  j  qui  eft 
ovale ,  obtufe ,  applatie  ,  Se  brillante. 

Efpeces. 

1 .  La  Grande  Ortie  piquante ,  vivace ,  Se  commu- 
ne dans  les  chemins ,  nommée  en  Latin  Urtica 
urens  maxima  C,  B.  pouffe  des  tiges  hautes  de 
trois  pieds ,  quelquefois  plus  j  quarrées ,  cannelées  , 
couvertes  de  poils  piquans  ,  creufes ,  rameufes  , 
Se  garnies,  de  feuilles  oppofées  deux  à  deux.  Ces 
feuilles  font  oblongues  ,  larges  ,  pointues  ,  dente- 
lées à  leuts  bords  ,  garnies  de  poils  qui  font  une 
piquûre  brûlante  ,  Se  attachées  à  des  queues  un 
peu  longues.  Les  fleurs  naiflent  au  fommet  des  ti- 
ges &  des  rameaux  ,  dans  les  aiffelles  des  feuilles  j 
difpofées  en  grappes  de  couleur  herbacée ,  Se  ne 
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laiflent  aucune  graine.  La  graine  eft  d'une  couleur 
brunâtre. 

La  couleur  de  la  rige  Se  des  feuilles  n'eft  pas 
toujours  verte.  Elle  varie  y  Se  alors  on  l'appelle 
Ortie  Rouge  ,   Ortie  jaune  >   Orne  Panachée. 

Cette  Ortie  fleurit  en  juin  :  Se  fa  graine  meurit 
en  Juillet  &  Août.  Ses  feuilles  fe  flétriflent  aux  ap- 
proches de  l'hiver  :  mais  la  tige  réfifte  à  la  rigueur 
de  la  faifon,  Se  en  poulie  de  nouvelles  au  printems. 

2.  Urticà  urens  minor  C.  B.  L 'Ortie  Griéche  ;  ou 
Ortie  Noire.  Elle  s'élève  rarement  à  un  pied  de 
hauteur.  C'eft  une  plante  menue  ,  d'un  verd  clair  , 
très-piquante  j  dont  les  feuilles  font  petites ,  ar- 
rondies j  profondément  dentelées  ,  dont  les  dents 
font  de  larges  découpures.  Elle  eft  très-commune  à 
la  campagne  ,  Se  dans  les  jardins. 

3 .  Urtica  urens  Pilulasjerens  }  prima  Diofcoridis  _, 
femine  Uni.  C.  B.  L'Ortie  Romaine.  Elle  a  le  port  du 
72.  i  •  mais  eft  moins  haute.  Les  dentelures  de 
fes  feuilles  font  plus  profondes ,  les  capfules  de  fes 
graines  font  ramaflees  en  forme  de  tête  ,  velue  j 
que  l'on  compare  à  de  petites  boules. 

4.  Voye^  Fil. 

Ufages. 

Ces  plantes  font  incifives  ,  Se  apéritives.  Elles 
brifent  (  dit-on  )  la  pierre  contenue  dans  les  reins 
ou  dans  la  veflie.  Elles  arrêtent  les  progrès  de  la 
gangrené  j  II  on  les  écrafe ,  Se  qu'on  les  applique 
fur  la  partie  malade.  L'eau  de  la  feuille  Se  de  la 
fleur ,  diftillée  au  mois  de  Juillet  ;  bue  le  matin  ,  à 
midi ,  Se  le  foir  ,  au  poids  de  trois  onces  j  eft  bon- 
ne pour  la  colique  ,  pour  la  pierre  ,  la  toux  invété- 
rée ,  les  vers,  Se  les  ventofités  :  c'eft  un  bon  remè- 
de pour  les  ulcères  fales  ,  Se  pour  la  morfure  des 
chiens  enragés  j  appliquée  au  dehors  avec  du  lin- 
ge :  auffi-bien  que  pour  les  chancres ,  les  fiftules  , 
la  goure  ,  l'enflure  des  pieds.  On  prétend  qu'elle 
guérit  le  polype  du  nés  ;  Se  arrête  le  fang  du  nés  , 
étant  appliquée  fur  le  front  avec  un  linge. 

Comme  les  racines  Se  les  fleurs  de  l'Ortie  font 
apéritives,  on  les  employé  avec  fuccès  dans  les  ti- 
fannes  &:  les  apozemes  qu'on  ordonne  pour  la  gra- 
velle  ,  Se  la  rétention  d'urine.  Le  fuc  des  deux  pre- 
mières efpeces  eft  un  remède  éprouvé  pour  les  hé- 
morrhagies ,  Se  le  crachement  de  fang  :  ladofe  eft 
depuis  deux  onces  ,  jufqu'à  quatre  ,  dans  un  bouil- 
lon. On  peut  aufli  le  donner  feul ,  en  le  faifant  un 
peu  tiédir  auparavant.  Les  feuilles  d'Ortie  ,  prifes 
en  infufion  comme  le  thé  ,  purifient  le  fang  ,  diflî- 
pent  la  goûte  ,  les  rhumatifmes  ,  Se  l'enflure  de  ven- 
tre! Elles  font  bonnes  dans  la  toux  invétérée.  Les  raci- 
nes confites  au  fucre  font  fpécifiques  pour  faciliter 
l'expectoration  ,  dans  l'afthmej  Se  pourlapleurelie, 
fur-tout  iï  on  applique  encore  les  feuilles  en  cata- 
plafme  fur  le  côté.  Le  fuc  pris  comme  il  eft  mar- 
qué ci-deflus  en  même-tems  a  la  même  vertu.  L'in- 
fuiîon  des  feuilles  eft  très -bonne  dans  les  fièvres 
malignes  ,  la  rougeole  ,  Se  la  petite  vérole.  Selon 
l'Ecole  de  Salerne  ,  l'Ortie  eft  propre  à  exciter  le 
fommeil  aux  malades  agités  ;  Se  elle  arrête  le 
vomilfement  :  fa  graine  ,  mangée  avec  du  miel , 
guent  la  colique. 

Les  feuilles  Se  les  fleurs  font  très-utiles  pour  les 
pertes  de  fang ,  Se  les  fleurs  blanches  :  on  en  fait 
bouillir  une  poignée  dans  un  bouillon  de  veau.  Les 
fleurs  infufées  au  foleil  dans  l'huile  d'olives ,  font 
un  baume  excellent  pour  les  blelfures  des  tendons. 

L'efpece/z.  1  ,  récemment  cueillie }  conferve  la 
viande  Se  la  volaille  qu'on  en  enveloppe.  On  en  ti- 
J'orne  II. 
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roit  autrefois  un  fil  dont  on  faifoit  de  la  toile  qu'on 
difoit  êire  propre  à  guérir  la  ladrerie  ,  indépendam- 
ment des  mêmes  ufages  que  ceux  de  la  toile  de 
chanvre  eu  de  lin. 

Le  fuc  du  n.  z  eft  d'ufage  pour  les  maladies  de 
la  poitrine. 

L'une  Se  l'autre  plantes ,  hachées  menu ,  &  mê- 
lées avec  du  fon ,  donnent  de  la  vigueur  aux  din- 
donneaux. 

Ortie  Puante;  que  quelques-uns  nomment 
aulïï  Ortie  Morte.  M.  Tournefort  appelle 
cette  plante  Galeopfis  proceriorfœtidafpicata.  Cette 
plante  ,  commune  dans  les  bois,  porte  de  grandes 
tiges  alfez  menues  ,  rudes  ,  cannelées  ,  quan  ces  ; 
dont  les  nœuds  donnent  naiflance  à  des  feuilles  op- 
pofées  par  paires  ,  échancrées  en  cœur  à  leur  bafe  , 
longues  d'environ  deux  pouces,  terminées  en  poin- 
te ,  très-velues ,  rudes ,  dentelées  fur  leurs  bords  , 
d'un  verd  jaunâtre ,  Se  attachées  à  des  pédicules, 
velus  Se  creufés  en  gouttière.  De  leurs  aiifeiles 
fortent  d'autres  feuilles  ;  Se  des  rameaux.  Le  fom- 
met  des  tiges  eft  garni  de  plufieurs  rangs  de  (leurs, 
tantôt  purpurines,  tantôt  de  teintes  gradu.llement 
plus  claires.  Le  caiyce  de  chaque  fleur  a  cinq  di- 
vdions  prefque  égales.  Le  pétale  a  la  lèvre  (upé- 
rieure  droite,  entière,  creufée  comme  en  cafque  ; 
où  lont  quatre  étamines  à  fommets  jaunes  ,  très-ap- 
parentes. La  lèvre  inférieure  eft  partagée  en  trois  : 
fa  partie  moyenne  eft  allongée  3  Se  un  peu  échan- 
crée.  Toute  la  plante  a  une  odeur  bitumineufe  , 
quand  on  la  froide  entre  les  mains. 

Ses  feuilles  font  quelquefois  tachées  de  blanc. 

Ufages. 

On  emploie  fa  tige  Se  fes  racines  extérieurement 
pour  réfoudre  les  tumeurs  fcrophuleufes.  A  la 
campagne  on  fe  fert  avec  fuccès  de  l'infulion  de  fes 
feuilles  &  de  fes  fleurs ,  intérieurement  pour  la  co- 
lique, néphrétique,  les  tumeurs  fcrophuleufes  ,  Se 
la  pleurélie. 

.  Ses  feuilles  .  fa  tige  ,-fon  fuc  ,  &  fa  graine  ,  ré- 
folvent  toute  forte  de  duretés  ,  de  chancres,  d'a- 
poftumes  ;  tV  les  parotides  :  il  faut  les  appliquer 
riedes  deux  fois  le  jour  ,  en  manière  de  cataplaf- 
me ,  les  incorporant  avec  du  vinaigre.  Appliquées 
avec  du  fel  ,  ces  diverfes  parties  font  bonnes  aux 
ulcères  pourris ,  corrofifs  :.  Se  aux  chancres. 

Les  feuilles ,  les  racines  pilées ,  &  mifes  fur  le 
nés,  en  arrêtent  l'hémorrhagie.  Si  on  en  boit  le  fuc , 
il  fait  uriner.  Un  Uniment  préparé  avec  des  feuilles 
de  cette  Ortie,  du  fel,  Se  de  l'huile,  garantit  de 
toute  froidure  Se  même  du  friflon  ;  on  en  frotte  l'é- 
pine du  dos  ,  la  plante  des  pieds ,  &  les  poignets. 
Le  fuc  de  cette  Ortie,  'mêlé  avec  bien  peu  d'onguent 
populeum  ,  Se  appliqué  fur  les  poignets  ,  appaife  la 
grande  ardeur  de  la  fièvre  :  auSu-bien  que  les  feuil- 
les pilées  ,  mêlées  avec  de  l'huile  violât  ou  de  l'hui- 
le de  pavot;  appliquées  fur  les  poignets.  La  vapeur 
de  la  décoction  de  la  graine  défobftrue  les  narines. 

L'Ortie  Blanche  de  Paris  ,  eft  auiTi  nommée 
Ortie  Morte.  M.  Tournefort  déiigne  cette 
plante  pat  le  nom  de  Lamium  vulgare  album;  Jïyg 
Archangelica  flore  albo  Park. 

Cette  plante  jette  beaucoup  de  tiges  hautes  de 
fix  à  huit  pouces  ,  où  font  attachées  à  des  pédicules 
alfez  longs ,  des  feuilles  oppofées  par  paires  ,  ova- 
les ,  terminées  en  pointe  >  dentelées  fur  les  bords  , 
d'un  verd  pâle  ainfi  que  toute  la  plante.  Des  aifTel- 
les  des  feuilles  fortent  des  fleurs  blanches  ,  de  la 
famille  des  labiées.  Leur  lèvre  fupérieure  eft  creu,- 
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fée  en  cuilleron  :  l'inférieure  a  fa  partie  moyenne 
fort  large  Se  féparée  en  deux. 

Confultez  la  ze  Herborifatlon  de  M.  Tournefort. 

Ufages. 

Cette  plante  eft  d'un  grand  ufage  pour  la  réten- 
tion d'urine ,  les  maladies  de  vifcofités  ,  les  maux 
de  poitrine  ,  &c.  On  ne  fe  fert  communément  que 
des  pétales  ,  qu'on  fépare  des  calyces  Se  des  éta- 
mines  ;  Se  dont  on  fait  des  décochions  ou  des  in- 
fuiions. 

Ortie  bleue.    Voye\  Ganteiée. 

O  R  T  O  L  A  N  :  ou  Hortolan.  Oifeau  de  paf- 
fage  :  plus  petit  que  l'alouette.  11  a  le  bec  ,  les 
jambes  ,  Se  les  pieds  rouges  j  ou  jaunes.  Ses  ailes 
font  mêlées  de  brun  Se  de  jaune.  Le  refte  de  fon 
plumage  varie.  On  en  voit  qui  ont  le  ventre  oran- 
gé ;  la  tête ,  le  cou  ,  &  la  poitrine  ,  jaunes  avec 
des  mouchetures  orangées.  Confultez  Y  Ornithologie 
de  M.  BrifTon ,  Tome  III ,  page  170  &  fuivantes  j 
où  cet  Académicien  en  décrit  nombre  d'efpeces  Se 
de  variétés. 

L'Ortolan  fe  nourrit  de  millet. 

Cet  oifeau  eft  délicieux  à  manger.  Sa  chair  eft 
tendre  ,  délicate  ,  fucculente  &  d'un  goût  exquis  j 
fur-tout  quand  il  eft  jeune  Se  gras.  Il  fottifie  , 
nourrit ,  augmente  la  femence ,  fe  digère  très-vite , 
engendre  un  bon  fuc ,  Se  ne  produit  de  mauvais 
effet  que  par  l'excès.  Sa  chair  provoque  (  dit-on  ) 
les  règles  :  fa  graille  eft  réfolutive  &  adouciffanre. 

On  prépare  les  Ortolans  dans  l'Ifle  de  Chypre  , 
à  peu  près  comme  les  anchois j  c'eft-à-dire  ,  avec 
une  faumure  de  vinaigre  Se  de  fel. 

Apprêt  des  Ortolans. 

Les  Ortolans  fe  mangent  rôtis.  Pour  cela  on  les 
épluche  bien  j  on  leur  ôte  les  yeux ,  Se  les  bouts 
des  Ongles.  Quand  les  Ortolans  font  fur  le  hatelet, 
on  les  attache  à  une  broche  j  on  les  couche  fur  le 
feu  y  on  les  flambe  légèrement.  On  fouette  plus 
d'à  moitié  une  demi-douzaine  de  blancs  d'oeufs  avec 
quelques  plumes  de  canard  ou  autres  qui  foient  fer- 
mes ,  avec  lefquelles  on  jette  ces  blancs  d'œufs  def- 
fus  Se  deflous  les  Ortolans,  Se  que  l'on  tient  pen- 
dant ce  tems  là  à  grand  feu.  D'abord  qu'ils  ont  une 
couleur  d'or ,  on  les  tire ,  &  on  les  fert  piompte- 
cnent. 

Manière  de  prendre  les  Ortolans. 

Ces  Oifeaux  arrivent  au  mois  d'Avril  comme 
les  cailles  j  Se  s'en  vont  auftî  au  mois  de  Septem- 
bre. La  faifon  de  les  prendre  eft  dans  les  mois  de 
Juillet ,  Août  Se  Septembre.  On  en  pourroit  bien 
prendre  quelques-uns  quand  ils  arrivent  ;  mais  l'on 
ne  s'y  amufe  guete  ,  parce  qu'étant  extrêmement 
fatigués  ,  ils  ne  font  pas  gras  ;  Se  que  la  graifle  fait 
leur  mérite.  Les  lieux  qu'ils  habitent  le  plus ,  Se  où 
ils  fe  plaifent ,  font  ordinairement  les  vignes  &  les 
aveines  qui  en  font  proche.  On  les  prend  avec  des 
filets  qui  fe  nomment  nappes  ,  tels  que  vous  les 
voyez  repréfentés  dans  la  figure  ci-jointe. 

Il  faut  toujours  avoir  cinq  ou  fix  Ortolans  en 
cage  pour  appe  1er  j  à  caufe  qu'il  en  meurt,  lors- 
qu'ils muent.  Tous  les  uftenciles  nécefTaires  pour 
cette  chafle ,  font  figurés  ici  :  on  peut  y  jetter  les 
yeux  en  lifant  leur  defeription.  Vous  aurez  ,  i°.  Un 
grand  panier  haut  de  trois  pieds  ,  Se  large  de  vingt 
pouces ,  pour  mettre  tout  le  bagage  :  ce  panier  doit 
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être  couvert  de  toile ,  avec  quelques  pochettes  aux 
côtés  ,  marquées  des  lettres  I  K ,  pour  mettre  beau- 
coup de  petites  chofes  nécefTaires.  Il  fera,  fi  vous 
voulez ,  couvert  par  le  deffus  H  ;  Se  aura  quatre 
petits  pieds,  hauts  de  trois  ou  quatre  doigts  cha- 
cun, afin  qu'il  ne  fe  gâte  pas  contre  terre.  Il  fau- 
dra mettre  dans  le  milieu  de  la  hauteur,  aux  en- 
droits F  G ,  deux  fangles  ,  courroyes  ou  cordes  , 
pour  le  porter  en  façon  de  hotte  ou  butet. 

20.  On  aura  quatre  bâtons  comme  celui  qui  eft 
matqué  des  petites  lettres  ab  \  bien  droits  Se  lé- 
gers ,  gros  comme  le  bois  d'une  pique  :  deux  feront 
longs  de  quatre  pieds  neuf  pouces  ;  Se  les  deux  au- 
tres ,  de  cinq  pieds.  Ils  feront  tous  cochés  par  les 
bouts  a  b  j  à  l'un  defquels  b  fera  attaché  d'un  côté 
un  piquet  c,  long  d'un  pied ,  Se  de  l'autre  côté  une 
cheville  ou  petit  morceau  de  bois<f ,  long  de  deux 
ou  trois  pouces. 

3°.  Il  faudra  avoir  quatre  autres  piquets  marqués 
de  la  lettre  f\  longs  d'un  pied  chacun  ,  lefquels  au- 
ront chacun  une  corde  ef,  longue  de  deux  pieds , 
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tjiii  fora  attachée  au  gros  bout  de  chaque  piquer, 
faites  enforte  que  deux  de  ces  cordes  ayent  neuf 
pieds  &  demi  de  longueur  ,  les  deux  autres  neuf 
pieds, &  que  toutes  les  quatre  ayent  chacune  une  bou- 
cle au  bout  e  ,  pour  les  mettre  à  l'extrémité  de  cha- 
que bâton ,  quand  vous  tendrez  les  nappes.  Ayez 
une  autre  corde  a  k  h  g  ,  laquelle  aura  deux  bran- 
ches ahkh\  dont  l'une  aura  neuf  pieds  8c  demi  , 
&c  l'autre  dix  ,  avec  une  boucle  à  chaque  bout  ;  8c 
le  refte  de  la  corde  depuis  h  jufques  vers  g ,  fera 
long  de  dix  ou  douze  toifes.  Toutes  les  cordes,  tant 
la  grande  que  celles  des  piquets ,  'doivent  être  câ- 
blées ,  de  la  groifeur  du  petit  doigt. 

4°.  Ayez  un  bâton  M  N  ,  long  de  trois  pieds  8c 
demi  ou  quatre  pieds  ,  ferré  8c  pointu  par  le  bout 
M  :  8c  mettez  à  l'autre  ,  une  roulette  de  bois  N  , 
pour  pofer  le  panier  deifiis  ,  quand  vous  voudrez 
vous  charger  ou  vous  décharger  ,  ou  bien  vous  re- 
pofer. 

5  ".  Portez  auffi  deux  ou  trois  petits  vaifTeaux  A  , 
faits  en  forme  d'entonnoir  ;  pour  les  piquer  en 
terre ,  8c  y  mettre  à  boire  8c  à  manger  pour  les  oi- 
feaux qui  feront  en  meute.  Il  faut  encore  6Q.  avoir 
une  petite  tranche  ou  aiffette  de  fer  Lj  qui  ait  la 
tête  forte ,  pour  coigner  les  piquets ,  8c  égaler  la 
terre  lorfqu'il  fera  nécefïaire.  Vous  aurez  deux  pe- 
tites  verges  de  bois  ,  comme  celle  qui  paroît  mar- 
quée des  lettres  / mn  o  ,  fort  menues,  longues  d'un 
pied  &c  demi ,  ayant  au  gros  bout  /,  un  petit  pi- 
quet attaché  d'une  ficelle  prefque  au  niveau  de  la 
verge.  Vous  lierez  à  neuf  pouces  plus  loin  ,  à 
l'endroit  marqué  m  ,  une  petite  ficelle  en  double  , 
dont  chaque  brin  doit  avoir  un  pied  de  long ,  avec 
un  piquet  à  chaque  bout  ,  a  r. 

Il  faut  mettre  au  bout  de  cette  verge  un  fil  en 
<juatre  doubles  :  ce  qui  fera  comme  deux  boucles 
c ,  pour  les  mettre  au  pied  d'un  petit  oifer.u  qui 
fervira  de  meute.  Faites  deux  petits  travouillets 
F  G  ,  pour  y  dévider  la  ficelle,  qui  fervira  à  faire 
voler  les  meutes.  La  manière  de  les  faire  fe  peut 
voir  dans  l'article  Pluvier.  On  peut  fe  fervir 
d'un  peloton  fi  on  veut ,  mais  le  travouillet  eft  plus 
aifé. 

Quand  la  faifon  des  Ortolans  fera  venue ,  il  fau- . 
"dra  vous  préparer  pour  en  prendre  \  8c  difpoler 
tous  les  uftenciles  comme  on  va  dire.  Mettez  au 
fond  du  panier  toutes  les  cages  où  font  les  appel- 
lans ,  ou  oifeaux  pour  appeller  ;  8c  les  filets ,  avec 
les  cordes  par-deuils  :  enfuite  les  piquets  ,  la  tran- 
che ,  les  verges  de  meutes  ,  les  travouillets ,  ficel- 
les ,  8c  mangeoires ,  dans  une  des  pochettes  I  K  j 
la  bouteille ,  le  pain ,  &  autres  provifions  _,  dans 
une  autre  poche  ,  avec  du  grain  8c  de  l'eau  pour  les 
oifeaux  privés.  Les  aiguilles  ou  grands  bâtons  fe- 
ront attachés  le  long  du  panier.  Chargez  le  tout  à 
votre  cou  \  ayant  dans  votre  main  le  bâton  à  repos 
eu  à  roulette  :  8c  partez  à  la  pointe  du  jour  ,  afin  de 
tendre  du  matin ,  qui  eft  la  bonne  heure. 

Cherchez  une  pièce  de  terre  ,  qui  ne  foit  gueres 
éloignée  des  vignes  ou  des  pièces  d'aveine.  Choi- 
fiiTez  un  lieu  écarté  des  grands  arbres  &  des  hayes  , 
pour  le  moins  de  cent  pas.  Egalifez  une  place  ,  de 
la  grandeur  des  filets  :  8c  faites  que  le  vent  vienne 
de  derrière  vous ,  ou  qu'il  vous  donne  dans  le  nés  ; 
car  s'il  donnoit  par  les  côtés,  il  empêcheroit  les 
filets  de  faire  leur  effet.  Quand  vous  aurez  bien  uni 
la  place ,  déployez  les  nappes  ,  8c  les  étendez  de 
long  ,  ainfi  que  le  montre  la  figure  :  &:  du  côté  que 
le  filet  eft  le  plus  large  &  le  plus  long  ,  mettez  les 
plus  longs  bâtons  j  par  exemple  ,  le  filet  qui  fe  voit 
à  gauche  ,  eft  le  plus  large  ,  mettez-y  les  aiguilles 
qui  fe  trouveront  les  plus  longues  j  "prenez  la  tm\« 
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che,  8c  avec  la  tête  de  cet  inftrumentj  coignez  en  ter- 
re le  piquet  /j  pallez  le  bout  a  du  bâton  ,  dans  la 
boucle  d'une  des  cordes  du  filet,  8c  la  cheville  t/dans 
l'autre  boucle  du  même  bout  j  8c  portez  l'autre 
bâton  pour  l'ajufter  de  même  au  bout  c  K.  Mais 
avant  de  coigner  le  piquet ,  tirez  la  corde  d  t ,  du 
bas  du  fiiet,  autant  que  vous  pourrez  pour  la  faire 
roidir.  Après  cela  vous  prendrez  deux  des  piquets  , 
aufquels  font  attachées  des  cordes  à  demeure  , 
comme  celui  qui  eft  marqué  des  petites  lettres  fe  5 
l'un  avec  une  corde  de  neuf  pieds  8c  demi  de  lon- 
gueur ;  &  l'autre  avec  une  de  neuf  pieds  :  mettez, 
la  boucle  e  de  la  plus  longue  ,  au  bout  du  bâton  le 
plus  éloigné  y  8c  vous  reculant  en  arrière  ,  coignez 
le  piquet  /  en  terre  ,  vis-à-vis  des  deux  piquets 
d  ,  &  revenant  à  l'autre  bout ,  pafTez  le  bâton  a. 
dans  une  des  cordes  plus  courtes ,  8c  coignez  pa- 
reillement le  piquet  vis-à-vis  des  autres  piquets 
d  tf  ;  mais  il  faut  le  tirer  de  toute  votre  force 
avant  de  le  coigner  ,  pour  faire  bander  ou  roidic 
la  corde  ae  de  la  nappe.  Cette  nappe  étant  tendue, 
il  faudra  ajufter  l'autre  de  même  j  de  forte  qu'étant 
toutes  deux  renverfées  fur  l'efpace  qui  eft  entre- 
elles  ,  l'une  avance,  de  demi  pied  fur  l'autre. 

Quand  elles  feront  comme  il  faut  j  prenez  la 
grande  corde  qui  doit  faire  jouer  le  filet  \  mettez, 
la  branche  la  plus  longue  ,  que  l'on  fuppofe  être  a. 
au  bout  du  bâton  aulfi  marqué  a  \  8c  l'autre  bran- 
che K,  au  bâton  k  :  puis  arrêtez  le  nœud  h  :  en- 
forte  qu'il  fe  rencontre  dans  le  milieu  :  &  portez  le 
bout  à  la  loge.  Tirez-le  un  peu  ;  8c  'jarrêtez-le  avec 
un  piquet  A.  Faites  une  poignée  à  la  corde  ,  à  l'en- 
droit marqué  B  ,  pour  la  tirer  plus  ferme ,  afin 
qu'elle  ne  coule  pas  entre  les  mains  j  8c  à  l'endroic 
de  cette  poignée ,  deux  trous  D  &  E  en  terre  » 
pour  y  mettre  les  talens.  Pofez  du  chaume  delTous 
la  corde  ,  pour  vous  afleoir.  Ce  qui  étant  fait ,  ajuf- 
tez  les  verges  de  meute  à  l'entrée  de  l'efpace  qui 
eft  entre  les  filets  j  de  forte  que  l'oifeau  attaché  ert 
puiflTe  être  couvert. 

Pour  les  mettre  il  faut  premièrement  enfoncée 
le  petit  piquet  /  :  8c  tenant  le  bout  de  la  verge  éle- 
vé de  demi  pied  de  haut ,  vous  ficherez  en  terre  les; 
deux  autres  piquets  q  r  ,  l'un  à  droite  8c  l'autre  a 
gauche  ,  vis-à-vis  de  l'endroit  m  de  la  verge  où  la 
ficelle  des  mêmes  piquets  eft  attachée.  Nouez  après 
cela  le  bout  de  la  ficelle  d'un  des  travouillets  à 
trois  ou  quatre  pouces  au-defTus  de  m,  au  lieu  cotté, 
n  j  8c  portez  le  travouillet  ou  peloton  F  à  la  loge  , 
faifant  la  même  chofe  à  regard  de  l'autre  verge.. 
Attachez  au  bout  O  de  chaque  verge ,  un  oifeavt 
vivant ,  (  foit  Ortolan  ,  verdier ,  linot  ,  bruant,  foie 
un  autre  oifeau  approchant  de  la  grolïeur  8c  du  plu- 
mage de  l'Ortolan  )  qu'il  faut  nourrir  exprès  pout 
ce  fujet.  Vous  le  lierez  par  les  deux  pieds  féparé- 
ment.  Et  quand  les  meutes  feront  pofées  ,  vous  ti- 
rerez les  cages  où  font  les  appellans  ,  pour  les  met- 
tre fur  de  petites  fourchettes  hautes  d'un  pied  & 
demi ,  ou  de  deux  pieds  j  8c  vous  les  difpoferez 
comme  elles  paroifTent  par  les  lettres  T  V  X  Y  , 
qui  font  aux  deux  côtés  des  nappes.  Portez  enfuite 
le  grand  panier  derrière  la  loge  :  8c  mettez-vous  fut 
le  fiége. 

Cette  loge  doit  être  faite  de  branches  4e  taillis» 
Il  faut  y  mettre  du  chaume  tout  autour ,  enforte 
que  la  loge  foit  comme  une  petite  haye  qui  vous 
environne  des  deux  côtés ,  8c  non  pas  par  devant  , 
parce  .qu'il  faut  avoir  de  l'efpace  pour  faire  jouer 
les  meutes  8c  les  nappes.  11  ne  faudra  pas  non  plus 
que  la  loge  foit  couverte  ,  afin  que  vous  ayez  la  li- 
berté de  regarder  de  côté  8c  d'autre.  Etant  afîis  fut 
le  fiége  ,  lorfquç  vous  verrez  ou  entendrez  un  Qr- 
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tolan ,  ou  que  les  vôtres  appelleront  ,  tirez  un  peu 
les  ficelles  des  meutes  pour  les  exciter  au  vol.  Les 
autres  voyant  ces  oifeaux  attachés  ,  viendront  pal- 
fer  par  deifus  les  filets  j  qu'il  faudra  tirer,  quand  les 
Ortolans  feront  à  une  bonne  hauteur  ;  Se  courir  les 
prendre  ;  puis  renverfex  Se  remettre  les  nappes  en 
Jetât  où  elles  étoient  auparavant.  N'oubliez  pas  de 
donner  à  boire  Se  à  manger  aux  meutes  dans  les  pe- 
tits vaifTeaux  À  ,  qu'il  faut  piquer  en  terre  allez 
proche  d'eux  pour  qu'ils  puifient  y  atteindre.  Met- 
tez les  oifeaux  que  vous  prendrez ,  dans  une  gran- 
de cage  environnée  de  toile ,  afin  qu'ils  ne  fe  dé- 
battent pas  -y  comme  ils  feroient,  s'ils  voyoient 
quelqu'un. 

Manière  défaire  les  Nappes;  pour  les  Ortolans  a  & 
pour  les  Alouettes. 

Ces  nappes  ne  fe  font  que  de  mailles  a  lozan- 
ges.  Elles  doivent  être  faites  de  bon  fil  bien  délié  , 
Se  rondement  retors  en  deux  brins. 

Si  on  les  veut  pour  prendre  des  Ortolans  ,  la 
maille  n'aura  que  les  trois  quarts  d'un  pouce  de 
largeur. 

Et  fi  on  les  fait  pour  prendre  des  alouettes  ,  il 
en  faudra  faire  les  mailles  d'un  pouce  de  large 
chacune. 

La  levure  de  ces  nappes  fe  fait  de  foixante-dix 
ou  quatre-vingt  mailles  ;  Se  l'on  travaille  jufqu  a  ce 
que  la  nappe  fe  trouve  avoir  huit  ou  neuf  toifes. 
Étant  faites ,  on  les  enlarme  des  deux  côtés ,  parce 
qu'elles  fatiguent  dans  toute  leur  étendue.  Quand 
les  deux  filets  font  enlarmés ,  on  paile  une  corde 
de  chaque  côté  dans  les  grandes  mailles  5  cette  cor- 
de doit  être  câblée  :  Se  l'on  fait  une  boucle  à  cha- 
que bout  des  cordes  ,  pour  les  pafTer  dans  des  bâ- 
tons. H  faut  auffi  pafTer ,  fur  la  largeur  ,  une  ficelle 
dans  toutes  les  mailles  du  dernier  rang  j  de  la  lier 
d'un  bout  à  la  corde  >  laiflànt  l'autre  en  liberté , 
afin  de  pouvoir  étrécir  ou  élargir  le  filet  quand 
on  voudra  ,  fuivant  la  longueur  des  bâtons. 

Les  Ortolans  fe  prennent  encore  comme  les  plu- 
viers. On  pourra  confulter  leur  article  ,  aufii-bien 
que  celui  des  alouettes. 

O  R  V 

O  R  V  A  L  E  ;  ou  Toute  -  Bonne  :  en  Latin 
Sclarea  :  ôc  Clary  ,  en  Anglois.  Ce  genre  de  plan- 
tes refTemble  beaucoup  à  ceux  de  la  fauge  ,  &  de 
l'ormin ,  par  fes  fleurs.  Mais  il  diffère  de  l'un  Se 
l'autre,  en  ce  qu'il  n'a  que  deux  étamines ,  qui  ne 
font  pas  contournées  comme  dans  la  fauge  ;  Se  que 
fa  lèvre  fupérieure  eft  longue  Se  en  faucille  ,  ce 
que  n'a  pas  l'ormin.  Les  femences  d'Orvale  font 
lenticulaires ,  Se  très-lifTes. 

Efpeces. 

1 .  Sclarea  Tabernamontani.  Elle  eft  bifannuelle  ; 
vient  naturellement  dans  des  endroits  fecs  j  Se  eft 
cultivée  dans  les  jardins.  Ses  feuilles ,  fort  larges, 
imitent  celles  de  la  fauge  commune  j  font  ovales  , 
échancrées  en  cœur  à  leur  bafe  ,  un  peu  ondées  fur 
les  bords  \  garnies  de  filets  dont  l'extrémité  donne 
prefque  toujours  naiflance  à  un  long  fil  blanc  :  le 
nombre  Se  la  vifeofué  de  ces  fils  ,  font  qu'ils  s'en- 
tremêlent ,  &  qu'ils  forment  un  duvet.  Entre  les 
glandes  qui  tapiflent  le  deflous  des  feuilles ,  il  y  en 
a  qui  font  d'un  verd  doré.  De  la  touffe  de  ces 
feuilles ,  fott  une  tige  quarrée,  haute  d'environ  deux 
pieds ,  velue  ,  Se  branchue  j  qui ,  dans  les  mois 
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de  Juin  Se  Juillet ,  produit  des  fleurs  en  épi ,  de 
couleur  pourpre  pâle.  Outre  Orvale  Se  Toute-Bon- 
ne ,  on  la  nomme  Toute-Saine* 

z.  Sclarea  pratenfis  ,  foliis  ferratis ,  flore  c&ruleoï 
Inft.  R.  Herb.  L'Orvale,  ou  Ormin,  de  nos  prai- 
ries. Cette  plante  porte  une  tige  haute  d'environ 
deux  pieds ,  prefque  grotte  comme  le  petit  doigt , 
quarree ,  velue  ,  remplie  de  moelle  blanche ,  divi- 
fée  en  rameaux  oppofés  les  uns  aux  autres.  Ses 
feuilles  font  larges ,  velues ,  blanchâtres  ,  ridées  , 
rudes  ,  larges  à  leur  bafe  ,  Se  diminuent  peu-à-peu 
jufques  en  pointe  obtufe ,  légèrement  crénelées  à 
leurs  bords  ,  attachées  à  de  longues  queues  ,  prin- 
cipalement celles  d'en  bas  qui  fortent  de  la  raci- 
ne :  les  autres  font  oppofées  deux  à  deux  le  long  de 
la  tige  Se  des  branches.  Ses  fleurs  naiflent  au  fom- 
met  ,  verticillées  Se  en  longs  épis  ,  de -couleur  tan- 
tôt bleue  tantôt  pourpre  ,  dont  les  calyces  font 
gluans.  Quand  ces  fleurs  font  tombées  ,  il  leur  fuc* 
cède  des  femences  allez  grottes  ,  prefque  rondes  , 
lifles  ,  polies ,  rouflatres ,  enfermées  dans  des  cap- 
fules  qui  ont  fervi  de  calyces  aux  fleurs.  Sa  racine 
eft  fimple ,  ^ligneufe  ,  garnie  de  fibres  ,  de  couleur 
obfcure ,  d'un  goût  qui  n'eft  point  défagréable  , 
mais  qui  échauffe  la  bouche.  Toute  la  plante  a  une 
odeur  forte  ,  Se  un  goût  amer.  Elle  fleurit  à  la  fil» 
de  Mai ,  Se  jufqu'en  Juillet. 

Lorfque  la  fleur  eft  d'un  blanc  purpurin  ,  la  plan- 
te eft  ordinairement  plus  velue ,  pâle  ,  Se  très-odo- 
rante. Confultez  les  Obfervations  de  M.  Guettard, 
fur  les  plantes ,  Tome  II ,  pages  16 tt  16}. 

Ufages. 

On  mange  dans  les  falades  I'efpece  n.  3  ,  quand 
elle  eft  tendre  \  elle  eft  alors  d'aflez  bon  goût. 
Cette  plante  fortifie  l'eftomac  ,  Se  donne  de  l'ap- 
pétit. Ses  feuilles  macérées  dans  du  vinaigre ,  ôC 
appliquées  feules  ou  avec  du  miel ,  réfolvent  les 
froncles ,  avant  même  qu'ils  jettent  leur  tête.  On 
met  la  graine  dans  l'eeuil ,  pour  l'éclaircir  s'il  y  a 
quelque  nuage  :  Il  faut  frotter  un  peu  l'œuil,  quand 
on  veut  qu'elle  opère  fur  le  champ  ,  &  mettre  une 
ou  deux  graines  j  Se  la  retirant  le  matin,  elle  pa- 
roît  pleine  d'humidité  qu'elle  a  tirée. 

On  applique  avec  fuccès  les  feuilles  fraîches  fur 
les  yeux  ,  pour  en  ôtet  l'inflammation.  Leur  infu- 
fion  dans  de  l'eau ,  eft  apéritive  Se  hyftérique.  La 
décoction  eft  déficcative  \  Se  très-utile  dans  les  go- 
norrhées  invétérées.  11  faut  fe  donner  de  garde  de 
mettre  les  feuilles  3  ou  la  fleur  de  cette  plante  , 
dans  le  vin ,  la  bierre ,  Se  autres  liqueurs ,  pour 
leur  donner  le  goût  de  mufeade  ;  parce  que  ces  li- 
queurs ainfi  préparées  portent  d'abord  à  la  tête ,  ÔC 
enyvrent  aifément. 

ORVIETAN.  Antidote  ou  contrepoifon ,  de- 
venu fameux  à  Paris  ,  parce  qu'il  a  été  aiftribué  par 
un  Opérateur  venu  d'Orviete  y  qui  en  fit  des  expé- 
riences extraordinaires  en  fa  perfonne  fur  un  théâ- 
tre public.  Dans  la  Pharmacopée  de  Charras  il  y  a 
une  manière  de  faire  l'Orvietan  :  où  l'on  voit  que 
la  Thériaque  eft  une  des  principales  drogues  qui 
y  entrent.  Voici  cette  préparation. 

Prenez  1  ?.  des  racines  de  feorfonere  ,  de  carli- 
ne  ,  d'impératoire  ,  d'angelique ,  de  biftorte  ,  d'a- 
riftoloche  ténue  ,  de  contrayerva  ,  de  dictame 
blanc ,  de  galanga ,  de  gentiane ,  de  coftus ,  du  vrai 
acorus  ,  de  femence  de  perfil  de  Macédoine  j  des- 
feuilles de  fauge  ,  de  romarin  ,  de  galega ,  de  char- 
don bénit ,  de  dictame  de  Crète  ;  des  bayes  de 
laurier  Se  de  genièvre  j  de  chacun  une  once.  20. 
De  cannelle ,  de  gérofle  Se  de  macis ,  de  chacun- 
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demi-once.  3Q.  Des  troncs  3  foyes  Se  cœurs  de  vi- 
pères deiféchées ,  &  de  la  vieille  thériaque  ;  de 
chacun  quatre  onces.  40.  Huit  livres  de  bon  miel 
écume.  Compofez  votre  antidote  de  tous  ces  in- 
grcdiens  félon  les  règles  de  la  Pharmacie. 

Toutes  les  racines  Se  les  feuilles  doivent  être  fé- 
•ch^s  ;  &  on  doit  les  pulvérifer  enfemble  dans  le 
grand  mortier  de  bronze ,  de  même  que  les  vipères 
féches  ,  Se  les  autres  drogues  ,  en  commençant  par 
les  plus  folides }  comme  on  a  dit  pour  la  prépa- 
ration des  autres  poudres.  On  les  palfera  par  le  ta- 
mis de  foie  couvert ,  &  après  avoir  écume  le  miel 
fans  aucune  addition  d'humidité  (  comme  on  a  dit 
pour  de  femblables  opiates  )  ,  Se  avoir  délayé  la 
thériaque  dans  une  portion  du  miel ,  on  y  ajoutera 
«ne  partie  des  poudres  'y  Se  on  continuera  d'y  mêler 
alternativement  tantôt  du  miel ,  &  tantôt  des  pou- 
dres ,  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  bien  incorporé  Se 
réduit  en  une  bonne  confiftance  d'élecFuaite  mou  J 
qu'on  laifTera  refroidir  dans  un  vaifleau  de  fayance 
tien  couvert ,  pour  s'en  fervir  au  befoin. 

La  proportion  du  miel  fe  trouve  ici  plus  grande 
que  pour  la  thériaque  des  Anciens  :  à  caufe  qu'il 
n'y  entre  ni  huile  de  noix  mufeades ,  ni  baume  , 
ni  térébenthine ,  ni  aucun  fuc  qui  puiiTe  en  quelque 
façon  tenir  lieu  Se  place  de  miel  ;  Se  que  s'il  y  en 
avoit  moins,  l'aridité  des  poudres  prévaudroit  bien- 
tôt furie  miel,  en  abforberoit  l'humidité,  Se  en  def- 
féchant  1'élect.uaire  donneroit  entrée  à  l'air  qui  s'in- 
iînuant  dans  la  malfe  ,  ne  manquerait  pas  de  la  cor- 
rompre en  peu  de  tems. 

L'Orvietan  ainfi  préparé  fera  bon  contre 
toute  forte  de  poifons  j  contre  la  petite  vérole  ,  la 
rougeole,  Se  toutes  maladies  épidémiques.  11  eft 
utile  dans  les  maladies  froides  du  cerveau  8c  de 
î'eftomac  j  Se  dans  les  coliques  venteufes  :  la 
dofe  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme  , 
&  même  jufqu'à  deux  pour  les  perfonnes  robuftes. 
On  le  prend  fur  la  pointe  d'un  couteau  ,  ou  enve- 
loppé en  façon  de  bol ,  ou  dilfout  dans  du  vin  ou 
clans  quelque  liqueur  cordiale. 

O  R  Y 

ORYZA.  Voyei  Riz. 

O  S 

OS.  C'eft  la  plus  dute  Se  la  plus  folide  partie 
du  corps  d'un  animal  y  formée  de  l'affemblage  de 
plufieurs  fibres  couchées  les  unes  fur  les  autres. 
Comme  les  Os  font  pout  ainfi  dire  la  charpente  & 
le  foutien  du  corps  animal ,  on  a  beaucoup  cher- 
ché à  en  expliquer  le  développement ,  l'accroifTe- 
ment ,  Se  la  manière  dont  ils  reparent  leurs  pertes. 
Nous  n'entrerons  pas  dans  le  détail  des  diverfes 
opinions  propofées  à  ce  fujet  :  occupés  par  goût  à 
l'étude  des  fubftances  végétales  ,  nous  ne  préfen- 
terons  ici  que  Tefquifïe  d'un  fentiment  puifé  dans 
cette  même  étude ,  Se  qui  paroît  démontrer  une 
grande  analogie  entre  la  formation  Se  les  progrès 
des  Os  des  animaux  ,  Se  le  corps  ligneux  des  ar- 
bres. Cette  découverte  eft  due  aux  obfervations  Se 
expériences  de  M.  Duhamel  ;  qui  les  a  publiées 
dans  les  Mémoires  de  l'Académie  des  Sciences , 
Paris  1739,  1741  ,  1741,  1743  ,  1746-  La  force 
de  ces  preuves  lui  a  attiré  d'illuftres  Partifans  ;  tels 
que  M"  Schwenke ,  Monroo  ,  Hunauld  ,  la  Sône  , 
Petit ,  &c.  :  aufquels  nous  devons  expreffément 
joindre  M.  Fougeroux  ,  dont  on  a  imprimé  à  Paris 
en  1760  plufieurs  Méqiçires  fur  les  Os,  pour  ap- 
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puyer  le  fentiment  de  M.  Duhamel ,  contre  Mrs  de 
Haller  Se  Bordenave.  Nous  nous  faifons  même 
honneur  d'avertir  ique  les  Mémoires  de  M.  Fouge- 
roux font  la  bafe  de  ce  qu'il  y  a  de  mieux  dans  cet 
article. 

Pour  bien  faifir  le  fentiment  de  M.  Duhamel, 
il  eft  à  propos  de  faire  attention  que  les  Os  font 
recouverrs  d'une  membrane  appellée  Périq/le  ;  qui , 
proportionnément  aux  diflèrens  Os,  eft  plus  épaiffe 
dans  les  jeunes  fujets ,  que  dans  les  vieux  }♦&  qu'on 
peut  la  féparer  en  plufieurs  lames  par  la  macéra- 
tion ,  principalement  quand  cette  membrane  a  été 
tuméfiée  fur  une  fraéture  ,  ou  à  la  fuite  d'une  con- 
tufion  violente.  Les  lames  intérieures  paroiifent 
alors  plus  approcher  de  la  nature  du  cartilage  >  que 
celles  qui  lont  extérieures. 

Le  périofte  s'étend  fur  le  corps  de  l'Os  \  fe  pro- 
longe entre  ce  corps  Se  l'épiphyfe ,  pour  former  le 
cartilage  intermédiaire  \  Se  jette  beaucoup  de  fibres 
dans  l'épiphyfe.  Le  cartilage  de  l'articulation  eft 
continu  avec  lui  j  ainfi  que  les  cattilages  nommés 
femilunaires.  [  Les  Anatomiftes  nomment  Épipkyfe 
un  corps  tenant  de  la  nature  de  l'Os  ,  à  l'extrémité 
duquel  il  eft  adapté ,  Se  dont  il  eft  féparé  par  un 
cartilage.  ] 

On  n'apperçoit  aucun  Os  dans  l'embryon  :  ce 
qui  doit  former  les  Os ,  s'y  préfente  comme  une 
fubftance  cartilagineufe  }  qui  eft  d'autant  plus  mol- 
le, que  l'embryon  eft  plus  petit.  Cette  fubftance, 
qu'on  a  peine  à  diftinguer  du  périofte ,  Se  que  l'on 
pourroit  foupçonner  d'être  toute  périofte  ,  acquiert 
lucceflivement  de  la  fermeté  ,  puis  la  duteté. 

Tant  qu'un  Os  eft  entièrement  mou ,  il  s'étend 
dans  toute  fa  longueur.  La  propriété  de  s'étendre 
diminue  à  mefure  que  l'endurciflement  fait  du  pro- 
grès. Il  ceffe  même  aux  endroits  parfaitement  en- 
durcis j  Se  continue  dans  ceux  qui  n'ont  qu'une  du- 
reté incomplète  i  dans  un  embryon  ,  le  cartilage 
qui  doit  devenir  Os ,  s'étend  donc  dans  toutes  fes 
parties.  Quand  la  pairie  moyenne  de  ce  cartilage 
eft  endurcie ,  il  ne  laiffe  pas  de  continuer  à  croître  , 
parce  que  l'endurciiTement  n'eft  qu'imparfait  :  mais 
il  s'allonge  moins  en  cet  endroit  que  dans  ceux  qui 
n'ont  pris  aucun  endurci ffement.  Ainfi  l'extenfion 
de  l'Os  ne  cette  ,  que  quand  toutes  fes  parties  font 
devenues  abfolument  dures. 

L'endurciiTement  des  Os  longs  commence  à  leur 
partie  moyenne ,  Se  dans  leur  intérieur  fous  le  pé- 
riofte. La  partie  moyenne  d'un  tibia ,  par  exem- 
ple ,  perd  fucceflîvement  la  faculté  de  s'allonger  , 
tandis  que  cette  faculté  continue  de  fubfifter  vers 
les  extrémités. 

L'obfervation  de  ces  faits  indique  naturellement 
que  les  lames  intérieures  qui  enveloppent  la  moel- 
le ,  font  celles  qui  s'ofïïfient  les  premières  j  Se 
qu'elles  font  fortifiées  par  de  nouvelles  lames  in- 
térieures du  périofte ,  qui  en  s'ofïïfiant  augmentent 
FépaifTeur  des  Os. 

Ainfi  les  Os  augmentent  en  longueur  par  l'allon- 
gement des  lames  qui  s'étendent  autant  qu'elles 
confervent  de  la  ductilité  :  Se  la  grofleur  des  Os  fe 
fait  par  l'aggrégation  de  lames  olfeufes  qui  s'ajou- 
tent les  unes  fur  les  autres.  C'eft  pourquoi  l'on  ap- 
perçoit  quelquefois  des  lames  qui  font  ofteufes  à  la 
partie  moyenne  d'un  Os  ,  Se  cartilagineufes  vers  les 
extrémités  du  même  Os.  Mais  ce  qui  montre  (  fé- 
lon nous  )  inconteftablement  la  manière  dont  fe  fait 
PaccroiiTement  des  Os,  eft  une  épreuve  digne  d'un 
habile  Phyficien  s  telle  que  l'a  exécutée  M.  Duha- 
mel. Sçachant  que  la  racine  de  garance  ne  colore 
en  rouge  aucune  partie  molle  du  corps  animal ,  pas 
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même  celles  qui  doivent  fe  convertir  en  Os  j  &  que 
la  partie  des  Os  qui  s'endurcit  pendant  qu'un  ani- 
mal vit  de  garance,  eft  la  feule  qui  fe  colore  j  M. 
Duhamel  fit  nourrir  des  porcs,,  tantôt  avec  de  la 
Garance ,  tantôt  fans  garance  ,  Se  par-là  occafionna 
dans  leurs  Os  une  alternative  de  lames  colorées  •& 
non  colorées  :  enforte  que  la  coupe  de  ces  Os  fciés 
tranfverfalement  ,  offroit  un  mélange  décidé  de  _ 
lames  rouges  Se  de  blanches.  Le  nombre  d'ani- 
maux que.ce  Naturalifte  a  fournis  à  une  pareille  ex- 
périence ,  pour  les  faire  tuer  dans  différens  âges  , 
l'a  mis  à  portée  de  fuivre  dans  l'animal  vivant  le 
progrès  des  Os  ,  prefque  avec  autant  de  certitude  , 
que  s  ils  euilent  ete  expoles  a  la  vue. 

Nous  avons  dit  que  les  lames  intérieures  des  Os 
longs  étant  les  premières  qui  s'endurciffeiu ,  celles 
qui  les  recouvrent  continuent  de  s'allonger  ,  lorfque 
les  autres  ont  perdu  cette  propriété.  C'eft  pourquoi 
l'on  obferve  que  les  Os  s'élargifient  par  leurs  extré- 
mités j  les  lames  qui  continuent  à  s'allonger ,  s'écar- 
tent toujours  de  plus  en  plus  de  l'axe  de  l'Os ,  à 
mefure  qu  elles  s'éloignent  de  la  partie  moyenne  : 
Se  cet  écartement  des  lames  eft  ce  qui  forme  la  par- 
tie réticulaire  ou  alvéolaire  des  Os. 

Ayant  établi  des  principes  fi  lumineux  ,  d'après 
des  obfervations  conftantes ,  M.  Duhamel  déduit 
par  une   conféquence  prefque  démontrée,  la  for- 
mation des  épiphyfes.  Guidé  par  ces  belles    expé- 
riences ,  on  peut  fuivre  dans  un  fort  grand  détail 
les  différens  centres  d'oififications  qui  fe  prolongent 
ôe  fe  diftribuent  dans    le   cartilage  intermédiaire , 
jufqu'i  l'entière  formation  de  l'épiphyfe ,  dont  il 
fait  la  communication  avec  l'Os.  On  fent  facile- 
ment pourquoi  dans  les  enfans ,  où  il  y  a  beaucoup 
de  fubftance  cartilagineufe ,  les  épiphyfes  ne  font 
point  adhérentes  aux  parties  oftifiées;  Se  au  con- 
traire pour  quelle  railon  ces  épiphyfes  placées  à 
l'extrémité  des  Os  ne  font  plus  qu'une  pièce  avec 
eux  dans  les  vieillards  ,  où  toute  la  matière  cartila- 
gineufe  a   pris  la  confiftance  d'Os.  Ce  que  nous 
avons  dit  de  la  manière  dont  les  Os  croiiîent  en 
longueur  Se  en  diamètre ,  eft  prouvé  par  1  observa- 
tion journalière  qui  démontre  que  le  cartilage  inter- 
médiaire ,  qui  eft  fi  confidérable  dans  les  enfans  . 
s'efface  avec  l'âge  :  Se  réciproquement  ces  faits  at- 
tellent la  vérité  du  fentiment  de  M.  Duhamel.  On 
reconnoît  la  folidité  de  cette  phyfique  très-fimple , 
quand  on  voit  que  la  fubftance  ipongieufe  des  Os 
eft  continue  avec  celle  des  épiphyfes  dans  les  ani- 
maux âgés  j  qu'il  y  a  des  éminences  plus  confidé- 
rable aux  Os  des  vieillards  ,  qu'à  ceux  des  enfans  j 
&c.  Enfin  toutes  les  notions  que  nous  avons  don- 
nées ci-delfus ,  comme  nécefiaires  à  l'intelligence 
du  nouveau  fyftême  ,  font  confirmées  par  les  obfer- 
vations  répétées    Se  variées  fur  des  animaux  que 
M.  Duhamel  fit  nourrit  avec  une  pâtée ,  dans  la- 
quelle entroit  la  garance  en  poudre.  Il  demeura  pour 
conftant ,  i  °.  Que  tous  les  Os  ,  même  les  plus  me- 
nus ,  en  étoient  devenus  rouges  ;  mais  que  le  bec 
Se  les  ongles ,  qui  font  d'une   nature  différente  de 
celle  des  Os ,  n'avoient  pris  aucune   couleur  :  20. 
Que   toutes   les   parties  qui  n'étoient  point  Os  , 
avoient  confervé  leur  couleur  naturelle  :  30.  Que 
les  cartilages  qui    dévoient  s'ollifier  ne  prenoient 
le  rouge  qu'à  mefure  qu'ils  s'endurciffoient  ou  qu'ils 
s'offifioient  :  40.  Que   tous  les  Os  dans  un  même 
animal ,  Se  les  Os  femblables  dans  différens  ani- 
maux ,  n'avoient  pas  pris  également  la  couleur  rou- 
ge :  les  uns  étoient  d'un  rouge  pâle  ,  tandis  que 
d'autres  étoient  auffi  îouges  que  le  carmin  le  plus 
vif:  5  °.  Que  les  0§  des  vieux  animaux  ne  prenoient 
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la  'couleur  qu'après  un  tems  confidérable  ;  encore 
étoit-elle  toujours  foible  :  6°.  Qu'au  contraire  les 
Os  des  jeunes  animaux ,  qui  font  peu  de  tems  à 
prendre  toute  leur  croiffance  ,  avoient  rougi  fort 
promptement  j  de  forte  qu'un  pigeonneau  eut ,  au 
bout  de  vingt-quatre  heures ,  fes  Os  couleur  de 
rofe  :  70.  Que  les  Os  qui  étoient  naturellement  les 
plus  durs  &  les  plus  épais  ,  étoient  ceux  qui  ordi- 
nairement avoient  pris  un  rouge  plus  foncé  :  8°.. 
Enfin  qu'ayant  remis  aux  alimens  ordinaires  un 
animal  dont  les  Os  étoient  rouges  ,  la  couleur  dif- 
parut  fimplement  ,  mais  ne  fut  point  détruite. 
Voyez  les  Mémoires  de  l'Académie  ,  année  1739. 
M.  Fougeroux  a  auffi  obtenu  tous  ces  réfultats  par 
des  épreuves  qui  lui  font  propres  \  .Se  qu'il  a  ex- 
pofées  dans  fes  Mémoires  fur  les  Os. 

Non-feulement  il  réfulte  de  ces  faits  une  belle 
théorie  fur  la  formation  des  Os  ,  mais  encore  une 
forte  de  démonstration  «de  la  manière  dont  ils  fe 
réparent  après  avoir  été  entamés  ou  fracturés.  Pour 
s'affurer  de  ce  fécond  procédé,  M.  Duhamel  s'eft 
encore  fervi  de  la  garance.  En  Phyficien  habile  il  a 
fçu  combiner  les  expériences  Se  les  répéter  ,  enforte 
que  fes  conjectures  fe  font  trouvées  parfaitement 
d'accord  avec  la  marche  de  la  nature.  L'ordre  qui 
a  conduit  M.  Duhamel  à  la  démonftration  de  cette 
découverte  ,  eft  décrit  dans  les  Mémoires  de  l'Aca- 
démie en  1741.  Il  nous  a  paru  qu'il  n'eft  pas  pofli- 
ble  d'en  faire  la  lecture  avec  attention ,  fans  être 
convaincu  que  les  Os  fe  réparent  précifément ,  de 
la  même  manière  dont  ils  font  produits  d'abord ,  Se 
dont  enfuite  ils  prennent  de  Faccroiffement.  Nous 
fouhaiterions  que  la  natute  de  cet  Ouvrage  nous 
permîo  de  juftifier  cette  propofition  par  un  expofé 
des  nombreafes  expériences  de  M.  Duhamel ,  Se  de 
leurs  rélultats,  ainli  que  de  celles  de  M.  Fougeroux. 
Au  refte  ,  en  les  coniultant  dans  la  fource  même  , 
on  doit  fe  fouvenir  que  pour  arriver  au  vrai  ,  il 
faut  examiner  la  formation  du  cal  dans  tous  les 
états  où  il  paffe  depuis  le  moment  de  la  fracture 
jufqu'à   fon  parfair  endurciffement. 

Voici  quelques  notions  que  nous  croyons  devoir 
donner  comme  préliminaires  à  cette  étude.  Ces  no- 
tions ne  font  que  des  faits  ,  tels  que  l'œil  les  dé- 
couvre ,  Se  aufquels  nous  n'ajoutons  aucun  raifon- 
nement. 

Peu  de  jours  après  la  réduction  d'un  Os  fractu- 
ré ,  fi  on  diffeque  le  membre ,  on  voit  que  le  pé- 
riofte  s'eft  gonflé  fur  l'endroit  de  la  fracture  :  elle 
eft  couverte  par  une  tumeur  qui  tient  de  la  nature 
du  cartilage  :  en  dilTéquant  cette  tumeur  ,  on  re- 
connoît qu'elle  n'eft  pas  par  tout  également  épaifle  , 
Se  qu'elle  aboutit  au  périofte  j  qui ,  à  certaine  dif- 
tance  de  la  fracture ,  n'a  que  fon  épaiffeur  natu- 
relle :  on  appeiçoit  dans  l'intérieur  de  cette  tumeur, 
une  lymphe  fanguinolente.  La  tumeur  devenant  en- 
fuite  moins  confidérable ,  elle  acquiert  de  la  ferme- 
té :  Se  lorfqu'on  la  diffeque  avec  précaution,  les 
bouts  d'Os  ne  font  plus  fenfibles.  La  fracture  eft 
alors  recouverte  d'un  feuillet  offeux ,  formé  pat 
des  grains  durs  qu'on  peut  enlever  avec  la  pointe 
d'un  fcalpel.  Ces  premières  productions  offeufes 
fe  prolongent  quelquefois  entre  les  bouts  d'Os  » 
quand  ils  ne  fe  touchent  pas  exactement.  Si  l'on 
veut  détruire  cette  couche  offeufe  ,  on  retrouvera 
l'ancien  Os  ,  diftingué  des  nouvelles  productions 
par  fa  couleur ,  fa  denfité,  Sec.  Plus  une  fracture 
eft  ancienne  ,  plus  le  premier  feuillet  offeux  qui  la 
couvre  devient  uni ,  ferme  ,  Se  épais  j  la  tumeur 
cartilagineufe  diminue  à  proportion  j  Se  quand  le 
çal  eft  offifié ,  le  périofte  qui  le  recouvre  n'eft  pas 
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alors  plus  épais  en  cet  endroit  que  fur  les  autres 
parties  du  même  Os. 

Enfin  fi  ,  avec  un  trépan  perforatif ,  l'on  fait  un 
trou  à  un  Os  ;  ce  trou  eft  rempli  quelques  jours 
après  par  un  mammelon  qui  émane  vifiblement  du 
périofte ,  Se  qui  s'enlève  avec  lui.  Ce  mammelon 
s'endurcit  par  degrés  ;  Se  le  trou  de  l'Os  fe  trouve 
exactement  ferme  par  le  tampon  qui  emanoit  du 
périofte.  C'eft  précifément  ce  qui  arrive  quelque- 
fois ,  lorfque  les  productions  du  périofte  s'interpo- 
lent entre  les  bouts  d'un  Os  rompu. 

Nous  le  répétons  ,  tour  cela  ne  s'exécute  que  dans 
les  animaux  âgés.  Quant  aux  jeunes  animaux,  com- 
me leurs  Os  font  tendres  Se  traverfés  par  beau- 
coup de  vaifleaux  ,  ces  parties  peuvent  s'étendre  Se 
fe  cicatrifer  avec  les  productions  du  périofte ,  Se 
avec  celles  de  l'autre  extrémité  du  même  Os  ,  qui 
eft  aufli  capable  de  s'étendre.  C'eft  de  quoi  chacun 
peut  fe  convaincre  en  examinant  la  formation  du 
cal  fur  les  Os  de  jeunes  fujets  firins  j  tels  qu'étoient 
les  jeunes  agneaux  aufquels  M.  Duhamel  avoir 
rompu  l'Os  de  la  jambe  ,  pour  être  à  portée  de  vé- 
rifier des  faits  inréreflans.  Le  flambeau  des  expé- 
riences Se  des  obfervations  a  donc  fervi  à  confir- 
mer la  découverte  de  cet  Académicien  3  Se  à  dé- 
montrer que  le  cal  eft  aufli  organifé  que  les  Os. 
D'où  il  eft  naturel  de  conclure  que  la  réunion  des 
Os  fracturés  ne  fe  fait  point  par  l'effulion  d'un /Le 
ojjeux  qui  fuintant  de  l'Os  rompu  ,  couleroit  dans 
les  interftices  de  la  fracture ,  Se  en  joindroit  les 
deux  bours ,  à-peu-près  comme  de  la  colle  réunit 
deux  morceaux  de  bois  :  car  il  ne  pourroit  en  réful- 
ter  qu'une  mafle  privée  d'organifanon. 

Au  refte  ,  quand  M.  Duhamel  a  regardé  les  cou- 
ches oflëufes  ,  comme  étant  formées  par  celles  du 
périofte  j  il  n'a  pas  prétendu  que  toutes  les  lames 
<ie  cette  membrane  fuflent  également  propres  à  pro- 
duire des  couches  olfeufes.  Quoique  toute  l'épaif- 
feur  du  périofte  puiife  s'oflifier  \  de  même  au'une 
parrie  de  la  plèvre  ,  la  dure-mere ,  un  bour  d'arre- 
re  ,  une'  portion  de  tendon  ;  M.  Duhamel  croir  que 
certaines  lames  du  périofte  fonr  deftinées ,  dès  leur 
première  formation  ,  à  devenir  des  feuillets  ofleux , 
&  que  d'autres  différemment  organifées  doivent 
refter  toujours  périofte.  Confultez  le  Journal  de  Mé~ 
decine ,  Septembre  1757. 

Suivant  M.  Duhamel  ,  le  cartilage  acquiett  la 
confiftance  d'Os  par  l'endurciflement  de  la  lymphe 
qui  l'abreuve,  8c  par  le  dépôt  d'un  fuc  tartareux. 
Les  recherhes  de  M.  Hérifiant  font  venues  à  l'ap- 
pui de  celles  de  M.  Duhamel  :  ce  que  celui  -  ci 
n'avoit  avancé  que  comme  une  probabilité  ,  fe  trou- 
ve aujourd'hui  établi  d'une  manière  inconteftable 
par  M.  Hérifiant.  Le  tartre  ofleux,  dont  parle  M. 
Duhamel ,  eft  une  matière  crétacée  j  &  ce  qu'il 
avoit  cru  appercevoir  en  fuivant  pied  à  pied  la  for- 
mation des  Os ,  a  été  très-folidement  prouvé  par 
leur  décompofition.  Si-tôt  que  M.  Hérifiant  eft  par- 
venu à  retirer  la  parrie  crétacée  d'un  Os  formé ,  le 
cartilage  a  reparu  :  ce  qui  prouve  bien  l'exiftence 
<iu  cartilage  dans  les  Os  même  les  plus  durs.  Les 
procédés  de  M.  Hérifiant  furent  lus  à  l'Académie 
des  Sciences  ,  de  Paris  ,  en  1759.  Cet  Académi- 
cien met  un  Os  dans  une  liqueur  acide  aftoiblie  ; 
&  procure  ainfi  une  décompofition  :  l'acide  s'em- 
pare de  la  rerre  qui  donnoit  de  la  folidité  à  l'Os  ; 
Se  la  fubftance  carrilagineufe  ou  membraneufe  re- 
paroît  avec  l'état  de  mollefle  qui  lui  eft  propre. 
Alors  M.  Hérifiant  précipite  la  tetre  dont  s'eft 
chargé  l'acide  j  en  employanr  un  alkali  plus  analo- 
gue à  cette  terre  :  puis  il  la  lave  ,  la  fair  fécher  ;  8e 
ajoutant  à  fon  poids  celui  du  cartilage  fec  du  même 
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Os ,  il  retrouve  la  pefanteur  qu'avoit  l'Os  avant 
qu'il  l'eût  fournis  à  cette  épreuve.  Les  expériences 
de  MM.  Duhamel ,  Hérifiant  Se  Fougeroux,  mon- 
trent que  la  garance  ne  colore  que  la  partie  créta- 
cée y  qui  frit  principalement  la  dureté  des  Os. 

La  décompofition  des  Os  prouve  encore  qu'ils 
fonr  formés  par  couches.  M.  Fougeroux  mit  dans 
de*l'cfprit  de  nitre  affoibli,  un  gros  Os  de  bœuf, 
lcié  en  long.  Cet  Os  y  perdit  fa  dureté ,  Se  fe  mon- 
tra lous  la  forme  d'un  cartilage  tranfpatent  Se  flexi- 
ble. Plongé  un  inftant  dans  l'eau  bouillante  ,  ce 
cartilage  qui  d'abord  paroifloit  être  tout  d'une  pie- 
ce  ,  le  divifa  aufli-tôt  en  un  grand  nombre  de  la- 
mes femblables  aux  feuillets  d'un  Livre  :  *  Premier 
Mémoire  Jur  les  Os  ,  pages  44,    56. 

On  trouve  dans  les  1  ranfactïons  Phïlofophlques  , 
année  1754,  un  fait  qui  femble  pouvoir  aulli  con- 
firmer le  fentiment  de  M.  Duhamel.  11  y  eft  dit 
qu'en  difiéquant  le  cadavre  de  Marie  Hayes ,  on 
trouva  tous  fes  Os  plus  ou  moins  altérés  ,  mais  que 
très-peu  réfiftoient  au  fcalpel.  Ceux  de  la  tête,  du 
thorax,  du  baiîin  ,  de  l'épine  du  dos  ,  étoient  à  peu 
près  également  mous  ;  mais  ils  avoient  plus  de  con- 
iiftance  que  ceux  des  parties  intérieures  :  on  coupoit 
ceux-ci  dans  toute  leur  longueur  ,  fans  que  l'inf- 
trument  fût  émoufie.  L'on  ajoute  que  l'on  y  trouva 
moins  de  réfiftance  que  n'en  feroit  une  chair  fer- 
me Se  mufculeufe.  La  fubftance  de  ces  derniers  Os 
fembloit  être  un  parenchyme  analogue  à  des  rran- 
ches  de  foie  noirâtres  :  &  l'on  y  obfervoit  par  in- 
tervalles quelques  lames  ofieufes  qui  n'avoient  pas 
plus  d'épaifieur  qu'une  coque  d'oeuf.  En  général  les 
Os  qui ,  dans  l'état  naturel ,  ont  le  plus  de  foli- 
dité ,  Se  qui  contiennent  le  plus  de  moelle ,  étoient 
ceux  dont  l'altération  étoit  plus  complète  ;  enforte 
néanmoins  que  leurs  extrémités  s'en  relïentoient 
moins  que  leur  corps.  Les  Anatomiftes ,  témoins 
de  ces  faits  (  eft-il  dit  dans  les  Tranf actions  Philofo- 
phiques  )  en  conjecturèrent  qu'un  rel  changement 
fait  dans  les  Os  ,  avoit  commencé  par  les  cou- 
ches internes  ,  comme  étant  plus  à  portée  de  par- 
ticiper au  vice  qu'on  fuppole  avoir  exifté  d'abord 
dans  la  moelle.  On  obierva  que  tout  ce  qui  reftoit 
de  lames  qui  confervoient  la  confiftance  d'Os  ,  fe 
rrouvoit  auprès  du  périofte  \  Se  que  cette  membra- 
ne étoit  tuméfiée  8c.  plus  épaifie  qu'elle  ne  l'eft  or- 
dinairement. D'ailleurs  les  carnlages  ,  quoiqu'un 
peu  minces  ,  n'étoient  pas  autant  difious  que  les 
Os. 

Je  n'infifterai  pas  fur  le  rapport  qu'il  y  a  entre 
ces  obfervations  8c  le  fentiment  de  M.  Duhamel  •  il 
faut  laiffer  au  Lecteur  la  fatisfaction  de  les  com- 
parer. 

Nous  parlons  en  plufieurs  endroits  ,  des  Mala- 
dies des  Os.  Voyez  Dislocation.  Scorbut. 
Contusion.  Carie.  Dent.  Exfoliation. 

Comme  fubftance  animale,  les  Os  fervent  àen- 
graifier  la  terre. 

Voye-^  Amender,  n.  30.  Ane. 

Os  de  la  jambe  du  bœuf.  Voyez  fon  ufage  ,  fous 
ce  mot ,  dans  l'article  B  <e  u  f. 

Ufage  des  Os  d'Ane.  Voyez  Ane  ,  page  1  11. 

Noir  d'Os  de  pieds  de  Mouton ,  8c  autres.  Voye-^ 
Noir. 

Pour  Amollir  les  Os. 


Il  faut  prendre  de  l'alun  de  glace  Se  le  faire  fon- 
dre fur  le  feu ,  puis  y  mettre  de  l'eau  rofe  ,  Se  de 
la  cendre  tamifee  bien  fin  :  &  y  laifler  tremper  les 
Os,  ouïivoire,  l'efpace  de  vingt  quatre  heures. 
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En  les  faifant  bouillir  dans  de  l'eau  claire  ,  ils  re- 
viendi-ont  en  leur  premier  état. 


Diftillez  à  la  cornue ,  parties  égales  de  vitriol  Se 
de  fel  commun  ,  bien  piles.  Mettez  enfuite  rrern- 
per  les  Os ,  dans  l'efprit  que  cette  diftillation  a 
donné  :  ils  deviendront  mous  comme  de  la  cire. 


Faites  macérer  du  raifort  Se  du  marrube  avec  du 
vinaigre  :  mettez-y  enfuite  les  Os  ,  Se  enfouifTez-les 
dans  de  la  fiente  de  cheval. 


On  dit  que  les  fucs  d'ache  &  de  millefeuille 
amollirent  les  Os. 

5- 

En  général  les  liqueurs  acides  produifent  cet 
effet.  Confultei  ce  que  nous  avons  dit  ci-defTus ,  con- 
cernant le  fyftême  de  M.  Duhamel.  Outre  ce  qui 
y  eft  dit  de  l'efprit  de  nitre  fumant ,  affoibli  par  lix 
parties  d'eau  commune  ;  on  lit  encore  dans  les  Mé- 
moires de  l'Académie  des  Sciences  ,  que  du  petit  lait 
aigri  a  amolli  de  l'y  voire. 
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Après  avoir  fendu  en  long  les  gros  Os  de  bœuf, 
éfentez-les  au  feu  fans  ôter  la  moelle  :  ils  devien- 
nent alors  fouples ,  enforte  qu'on  peut  les  applatir 
Se  les  étendre  fous  une  preffe. 

Pour  Endurcir  les  Os  qui  ont  été  amollis. 

Mettez  dans  un  vaifTeau  de  verre ,  parties  éga- 
les de  fel  commun  décrépité ,  de  gomme  ,  de  fel 
ammoniac  ,  d'alun  de  plume  ,  d'alocs  fuccotrin  , 
d'alun  de  roche  ,  Se  d'alun  écaillé.  Il  faut  que  le  tout 
foit  réduit  en  poudre.  Enfuite  enterrez  le  vaifTeau 
dans  du  fumier  chaud  ,  de  cheval  ;  Se  l'y  laifTez 
jufqu'à  ce  que  ces  poudres  foient  réduites  en  eau  : 
laquelle  vous  ferez  congeler  fur  les  cendres  chau- 
des. Puis  vous  remettrez  cette  matière  dans  le  fu- 
mier ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  en  eau  une  fé- 
conde fois  :  Se  pour  affermir  les  Os  ,  &  rétablir  en 
corps  la  chaux  ,  le  plâtre  8c  autres  chofes  fembla- 
bles  j  vous  vous  fervirez  de  cette  liqueur. 

Pour  Blanchir  les  Os. 

i.  Faites  bouillir  dans  un  pot  neuf,  avec  quanti- 
té fuffifante  d'eau ,  une  poignée  de  fon ,  &c  de  la 
chaux  vive  à  proportion  :  puis  jettez-y  les  Os  :  Se 
les  y  laiffez  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  devenus  blancs. 

2.  Les  Os  deviennent  très-blancs,  fi  on  les  fait 
cuire  avec  de  l'eau  de  chaux  ,  en  les  écumant  tou- 
jours. 

[  Mais  il  faut  agir  avec  ménagement  :  l'eau  de 
chaux  Se  les  fels  alkalis  détruifent  les  Os.  ] 

3.  Après  avoir  percé  un  Os  par  les  deux  bouts  , 
pour  en  tirer  toute  la  fubftance  graiffeufe  }  expofez- 
le  à  la  rofée.  Il  y  blanchit  bien. 

Pour  donner  de  la  Couleur  aux  Os. 

Prenez  de  très-fort  vinaigre  j  rhettez-le  dans  un 
vaifTeau  de  verre  ,  avec  les  Os.  Ajoûtez-y  demi-li- 
vre  de  cuivre  j  du  vitriol  Romain ,  de  l'alun ,  de 
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chacun  autant  qu'il  faut  :  mêlez  le  tout ,  Se  le  laif- 
fez ainfi  durant  un  jour.  Puis  faites-le  bouillir  au 
feu  dans  un  vaifleau  où  vous  aurez  mis  les  Os  , 
[  ou  même  le  bois  ]  :  ajoûtez-y  un  peu  d'alun  j  Se 
leur  donnez  telle  couleur  que  vous  voudrez. 


Pour  teindre  les  Os  en  P^ouge  ,  &  en  faire  divers 
ouvrages  au  Moule. 

Faites  bouillir  dans  un  grand  pot  neuf ,  avec  fuf- 
fifante  quantité  d'eau  ,  douze  livres  de  chaux  vive  , 
Se  une  livre  d'alun  calciné.  L'eau  étant  diminuée 
d'un  tiers  ,  vous  y  ajouterez  encore  deux  livres  de 
chaux  vive  j  puis  vous  ferez  bouillir  encore ,  juf- 
qu'à ce  que  l'eau  puille  foutenir  un  œuf ,  fans  qu'il 
y  enfonce.  Alors  ,  ayant  retiré  Se  laiffé  repofer  la 
liqueur  ,  vous  la  filtrerez.  Enfuite  vous  prendrez 
douze  livres  de  cette  eau  ,  Se  demi-livre  de  bréfil 
râpé ,  avec  quatre  onces  de  tontures  d'écadate  j  Se 
ferez  bouillir  le  tout ,  un  petit  demi-quart  d'heure  , 
à  un  feu  lent.  Après  cela  vous  ôterez  ce  qui  fera 
clair  Se  net ,  Se  le  mettrez  dans  un  vaifTeau  à  part. 
Enfuite  vous  remettrez  de  l'eau  3  comme  aupara- 
vant ,  mais  un  tiers  de  moins,  fur  l'écarlate  Se  le 
bréfil  j  Se  ayant  fait  bouillir  comme  la  première 
fois,  vous  mettrez  cette  féconde  teinture  avec  la 
première,  Se  continuerez  de  la  forte  ,  jufqu'à  ce 
que  l'eau  ne  prenne  plus  de  couleur.  Enfuite  vous 
prendrez  des  rapures  d'Os  ,  qui  ayent  bouilli  aupa- 
ravant dans  l'eau  de  chaux  vive  ,  Se  qui  foient  bien 
nettes  j  vous  les  mettrez  dans  un  marras  ,  avec 
quantité  fufhfante  de  la  liqueur  teinte  ;  &  poferez 
le  matras  furie  fable  à- petit  feu,  jufqu'à  ce  que 
l'eau  foit  entièrement  évaporée  :  ce  que  vous  réi- 
térerez jufqu'à  ce  que  les  rapures  d'Os  foient  ré- 
duites en  pâte  molle  j  laquelle  vous  jetterez  en 
moule  ,  Se  lui  donnerez  telle  forme  que  vous  juge- 
rez à  propos.  Vous  la  laifTerez  fecher  pendant  un 
jour  ,  ou  autant  que  vous  le  jugerez  nécefTaire  ;  Se 
enfuite  ,  pour  la  raffermir  ,  &  la  rendre  folide  ,  vous 
la  ferez  bouillir  dans  une  eau  d'alun  Se  de  falpè- 
tre,  puis  dans  l'huile  de  noix. 

Si  l'on  veut  faire  des  figures  d'une  autre  couleur  ; 
au  lieu  de  bréfil  Se  d'écarlate ,  on  fe  ferviia  d'au- 
tres matières  :  Se  l'on  fera  de  cette  manière  des 
figuras  très-belles. 

Confulte^  l'article  Rouge. 

Pour  Teindre  les  Os  en  Verd. 

Broyez  enfemble  dans  un  rrtortier,  trois  onces 
de  limaille  de  cuivre  jaune  ,  autant  de  verd  de 
gris ,  &  une  poignée  de  rue'  bien  fraîche^  Alertez 
le  tout  dans  un  vaifTeau  de  verre  ;  Se  verfez  par- 
defTus  une  pinte  de  fort  vinaigre  :  bouchez  le  vaif- 
feau  Se  le  portez  à  la  cave  au  frais  ,  où  vous  le  laif- 
ferez  pendant  quinze  jours  ou  trois  femaines. 

Voye-{  l'article  Teindre  :  où  il  eft  auffi  parlé 
de  la  manière  de  Teindre  les  Os  en  Noir. 

Manière  de  Calciner  les  Os. 

Il  ne  s'agit  que  de  les  faire  brûler  jufqu'à  ce  qu'ils 
deviennent  aifément  friable 3  Se  très-blancs.  On 
peut  en  remplir  tout  four  ou  fourneau ,  où  Ton  fera 
du  feu  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  fuffifamment  calci- 
nés :  ce  qui  n'eft  pas  long  j  &  le  fera  néanmoins 
proportionnellement  à  la  quantité  d'Os  que  l'on 
calcinera  à  la  fois.  Mais  on  ne  craindra  pas  de  les 
brûler  trop. 

On 


ose 

On  ne  fçauroit  les  faire  brûler  y  fans  qu'ils  ré- 
pandent une  odeur  défagréable. 

O  S  :  Terme  de  Vénerie.  Ce  font  les  ergots  qui 
font  derrière  le  pied  du  cerf,  du  dain  ,  &  du  che- 
vreuil. 

ose 

OSCHA.  Voye\  Houschï. 

OSE 

OSEILLE.    Voye-{  Ozeille. 
OSERAYE.  Foyti  Ozerayi. 

O  S  I 


OSIER.  Voyt\  Ozier. 

O  S  P 
OSPREY.   Voye[  ce  mot  dans  l'article  Aigle. 

O  S  S 

OSSELET:  en  Latin  OSSICULUS.  On  ap- 
pelle ainfi  certains  noyaux  fort  durs ,  &  qui  par 
leur  forme  ne  femblent  pas  être  une  bocte  comme 
celle  des  noyaux.  On  dit  :  les  OfTelets  de  la  Neffle. 

OS  M 

OSMONDE;} 

&  yVoyer  FOUGERE  Fleurie. 

OSMUNDA.5 

O  S  T 

OSTEOCOLLE,  ou  Pierre  <TOs  rompus. 
Incruftation  crétacée  ,  faite  fur  des  plantes  que  la 

Î»ourriture  a  détruites,  &  qui  avoient  fervi  de  mou- 
e  à  cette  incruftation.  Lorfque  ce  font  des  Iris  , 
l'incruftation  a  ,  comme  elles  ,  une  forme  allon- 
gée &c  pointue  \  enforte  que  l'on  y  trouve  vo- 
lontiers l'apparence  d'os  anciennement  fractu- 
rés,  fur-tout  à  caufe  de  la  multitude  de  pores 
qui  font  une  partie  du  caractère  de  ces  incrufta- 
tions.  On  ne  les  trouve  gueres  que  dans  des  ter- 
reins  légers  &  aquatiques.  Les  unes  font  pefan- 
tes  ,  graveleufes ,  inégales ,  aflèz  rondes  j  d'au- 
tres ,  légères  ,  &  moins  raboteufes.  Leur  forme 
varie  fuivant  celle  des  plantes  qu'elles  affectent. 
On  en  trouve  beaucoup  dans  les  environs  de  Spi- 
re ,  d'Heidelberg  ,  &  ae  Dermftadt ,  &  en  d'au- 
tres endroits  d'Allemagne.  Leur  nom  en  Allemand, 
eft  Benbru.  Nous  en  avons  auffi  en  plufieurs  en- 
droits de  France  j  Se  nommément  un  lit  considéra- 
ble aux  environs  d'Etampes. 

Confultez  le  Dictionnaire  Raif.  d'HiJloire  Natu~ 
relie  de  M.  de  Bomare,  Tome  IV,  page  101  :  & 
notre  article  Colle. 

On  prétend  que  l'Oftéocolle  a  la  vertu  de  réta- 
blir les  fractures  des  Os  \  foir  qu'on  en  ufe  inté- 
rieurement ,  foit  qu'on  l'applique  au-dehors  :  mais 
elle  n'a  point  d'autres  vertus  que  celles  de  la  craie. 
Dans  l'ufage  interne  ,  elle  peut  faire  les  fonc- 
tions de  remède  abforbant.  Quant  à  fa  propriété 
d'aider  à  la  réunion  des  os,  elle  paroi  t  fondée  fur 
ce  que  la  plupart  des  oftéocolles  reffemblent  affez 
à  des  os  rompus ,  ainfi  que  nous  l'avons  fait  ob- 
Tome  II, 
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ferver.  D'ailleurs  ces  incruftations  pierreufes  affu- 
jertiffant  l'os  dans  une  même  fituation  ,  elles  faci- 
litent fa  réunion  ,  de  même  que  les  édifies  :  mais 
il  y  a  à  craindre  qu'en  comprimant  trop  la  par- 
tie on  ne  gêne  la  circulation  des  liqueurs. 
OSTRYA.  Voye^  Charme. 

O  T  A 

OT ALGIE.  Douleur  d'oreille.  Confultez  l'ar- 
ticle Oreille. 

O  V  A 

OVALE  j  en  Architecture.  C'eft  une  figure  cur- 
viligne ,  qui  a  deux  diamètres  inégaux.  11  y  a  di- 
verf  es  efpeces  d'Ovales  ;  comme  font  l'Ovale  ra- 
longée  ,  rampante  3  ékc.  Celle  qu'on  appelle  Ra- 
longée ,  eft  celle  qui  eft  la  plus  longue  :  c'eft  aufîl 
la  cherche  ralongée  de  la  coquille  d'un  efcalier 
Oval  ,  faite  de  la  fection  oblique  d'un  cylindre. 
Cette  Cherche  ou  Cerce  (  de  l'Italien  Cerchio  )  eft  le 
trait  d'un  arc  furbaiffé  ou  rampant ,  ou  de  quel- 
que autre  figure  tracée  par  des  points  cherchés ,  la- 
quelle cherche  eft  ou  furbaijfée  ,  (  qui  a  moins  d'é- 
lévation que  la  moitié  de  fa  bafe  )  j  ou  furhaujfée  , 
qui  eft  au-deffus  de  cette  précédente  proportion', 
comme  la  plupart  des  arcs  Gothiques.  L'Ovale 
Rampante  eft  celle  qui  eft  biaife  ,  ou  irréguliere 
par  quelque  fujettion  j  comme  il  s'en  trace  pour 
trouver  des  arcs  rampans  dans  les  murs  d'échifre 
d'un  efcalier  :  on  appelle  Echifre  un  mur  rampant 
par  le  haut ,  qui  porte  les  marches  d'un  efcalier , 
&  fur  lequel  on  pofe  la  rampe  de  pierre,, de  bois 
ou  de  fer  :  il  eft  ainfi  nommé ,  parce  que  pour  po- 
fer  ces  marches,  on  les  chifre  le  long  de  ce  mur. 
Vitruve  appelle  les  échifres  &  timons  ,  Scapi  jcala- 
rum. 

Dans  le  Jardinage,  on  trace  des  Ovales.  Il  y  a  une 
Manière  de  les  tracer  par  le  moyen  d'un  cordeau  , 
donr  la  longueur  doit  être  égale  au  plus  grand  dia- 
mètre de  l'Ovale  ,  &  qui  eft  attaché  par  fes  extré- 
mités à  deux  piquets  aufîi  plantés  dans  le  grand 
diamètre  ,  pour  former  cet  Ovale  ,  d'autant  plus 
ralongé  que  les  deux  piquets  font  plus  éloignés  : 
on  le  nomme  aufîi  Ellipfe  ;  &  cette  manière  de  le 
tracer  eft  très-géométrique  &  parfaite.  De  ce  que 
nous  venons  de  dire  ,  on  peut  voir  que  l'Ovale  fe 
fait  d'une  feule  ligne  courbe,  &c  qui  n'eft  point 
parfaitement  ronde  j  car  alors  ce  ne  feroit  pas  un 
Ovale  ou  forte  d'ellipfe  ;  mais  un  cercle  :  qui  n'eft 
que  d'une  forte  \  au  lieu  que  les  Ovales  &  autres 
ellipfes  font  très-diverfifiées. 

Le  plan  de  l'Ovale  eft  divifé  par  deux  di  mi- 
tres inégaux  ,  l'un  grand  &  l'autre  petit ,  qui  le  par- 
tagent en  quatre  parties  égales.  Les  Ovales  font 
plus  ronds  les  uns  que.  les  autres ,  félon  que  leur 
petit  diamètre  eft  pluWong  ou  plus  petit.  L'Ovale 
eft  ou  commun  ,  ou  mathématique.  L'Ovale  com- 
mun eft  une  figure  irréguliere  ,  à  caufe  qu'elle  eft 
moins  large  par  un  bout  que  par  l'autre  ;  &  en 
cela  elle  diffère  de  l'ellipfe  ,  qui  eft  l'Ovale  mathé- 
matique régulier  &  également  large  par  les  deux 
bouts.  Le  vulgaire  les  confond  ordinairement.  Les 
Géomètres  appellent  l'Ovale  commun  ,  Faujje  Ellip- 
fe. L'Ovale  mathématique  eft  plus  long  que  large  ; 
il  eft  décrit  de  deux  centres  ou  foyers ,  qui  font 
deux  points  pris  fur  fon  grand  diamètre. 

En  Architecture  ,  on  appelle  Colomne  Ovale  , 
celle  dont  le  fût  eft  applati ,  fon  plan  étant  Ovale 
pour  évitet  de  la  faillie. 
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On  peut ,  fans  figures  ,  imaginer  facilement  la 
naiffance  &  l'origine  des  Ovales  Se  ellipfes  :  par 
exemple  ,  fi  vous  voulez  couper  un  cône  (ou  pyra- 
mide ronde  )  vous  le  pouvez  faire  horizontalement  ; 
mais  alors  vous  ne  ferez  que  des  cercles  qui  feront 
plus  ou  moins  grands ,  ou  plus  petits ,  à  mefure 
que  la  fe&ion  parallèle  à  la  bafe  en  fera  plus  ou 
moins  éloignée  vers  le  haut.  Mais  fi  les  fections  ,  au 
lieu  d'être  horizontales  fur  le  cône  ,  font  oblique- 
ment ,  alors  les  plans  de  ces  fections  feront  des  el- 
lipfes imparfaites  :  Se  fi  ces  feétions  obliques  arri- 
voient  fur  un  cylindre ,  ce  fejroient  des  ellipfes  vé- 
ritables. 

O  U  B 

OUBLIES.  Foye%  dans  l'article  Pain. 

O  V  E 

OVES.  Ornemens  d'Architecture  ,  qui  ont  la 
forme  d'un  œuf  renfermé  dans  une  coque  ,  imitée 
de  celle  d'une  châtaigne  ;  Se  qui  fe  taillent  dans 
l'Ove  ou  quart  de  rond.  On  appelle  Oves  Fleuron- 
nés  ,  ceux  qui  paroifTent  environnés  Se  enveloppés 
par  quelques  feuilles  de  fculpture.  11  s'en  fait  aufïï 
en  forme  de  cœur  :  Se  c'eft  pour  cette  raifon  que 
les  Anciens  ont  introduit  parmi  les  Oves  ,  des 
dards  ,  pour  fymbolifer  avec  l'amour. 

Ove  ou  Œuf ,  eft  encore  ue  moulure  ronde  , 
dont  le  profil  eft  ordinairement  d'un  quart  de  cer- 
cle. Les  ouvriers  l'appellent  Quart  de  Rond.  M. 
Perrault  dit  qu'on  l'appelle  Echine  ;  qui  en  Grec 
lignifie  Hériffbn  :  parce  que  ce  membre,  lorfqu'il  eft 
taillé  en  fculpture  ,  a  quelque  chofe  qui  approche 
de  la  châtaigne  à-demi  fermée  dans  fon  écorce  pi- 
.quante ,  laquelle  reffemble  à  un  hérifTon. 

O  V  I 

O VI CU LE  :  Terme  d'Archheclure.  Ce  mot  fe 
dit  d'un  petit  Ove  :  &  Balde  croit  que  c  eft  l'Af- 
traçale  Lesbien  de  Vitruve. 

Quelques-uns  nomment  encore  Ovicule  _,  love  ou 
moulure  ronde  des  chapiteaux  Ionique  Se  Compofi- 
te  y  laquelle  eft  le  plus  fouvent  taillée  de  fculp- 
ture. 

OUILLANT.  } 

&  >    Voye*  Pioche. 

OUILLE.         5 

OU  L 

OULAME:         ^ 

&  >  Foyer  Chondrille,  n.  i. 

•Wo-OULAME.) 

OU  LICE:  Terme  deCharpenterie.  On  appelle 
Tenons  à  Oulice,  des  tenons  coupés  en  quarré  Se  en 
about ,  auprès  des  paremens  de  bois  ,  pour  les  re- 
vêtir après  coup  Se  quand  Lpuvrage  eft  fini. 

OULVARI.  Foye^    (fvARi. 

O  U  R 

OURDIR:  en  Terme  de  Maçonnerie-,  fe  dit 
d'un  enduit  greffier  qu'on  fait  de  chaux  ou  de  plâ- 
tre, fur  un  mur  de  moilon  -,  par-deffus  lequel  on 
en  met  un  autre  de  plâtre  fin  ,  qu'on  unit  propre- 
ment avec  la  truelle.  »  Ce  mur  n'eft  pas  encore 
«  bien  enduit  (  dit-on  ) ,  il  eft  feulement  ourdi. 

OURDIR  une  Corde.  Voyez  fous  le  mot 
Corde. 

OURLE.   Foye^  Or  le,  Maladie. 

OURLET:  Terme  d'ArchUeclure.  C'eft  la  jonc- 
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tion  de  deux  tables  de  plomb  fur  leur  longueur  ! 
laquelle  jonction  fe  fait  en  recouvrement ,  par  le 
bord  de  l'une  repliée  en  forme  de  crochet  fur 
l'autre. 

On  appelle  aulîi  Ourlet ,  la  lèvre  repliée  en 
rond  d'un  chêneau  à  bord,  ou  d'une  cuvette  de 
plomb. 

C'eft  un  diminutif  à'Orle ,  qui  eft  le  bord  de 
quelque  chofe  qui  fe  redouble  ,  ou  qui  eft  plus 
épais  j  qui  lui  tient  lieu  de  lifiere.  La  patte  d'un 
verre  de  fougère  a  un  Ourlet ,  ou  Orle.  Les  Lin- 
geres,  les  Couturières,  font  des  Ourlers  au  linge, 
aux  étoffes  ,  pour  empêcher  qu'elles  ne  s'éfilent. 

Quelques  Archire6t.es  appellent l'Orle  ,  Ceincuve, 
lorfqu'il  eft  en  haut  ou  au  bas  du  fût  de  la  co- 
lonne. 

L'Orle ,  en  terme  de  Blafon  ,  eft  un  filet  qui  eft 
vers  le  bord  de  TÉcuj  il  eft  de  moitié  plus  étroit 
que  la  bordure  qui  contient  la  fixieme  partie  de 
l'Ecu ,  Se  celui-ci  la  douzième  feulement.  En  gé- 
néral ,  dans  les  Armoiries  l'Orle  eft  une  efpece  de 
ceinture ,  qui  ne  touche  point  les  bords. 

OUROUCOU.  Foyei  Rocou. 

OURVARI.  Foyei.  Ouvari. 

O  U  T 

OUTARDE.  Oifeau  dont  le  plumage  eft  va- 
rié de  blanc  ,  de  noir  ,  de  brun  ,  de  gris  ,  Se  de 
couleur  de  rofe.  Le  bec  eft  long  de  trois  pouces , 
fait  en  cône  courbé  ,  Se  d'un  gris  brun  j  les  jam- 
bes Se  la  moitié  des  cuiffes  ,  font  couvertes  de 
petites  écailles  grifes  ,  hexagones  ,  Se  revêtues 
d'une  membrane  délicate.  On  trouve  des  Outar- 
des qui  ont  trois  pieds  de  haut ,  depuis  le  bec  juf- 
qu'aux  ongles  ;  enforte  qu'on  peut  regarder  cet  oi- 
feau comme  l'un  des  plus  grands  qui  nous  foienc 
connus. 

Confultez ,  pour  une  ample  Se  très-exacte  def- 
cription  de  l'Outarde  ,  ainfi  que  pour  fes  efpeces 
ou  variétés ,  l'Ornithologie  de  M.  BrifTon ,  Tome 
V  ,  page  i  8  ,  Se  fuivantes. 

L'Outarde  ne  peut  foutenir  long-tems  fon  vol , 
parce  qu'elle  a  les  ailes  fort  courtes  à  proportion 
de  la  groffeur  de  fon  corps.  Elle  eft  fort  timide  ; 
Se  fe  biffe  mourir  de  langueur ,  pour  peu  qu'elle 
ait  été  blelfée.  Elle  ne  fe  perche  jamais  fur  les  ar- 
bres :  mais  elle  repofe  à  plate  terre  dans  les  cam- 
pagnes ,  où  elle  fe  plaît  uniquement.  On  ne  trouve 
point  les  Outardes  dans  les  eaux ,  fi  ce  n'eft  lorf- 
qu'il a  plu  ,  Se  que  les  campagnes  où  elles  vivent , 
font  inondées  j  ou  bien  quand  elles  vont  dans  les 
marécages  pour  fe  défaltérer. 

Il  y  en  a  beaucoup  en  Angleterre,  en  Flandre, 
Se  en  Hollande.  Ces  oifeaux  y  arrivent  par  bandes 
vers  l'automne. 

Les  Outardes  font  leur  nid  à  terre.  Elles  cou- 
vent pendant  un  mois  :  Se  s'il  arrive  qu'en  leur  ab- 
fence  quelqu'un  touche  leurs  œufs  ,  elles  les  aban- 
donnent aufli-tôt ,  Se  vont  ailleurs  faire  une  nou- 
velle ponte.  Elles  vivent  de  grains  Se  de  fruits.  On 
dit  que  le  renard  leur  fait  la  guerre ,  en  fe  cou- 
chant à  terre ,  Se  tournant  fa  queue  en  forme  de 
long  cou  d'un  oifeau.  Les  Outardes  trompées  par 
la  reffemblance  y  accourent  j  Se  deviennent  la 
proye  de  leur  ennemi. 

Manière  de  Chajfer  aux  Outardes. 

Il  faut  monter  à  cheval,  &  s'approcher  tout 
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doucement  :  comme  elles  aiment  naturellement  cet 
animal  ,  elles  ne  s'effarouchent  point  ,  Se  Ton 
peut  les  tirer  aifément  avec  le  fufil.  Pour  en  ap- 
procher de  bien  près ,  il  faut  fe  tenir  à  terre  ,  à 
côte  du  cheval;  ou  fe  fervir  de  la  vache  ,  comme 
pour  les  perdrix.  Il  faut  bien  fe  garder  de  me- 
ner des  chiens  à  cette  chaffe  ;  parce  que  le  moin- 
dre aboyement  qu'elles  entendent  les  épouvante  , 
&  les  fait  fuir  pour  fe  cacher  dans  les  hayes  Se 
les  bluffons  ,  ou  dans  quelqu'autre  endroit  à  l'é- 
cart. 

Manière  de  prendre  les  Outardes. 

1 .  On  peut  les  prendre  à  la  courfe  ;  fur-tout  Ci 
on  les  pourfuir  à  cheval  ;  car  comme  elles  font 
fort  pelantes ,  il  faut  qu'elles  courent  quelquefois 
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deux  ou  trois  cens  pas  avant  de  pouvoir  s'élever  : 
Se  comme  elles  ont  les  aîles  fort  courtes  ,  on  peut 
aifément  aller  les  faire  repartir,  Se  les  fatiguer  de 
manière  qu'on  les  puilfe  prendre  à  la  main.  Le  vé- 
ritable tems  pour,  cela  eft  lorfqu'il  pleut,  parce 
qu'étant  déjà  pefantes  d'elles  -  mêmes  ,  l'eau  qui 
tombe  les  embarraffant  encore  ,  fait  qu'elles  fe  fa- 
tiguent beaucoup  ,  Se  qu'on  les  prend  aifément. 

2.  11  faut  avoir  une  charette  couverte  de  paille, 
pour  pouvoir  approcher  ces  oifeaux.  On  fe  met 
plufieurs  dedans  ,  avec  des  fufils  :  Se  le  Charrier 
guide  la  voiture  dire&ement  où  il  fçait  que  font 
les  Outardes.  Lorfqu'on  juge  être  plus  qu'à  portée 
du  fufd  ,  c'eft-à-dire  ,  bien  près  de  ces  oifeaux  ,  oh 
tire  deffus;  Se  l'on  en  tue  plufieurs  fi  l'on  eft  ha- 
bile  tireur. 


Manière  de  prendre  les  Outardes  au  filet  ,  fur  le  bord  d'une  rivière  ou  d'un  étang. 


Vous  allez  à  cheval  à  cette  chaffe.  Vous  prenez 
un  filet ,  &  quelques  perches  fi  vous  en  avez  be- 
foin  pour  le  dreffer.  Si  vous  tendez  votre  piège  en 
pleine  campagne  où  il  n'y  ait  point  d'arbre  ,  vos 
perches  vous  fervent  :  au  lieu  que  fi  c'eft  dans 
quelque  lieu  matécageux  ,  Se  qu'il  y  ait  des  ar- 
bres pour  y  tendre  votre  piège  3  vous  n'en  avez 
pas  befoin. 

Cela  fuppofé ,  Se  que  les  lignes  A  repréfentent 
une  rivière  ou  un  étang  ,  vous  prenez  vos  perches 
B  ,  qui  doivent  être  pointues  Se  longues  de  huit  à 
neuf  pieds  ,  &  gtoffes  à  peu  près  comme  le  bras  : 
vous  les  fichez  en  rerre  un  peu  panchées  Se  en 
droite  ligne  ,  en  defeendant  vers  l'eau  ,  Se  égale- 
ment éloignées  les  unes  des  auttes  ;  vous  aurez 
autant  de  perches  que  la  longueur  de  vorre  filer  le 
demandera.  Si  vous  trouvez  des  arbres ,  Se  qu'ils 
foient  difpofés  comme  il  faut  ,  vous  vous  panerez 
de  perches  ;  ou  vous  vous  fervirez  de  quelques- 
unes  ,  au  cas  que  tous  les  arbres  ne  foient  point  tan- 
gés  ainfi  que  vous  le  fouhaiteriez. 
Tome  H. 


Vos  perches  plantées ,  Se  fuppofé  que  les  Ou- 
tardes foient  du  côté  C  }  il  faudra  dreffer  votre 
filet  vis-à-vis  ,  Se  faire  enforte  qu'il  defeende  juf- 
ques  fur  le  bord  de  l'eau  Se  qu'il  foit  lâche  :  il  doit 
contenir  une  bonne  longueur;  Se  les  perches  crie 
fichées  fortement  en  terre.  On  met  ordinairement 
deux  filets ,  l'un  au  bout  de  l'autre  ;  Se  dans  le  mi- 
lieu de  ces  filets  un  étroit  paffage  pour  un  homme 
à  cheval. 

Tout  cela  obfervé  ,  Se  ayant  remarqué  l'endroit 
où  font  les  Outardes ,  vous  montez  à  cheval ,  vous 
allez  directement  devant  elles  en  panchanr  le  corps 
fur  le  cou  du  cheval  ;  vous  vous  en  approchez  à 
vue  ■-,  Se  ces  Oifeaux  n'apperçoivent  pas  plus  tôt  le 
cheval ,  qu'ils  courent  à  lui ,  aîles  déployées. 

Pour  lors  marchez  droir  au  filet  ;  obfervez  fî 
les  Outardes  vous  approchent  de  trop  près  ,  c'eft- 
à-dire  ,  de  plus  de  dix  pas  :  fi  cela  eft  ,  preffez  m\ 
peu  votre  cheval ,  Se  paffez  à  travers  1'endtoit  F  , 
laiflé  exprès. 

Après  cela,  remontez  vîte  environ  à  qu'nze  pas 
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le  long  de  votre  filet ,  gagnez  le  derrière  D  de  vos 
oifeaux  :  Se  avec  quelques  perfonnes  qui  feront  de 
votre  compagnie ,  pouffez-les  dans  le  piège.  Te- 
nant chacun  un  bâton  à  la  main ,  alïbmmez  celles 
que  vous  trouverez  prifes.  Lorfqu'on  eft  pluiieurs 
on  en  fait  bonne  chaffe. 

Propriétés  de  l'Outarde, 

La  chair  de  l'Outarde  eft  allez  nourriffante  ; 
mais  plus  dure  que  celle  d'oye.  Elle  ne  lailie  pour- 
tant pas  d'être  d'un  bon  goût}  Se  même  délicate  , 
quand  l'Outarde  eft  jeune.  On  y  trouve  différens 
goûts  exquis.  Il  la  faut  prendre  en  automne ,  ou  en 
hiver.  Comme  elle  eft  difficile  à  digérer ,  il  faut 
la  laiffèr  mortifier  affez  long-tems  j  &nela  mange 
qu'en  ragoût.  Les  eftomacs  Foibles  doivent  s'en  ab- 
ftenir  ,  ou  n'en  pas  faire  grand  ufage. 

On  eftime  la  fiente  d'Outarde  pour  la  gale.  Ses 
œufs  fervent  à  noircir  les  cheveux  ;  Se  fa  graille  , 
à  réfoudre  les  tumeurs ,  Se  tempérer  les  ardeurs  &: 
inflammations. 

OUTERON.  Foyei  Aouteron. 

OUTRE.  Peau  de  bouc  :  qui  étant  encore  gar- 
nie de  fon  poil,  coufue  Se  préparée  d'une  certaine 
façon ,  fert  comme  de  baril  pour  renfermer  les  li- 
queurs ,  afin  de  pouvoir  les  transporter  avec  plus 
de  facilité.  On  l'appelle  auflî  amplement  Bouc.  En 
Provence  &c  en  Efpagne  on  met  le  vin  dans  des 
Outres  ,  pour  le  tranfporter.  En  France  on  s'en 
fert  affez  fréquemment  pour  les  huiles.  Il  faut  faire 
quelque  préparation  aux  Outres  ,  avant  de  s'en 
fervir  aux  ufages  ci-deffus  mentionnés.  Sans  quoi 
ils  communiqueroient  quelque  mauvaife  odeur  , 
ou  goût ,  aux  liqueurs  :  &  après  tout ,  il  n'eft  gue- 
res  poflible  d'en  garantir  abfolument  les  liqueurs 
mifes  dans  des  Outres  neuves. 

Outre  fe  dit  des  mêmes  peaux  de  bouc  qu'on 
emplit  de  vent  j  qui  fervent  de  groffes  CalebaJJes. 
En  Orient  on  ne  paffe  la  plupart  des  grandes  ri- 
vières qne  fur  des  Outres.  On  ne  navige  fur  l'Eu- 
phrate  qu'avec  des  radeaux  portés  fur  des  Ou- 
tres. 

OUTREMER.  Sorte  de  couleur  bleu-célefte  , 
dont  fe  fervent  les  Peintres  ;  Se  que  l'on  a  reçue  du 
Levant  par  le  commerce  de  la  mer.  Voye^  Azur. 

Pour  faire  de  l'Outremer  aujji  beau  que  celui 
du  Levant. 

i .  Faites  rougir  dans  un  creufet ,  du  lapis ,  le 
plus  brun  que  vous  pourrez  trouver  y  jettez-le  deux 
ou  trois  fois  dans, du  vinaigre.  Etant  calciné, 
broyez-le  dans  un  mortier  ,  le  plus  fin  que  vous 
pourrez  ;  paffez  cette  poudre  :  &  broyez-la  fur  le 
porphyre  ,  avec  parties  égales  d'efprit  de  vin ,  Se 
d'huile  de  lin  ,  qu'il  faut  faire  digérer  enfemble 
auparavant ,  dans  un  mafias  fur  la  cendre  chaude. 
Ayez  foin  de  les  bien  agiter  ,  avant  de  les  verfer 
fur  votre  poudre  de  lapis.  Quand  vous  aurez  ré- 
duit le  tout  en  poudre  impalpable  ,  il  faudra  l'in- 
corporer avec  le  ciment ,  dont  voici  la  compofi- 
tion. 

Prenez  deux  onces  d'huile  de  lin,  trois  on- 
ces de  térébenthine  de  Venife,  demi-once  de  maf- 
tic ,  deux  onces  d'affafeetida  ,  deux  onces  de  co- 
lophone  ,  demi-once  de  cire  ,  trois  onces  de  réfine 
de  pin.  [  Selon  une  autre  recette ,  il  ne  faut  que 
^2  deux  onces  de  térébenthine ,  mais  autant  de 
renne.  ]  Faites  bouillir  le  tout  dans  un  pot  plom- 
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bé ,  pendant  un  quart  d'heure  j  puis  paffez  -  le  par 
un  linge,  le  faifant  couler  dans  de  l'eau  claire:  re- 
tirez-le de  l'eau  j  Se  prenez  une  partie  de  ce  ciment 
&  une  partie  de  votre  lapis  :  broyez  Se  incorpo- 
rez enfemble  dans  une  terrine  plombée  ;  puis  jet- 
tez  par-deffus  de  l'eau  nette  &  chaude ,  Se  laiffez 
repofer  pendant  un  quart  d'heure.  Enfuite  agitez 
la  matière  ,  avec  un;  (patule  de  bois  j  Se  dans  un 
quart  d'heure  ,  vous  verrez  l'eau  toute  azurée.  Ver- 
fez  cette  eau  dans  une  terrine  plombée  j  reverfez 
d'autre  eau  chaude  fur  votre  matière  ;  &  conti- 
tiuuez  à  faire  comme  la  première  fois ,  jufqu'à  ce 
que  l'eau  ne  paroiffe  plus  teinte.  Enfuite  faites  éva- 
porer toutes  ces  eaux  que  vous  avez  mêlées  enfem- 
ble y  il  vous  reftera  un  Outremer  parfaitement 
beau  ;  quatre  onces  pour  livre  ,  Se  le  futplus  en 
cendres  d'azur. 

i.  Prenez  quatre  onces  d'huile  de  lin  ,  quatre 
onces  de  cire  neuve ,  quatre  onces  d'arcançon  ,  une 
once  de  réfine  ,  une  once  de  maftic  en  larmes ,  qua- 
tre onces  de  poix  de  Bourgogne ,  deux  gros  d'en- 
cens ,  Se  un  gros  de  fang  de  dragon  j  Se  concaffés 
chaque  drogue  à  part  dans  un  mortier.  Puis  fai- 
tes chauffer  l'huile  de  lin  dans  une  terrine  fur  le 
feu  jufqu'à  ce  qu'elle  frémiffe.  Alors  mettez-y  vos 
drogues  l'une  après  l'autre  ,  de  forte  que  le  fang 
de  dragon  foit  le  dernier  infufé  j  en  remuant 
toujours  le  tout  avec  un  bâton.  Vous  connoîtrez 
que  votre  pâte  fera  faite  ,  quand  elle  fera  gluante 
aux  doigts  :  alors  vous  y  mettrez  le  lapis  azuli ,  que 
vous  aurez  fait  rougir  dans  le  feu  de  charbon  j  puis 
éteint  tout  ardent  dans  du  vinaigre  blanc ,  broyé  fur 
le  marbre  après  4'avoir  laifte  fecher  ,  Se  paffë  dans 
un  tamis  des  plus  fins.  Le  tout  étant  bien  incor- 
poré ,  &  ayant  demeuré  vingt-quatre  heures  fans 
y  toucher  ;  pour  en  faire  fortir  l'Outremer  ,  pre- 
nez de  l'eau  de  fontaine  Se  non  d'autre ,  Se  paî- 
triffez  bien  avec  cette  eau  votre  pâte  ;  vous  verrez 
fortir  la  première  teinture  de  bleu  qui  eft  la  plus 
fine  &  la  plus  belle;  vous  ferez  de  même  jufqu'à 
trois  fois  en  paîtriffant  toujours  avec  ladite  eau  : 
enfin  pour  la  dernière  opération  ,  faites  chauffer 
de  la  même  eau  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  tiède  ,  pour 
vous  en  fervir  à  paîtrir  le  refte  de  la  matière  j  dont 
vous  tirerez  les  cendres. 

11  y  en  a  qui  paîtriflent  leur  pâte  tout  d'un  coup 
dans  un  vailfeau  plein  d'eau  tiède  ,  dans  lequel  va 
l'Outremer ,  qu'ils  laiffent  repofer  vingt  -  quarte 
heures  Se  plus  'y  ils  vuident  enfuite  doucement 
l'eau  :  Se  l'Outremer  fe  trouve  au  fond.  Ils  le  font 
fecher  au  foleil  ;  laiffent  aufli  l'efpace  d'un  mois  le 
lapis  s'incorporer  dans  la  pâte  avant  d'en  tirer  l'Ou- 
tremer ;  Se  mettent  dans  la  pâte  ,  au  lieu  d'huile 
de  lin  Se  de  térébenthine  j  feulement  de  l'huile  de 
térébenthine  ,  Se  de  la  poix  noire  au  lieu  de 
poix  de  Bourgogne.  Pour  le  lapis  ,  ils  le  font  cuire  > 
éteindre  j  Se  broyer  de  la  même  façon  que  ci-def- 
fus. 

3.  Voye^  Couleur  ,  page  720.  Lavis. 

4.  Broyez  Se  réduifez  en  poudre  trois  onces  de 
verd  de  gris  ,  «avec  fix  onces  de  fel  ammoniac. 
Broyez  encore  cette  poudre ,  Se  en  même-tems 
abreuvez-la  d'huile  de  tartre  ,  jufqu'à  ce  que  vous 
en  ayez  fait  une  nâte  affez  liquide.  Mettez-la  enfuite 
dans  un  matras  de  verre.  Se  enfeveliflez-le  dans 
du  fumier  :  au  bout  de  cinq  jours  cette  matière 
fera  convertie  en  une  couleur  bleue  ,  un  peu  fem- 
blable  à  l'azur. 

5.  Pulvérifez  bien  fin  quatre  onces  de  verd  de 
gris  j  trois  onces  de  chaux  vive ,  une  once  de  craie 
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blanche  ,  une  once  de  fel  ammoniac  Le  tout  étant 
bien  mélangé,  mettez-le  dans  du  fumier  chaud  j  ÔC 
l'y  laiffez  euviron  quinze  jours. 

6.  Diiîolvez  deux  onces  de  fel  ammoniac  en 
poudre  ,  dans  une  livre  de  vinaigre  diftillé  ,  le  plus 
fort  que  vous  pourrez  trouver  :  joignez-y  une  li- 
vre de  chaux  très-blanche  ,  d'écaillés  d'ceufs,  avec 
une  once  de  limaille  de  cuivre  :  mettez  le  tout  dans 
un  vaiffeau  de  cuivre ,  qui  ferme  fi  jufte  que  l'au- 
ne puifle  pas  y  entrer ,  Se  qu'aucune  partie  de  la 
matière  n'en  forte  ;  enterrez  ce  vaiffeau  dans  du 
fumier  de  cheval  :  au  bout  d'un  mois  vous  aurez 
un  très-bel  azur. 

7.  Prenez  dix  onces  d'huile  de  lin.  Mettez  -  les 
dans  un  plat  de  terre ,  avec  fepr  ou  huit   gouttes 
d'eau  commune.  Mettez  cela  fur  le  feu  jufqu'à  ce 
qu'il  commence  à  bouillir,  jettez-y  une  livre  de 
cire  blanche  vierge  \  rompue  en  petits  morceaux. 
Quand  la  cire  fera  fondue,  mettez-y  une  livre  de 
poix  Greque.  Mêlez-y  quatre  onces  de  maftic  en 
poudre  ,  qui  ait  été  fondu  auparavant-  dans  un  pot 
à  part ,  avec  deux  onces  de  térébenthine  :  Se  lailfez 
cuire  le  tout  une  heure  durant.  Après  quoi  lailfez 
tomber    cette    drogue   dans   l'eau  froide  :   quand 
elle  fe  trouvera  molle  comme  du  beurre,  elle  fera 
cuite.  S'il  s'y  trouve  encore  de  petits  durillons ,  ce 
fera  une  marque  que  le  maftic  ne  fera  pas  aifez 
fondu  :  alors  il  faudra  remettre  la  drogue  au  feu. 
Le  tout  étant  cuit  ,  mettez  du  lapis  blanc  dans  un 
creufet ,    au    feu,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  tout  rouge 
comme  le  feu  même  :  puis  jettez-le  dans  du  vinai- 
gre blanc.  Il  boit  ce  vinaigre  jufqu'à  fatiété  ;  crevé , 
&  fe  réduit  en   petits  morceaux ,  lefquels  il   faut 
broyer   en  poudre  ,  puis  incorporer  cette  poudre 
avec  un  peu  de  la  drogue  fufdite  ,  dont  il  faut 
prendre  le  moins  qu'il  fe  peut.  Gardez  cela  ainfï 
environ  quinze  jours.  Après  quoi  mettez  un  ais  un 
peu  en  penchant  fur  le  bord  d'une    table  (  il  faut 
qu'il  y  ait  une  petite  trace  ou  rigole  à   cet  ais  )  : 
Se  fous  cet  ais  un  petit  vafe  de  verre.  Mettez  vo- 
tre pâte  bleue  au  haut  de  cette  rigole  j  Se  au-def- 
fus  de  la  pâte,  mettez  un  vafe  d'eau  qui  diftillé 
fur  la  pâte  goutte  à  goutte.   Alors   avec    le  petit 
bout  d'un  baron  poli ,  vous  aiderez  à  l'eau  à  détrem- 
per cette  pâte  en  la  remuant  un  peu ,  Se  fort  dou- 
cement.   Le  premier  azur   qui    s'écoule  goutte   à 
goutte  eft  le   plus   beau.  Quand   il  en    vient  du 
moins  beau  après  celui-là  ,  il  faut  changer  pour  re- 
cevoir un  fécond  bleu  ;  après  lequel  il  en  vient  en- 
core un  rroilieme  ,  qui  ne  laiffe  pas  de  fervir.  Laif- 
fez    fecher  ces  trois  fortes  d'Outremer  :  puis  les 
ramaffez ,  Se  les  mettez  féparcmenr  en  de  petits 
facs  de  cuir  blanc. 

OUTRE-PASSE:  Terme  de  Font.  Délit  par 
lequel  un  Marchand  a  coupé  en  dehors  des  pieds 
corniers  &c  limites  de  fa  vente. 

O  U  V 

OU  VA  RI.  j  Ouvrari;  ou  bien  Oulvari  ;  à  moi- 
tié'à  haut.  Ce  terme  eft  pour  obliger  les  chiens  à 
retourner ,  &  trouver  les  bouts  de  la  rufe  d'une 
bête  ,  lorfqu'elle  a  fait  un  retour. 

OUVERTES  (Têtes).  Ce  font  les  têtes  de 
cerf,  de  daim  Se  de  chevreuil  ;  dont  les  petches 
font  fort  écartées  :  une  des  plus  belles  qualités  que 
puiffe  avoir  une  tête. 

OUVERTURE:  Terme  d'Architecture.  Ceft 
un  vuide  ou  une  bave  dans  un  mur  ;  laquelle  fe  fait 
pour  fetvir  de  paffage ,  ou  pour  donner  du  jour 
dans  un  bâtiment. 


o   U    V 
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C'eft  aufïî  une  fraction ,  caufée  dans  une  mu- 
raille par  mal-façon  ou  caducité. 

C'eft  encore  le  commencement  de  la  fouille  d'un 
terrein  pour  une  tranchée  ,  rigole,  ou  fondation. 

On  appelle  Ouverture  d'angle  ,  d'hémicycle  ,  Sec. 
ce  qui  fait  la  largeur  d'un  angle  ,  d'un  hémicy- 
cle. 

En  général  l'Ouverture  eft  une  fente  ,  un  trou  , 
un  efpace  vuide  dans  ce  qui  eft  continu  ,  dans  ce 
qui  étoit  d'ailleurs  plein  ou  clos  de  toutes  parts. 

Ce  terme  s'applique  aux  bâtimens  bien  percés 
&  bien  éclairés;  où  il  y  a  de  belles  fenêtres _,  des 
portes  Se  d'autres  Ouvertures  bien  difpofées  Se  pra- 
tiquées. 

Les  Ouvertures  Se  fenêtrages  des  Anciens  étoient 
d'une  autre  façon  que  les  modernes  ,  fur  tout  Itali- 
ques :  elles  étoient  petites  ,  maigres  ,  &  trop  uni- 
formes. Les  Ouvertures  à  la  moderne  font  plus  am- 
ples. Mais  les  bâtimens  ou  murs  s'en  trouvent  fou- 
vent  affoiblis  Se  moins  folides  :  au  lieu  que  ceux 
des  Anciens  étoient  plus  durables ,  Se  avoient  d'au- 
tant plus  de  folidité  qu'ils  avoient  peu  d'agrément. 
Toute  leur  reftource  étoit  dans  le  grand  ufage  des 
colonnes  ;  qui  donnoient  aux  édifices  des  ouvertu- 
res à  leur  guife ,  quoique  le  dedans  en  fût  obfcur 
Se  fans  gayeté. 

En  termes  de  Marine  ,  on  appelle  Ouverture  , 
un  petit  Détroit  entre  deux  terres  ou  rivages  fort 
élevées.  C'eft  aulîî  l'efpace  entre  deux  montagnes 
ou  éminences  :  mais  pour  avoir  le  nom  d'Ouvertu- 
re ,  cet  efpace  ne  doit  point  être  vafte  &  à  perte 
de  vue. 

A  l'égard  de  l'O uverture  des  lignes  ,  dont 
on  a  fait  mention  ci-devant  :  elle  fe  mefure  ,  non 
par  la  hauteur  Se  longueur  des  lignes  qui  les  en- 
ferment ,  mais  par  leur  diftance  réciproque.  La  pre- 
mière mefure  pour  juger  d'un  angle  grand  ou  pe- 
tit ,  c'eft  l'étendue  d'un  arc  ou  quart  de  cercle  com- 
pris entre  deux  lignes  qui  partent  d'un  même 
point:  cette  Ouverture  fait  un  angle  dtoir ,  dont 
l'arc  eft  de  quatre-vingt-dix  degrés  ,  c'eft  à-dire  un 
quart  de  cercle  }  ou  un  angle  aigu  ,  qui  eft  moins 
ouvert  que  le  droit  y  ou  un  angle  obtus  ,  qui  eft  plus 
ouvert. 

OUVRAGE  :  Terme  d'Architecture.  Ce  mot  fe 
dit  de  toutes  les  fortes  de  travaux  qui  enttent  dans 
la  compohtion  des  bâtimens  ;  comme  de  maçonne- 
rie ,  de  charpenterie  ,  de  ferrurerie  ,  &c.  Il  y  a  de 
deux  fortes  d'Ouvrages  dans  la  maçonnerie.  Les  gros 
font  les  murs  ou  fondai  ions  j  ceux  de  face  &  de  re- 
fend ;  ceux  avec  crépis ,  enduits  Se  ravalemens  ; 
&  toutes  les  efpeces  de  voûtes  de  pareille  matiè- 
re. Les  autres  fortes  d'Ouvrages  qu'on  appelle  lé- 
gers Se  menus  Ouvrages ,  font  les  plâtres  de  diffé- 
rentes efpeces  ;  comme  tuyaux ,  louches  Se  man- 
teaux de  cheminées,  lambris,  plafonds,  panneaux 
de  cloifons,  Se  toutes  fortes  d'architecture  en  plâtre. 
Il  y  a  encore  d'autres  Ouvrages  qu'on  appelle  Ou- 
vrages de  fujettion.\  tels  que  font  les  Ouvrages  qui 
font  cintrés  ,  rampans  ou  cercés  par  leur  plan  ou 
élévation  ;  Se  dont  les  prix  augmentent  à  propor- 
tion du  déchet  notable  de  la  matière  ,  Se  de  la 
difficulté  qu'il  y  a  de  les  exécuter. 

Dans  les  forêts  on  nomme  Bois  /Ouvrage, 
ceux  que  l'on  y  travaille  enperits  Ouvrages.  Voye^ 
Bois,  page  349.  • 

Menus  Ouvrages.  Confultez  ce  mot  dans  1  ar- 
ticle Fer. 

Bois  Ouvré.  C'eft  celui  que  l'on  a  travaillé. 
OUVRIR  un  trou  :  Terme  de  Carrier.  Conful- 
tez l'article  Carrier. 
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s'Ouvrir.  Voye\  ^Fendre. 

O  U  Y 
l  OUYE.  Voyez  Oreille. 
O  X  A 

OXALIS.  Foyei  Ozeille. 
OX  Y 

OXYACANTHA.  Voye^  Nefflier  Au- 
ie'pin  ,  n.  I . 

OXYCRAT.  Mélange  d'eau  Sô  de  vinaigre. 
On  ne  met  qu'une  partie  de  vinaigre  ,  fur  cinq , 
fîx  ,  Se  quelquefois  quinze ,  d'eau. 

On  emploie  l'Oxycrat ,  dans  les  fomentations  , 
dans  les  gargarifmes ,  &  dans  les  lavemens.  Con- 
fultez  l'article  E  m  p  latre  pour  la  chaleur  des 
Reins.   Voye-{  aufli  Éresipelï,  n.  III. 

OXYMEL.  C'eft  un  mélange  de  deux  parties 
de  miel ,  avec  une  de  vinaigre.  Il  eft  propre  à  in- 
cifer  les  humeurs  vifqueufes.  On  le  mêle  dans  les 
gargarifmes. 

Oxymel  Jlmple. 

Mêlez  deux  livres  de  miel  avec  une  chopine  de 
vin  blanc  j  Se  les  faites  bouillir  dans  un  vaiffeau  de 
terre  verniffé,  jufqu'à  confiftance  de  firop.  Il  faut 
avoir  foin  d'écumer  le  miel  en  bouillant.  On  mêle 
cet  Oxymel  dans  les  gargarifmes  Se  dans  les  loochs. 
On  peut  auifi  le  prendre  feul  ;  la  dofe  eft  d'une  de- 
mi cuillerée.  Ce  mélange  contribue  beaucoup  à  en- 
tretenir la  fanté  dans  toutes  fortes  de  complexions 
Se  d'âges. . 

UOxymel  Scillhique  eft  d'un  grand  ufage  en  Mé- 
decine    Voye.\   S  QUILLE. 

OXYRRHODIN.  Confulte^  l'article  Embro- 

CATION. 

OXYS:  &  OXYTRIPHYLLON.  Voye^ 
PAIN-a-coucou.    • 

O  Y  E 

O  YE.  Gros  oifeau  3  dont  il  y  a  de  deux  fortes  ; 
le  domeftique,  &  le  fauvage.  On  donne  le  nom 
de  Jars  au  mâle. 

On  doit  nourrir  des  Oyes  dans  les  maifons  de 
campagne  ,  où  il  y  a  beaucoup  d'eau.  Si  l'on  man- 
que d'eau  courante  ,  on  fera  une  mare  ,  ou  un  vi- 
vier :  car  cet  oifeau  aime  a  nager  ,  fe  rafraîchir , 
plonger  ,  Se  toujours  barbotter.  Il  eft  de  grand  pro- 
fit ,   mais  de  grand  dommage  ,  en  même  tems. 

Il  eft  de  grand  profit,parce  qu'il  ne  faut  pas  fe  don- 
ner de  forts  grands  foins  pour  le  nourrir;  il  eft  de  bon 
guet  Se  même  meilleut  en  cela  que  le  chien  :  les 
Oyes  du  Capitole  de  Rome  éveillèrent  les  foldats  Se 
le  corps  de  garde ,  qui  furent  caufe  que  l'ennemi 
fut  repouffé.  Cet  oifeau  donne  de  la  plume  pour  les 
lits  deux  fois  l'année.  Il  fournit  auili  des  plumes 

Î»our  écrire  ,  Se  pour  empenner  les  flèches  ;  dans 
e  printems  &  dans  l'arriére  faifon. 

C'eft  un  oifeau  de  dommage  ,  parce  qu'il  lui  faut 
«n  conducteur  :  fans  quoi  il  broute  indifférem- 
ment les  feions  des  arbres  ,  les  herbes  des  jardins , 
les  rejettons  des  vignes  •,  Se  fait  tort  aux  bleds  , 
quand  ils  commencent  à  entrer  en  tuyau  ,  de  forte 
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que  dans  les  endroits  où  les  Oyes  fauvages  qui 
font  des  oifeaux  de  paflage  ,  font  leur  féjour  ordi- 
naire ,  (  comme  dans  la  Hollande  ,  le  Haynaut  , 
l'Artois  ,  Se  ailleurs  )  on  trouve  quelquefois  des 
pièces  de  bled  toutes  détruites  en  moins  d'un 
demi-jour.  Les  Oyes  domeftiques  n'en  feroient  pas- 
moins  ,  fi  on  les  laiffoit  faire  :  car  elles  déracinent 
tout-à-fait  le  bled. 

Pour  ce  qui  eft  de  fa  fiente  ;  on  a  depuis  lono-- 
tems  un  préjugé  contre  elle  ;  de  forte  qu'on  la  qua- 
lifie de  deftruclrice  du  froment  Se  de  l'herbe ,  Se 
que  l'on  dit  communément  qu'un  champ  ou  un 
pré  où  les  Oyes  ont  fiente ,  demeure  planeurs  an- 
nées fans  rien  produire.  On  a  des  expériences  du 
contraire  ;  enforre  même  que  la  terre  a  paru  fenfi- 
blement  être  fertilifée  par  le  féjour  des  Oyes  qui 
en  avoient  dévoré  l'herbe  ou  les  grains.  M.  Mills 
(  Pracl.  Husb.  Vol.  I.  page  109  )  rapporte  à  cet  égard 
plufieurs  faits  décififs.  Voyez  auiïi  {'Agriculture 
Complète  3  traduite  de  l'Anglois  de  Mortimer  ,  Pa- 
ris 17^5  ,  Tome  I ,  pag.   257  3  258. 

La  graille  d'Oye  eft  en  ufage  dans  la  Médeci- 
ne j  parce  qu'elle  a  plus  de  chaleur  que  celle  de 
porc ,  Se  qu  a  raifon  de  fa  fubtilité  ,  elle  pénètre 
Se  réfout  plus  promptement.  Elle  eft  anodyne  ,  Se 
aide  à  la  amputation  ,  particulièrement  celle  d'Oye 
fauvage.  Son  principal  ufage  eft  dans  la  chute  du  poil 
Se  des  cheveux  ;  dans  le  tintement  d'oreilles  ;  dans 
les  convulfions  ;  Se  lorfque  les  nerfs  font  trop  ten- 
dus. Elle  lâche  le  ventre ,  particulièrement  cehù 
des  enfans  ,  en  l'appliquant  chaudement  fur  toute 
rétendue  de  l'abdomen. 

Le  fang  de  l'Oye  réfifte  au  venin  :  la  dofe  en  eft 
de  deux  ou  trois  dragmes. 

La  langue  d'Oye  ,  mife  en  poudre  ,  eft  propre 
contre  la  rétenrion  d'urine.  L'excrément  de  l'Oye 
eft  incifif,  Se  attractif  j  il  atténue  les  humeurs,  ex- 
cite la  fueur  ,  les  urines,  les  mois  aux  femmes;  Se 
hâte  l'accouchement.  Il  faut  le  réduire  en  poudre  , 
la  dofe  eft  d'une  dragme.  La  première  peau  des 
pieds  eft  aftringente  ;  la  dofe ,  en  poudre  ,  eft  d'une 
demi-dragme  :  on  peut  en  donner  jufqu'à  une 
dragme  ,  dans  un  bon  verre  de  vin  blanc.  C  eft  un 
remède  utile  pour  la  jaunifle  &  pour  faire  venir 
les  règles.  La  chair  de  l'Oye  eft  allez  agréable.  Elle 
eft  nourriflanre  Se  de  bon  fuc  ;  mais  difficile  à  di- 
gérer. 

Dans  le  choix  de  ces  animaux  on  fe  réglera 
moins  fur  la  couleur  du  plumage  ,  que  fur  la  gran- 
de taille  Se  l'oeil  gai  ;  qui  iont  des  indices  toujours 
avantageux.  Bien  des  gens  veulent  que  dans  l'achat 
d'une  femelle  on  préfère  celle  qui  a  le  pied ,  Se 
l'entre-deux  de  jambes  ,  bien  larges. 

La  femelle  fait  trois  pontes  dans  l'année  ,  fi  on 
l'empêche  de  couver  fes  œufs  ;  ce  qui  vaut  beau- 
coup mieux  que  de  la  faire  couver  :  car  les  pou- 
les ont  coutume  de  couver  Se  foigner  ces  œufs , 
auffi-bien  que  les  Oyes  même.  Quelques  -  unes  à 
chaque  ponte  en  font  douze  ou  même  plus  ;  d'autres 
n'en  donnent  pour  la  première  que  cinq ,  puis  qua- 
tre ,  puis  trois. 

C'eft  depuis  le  commencement  de  Mars,  jufqu'à 
la  fin  de  Juin  que  les  Oyes  commencent  à  faire 
leurs  œufs.  Elles  n'oublient  jamais  l'endroit  où 
vous  les  aurez  menées  pondre  la  première  fois  :  fi 
bien  que  où  elles  auront  pondu  leur  premier  œuf, 
elles  pondront  tous  les  autres  ;  Se  couveront  dans 
le  même  endroit  fi  vous  voulez  :  mais  il  n'eft  pas 
à  propos  de  les  laiffer  pondre  hors  de  leur  parc. 
C'eft  pourquoi  il  faut  les  tenir  renfermées ,  lorf- 
qu'on  connoît  qu'elles  veulent  pendre.  Si  vous  ne  le- 
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vez  pas  les  œufs  ,  elles  ne  manqueront  pas  de  cou- 
ver ii-rôt  qu'elles  auront  leur  couvée  entière  :  mais 
fi  vous  les  ôtez  à  mefure  qu'ils  feront  pondus  , 
elles  ne  ceiTeront  de  pondre  jufqu'à  cent  ,  ou  deux 
cens  œufs  ;  8c  même  jufqu'à  s' entre-ouvrir  à  force 
de  pondre  ,  comme  quelques-uns  difent. 

Lorfqu'on  fait  couver  une  Oye ,  on  la  nourrit 
d'orge  déttempée  dans  de  l'eau.  Cette  nourtiture 
doit  être  près  de  fon  nid  ,  afin  qu'elle  ne  le  quitte 
que  le  moins  qu'il  fera  pofîible.  Sinon ,  il  faut  être 
rigoureufement  exact  à  lui  donner  à  manger  tou- 
jours au  même  endroit  &  à  la  même  heure.  En 
manquant  une  feule  fois  ,  on  expoferoit  les  œufs  à 
fe  refroidir  ,  ou  la  mère  à  fe  dégoûter  8c  défaillir , 
enforte  que  la  couvée  feroit  perdue. 

Les  poules  communes  que  l'on  deftinera  à  cou- 
ver des  (Eufs  d'Oye ,  doivent  être  choifies  entre 
les  plus  grottes ,  &:  les  meilleures  couveufes.  On 
donne  quelquefois  huit  de  ces  œufs  à  chaque  pou- 
le :  mais  il  vaut  mieux  fe  borner  à  cinq  ou  fix. 

Les  poules  d'Inde  peuvent  en  couver  jufqu'à  onze. 

Les  Oifons  font  un  mois  à  éclore. 

Quand  ils  font  fortis  de  l'œuf ,  on  les  tient  en- 
fermés à  l'étroit  avec  leur  mère ,  pendant  huit  à 
dix  jours  ;  ayant  foin  de  les  bien  nourrir ,  avec  du 
fon  humecté  8c  de  l'orge  bouillie.  Après  ce  tems 
on  profite  d'un  beau  jour  pour  les  lâcher.  Il  faut 
fur-tout  éviter  de  les  laifier  fortir  par  la  pluie  ; 
qui  leur  eft  dangereufe  dans  les  premiers  jours  de 
leur  liberté  ,  quoiqu'ils  aiment  dès-lors  à  nager  fur 
l'eau.  On  doit  aufli  prendre  garde  qu'ils  ne  fe  mê- 
lent avec  les  Oyes ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  aflez 
forts  pout  fe  bien  défendre  des  coups  aufquels 
ils  font  expofés  comme  nouveaux  venus.  Outre 
l'orge,  on  leur  donne  encore  des  criblures  de  bled. 
On  continue  de  nourrir  de  cette  manière  ,  jufqu'à 
la  mi-Octobre  ,  ceux  que  l'on  veut  engrailTer  en- 
fuite. 

La  nourriture  des  autres  peut  être  toute  forte 
de  légumes  détrempés  avec  du  fon  dans  de  l'eau 
tiède..  Pluiîeurs  perfonnes  ne  leur  donnent  que  du 
fon  un  peu  gras ,  des  laitues ,  de  la  chicorée  ,  8c 
du  creflon  alenois  ,  pour  les  mettre  en  appétit  ;  8c 
leur  préfentent  cette  nourriture  le  matin ,  le  foir , 
Se  fur  le  midi ,  8c  le  refte  du  jour  les  envoient  aux 
prés  «Se  à  quelque  étang  ,  fous  la  conduite  d'un  pe- 
tit valet  qui  les  empêche  d'entrer  ou  de  voler  dans 
les  lieux  défendus  ,  8c  de  manger  des  orties  8c  des 
ronces  ,  8c  fur-tout  de  la  jufquiame  que  l'on  nom- 
me la  Mort  aux  Oifons  j  ainfi  que  de  la  ciguë  , 
qui  les  endort  tant  qu'ils  en  meurent. 

Pour  Engraijfer  les  Oifons  &  Oyes. 

On  leur  plume  le  ventre  ;  8c  on  les  renferme 
dans  un  endroit  chaud  ,  étroit ,  8c  obfcur.  On  peut 
leur  crever  les  yeux  ,  au  lieu  de  les  renfermer  dans 
des  endroits  obfcurs  j  cela  ne  les  empêche  ni  de 
boire  ,  ni  de  manger  :  pour  lors  il  faut  avoir  foin 
de  les  faire  manger  une  fois  j  après  quoi  ils  vont 
chercher  leur  nourriture  ,  qui  doit  être  abondante. 
Ce  fera  de  l'aveine  bouillie  dans  de  l'eau.  Il  y  en 
a  qui  leur  mettent  à  part  du  charbon  broyé.  Les 
vieux  Oifons  font  un  mois  à  engrailTer  :  mais  pour 
les  jeunes  ,  il  ne  faut  pas  plus  de  quinze  jours  , 
ou  trois  femaines. 

Confulte^  l'article  Vol  aille. 

Les  Anciens  ne  donnoient  que  trois  Oyes  à  cha- 
que jars  j  mais  on  peut  leur  en  donner  fix.  On  ne 
metgueres  moins  de  trente  Oifons  en  chaque  toît, 


OYE  7pi 

quoique  les  Anciens  n'y  en  minent  que  vinerr. 
Comme  les  grands  battent  les  plus  jeunes  ,  &  fes 
bletfènr ,  il  faut  mettre  ceux-ci  à  part  dans  i'éta- 
ble  ou  toît,  &  les  féparer  avec  des  ciayes.  Il  faut 
leur  donner  fouvent  de  la  paille  fraîche  ,  nette  ,  8c 
fine  ;  car  le  toît  doit  toujours  être  fec  ,  &  fouvent 
nettoyé ,  de  peur  de  la  vermine.  Les  Oyes  font  fu- 
jettes  aux  mêmes  maladies  éc  accidens  que  les 
poules  :  c'efl:  pourquoi  il  leur  faut  aufli  femblables 
commodités. 

Tems  d'ôter  les  plumes  des  Oyes. 

Les  Oyes  n'ont  pas  plutôt  deux  mois  ,  qu'on  les 
plume  pour  la  première  fois  :  pour  la  féconde  , 
c'eft  toujours  au  commencement  du  mois  de  No- 
vembre ,  mais  avec  plus  de  modération  ;  à  caufe 
du  froid  3  qui  approche  8c  qui  les  morfondroir. 

Lorfqu'on  ôte  la  plume  aux  jeunes  Oyes,  il  en 
faut  faire  autant  à  leurs  mères.  Les  parties  du 
corps  qu'on  leur  plume  ordinairement,  font  le  ven- 
tre ,  le  cou  ,  8c  le  deflous  des  ailes  :  ces  parties  ne 
font  jamais  couvertes  que  de  ces  plumes  fines  ,  dont 
on  fe  fert  pour  faire  des  lits. 

La  plume  d'Oye  morte  n'eft  pas  fi  bonne  que 
*  celle  de  l'Oye  vivante  ;  non  plus  que  la  toifon  des 
moutons  tués ,  ou  morts  d'eux-mêmes. 

On  doit  aufli  tirer  les  groiïes  plumes  à  écrire  . 
dans  les  mois  de  Mars  8c  Septembte.  On  les  choi- 
fit  dans  les  aîles.  Il  faut  paifer  ces  plumes  légè- 
rement dans  la  cendre  chaude  ,  avant  de  les  em- 
ployer j  ce  qui  les  dégraiffe. 

Manières  d'apprêter  les  Oyes. 

Les  Oyes  de  Gafcogne  font  excellentes  pour 
manger. 

Une  des  maximes  de  l'École  de  Salerne ,  porte 
que  l'Oye  morte  veut  du  vin  ;  de  même  que  vi- 
vante ,  il  lui  falloit  de  l'eau. 

La  chair  d'Oye  n'eft  jamais  meilleure  au  pot 
que  quand  elle  eft  falée  :  ce  qui  fait  que  les  bons 
(Economes  de  campagne  ,  lorfqu'il»  ont  des  Oyes, 
ne  manquent  point  d'en  faler  une  petite  provifion  , 
après  qu'ils  les  ont  fait  engrailTer  ;  pour  les  met- 
tre au  pot  :  où  l'on  peut  dire  qu'elles  deviennent 
un  manger  excellent. 

On  en  fert  aufli  à  la  daube  j  ainfi  que  des  Oi- 
fons :  8c  pour  lors  on  les  apprête  de  la  même  ma- 
nière que  les  Chapons. 

La  petite  Oye  ,  qui  comprend  le  cou  ,  la  tête  ,  le 
foie  j  les  pâtes ,  8c  les  aîles  \  fe  met  dans  le  pot  pour 
bouillir  ,  8c  être  fervie  fur  le  potage  j  dans  les  cam- 
pagnes. 

Le  mois  de  Décembre  ou  celui  de  Janvier  ,  lorf- 
que  ces  animaux  font  engraifles ,  eft  le  tems  otdmai- 
re  où  on  les  fale* 

Manière  de  les  Saler. 

Les  ayant  tués ,  on  les  plume  ;  8c  on  les  écorche 
pour  en  tirer  la  graifle ,  qu'on  met  par  morceaux  , 
pour  la  fondre  de  même  que  le  fain-doux  ;  on  la 
met  dans  des  pots  de  terre  ,  après  l'avoir  un  peu 
faupoudrée  de  fel  :  8c  en  cet  état  elle  fe  conferve 
long-tems.  Elle  eft  d'un  grand  fecours  à  la  cuifi- 
ne  :  elle  diffère  de  celle  du  porc  ,  en  ce  qu'elle  eft 
bien  meilleure  8c  plus  délicate  j  qu'elle  ne  s'affer- 
mit jamais  j  8c  que  quoique  toujours  liquide  ,  elle 
demeure  tranfparente  comme  de  l'huile ,  lorfqu'elle 
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eft  cuite  à  propos?  On  fale  enfuite  la  chair  comme 
celle  du  cochon. 

Autre  manière  de  Conferver  la  viande  d'Oye. 

Les  Oyes  étant  épluchées  bien  proprement  & 
flambées  ,  on  levé  les  cuittes  ,  &  on  en  tire  le  gros 
os.  On  levé  aulïi  l'eftomac ,  de  manière  que  la  chair 
des  ailes  y  tienne.  On  coupe  l'eftomac  en  deux  tout 
du  long,  6c  on  en  tire  les  os.  Enfuite  on  coupe  le 
croupion ,  ôc  on  ôte  le  fang  qui  peut  être  dans  les 
reins.  On  ôte  toute  la  graille  des  Oyes  pour  la 
faire  fondre.  On  faupoudre  de  fel  fin  toute  la  chair  ; 
ôc  on  la  lai  (Te  ainfi  pendant  cinq  à  fix  heures ,  afin 
qu'elle  puittè  prendre  fel.  Enfuite  on  la  fait  pref- 
que  cuire  dans  la  graille  d'Oye  ;  on  l'en  tire  pour 
la  laitier  égouter  ôc  refroidir.  Etant  froide,  on  l'ar- 
range lit  par  lit  dans  un  baril ,  avec  quelques  grains 
de  poivre  ,  clous  de  gérofle  ,  ôc  feuilles  de  laurier. 
Le  baril  étant  plein ,  on  le  remplit  de  graille  d'Oye 
ôc  de  faindoux  fondu  :  &  on  ne  le  ferme  que  quand 
tout  eft  bien  froid.  On  le  garde  dans  un  lieu  frais. 

Pour  ce  qui  eft  des  Abatis  (  ou  la  petite  Oye  )  :  on 
échaude  d'abord  les  pattes ,  on  fend  les  géfiers  ,  ôc 
on  les  nettoyé  bien  ;  on  ôte  l'amer  des  foies  ,  ôc  on 
les  fait  blanchir  dans  l'eau  bouillante.  Les  foies 
étant  blanchis  ,  on  met  des  bardes  de  lard  dans  des 
tourtières  ,  avec  du  fel  ,  du  poivre  ,  de  fines  her- 
bes ôc  épices  ,  on  met  un  foie  fur  chaque  barde  ; 
&  par-delïus  on  l'alTaifonne  comme  il  vient  d'être 
dit.  Enfuite  on  l'enveloppe  tout  autour  avec  la  bar- 
de. On  les  met  ainfi  cuire  au  four.  Quand  ils  font 
froids  on  les  arrange  dans  un  pot  de  terre ,  que 
l'on  remplit  de  fain-doux  fimplement  fondu  ;  ôc 
quand  il  eft  bien  refroidi ,  on  bouche  le  pot  avec 
un  morceau  de  liège  ôc  du  parchemin  par-delTus. 
Les  géfiers ,  croupions ,  &  pattes  3  étant  bien  net- 
toyés ;  on  les  fait  cuire  dans  un  petit  attàifonne- 
ment.  Quand  ils  font  cuits  ôc  froids ,  on  les  ar- 
range dans  un  pot  de  terre  ou  dans  un  petit  baril , 
avec  du  fain-doux  fondu. 

Quand  on  veut  manger  des  cuittes  ou  aîles  ma- 
tinées comme  çi-delfus  ,  on  les  fait  griller  ou  fri- 
re j  ôc  on  les  fert  avec  une  faulfe  à  l'échalote  ou 
une  rémoulade. 

Oyes  Rôties. 

Onchoifitdes  Oyes  grattes;  qu'il  faut  vuider  8c 
habiller  proprement  :  enfuite  on  les  flambe  avec 
du  lard  :  &  quand  elles  font  cuites  ,  on  les  fert  au 
fel ,  ou  à  la  poivrade  ,  ou  à  l'orange. 

Oifons  farcis. 

On  farcit  des  Oifons  ,  foit  qu'on  veuille 
les  manger  rôtis  ,  foit  en  potage.  On  prend  le 
foie  ôc  le  cœur  de  ces  animaux  ;  qu'on  hache 
bien  menu  avec  du  lard  ,  de  la  ciboule ,  du  perfil , 
de  la  mufcade  ,  du  fel ,  du  poivre ,  ôc  des  fines 
herbes  :  on  y  joint  une  omelette  de  quatre  œufs,  ou 
une  mie  de  pain  trempée.  Le  tout  étant  bien  battu 
enfemble  ,  ôc  affaifonné  comme  il  faut  :  fi  c'eft 
pour  manger  les  Oifons  rôtis ,  on  fait  cuire  cette 
farce  ,  puis  on  la  met  dans  le  corps  ,  pour  être  fer- 
vie  lorsqu'ils  font  cuits.  Si  on  veut  en  faire  unpo- 
tage  ,  il  n'eft  pas  befoin  de  faire  cuire  la  farce  ;  on 
fe  contente  d'en  farcir  l'Oifon  ,  pour  la  mettre  en- 
fuite  au  pot. 

L'Oye  sauvage  n'eft  pas  fi  grofle  que  l'Oye 
domeftique.  Elle  a  aulfi  le  bec  plus  petit.  C'eft  un 
oifeau  de  palTage  que  l'on  trouve  par  bandes  ordi- 


O  Z    A 

nairement  le  matin  ôc  le  foir ,  dans  les  bleds  verds 
où  il  s'abbat  pour  pâturer.  Prefque  tout  le  jour 
il  fe  tient  dans  les  prairies ,  le  plus  loin  qu'il  peut 
des  hayes  ôc  des  arbres  ;  craignant  toujours  quel- 
que piège. 

On  chalfe  ces  Oyes  avec  les  collets ,  de  même 
que  les  canards  ;  ou  avec  la  machine  décrite  fous  le 
mot  Approcher. 

Manière  d'apprêter  les  Oyes  fauv  âges. 

On  les  choifit  grattes  ,  autant  qu'il  fe  peut.  Elles 
fe  plument  au  fec  ;  &  fe  vuident.  On  a  foin  de  les 
latder  ,  lorfqu'elles  ne  font  pas  grattes  ;  ôc  on  ne 
les  larde  point  quand  elles  le  font.  Lorfqu'elles  font 
bien  rôties  ôc  qu'elles  ont  pris  une  belle  couleur  _, 
on  les  faupoudre  de  fel  ;  puis  on  les  mange  chau- 
des à  la  poivrade.  Ces  animaux  fe  fervent  encore 
d'autres  manières ,  comme  les  Oyes. 

OZ  A 

OZjENE;  ou  OZENEj  qu'on  écrit  autti 
Ofene.  Ce  mot  dérivé  du  Grec  "o£a/»a  }  lignifie  un 
ulcère  profond,  très-difficile  à  guérir;  qui  fe  for- 
me à  l'intérieur  des  narines  ,  ôc  répand  une  très- 
mauvaife  odeur.  Confulte^  l'article  Nés. 

Cet  ulcère  devient  quelquefois  cancéreux. 

O  ZE 

OZEILLE,  ou  Ofeille  :  en  Latin  Acetofa,  & 
Oxalis.  Les  Anglois  l'appellent  Sorrel.  M.  Linmtus 
range  les  Ozeilles  dans  la  clafle  des  Lapathum ,  Ôc 
en  fait  une  efpece  particulière,  à  qui  il  donne  le 
nom  de  Rumex.  Toutes  les  Ozeilles  portent  des 
fleurs  mâles  &  des  fleurs  femelles  fur  des  individus 
difterens.  Les  mâles  ont  un  calyce  compofé  de  trois 
feuilles  ,  qui  renferme  fix  étamines  furmontées  de 
fommets  plats  &  longs  :  il  n'y  a  point  de  pétales  ; 
les  fleurs  femelles  ont  un  calyce  femblable  à  celui 
des  fleurs  mâles  :  ôc  il  contient  un  embryon  à  trois 
faces ,  placé  dans  le  centre ,  ôc  furmonté  de  trois 
ftigmates.  Cet  embryon  devient  enfuite  une  graine 
triangulaire ,  luifante  ,  brune  ,  pyramidale. 

L'Ozeille  eft  une  des  principales  plantes  du  po- 
tager. Elle  a  un  fuc  aigrelet,  qui  la  rend  d'un  grand 
ufage  pour  la  cuifine. 

Efpeces. 

i.  La  Grande  Ozeille ,  ou  Ozeille  Vierge , 
Ozeille  cl  la  Méquenne ,  Ozeille  à  la  Parejfeufe  \ 
produit  de  gtandes  feuilles  ,  dont  une  feule  peut 
luffire  pour  un  potage  médiocre  ,  quelques-unes 
ayant  dix-huit  pouces  de  long  fur  fix  ou  fept  de 
large.  Cette  efpece  venue  de  Flandre ,  8c  originai- 
rement de  Mofcovie  ôc  du  Nord  ,  eft  d'un  verd 
herbacé  :  fa  racine  eft  jaune  :  elle  fleurit  rare- 
ment ;  ôc  ne  porte  point  de  graine ,  quoiqu'elle 
fatte  quelques  montans.  La  feuille  eft  plus  douce 
que  celle  des  autres  Ozeilles  :  cependant  plus  du- 
re ,  ôc  moins  abondante  en  fuc.  Les  pédicules  de 
fes  feuilles  font  très-courts.  Il  y  a  affez  de  gens  qui 
lui  donnent  la  préférence  fur  les  autres  Ozeilles  : 
tant  parce  qu'elle  ne  monte  pas  en  gtaine ,  qu'à 
caufe  qu'elle  fournit  toute  l'année. 

2.  L'Ozeille  Ronde ,  ou  Franche,    eft  originaire 
des  pays  chauds.  Mais  elle  réuttit  bien   dans  nos 
jardins.  Sa  racine  eft  menue  ,    ôc  court  entre  deux 
terres.  Sa  feuille  varie  :  elle  eft  quelquefois  pref- 
que 
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Îiue  ronde  ,  tantôt  pointue  8c  à  oreilles  ,  tantôt 
ans  oreilles.  Elle  eft  communément  plus  aigrelette 
que  l'Ozeille  longue.  Sa  couleur  eft  d'un  verd  de 
mer.  Les  tiges  font  par  touffes  ,  baffes ,  garnies  de 
feuilles ,  8c  rampantes.  Cette  plante  gazonne  beau- 
coup. La  variation  que  nous  venons  d'obferver  dans 
fes  feuilles,  d'après  M. de  Combes  ,  pourroit faire 
conjecturer  que  Y  Acetofa  rotundifolia  hortcnjis ,  de 
C.  B  ,  nommée  par  M.  Miller  Acetofa  foliis  cordaco 
haftatis  radice  repente  y  Round  leaved  or  French  Sor- 
rel  ;  8c  l' Acetofa  montana  maxïma  3  de  C.  B  y  Grea- 
tejl  Mountain  Sorrel  (  Acetofa  foliis  latiffimis  ad  ba- 
fim  auriculatis  de  M.  Miller  )  j  appartiennent  à 
une  même  efpece.  On  pourroit  même  y  joindre 

Y  Acetofa  montana  lato  Ari  rotundo  folio  de  Bocco- 
ne  ;  qui  gazonne  comme  les  précédens.  Mais  M. 
Miller  allure  que  YAcetoJa  rotundifolia  hortenfs  8c 

Y  Acetofa  montana  maxima  ,  font  deux  efpeces  ab- 
folument  diftinctes  ,  qui  ne  varient  jamais  ,  Se 
dont  les  igraines  produifent  toujours  leurs  fembla- 
bles.  Elles  font  très-communes  en  Italie. 

3.  Acetofa  arvenfis  lanceolata  C.  B  :  que  les  An- 
glois  appellent  Common  Sheep's  Sorrel. 

On  la  connoît  en  France  fous  les  noms  d'Oreille 
de  Bélier  ,  ou  Oreille  de  Brebis  j  ce  qui  répond  à  la 
dénomination  Angloife.  C'eft  une  petite  Ozeille 
dont  la  feuille  eft  en  fer  de  flèche,  affez  large  à 
fa  bafe ,  avec  des  talons  fouvent  médiocrement 
marqués.  Cette  plante  eft  commune  dans  nos  cam- 
pagnes ,  furtout  dans  les  terres  fabloneufes  :  où  elle 
fleurit  en  Mai  8c  Juin.  Elle  pof  te  un  épi  rouge.  On 
en  voit  quelquefois  qui  n'ont  que  deux  ou  trois 
pouces  de  tige  ,  8c  font  totalement  rouges.  Sa  ra- 
cine eft  rampante. 

4.  L'Ozeille  Jaune  vivace  a  la  feuille  affez  grande, 
très-blonde  ,  8c  plus  ronde  que  longue.  Elle  eft 
moins  acide  que  l'Ozeille  ronde ,  ni  que  la  lon- 
gue. 

5 .  Acetofa  pratenfis  C.  B.  L'Ozeille  Longue  ,  des 
prés  y  que  l'on  cultive  dans  les  jardins.  Il  y  en  a 
deux  variétés  :  dont  l'une  a  la  feuille  beaucoup  plus 
grande  8c  plus  blonde  que  l'autre  j  8c  eft  nommée 
a  Paris  Oreille  de  Belleville.  Du  refte  l'une  8c  l'autre 
ont  la  feuille  allongée  ,  terminée  en  pointe ,  à-peu- 
près  ovale  ,  échancrée  à  fa  bafe ,  avec  des  talons 
r.ffez  longs ,  d'un  verd  herbacé ,  bordée  de  rouge 
quand  elfe  commence  à  pouffer  au  printems  ;  avec 
une  queue  longue  8c  menue..  La  racine  eft  fibreu- 
fe ,  longue ,  jaunâtre ,  8c  amere.  Elles  fleuriffent 
en  Juin  ,  Juillet ,  &c.  Lorfque  cette  Ozeille  monte 
en  graine ,  à  la  féconde  année  8c  aux  fui  vantes  , 
elle  produit  une  tige  longue  de  trois  pieds,  canne- 
lée ,  8c  branchue  ;  dont  le  fommet  eft  environné 
de  quantité  de  fleurs. 

Depuis  quelques  années  il  en  paroît  une  troifeme 
variété,  qui  a  la  forme  8c  la  grandeur  de  celle  de 
Belleville  ,  mais  qui  eft  beaucoup  plus  blonde. 

L'Ozeille  longue  eft  nommée  Finette  en  plufieurs 
endroits. 

La  Petite  Finette  a  la  feuille  en  fer  de  pique , 
avec  deux  talons  qui  excédent  les  côtés  de  fa  bafe. 
Elle  eft  veinée  de  rouge  ,  8c  très-remplie  de  fuc. 
Cette  efpece  vient  naturellement  dans  les  vignes  , 
&  dans  des  endroits  incultes.  Elle  fleurit  au  mois 
de  Juillet. 

Ufages. 

L'Ozeille  eft  un  bon  antifeorbutique,  excite  l'ap- 
pétit ,  8c  modère  la  bile. 

L'Ozeille  fauvage  qui  vient  fur  les  montagnes , 
Tome  II. 
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eft  particulièrement  bonne  pour  les  fièvres  ardentes. 

Toute  Ozeille  diminue  la  fermentation  du  fang. 
Mêlée  dans  les  bouillons  de  creffon  8c  de  cochléa- 
ria  qu'on  fait  pour  le  feorbut ,  elle  en  augmente 
l'effet.  Appliquée  toute  crue  avec  de  l'kuile  rofac 
ou  du  fafran  ,  elle  fait  réfoudre  les  apoftumes.  Sa 
décoélion  lâche  le  ventre.  La  feuille ,  cuite  entre 
les  cendres  chaudes ,  a  une  vertu  lînguliere  pour 
réfoudre  ou  faire  apoftumer  les  humeurs  des  yeux  , 
en  l'y  appliquant  par  forme  de  cataplafme.  Un  ca- 
taplafme  de  feuilles  d'Ozeille ,  avec  deux  fois  au- 
tant de  vieux  oing ,  ou  de  levain  ,  le  tout  bien  bat- 
tu 8c  mêlé  enfemble  ,  puis  mis  dans  une  feuille  de 
chou  fous  les  cendres  chaudes  ,  eft  fouverain  pour 
faire  fuppurer  toutes  apoftumes  froides.  Cette 
plante  eft  aléxipharmaque  j  8c  fait  mourir  les  vers. 
Trempée  dans  le  vinaigre  ,  &  mangée  le  matin  à, 
jeun ,  elle  fert  de  ptéfervatif  contre  les  maladies 
contagieufes.  Pour  la  morfure  des  chiens  enragés  j 
on  donne  à  boire  de  fa  décoétion  tous  les  jours 
^plufieurs  fois  j  on  en  lave  la  plaie ,  8c  on  la  cou- 
vre de  fes  feuilles  :  il  faut  continuer  jufqu'à  ce  que 
la  plaie  foit  guérie.  En  général  cette  plante  eft 
bonne  pour  les  piquûres  ou  morfures  venimeufes. 

Elle  eft  extrêmement  rafraîchiffante.  Sa  décoction 
fait  paffer  la  jauniffe ,  par  les  urines  :  il  faut  en  boi- 
re une  pinte  par  jour.  Ses  feuilles  battues  avec  un 
peu  de  vinaigre ,  ôtent  le  feu  volage  ,  8c  appaifent 
les  inflammations  :  fi  on  les  applique  fur  le  mal , 
après  l'avoir  bien  baffiné.  Pilées ,  8c  appliquées  fur 
le  poignet,  elles  tempèrent  l'ardeur  de  la  fièvre. 

La  racine  eft  apéritive  ;  atténue  la  bile  ;  8c  pro- 
voque les  urines.  Comme  elle  teint  en  rouge  l'eau 
où  elle  a  infufé  ,  on  peut  s'en  fervir  pour  tromper 
des  malades  qui  veulent  du  vin.  Elle  entre  dans 
beaucoup  d'apozemes  8c  de  rifannes  rafraîchiffan- 
tes.  On  la  regarde  comme  propre  à  ranimer  la  cir- 
culation du  fang. 

La  graine  pulvérifée ,  &:  bue  avec  de  l'eau  ou  du 
vin  ,  eft  propre  à  la  dyfenterie  ,  &  à  la  paflion  cé- 
liaque  ou  dévoyement  d'eftomac. 

Le  fuc  d'Ozeille  ôte  les  taches  d'encre  de  àef- 
fus  le  linge.  Il  dérouille  le  cuivre  8c  le  fer  ,  8c  po- 
lit celui-ci.  Employé  avec  le  fablon ,  ce  fu«  décraffe 
parfaitement  le  vetre.  On  frotte  avec  les  feuilles 
les  parquets  neufs  ,  pour  leur  donner  une  couleur. 
On  nettoyé  de  même  des  lambris  peints  à  l'huile. 

zfu    .        f  J   Voyez,  fous  le  titre  Eau 

Extrait       f  d'Ozeille.  V  d'Oreille  ,    dans    l'article 

S/"!?      ■    \  \DlSTILLATION. 

oel  ejjentielj  J 

On  emploie  le  plus  communément  pour  la  nour- 
riture ,  8c  en  Médecine ,  aux  environs  de  Paris  , 
l'Ozeille  jaune  vivace  ,  8c  l'Ozeille  longue. 

L'efpece  fauvage  qui  fe  trouve  dans  les  hauts 
prés,  pourroit  fervir  au  défaut  des  autres:  quoi- 
que plus  feche  ,  plus  dure  ,  8c  plus  aigre. 

L'Ozeille  longue  8c  la  jaune  vivace  font  em- 
ployées dans  les  potages  ,  avec  la  poirée  8c  d'au- 
tres herbes.  On  en  fait  une  farce  \  qui  fe  mange 
fous  les  œufs  ,  fous  les  fricandeaux  >  8c  fous  dif- 
férens  poiffons.  On  s'en  fert  aufli  pour  colorer  les 
purées. 

Farce  d'Oieille. 

Épluchez  &  lavez  bien  l'Ozeille  \  faites-la  bouil- 
lir j  paffez-la  au  beurre  dans  la  cafferole  ;  met- 
tez-y de  la  crème  j  affaifonnez-la  de  fel  j  laiffez-la 
cuire  ainfi  ;  8c  pour  rendre  la  fauffe  liée  3  délayez-y 
quelques  jaunes  d'œufs:  puis  fervez.i 

H  h  h  h  h 


794 


O    Z    E 


L'Ozeille  s'apprête  encore  Entre  deux  plats  avec 
«le  bon  beurre  ,  du  fel  &  du  poivre  ;  après  qu'on 
lui  a  laiffé  rendre  fon  eau. 

Œufs  à  l'Oreille.        ?  Confultez  l'article  (E  u  F. 

{Œufs  au  jus  d'Oieille.^ 

Pour  Confire  l'Oreille. 

i .  Étant  bien  épluchée  Se  lavée  ,  jettez-la  dans 
l'eau  bouillante,  ôc  fur  le  champ  dans  l'eau  fraîche. 
Puis  lorfqu'elle  eft  égouttée ,  vous  la  mettez  dans 
un  baril  3  le  remplirez  de  faumure  ,  le  fermez 
bien ,  Se  le  tenez  en  lieu  frais. 

2.  D'autres,  fur  la  fin  d'Août  ou  de  Septembre  , 
cueillent  égale  quantité  de  poirée  ,  de  laitue  ,  d'é- 
pinars ,  de  pourpier ,  de  perfil ,  Se  de  cerfeuil  j  affez 
d'Ozeille  pour  taire  le  tiers  ou  au  plus  la  moitié 
de  cette  quantité  totale  j  Se  un  peu  de  ciboule.  Le 
tout  épluché,  Se  lavé  à  plufieurs  eaux,  on  le  laiffe 
égouttet  &  fecher.  Enfuite  on  le  hache  groiîiére- 
ment.  Puis  on  le  fait  cuire  fans  eau  dans  une  mar- 
mite ,  qu'on  remplit  jufqu'aux  bords  en  preffant 
bien  les  herbes  :  il  ne  faut  qu'un  très-petit  feu ,  pour 
que  les  herbes  ne  brûlent  pas.  On  les  remue  de 
tems  à  autre.  Quand  elles  font  fuffifamment 
cuites  ,  on  les  met  dans  des  pots ,  qu'on  emplit  à 
un  pouce  près ,  Se  qu'on  tranfporte  fur  le  champ 
dans  l'endroit  où  ils  doivent  refter.  Lorfqu'ils  font 
en  place  on  coule  du  beurre  fondu  ou  de  l'huile 
d'olives  au-deffus,  pour  achever  de  remplir  les 
pots  à  l'épaiffeur  d'un  doigt.  Elles  fe  confervent 
ainfi  "tout  l'hiver.  Il  eft  cependant  à  obferver  que 
le  beurre  fait  qu'elles  s'éventent ,  aigriffent  facile- 
ment dès  que  le  pot  eft  entamé  ;  Se  qu'il  faut  les 
confommer  tout  de  fuite.  Par  cette  raifon  l'on  doit 
préférer  l'huile  :  qui  furnageant  toujours  ,  entre- 
tient les  herbes  dans  le  même  état  auffi  long-tems 
qu'on  le  fouhaite. 

Culture  de  l'O-^e'dle. 

Cette  plante  peut  être  cultivée  dans  toute  forte 
de  fonds  ;  particulièrement  l'Ozeille  longue.  On 
peut  en  femer  en  pleine  terre  ,  depuis  le  mois  de 
Mars  ,  jufqu'à  celui  d'Août.  Mais  elle  eft  fujette  à 
périr  par  les  gelées  du  printems  ,  ou  à  être  man- 
gée par  les  loches ,  quand  on  l'a  femée  trop  tôt  , 
principalement  dans  les  terres  fortes  :  c'eft  pour- 
quoi il  vaut  mieux  différer  jufqu'au  commence- 
ment de  Mai.  On  la  feme ,  foit  en  planche  dans 
des  rayons  efpacés  à  quatre  bons  doigts  ,  foit  en 
bordure  autour  des  quarrés  à  une  exposition  où  le 
foleil  ne  donne  pas  beaucoup.  Ayant  plus  d'air  Se 
d'efpace  en  bordure,  elle  s'y  foutient  plus  long- 
tems.  Si  après  l'avoir  élevée  en  bordure,  on  la  repi- 
que ailleurs  à  l'ombre  en  bordure  également  à  huit 
ou  dix  pouces  de  diftance ,  elle  fubiifte  davantage , 
&  devient  plus  belle. 

L'Ozeille  Ronde  peut  fe  multiplier  de  graine. 
Mais  communément  on  la  multiplie  par  les  rejet- 
tons  qu'on  détache  des  vieux  pieds ,  Se  qu'on  plan- 
te à  deux  pieds  pour  le  moins  les  uns  des  autres. 
Elle  foutient  très-bien  toutes  fortes  d'expofitions. 

Comme  la  Grande  Ozeille  ne  donne  point  de 
graine  ,  elle  ne  fe  multiplie  que  des  vieux  pieds 
qu'en  partage  en  plufieurf ,  foit  au  printems ,  foit 
en  automne. 

Pour  femer  l'Ozeille  ,  il  faut  une  terre  bien  pré- 
parée ,  &  bien  meuble  ;  car  la  femence  eft  fi  menue, 
que  quand  elle  rencontre  des  mottes  Se  de  la  pier- 
raille ,   elle  ne   levé  pas  j  enforte  qu'on  voit  des 
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places  entièrement  vuides.  En  bordure  comme  en 
planche,  on  fait  de  petits  rayons  creufés  légère- 
ment \  où  Ton  répand  la  graine  fort  clair  &  le  plus 
également  qu'il  eft  poflîble  :  enfuite  on  recouvre 
d'un  demi-pouce  de  terre  ,  tout  au  plus  \  Se  par 
deflus  ,  un  peu  de  terreau ,  ou  du  crotin  bien 
brifé.  La  graine  levé  au  bout  de  quinze  jours.  On 
la  farcie  dès  qu'il  paroît  de  mauvaifes  herbes.  Si 
le  tems  eft  au  fec  ,  il  faut  la  mouiller  tous  les  jours 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  bien  levée. 

Quand  elle  eft  un  peu  forte  ,  on  l'éclaircit  pour 
qu'elle  profite  mieux.  Ce  qu'on  en  ôte  peut  être 
mis  tout  de  fuite  dans  d'autres  planches.  On  doit 
avoir  l'attention  de  ferfouir  l'Ozeille  à  proportion 
qu'elle  en  a  befoin.  Elle  eft  bonne  à  couper  lorf- 
qu'elle a  fix  femaines.  Plus  on  la  coupe  louvent , 
plus  fa  feuille  eft  tendre  :  mais  il  faut  la  couper 
tout  près  de  terre  \  il  eft  même  mieux  d'arracher 
la  feuille  ,  fi  on  a  le  tems.  Cette  plante  produit 
fans  difeontinuer  jufqu'aux  gelées.  Au  mois  de  Dé- 
cembre il  faut  la  couper  tout  à"  fleur  de  terre ,  Se 
la  couvrir  entièrement  de  terreau,  ou  de  crotin 
de  poulailler }  elle  en  vient  beaucoup  plus  belle , 
Se  plus  tôt,au  printems  fuivant  :  Se  comme  il  eft  bien 
plus  aifé  de  couvrir  celle  qui  eft  en  planches ,  il 
eft  à  propos  d'en  avoir  ainu  ,  de  même  qu'en  bor- 
dure. 

On  fera  bien  de  donner  à  l'Ozeille  chaque  an- 
née trois  labours;  dont  le  dernier  fe  fera  immé- 
diatement avant  de  la  couvrir. 

Quand  on  veut  réchauffer  l'Ozeille  longue  pour 
en  jouir  pendant  l'hiver,  on  difpofe  des  planches 
exprès  ,  qui  n'ont  que  deux  pieds  de  large  ,  aux  cô- 
tés defquelles  on  fouille  des  tranchées  de  douze  à 
quinze  pieds  de  largeur  fur  deux  pieds  de  profon- 
deur ,  qu'on  remplit  de  fumier  chaud ,  qui  fe  re- 
nouvelle tous  les  quinze  jours  depuis  la  mi-No- 
vembre jufqu'à  la  fin  de  Janvier.  Dans  les  rems  de 
gelée  ou  de  neige  on  tient  les  planches  couvertes 
de  fumier  fec  ;  que  l'on  retire  dès  que  ie  tems 
s'adoucit ,  ou  que  le  foleil  fe  montre. 

Si  l'on  en  replante  fur  couche  après  la  Touf- 
faint ,  elle  produit  encore  plus  promptement  SC 
plus  abondamment.  On  deftine  à  cet  effet  une  cou- 
che élevée  de  trois  pieds ,  Se  chargée  de  huit  à  dix 
pouces  de  terreau  :  fur  laquelle  on  peut  en  même- 
tems  repiquer  du  perfil  Se  d'autres  plantes  qui  ont 
de  fortes  racines.  On  réchauffe  cette  couche  dans 
le  befoin ,  comme  celle  dont  nous  venons  de.  par- 
ler -y  Se  on  la  couvre  de  même.  Quelques-uns  fe 
contentent  d'y  couvrir  l'Ozeille  avec  des  paillaf- 
fons  foutenus  fur  un  treillage ,  qu'ils  chargent  de. 
litière  feche  à  proportion  de  la  rigueur  du  tems  : 
d'autres  la  mettent  fous  cloche.  Cette  dernière 
façon  eft  plus  fûre  ,  tant  pour  l'avancer  que  pour 
la  conferver.  Laquelle  qu'on  fuive  de  ces  maniè- 
res ,  il  faut  donner  de  l'air  à  l'Ozeille  autant  que 
l'on  peut:  fans  quoi  la  feuille  pouffe  blanche ,  Se 
n'a  pas  de  goût. 

Pour  celle  qu'on  a  laiffée  en  place  :  il  eft  à  pro- 
pos de  la  couvrir  de  paille  feche ,  quand  elle  com- 
mence à  pouffer  au  mois  de  Février  }  fans  quoi  la 
gelée  la  brûle.  Et  fi  l'on  eft  dans  le  cas  de  ne  pou- 
voir toucher  aux  perdrix ,  qui  ont  coutume  de  ve- 
nir alors  la  manger  ;  il  faut  répandre  beaucoup  de 
farment  par-defius  j  ou  tendre  un  filet  qui  repofe 
fur  des  cerceaux  piqués  en  terre  de  toife  en  toife 
par  les  deux  bouts ,  &  liés  enfemble  dans  le  mi- 
lieu par  une  latte  courante.  Cet  expédient  peut 
fervir  pour  garantir  de  même  les  épinars. 
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La  feuille  fe  trouvant  enfin  bonne  à  cueillir  au 
mois  de  Février ,  un  peu  plus  tôt  ou  plus  tard  fui- 
vant  les  années ,  il  faut  alors  l'arracher  avec  fa 
queue ,  Se  non  la  couper  :  elle  fournit  jufqu'au 
mois  de  Mai ,  que  fa  tige  commence  à  monter.  Si 
l'on  ne  fe  foucie  pas  d'en  recueillir  la  graine,  on 
coupe  la  plante  autant  de  fois  qu'elle  en  jette.  Elle 
repoulïe  enfuite  de  nouvelles  feuilles  ,  dont  on  fe 
fert  comme  des  premières.  Mais  comme  elle  a 
beaucoup  plus  de  force  dans  cette  faifon,  il  en  faut 
une  bien  moindre  quantité  pour  les  ufages  auf- 
quels  on  l'emploie.  Cette  opération  fe  fait  au  com- 
mencement de  Juillet  à  l'Ozeille  ronde  :  les  feuil- 
les qu'elle  repoufTe  enfuite  font  fort  tendres ,  Se 
beaucoup  meilleures  que  les  précédentes  ,  pour  les 
ufages  de  la  cuifine. 

L'Ozeille  longue  Se  la  ronde  durent  dix  à  douze 
ans  ,  pourvu  qu'on  ait  l'attention  de  leur  couper 
la  tète  quand  elles  commencent  à  vieillir  ;  ce  qui 
fait  qu'elles  poulTent  de  nouveaux  drageons  qui  les 
rajeuniffent.  Il  faut  aufli  détruire  foigneufement 
les  mauvaifes  herbes  qui  s'entrelacent  dans  les  ra- 
cines }  particulièrement  les  chiendents.  Du  refte 
ces  deux  efpeces  d'Ozeille  fe  plantent  Se  cultivent 
l'une  comme  l'autre. 

La  graine  de  l'Ozeille  longue  fe  recueille  au 
mois  de  Juillet.  On  coupe  la  tige   quand  la  cap- 
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fuie  a  pa(Té  du  verd  à  un  rouge  brun  ;  Se  on  l'étend 
au  foleil  fur  un  drap  pendant  quelques  jours ,  pour 
que  la  graine  fe  perfectionne.  D'autres  la  tirent  à 

f)oignée  avec  la  main  tout  autour  de  la  tige ,  fans 
a  couper  :  cette  manière  eft  moins  expéditive  ; 
mais  la  graine  en  feche  plus  aifément,  &  occupe 
moins  de  place.  Étant  vannée  fur  le  champ,  elle 
fe  conferve  bonne  pendant  deux  ans  :  elle  en  dure 
quatre  ,  fi  on  la  laifie  dans  fa  capfule.  Les  oifeaux 
font  très-friands  de  cette  graine  j  Se  il  faut  l'en  dé- 
fendre le  mieux  qu'on  peut ,  tandis  qu'elle  eft  fur 
pied. 

En  achetant  cette  graine  on  eft  fouvent  trompé  , 
parce  qu'on  vend  fous  ce  nom  de  la  graine  de  Pa- 
relle  ,  recueillie  dans  les  prés. 

Les  autres  efpeces  d'Ozeille  ne  font  gueres  cul- 
tivées. Si  cependant  on  veut  en  prendre  foin  ,  on 
prendra  des  inductions  de  ce  que  nous  venons  de 
dire  fur  la  culture  de  l'Ozeille  longue. 

Ozeille    de    Tours.  Voyez    PIÉ  d'OisoN, 

OZENE.  Voyei  Oz^ne. 
OZERAYEjou  Oferaye.  Terrein  planté  en 
Oziers. 

OZ  I 

OZIER:  ou  Ofier.  Voyez  Sa  un. 
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ÂCAGE.  royq  Pâturage. 
PACANIER.  fby.  Noyer  , 
«.7. 

PAD 

PADOUANTj  ou  PA- 
DOUENT.  Mauvias  pâtu- 
rage ;  tel  qu'une  Lande. 

PADUS.  Foyei  Cerisier. 

PAG 


"  P  AGES1E.  Dans  la  Coutume  de  quelques  Pro- 
vinces de  France  ,  c'eft  une  folidité  que  l'on  exer- 
ce fur  les  cenfitaites  appelles  Copagénaires. 

P  A  I 

PAILLASSON.  C'eft  une  invention  des  jar- 
diniers pour  faire  ,  en  hiver,  à  peu  de  frais  ,  avec 
de  la  paille  longue  &c  quelques  échalas  ,  une  cou- 
verture &  des  brife-vents  à  leurs  couches  j  afin  de 
les  défendre  du  froid  qui  pourroit  gâter  leurs  plan- 
tes printanieres.  Pour  faire  ces  Paillaflons  ,  ils  met- 
tent à  plate  terre  trois  échalas  longs  de  fix  à  fept 
pieds ,  Se  les  efpacent  en  parallèle  de  deux  à  trois 
pieds  l'un  de  l'autre.  Enfuite  ils  mettent  en  tra- 
vers de  ces  échalas  une  manière  de  lit  de  paille 
longue  ,  de  l'épaifleut  d'un  bon  pouce  ,  de  la  hau- 
teur de  cinq  à  fix  pieds  ,  &  de  la  longueur  des 
échalas.  Après  cela  ils  remettent  trois  autres  fem- 
blables  échalas  fur  ce  lit  de  paille ,  enforte  qu'ils 
fe  rencontrent  vis-à-vis  des  trois  premiers.  Et  avec 
de  l'ozier  ils  lient  ceux  de  deffus  avec  ceux  de  def- 
fous.  Enfin  ils  ajoutent  encore  deux  autres  échalas 
en  diagonale  ,  Se  encore  aux  deux  bouts  de  cet  ou- 
vrage de  paille ,  pour  tenir  le  tout  plus  ferme  Se 
plus  foliae  :  fi  bien  que  le  tout  enfemble  fait  une 
manière  de  table  j  qui  fe  mettant  debout  fur  le 
côté  de  fa  largeur ,  &  étant  arrêtée  avec  des  pieux 
fichés  enterre,  fait  une  efpece  de  petite  muraille 
qui  défend  les  couches  contre  les  vents  froids  'y  Se 
pour  lors  s'appelle  Brife-vent  ,  c'eft  -  à  -  dire  abri 
contre  le  vent  ,  parce  que  cela  brile  le  vent  ou 
le  rompt,  en  empêchant  de  donner  fur  les  couches, 
&  y  fait  en  même-tems  une  reflexion  des  rayons 
du  foleil ,  qui  échauffe  cet  endroit.  Ou  bien  l'on 
met  le  Paillaflon  à  plat  fur  les  couches  qu'on  a 
garnies  de  quelques  autres  échalas  mis  en  travers  , 
&e  foutenus  de  petits  pieux  à  la  diftance  de  quatre 
à  cinq  pouces  de  hauteur ,  pour  empêcher  que  ces 
Paillaflons  n'approchent  de  trop  près  la  fuperficie 
des  couches.  Ces  Paillaflons  ainfi  mis  confervent  le 
plant  élevé  fur  les  couches  j  en  empêchant  que  les 
neiges  Se  le  froid  ordinaire  des  nuits  ne  tombent 
deflus  :  par  exemple  fur  de  petites  falaies,  des 
raves  printanieres,  des  fleurs  naiflantes  ,  Sec. 

Il  y  a  des  Paillaflons  dont  les  pailles  ne  font  aflu- 
jetties  que  par  des  entre-lacement  de  ficelle.  Com- 


me ces  Paillaflons  peuvent  fe  rouler  ,  ils  font  fort 
commodes  à  ferrer  Se  à  étendre. 

On  en  fait  encore  avec  des  rofeaux  •,  au  lieu  de 
pailie. 

PAILLE.  C'eft  le  tuyau  Se  l'épi  des  bleds  qui 
ont  été  battus. 

On  employé  les  Pailles  pour  faire  la  liriere  des 
chevaux  Se  des  autres  befliaux  :  de-là  proviennent 
les  fumiers  qui  fervent  à  fumer  les  terres.  Dans 
les  baux  qu'on  fait  aux  fermiers,  on  a  foin  de  les 
obliger  à  laifler  les  Pailles  Se  pailliers  dans  les  mé- 
tairies. On  donne  la  Paille  de  froment  aux  befliaux 
pour  leur  fervir  de  fourage.  On  leur  donne  aufli 
de  la  Paille  d'orge  j  quelques-uns  cependant  préten- 
dent qu'elle  n'eft  bonne  ni  aux  chevaux ,  ni  aux 
vaches ,  à  caufe  de  la  balle  qui  entre  dans~leurs 
dents ,  Se  qui  empêche  les  beftiaux  de  manger. 
Cette  obfervation  n'eft  pas  généralement  approu- 
vée :  Se  bien  des  gens  ne  fe  font  pas  encore  apperçu 
que  les  épis  de  la  Paille  d'orge  caufaflent  cette  in- 
commodité aux  chevaux  ou  aux  vaches. 

La  Paille  defeigle  étant  la  plus  longue  ,  on  en 
fait  des  gluis  ,  ou  de  la  grande  Paille  ;  pour  lier  les 
gerbes ,  accoler  les  vignes ,  Se  pour  d'autres  cho- 
fes  qui  concernent  l'agriculture  &  le  jardinage. 

La  paille  fert  à  égoutter  les  fromages  ,  les  aman- 
des vertes  en  compote.  Elle  entre  dans  des  com- 
pofitions  de  mortiers  ou  enduits  pour  les  greniers 
&  les  aires  de  grange  :  Voye-^  Aire.  Enfouie  dans 
la  terre  ,  elle  y  ferr  d'amendement.  Pahfly  [Moyen 
de  devenir  riche  ,  première  Partie ,  page  20  )  parle 
de  Laboureurs  qui  brûloient  le  chaume  pour  en- 
femencer  la  terre  deux  années  de  fuite  ,  au  moyen 
de  l'amendement  que  ces  cendres  lui  procuroient. 
On  fe  fert  aufli  de  paille  dans  les  feux  d'artifice  : 
Voyez ,  fous  le  mot  Artifice,  l'article  Poudre 
qui  fera  tantôt  fous  Peau  }  &  tantôt  diffus. 

On  fait  plufieurs  ouvrages  de  Paille  j  comme  des 
nattes,  des  chaifes  ,  des  paillaflons  ,  des  cordons, 
des  chapeaux  ,  des  lits ,  de  la  broderie. 

Pour  Teindre  les  Pailles  t  de  toutes  couleurs. 

Quoique  toutes  fortes  de  Pailles  foient  bonnes  à 
teindre ,  il  y  en  a  qui  font  meilleures  les  unes  que 
les  autres  :  par  exemple  la  paille  de  feigle  eft  meil- 
leure que  celle  de  froment  j  étant  plus  longue  Se 
moins  épaifle  :  celle  d'orge  peut  êtte  la  meilleure  de 
toutes ,  les  canons  ou  tuyaux  étant  plus  longs,  moins 
épais  ,  &  plus  larges.  Un  Trinitahe  habile  aux  ou- 
vrages de  Paille,  préieroir  celle  d'aveine  à  toutes 
les  autres.  Il  faut  faire  enforte  que  la  Paille  n'ait 
point  été  à  la  pluie  :  elle  en  eft  plus  belle  ,  Se  moins 
tachée.  Il  faut  garder  la  plus  blanche  ,  pour  fervir 
de  blanc  dans  la  nuance. 

Exceptés  lé  gris  de  lin  Se  le  verd  monté ,  les 
autres  couleurs  ne  s'attacheront  jamais  à  la  Paille, 
fans  alun.  Ainfi  il  faut  commencer  par  pulvérifer 
de  l'alun,  Se   le  faire  bouillir  dans  l'eau,  jufqua 
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Pour  le  Pourpre. 


ce  qu'il  foit  entièrement  difïbut  :  puis  verfer  cette 
eau  fur  les  pailles  ,  que  vous  aurez  mifes  dans  une 
terrine  ;&  les  y  laiffer  tremper  jufqu'à  ce  qu'elles 

foient  bien  pénétrées;  enfuite  les  mettre  dans  la         Prenez   de    1  orfeille  ;  fanes  -  la  bouillir  a  gros 
•  r  bouillons  ;  mettez-y  tremper  les  railles ,  pendanc 

C°L-Upot  à  couleur  doit  être  verniffé ,  &  neuf;  &    vingt -quatre  heures  :    elles  feront  teintes  dune 
avoir  trempé  vingt-quatre  heures  dans  l'eau  :  fans    belle  couleur  de  pourpre, 
quoi  il  retiendroit  toute  la  couleur. 


Pour  teindre  les  Pailles  en  Rouge. 

11  faut  prendre  du  Bréfil ,  le  mettre  en  petits 
morceaux ,  le  faire  bouillir  dans  l'eau  l'efpace  d'une 
demi-heure  ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  en  ait  tiré  toute 
la  teinture  ;  puis  verfer  cette  teinture  dans  un  pot 
verniffé ,  qui  puiffe  fourmi-  le  feu  ,  y  faire  trem- 
per les  Pailles  ,  &  mettre  infufer  le  pot  fur  les 


Pour  la  couleur  de  Fleur  de  Pêcher. 

Prenez  de  l'orfeille  ,  de  la  faites  infufer  dans 
l'eau  tiède  ;  enfuite  mettez-y  tremper  vos  Pailles  , 
jufqu'à  ce  qu'elles  ayent  pris  la  couleur  de  pêcher. 

Pour  le  Gris  de  Lin. 
Il  faut  prendre  du  fuc  de  mûres  ;  y  faire  trem- 


cendres  chaudes  ,  jufqu'à  ce  que  les  Pailles  ayent  per  les  pailles  préparées  dans  de  l'eau  d'alun  ,  corn- 
bien  pris  la  teinture.  On  les  fait  plus  ou  moins  me  ci-dehus.  Il  n'eft  pas  néceflàire  de  faire  infu- 
rouees,  félon  le  tems  qu'on  les  y  laine  ;  plus  elles  fer  ladite  couleur  ;  les  pailles  la  prennent  facile- 
infufent  dans  la  couleur ,  plus  elles  la  prennent.  Il  ment  froide.  Et  comme  l'on  ne  peut  pas  trouver 
faut  prendre  garde  qu'en  féchant  elles  ne  perdent  "es  mûres  par-tout ,  m  en  tout  tems  ,  le  vin  doux 
la  couleur  ;  ainfî  il  vaut  mieux  les  laiffer  plus  que  Portant  du  prefïbir  fait  fort  bien.  A  faute  de  vin 
moins  dans  la  teinture.  ^  >  ûr  faur  prendre  diigros  vin  ,  couleur  de  fang 

Autre  couleur  rouge.  Comme  le  rouge   ci-deflus     de  bœuf:  celui-ci  fait  afiez  bien  ,  mais   non  com- 
eft  plutôt  ponceau  ou  de  feu  que  beau  rouge ,  il    me  le  fuc  de  mûres  ,  qui   teint  mieux  les  Pailles 

que  le  vin  doux  ;   &  ce  dernier ,  mieux  que  le  gros 
vin. 

Ceux  qui  veulent  avoir  des  Pailles  de  plusieurs 
nuances  d'une  même  couleur  ,  n'ont  qu'à  en  tirer 
tous  les  jours  quelques-unes.  Et  comme  il  faut 
laitfer  les  Pailles  dans  la  teinture  pendant  cinq  ou 
fix  jours  ,  pour  qu'elles  la  prennent  en  perfection  ; 


eft  fort  peu  ufité  quoique  fort  facile. 

Pour  faire  donc  un  beau  rouge  ,  il  faut  pren- 
dre de  la  cochenille  -,  la  mettre  en  petits  morceaux  ; 
la  faire  bouillir  dans  l'eau  ,  jufqu'à  ce  que  la  tein- 
ture en  foit  toute  tirée  \  puis  la  mettre  dans  un  pot 
verniffé  \  mettre  la  paille  dedans  ;  faire  infufer  le 
tout  fur  des  cendres  chaudes  l'efpace  de  cinq  ou  hx 


jours  ;  &  en  tirer  tous  les  jours  quelques  pailles,     U  eft  bon  d'en  tirer  tous  les  jours  quelques-unes  : 
pour  en  avoir  de  différentes  nuances  :  ne  pas  ou-     c'eft  le  moyen  de  bien  réunir 
blier  qu'il  faut  qu'elles  foient  préparées  dans  Y 


ou- 
'eau 


d'alun  pour  toutes  les  couleurs 

Pour  le  Rouge  Écarlate. 

Il  faut  prendre  de  la  bourre  de  rarine  ;  ou  met 
tre  de  l'écarlate  en  charpie.  Enfuice  la  faire  trem- 
per dans  l'eau-de-vie ,   jufqu'à  ce  qu'elle  ait  bien 
pris  la  teinture  :  puis  y  mettre  tremper  les  Pailles 
autant  de  tems  qu'il  eft  nécelfaire. 

Pour  le  Rouge  Clair. 

Faites  infufer  du  Bréfil,  pendant  vingt -quatre 
heures ,  dans  de  l'eau  tiède  ;  enfuite  faites-y  trem- 
per vos  Pailles  :  elles  feront  d'un  rouge  clair  fort 
agréable* 

Couleur  de  Rofe. 

Il  faut  mettre  de  la  laine  rouge  dans  un  pot  de 
terre  qui  n'ait  fervi  à  aucune  autre  couleur  -,  y  met- 
tre de  l'eau  à  proportion  de  la  quantité  de  laine  ; 
&  les  faire  bouillir  jufqu'à  ce  que  la  laine  ait  per- 
du toute  fa  couleur.  Vous  la  retirerez  alors  avec 
un  bâton  ;  &  mettrez  les  pailles  dans  l'eau  :  y  ajou- 
tant immédiatement  après  ,  un  peu  de  verjus  ,  ou 
de  jus  de  citron.   Sans  cela  ,  la  couleur  pourrait  ne 

Î»as  s'attacher  à  la  Paille.  Remuez  fouvent  la  Pail- 
e  ,  afin  qu'elle  baigne  de  toutes  parts. 

Couleur  de  Chair. 

Faites  bouillir  une  féconde  fois  la  laine  qui  a 
fervi  à  donner  la  teinture  couleur  de  rofe.  Et  du 
refte  faites  comme  pour  cette  même  couleur. 


Pour  le  Jaune. 

i.  Il  faut  prendre  de  la  graine  d'Avignon  ;  la 
faire  bouillir  dans  de  l'eau ,  jufqu'à  ce  que  la  tein- 
ture en  foit  toute  tirée  ;  la  mettre  dans  un  pot  ver- 
niifè  ;  y  faire  infufer  les  Pailles  :  le  tout  fur  des 
cendres  chaudes. 

2.  Faites  bouillir  du  fafran,  jufqu'à  ce  que  la 
teinture  en  foit  tirée;  c'eft-à-dire  l'efpace  d'une  pe- 
tite demi-heure  (  Se  ainfi  de  routes  les  autres  cou- 
leurs qu'il  faut  faire  bouillir  dans  l'eau).  Mettez 
cette  teinture  dans  un  pot  verniffé,  &  les  Pailles 
dedans  ;  faites  enfuite  infufer  le  tout  fur  des  cen-, 
dres  chaudes. 

11  faut  remarquer  que  les  Pailles  étant  prépa- 
rées, comme  on  l'a  dit ,  lorsqu'elles  font  jettées 
dans  la  leiTîve  commune  ,  faite  avec  des  cendres 
communes  à  chaud  ,  prennent  un  très-beau  jaune  , 
qui  change  pourtant  quand  on  cole  ces  Pailles. 
Ainfi  cette  couleur  ne  peut  fervir  que  lorfqu'on  en 
fait  des  chiquets  travaillés  à  l'aiguille  avec  de  la 
foye. 

3.  Faites  bouillir  durant  un  quart  d'heure  dans 
de  l'eau  ,  de  la  terra  mérita  bien  broyée  :  8c  lailfez- 
y  tremper  vos  Pailles  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  ayent 
pris  la  couleur. 

Pour  la  couleur  Violette. 


Cette  couleur  fe  fait  avec  du  bois  d'Inde  :  qu'il 
faut  mettre  en  petits  morceaux,  &  faire  bouillir  dans 
l'eau  jufqu'à  ce  que  la  teinture  en  foit  tirée.  On  la 
met  enfuite  dans  un  pot  verni  fie  ,  avec  les  Pailles 
préparées  ;  pour  faire  infufer  le  tout  fur  des  cen- 
dres chaudes.  Quand  on  les  laiffe  long-tems  dans  la 
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teinture  ,  elles  deviennent  noires  ;  ainfî  elle  peut 
fervir  pour  cette  couleur.  Elles  deviendroient  aulïi 
Toutes  noires  ,  en  peu  de  teins  ,  fi  l'on  y  mettoit 
beaucoup  de  ce  bois.  C'eft  pourquoi  il  faut  avoir 
foin  de  n'en  mettre  que  peu-à-peu  ,  jufqu'à  ce 
qu'on  foit  parvenu  à  faire  une  teinture  violette. 

Mettre  Infufer  les  P&iUesfurdes  cendres  chaudes , 
n'eft  autre  chofe  que  mettre  des  cendres  rouges 
dans  un  réchaud  *,  puis  mettre  le  pot  où  font  les 
failles  ,  deffus.  11  eft  néceflaire  de  renouveller 
ces  cendres  trois  ou  quatre  fois  le  jour.  Cette 
manière  d'infufer  eft  pour  toutes  les  couleurs.  Si 
le  pot  dans  lequel  vous  mettez  infufer  les  Pailles 
n'eft  pas  aflez  haut  pour  qu'elles  y  puiffent  entrer , 
il  faut  chaque  jour  les  tourner ,  fi  cela  fe  peut ,  à  la 
même  heure  3  afin  que  l'un  des  bouts  ne  foit  pas 
plus  teint  que  l'autre. 

Pour  le  Noir. 

t  .  Mettez  des  Pailles  déjà  teintes  en  violet , 
tremper  dans  la  teinture  verte. 

i.  Confultez  ,  ci-devant ,  la  Couleur  Violette. 

3.  ConcafTez  du  bois  de  campêche.  Faites -le 
bouillir  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  bien  colorée.  Après 
quoi  vous  y  mettrez  un  peu  de  couperofe  :  puis  les 
Pailles. 

Pour  la  couleur  Bleue. 

Cette  couleur  ne  peut  point  abfolument  fe  faire , 
parce  que  les  Pailles  prenant  la  teinture  au-dedans 
du  tuyau  ,  elles  deviennent  plutôt  vertes  que 
bleues ,  à  caufe  du  mélange  de  la  couleur  de  la 
Paille.  Mais  ceux  qui  veulent  prendre  la  peine  de 
faire  de  belles  nuances ,  prennent  les  Pailles  qui 
font  teintes  de  la  manière  que  j'expliquerai  ci-après  j 
les  humectent  un  peu  avant  de  les  ouvrir  j  les  lif- 
fent  avec  une  dent  ou  un  polifToir  de  bois  ,  ou  avec 
le  manche  d'un  couteau ,  du  côté  qu'elles  font  le 
plus  égales  ;  ôtantavec  un  canif  qui  doit  bien  cou- 
per, la  fuperficie  raboteufe  du  dedans  de  la  Paille , 
pour  y  paffer  le  polifloir  :  mais  comme  l'autre 
côté  de  la  Paille,  c'eft-à-dire  le  dehors  ,  étant  ex- 
ttêmement  luifant  de  fa  nature  ,  ne  pourroit  pas 
tenir  quoique  colé  fur  du  papier  ,  8c  s'en  iroit  lorf- 
qu'on  couperoit  la  Paille  j  il  faut  encore  ôter  cette 
fuperficie  luifante  de  la  Paille  avec  le  canif  :  pour 
cela  il  faut  que  ce  foit  de  la  Paille  la  plus  épaiffe. 
Enfuite  on  la  met  dans  une  teinture  compolée  de 
cette  manière. 

Il  faut  prendre  de  l'indigo;  le  mettre  en  poufliere  ; 
faire  infufer  dans  l'eau  fraîche  ,  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  bien  diflbut  ;  (  la  gro(Teur  de  deux  noix  fur 
une  chopine  d'eau  )  &  y  faire  tremper  les  Pail- 
les préparées  :  le  tout  fur  les  cendres  chaudes. 
Cette  couleur  fait  un  aflez  beau  verd  lorfqu'on  y 
fait  tremper  des  Pailles  qui  ont  déjà  pris  la  teinture 
jaune. 

Il  faut  prendre  garde  de  ne  faire  bouillir  les 
Pailles  dans  aucune  teinture  ;  parce  qu'elles  fe  re- 
fronceroient  ,  de  manière  que  vous  ne  pourriez 
plus  vous  en  fervir.  Il  ne  faut  pas  même  tenir  la 
teinture  trop  chaude. 
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mune  -y  y  mettre  les  Pailles  préparées  ;  faire  infu- 
fer le  tout  lut  des  cendres  chaudes.  Si  vous  faites 
un  peu  bouillir  les  Pailles  dans  cette  teinture  ,  elles 
feront  pipées  de  verd  foncé ,  ce  qui  produira  un  très- 
bel  effet.  Il  fuit  prendre  garde  de  ne  les  faire  point 
bouillir.  Il  fera  bon  de  boucher  le  pot  dans  lequel 
fera  la  teinture  :  de  crainte  que  l'efprit  de  vin  ne 
s'évapore. 

2.  Faites  infufer  dans  du  vinaigre  ,  un  peu  de 
tartre  de  Montpellier.  Après  la  première  infufîon  , 
ajoutez  quantité  proportionnée  de  verd  de  gris  :  8c 
laiflez-le  encore  imufer.  Enfuite  mettez  tremper 
vos  Pailles  dans  cette  féconde  infufîon ,  au  moins 
pendant  un  mois. 

3 .  Voyez  cy-defliis  ,  la  Compoftion  de  la  Tein- 

tuj;  Bleue. 

Verd  Monté. 


Pour  faire  un  tris-beau  Verd. 

1.  Il  faut  prendre  du  verd  de  gris  ;  le  faire  fon- 
dre dans  du  vinaigre  \  puis  y  ajouter  la  valeur  d'un 
petit  verre  d'efprit  de  vin  ,  ou  d'eau-de-vie  corn- 


Faites  tremper  les  Pailles  dans  la  teinture  def- 
_  tinée  pour  le  noir  :  &  lorfque  vous  les  en  tire- 
rez, jettez-les  dans  un  vafe  où  vous  aurez  fait  dif- 
foudre  du  verd  de  gris. 

Paille  du  Chanvre.  Voyez  ce  mot ,  dans  l'ar- 
ticle Chanvre,  page  513,  col.  1 . 

Paille  Marine.  Voyez  Algue. 

PAILLETTE:  Terme  de  Fleurifte.  C'eft  la 
même  chofe  qu'Étamine.  Confultez  l'article 
OREILLE  d'Ours. 

PAILLEUX.  Confulte%  ce  mot,  dans  l'article 
Fer. 

PAILLOT.  On  nomme  ainfi  dans  quelques 
vignobles ,  le  dos  d'âne  qui  eft  entre  les  ceps. 

PAIN.  On  appelle  proprement  &  ordinaire- 
ment Pain  un  compofé  de  farine,  8c  de  levain ,  ou  de 
levure  de  bierre  ;  qu'on  pétrit,  8c  qu'on  fut  cuire 
dans  un  four,  principalement  pour  la  nourriture 
de  l'homme. 

Diverfes  fortes  de  Pain  ,  par  rapport  aux  bleds  dont 
on  le  fait. 

Le  meilleur  de  tous  les  Pains  eft  celui  qu'on  fait 
avec  le  pur  froment  :  il  eft  le  plus  délicar.  Le  Pain 
Metcil  eft  celui  qu'on  fait  avec  de  la  farine  de  bled 
ineteil.  On  fait  encore  du  Pain  avec  le  Seigle,  l'Orge, 
le  May  s  ou  bled  de  Turquie  ,  le  Sara^in  ou  bled  noir  , 
V Aveine 3  8c  le  Millet.  Il  y  a  des  Peuples  qui  en  font 
avec  le  Panic  _,  le  Ri^j  les  Châtaignes  ,  bs  Datées  j 
la  Cafave  (ou  le  Manihot)  3  YÉcorce  8c  la  Moelle 
de  certains  arbres  y  avec  des  glands  de  chêne,  &  de 
la  faine  de  hêtre  ,  avec  des  poijjbns  fechés  au  foleil , 
8c  avec  la  chair  de  plufieurs  fortes  d'animaux.  En 
général ,  on  en  pourroit  faire  avec  prefque  tous 
les  alimens  qui  peuvent  être  defféchés  8c  enfuite 
réduits  en  poudre.  Mais  ces  fortes  de  Pains  ne  font 
en  ufage ,  que  dans  les  climats  où  la  terre  ne  pro- 
duit point  de  bled  ,  ou  pas  fuffifamment  :  8c  c'eft 
la  nécefllté  qui  les  fubftitue  aux  Pains  ordinaires 
qui  nous  fervent  de  nourriture.  Voye%  Asphodel. 

Propriétés  des  différentes  efpeces  de  Pain. 

Le  Pain  de  Froment  eft  le  meilleur  de  tous  :  fur- 
tout  quand  il  a  été  fait  avec  de  bonne  farine  ,  dans 
laquelle  il  eft  refté  un  peu  de  fon  :  8c  lorfqu'il  a 
été  bien  pétri ,  bien  fermenté,  8c  cuit  à  propos. 

La  bonne  farine  de  froment  fe  tire  de  grain  fec , 
pefant ,  bien  nourri  ,  bien  moulu  ,  8c  qui  ne  foit 
ni  trop  vieux ,  ni  trop  nouveau  :  un  grain  trop 
vieux  fournit  une  farine  feche  ,  difficile  à  pétrir  8c 
à  lever ,  8c   qui  ne  nourrit  pas  ;  &  le  grain  trop 


P    A   I 

nouveau  donne  la  diarrhée.  Il  ne  faut  pas  laifTer 
beaucoup  de  fon  parmi  la  farine  :  le  Pain  n'en  fe- 
roic  ni  iî  nourriffant,  ni  fî  agréable  ;  mais  il  faut 
en  laiiTer  un  peu ,  afin  que  le  Pain  ne  foie  pas  lourd 
fur  l'eftomac  ,  &c  qu'il  puifTe  fe  digérer  plus  facile- 
ment. Quoique  cette  pratique  foit  très-vraifem- 
blable  ,  il  y  a  cependant  de  bons  Médecins  qui  pré- 
tendent que  le  Pain  avec  tout  le  fon ,  eft  meilleur 
pour  la  fanté  ;  foit  froment ,  foit  fegle  ,  foit  orge  : 
avec  cette  différence,  que  les  deux  derniers  font  plus 
rudes  au  goût.  Au  relie  on  s'y  accoutume  en  peu 
de  jours.  Et  les  malades  ,  difent-ils  ,  en  reçoivent 
bien  du  foulagement. 

Tel  a  toujours  été  le  Pain  que  l'on  faifoit  à 
Senlis  ;  malgré  l'acharnement  avec  lequel  les  Bou- 
langers de  Paris  pourfuivirent  la  profeription  du 
Pain  où  il  entroit  un  peu  de  recoupes.  Eux  -  mê- 
mes furent  contraints  d'en  mettre  dans  le  Pain 
qu'ils  vouloient  rendre  réellement  bon  au  goût , 
&  falutaire  à  l'eftomac  :  mais  ils  fe  gardèrent 
bien  d'avouer  qu'ils  euffent  reconnu  leur  erreur  à 
cet  égard.  Le  Miniftere ,  éclairé  fur  leur  conduite  > 
ne  laiffa  pas  de  foutenir  l'inexécution  des  loix  Se 
défenfes  qui  n'avoient  été  portées  que  fur  le  rap- 
port ignorant  Se  intéreffé  de  ces  Boulangers ,  qui 
enfuite  n'eurent  pas  la  bonne  foi  d'en  folhciter  la 
révocation ,  comme  ils  avoient  fait  inftance  pour 
obtenir  leur  promulgation ,  fous  prétexte  de  la  fanté 
des  Citoyens. 

Le  fîeur  Maliffet  a  trouvé  depuis  quelques  an- 
nées le  moyen  de  fupprimer  abfolument  les  re- 
coupes ,  Se  de  faire  avec  de  pure  farine  ,  mais 
plus  ou  moins  fine  ,  du  Pain  que  l'on  dit  exen  pt 
des  inconvéniens  que  l'on  a  ci-devant  reprochés  au 
Pain  qui  n'étoit  compofé  que  de  farine.  Pour  y  par- 
venir ,  il  donne  aux  meules  des  moulins  ordinaires, 
une  difpofition ,  au  moyen  de  laquelle  on  en  tire 
plus  de  farine  ,  Se  on  exécute  ce  qu'il  nomme  une 
mouture  par  œconomie.  On  met  à  part  la  farine  du 
premier  bluteau ,  qu'il  nomme  farine  de  bled.  A 
mefure  que  le  fon  demi-gros  fort  du  fécond  blu- 
teau, on  le  porte  dans  la  trémie  d'un  bluteau  tour- 
nant ,  pour  en  extraire  tout  ce  qui  y  refte  de  gruau. 
Quand  tout  le  grain  eft  moulu,  on  met  dans  la 
trémie  du  moulin  les  premiers  gruaux  rendus  par 
le  fécond  bluteau,  &  ceux  des  cinq  premières  ga- 
zes du  bluteau  tournant.  On  mer  à  parr  la  farine  , 
dite  première  des  gruaux  ,  que  rend  le  premier  blu- 
teau y  Se  on  remet  dans  la  trémie  du  moulin ,  les 
féconds  gruaux  fortis  du  même  bluteau ,  avec  ceux 
de  la  fixieme  gaze  du  bluteau  tournant.  Ces  gruaux 
étant  tous  moulus  ,  on  met  à  part  la  farine ,  dite 
deuxième  de  gruaux  rendue  par  le  premier  bluteau  j 
Se  on  reverfe  dans  la  trémie  du  moulin  ,  les  troi- 
fiemes  gruaux  fortis  du  même  bluteau  ,  avec  ceux 
de  la  fepdeme  gaze  du  bluteau  tournant  :  on  peut 
traiter  de  même  la  troifieme  Se  la  quatrième  farine 
de  gruaux.  Enfin  on  mer  dans  la  trémie  du  mou- 
lin les  quatrièmes  gruaux  fortis  du  premier  blu- 
teau. On  garde  le  fon  fin ,  qui  fort  du  bluteau 
pendant  la  mouture  des  gruaux  qui  n'ont  pas  re- 
paffé  à  la  trémie.  On  fépare  de  même  le  fon  fec  ou 
gros  fon  qui  fort  du  bluteau  tournant. 

Cette  mouture  ,  comparée  avec  la  méthode  or- 
dinaire que  le  fieur  Maliffet  qualifie  de  Mouture  à 
la  groffe  ,  paroît  avoir  plufieurs  avantages  :  comme 
la  mouture  par  œconomie  blute  la  farine  en  mê- 
tems  qu'elle  moût  le  bled  ,  le  Boulanger  gagne 
beaucoup  de  tems  ;  Se  fon  travail  de  la  main  d'œu- 
vre  eft  confïdérablement  moindre.  On  tire  plus  de 
farine  :  cette  farine  eft  prefque  toute  blanche  j  il 
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n'y  t efte  plus  de  fon  ;  elle  prend  beaucoup  d'eau  , 
&  ainfi  fournit  plus  de  Pain  que  la  farine  moulue 
à  l'ordinaire.  On  peut  confulter ,  pour  ces  détails  , 
un  Procès-verbal  fait  à  Valenciennes  en  Septembre 
1764,  fur  deux  Effais  de  Mouture  ,  l'un  par  œco- 
nomie ,  l'autre  à  la  groffe  :  imprimé  in  folio  :  à  Pa- 
ris en  1764,  chez  J.  Th.  Henffant. 

Le  Pain  doit  n'être  ni  trop  dur  ,  ni  trop  tendre. 
On  ne  doit  pas  le  manger  trop  rendre  \  de  crainte 
qu'il  ne  gonfle  l'eftomac  \  ni  trop  raflîs  ,  parce 
qu'il  feroit  difficile  à  digérer  :  ce  qui  arriveroit 
aulîi  s'il  étoit  trop  cuit.  Il  y  a  des  Médecins  qui 
prétendent  que  le  Pain  encore  chaud  donne  des 
vents ,  Se  occafionne  la  colique  :  &  que  vieux  Se 
trop  dur ,  il  augmenté  l'humeur  mélancolique  j  ef- 
fet que  produifent  auffi  la  croûte  de  Pain  ,  &  le  bif- 
cuit  de  mer.  Lorfqu'on  a  du  Pain  mal  cuit ,  ou  qui 
eft  cuit  depuis  long-tems  ;  on  le  rend  plus  fain,  en 
le  faifant  rôtir.  Il  faut  ne  pas  manger  de  Pain  en-  ' 
tiérement  moifi  ;  à  moins  de  l'avoir  coupé  par 
tranches  ,   Se  fait  rôtir  à  petit  feu. 

Le  Pain  paîtri  avec  du  lait ,  caufe  beaucoup 
d'obftructions. 

Le  Bifcuit  de  mer  n'eftni  fi  bon,  ni  fi  nourriffant 
que  le  Pain;  parce  qu'une  féconde  cuiffon  enlevé 
ce  qu'il  y  a  de  plus  fpiritueux  ,  Se  ne  laiffe  que 
les  parties  les  plus  terreftres. 

Il  ne  faut  pas  fe  nourrir  de  Mie  de  Pain  toute 
feule  j  elle  fe  digère  trop  difficile  ment  :  ni  de  Croû- 
te feule,  parce  qu'elle  conftipe   beaucoup. 

Voye-{  Régime  de  vivre  en  maigre. 

Il  faur .  éviter  de  manger  trop  de  Pain  :  com- 
me il  contient  un  acide  dominant ,  l'excès  qu'on  en 
feroit  produiroit  des  crudités  acres  ;  qui  épaifii- 
roient  le  fang ,  &  en  retarderoient  la  circulation. 
Le  Pain  de  froment  contient  cependant  moins  d'a- 
cide que  les  autres  j  c'eft  pouiquoi  l'excès  qu'on  en 
peut  faire  ,  n'eft  pas  fi  dangereux  j  mais  il  faut  tou- 
jours l'éviter.  Locke  {Education  des  enfans)  dit 
que  lesjenrans  qui  mangent  trop  de  Pain  fec,  de- 
viennent maigres  &  mal  fains. 

Ce  que  nous  venons  de  remarquer  au  fujet  du 
Pain  de  froment  ;  dont  l'ufage  ,  ou  la  manière  donc 
on  en  ufe ,  peut  quelquefois  produire  de  mauvais 
effets  j  doit  s'entendre  à  plus  forteJMfcn,  des  autres 
Pains. 

Le  Pain  de  froment  échauffe  les  brebis ,  les  pou- 
les ,  les  chevaux  j  leur  donne  de  la  vivacité,  Se  de 
la  force.  Les  poiffons  en  mangent  auffi  volontiers  : 
de  même  que  les  oifeaux  ,  &  tous  Ls  animaux  do- 
meftiques. 

Voye\  Froment.  Blanc -Manger.  Armand. 
Les  1  Se  1  manières  d: 'Apprêter  les  Artichaux ,  page 
15)6  ,  col.  z.  Sauffe  verte  pour  /'Agneau.  Aliment. 

On  prétend  que  le  Pain  empêche  les  autres  ali- 
mens  de  fe  corrompre  ,  de  gâter  l'eftomac ,  Se  de 
rendre  par  conféquenr  l'haleine  mauvaife. 

En  faifant  l'analyfe  du  Pain ,  l'on  y  trouve  ou- 
tre la  partie  végétale,  une  fubftance  gélatineufe  , 
qui  tient  de  la  nature  de  la  chair.  Voye\  ce  qu'en 
dit  M.  Beccari ,  dans  les  Mémoires  de  Vlnfiitut  de 
Bologne. 

Le  Pain ,  rôti  Se  arrofé  d'huile  &  de  fucre  ,  eft 
bon  pour  appaifer  la  faim  excefiive  caufee  par  le 
froid.  Les  rories  au  vin  Se  au  fucre  ,  fortifient  bien 
l'eftomac.  On  met  des  rôries  feules  fous  les  beccaf- 
fes  qu'on  fait  rôtir. 

Le. Pain  de  méteil\  c'eft- à-dire,  le  Pain  fait  de 
farine  de  feigle  &  de  froment  ;  a  un  goût  agréa- 
ble :  mais  il  eft  moins  nourriffant  que  celui  de  fro- 
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ment.  Comme  le  feigle  eft  rafraîchiflant ,  le  Pain 
de  méreil  tient  le  ventre  libre.  ^ 

Le  Pain  de  feigle  eft  encore  plus  rafraîchiflant 
que  celui  de  méteil.  Mais  il  eft  moins  fain  &  moins 
nourriifant.  Il  convient  aux  bilieux  :  parce  qu'il 
tient  le  ventre  fort  libre  :  &  nullement  aux  mélan- 
coliques j  étant  rempli  de  fucs  grofliers ,  qui  épaif- 
fîflent  beaucoup  le  iang.  Il  empâte  les  dents  ;  Se  eft 
fort  lourd  fur  l'eftomac.  Cependant  il  y  a  des  per- 
sonnes qui  en  aiment  l'ufage  j  fur-tout  dans  les  en- 
droits ou  l'on  fçait  le  bien  préparer  ,  comme  dans  le 
Gâtinois ,  Se  en  Poitou  :  ou  le  Pain  de  feigle  eft  fort 
bon  ,  Se  fort  eftimé  ,  même  des  perfonnes  les  plus 
délicates.  On  peut  en  ufer ,  fur-tout  à  la  fin  du 
repas ,  pour  û  tenir  le  ventre  libre.  Voye\  Sei- 
gle. 

Le  Pain  d'orge  eft  beaucoup  moins  nourriflant 
que  les  précédens.  Il  contient  quantité  d'acides  \ 
Se  eft  fort  lourd  fur  l'eftomac.  Il  eft  très-rafraîchif- 
fant  :  mais  il  caufe  beaucoup  de  vents  j  Se  ne 
•convient  qu'à  des  tempéramens  robuftes.  On  dit 
que  l'ufage  de  ce  Pain  occafionne  la  pâleur.  Voye\ 
Orge. 

Le  Pain  de  bled  Sarrasin  nourrit  peu  ;  mais  ce- 
pendant un  peu  plus  que  celui  de  feigle  :  dont  il 
approche^fort.  Il  n'eft  pas  fi  lourd  }  &  il  fe  digère 
facilement. 

Le  Pain  d'aveine  pafTe  pour  être  lourd,  peu 
agréable  j  mais  beaucoup  nourriflant. 

Quelques-uns  difent  que  le  Pain  de  millet  eft  en- 
core plus  lourd  Se  moins  agréable  y  mais  il  eft  cro- 
quant Se  fort  nourriflant. 

Le  Pain  qui  fe  fait  avec  des  châtaignes  qu'on  a 
fechées  fur  des  claies ,  Se  réduites  enfuite  en  fa- 
rine y  eft  très-lourd ,  Se  très-difficile  à  digérer.  Il 
n'y  a  gueres  que  les  naturels  du  Limoufin  ,  Se  les 
montagnards  ,  qui  puiffent  s'en  accommoder, 

En  Angleterre ,  on  dit  avoir  obfervé  ,  que  ceux 
d'entre  les  pauvres  qui  fe  nourriflent  principale- 
ment du  Pain  fait  avec  la  farine  de  pois  ,  ou  feu- 
le ,  ou  mêlée  avec  celle  d'aveine ,  font  très-fujets 
au  feorbut. 

Le  Pain  de  Cuiffbn  ou  de  Ménage  eft  celui  qu'on 
cuit  dans  la  maifon,  foit  à  la  ville,  foit  à  la  cam- 
pagne. 

Les  Pains  qtffcm  fait  pour  les  domeftiques ,  font 
appelles  Pains  de  Braffe.  Ce  font  de  grands  Pains 
ronds ,  faits  de  fatines  de  blé  méteil  ou  de  feigle 

Îmr.  Cette  forte  de  Pain  eft  nourriftànte  5c  rafla- 
iante  :  elle  convient  fort  aux  gens  de  travail ,  qui 
font  robuftes  Se  qui  ont  befoin  de  force. 

Le  Pain  de  Boulanger  eft  différent  du  Pain  de 
cuiffon.  On  en  fait  à  Paris  de  différentes  fortes  j 
tels  que  font  les  Pains  Mollets.  Sous  ce  nom  font 
comprifes  toutes  les  fortes  de  Pains  délicats  ,  que 
l'on  fait  avec  du  lait ,  du  beurre  ,  de  la  crème , 
des  levures  de  bierre  j   comme  le  Pain  à  la  Rei- 
ne ,  le  Pain  à  la  Ségovie  ,  le  Pain  à  la  Montau- 
ron ,  le  Pain  de  Gentilli ,  le  Pain  de  Condition  , 
le  Pain  Cornu ,  Se  quelques  autres.  Il  eft  néanmoins 
arrivé  quelquefois  ,  fur-tout  dans  des  tems  de  cher- 
té ,   fpecialement  en  1431?,  1437,  &  1709.,  que 
le  Parlement  ou  les  Officiers  de  Police  ont  réduit 
le  Pain  des  Boulangers  de  Paris  à  deux  fortes  ;  le 
bis  blanc  j  Se  le  bis  :  ordonnant  que  le  bis  blanc  fe- 
roit  compofé  de  la  pure  fleur  de  farine  ,  de  moi- 
tié de  la   farine    blanche  après  la  fleur ,  &  de  la 
moitié  de  fin  gruau  ;  &  que  le  bis  feroit  de  moitié 
de  la  farine  blanche  d'après  la  fleur  ,  &  de  moitié 
«e  fin  gruau ,  Se  tous  les  gruaux  avec  les  recou- 
sîtes j  le  tout  à  peine  de  confifeation,  de  1000 1. 
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d'amende ,  d'interdiction  de  la  maîtrife  &  de  la. 
profeffion  j  même  de  plus  grande  peine,  s'il  y 
échéoit. 

On  vend  encore  à  Paris  du  Pain  de  Ménage  ou 
de  pâte  ferme ,  blanc  ,  Se  bis  blanc  j  du  Pain  de 
Goneffe  y  du  Pain  de  feigle. 

Les  Boulangers  font  tenus  par  leurs  Statuts ,  de 
marquer  leurs  Pains ,  du  nombre  de  livres  qu'ils 
pefent  :  Se  le  poids  doit  répondre  à  la  marque  \  à* 
peine  de  confifeation  Se  d'amende. 

L'article  10  du  ch.  6  de  l'Ordonnance  de  la 
Ville  de  Paris  ,  donnée  en  167Z,  concernant  la 
marchandife  de  grains ,  défend  aux  Boulangers  de 
gros  Se  de  petit  Pain  ,  d'enlevet  de  deifus  les 
ports  par  chaque  jour ,  une  plus  grande  quantité 
que  deux  muids  de  bled  ,  Se  un  muid  de  farine. 
Par  la  Déclaration  du  Roi ,  du  premier  Septembre 
1699  ,  il  leur  eft  pareillement  fait  défenfe,  d'ache- 
ter des  bleds  ni  des  farines  dans  l'étendue  de  huic 
lieues  de  Paris  j  fi  ce  n'eft  aux  ports  Se  halles  de 
cette  Capitale ,  Se  au  marché  de  Limours  :   avec 

f>ermiffion  néanmoins  d'en  acheter  au-delà  des  huit 
ieues  ,  en  rapportant  des  certificats  des  mefureurs 
des  lieux  où  ifs  auront  fait  leurs  achats  ,  contenant 
la  quantité  de  bleds  Se  farines  qu'ils  auront  ache- 
tés 'y  à  peine  de  confifeation,  &  de  300  liv.  d'a- 
mende. 

Méthode  pour  faire  de  bon  Pain. 

Non-feulement  les  bons  bleds  font  préférables 
aux  moindres  j  mais  encore  il  eft  nécefiaire  que 
le  moulin ,  les  eaux ,  le  four ,  Se  la  façon  y  con- 
tribuent. 

Quant  aux  Bleds  :  le  pur  froment  bien  net  , 
bien  nourri ,  &  de  belle  couleur  ,  eft  celui  que 
nous  devons  eftimer  par-deflus  les  autres  grains  j 
comme  feigle  ,  aveine ,  orge  ,  pois  ,  fèves  ,  vefees  , 
Se  autres  grains  que  les  pauvres  gens  mettent  dans 
leur  Pain  pour  le  bon  marché.  Le  bled  qui  croît 
fur  les  terres  un  peu  féches  qu'on  nomme  blanches, 
Se  où  fon  tuyau  devient  gros  Se  fort ,  fe  trouve  être 
bien  meilleur  à  faire  du  Pain,  que  celui  des  ter- 
res argilleufes  ,  ou  très  -  fumées  j  dont  le  bled  eft 
fujet  à  verfer,  Se  qui  a  le  tuyau  long  Se  grefle. 
Le  bled  nouveau  fait  toujours  un  Pain  plus  agréa- 
ble en  couleur  ,  plus  croquant  Se  de  meilleur  goût  , 
que  le  bled  vieux  :  mais  auffi  il  rend  plus  de  fon  -y 
à  caufe  que  le  bled  vieux  ,  à  force  de  le  remuer 
dans  le  grenier  ,  ufe  fon  écorce  qui  s'en  va  en 
poudre. 

Pour  le  Moulin  :  il  n'importe  qu'il  foit  à  eau  , 
ou  à  vent.  Mais  vous  choiurez  celui  qui  moudra 
le  plus  promptemenr  j  d'autant  que  cette  précipi- 
tation écache  mieux  le  bled  ,  fans  moudre  le  fon  ; 
que  ne  fait  celui  qui  eft  lent  à  travailler.  Le  mou- 
lin rebattu  de  nouveau  ,  pourvu  qu'il  y  ait  pafle 
feulement  un  -fetier  de  bled  avant  le  vôtre  ,  fera 
encore  mieux  que  quand  il  eft  vieux  rebattu.  C'eft 
pourquoi  fi  vous  avez  cette  commodité-là  ,  mettez 
au  moulin  autant  de  bled  que  votre  famille  en  peut 
confommer  en  un  mois.  Caria  farine  vieille  mou- 
lue fait  beaucoup  plus  de  profit  que  celle  qui  eft 
moulue  de  nouveau.  Vous  aurez  des  huches  Se  des 
futailles ,  où  vous  la  ferrerez  Se  couvrirez  bien  j 
tant  pour  la  propreté  que  pour  la  garantir  de  l'é- 
vent  :  &  dans  les  grandes  chaleurs  de  l'Eté ,  vous 
la  mettrez  dans  un  lieu  frais  ,  &non-humide  y  elle 
s'y  conferve  parfaitement  bien.  Confulte^  l'article 
Farine. 

Pour  les  Eaux  ;  leur  bonté  eft  fi  néceffaire  3  que 
c'eft  une  des  principales  parties  qui  rend  le  pain 
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excellent.  Nous  en  voyons  l'expérience  à  Paris  ,  où  linge ,  que  vous  mouillerez  dans  de  l'eau  claire  f 
le  Pain  qui  fe  fait  à  la  façon  de  Goneffe  ,  quoiqu'il  Se  la  rordrez  avant  de  patouiller.  Puis  vous  le  bou- 
foit  travaillé  par  de  mêmes  Boulangers  ,  Se  avec  du  cherez  pour  lui  iaiffer  abattre  fon  ardeur ,  qui  noir- 
même  bled  ,  eft  néanmoins  bien  moindre  en  beau-  ciroit  le  Pain.  Peu  de  tems  après  ,  vous  l'ouvrirez, 
té  Se  bonté ,  que  celui  qui  fe  fait  fut  ce  lieu  même,  pour  enfourner  le  plus  promptement  que  vous 
C'eft  pourquoi  il  y  a  tout  lieu  de  croire  que  les  pourrez  ;  en  rangeant  vos  plus  gros  Pains  au  fond 
eaux  du  pays  y  contribuent  confidérablement.  Se  au  côté  du  four  ;  finilTant  d'enfourner  par  le  mi- 

II  y  a  de  quatre  fortes  d'eau  :  fçavoir  de  rivière  ;  lieu. 
de  fontaine  ;  de  puits  ;  Se  de  pluie  ,  qui  fe  confer-  Celui  ou  celle  qui  chauffera  le  four.,  prendra  garde 
ve  dans  les  mares  Se  citernes.  Vous  peferez  une  de  ne  pas  brûler  fon  bois  par-tout  en  même-tems  : 
pinte  de  chacune ,  Se  prendrez  la  plus  légère  cora-  on  le  chauffera  tantôt  d'un  côté  ,  tantôt  de  l'autre  j 
me  la  meilleure.  Si  toutefois  vous  en  voulez  faire  nettoyant  continuellement  les  cendres ,  en  les  atti- 
l'effai  par  le  Pain  ;  ce  fera  le  moyen  le  plus  affuré  rant  avec  le  fourgon.  Le  Pain  étant  enfourné  (  Voye^ 
de  juger  de  fa  bonté.  Enfourner  ,  dans  l'article  Four),  vous  boucherez 

Pour  le  Four ,  il  eft  befoin  que  le  bâtiment  en  bien  le  four  8c  étouperez  la  porte  tout  autour  avec 
foit  épais  ,  &c  ait  un  bon  corps  de  maçonnerie ,  tant  des  linges  mouillés  ,  pour  bien  conferver  fa  chaleur, 
deffus  que  deffous  ;  qu'il  foit  étroit  d'entrée ,  bas  Quatre  heures  après  ,  ce  qui  eft  environ  le  tems 
de  chapelle  (  qui  eft  la  voûte  )  ;  ôc  qu'il  foit  chauf-  néceffaire  pour  cuire  le  gros  Pain  ;  vous  en  tire- 
fé  bien  également ,  &  de  longue  main  ,  afin  que  rez  un ,  pour  voir  s'il  eft  affez  cuit ,  &  particu- 
la  chaleur  pénette  dans  les  murs.  Les  éclats  de  liérement  par-deffous ,  ce  que  l'on  appelle  Avoir  de 
gros  bois  fec  ,  &  particulièrement  ceux  de  hêtre  ,  l'acre  :  vous  le  frapperez  du  bout  des  doigts  ;  s'il 
font  beaucoup  meilleurs  que  le  fagot  ,  ou  autre  rélonne  ,  Se  qu'il  foit  affez  ferme,  il  fera  tems  de  le 
menu  chauffage  ,  qui  font  trop  de  cendres  ,  qu'il  tirer  :  finon  vous  le  laifferez  encore  quelque  tems  , 
faut  fouvent  ôter  de  deffus  l'âtre  pour  le  chauffer  jufqu'à  ce  que  vous  le  voyiez  cuit  ;  l'expérience 
bien  également  comme  le  refte.  L'acre  du  four  vaut  vous  y  rendra  bien-tôt  connoiffeur.  Si  vous  le  laif- 
mieux,  quand  il  eft  fait  de  terre  franche  ,  que  fiez  au  four  plus  qu'il  ne  faut  après  la  parfaite 
d'êtte  pavé  ou  carrelé.  Confulte^  l'article  Four,  cuiffon  ,  il  rougiroit  en  dedans ,  Se  feroit  defagréa- 
Âtre.  ble. 

Pour  la  Façon  du  Pain  :  nous  parlerons  premié-         Quand  vous  aurez  tiré  votre  Pain  ,  vous  le  pu- 
rement du  Pain  du  commun  ;  que  l'on  fera  d'au-     ferez  fur  la  partie  la  plus  cuite ,  afin  qu'il  fe   ra- 
tant meilleur  qu'il  y  aura  plus  de  fromenr.  Néan-     molliffe  en  fe  refroidiffant.  S'il  a  trop  de  chapelle  , 
moins  fi  vous  voulez  faire  une  bonne  forte  de  Pain     (  ce  qui  vient  de  n'avoir  pas  ôté  la  cendre  en  chauf- 
pour  les  Valets  ,  vous  metttez  au  moulin  quatre  mi-     fant  le  four  )  vous  le  rangerez  en  mettant  le  def- 
nots  de  bled  ,  Se  un  minot  d'orge  ;  Se   les   fe-     fus  deffous.  S'il  eft  également  bien  cuit ,  vous  l'ap- 
rez  bluter  au  gtos  bluteau.  De  cette  farine  vous     puyerez  contre  le  mur ,  le  pofant  fur  le  côté  qui  eft 
prendrez  environ  un  minot  fur  les   dix  heures  du     plus  cuit.  Vous  laifferez  bien  refroidir  votre  Pain  , 
foir  ,  Se  la  mettrez  en  levain  ;  que  vous  couvrirez     avant  de  l'enfermer  dans  les   huches  ;  où  vous  le 
bien  avec  la  même  farine.  Pour  la  détremper ,  il     poferez  toujours  fur  le  côté ,   afin  qu'étant  rangé  il 
faut  qu'en  hiver  l'eau  foit  la  plus  chaude  que  vous     ait   également  de  l'air  par -tout.  En  été  vous  met- 
la  pourrez  fouffrir  à  la  main  :  en  Eté  il  fuffira  qu'elle     trez  les  huches  à  la  cave  ,  ou  ailleurs  au  frais  ,  pour 
foit  un  peu  tiède  ;  Se  ainfi  à  proportion  dans   les     entretenir  le  Painfouple  :  mais  s'il  prenoit  de  l'hu- 
deux'  autres  faifons    tempérées.    Le  lendemain  au     midité,  il  moifiroit.  Vous  ferez  toujours  manger  les 
point  du  jour  vous  mettrez  le  refte  de  votre  farine     premiers  ,  ceux  qui  feront  les  plus  mal  faits  Se  les 
en  levain  ;  Se  paîtrirez  le  tout,  braffant  long-rems     moins  cuits;  car  les  plus  cuits  fe  ramolliffent  avec 
votre  pâte  en  la  tenant  alfez  ferme:  car  plus  elle     le  tems.  L'occonomie   veut  qu'on  ait  toujours  une 
feroit  molle  ,  plus  vous  auriez  de  Pain  ;  mais  auffi  il     demi-fournée ,  ou  même  une  fournée  entière  ,  de 
duteroit  moins  de  tems  ,  d'autant  qu'on  en  mange     Pain  raffis  ,  quand  l'on  en  fait  de  nouveau, 
beaucoup  plus  quand  il  eft  léger  ,  que  quand  il  eft 
ferme.  Votre  pâte  étant  bien  paîtrie  ,   vous  la  re- 
tournerez dans  la  huche  ,    mettant  le  deffus  def- 
fous ;  enfoncerez  votre  poing  dans  le  milieu  de  la         Vous   mefurerez  de  la  farine  ,  ce  que  vous  en 
pâte  jufqu'au  fond  de  la  huche ,  en  deux  ou  trois     voudrez  cuire.  Vous  en  prendrez  une  fixieme  par- 
endroits  ;  Se  la  couvrirez  bien  de  facs  Se  couvertu-     tie  ;  que  vous  mettrez  en  levain  :  Se  vous  ferez  un 
res.  Quand  au  bout  de  quelque   tems  (  plus  en  hi-     trou  à  la  pâte  avec  le  poing  ,  ainfi  qu'au  Pain  du 
ver ,  Se  moins  en  Été  )  vous  tegarderez  à  votre  pâ-     commun.  Quand  il  fera  revenu ,  vous   le  rechar- 
te ,  Se  que  vous  verrez  vos  ttous  entièrement  bou-     gérez  d'autant  de  farine  ,  que  vous  détremperez, 
chés ,  c'eft  marque  que  la  pâte  fera  affez  revenue,     avec  ce  levain  ;  Se  le  laifferez  encore  revenir ,   Se 
Alors  vous   ferez  chauffer  le  four  par  une   autre     apprêter  comme  on  a  dit  ci-deffus.  Lorfqu'il  fera 
perfonne  ;  car  il  eft  prefque  impoffible  qu'une  feule     prêr  ,  vous  y  mettrez  le  refte  de  votre  farine  avec 
puiffe  être  occupée  au  four  Se  à  la  pâte  ;  vous  divife-     de  l'eau  à  proportion  ;  vous  laifferez  encore  rêve- 
rez votre  pâte  en  morceaux  d'environ  feize  livres     nir  le  tout  ;  puis  vous  tournerez  le  Pain ,  Se  le 
de  poids  chacun  ,   ou  un  peu  plus.  Puis  vous  tour-     gouvernerez  comme  le  précédent, 
nerez  cette  pâte  en  pain  ;  Se  la  coucherez  fur  une         Pour  ce  qui  eft  du  tems  &  de  la  manière  de  ti- 
nappe  :  y  faifant  quelques  plis  entre  chaque  Pain ,     rer  ce  Pain  ,  du  four  :  Voye^  ce  qui  en  eft  dit  dans 
de  crainte  qu'ils  ne  fe  baifent  en  fe  parant.  l'article  Four. 

En  frottant  un  bâton  contre  la  chapelle  ,  ou  con-  Note^  que  la  plus  belle  fleur  de  froment  fait  le 
tre  l'âtre  du  four,  fi  vous  voyez  qu'il  forte  de  peti-  meilleur  Pain  ;  que  le  plus  nouveau  fait  eft  le  plus 
tes  étincelles  ,  c'eft  une  matque  qu'il  eft  chaud,  agréable;  que  plus  la  farine  eft  blanche  ,  plutôt 
Alors  vous  cefferez  de  le  chauffer  ;  Se  ôterez  les  il  perd  fa  bonté  ;  Se  que  plus  il  eft  paîtri  ferme , 
tifons  Se  charbons  ;  rangeant  quelque  peu  de  bra-  plus-aufli  il  conferve  fa  bonté, 
lier  à  un  des  bords  près  la  bouche  du  four.  Vous  le  A  Rouen  Se  aux  environs  ,  on  fait  du  Pain  de 
nettoyerez  avec  la  patouille,  qui  fera  faite  de  vieux  très-bon  goût  avec  le  pur  froment  moulu,  fans 
Tome  IL  liiii 


Pour  faire  le  Pain  Bourgeois  ,  ou  Pain 
des  Maures. 
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être  bluté.  Il  femble  d'abord  rude  à  ceux  qui  n'ont 
pas  accoutumé  d'en  manger  :  mais  on  s'y  habitue 
facilement  ;  car  il  fortifie  le  corps  &  fait  bon  efto- 
mac.  foy^  ce  qui  a  été. dit  ci-delïus,  concernant 
les  Propriétés  de  diverfes  fortes  de   P  Ain. 

Cette  pâte  qu'on  a  dit  qu'il  falloit  réferver  ,  doit 
fervir  de  Levain  pour  la  cuifibn  fuivante.  Il  en  faut 
mettre  une  quantité  proportionnée  à  la  maffe  qu'on 
paîtrit  j  afin  que  ce  levain  puifle  exciter  la  fer- 
mentation dans  la  pâte  fans  la  rendre  aigre.  Si  l'on 
mêle  du  levain  bien  aigre  avec  de  la  pâte  ,  le  Pain 
que  l'on  en  fait  fent  l'aigre.  Au  lieu  de  levain  ,  on 
peut  fe  fervir  de  levure  de  bierre  :  qui  eft  plus  en 
ufage  pour  le  petit  Pain ,  &  particulièrement  pour 
le  Pain  à  la  Reine  8c  pour  celui  à  Cafféj  ce  qui  les 
rend  amers,  quand  il  y  en  a  trop.  Voye^  Levain. 

J'ai  vu  faire  d'excellent  Pain  avec  de  la  farine 
blutée  &  tamifée  ,  puis  paîtrie  avec  de  l'eau  très- 
chaude  où  l'on  avoit  laiffé  des  feuilles  de  laurier 
cerife  jufqu'au  moment  de  retirer  le  chauderon  de 
delfus  le  feu  >  8c  dans  le  même  inftant  on  plon- 
geoit  dans  l'eau  quelques  morceaux  de  fer,  puis 
on  commençoit  à  paîtrir.  Si  on  employoit  du  fro- 
ment ,  cette  eau  devoit  être  bouillante  ^  mais  feu- 
lement très-chaude  ,  pour  de  l'orge. 

Pain  très-fubjlantiel  >  &  dont  la  quantité  augmente 
d'un  quart. 

Mettez  le  levain ,  a  l'ordinaire.  Reblutez  la  fa- 
rine ;  &  avant  de  paîtrir  ,  la  veille  au  foir,  voyez 
ce  qu'il  faut  d'eau  pour  la  pâte  que  vous  voulez 
employer.  Faites-la  bouillir  ;  &  toute  .bouillante 
jettez-la  dans  un  chauderon  où  fera  le  fon  que  vous 
aurez  tiré  de  la  farine.  Laiftez-les  ainfi  toute  la 
nuit ,  couverts  d'un  drap  pour  y  entretenir  la  cha- 
leur. Le  lendemain ,  fervez-vous  de  cette  eau  pour 
paîtrir.  Vous  pourrez  d'abord  couler  cette  infufion 
fans  la  preflèr  :  &  vous  paîtrirez  avec  la  colature. 
Si  vous  ne  coulez  pas  ,  le  Pain  en  fera  plus  blanc 
&  plus  beau.  Mais  on  en  a  davantage  lorfqu'on  a 
coulé  la  liqueur.  Si  même  on  prefTe  le  linge  }  foit 
en  coulant,  foit  après ,  on  augmente  encore  la  quan- 
tité du  Pain  :  qui  alors  devient  plus  bis. 

Le  fon  qui  a  fervi  à  cette  préparation ,  peut  être 
donné  au  bétail  j  fi  on  le  fait  fecher  ,  8c  qu'on  le 
mêle  enfuite  avec  d'autre  qui  n'ait  pas  bouilli. 

Pain  qui  ejl  excellent ,  &  fe  garde  un  mois  plus 
que  le  Pain  ordinaire. 

Prenez  des  citrouilles  ;  faites-les  cuire  entière- 
ment dans  l'eau,  jufqua  ce  que  l'eau  foit  pâteufe. 
De  cette  eau  de  citrouille  cuite ,  paîtriifez  votre 
farine  :  &  faites  -  en  du  Pain.  Il  fera  excellent  ; 
augmentera  d'un  quart  j  8c  fe  gardera  un  mois  plus 
que  le  Pain  commun. 

Pain  de  Citrouille. 

Voye\  dans  l'article  Citrouilli.    i 

Pain  ,  dont  un  morceau  peut  (  dit-on  )fubjlanter  huit 
jours  un  homme ,  fans  qu'il  mange  autre  chofe. 

Prenez  quantité  de  limaçons ,  8c  leur  faites  vui- 
der  leur  moufTe  \  puis  faites-les  fécher  j  8c  rédui- 
fez-les  en  poudre  fine  j  de  laquelle  vous  ferez  le 
Pain. 

Renouveller  le  Pain  Raffîs. 

Tout  Pain  Raflîs  ,  étant  mis  au  four ,  répare  en 
quelque  façon  le  déchet  de  bonté   qu'il  a  perdue 
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depuis  qu'il  a  été  cuit.  Pourvu  qu'il  foit  man^ê 
promptement  }  après  qu'il  aura  été  repafié  au  four, 
il  femblera  qu'il  foit  nouveau  fait  :  mais  fi  l'on  le 
gardoit  long-tems,  il  fe  trouveroit  bien  moindre 
qu'il  n'étoit  auparavant. 

Méthode  pour  faire  Us  différentes  fortes  de  Pain  des 
Boulangers. 

Le  Pain  de  Chapitre  fe  fait  de  la  même  pâte  que 
le  Pain  Bourgeois ,  ci-deflus  j  8c  fe  paîtrit  toujours 
ferme  &  long-tems.  11  y  a  même  quelques  Bou- 
langers qui  mettent  leur  pâte  fous  une  broyoire. 
De  cette  même  pâte  aufli  le  font  les  Pains  Hauts  , 
qui  s'enfournent  fort  prefles  j  qui  font  le  chef 
d'eeuvre  des  Boulangers  de  petit  Pain  j  8c  ceux  que 
l'on  coupe  par  moitié ,  8c  autres  de  diverfes  for- 
mes ,  gros  8c  petits. 

Pain  de  Goneffe.  Il  s'en  fait  de  bis  &  de  blanc  * 
8c  auffi  de  toutes  grandeurs.  Vous  prendrez  fix  boif- 
feaux  de  farine  :  defquels  vous  en  mettrez  un  en 
levain  fur  les  huir  heures  du  foir.  Vous  y  met- 
trez encore  autant  de  farine  (  cela  s'appelle  Rafraî- 
chir le  levain.).  Le  lendemain  au  point  du  jour 
vous  ferez  la  pâte  ;  y  ajoutant  le  refte  de  la  farine  , 
que  vous  paîtrirez  fort  molle.  Puis  vous  tournerez 
le  Pain  j  &  le  mettrez  dans  des  febiles  ou  jattes  de 
bois  ,  poudrées  de  farine  :  de  crainte  qu'elle  ne  s'y 
attache ,  quand  le  Pain  fera  repaie.  Pour  l'enfour- 
ner vous  le  renverferez  dans  une  autre  febile  ,  afin 
qu'en  le  verfant  fur  la  pelle  la  parure  foit  deftiis. 

Le  Petit  Pain  8c  le  plus  léger ,  le  fait  en  pre- 
nant la  fixieme  partie  de  la  farine  que  vous  voulez 
cuire  j  la  mettant  en  levain  avec  de  la  levure  de 
bierre  bien  nouvelle.  Quand  le  levain  fera  prêt , 
vous  le  mouillerez  ,  ou  remanierez  en  le  chargeant 
de  farine  comme  le  Pain  bourgeois  :  8c  vous  le 
laifferez  parer  pour  la  féconde  fois.  Puis  vous  paî- 
trirez le  tout  bien  mollet  j  tournerez  les  Pains  , 
8c  les  mettrez  fur  la  couche  :  que  vous  pli  fierez  en- 
tre deux ,  de  crainte  qu'ils  ne  fe  baifent.  Vous 
les  enfournerez  quand  ils  feront  prêts. 

Le  Pain  à  la  Montauron  fe  fait  en  prenant  un 
boifteau  de  farine  la  plus  blanche  que  vous  pour- 
rez :  dont  vous  détremperez  le  quart  ,  pour  faire 
le  levain.  Vous  y  mettrez  deux  fois  plein  la  main 
de  levure  nouvelle ,  ou  moins  fi  elle  eft  vieille  8c 
ferme  ;  une  poignée  de  fel  fondu  dans  l'eau  chau- 
de ]  8c  trois  chopines  de  lait.  Une  heure  après  , 
ajoùtez-y  le  refte  de  la  farine ,  que  vous  paîtrirez 
bien  molle.  Vous  tournerez  le  Pain  :  8c  le  mettrez 
revenir  dans  de  petites  écuelles  de  bois.  Puis  vous 
l'enfournerez.  Quand  il  fera  cuit,  vous  le  tirerez 
&  le  mettrez  refroidir  fur  le  côté.  Une  heure  fuffic 
pour  le  cuire. 

De  ce  Pain  8c  de  celui  de  Goneiïe  ,  l'on  en  fait 
fécher  :  que  l'on  appelle  Bifcuit.  Pour  ce  faire  ,  on 
Louvre  par  moitié  ,  on  en  ôte  la  mie ,  8c  on  le  met 
au  four  -y  l'ayant  arrofé  avec  de  l'eau-de-vie.  Quel- 
ques -  uns  y  mettent  du  fenouil  battu  dans  la  fa- 
rine,  &  l'eau-de-vie,  en  la  détrempant.  Ce  Pain 
eft  bon  à  manger  en  buvant  le  vin  mufeat ,  ou  au- 
tres vins  de  liqueur.' 

Le  Pain  d'Efprit  fe  fait  avec  de  la  plus  fine  fari- 
ne de  feigle  :  8c  fe  façonne  comme  le  Pain  de  Cha- 
pitre. 

Le  Pain  de  Gentilli  fe  fait  comme  le  Pain  à  la 
Montauron  \  y  ajoutant  un  peu  d'excellent  beurre 
frais. 

Il  eft  à  propos  de  Remarquer  qu'il  ne  faut  pas 
chauffer  le  four  fi  chaud  pour  le  Pain  délicat ,  que 
pour  le  Pain  ordinaire  ;  parce  qu'il  faut  une  cha- 
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leur  beaucoup  moins  forte,  pour  perfectionner  la 
cuiffon  des  premiers  ,  que  celle  des  autres. 

Pour  faire  Pain  Ben'u  ,  &  Brioches. 

Il  faut  avoir  un  boiffèau  de  la  plus  belle  fleur  de 
froment  :  de  laquelle  vous  prendrez  le  quart  pour 
faire  le  levain  ;  que  vous  détremperez  avec  de  la 
levure  de  bierre  8c  de  l'eau  chaude.  Vous  le  laif- 
iferez  revenir  dans  une  jatte  de  bois  que  vous  aurez 
fait  chauffer  3  8c  qu'il  faudra  bien  couvrir  en  hi- 
ver. Pendant  qu'il  reviendra  ,  vous  détremperez  les 
autres  trois  quarts  de  farine  avec  de  l'eau  fort  chau- 
de ,  où  cependant  vous  puifliez  tenir  la  main.  Vous 
y  mettrez  un  quarteron  de  fel ,  une  livre  de  beurre 
frais  &  un  fromage  mou.  Deux  heures  après  vous 
rafraîchirez  le  levain  avec  cette  dernière  pâte  ,  ainfi 
que  j'ai  dit  du  Pain.  Vous  le  mettrez  encore  une 
fois  repofer  dans  la  jatte:  8c  quand  il  fera  revenu, 
vous  mêlerez  le  tout ,  8c  le  froiiïèrez  long-tems. 
Vous  le  façonnerez  fur  la  pelle  avec  laquelle  vous 
le  voulez  enfourner  :  8c  l'y  laiflerez  bien  revenir. 
Lorfqu'il  fera  prêr ,  vous  le  dorerez  8c  l'enfourne- 
rez j  bouchant  bien  le  four  ,  comme  pour  le  Pain. 
•Quand  il  fera  cuit ,  &  que  vous  le  tirerez  ,  il  fau- 
dra le  pofer  doucement  fur  quelque  rond  de  bois 
ou  fur  un  clayon  ,  pour  le  porter  refroidir  -y  de 
crainte  de  le  rompre. 

La  dorure  fe  fera  Amplement  avec  des  œufs 
battus  fans  eau.  Quelques-uns  par  ménage  y  met- 
tent un  peu  de  miel  bien  liquide  :  mais  cela  oblige 
à  lui  donner  le  four  plus  doux. 

Pour  faire  le  plus  délicat  que  l'on  appelle  du  Cou- 
fin  :  il  faut  d'un  boiffeau  de  fleur  ,  n'en  prendre 
que  le  demi-quart  pour  le  levain  ;  8c  que  le  refte 
de  la  pâte  foit  détrempé  avec  trois  livres  de  bon 
beurre ,  deux  fromages  mous ,  8c  demi-quarteron 
d'œufs  ;  fi  la  pâte,  eft  trop  liée ,  y  mettre  de  bon 
lait,  faire  le  levain  à  deux  fois ,  8c  le  gouverner 
comme  ci-devant.  Si  vous  voulez  travailler  avec 
certitude  ,  faites  toujours  des  effais  de  ce  que  vous 
voudrez  faire  :  c'eft-à-dire  mettez-en  quelque  pe- 
tit morceau  au  four  ;  afin  que  s'il  y  manque  quel- 
que chofe  ,  vous  y  puifliez  fuppléer  avant  de  fa- 
çonner le  tout. 

Petit  Métier  ;  &  Oublies. 

La  compofition  de  la  pâte  fe  fait  avec  une  livre 
de  farine  ,  une  livre  de  fucre ,  deux  œufs ,  8c  une 
chopine  d'eau.  11  faut  fondre  le  fucre  dans  l'eau  à 
froid  ;  délayer  la  farine  un  peu  ferme  ,  avec  l'eau 
fucrée  :  puis  y  mettre  les  œufs  :  8c  bien  battre 
le  tout ,  y  mêlant  le  refte  de  l'eau  peu  à  peu.  Après 
quoi  vous  ajouterez  une  once  de  bon  beurre  frais  , 
que  vous  ferez  fondre  avec  un  peu  d'eau ,  8c  le 
verferez  bien  chaud  dans  votre  pâte  ;  mêlant  le 
tout  bien  promptement  enfemble.  Vous  en  fere? 
effai  dans  vos  fers ,  préparés  comme  pour  le  Pain 
à  chanter.  (Voye-{  ci-dejfous).  Si  elle  eft  trop  foi- 
ble ,  vous  y  ajouterez  de  la  farine  :  8c  fi  elle  eft 
trop  forte,  de  l'eau.  Pour  les  lever  ,  il  faut  les  rou- 
ler fous  la  paume  de  la  main,  en  la  retirant  à  vous 
avec  promptitude  ;  8c  les  ferrer  féchement. 

Les  Oublies  fe  font  de  la  même  façon  :  à  la  ré- 
ferve  que  ,  pour  épargner  le  fucre ,  on  y  employé 
de  bon  miel. 

Pain  à  célébrer  la  Mejfe  >  ou  Pain  à  Chanter. 

Il  ne  faut  que  détremper  de  la  plus  belle  fleur 
Tome  H. 
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de  froment  avec  de  l'eau  froide  ,  en  telle  confif- 
tance  que  vous  la  jugerez  bonne  par  l'eflai  que 
vous  en  ferez  dans  les  fers  ;  lefquels  vous  chauffe- 
rez plus  vers  les  branches  que  par  le  bout ,  à  caufe 
de  l'épai fleur  du  fer.  Vous  les  retournerez  fouvent, 
afin  qu'ils  chauffent  également.  Pour  empêcher 
que  la  pâte  ne  s'attache  au  fer  ,  il  faudra  le  frotter 
léger-ement  avec  de  la  cire  &  l'effuyer  avec  un 
linge  blanc  ,  avant  de  verier  la  pare  deffiis  avec 
une  cuiller.  Vous  obferverez  de  retourner  votre 
fer  des  deux  côtés ,  à  chaque  cuiflon  ;  8c  que 
ce  foit  fur  un  petit  feu  clair  ,  en  changeant  de  côte 
chaque  fois.  Quand  il  fera  cuit ,  vous  le  lèverez  & 
le  poferez  proprement  dans  une  manne  fur  une  fer- 
viette  blanche  pour  le  ferrer  en  lieu  fec.  Quand 
vous  le  voudrez  couper  ,  il  faudra  le  mettre  ra- 
mollir à  la  cave  fur  une  nappe,  à  rerre.  Et  pour  le 
couper,  il  y  a  des  compas  &  outils  particuliers,  dont 
vous  vous  fervirez. 

Voye^  Azyme. 

Outre  l'ufage  que  l'on  en  fait  à  l'Églife  ,  ce  Pain 
fert  à  prendre  des  pilules ,  des  bols,  8cc.  On  l'em- 
ploie quelquefois  aufli  à  cacheter  des  lettres.  On  en 
enveloppe  le  nogat. 

Petits  Pains  de  Citron. 

Voye^  fous  le  mot  Citronier. 

Pain  des  Lapons. 

En  Laponie  &  dans  la  Bothnie  occidentale  ,  on 
fait  ordinairement  du  Pain  avec  l'écorce  de  Pin  : 
donr  il  y  a  des  forêts  dans  le  pays.  Quoique  cette 
nourriture  paroifle  d'abord  mauvaife  ,  ceux  qui  en 
ufent  ne  laiflent  pas  d'être  vigoureux.  *  Journal  (Eco- 
nomique ,  Juin  1 7  5  1 . 

Pain  dont  on  fe  fert  dans  les  Indes. 

Il  fe  fait  avec  les  racines  d'une  plante  patticu- 
liereauPaïs,  &  que  G.  Bauhin  nomme  Yucca  à 
feuilles  de  Chanvre. 

Le  P.  Plumier  fair  mention  d'un  autre  Mani- 
hot  propre  à  l'Amérique  j  lequel  eft  très-épineux , 
8c  dont  les  feuilles  imitent  celles  de  la  vigne  :  fes 
piquûres  font  fort  cuifantes.  L'un  &  l'autre  arbres 
ont  la  feuille  très-découpée,  en  main  ouverte.  Ce- 
lui des  Indes  eft  garni  de  nœuds  qui  femblent  être 
des  épines  émouflees.  Pour  le  planrer ,  on  creufe 
des  fofles  ;  où  l'on  met  cinq  ou  fix  morceaux  de 
fon  bois  ,  longs  d'environ  deux  pieds  ,  8c  dont  la 
moitié  eft  enterrée.  En  moins  de  quatre  mois  cha- 
que morceau  produit  une  racine  longue  d'à-peu- 
près  un  pied  8c  demi ,  8c  groffe  comme  la  jambe  : 
elle  l'eft  même  beaucoup  plus ,  lorfque  le  terrein 
eft  favorable.  Il  eft  vrai  que  communément  le  ma- 
nihot  commence  à  jetter  fes  racines  ,  du  foir  au 
marin  :  tant  le  fol  convient  à  fa  production. 

On  a  coutume  de  laifler  croître  ces  racines  dans- 
leurs  fofles  ,  dix  à  douze  mois  ;  pendant  lefquels  on 
y  farcie  de  tems  en  tems  ,  8c  on  arrache  les  ar- 
brifleaux  ou  les  herbes  que  la  terre  produit  ;  afin 
que  ces  racines  croiffent  8c  pullulent  mieux.  Si  on 
les  laifle  plus  long-tems  ,  elles  deviennent  ligneu- 
fes  ,  fe  pourriflent ,  8c  jettent  du  bois  8c  des  feuil- 
lages ,  qui  fervent  à  tranfplanrer  ailleurs.  Alors 
on  les  arrache  avec  les  houes  ;  8c  on  en  amené  le 
bois.  Les  femmes  prennent  les  racines  ,  8c  en  font 
le  Pain ,  qu'on  appelle  Cajfava  ;  les  hommes  n'y 
travaillent  point  j  ils  s'occupent  feulement  à  la  pê- 
che ,  à  la  chaffè  ,  &  à  la  guerre. 

Premièrement,  ayant  arraché  8c  fait  amas   de 
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ces  racines  ,  il  les  faut  grater  Se  ratifier  ,  comme 
des  navets  ,  pour  ôter  l'écorce  ,  avec  des  coquilles 
tranchantes  ,  que  Ton  prend  le  long  de  la  mer  ,  Se 
<jui  .fervent  comme  de  couteaux  :  après  cela  les  râ- 
per ,  comme  du  lucre ,  pour  les  mettre  comme  en 
farine ,  Se  en  faire  épurer  le  jus ,  ou  eau  :  qui  eft 
une  efpece  de  lait ,  Se  qui  eft  plus  venimeux  que 
tout  ce  qui  croît  en  ces  contrées.  Il  les  taut  mettre 
enfuite  dans  des  Couleuvres  (  efpeces  de  facs  qui 
ont  la  forme  de  ces  animaux  )  afin  d'en  faire  for- 
tir  Se  épurer  le  fuc ,  par  la  prefle.  Ces  facs  font 
faits  ordinairement  de  feuilles  de  palmier.  On  fri- 
calfe  le  marc  ,  ou  la  matière  dont  on  a  exprimé  le 
fuc  ;  on  la  remue  Se  on  la  tourne  dans  une  poêle 
de  côté  Se  d'autre  ,  afin  de  la  faire  épaiflir.  Quand 
elle  eft  cuite  autant  qu'il  le  faut ,  on  en  forme 
des  gâteaux  fort  minces ,  qu'on  fait  fecher  au  fo- 
leil  ou  fur  le  feu.  Ce  Pain  eft  très-nourriflant  :  Se 
il  fe  conferve  fort  long-tems  fans  fe  gâter.  Avant 
de  le  manger ,  il  faut  avoir  foin  de  le  détremper 
dans  de  l'eau  ou  dans  du  bouillon.  Sans  cette  pré- 
caution on  eft  en  danger  d'être  étranglé  ;  à  caufe 
que  ce  Pain  reflerre  extrêmement  le  gofier  par  fon 
âpreté.  Mais  étant  trempé  dans  l'eau,  il  devient 
doux  ,  Se  allez  agréable.  Les  Nègres  en  confom- 
ment  beaucoup. 

Le  fuc  qu'on  exprime  de  ces  racines ,  eft  un  poi- 
fon  très-violent.  On  empêche  fon  effet  pernicieux , 
en  le  faifant  bouillir  Se  confommer  jufqu'à  la  moi- 
tié. Alors  c'eft  une  liqueur  qui  a  le  même  goût  Se 
le  même  ufage  que  le  vinaigre. 

Il  y  a  encore  le  Maïs  ,  ouMijo  ;  que  nous  ap- 
pelions ici  Bled  de  Turquie  ;  que  les  Indiens  pilent 
bien  fort  dans  des  roches  ,  ou  pierres  creufes  ,  qui 
font  des  efpeces  de  mortiers.  Quand  il  eft  pilé  ,  ils 
le  roulent  en  forme  de  faucilles  ;  Se  l'enveloppent 
dans  des  feuilles  de  balifier.  Ils  le  font  enfuite  cuire 
dans  de  l'eau  bouillante  :  Se  l'on  mange  ce  Pain  , 
qui  fubftante  très-bien. 

Voye-^  Gaudes.  Froment  d'Inde. 

EJfence  de  Pain  &  de  Vin.  Voyez  fous  le  mot 
Essence. 

PAIN  Blanc:  Plante.  Voye^    Obier  3  n.  i. 

PAIN  A  COUCOU,  ou  Alleluya:  en  Latin 
Oxytriphillon  j  Oxys  ;  Trifolium  acetofum. 

Les  fleurs  de  ce  genre  de  plantes  font  à"  cinq 
pétales  réguliers  ,  difpofés  en  rofe  ;  dont  le  calyce 
eft  en  cinq  parties.  Le  piftil  devient  un  fruit 
membraneux  ,  pyramidal ,  à  cinq  faces  }  qui  s'ou- 
vre en  cinq  quartiets  avec  élafticité  ;  Se  contient 
des  femences  arrondies  ,  que  fon  élafticité  jette  de 
côté  Se  d'autres. 

Efpeces. 

L'efpece  commune  dans  nos  montagnes  ;  Oxys 
lutea  C.  B  j  forme  une  efpece  de  fous-arbrifleau  ; 
fa  tige  principale  eft  menue ,  rougeâtre  ,  Se  allez 
ferme.  Les  fleurs  nai flent  vers  le  fommet  ,  dans 
l'aiflèlle  de  quelques  feuilles.  Des  queues  aflez  lon- 
gues pour  porter  la  fleur  au-delà  des  feuilles  des 
rameaux  ,  foutiennent  chacune  deux  péduncules 
droits  j  à  l'extrémité  defquels  eft  la  fleur ,  d'un  jau- 
ne pâle.  Elle  paroît  en  Mai  Se  Juin,  dans  le  climat 
de  Paris.  Ses  feuilles  font  réunies  par  trois  à  l'ex- 
trémité d'un  pédicule ,  fe  replient  en  deux  natu- 
rellement ,  font  faites  en  cœur  ,  tendres ,  Se  ai- 
grelettes au  goût. 

z.  Le  Pain-a-Cou  cou  ordinaire,  &leplus 
d'ufage  en  Médecine  {Oxys flore  albo  Inft.  R.  Herb.) 
a  la  fleur  ,  d'un  blanc  de  lait.  Il  vient  dans  les  bois  j 
$e  toujours  à  l'ombre. 
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Ufages. 

Les  feuilles  Se  les  racines  du  n.  r ,  font  em- 
ployées en  infufion  ;  comme  adoucilïantes  Se  cor- 
diales. 

On  emploie  le  n.  i  dans  les  tifannes  purgatives  ; 
en  partie  à  caufe  de  fon  agréable  acidité.  Toute  la 
plante  eft  rafraîchiflante ,  comme  Tozeille  j  éteinc 
la  foif ,  Se  les  ardeurs  de  Peftomac  j  rafraîchit  le 
foie  ;  Se  fortifie  le  cœur.  L'eau  diftillée  de  toute 
la  plante  eft  bonne  à  boire  dans  les  fièvres  chaudes. 
Le  fuc,  bû  avec  du  fucre  ,  eft  encore  plus  efficace. 
Ce  remède  arrête  le  vomiflement  de  Feftomac.  Les 
feuilles  ,  appliquées  en  emplâtre  }  font  bonnes  aux 
inflammations  Se  aux  fluxions  chaudes.  Cette  plan- 
te eft  excellente  dans  les  potages  ,  farces ,  Se  fala- 
des.  Elle  eft  très-utile  dans  les  fièvres  malignes ,  Se 
pour  toutes  fortes  d'inflammations  internes.  On  en 
fait  des  tifannes ,  des  infufions ,  des  bouillons  avec 
du  veau  ,  des  juleps  ,  &  des  conferves.  Voye^_ 
Syrop  d' Alleluya.  Elle  entre  dans  l'Onguent  Mar- 
ûatum. 

PAIN  DE  LIEVRE.  Voye-^  PIÉ  de  Veau; 
Plante. 

PAIN  Mollet:  Plante.  Voye-{  Obier,  n.i. 

PAIN  DE  POURCEAU:en  Latin  Cyclamen^ 
Cyclaminus  ;  Panis  Porcinus  ;  Artkanita;  Rapum 
terra  ;  Umbilicus  terra,  ;  Malum  terra  ;  Tuber ,  &c. 
en  Anglois  Sowbread.  Genre  de  plantes  aflez  éten- 
du ,  Se  que  l'on  dit  être  fort  recherché  des  pour- 
ceaux, à  caufe  de  fa  racine  :  qui  eft  grofle,  char- 
nue ,  Se  ronde  :  cette  dernière  qualité  lui  a  vrai- 
femblablement  fait  donner  la  plupart  de  {es  déno- 
minations Latines.  Celle  de  Cyclamen  a  pafle  en 
ufage  dans  le  François  :  enforte  que  les  Fleuriftes 
n'en  connoiflent  point  d'autre  ,  communément. 

M.  Tournefort  donne  la  lifte  de  plus  de  trente 
efpeces   de  Cyclamen. 

La  plus  commune  ,  par  rapport  à  fon  ufage  en  Mé- 
decine (  Cyclamen  orbiculato  folio  inferne  purpuraf- 
cente  C.  B.  )  eft  une  plante  balle  :  dont  la  racine 
produit  immédiatement  plufieurs  queues  foibles , 
longues  de  quelques  pouces  ;  chacune  defquelles 
porte  ,  à  fon  extrémité ,  une  feuille  ou  ronde  ou 
terminée  en  pointe  comme  celle  de  la  violette  ,  lui- 
fante  Se  d'un  verd  obfcur  à  fa  face  fupérieure  , 
d'un  rouge  purpurin  en-deflous.  Ces  feuilles  font 
en  petit  nombre.  D'autres  queues  ,  ou  péduncu- 
les ,  foutiennent  chacune  une  fleur  rouge ,  dont 
l'odeur  approche  un  peu  de  celle  d'une  rofe  fannée. 
Elle  eft  d'une  feule  pièce ,  en  rofette  \  formée  par 
un  tuyau  très-court ,  dont  le  bord  eft  découpé  en 
cinq  parties  qui  fe  replient  vers  le  péduncule  ;  avec 
cinq  étamines  ;  Se  un  calyce  qui  a  cinq  divifions 
très-courtes.  Le  fruit  eft  une  capfule  ,  qui  renferme 
plufieurs  femences  ,  communément  oblongues  Se 
anguleufes.  La  racine  eft  grofle ,  large  s  ronde ,  de 
couleur  obfcure  au  dehors,  blanchâtre  en  dedans, 
garnie  de  fibres  noirâtres.  On  en  trouve  abon- 
damment fur  les  montagnes  de  S.  Claude  ,  dans  le 
Comté  de  Bourgogne.  Cette  plante  y  eft  en  fleur; 
au  commencement  d'Août. 

Vf  âges. 

La  racine  eft  un  peu  purgative ,  déterfive ,  apé» 
ritive  ,  digeftive  ,  Se  attractive.  On  en  donne  un- 
fcrupule  dans  de  l'eau  miellée  ,  à  ceux  qui  ont  la 
jauniffe  :  ce  qui  les  fait  fuer  j  diflîpe  les  humeurs 
vifqueufes  \  Se  défopile  le  foie  Se  la  rate.  Ce  remède 
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eft  encore  utile  pour  l'hydropifie,  8c  la  colique.  Le 
fuc  de  la  racine  ,  tiré  par  le  nés  ,  eft  bon  pour  la 
migraine  ,  8c  le  mal  de  tête  invétéré  ,  8c  pour  les 
maladies  froides  de  la  tête.  Confulte^  l'article  Apo- 
plexie. 

On  écrafe  cette  racine  \  8c  l'ayant  faupoudrée 
de  fel  ammoniac  ,  on  l'applique  fur  les  tumeurs 
fcrofuleufes ,  skirrheufes  >  plâtreufes}  pour  en  fon- 
dre &  faire  couler  l'humeur. 

Son  eau  diftillée  ,  attirée  par  le  nés  ,  arrête 
bientôt  l'hémorrhagie.  La  même  eau,  bûe  à  la 
quantité  de  lix  onces  avec  une  once  de  fucre  ,  ar- 
rête auffi-tôt  le  fang  qui  coule  de  la  poitrine  ,  ou  du 
ventricule ,  ou  du  foie  \  8c  confolide  les  vailfeaux  , 
iî  quelques-uns  font  rompus.  Le  fuc  de  la  plante*  bû. 
au  poids  de  deux  dragmes  avec  de  l'oxymel ,  lâche  le 
ventre ,  8c  délivre  des  opilations  du  foie  8c  de  la 
rate.  C'eft  pourquoi  il  eft  recommandé  pour  les  hy- 
■dropiques  8c  héthiques,  mais  il  y  faut  mêler  un  peu 
de  maftic  ,  ou  de  mufcade  ,  ou  de  rhubarbe  ,  afin  de 
•corriger  fa  violence.  Il  eft  incroyable  quel  foulage- 
ment  apporte  aux  coliques  8c  autres  tranchées  ,  ce 
jus  ,  quand  on  le  mêle  dans  les  clyfteres-.  On  l'em- 
ploie dans  plufieurs  fortes -d'onguents  ,  de  linimens  , 
•&  de  cataplafmes  ,  que  l'on  ordonne  pour  les  du- 
retés 8c  tumeurs  de  la  rate  &.:  du  foie.  Si  vous  faites 
tremper  fes  racines  hachées  menu  dans  de  l'huile 
rofat ,  ou  de  camomille  ,  ou  d'amandes  douces  ,  & 
bouillir  avec  tin  peu  de  vin  j  vous  en  exprimerez  une 
huile  ,  dont  deux  oit  trois  gouttes  inftillées  dans  les 
oreilles  ,  guériffent  les  brouiffemens  8c  la  furdité  , 

Î principalement  h  défais  les  oreilles  vous  appliquez 
e  marc  de  fes  racines ,  le  foir  en  fe  mettant  au  lit. 
Ou  bien  hachez  menu  ces  racines  ,  pilez-les  avec 
des  amandes  de  pêches  8c  des  amandes  ameres  :  fai- 
tes tremper  le  tout  dans  de  l' eau-de-vie  ',  puis  l'eX- 
5 uriniez }  inftillez-en  quelques  gouttes  dans  les  oreil- 
es  :  8c  vous  ferez  guéri  de  la  furdité. 

On  prétend  que  l'odeur  du  Cyclamen  eft  contrai- 
re à  la  génération  :  &  qu'il  eft  dangereux  pour 
une  femme  enceinte ,  d'en  frotter  la  feuille  entre 
fes  mains. 

On  cultive  les  cyclamens  à  caufe  de  leur  fleur. 
Il  y  en  a  de  printems  ,  d'Eté  ,  d'automne  8c  d'hi^- 
ver. 

Ceux  d'Afrique  donnent  des  fleurs  prefque  toute 

l'année ,  lefquelles  font  de  couleur  pourpre.  Nous 

en  avons  de  Perfe  ,  qui  fleuriffènt  en    hiver  8c  au 

rintems.  Leur  fleur  eft    grande  ,  purpurine  à  fa 

>afe  ,  &  blanche  ou  de  couleur  de  chair  :  ils  ont 

la  feuille  anguleufe. 

Au  Printems  on  voit  fleurir  le  Cyclamen  Orien- 
tal j  celui  â'Antioche  à  fleur  blanche  bordée  de 
pourpre  j  8c  quelques  autres. 

En  Eté  le  Cyclamen  Romain  _,  le  Cyclamen  Odo- 
tant  (l'un  &  l'autre  à  feuille  tachetée)  ,  ceux  de 
Vérone  ,  de  Conftantinople  ,  ou  Byzantin  ,  &c. 

L'Automne  en  fournit  plufieurs.  Tels  font  les 
HugueteauXy  ou  Cyclamens  de  Syrie.;  celui  de  Cor/ou  , 
Celui  de  Poitiers  ,  ou  de  M.  de  Bertinieres  ,  celui  du 
Mont  Liban  j  un  d'AntiocJte  à  fleur  pourpre ,  double. 
Les  Cyclamens  d'Hiver  font  principalement  celui 
de  Chio  ,  que  l'on  nomme  aulïi  Cous  ,  8c  les  Cy- 
clamens de  Perfe.  Ces  derniers  font  encore  en  fleur 
au  printems.  Voyc-^  Coiis. 

Culture  générale  des  Cyclamens. 

On  les  multiplie  de  femence  ,  en  Septembre  8c 
en  Mars.  Il  faut  les  femer  dans  de  grands  pots  rem- 
plis de  terre  fort  légère ,  mais  fubftantieufe ,  &c 
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mêlée  de  terreau.  La  femence  eft  mûre ,  8c  eft 
état  d'être  cueillie ,  lorfque  les  feuilles  font  tom- 
bées ,  8c  que  le  péduncule  qui  foutient  le  fruit ,  fe 
contourne  en  fpirale  8c  s'abaiffe  contre  terre.  Ait 
printems  on  feme  les  Cyclamens  de  cette  faifon  j 
8c  en  automne  ,  ceux  d'automne  :  il  fuffit  que  la  fe- 
mence foit  couverte  d'un  ou  tout  au  plus  deux 
doigts  de  terre. 

Les  beaux  Cyclamens  reçoivent  beaucoup  de  dom- 
mage du  froid. 

Ceux  d'automne  réuffifTent  très-bien  a  l'ombre, 
&  dans  des  endroits  où  ils  n'ont  que  peu  de  fo- 
leil. 

Ceux  de  printems  demandent  une  expofition 
plus  chaude. 

On  arrofe  les  uns  &les  autres  ,  quand  ils  en  ont 
befoin. 

Ce  n'eft  que  trois  ans  après  qu'ils  ont  été  fe- 
més  ,  qu'on  les  tranfplante  ,  communément.  L'in- 
dice qui  peut  fervir  de  règle  pour  cela  ,  eft  lorf- 
qu'on  voit  que  la  plante  a  jette  quantité  de  feuilles, 
qui  excédent  le  pot  où  qnl'a  femée.  En  les  tranf- 
plantant  *  l'on  doit  avoir  Win  d'enlever  la  terre  voi- 
fine  où  fe  font  diftribués  les  chevelus.  On  ne  les 
met  qu'à  deux  doigts  de  profondeur.  Ceux  d'au- 
tomne fe  tranfplantent  au  mois  de  Mai  -y  8c  les 
printaniers  ,  à  la  fin  de  Juin. 

Une  autre  manière  de  multiplier  ces  plantes* 
eft  de  faire  plufieurs  morceaux  d'une  feule  racine. 
On  attend ,  pour  cela ,  que  les  feuilles  foient  tom- 
bées. En  féparant  la  racine,  on  a  foin  que  cha- 
xpue  morceau  ait  un  ceuil  fain  8c  entier-.  Après  quoi 
on  les  conferve  féchement  dans  un  lieu  frais  j  juf- 
qu'à  ce  qu'il  fe  forme  une  membrane  épaifle ,  fur 
les  endroits  qui  ont  été  découverts  par  l'opération. 
Alors  on  y  applique  un  enduit  de  cire  8c  de  téré- 
benthine. Puis  on  dépofe  cette  racine  dans  un  pot 
avec  la  terre ,  lorfque  la  faifon  eft  venue  :  obfer- 
vant  toujours  de  la  mettre  inclinée,  du  côté  de 
la  plaie  ,  afin  que  l'humidité  ne  l'obfede  pas.  On 
ne  met  aufïi  de  ce  côté  que  de  la  terre  fort  aride  8c 
maigre  :  que  l'on  environne  enfuite  de  bonne  terre» 

On  n'arrofe  la  plante  que  dans  le  tems  qu'elle 
commence  à  pouffer. 

PAIN  de  Rofot.  Voyez  ce  mot,  dans  l'article 
Rosier. 

PAIN  de  Sucre  :  Plante.  Voyez  Ananas, 
n.  2» 

Tournefolen  Pain.  Voye^  fous  le  mot  Tour- 
nesol. 

PAINTELADA.    Voyei  Houx,  n.  ï. 

PA1SCEAUX,  ou  Paiffeaux.    Voyez  EchA- 


LAS. 


{  PAISSELAGE  8c  PAISSELER,  font  dé- 
rivés de  ce  mot ,  &  expriment  l'action  d'employer 
les  Paiffeaux. 

PAISSET.  Foyei  Chanvre,  page  518. 

P  A  I S  S  O  N  :  Terme  de  Forêt.  C'eft  la  même 
chofe  que  Brout  ;  tout  ce  que  les  beftiaux  ou  le  fau- 
ve paiffent  ou  broutent,  principalement  dans  les 
forêts. 

P  A  I  S  de  Franc  falé.  Confultez  l'article  Ga- 
belle. 

PAITRE.  Se  dit  des  animaux  qui  fe  nour- 
riffent  d'herbe ,  qu'ils  coupent  ou  arrachent  avec 
leurs  dents ,  foit  dans  les  prés ,  foit  ailleurs  dans, 
la  campagne  8c  dans  les  bois. 

PAL 
PALAIS  Enflé.  Confultez  ce  mot ,  dans  l'arti- 
cle Bœuf. 
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Palais  de  Bœuf  en  Ragoût.  Voyez  ce  mot, 
dans  l'article  Bœuf. 

PALE.  Efpece  de  petite  Vanne  ,  qui  fert  à  ou- 
vrir &  fermer  la  chauffée  d'un  étang  ou  d'un  mou- 
lin. On  la  nomme  auffi  Bonde.  Confultez  l'article 
Étang. 

Pale.  Planche  qui  fe  termine  en  pointe  ,  Se 
qui  fert  à  faire  des  paliffades. 

De  ce  mot  vient  le  terme  de  P  ale  -Planche  , 
qu'on  emploie  en  Architecture ,  pour  fignifier  des 

Î>lanches  ou  des  membrures  terminées  en  pointe  , 
efquelles  fervent  à  faire  des  encaifTemens  quand 
on  a  fait  des  ouvrages  dans  l'eau.  Voye\  Palis. 

P  A  L  É  E. 

PALES  -  COULEURS  :  que  l'on  confond 
quelquefois  avec  la  Jauniffe. 

Cette  maladie  eft  propre  aux  filles  ;  Se  eft  rare 
dans  les  femmes  mariées.  On  croit  même  commu- 
nément que  le  remède  le  plus  efficace  contre  cette 
maladie  des  filles  eft  le  mariage ,  fi  elles  fe  trou- 
vent nubiles. 

Les  fignes  de  Pâles-coukurs ,  Se  leurs  principaux 
fymptômes ,  font  les  lamWdes  de  tout  le  corps ,  le 
ferrement  des  parties  voifines  du  cœur ,  la  diffi- 
culté de  refpirer  ,  l'abattement  des  forces  3  la  pâ- 
leur du  vifage  ,  le  pouls  lent  Se  débile  j  les  urines 
épaiMes  ,  leur  couleur  jaune  tirant  fur  le  rouge  , 
&  qui  teint  en  couleur  de  fafran  un  linge  qui  en 
eft  imbibé.  Il  y  a  quelquefois  un  vomiflement 
bilieux ,  des  déjections  blanches  ,  une  démangeai- 
fon  univerfelle ,  une  couleur  jaune  fur  toute  la  peau , 
&  jufques  au  blanc  des  yeux. 

Cette  maladie  eft  quelquefois  une  fuite  de  la  co- 
lique :  Se  la  colique  étant  guérie ,  les  Pâles-cou- 
leurs Se  la  Jauniife  fe  pafTent.  Mais  lorfque  cette 
indifpofîtion  eft  une  maladie  primitive  ,  il  faut 
donner  aux  malades  les  cholagogues  ou  remèdes 
contre  la  bile  ;  qui  évacueront  cette  humeur  par 
les  felles.  Sydenham  confeille  les  eaux  ferrugi- 
neufes,  celles  de  Tunbridge  fur-tout  \  mais  bues  fur 
le  lieu  même. 

Les  remèdes  qui  lèvent  fimplement  les  obftruc- 
tions ,  font  meilleurs  ici  que  ceux  qui  irritent  trop. 
On  doit  purger  avant  -de  venir  aux  défobftruans  ou 
apéritifs.  Voici  une  potion  purgative  appropriée. 
Prenez  de  la  racine  de  perfil ,  de  fenouil ,  de  ré- 
glilfe  ,  deux  dragmes  de  chacune  \  des  femences 
d'anis  Se  de  coriandre  ,  une  dragme  de  chacune  \ 
quatre  fcrupules  de  crème  de  tartre  j  demi  -  once 
de  feuilles  de  fenné  mondé }  trois  dragmes  de  pul- 
pe de  tamarins.  Faites  cuire  le  tout.  Ajoutez  à  la 
colature  l'infufion  de  quatre  fcrupules  ds  rhubar- 
be ,  faite  à  part  dans  de  l'eau  de  fumeterre  \  avec 
demi-dragme  de  fantal  citrin  :  réduifez  le  tout  à 
iinejufte  dofej  Se  difTolvez-y  de  la  manne  de  Ca- 
labre  ,  du  firop  de  rofes  pâles  compofé  avec  l'aga- 
ric ,  une  once  de  chacun  :  mêlez  le  tout  pour  une 
potion  à  prendre  de  grand  matin  3  trois  heures 
avant  le  bouillon.  Au  bout  d'un  jour  ou  deux  ,  la 
purgation  fera  réitérée.  Et  fi  l'eftomac  n'a  pas  été 
fufhfamment  purgé  ,  s'il  refte  des  crudités  ou  quel- 
que plénitude  ,  il  fera  bon  de  faire  vomir  la  ma- 
lade avec  une  dragme  de  vitriol  blanc  dépuré  ,  ou 
deux  onces  de  vin  émétique  :  enforte  qu'entre  la 
purgation  Se  le  vomitif,  on  travaille  pendant  deux 
jours  à  incifer  les  humeurs  vifqueufes  &  tenaces  , 
en  donnant  chaque  jour  deux  ou  trois  cuillerées 
d'oxymel  ou  de  firop  violât ,  avec  l'efprit  de  vi- 
triol ,  loin  des  repas.  Mais  fi  la  purgation  a 
été  affez  copieufe  ,  on  s'abftiendra  du  vomitif. 
Alors  on  palfera.  aux  apéritifs ,  qu'on  mêlera  avec 
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les    purgatifs  :   ou   bien  on  les  donnera  feuls. 

L'acier  fait  la  bafe  de  tous  les  défopilans.  Voici 
des  pilules  à  cette  fin.  Prenez  deux  dragmes  de 
bon  alocs ,  de  l'hiere-picre  ,  de  la  rhubarbe ,  de 
l'agaric ,  demi-dragme  de  chacun  j  deux  dragmes 
de  fafran  de  Mars  j  un  fcrupule  de  fafran  ,  quan- 
tité luffifante  d'eau  de  mélifïe  ,  pour  former  une 
maiTe  de  pilules  :  la  dofe  eft  d'un  fcrupule  ou  demi- 
dragme  j  plufîeurs  jours  de  fuite. 

Autres  Pilules. 

Prenez  une  once  Se  demie  de  limaille  d'acier  : 
mettez-la  dans  une  cuiller  ou  poche  de  fer  j  faires- 
la  bouillir  avec  de  bon  vinaigre  ,  jufqu'à  ce  qu'elle 
devienne  toute  rouge,  &c  qu'elle  foit  réduite  en 
cendres.  Pilez  enfuite  cette  cendre  dans  un  mor- 
tier avec  une  ou  deux  noix  confites  ,  &  du  fafran 
pour  dix -huit  deniers.  Mêlez  le  tout  enfemble  j 
ajoûtez-y  un  peu  de  fucre  :  Se  faites  neuf  pilules 
de  cette  compofition.  Il  en  faut  prendre  une ,  tous 
les  matins  pendant  neuf  jours  j  Se  boire  auilî-tôt 
deux  doigts  de  vin  blanc.  Après  chaque  prife ,  & 
particulièrement  après  la  première ,  on  doit  faire 
beaucoup  d'exercice  j  comme  monter  Se  defeen- 
dre  un  efcalier  ,  fe  promener  ,  &  s'exciter  à  vo- 
mir. 

S'il  n'eft  plus  nécefTaire  de  purger ,  il  faudra 
donner  les  tablettes  fuivantes  ,  où  il  n'entre  point 
de  purgatifs.  Prenez  deux  onces  &  demie  de  fa- 
fran de  Mars  apéritif  j  demi -once  de  confection 
d'alkermes  j  du  magiftere  de  perles  &  de  corail , 
des  yeux  d'écreviffes  préparés  ,  deux  dragmes  de 
chacun  j  de  l'écorce  de  citron  Se  d'orange  féche 
ou  confite  ,  une  dragme  &  demie  de  chacune  j  fix 
dragmes  de  râpure  de  corne  de  cerf  de  la  première 
tête  j  de  la  cannelle  ,  trois  dragmes  j  deux  onces  de 
fucre.  Faites  du  tout  une  poudre  j  que  vous  in- 
corporerez avec  du  mucilage  de  mauve  tiré  dans 
de  l'eau  de  cannelle  :  pour  taire  une  pâte  à  former 
vingt  tablettes  égales  ,  pour  vingt  jours.  On  les 
prend  quatre  ou  cinq  heures  avant  le  dîner  :  on 
boit  un  peu  de  vin  d'abfinthe  par-deffus  :  puis  on 
fe  promené.  Voyez  d'autres  tablettes t  dans  la  fuite 
de  cet  article. 

Ceux  qui  ne  veulent  point  ufer  d'acier  ,  feront 
les  remèdes  fuivans. 

Bouillon. 

Prenez  des  racines  de  perfil ,  de  fenouil ,  d'af- 
perge  ,  demi-once  de  chacune  j  de  la  râpure  de 
corne  de  cerf,  deux  dragmes  j  des  raifins  de  Co- 
rinthe  ,  des  câpres  defTalées  ,  une  cuillerée  de  cha- 
cun ;  des  femences  d'alkekengi  Se  de  milium  Jolis  , 
deux  dragmes  &  demie  de  chaque.  Renfermez  le 
tout  dans  le  ventre  d'un  poulet,  pour  le  faire  bouil- 
lir avec  un  morceau  de  veau.  Ajoutez  fur  la  fin 
de  la  coétion  ,  des  feuilles  de  bourrache ,  buglo- 
fe  ,  cariophyllata  ,  adiantum  ou  capillus  veneris  , 
falvia  vit*.  ,  une  pincée  Se  demie  de  chacune  j  des 
fleurs  de  fouci,  véronique  rouge  ,  primevère,  vio- 
lettes ,  deux  pincées  de  chacune  j  une  poignée  de 
pelures  de  pomme  de  reinette.  Réduifez  le  tout  à 
vingt-quatre  onces  pour  trois  dofes  ;  à  prendre  le 
matin  :  diiîolvez  dans  chacune  deux  fcrupules  de 
crème  de  tartre  vulgaire.  On  ne  dîne  que  quatre 
heures  après. 

Boijfon  ordinaire ,  pendant  le  régime  de  la  cure 
de  cette  maladie. 

Prenez  huit  onces  de  falfepareille  ,  des  racines 
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de  fougère  femelle ,  6c  de  patience ,  douze  onces 
de  chacune  j  trois  onces  de  faflafras  ,  avec  l'écorce  ; 
feuilles  d'aigremoine  ,  de  mélifle  ,  des  capil- 
laires ,  deux  poignées  de  chacune  j  fleurs  de  ge- 
nêt &  de  fureau ,  {trois  pincées  de  chaque  ;  une 
once  de  noix  mufcade  :  renfermez  le  tout  dans  un 
fachet  de  toile  claire ,  que  vous  tiendrez  dans  iîx 
pintes  de  bierre  nouvelle  non  houblonnée  ;  pour 
fervir  de  boiflon  ordinaire. 

Selon  Etmuller  :  les  vomitifs ,  les  martiaux  ,  6c 
les  amers ,  font  tout  l'effet  qu'on  en  peut  atten- 
dre :  6c  la  faignée  ôc  les  purgatifs  n'ont  guère  lieu 
dans  cette  maladie. 

Willis  obferve  que  les  eaux  minérales  ferrugi- 
neufes,  après  beaucoup  de  remèdes ,  guériflent  fou- 
vent  les  malades. 

Doleus  commence  la  cure  de  cette  maladie  par 
Yapo\eme  fuivant  :  Prenez  de  la  racine  de  dent  de 
lion  &c  de  grande  chélidoine  ,  de  chacune  une  on- 
ce y  de  la  chicorée  6c  du  fraifier  ,  de  chacun  une 
poignée  6c  demie  ;  du  marrube  blanc  ,  une  demi- 
poignée  j  du  tartre  blanc ,  6c  des  feuilles  de  fenné , 
de  chacun  une  dragme.  Faites  infufer  le  tout  dans 
parties  égales  de  vin  blanc  Se  d'eau  de  fontaine. 
Réduifez  cela  à  une  pinte  :  coulez  le  tout  ;  6c  don- 
nez-en un  verre ,  matin  6c  foir. 

On  peut  guérir  les  Pâles-couleurs  avec  la  rouille 
de  fer ,  ou  d'acier  y  mais  fa  teinture  vaut  beaucoup 
mieux.  On  tire  cette  teinture  ,  en  faifant  bouillir 
la  limaille  ,  pendant  douze  ou  quinze  heures ,  avec 
le  tartre  crud.  Elle  tire  beaucoup  plus  aifément  6c 
d'une  manière  plus  falutaire  ,  fans  feu ,  avec  les 
fucs  de  citron ,  de  raifin  verd ,  d'orange  douce  ou 
aigre  ;  avec  les  décodions  d'écorce  de  grenade , 
de  balauftes  ,  de  noix  de  galle,  de  fumach  ,  de 
mirabolans  ,  6c  de  plusieurs  autres  matières  de  mê- 
me nature.  On  tire  encore  fort  bien  cette  teinture , 
avec  de  l'eau  où  l'on  a  fait  fondre  du  fel  végétal. 

D'autres  mettent  de  la  limaille  d'aiguilles ,  dans 
une  pocle  bien  nette  j  y  ajoutent  du  vinaigre  de 
vin ,  6c  de  l'efprit  de  foufre ,  autant  de  l'un  que 
de  l'autre  ,  6c  font  bouillir  le  tout  jufqu'à  ce  qu'il 
ne  refte  qu'une  efpece  de  rouille:  qui  étant  grattée 
6c  pulvérifée  ,  peut  enfuite  être  blanchie  en  l'expo- 
fant  à  l'air.  On  en  donne  depuis  dix  grains  jufqu'à 
quinze. 

Nota.  Il  ne  faut  pas  cependant  en  faire  un  ufa- 
ge  habituel.  Quoique  les  remèdes  martiaux  ayent 
une  vertu  apéritive ,  qui  contribue  à  guérir  les  Pâ- 
les couleurs  :  ils  ont  auflî  des  parties  aftringentes 
qui ,  à  la  longue ,  reflerrent  les  parties  de  la  géné- 
ration ,  enforte  qu'elles  fe  refufent  à  l'ufage  du  ma- 
riage. 

Tablettes  pour  les  P'âles-Couleurs. 

Prenez  un  demi-feptier  d'eau  commune ,  quatre 
onces  de  fucre  fin ,  6c  une  demi-once  de  limaille 
d'acier.  Après  que  le  fucre  fera  fondu  dans  l'eau  , 
vous  y  jetterez  la  limaille  d'acier  ,  6c  vous  metr 
trez  le  tout  fur  le  feu  y  d'où  vous  ne  le  retirerez 
point  qu'il  ne  foit  épaifli.  Alors  vous  le  jetterez  fur 
une  table  pour  le  lai  (Ter  refroidir  ,  puis  vous  le 
couperez  en  tablettes ,  du  poids  de  deux  dragmes 
chacune ,  ou  environ. 

Il  faut  que  la  malade  prenne  tous  les  matins 
une  de  ces  tablettes ,  6c  un  bouillon  deux  heures 
après  y  elle  fe  promènera  quelque  tems  avant  6c 
après  le  bouillon  y  6c  continuera  pendant  vingt 
jours  :  on  doit  obferver  de  la  faire  purger  avant  6c 
après  l'ufage  de  ce  remède. 
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Voyez  ci-devant  d'autres  Tablettes. 

Remède  excellent  &  fouvent  éprouvé  contre  les  Objlruç- 
dons  ,  Pâles  couleurs ,  &  JauniJJes. 

Il  faut ,  i°.  faigner  la  malade  ;  &  la  purger  en. 
fuite  avec  vingt  grains  de  mercure  violet  ;  neige 
de  Mars  ,  (  6c  à  ion  défaut ,  fafran  de  Mars  apéri- 
tif )  feamonée  &  réfine  de  jalap  ,  de  chacun  vin^t 
grains  y  (  plus  ou  moins  ,  fuivant  l'âge  ,  les  forces 
6c  le  tempérament  de  la  malade  )  antimoine  dia- 
phonique 3  un  fcrupule  ;  dans  un  peu  de  conferve 
de  violette. 

La  malade  ufera  enfuite  de  la  déco&ion  fui- 
vante. 

Prenez  limaille  d'acier  le  plus  fin  ,  une  once  : 
tartre  blanc ,  deux  onces  ;  faites-les  bouillir  dans 
quatre  pintes  d'eau.  Lorfqu'elle  aura  diminué  d'un 
quart ,  ajcûrez-y  fleurs  &  feuilles  de  fouci  une  bon- 
ne poignée.  Demi-heure  après,  vous  coulerez  la  li- 
queur. On  en  boira  trois  verres  à  jeun  ;  dif- 
tans  d'un  quart  d'heure  l'un  de  l'autre  ,  en  fe  pro- 
menant :  Et  deux  heures  après  avoir  foupé  ,  on  ufe- 
ra de  YOpiate  apéritive  fuivante. 

Prenez  myrrhe  fine  ,  aloës  ,  fafran ,  cloportes  , 
neige  de  Mars  (  ou  à  fon  défaut  fafran  de  Mars 
apéritif)  ,  fleurs  de  fel  ammoniac ,  gui  à  baye  blan- 
che ,  yeux  d'écrevifles ,  mercure  violet  •  de  chacun 
deux  dragmes.  Incorporez  le  tout  avec  de  l'extraie 
de  genevre.  La  dofe  eft  demi  -  dragme  ,  jufqu'à 
une  dragme  ;  buvant  par  -  defliis  un  peu  de  la  fuf- 
dite  décoction  pendant  un  mois  :  6c  purgeant  tous 
les  huit  jours.  On  achevé  rarement  de  prendre  cette 
quantité  d'opiate  :  qui  guérit  ordinairement  dans 
dix  ou  douze  jours.  [Le  même  remède  eft  aufli  très- 
hypocondriaque  des  hommes.  ] 

Mercure  Violet  y  ou  Panacée  Mercurielk  Noire; 
qui  eft  un  très-bon  diurétique. 

Il  faut  faire  fondre  dans  un  plat  de  terre  qui 
aille  au  feu,  deux  onces  de  fleur  de  foufre.  Sur 
lefquelles  fondues  .>  vous  ajourerez  une  once  de 
mercure  crud  ,  6c  une  once  de  cinabre  commun  en 
poudre  fine  6c  bien  mêlée  avec  le  mercure.  Mêlez 
bien  le  tout  avec  une  fpatule  de  fer.  Otez  pour  lors 
le  plat  de  deflus  le  feu  :  6c  le  mettez  fur  un  ta- 
bouret bien  haut  au-deiTous  d'une  cheminée  bafle. 
Mettez-y  le  feu  avec  une  allumette  :  6c  remuez 
bien  jufqu'au  fond  avec  votre  fpatule  de  fer,  juf- 
qu'à ce  que  le  foufre  foit  fut  le  point  de  s'éteindre. 
Mettez-y  pour  lors  encore  deux  onces  de  fleur  de 
foufre  y  que  vous  brûlerez  comme  le  premier.  Sur 
la  fin  ,  remettez-y  encore  deux  onces  de  fleur  de 
foufre  y  remuant  toujours  jufqu'au  fonds  ,  jufqu'à 
ce  que  tout  le  foufre  foit  brûlé.  Tout  étant  re- 
froidi ,  vous  détacherez  la  matière  violette ,  du 
fond.  En  remuant  bien ,  vous  aurez  eu  foin  de  ne 
la  point  laifler  attacher  au  fond  du  plat.  Vous 
la  pilerez  en  poudre  impalpable  :  6c  la  ferez 
bouillir  dans  un  petit  pot  de  terre  bien  vernifle 
plein  de  bon  vin  pur  ,  bien  fortement ,  en  remuant 
fouvent  le  fond  ,  pendant  une  heure.  Lorfqu'il 
fera  tiède  ,  vous  le  paflerez  par  le  papier  gris  dou- 
ble ou  triple.  La  poudre  reftant  féche  fur  le  pa- 
pier, vous  la  ferez  encore  bouillir  comme  la  pre- 
mière fois  :  &  vous  ferez  cette  opération  trois  oit 
quatre  fois  de  fuite.  La  poudre  étant  bien  filtrée 
6c  féche  ,  faites-y  brûler  par-defllis  dans  un  plat  de 
terre  de  la  meilleure  eau-de-vie ,  qui  fumage  de 
deux  doigts  :  faites  deflecher  à  feu  lent  l'humidi- 
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té  reftante  :  &:  réitérez  deux  ou  trois  fois.  Alors 
le  mercure  violet  fera  fait.  11  eft  bon  pour  les  ma- 
ladies vénériennes  &  fcrophuleufes  ;  Se  celles  aux- 
quelles il  faut  lever  les  obftrudions  ,  Se  pouffer 
par  les  urines. 

Pour  le  rendre  encore  meilleur,  on  en  peut  ti- 
rer la  teinture  en  le  faifant  bouillir  ,  une  partie  fur 
vingt  de  bonne  leflïve  de  cendres  d'herbes  aroma- 
tiques ,  pour  en  tirer  la  teinture  Se  la  réduire  en 
extrait  après  l'avoir  bien  filtrée.  Vous  tirerez  cette 
teinture  avec  l'efprit  de  vin  j  comme  celles  de 
l'antimoine  ou  du  cuivre.  La  dofe  eft  de  cinq  A 
trente  gouttes  du  liquide  :  Se  de  l'extrait ,  de  trois 
à  quinze  grains. 

PALÉE:  Terme  d 'Architecture.  C'eft  un  rang 
de  pieux  employés  de  leur  groffeur ,  efpacés  affez 

{>rès  les  uns  des  autres ,  liernés ,  moifés  Se  bou- 
onnés  de  chevilles  de  fer  \  qui ,  plantés  fuivant  le 
fil  de  l'eau ,  fervent  de  piles  pour  porter  les  tra- 
vées d'un  pont  de  bois.   Voyei^  Palissade. 

PALETTE:  Terme  de  Chajfe.  Les  Payfans  , 
qui  chaffent  aux  oifeaux  marécageux,  nomment 
ainfi  un  morceau  de  bois  plat ,  fait  en  forme  de 
Palette  à  jouer. 

PALFRENIERS.  Leur  devoir confifte  à  avoir 
bien  foin  des  chevaux  qu'on  leur  met  entre  les  mains 
Se  qu'ils  doivent  panfer  ;  commençant  toujours  par 
ceux  que  monte  le  Seigneur  ,  Se  continuant  par  les 
autres  que  montent  les  gens  de  fa  fuite.  Le  cheval 
de  monture  a  befoin  dette  particulièrement  bien 
panfé  :  puifque  fouvent  en  dépend  la  perte  ou  le  bon- 
heur de  celui  qui  le  monte.  Il  faut  donc  le  panfer  foir 
&  matin.  Ils  doivent  aufli  tenir  l'écurie  bien  propre 
&  bien  nette  ;  faire  la  litière  le  foir  ,  Se  la  relever 
le  matin  \  faire  boire  les  chevaux ,  leur  donner  l'a- 
veine  aux  heures  qu'ils  ont  accoutumé  ,  les  mettre 
au  maftigadour  ,  bien  fecouer  leur  foin  avant  de  le 
mettre  au  râtelier,  leur  bien  frotter  les  jambes 
quand  ils  reviennent  de  dehors  ,  prendre  garde 
qu'ils  foient  toujours  bien  ferrés  ,  leur  faire  les  crins 
quand  ils  en  ont  befoin ,  les  bien  couvrir  de  leur  ca- 
paraffon,bien  nettoyer  les  montures  des  brides, 
bien  écurer  les  mords  de  peur  qu'ils  ne  fe  rouillent  j 
prendre  garde  qu'il  ne  manque  rien  aux  felles  , 
qu'elles  ne  Méfient  point  les  chevaux ,  Se  fi  elles 
ont  befoin  de  quelques  réparations  en  avertir  l'Ecuier 
ou  ceux  dont  ils  dépendent.  Quand  un  Palfrenier  eft 
à  quelque  perfonne  de  moindre  qualité  ,  fon  devoir 
eft  toujours  le  même:  cela  ne  change  en  rien  ce  qui 
lui  eft  preferit  ci-deflus. 

PALIER  ;  ou  Repos  d' Efcalier  :  Terme  d'Archi- 
tecture. C'eft  un  efpace  entre  les  rampes  Se  aux  tour- 
nans  d'un  efcalier.  Le  Demipalier  eft  celui  qui  eft 
quarré  de  la  longueur  des  marches.  Philibert  de 
Lorme  nomme  Double-Marche  ,  un  palier  triangu- 
laire, dans  un  efcalier  à  vis.  Les  paliers  font  appel- 
lés  par  Vitruve  Retracliones  graduum  :  Se  ceux  des 
Amphithéâtres  qui  font  circulaires ,  Dia^omata. 

Palier  de  Communication.  C'eft  celui  qui  fépare  Se 
communique  deux  appartemens  de  plain-pied.  Selon 
Vitruve  ,  il  Te  nomme  en  Latin  Summa  Coaxatio. 

11  y  a  aufli  le  Palier  Circulaire  :  qui  fe  pratique 
dans  la  cage  ronde  ou  ovale  d'un  efcalier  en  limace. 
Vitruve  le  nomme  Pr&cinclio. 

PALIS.  Clôture  qu'on  fait  avec  des  pales,  des 
perches ,  ou  des  claies  féches  \  pour  défendre  un 
terrein,  du  bétail  ou  du  fauve.  On  en  fait  grand 
ufage  dans  les  forêts  ,  pour  protéger  les  femis. 
Voye-{  Pale.  Palissade r. 

PALISSADE.  Efpece  de  barrière  de  pieux  fi- 
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chés  en  terre  à  claire  voye  ;  qu'on  fait  au-lieu  d'un 
petit  foffé  aux  bouts  d'une  avenue  nouvellement 
plantée  ,  pour  empêcher  que  les  charrois  n'endom- 
magent les  jeunes  arbres.  On  s'en  fert  aufli  pour  en- 
clore un  héritage. 

Voye-{  Pale.  Palis.  Palissade  r. 

Si  on  peint  à  l'huile  une  paliflade  ,  elle  dure  fort 
long-tems. 

Palissade  de  Jardin.  C'eft  un  rang  d'ar- 
bres feuillus  dès  le  pied ,  Se  taillés  en  manière  de 
mur,  le  long  des  allées  ou  contre  les  murailles  d'un 
jardin.  Les  grandes  Palijfades  fe  plantent  d'ifs  ,  de 
buis  (  Voyc\  Buis  panaché) ,  de  tilleul,  d'orme,  de 
hêtre,  d'érable  :  le  plant  le  plus  eftimé  Se  le  plus  en 
ufage  eft  le  charme ,  connu  fous  le  nom  de  Char- 
mille. On  fait  des  Paliffades  de  différentes  hau- 
teurs :  il  y  en  a  qui  vont  jufqu'à  cinquante  Se  foi- 
xante  pieds  de  haut. 

Les  Palijfades  d'appui  fe  font  de  jafmin  commun, 
de  filaria  ,  de  chevrefeuil ,  Sec.  pour  revêtir  le  mur 
d'appui  d'une  terrafle.  On  appelle  Paliffades  créne- 
lées t  celles  qui  font  ouvertes  d'efpace  en  efpace  en 
manière  de  créneaux ,  au-deffus  d'une  hauteur  d'ap- 
pui :  comme  il  s'en  voit  autour  de  la  Pièce  d'eau  ap- 
pellée  l'Ile  Royale  ,  à  Verfailles. 

Drejfer  ou  Tondre  une  Paliflade  :  c'eft  la  dreffer 
avec  le  CroiJJdnt,  qui  eft  une  efpece  de  faulx, 

On  tond  ainfi  au  mois  de  Juin,  Se  même  dès  la 
fin  de  Mai  ;  puis  une  féconde  fois  au  mois  d'Août. 

PALISSADER.  Former  une  clôture  avec  des 
Pales  ;  ce  qui  fait  une  Paliflade  feche. 

PALISSER.  C'eft  attacher  au  treillage  d'un 
efpalier  ou  d'un  contre-efpalier  les  branches  des 
arbres  plantés  à  cet  effet  y  Se  les  attacher  fi  propre- 
ment à  droit  Se  à  gauche,  que  le  treillage  en  foie 
également  tout  couvert.  En  cerrains  endroits  on  dit , 
Plier  les  branches  :  au  lieu  de  Palifler. 

Voye-^   Accolage. 

C'eft  ordinairement  à  la  mi-Mai ,  que  les  efpa- 
liers  commencent  à  avoir  befoin  d'être  paliffés. 

On  paliffe  pour  la  féconde  fois  en  Juillet  ;  afin 
que  les  fruits  foient  plus  expofés  au  foleil ,  Se  que 
l'efpalierait  une  forme  plus  agréable. 

Avant  de  commencer  à  palifler  un  arbre  ,  il  faut 
lui  laifler  pouffer  tous  fes  jets  la  première  année  > 
fans  le  tailler  ni  ébourgeonner  ,  jufqu'au  mois  de 
Février  ou  de  Mars  de  l'année  fuivante  y  qu'on  re- 
tranchera tout  le  bois  inutile  ;  Se  les  branches  qui  ne 
peuvent  fe  coucher  conrre  le  mur  ou  le  treillage.  Et 
dèflors  on  commencera  par  placer  toute  droite  la 
maîtreffe  branche  qui  doit  faire  le  corps  de  l'ar- 
bre j  obfervanr  qu'elle  ne  panche  ni  d'un  côté  ni 
d'un  autre.  Puis  on  l'arrêtera  par  le  haut.  On  ar- 
rangera enfuite  à  fes  côtés  les  autres  branches  ,  en 
les  conduifant  comme  les  bâtons  d'un  éventail 
étendu  ;  Se  baiffant  les.  dernières  jufqu'à  un  demi- 
pied  de  terre ,  s'ilfe  peut,  pour  couvrir  le  pied  de 
la  muraille. 

Il  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  trop  con- 
traindre les  branches  y  ni  de  les  courber  en  dos  de 
chat.  Cette  courbure  çn  arrêtant  la  fève ,  feroit 
pouffer  à"  l'endroit  de  ce  coude  un  faux  jet  qui  affa- 
meroit  la  branche.  C'eft  pourquoi  on  doit  toujours 
faire  enforte  que  l'extrémité  d'une  branche  s'élè- 
ve en  droiture  ,  depuis  l'endroit  d'où  elle  forr. 

Le  grand  art  eft  de  ranger  par  ordre  à  droite  Si 
à  gauche  les  branches  qui  peuvent  venir  à  cha- 
que côté  j  enforte  qu'il  n'y  ait  rien  de  confus , 
de  vuide  ,  ni  de  croifé.  Mais  comme  le  vuide 
eft  le  plus  grand  défaut ,  on  ne  doit  pas  balan- 
cer 
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Cet  a  croifer   quand  on  ne  peut. ^'éviter  autre- 
ment. 

Il  faut  recommencer,  à  paliffer,  autant  de  fois 
qu'il  paroît  des  branches  affez  longues  pour  pouvoir 
être  liées ,  Se  qui  courroienc  rifque  de  fe  rompre 
fl  on  ne  les  atrachoir. 

On  conferve  particulièrement  toutes  les  belles 
branches  que  les  pêchers  font  en  Ere  ;  à  moins  que 
leur  abondance  n'occafionne  de  la  confufion  :  ce  qui, 
après  tout ,  eft  affez  rare  dans  un  arbre  bien  con- 
duit. En  tout  cas ,  fi  la  nécefiité  y  oblige  ,  on  arra- 
chera ou  coupera  avec  bien  de  la  précaution  tout 
près  de  la  tige  quelques-unes  des  plus  grandes,  afin 
d'empêcher  que  celles  qui  font  cachées  ne  s'allon- 
gent trop  ,  Se  ne  deviennent  mauvaifes. 

C'eft  ordinairement  avec  des  liens  d'ozier  ou 
de  jonc  ,  que  l'on  attache  les  branches. 

PALIS  SON  :  Terme  de  Foret.  Bois  refendu 
dont  on  fe  fert  pour  garnir  les  entrevoux  des  foli- 
ves  ;  Se  quelquefois  pour  barrer  des  futailles.  On 
le  fait  avec  du  bois  blanc. 

PALLIATIF.  Adjectif,  qui  fe  joint ,  en  Mé- 
decine ,  à  ces  mots  ,  Cure ,  Guérifon  }  Remède.  La 
Cure  Palliative  eft  celle  qui  ne  fait  qu'adoucir  le 
mal ,  ou  le  guérir  feulement  en  apparence  ,  Se  fuf- 
pendre  fon  action  pour  peu  de  tems.  On  appelle 
Guérifon  Palliative  ,  celle  qui  ne  foulage  qu'impar- 
faitement ,  Se  adoucit  feulement  Ls  paroxifmes  ou 
accès,  de  foi  te  qu'ils  font  plus  fupportables  Se 
moins  violens.  Les  Remèdes  Puiiatijs  ne  font  que 
flatter  le  mal  ;  au  lieu  d'aller  à  la  fource  &  à  la  caufe 
pour  Ioter  ,  Se  par-là  parvenir  à  une  guérifon  par- 
faite ,  fans  danger  de  rechute. 

Pallier  le  mal ,  ce  n'eft  pas  le  guérir ,  mais  le 
couvrir  &;  le  cacher.  Ce  mot  vient  de  Palliare , 
mot  Latin  qui  vient  de  pallium  ,  manteau;  parce 
qu'il  fert  à  cacher  Se  couvrir.  C'eft  le  propre  des 
Charlatans  de  pallier  feulement  les  maux  qu'ils 
femblent  guérir;  Se  de  laiiTcr  un  levain  du  mal  , 
qui  reparoît  de  nouveau  Se  reproduit  après  quel- 
que .tems  les  mêmes  mauvais  effets.  Ainfi  c'eft 
un  grand  abus  que  commettent  les  Médecins  qui 
ufent  de  palliation  dans  les  maux  :  Se  c'eft  une 
marque  qu'ils  ignorent  les  vraies  caufes  de  nos 
maux  ;  fans  la  connoitfance  defquelles  ils  ne  peu- 
vent obtenir  une  réelle  guérifon. 
PALMA.  Foyei  Palmier. 
PALMA  CHRISTI.  Voyez  Ricin. 
PALME:  du  Latin  Palma  ;  l'étendue  de  la 
main.  Mefure  Romaine,  qui  étoit  anciennement 
de  deux  fortes  :  le  Grand  Palme  ,  de  la  longueur 
de  la  main  ,  contenoit  douze  doigts,  ou  neuf  pou- 
ces du  pied  de  Roi  :  le  Petit  Palme.,  long  du  travers 
de  la  main  ;  quatre  doigts ,  ou  trois  pouces.  Selon 
Alaggi ,  le  Palme  antique  Romain  n'étoit  que  de 
huit  pouces  fix  lignes  &  demie.  Foyer  Dodrans. 
Le  Palme  eft  différent  aujourd'hui  ,  félon  les 
lieux  où  il  eft  en  #fage  ;  comme  il  paroît  par  ceux 
qui  font  rapportés  dans  Vignole. 

Le  Palme  Romain  moderne  eft  de  douze  onces, 
qui  font  huit  pouces  trois  lignes  Se  demie.  Le  Pal- 
me de  Naples  eft ,  félon  Riccioli ,  de  huit  pouces 
fept  lignes. 

[  Quelques-uns  donnent  au  Palme  de  Naples  , 
environ  dix  pouces  de  notre  pied  de  Roi  ;  enforte 
qu'en  fupprimant  la  fïxieme  partie  d'un  certain 
nombre  de  Palmes ,  on  en  fait  des  pieds  :  par  exem- 
ple ,  foixante  Palmes  font  cinquante  pieds;  foixan- 
te-douze  Palmes  font  foixante  pieds.  *  Journal  (Eco- 
nomique ,  Décembre  175  1  ,  page  47.] 

Le  Palme  de  Palerme  en  Sicile  ,  eft  de  huit  pou- 
ces fix  lignes.  Le  Palme  de  Gènes  eft ,  felôn  M 
Tome  II. 
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Petit ,  de  neuf  pouces  deux  lignes.  Le  Palme  ?.p- 
pelle  Pan  ou  Empan,  dont  on  fe  fert  en  piu- 
ïïeurs  endroits  de  Languedoc  Se  de  Provence  ,  eft 
pareil  à  celui  de  Gènes.  Voyez  Saumée  ,  dans 
l'article  Mesure. 

PALME  (  Huile  de).  Voyez  dans  l'article  Pal* 
mier. 

P  A  EMETTES.  Petits  Ornemens  en  manière 
de  feuilles  de  Palmier  ,  qui  s'entaillent  fur  quel- 
ques moulures. 

PALMIER:  en  Latin  Palma.  Genre  de.Plan- 
tes  ,  dont  les  efpeces  varient  totalement  ;  mais 
qui  font  réunies  fous  le  caractère  de  leurs  fleurs 
difpofécs  en  grappe,  les  unes  mâles,  d'autres  fe- 
melles ,  Se  d'autres  hermaphrodites  :  tantôt  fur  un 
même  pied,  tantôt  fur  des  individus  différens.  Pour 
ce  qui  eft  des  fruits  ;  on  éït  voit  d'arrondis  en  forme 
de  prunes;  ou  d'allongés  en  doigt ,  que  l'on  nomme 
Dattes  ;  Se  d'autres  qui  forment  une  coque  confi- 
dérable.  C'eft  à  cette  dernière  claffe  que  fe  rap- 
porte XAreca ,  qui  fe  mâche  avec  le  Bétel.  Foyer 
Noix  d'Areca.  Confultez  encore  ci-deffeus  Huile 
de  Palme. 

On  nomme  Dattier  \  Se  en  Latin  Palma  major , 
C.  B.  un  grand  arbre  dont  la  tige  eft  droite  ,  cou- 
verte d'écaillés ,  &  comme  tuberculée  par  le  bas. 
Ses  rameaux  ne  croiffent  qu'à  la  cime  ;  difpofez 
en  rond  ;  Se  ayant  leur  extrémité  recourbée  vers  la 
terre.  Leurs  feuilles  font  rangées  alternativement, 
longues ,  étroites ,  Se  affez  femblables  à  celles  de 
rofeau.  Les  racines  de  cet  arbre  font  ligneufes.  Il 
produit  quantité  de  fleurs  blanches  ,  à  trois  ou  à 
fix  pièces ,  foutenues  par  des  péduncules  uès-foi- 
bles  ;  fes  fruits  fe  nomment  Dattes.  Ils  font  en 
cône  ,  charnus  ,  un  peu  plus  gros  que  le  pouce,  alfez 
agréables  au  goût  :  Se  ont  un  noyau  très-dur,  long, 
gris  ,  enveloppé  d'une  pellicule  blanche. 

Ufages. 

Ce  Palmier  eft  aftringent  dans  toutes  fes  parties. 
Les  Dattes  fraîches  reflerrent  plus  que  celles  qui 
font  gardées  :  elles  font  mal  à  la  tête,  &  çaufent 
une  forte  d'ivrelïè.  L'ufage  desféches  eft  bon  en  ali- 
ment pour  ceux  qui  crachent  le  fang  ;  Se  pour  la 
dyfenterie  Se  le  vomiffemenr.  JToyex  Datte.  Ce 
fruit  fait  prefque  la  bafe  de  l'électuaire  purgatif , 
connu  fous  le  nom  de  diaphénic.  Les  noyaux  de  dat- 
tes font  aftringens.  On  fait  du  pain  de  dattes. 

Les  meilleures  Dattes  font  celles  de  Tunis.  Elles  ■ 
font  grottes  Se  charnues.  Ainfi  on  les  diftingue  aifé- 
ment  de  celles  de  Salé  ,  qui  font  maigres  Se  feches. 
Les  Dattes  de  Provence  font  groiles ,  charnues  , 
blondes  au  dehors  ,  Se  blanches  en  dedans  :  mais 
elles  fonr  fujettes  aux  vers,po'ur  peu  qu'on  les  garde  ; 
&  à  fe  rider  &  fécher  ,  enforte  qu'il  n'eft  plus  polTi- 
ble  d'en  manger. 

Autres  Efpeces  de  Palmier. 

1.  Le  Chou  Palmijle ,  que  G.  B.  nomme  Palma, 
daclylijera  ,  jruclu  globofo  _,  minor.  Nous  en  parlons 
fous  le  nom  de  Cnov-Arbre. 

2.11  vient  au  Mexique  un  Palmier  toujours  bas  ; 
dont  les  feuilles  font  larges  ,  &  portées  par  des 
pédicules  un  peu  épineux. 

3.  Les  Ifles  de  l'Amérique  prqduifent  des  Pal- 
miers à  Eventail ,  ou  Palmiers  Etoiles  :  qui  por- 
tent des  dattes.  Leurs  rameaux  font  des  efpeces. 
d'éventail ,  plus  ou  moins  confîdérables  ;  dont  les 
feuilles  font  longues  ,  étroites ,  aiguës  à  leur  extré- 
mité ,  pliées  en  deux  fur  leur  longueur ,  Se  ren- 
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dues  depuis  le  fommet  jufques  Vers  le  tiers.  Toutes 
énfemble  fe  réunifient  à  leur  bafe  fur  une  efpece 
de  nacelle  qui  termine  leur  pédicule  commun  y 
lequel  eft  fort  ligneux  ,  fans  écailles  ,  mais  armé  de 
fortes  épines  dans  quelques  efpeces.  Le  Latankr 
n'a  point  de  ces  épines. 

Son  écorce  elt  très  -  noueufe  Se  rude  ;  fon 
bois  n'eft  pas  plus  dur  que  la  tige  d'un  de  nos 
choux  :  Se  le  tronc  eft  &  mol ,  que  le  moindre  vent 
fuffit  pour  le  couchet.  Aufli  n'en  voit-on  gueres  qui 
foient  droits.  Il  eft  très-commun  dans  la  baffe  Loui- 


tiane. 


Les  bœufs  fauvages  font  ttès-friands  de  latanier  : 
&  cette  nourriture  les  engraiffe  beaucoup.  Les  feuil- 
les fervent  aux  femmes  Espagnoles  à  faire  des  cha- 
peaux qui  ne  pefent  qu'une  once  j  des  capotes  y  Se 
d'autres  jolis  ouvrages. 

4.  La  feule  efpece  de  Palmier  que  l'on  ait  en  Eu- 
rope ,  eft  encore  un  Palmier  à  éventail ,  nommé 
Petit  Palmier  :  &  en  latin ,  Palmà  minor  ;  Palma 
humilis  ;  Chamœriphe.  C'eft  le  Cefaglione  des  Ita- 
liens. On  en  voit  en  Sicile  Se  auprès  de  Sienne.  Ce 
Palmier  n'a  ordinairement  qu'une  coudée  de  haut. 
Ses  fleurs  fortent  d'une  touffe  chevelue  ,  à  côté  du 
pédicule  de  l'éventail.  La  tige  eft  tuberculée  auprès 
<le  la  racine:  &  renferme  en  cet  endroit  une  pulpe 
environnée  de  plufieurs  membranes  j  qui  fe  mange 
avec  du  poivre  &  du  fel ,  comme  les  artichaux. 

On  fe  fert  de  fes  feuilles  pour  faire  de  petites  cor- 
beilles ,  des  nattes  &c  des  balais. 

5 .  Matthiole  nomme  Palma  Mu/a  ,  un  arbre  haut 
de  cinq  oufix  coudées  ;  qui  n'appartient  pas  au  genre 
des  Palmiers.  C'eft  le  Bananier,  le  Plaintain  Tree 
des  Anglois.  Les  Bananiers  ont  des  fleurs  hermaphro- 
dites, mêlées  de  fleurs  mâles  &de  fleurs  femelles, 
fur  un  même  individu  :  fi  cependant  on  ne  doit  pas 
dire  que  les  mâles  Se  femelles  font  avortées ,  Se 
que  toutes  devroient  être  hermaphrodites.  Quoi 
qu'il  en  foit ,  les  fleurs  mâles  fe  trouvent  placées  à 
l'extrémité  Supérieure  de  l'axe  qui  les  raffemble 
toutes  y  Se  les  femelles  font  plus  bas.  Les  unes  Se 
les  autres  ,  réunies  comme  nous  venons  de  le  di- 
re ,  ont  une  enveloppe  commune ,  qui  s'en  déta- 
che. Ces  fleurs  font  comme  labiées  :  la  lèvre  infé- 
rieure n'eft  qu'un  Neétarium.  Cinq  étamines  font 
enfermées  dans  le  pétale  qui  fait  l'autre  lèvre  j  Se 
une  fixieme  eft  dans  le  nectarium ,  Se  beaucoup 
plus  allongée  que  fes  compagnes.  L'embryon  eft 
marqué  de  trois  angles  moufles  j  le  ftyle  ,  terminé 
par  un  ftigmate  arrondi.  Le  fruit  eft  charnu ,  à  trois 
côtes,  revêtu  d'une  écorce  épaiffe  ,  divifé  en  trois 
loges  ,  de  la  forme  d'un  petit  melon  ,  ou  rallongé 
comme  un  concombre  ,  Se-  il  jaunit  en  mûrif- 
fant.  On  le  pelé  pour  le  manger.  Dans  l'intérieur 
font  des  graines  rondes  Se  menues. 

Ce  fruit  paroit  fade  d'abord  au  goût  ;  mais  dans 
la  fuite  on  le  trouve  fi  agréable  qu'on  ne  peut  s'en 
raffafier.  Il  ne  nourrit  pas  beaucoup.  Il  eft  bon  pour 
rafraîchir  la  veffie  Se  les  poumons  ,  quoique  d'ail- 
leurs il  provoque  l'urine  y  Se  excite  (  dit-on  )  à  la 
luxure.  Il  lâche  le  ventre  ;  mais  fi  on  en  mange  trop, 
il  nuit  à  l'eftomac ,  Se  obftrue  le  foie.  Pour  le  cor- 
riger il  faut  ufer  après  ,  d'eau  miellée  ou  de  gin- 
gembre verd. 

Le  Bananier  eft  très  -  commun  en  Chypre  Se  en 
Egypte. 

Il  y  en  a  particulièrement  beaucoup  à  Surinam. 

C'eft  ce  qu'on  appelle  communément  Figuier 
d'Adam.  Ses  fruits  font  en  grappe ,  quelquefois 
affez  longue  Se  pefante  pour  que  deux  hommes  ayenr, 
de  la  peme  à  la  porter. 

Le  Bananier  produit  des  feuilles  prefque  comme 
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celles  du  rofeau;  mais  plus  larges  ,  moins  pointu-:  ; , 
Se  plus  longues  j  il  s'en  trouve  Je  longues  de  ois 
coudées  Se  demie  ,  Se  qui  ont  une  coudée  Se  d 
de  large.  La  côte  qui  elt  au  milieu,  eft  large  ik  ép;  ï'~- 
fe  j  cv  ces  feuilles  reiïemblent  à  une  efpece  de  pur- 
chemin  très-fort.  Elles  font  fannées,  Se  enchaînées  les 
unes  dans  les  autres.  Deux  fuflifentfouvent  pour  en- 
fevelir  un  homme.  Les  feuilles  de  l'efpece  dont  le 
fruit  eft  long,  &  comme  un  petit  melon  ,  font  vertes 
des  deux  côtés.  Elles  font  blanchâtres  en  deffous, 
dans  l'efpece  qui  produit  ce  qu'on  nomme  propre- 
ment la  Figue  Banane  j    dont  le  fruit  eft  moins  lon<r. 

Ces  feuilles  tombent  en  Septembre ,  &  ne  fe  re- 
nouvellent qu'au  Printems.  L'écorce  de  l'arbre  eft 
toute  chargée  de  groffes  écailles.  Au  refte  ce  n'eft 
qu'un  tronc  qui  n'a  point  de  branches.  A  fa  cime  eft 
unj  germe  tendre  ,  de  la  longueur  d'une  coudée  : 
d'où  fortent  d'autres  petits  rejettons  par  interval- 
les ,  éloignés  environ  de  trois  doigts  l'un  de  l'autre. 
Ils  produifent  les  fleurs  Se  fruits   décrits  ci-deffus. 

Il  y  a  beaucoup  de  Palmiers  en  Afie  Se  en  Afri- 
que. Ces  arbres  demeurent  toujours  verds  j  Se  fleu- 
riffent  au  Printems. 

Voye^  Palmifires. 

Culture  des  Palmiers  à  Dattes. 

Ces  arbres  ont  befoin  d'un  climat  chaud.  Ilscroif- 
fent  naturellement  dans  des  terres  légères,  fablo- 
neufes ,  Se  nitreufes.  On  en  plante  de  plants  enra- 
cinés ,  en  Avril  ou  en  Mai.  On  feme  aufli  en 
place,  au  mois  d'Octobre,  les  noyaux  tirés  des 
Dattes  toutes  fraîches.  Il  eft  bon  de  mêler  de  la  cen- 
dre(avec  la  terre  où  on  les  met  ;  Se  de  les  atrofer  fou- 
vent  de  lie  de  vin  ,  ou  plutôt  de  faumure. 

C'eft  une  erreur  de  croire  que  les  Dattiers  ne 
portent  pas  de  fruit,  à  moins  que  le»  fleurs  mâles  ne 
foient  tout  ptès  des  femelles.  Celles-ci  donnent  du 
fruit  lors  même  qu'elles  fe  trouvent  feules.  Mais  une 
feule  fleur  mâle  fuffit  pour  féconder  plus  de  cent  fe- 
melles. Au  refte  cela  ne  peut  fe  faire  fans  le  fecours 
de  l'Art.  Les  Arabes  nomment  Lakkah  les  hommes 
qui  ont  cette  occupation.  Dès  que  les  étamines  Se 
les  embryons  font  formés,  ces  hommes  attachent  au 
tronc  des  Palmiers  une  corde  qui  embraffe  aufli  leur 
corps  ;  à  l'aide  de  laquelle  ils  montent  fur  les  arbres, 
coupent  les  étamines  des  mâles ,  fendent  avec  un 
couteau  les  gaines  ou  embryons  des  femelles  ,  Se  y 
infèrent  les  étamines.  Leur  pouffiere ,  qui  eft  blan- 
che ,  féconde  les  embryons.  Les  Dattes  ù  forment 
bien  jufqu'à  certain  point  fans  cette  fécondation  : 
mais  elles  ne  mûriffent  pas  ,  Se  n'acquièrent  point 
leUr  jufte  groffeur.  D'ailleurs  elles  ont  alors  une 
amertume  infupportable. 

Comme  il  y  a  beaucoup  de  Palmiers  en  Andalou- 
fie ,  M.  de  Tournefort  y  alla  pour  vérifier  ce  que  l'on 
difoit  depuis  long-tems  des  amours  du  mâle  &de  la 
femelle  de  ces  arbres.  Il  ne  put  en  rien  apprendre  de 
certain. 

Dans  les  Pays  où  le  Bananier  croît  naturellement, 
c'eft  toujours  dans  une  bonne  terre.  Il  y  pleut  ordi- 
nairement pendant  (ix  mois  confécutifs  y  Se  pendant 
leslix  autres  mois  de  l'année,  il  ne  tombe  que  très-' 
peu  de  pluie ,  quelquefois  même  point  du  tout. 
Cette  plante  commence  à  fleurir  après  une  grande 
féchereffe.  Elle  aime  l'abri  des  orages  &  des  vents. 
Faute  de  ces  obfervations  ,  on  la  garda  près  de  cent 
ans  dans  les  jardins  de  Hollande ,  fans  avoir  jamais 
pu  la  faire  fleurir.  M.  Linnœus  mit  lafienne,  en  bon- 
ne terre  dans  la  ferre,  pendant  l'automne  de  1755; 
enfuite  il  fut  long  -  tems  fanf  lui  donner  d'eau  i 
après  quoi  il  lui  en  fit  donner  abondamment  ;  Se  eut 
grand  loin  que  la  ferre  fût  toujours  chaude  Se  bien 
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fermée  :  au  moyen  de  quoi  fon  Bananier  fleurit  au 
commencement  de  l'année ,  &  porta  du  fruit.  Dès 
l'année  fuivante  on  prit  les  mêmes  précautions  en 
Angleterre  &  en  Hollande  ;  avec  cet  agréable 
fuccès.  Le  Bananier  a  aufli  fruétifié  à  Trianon  :  où 
vraifemblablement  M.  Richard  n'a  épargné  aucun 
des  foins  dont  eft  capable  un  homme  qui  cultive 
par  goût  «Se  avec  intelligence. 

Entre  les  Palmiers  dont  le  fruit  eft  une  Coque,  il 
y  en  a  un  du  Sénégal  Se  du  Brefil ,  dont  l'amande 
fournit  par  déco&ion  ou  par  expreiîion  une  huile 
connue  fous  les  noms  d'Huile  de  Palme,  Huile  du  Sé- 
négal, Huile  de  Pumicin.  Cette  huile  eft  une  liqueur 
butyreufe  ,  d'un  jaune  doré  ,  &  quia  une  odeur  de 
violette  ou  d'iris.  Les  Africains  la  mangent,  comme 
l'on  mange  du  beurre  en  d'autres  Pays  :  mais  ils  brû- 
lent dans  leurs  lampes  celle  qui  eft  trop  vieille.  A 
niefure  que  cette  huile  vieillit ,  elle  fe  rancit  Se  de- 
vient blanche.  On  la  contrefait  avec  un  mélange  de 
cire  ,  d'huile  d'olives  ,  Se  de  terra  mérita.  Mais  il 
faut  obferver  que  le  grand  air  n'altère  point  la  cou- 
leur de  cette  huile  contrefaite  ;  &c  que  la  véritable, 
étant  devenue  blanche  par  le  laps  du  tems ,  reprend 
fa  couleur  naturelle  fi  on  la  fait  fondre  fur  un  petit 
feu.  Ces  deux  marques  fervent  à  diftinguer  fûre- 
ment  une  huile  d'avec  l'autre. 

On  fe  fert  de  l'huile  de  Palme  en  France,  pour 
calmer  la  goûte  &c  les  rhumatifmes  ,  fortifier  les 
nerfs,  &  atténuer  les  humeurs  froides:  en  l'appli- 
quant extérieurement. 

PALMIFERES  {Plantes).  Cette  clafTe  a  beau- 
coup fourni  aux  Indiens,  aux  Asiatiques ,  aux  Améri- 
cains ,  pour  leurs  habillemens  ;  Se  pour  les  corda- 
ges ,  les  voiles  des  navires ,  Se  autres  ufages.  On 
s'eftfetvi  de  prefque  toutes  les  parties  de  cesatbres , 
fans  néanmoins  prendre  indiftinétement  toutes  les 
parties  du  même  arbre.  Dans  les  uns  on  a  choifi  la 
fpathe  qui  enveloppe  le  régime  des  fruits  avant  leur 
maturité  ,  ou  celle  qui  fondent  les  jeunes  feuilles. 
Dans  d'autres  on  a  employé  la  bourre  qui  entoure  le 
fruit.  Les  feuilles  jeunes  S:  tendres  ont  été  préférées 
à  cette  bouire  ,  dans  d'autres  efpeces  où  elle  n'étoit 
pas  confidérable.  On  s'eft  enfin  feïvi  de  l'écorce  lorf- 
que  toutes  ces  parties  ne  pouvoient  lui  être  compa- 
rées pour  la  bonré  ou  la  quantité. 

La  bourre  du  fruit  du  Cocotier  ,  le  fpathe  ,  les 
feuilles,  l'écorce,  ontété  mifesenufage.  Rumphius 
en  dit  autant  du  Calapa.  Le  Pinanga ,  le  Lontarus 
fauvage  ,  le  Tetum  ,  î'Hakum  ,  le  Wanga  (  toutes 
efpeces  de  Palmiers  ) ,  fourniffent  par  leurs  feuilles 
un  fil  plus  ou  moins  fin  ,  dont  ces  peuples  font  des 
étoffes.  Ils  ont  même  préparé  les  feuilles  de  I'Hakum 
&  du  Soribi  ;  Se  s'en  font  fervi  au  lieu  de  papier. 

Ray  dit ,  d'après  quelques  Auteurs  ,  dans  fon  Hif- 
toire  des  Plantes ,  que  leCocotier  renferme  à  la  place 
de  la  moelle,  une  main  de  papier,  de  cinquante  à 
foixante  feuilles  fur  lefquelles  on  peut  écrire.  Il  en 
eft  de  ce  livre  du  Cocotier  ,  comme  de  celui  qu'on 
trouvedans  le  milieu  d'un  fruit  du  Pérou  ,  dontparle 
M.  Fraizier  Auteur  du  Voyage  de  la  Mer  du  Sud. 
Tout  ce  merveilleux  ,  réduit  à  fa  jufte  valeut ,  félon 
M.  Guettard,  veut  dire  que  la  moelle  du  Cocotier 
Se  la  pulpe  du  fruit  du  Pétou  ,  peuvent  aifément  fe 
mettre  en  feuillets  ;  de  même  que  celle  du  Sureau  de 
la  Chine,  dont  on  fait  ces  belles  fleurs  artificielles 
qu'on  nous  apporte  de  ce  Pays-là  j  ou  que  ces  livres 
ibnt  faits  de  racines  d'une  efpecede  Mauve,  qui  ne 
demandent  pour  toute  préparation  que  d'êtte  féchées 
avec  art  Se  détachées  enfuite  par  feuillets.  Le 
Mufa ,  ou  Bananier  ,  a  été  employé  à  des  ufages 
qui  font  les  mêmes  ,  ou  peu  différens,  *  Journal 
(économique  ,  Août  1751  ,  page  102. 
Tome  II. 
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P  A  L  O     de  Aguilla,   Voyez  A 1  o  ê  s  :    Bols. 

P A 1  o    de   Calenturas.  Voye-^  Quinquina. 

PALONID.  Confultez  l'article  des  maladies 
du  Bétail. 

PALPITATION  de  Cœur.  Dans  cet  accident 
les  artères  battent  avec  violence  par  tout  le  corps  $ 
Se  particulièrement  vers  la  tête  ,  où  il  fe  forme 
fouvent  des  anévrifmes.  Les  mélancoliques  font 
fujets  à  cette  palpitation  ;  dont  la  caufe  fe  rencontre 
allez  ordinairement  dans  les  hypochondres.  Ce 
défordre  a  quelquefois  des  retours  périodiques. 
D'autres  fois  il  commence  lorfqu'on  s'y  attend  le 
moins  Se  finit  de  même.  La  palpitation  eft  tou- 
jours accompagnée  de  difficulté  de   refpirer. 

Si  la  palpitation  dure  long-tems  ,  elle  menace 
d'une  mort  ptochaine.  Elle  eft  dangereufe  lorfque 
fes  accès  font  fréquens ,  à  la  fuite  d'une»  maladie  ; 
Se  lorfqu'elle  occafionne  des  naufées  ,  des  vomif- 
femens  bilieux  ,  fur-tout  fi  le  vomiffement  ne  fait 
pas  ceffer  les  naufées  <5c  la  palpitation.  Ceux  qui 
font  fujets  à  des  palpitations  dont  les  retours  fe 
font  avec  quelque  régularité  après  plufieurs  mois, 
ou  même  tous  les  ans ,  meurent  fubitement  avant 
de  parvenir  à  la  vieillelfe  :  ou  ils    font  emportés 

f»ar  une  fièvre  violente  ;  ou  une  fyncope  leur  ôte 
a  vie  en  peu  de  momens.  Les  perfonnes  de  qua- 
rante à  cinquante  ans ,  qui  font  fujettes  à  la  mé- 
lancolie venteufe  ,  &  dont  la  rate  eft  gonflée,  font 
aufli  fujettes  aux  palpitations  de  cœur. 

La  fyncope  précède  ou  fuit  communément  la 
palpitation. 

11  eft  rare  de  voir  des  palpitations  de  cœur 
dans  les  pauvres  :  foit  qu'ils  ne  s'en  plaignent 
point ,  à  caufe  que  cet  accident  n'eft  pas  doulou- 
reux :  foit  que  ,  félon  le  fentiment  de  Galien  ,  on 
n'y  foit  prefque  jamais  expofé  lorfqu'on  vit  fo- 
brement  Se  qu'on  ufe  d'alimens  peu  nourriffans. 
En  général  la  palpitation  eft  un  mouvement  con- 
vuliif  du  cœur.  Ce  mouvement  eft  quelquefois 
d'une  fi  gtande  violence  ,  que  non-feulement  on  le 
fent  avec  la  main,  mais  qu'on  peut  auffi  l'apper- 
cevoir  des  yeux,  Se  l'entendre  même  à  certaine 
diftance.  Il  y  a  des  Auteurs  qui  attellent  que  dans 
des  enfans  ou  autres  perfonnes  très-délicates ,  les 
côtes  en  ont  été  rompues  ,  Se  repouffées  avec  im- 
pétuofité  au  dehors  des  chairs. 

Outre  les  vapeurs  atrabilaires  ,  il  peut  y  avoir 
d'autres  caufes  de  la  palpitation.  Telles  font  des 
excroiffances  verrucales  adhérentes  au  cœur  ;  l'of- 
fification  de  la  grande  artère  ,  proche  du  cœur  ; 
des  vers  qui  fe  rencontreront  dans  le  cœur  même  , 
ou  dans  le  péricarde j  un  abfcès  formé  dans  ce  vif- 
cere  ;  la  trop  grande  quanrité  de  fang  ;  la  mauvaife 
conformation  du  cœur  ;  des  excroilfances  polypeu- 
fesj  des  pierres  ;  enfin  des  difpofîtions  organiques, 
qui  mettent  les  efprits  animaux  dans  un  mouve- 
ment violent  Se  habituel.  Dans  les  perfonnes  du 
fexe ,  cet  accident  peut  auui  ctre  occafionne  par  les 
pâles  couleurs  ,  Se  par  la  fupprefiion  des  ordinaires. 
On  voit  des  perfonnes  en  qui  la  palpitation  eft 
l'effet  d'une  pituite  froide  Se  furabondante  :  Se  alors 
elles  ont  le  vifage  pâle  ,  Se  le  pouls  lent  Se  ferré. 
Le  mauvais  air  ,  une  morfure  venimeufe ,  la  joie, 
la  triftefle,  la  crainte  ,  la  colère  ,  route  palïion  vio- 
lente, le  trop  d'exercice,  l'excès  du  vin,  les  bains 
pris  imprudemment,  Se  le  commerce  des  femmes, 
font  encore  des  caufes  de  palpitation. 

Remèdes. 


1.  Le  repos  feul  fuffit  fouvent  pour  faire  cetfer 
cet  accident. 
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•  2.  Appliquez  fur  le  cœur  un  nouer   de  fafran 
Se  de  camphre. 

3.  Toutes  les  elTences  Se  infufions  de  plantes 
aromatiques  ,  faites  avec  du  vin  ,  font  utiles  pour 
la  palpitation.  On  prend  de  temsàautre  un  verre 
de  ces  infufions.  Pour  ce  qui  eft  des  effences  ,  con- 
fultez  l'article  des  Remèdes  contre  les  Vapeurs. 

4.  Les  indications  curatives  font  de  défobftruer 
puiflamment  les  vifeeres ,  purger  les  humeurs 
o-roflieres ,  diflîper  les  ventofités  ,  fortifier  toutes 
fes  parties  naturelles ,  décharger  les  parties  vitales 
par  voie  de  révulfîon  Se  de  dérivation  ,  ufer  de 
cardiaques  rafraîehiflans  Se  de  ftyptiques  modé- 
rés ;  fans  oublier  les  antifeorbutiques  ,  d'autant 
que  la  palpitation  eft  fouvent  un  figne  de  feorbut 
dans  le  cœur  ou  dans  les  parties  voifines. 

5 .  Pour  abattt e  la  malignité  de  l'humeur  mé- 
lancolique ,  diflîper  les  vapeurs  ,  Se  fatisfaire  à  la 
plupart  des  indications  ;  on  ufera  efficacement  de 
remèdes  martiaux  :  tels  que  le  mars  en  fubftance  , 
le  fel  de  mars  ,  le  vitriol  de  mars ,  le  mars  po- 
table. 

6.  S'il  y  a  plénitude  de  fang ,  il  en  faudra  tirer 
fuivant  l'âge ,  les  forces  ,  le  fexe  Se  la  faifon. 

7.  Si  les  fumées  ou  les  mauvaifes  vapeurs  vien- 
nent de  chaleur ,  ou  d'obftruction  j  l'on  faignera 
non-feulement  du  bras  ,  mais  encore  du  pied. 

8.  Si  le  battement  eft  extrêmement  violent:  d'a- 
bord l'on  appliquera  une  ventoufe  feche  fur  le 
cœur  ;  Se  la  ventoufe  étant  ôtée ,  on  mettra  à  fa 
place  deux  dragmes  de  thénaque  ,  avec  dix  grains 
de  fafran  en  poudre  ,  étendus  fur  un  petit  mor- 
ceau de  drap.  Enfuire  l'on  fera  prendre  les  bains  : 
finon  l'on  donnera  des  lavemens  compofés  de  fon  , 
de  pourpier ,  de  laitues ,  de  concombres  avec  un 
peu  de  vinaigre  j  &  on  fe  fervira  de  la  même  dé- 
coction ,  en  fomentation  deux  à  trois  fois  le  jour. 

L'on  fera  ufer  d'une  tifanne  faite  avec  des  pom- 
mes Se  des  pruneaux.  Ceux  qui  aimeront  la  dou- 
ceur ,  y  pourront  ajouter  du  miel  de  Narbonne , 
ou  du  fucre  ,  ou  de  la  reglifle.  Après  avoir  prati- 
qué quelques  jouts  ces  petits  remèdes  ,  l'on  pur- 
gera pour  la  première  fois  avec  une  once  Se  de- 
mie de  cafTe  mondée  ,  ou  avec  une  once  de  catho- 
licon  double  ,  diflbut  dans  deux  verres  de  petit 
lait  j  que  l'on  ptendra  à  une  heure  de  diftance 
l'un  de  l'autre.  Deux  à  trois  jours  après  l'on  pur- 
gera derechef  :  ajourant  dans  la  médecine  une  once 
de  firop  de  fleurs  de  pêcher  ,  ou  deux  cuillerées 
de  jus  de  violettes. 

Les  bouillons  feront  affaifonnés  de  pourpier  ,  de 
laitues  ,  d'ozeille  ,  ou  de  jus  d'orange.  En  hiver  à  la 
place  des  herbes ,  l'on  mettra  du  verjus ,  ou  des 
câpres  ,  ou  un  gros  de  crème  de  tartre. 

L'on  défendra  de  manger  ni  trop  falé ,  ni  épi— 
ce  3  ni  de  viandes  groffieres  Se  indigeftes  ;  Se  l'on 
trempera  le  vin. 

L'on  permettra  l'ufage  du  fromage  mou,  du 
lait ,  de  la  crème ,  du  caillé  j  comme  auffi  les  pê- 
ches, les  pavies  ,  les  pommes,  les  cerifes,  les 
poires  3  les  melons  Se  les  concombres.  L'on  con- 
seillera de  plus  de  ne  pas  ferrer  le  cou ,  ni  les  reins, 
lii  les  jambes  ,   ni  les  cuifTes. 

9.  Si  la  palpitation  venoit  d'une  abondante  & 
froide  pituite ,  l'on  fera  prendre  une  dragme  de 
pilules  d'aloës  avant  fouper  ;  ou  le  matin  à  jeun 
avec  deux  onces  de  manne  fondue  dans  un  bouil- 
lon, ou  avec  demi-once  de  tablettes  de  fucco  ro- 
farum.  L'on  ordonnera  l'ufage  de  la  thériaque ,  ou 
de  l'orvietan  ,  ou  un  peu  de  vin  d'abfinthe  ,  ou  de 
vin  d'Efpagne  ,  ou  du  rofïblis.  Sinon  l'on  compo- 
fera  YOpiau  fuivante  : 
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Prenez  quatre  onces  de  conferve  de  fleurs  de  bu- 
glofe  :  mêlez-y  demi-once  de  corail  préparé,  avec 
deux  dragmes  de  poudre  de  fmtalcitrin ,  autant  de 
fantal  rouge  ,  Se  un  peu  de  vin  d'Efpagne  ,  ou  de 
roflbhs.  La  prife  fera  d'une  demi-once  foir  Se  ma- 
tin. 

On  pourra  encore  prendre  tous  les  matins  qua- 
tre cuillerées  de  jus  de  buglofe  ,  ou  de  bourrache. 

L'on  fera  un  exercice  modéré  ,  beaucoup  d'abfti- 
nence  :  Se  on  interrompra  le  dormit  du  midi ,  en 
s'exerçant  à  quelque  chofe  d'honnête  Se  de  diver- 
ti flanc. 

10.  Si  la  palpitation  du  cœur  étoit  caufée  par  le 
poifon  ,  ou  par  un  air  empefté,  ou  qu'elle  vînt 
d'une  morfnre  de  quelque  bête-,  de  joie  ,  de  crain- 
te ,  de  triftefle  ,  ou  de  quelqu'autre  paflîon  excef- 
five:  les  unes  fe  guériront  par  le  contrepoifon;  Se 
les  autres  en  modérant  les  pallions  qui  en  font  les 
caufes. 

11.  Si  elle  procède  du  confentement  des  pou- 
mons ,  de  l'eftomac  ,  de  la  rate ,  de  la  matrice ,  des 
inteftins  ,  ou  du  ventre  ;  en  foulageant  ces  par- 
ties ,  l'on  en  retranchera  la  caufe. 

12.  Flairez  fouvent  des  doux  de  gérofle. 

13.  Ufez  de  tems  en  tems,  d'une  décoction  d'ai- 
gremoine.  Ou,  cette  plante  étant  féche ,  prenez- 
en  à  la  manière  du  thé. 

14.  Appliquez  fur  la  région  du  cœur  un  cata- 
plafme  de  mie  de  pain  imbibée  de  bon  vin  :  y 
ajoutant  de  la  poudre  de  rofes ,  de  marjolaine ,  de 
noix  mufeade ,  Se  de  gérofle. 

1 5.  Prenez  deux  onces  de  fuc  de  buglofe  ou  de 
bourrache  ,  clarifié  au  feu  ,  &:  deux  dragmes  de 
fucre.  Mêlez  le  tout  :  Se  le  buvez  tiède  tous  les 
foirs  en  vous  mettant  au  lit. 

1 6.  Portez  une  demi-once  de  camphre ,  fufpen- 
due  à  votre  cou  ,  dans  un  morceau  de  taffetas  cra- 
moifi  :  dit  l'Auteur  de  la  Médecine  &  Chirurgie  des 
Pauvres. 

17.  La  faignée  eft  un  bon  remède  pour  les  pal- 
pitations violentes.  Galien  aflure  qu'elle  lui  a  tou- 
jours réuflî. 

18.  Empliflez  un  fachet  ,  de  mélifle  fraîche  ,' 
avec  partie  égale  de  feuilles  de  bourrache.  Trem- 
pez-le dans  de  l'eau  rofe  Se  du  vinaigre  :  Se  l'ap- 
pliquez fur  le  cœur. 

19.  La  palpitation  occafionnée  par  le  feorbut  , 
ou  par  l'affection  hyftérique  ,  peut  fe  guérir  :  mais 
celle  qui  vient  d'autres  caufes,  eft  ordinairement 
incurable  ;  félon  Etmuller. 

20.  Quoique  le  propre  de  l'opium  foit  de  cal- 
mer touc  mouvement  violent  ;  il  n'a  point  lieu 
dans  les  palpitations.  Il  caufe  alors  des  défaillances 
très-dangereufes. 

2 1 .  Tous  les  autres  antifpafmodiques  peuvent 
être  d'un  grand  fecours. 

22.  Quand  la  maladie  tire  en  longueur  après 
l'ufage  des  remèdes  ,  il  y  a  tout  lieu  de  craindre 
que  le  malade  n'y  fuccombe. 

25.  Fonfeca  faifoit  prendre  intérieurement  trois 
ou  quatre  gouttes  d'huile  diftillée  defuccin,  dans 
de  l'eau  de  fleurs  d'orange. 

24.  Voye^  Cœur.  Vapeurs.  Apéritifs. 
Bain  domefiique.  Baume  de  Paracelfe.  Benoîte. 
Bézoard.  Arsenic.  Alkermes  ;  Confeclion. 

PALPITATION  en  d'autres  parties  du 
corps. 

Si  cet  accident  furvient  aux  Mains  pendant  la 
fièvre ,  il  dénote  qu'elle  durera  long-tems. 

Hippocrate  prétend  que  c'eft  un  indice  de  mort 
prochaine  ,  dans  les  maladies  accompagnées  de 
fignes  funeftes. 
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La  palpitation  du  Ventre ,  avec  tenfion  &  gon- 
flement des  hypochondres ,  préfage  une  hémorrha- 
gie. 

Dans  une  fièvre,  les  palpitations  &  Entrailles  cau- 
fent  le  délire. 

La  mort  fuit  promptement  la  palpitation  de  tout 
le  corps ,  lorfque  ce  fymptôme  eft  accompagné  du 
défaut  de  parole. 

PALUDAPIUM.  Foyei  Ache  des  Marais. 

P  A  M 

PAMELLE.  Voye\  Orge,  n.  i. 

PAMELLEUSE.  Mélange  de  trois  boifTeaux 
d'aveine  fur  cinq  de  pamelle.  On  feme  la  Pamel- 
leufe  ,  au  printems  ,  comme  grain  de  Mars. 

PAMPRE.  Confultei  l'article  Vigne. 

PAMPRE,  en  Architecture.  C'eft  un  fefton  de 
feuilles  de  vigne  &c  de  grappes  de  raifin  j  ou  un 
ornement  en  manière  de  fep  de  vigne  :  qui  fert  à 
décorer  la  colonne  torfe.  On  en  voit  fur  les  co- 
rinthiennes de  la  porte  du  chœur ,  à  Notre-Dame 
de  Paris. 

PAN 

PAN.  C'eft  le  côté  d'une  figure  rectiligne  ;  ré- 
gulière, ou  irréguliere  :  en  Latin  Latus. 

Pan  de  Mur.  C'eft  une  partie  de  la  continuité 
d'un  mur.  Quand  quelque  partie  d'un  mur  eft  tom- 
bée ,  on  dit  qu'il  y  a  un  Pan  de  mur  de  tant  de 
toifes  à  conftruire ,  ou  à  réparer. 

Pan  Coupé.  C'eft  l'encognure  rabattue  d'une  mai- 
fon  j  que  l'on  rabat  ainfi  pour  y  mettre  une  ou  deux 
bornes ,  8c  faciliter  le  tournant  des  charrois.  C'eft 
aujjiy  dans  une  Eglife  à  dôme  ,  la  face  de  chaque 
pilier  de  fa  croiiée  :  où  font  les  pilaftres  ébrafés  , 
ISc  d'où  naiflent  les  pendentifs. 

PAN  de  Bois  :  en  Charpenterie.  Aiïemblage  de 
charpente  ,  qui  fert  de  mur  de  face  à  un  bâtiment. 
Il  fe  fait  ordinairement  de  fablieres  ,  de  poteaux  à 
plomb,  d'autres  poteaux  inclinés  8c  pofés  en  dé- 
charge ,  linteaux  ,  appuis ,  potelets ,  guettes  ,  guet- 
terons ,  poteaux  corniers  ,  &c.  Le  Pan  que  l'on 
nomme  à  brins  de  fougère ,  confifte  en  petits  pote- 
lets aftemblés  diagonalement  à  tenons  ôc  rnprtoi- 
fes  ,  dans  les  intervalles  de  plusieurs  poteaux  à 
plomb  :  cet  ouvrage  refTemble  à  des  branches  de 
fougère.  Le  Pan  de  Losanges  entrelacées  eft  formé 
par  des  pièces  pofées  en  diagonale ,  entaillées  de 
leur  demi-épaifîeur  ,  &  chevalées.  Les  panneaux 
de  ces  deux  fortes  de  Pans,  font  remplis  avec 
des  briques  ou  de  la  maçonnerie,  qu'on  enduit 
d'après  les  poteaux ,  ou  que  l'on  recouvre  8c  lam- 
brilTe  fur  un  lattis. 

Les  Pans  de  bois  fe  nommoient  autrefois  Cloi' 
fonage,  8c  Colombage. 

Dans  les  endroits  où  la  pierre  eft  commune , 
c'eft  une  faute  considérable  que  de  faire  de  ces 
Pans  fur  les  faces  des  rues.  On  n'y  trouve  point 
de  ménage  réel  par  rapport  à  la  place  :  car  un  Pan 
de  bois  ,  recouvert  des  deux  côtes ,  doit  avoir  au 
moins  huit  pouces  d'épai(feur  ;  8c  un  mur  bâti  de 
pierres  de  taille ,  peut  fuffire  à  dix-huit  pouces  : 
on  ne  gagne  donc  que  dix  pouces  ;  qui  ne  font  pas 
grand'  chofe  dans  la  profondeur.  A  l'égard  de  la 
dépenfe  :  on  ne  balancera  pas  ,  fi  l'on  examine  bien 
la  cemparaifon  qu'il  y  a  de  l'un  à  l'autre  pour  la 
folidité  8c  pour  la  beauté. 

Les  principaux  poteaux ,  que  l'on  appelle  po- 
teaux corniers  ,  8c  qui  font  pofés  fur  un  angle  tail- 
lant (  comme  à  l'encognure  d'une  rue  )  doivent 
être  plus  forts  que  les  autres.  Ils  portent  ordinal-. 
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rement  depuis  le  deftlis  du  premier  plancher ,  s'il 
fe  peut  ,  jufqu'à  l'entablement  j  8c  doivent  avoir 
au  moins  neuf  à  dix  pouces  de  gros  :  parce  qu'il 
faut  que  les  fablieres  foient  afiemblées  dedans  à 
chaque  étage.  Quand  on  eft  obligé  de  mettre  de* 
guettes  ou  des  croix  de  S.  André  fur  des  vuides  , 
elles  doivent  avoir  au  moins  iïx  à  huit  pouces  ;  8c 
il  faut  que  tous  les  poteaux  des  Pans  de  bois  foient 
aflemblés  à  tenons  8c  mortoifes ,  par  le  haut  8c  par 
le  bas  ,  dans  des  fablieres.  Ces  fablieres  doivent 
être  pofées  à  la  hauteur  de  chaque  étage;  8c  avoir 
au  moins  fept  à  neuf  pouces  de  gros ,  pofées  fur 
le  plat.  Si  elles  faillent  un  peu  les  poteaux  en 
dehors  ,  c'eft  pour  faire  la  faillie  des  plinthes  ;  que 
l'on  fait  ordinairement  au  droit  de  chaque  plan- 
cher. 

Quand  on  pofe  un  Pan  de  bois  d'une  hauteur 
conddérable  fur  un  poitrail  3  pour  de  grandes  ou» 
vertures  ,  il  faut ,  i°.  que  ce  poitrail  fou  porté  fur 
de  bonnes  jambes  boutiifes  8c  étrieres.  C'eft  à  quoi 
l'on  doit  bien  prendre  garde  :  car  prefque  toute» 
les  faces  des  maifons  à  Pans  de  bois  manquent  par- 
là.  Les  poitrails  doivent ,  z°.  être  d'un  bois  de  bonne 
qualité,  &  degrolfeur  convenable.il  faut  ne  pas  leur 
donner  trop  de  portée  ;  c'eft-à-dire ,  que  le  vuide 
de  defïous  ne  foit  point  trop  grand.  11  faut  outre 
cela  les  bien  afteoir  fur  la  tablette  de  pierre  dure 
qui  doit  les  porter  ;  8c  ne  point  mettre  de  calles 
deifous  ,  comme  font  la  plupart  des  Charpentiets. 
Pour  peu  qu'un  poitrail  foit  mal  pofé ,  il  déverfe 
en  dehors  où  eft  toute  la  charge.  Et  quand  il  dé- 
verfe d'un  quart  de  pouce ,  cela  fait  furplomber  le 
Pan  de  bois  ,   quelquefois  de  plus  de  fix  pouces. 

Une  autre  précaution  nécelfaire  ,  pour  les  gran- 
des hauteurs  ,  eft  que  tout  le  Pan  foit  lié .  enlem- 
ble  avec  des  équerres  8c  des  bandes  de  fer  ;  en- 
forte  que  tout  ne  faffe  ,  s'il  fe  peut ,  qu'un  même 
corps. 

Voyez  Bois  Apparent. 

Pan  de  Comble.  C'eft  l'un  des  côtés  de  la  cou- 
verture d'un  comble.  On  appelle  Long  Pan  ,  le 
plus  long  côté. 

PAN:  ou  Empan.  Voyez  Palme;  Mefure. 

PAN:  Filet.  Voyez  au  mot  Panneau. 

PANACEE.  Ce  mot  lignifie  en  Giec  ,  remède 
Univerfel  ou  propre  à  guérir  toutes  fortes  de  ma- 
ladies. On  a  prodigué  ce  nom  à  beaucoup  de  pré- 
parations chymiques,  tirées  principalement  du  rè- 
gne minéral. 

Les  Quatre  Panacées  ,  ou  Arcanes  Généraux  des 
Chymiftes,  font  des  remèdes  agréables.  On  pré- 
tend que  la  fubftance  métallique  s'y  trouve  fixe  &c 
parfaite.  Ces  remèdes ,  étant  bien  préparés  ,  gué- 
rifient  par  les  fueurs  ,  fans  caufer  aucunes  nau- 
fées.  Voye\  Alkaest.  Quint -Essence. 

Panacée  Antimoniale  ,  ou  Panacée  Univerfelle. 

Cet  émétique ,  très-foible  par  l'aveu  même  de 
M.  Lemery  ,  eft  dès-là  inutile  :  car  l'on  rifque 
prefque  toujours  de  manquer  l'effet  que  l'on, s'en 
promet  ;  &c  on  ne  fait  que  fatiguer  le  malade , 
fans  lui  procurer  de  foulagement.  Audi  M.  Baron 
le  bannit-il  entièrement  de  la  pratique  de  la  Méde- 
cine ;  dans  une  note  fur  la  préparation  de  cette 
Panacée  ,  'telle  que  l'a  décrit  M.  Lemery.  .C'eft 
pourquoi  on  fupprime  ici  cette  defeription  ,  qui 
étoit  anciennement  dans  le  Dictionnaire. 

Panacée  Mercurielle. 
Prenez  telle  quantité  que  vous  voudrez  de  Su- 
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blimé  doux.  Réduifez-le  en  poudre  dans  un  mor- 
tier de  marbre  ou  de  verre  ;  &  mettez-  le  dans 
un  matras  dont  vous  aurez  coupé  le  cou  au  mi- 
lieu de  fa  hauteur.  Laiffez  les  trois  quarts  de  ce 
Tnatras  vuides.  Placez-le  enfui  te  dans  un  fourneau, 
au  bain  de  fable  ;  &  faites  deffous  un  petit  feu  pen- 
dant une  heure  ,  pour  échauffer  la  matière.  Aug- 
mentez-le peu-à-peu,  jufqu'au  troilîeme  degré; 
&  continuez-le  dans  cet  état ,  environ  cinq  heures, 
pour  donner  le  tems  à  la  matière  de  fe  fublimer. 
Quand  le  vaiffeau  fera  refroidi ,  vous  le  cafterez  ; 
éc  rejetterez  comme  inutile  un  peu  de  terre  légè- 
re, de  couleur  rougeâtre  ,  qui  fe  trouvera  au  fond: 
vous  féparerez  du  verre  tout  le  fublimé.  Vous  le 
remettrez  en  poudre  &  le  fublimerez  dans  un  ma- 
tras ,  comme  ci-devant.  Réitérez  la  même  opéra- 
tion fept  autres  fois  ,  changeant  toujours  de  ma- 
t-ras ,  &  rejettant  la  terre  légère.  Broyez  ce  fubli- 
mé ,  fur  le  marbre  ou  porphyre ,  jufqu  a  ce  qu'il 
foit  réduit  en  poudre  impalpable  ;  &  mettez  -  le 
dans  une  cucurbite  de  verre  ;  dans  laquelle  vous 
verferez  de  l'efprit  de  vin  alkoolifé  ,  jufqu'à  la 
hauteur  de  fix  doigts.  Après  avoir  couvert  la  cu- 
curbite ,  de  fon  chapiteau  ,  laiffez  la  matière  en  di- 
geftion  pendant  quinze  jours  ;  l'agitant  de  tems  en 
tems  avec  une  fpatule  d'ivoire.  Placez  enfuite  la 
cucurbite  au  bain-marie  ou  au  bain  de  vapeur. 
Adaptez  un  récipient  au  bec  de  l'alembic  :  lutez 
exactement  les  jointures  avec  de  la  vefiîe  mouil- 
lée ;  &  faites  diftiller  l'efprit  de  vin  à  un  feu  mo- 
déré. Lorfque  les  vaiffeaux  feront  refroidis ,  vous 
les  deluterez  :  &  vous  trouverez  la  Panacée  au  fond 
de  la  cucurbite.  Si  elle  n'eft  pas  affez  féche ,  vous 
la  ferez  fecher  par  un  petit  feu  de  fable  en  re- 
muant avec  una  fpatule  d'ivoire  ou  de  bois ,  dans 
la  cucurbite  même ,  jufqu'à  ce  que  la  Panacée  foit 
en  poudre.  Vous  la  mettrez  dans  un  vaiffeau  de 
verre  ,  pour  la  garder. 

Cette  Panacée  eft  un  excellent  remède  pour 
toutes  les  maladies  vénériennes ,  les  obftruftions  , 
les  rhumatifmes  invétérés ,  le  fcorbut ,  les  écrouel- 
les  ,  les  dartres  ,  la  galle  ,  la  teigne  ,  les  vers  &  af- 
carides ,  les  vieux  ulcères  ,  &c.  La  dofe  eft  depuis 
îix  grains  jufqu  a  deux  fcrupules  ,  dans  un  peu  de 
conferve  de  rofes  ,  en  bol. 

On  peut  auffi  faire  des  pilules  de  cette  Pana- 
cée ,  avec  le  mucilage  de  gomme  adraganth  :  ce 
qui  la  rend  très-facile  à  avaler. 

Il  faut  dans  le  commencement  la  donner  en 
petite  quantité  ;  &  en  augmenter  peu  à  peu  la  dofe. 
Ce  remède  donné  à  propos  peut  épargner  quel- 
ques friétions  à  celui  qui  eft  attaqué  de  la  vé- 
role :  fi  on  lui  en  donne  les  mêmes  jours  qu'on  le 
frotte ,  il  procure  plus  tôt  le  flux  de  bouche  ,  &c 
plus  doucement.  On  entretient  auffi  ce  flux  ,  & 
on  l'augmente ,  par  le  même  remède  :  que  l'on 
conduit  félon  les  circonftances  ,  en  le  donnant  en 
dofe  plus  forte  ou   plus  foible. 

Pour  exciter  le  flux  de  bouche  par  le  moyen  de 
la  Panacée  feule  ,  on  purge  le  malade  ;  on  le  fai- 
gne  y  &  on  le  baigne.  Après  quoi  on  lui  donne 
d'abord  dix  grains  de  Panacée  le  matin  &  autant 
le  foir.  Le  jour  fuivant  on  en  donne  quinze  grains 
à  pareilles  heures  j  le  troifleme  jour  vingt  grains. 
On  continue  d'augmenter  de  cinq  grains ,  chaque 
jour ,  jufqu'à  ce  que  le  flux  de  bouche  vienne 
abondamment.  Alors  on  l'entretient  en  donnant , 
de  deux  ou  trois  jours  l'un  ,  douze  grains  de  Pa- 
nacée. La  falivation  excitée  par  ce  remède  ,  n'étant 
pis  aulu  forte  que  celle  que  procurent  les  frictions, 
il  eft  bon  de  la  faire  durer  plus  long-tems.  Ainfi 
pour  une  parfaite  guérifon ,  il  feroit  néceffaire  de 
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la  continuer  environ  trente  jours.  Voyc{  l'article 
Maladies    vénériennes. 

Nota..  De  bons  Chymiftes  ne  font  pas  diftiller  l'ef- 
prit de  vin,  comme  M.  Lemery  vient  de  l'enfeigner. 
Ils  fe  fervent  d'efprit  de  vin  aromatifé  ;  qu'ils  bif- 
fent en  digeftion  avec  le  mercure  qui  a  fubi  tant  de 
fublimations.  Et  au  bout  de  huit  ou  quinze  jours  , 
plus  ou  moins  ,  ils  verfent  l'efprit  de  vin  par  in- 
clination; &  font  fécher  ce  qui  refte  :  qui  eft  la. 
Panacée. 

Panacée  Mercurielle  Noire. 

Confultez  l'article  PALES-Coulexjrs. 

Panacée  Nicreufe:  ou  Magiftere  Nitreux. 

Prenez  de  l'eau-mere  de  falpêtre  ,  la  plus  vieille 
&  la  plus  déchargée  que  vous  pourrez  avoir ,  qui 
foit  du  moins  d'une  année  (  la  quantité  que  vous 
fouhaiterez  )  :  mettez-en  une  pinte  dans  un  pot  de 
terre  neuf,  qui  tienne  au  moins  deux  à  trois 
pintes ,  &c  qui  foit  garni  d'un  bon  lut  jufqu'aux 
oreilles.  Faites-en  confumer  à  un  petit  feu  de  char- 
bon environ  les  deux  tiers  :  mettez  à  la  place  en- 
viron un  quart  de  pinte  de  ladite  eau ,  que  vous 
aurez  fait  chauffer  prête  à  bouillir  ;  mettez-la  avec 
une  cuiller  de  bois  ;  Se  remuez  toujours  afin 
qu'elle  ne  verfe  point.  Vous  la  ferez  encore  con- 
fumer petit  à  petit.  Vous  en  ferez  confumer  ainlî 
dix  ou  douze  pintes  ,  ou  tout  ce  que  vous  aurez  5 
jufqu'à  ce  que   tout   foit  devenu  fel   dans  le  pot. 

Augmentez  pour  lors  le  feu  peu  à  peu  ,  en 
mettant  le  pot  dans  un  grand  feu  de  charbon  , 
dans  un  bon  fourneau  à  vent ,  où  il  en  fera  .n 
entouré  jufqu'à  ce  qu'il  ne  rende  plus  de  fumée  , 
que  le  fel  qui  eft  dedans  foit  devenu  bien  rouge  , 
que  le  fourre  qui  y  eft  conrenu  s'enflamme , ,  &c 
qu'il  pâliffe.  Pour  lors  il  faut  augmenter  le  feu 
jufqu'à  ce  que  la  matière  foit  en  fufion,  &c  qu'elle 
devienne  blanche  &c  fluide  comme  du  lait.  Con- 
tinuez le  feu  pendant  une  heure ,  jiiîqu'à  ce  qu'il 
n'exhale  plus   rien. 

Ayez  pour  lors  une  grande  terrine  neuve  bien 
verniffée  :  dans  laquelle  vous  mettrez  fept  à  huit 
pintes  d'eau  filtrée ,  qui  foit  bouillante.  Verfez-y 
votre  matière  aulîi  bouillante  ,  pour  faire  fondre  le 
fel  lixiviel.  Si  par  hazard  il  ne  fe  fondoit  point , 
il  faudroit  en  f  eparer  l'eau  par  inclination  ;  faire 
fécher  le  fel ,  &  le  mettre  en  poudre.  Après  quoi 
vous  le  remettrez  dans  la  terrine  ;  &c  verferez  en- 
core par-de (Fus  ,  autant  d'eau  bouillante  qu'à  la  ppe- 
miere  fois.  Remuez  bien  le  tout  avec  un  bâton 
blanc  de  faule  ,  pendant  une  bonne  heure.  Cela 
fait,  couvrez  la  terrine  avec  une  ferviette  ;  &c  laif- 
fez  repofer  pendant  vingt  -  quatre  heures.  Tirez- 
-en  enfuite  par  inclination  l'eau;  qui  fera  très-claire  : 
&  réfervez-la  dans  un  pot  féparément.  Faites  bouil- 
lir encore  la  même  quantité  d'eau  bien  claire  ;  &r 
jettez-la  toute  bouillante  fur  votre  poudre  blanche 
dans  la  terrine  :  remuez  encore  avec  le  même  bâ- 
ton pendant  une  heure.  Après  quoi  vous  la  laif- 
ferez  repofer  pendant  vingt-quatre  heures,  couverte 
de  la  même  ferviette.  Vuidez-la  enfuite  par  in- 
clination. Et  fi  elle  n'a  point  de  goût  falé  ,  jettez-la 
comme  inutile.  Lorfqu'elle  viendra  blanche  ou  trou- 
ble ,  vous  ne  la  tirerez  plus. 

Faites  rebo.uillir  encore  la  même  quantité  d'eau 
bien  claire  ;  &  jettez-la  fur  votre  poudre  blanche 
de  la  terrine  :  laquelle  vous  brouillerez  avec  le 
même  bâton.  Après  quoi  laiffez-la  repofer  encore 
vingt-quatre  heures.  Vuidez  toute  ladite  eau:  8c 
faites  fécher  votre  poudre  au  foleil  dans  la  même 
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terrine.  Elle  reiïemblera  à  de  très-bel  amidon. 
Mettez-en  un  peu  fur  la  langue  j  fi  vous  y  trouvez 
quelque  goût  de  fel  ,  relavez-la  encore  une  ou  deux 
fois  avec  de  l'eau  froide  ;  Se  vous  aurez  une  pou- 
dre très -parfaite.  Laquelle  après  avoir  été  bien  fé- 
chée,  vous  conferverez  dans  un  pot  de  verre,  ou 
une  bouteille ,  bien  fermée.  La  dofe  eft  de  deux 
dragmes. 

Faites  évaporer  la  première  eau  que  vous  aurez 
confervée  :  vous  aurez  un  fel  bien  blanc  Se  très- 
apéritif. 

Note^  qu'en  travaillant  cette  Panacée  ,  il  faut 
donner  un  feu  très-lent.  Autrement  la  matière  fe 
gonfle  fi  fort ,  qu'elle  s'élève  pat-deflus  le  pot ,  Se 
qu'on  ne  peut  l'empêcher  de  verfer.  On  peut  la 
faire  avec  plufieurs  pots.  Toute  la  difficulté  eft  à 
bien  ménager  le  feu ,  Se  toujours  remuer  ,  afin 
qu'elle  ne  verfe  pas  -,  Se  de  la  bien  fondre  j  qu'elle 
foit  blanche  comme  du  lait ,  avant  de  la  jetter  dans 
l'eau  bouillante. 

En  la  préparant ,  il  s'élève  une  grande  quantité 
de  beau  fourre  doré  qui  s'évapore  en  fumée ,  Se 
teint  la  cheminée* 

Ce  remède  fe  donne  aux  enfans  à  la  mammelle  J 
9c  aux  femmes  enceintes.  Il  n'y  a  point  de  vérole  , 
goûte  fciatique ,  ni  maladies  chroniques ,  que  cette 
poudre  ne  guerifle  (  dit-on  )  dans  dix ,  vingt ,  trente 
ou  quarante  jouts:  comme  vous  verrez  ci-après. 

Ce  remède  convient  généralement  à  toute  forte 
de  maladies.  Cette  poudre  eft  inaltérable  au  feu  ; 
auquel  elle  réfifte  comme  l'or  :  ce  qui  peut  la 
faire  regarder  comme  une  véritable  médecine 
univetfelle ,  qui  tend  à  chafler  toutes  les  crudités 
«jui  font  l'ame  des  maladies. 

Elle  purge  les  humeurs  qui  font  la  fièvre  ;  Se 
reflerre  le  flux  de  ventre  :  en  pourtant  par  les  uri- 
nes ,  la  caufe  qui  les  produit. 

Elle  guérit  les  fièvres  ardentes  ,  Se  les  mali- 
gnes. On  peut  faire  une  ou  deux  faignées ,  fui- 
vant  le  befoin,  avant  de  la  donner. 

Dans  les  fièvres  peftilentieiles  Se  malignes ,  & 
dans  d'autres  maladies  preflantes  ,  on  la  donne  de 
fix  en  fix  heures  j  laiflànt  au  malade  la  liberté  de 
boire  Se  manger  avec  modération.  On  la  donne 
dans  du  bouillon  ou  dans  du  vin  chaud,  avec  un 
peu  de  fucre  j  ou  dans  de  l'eau  de  fontaine ,  chau- 
de ,  avec  un  peu  de  fucre.  Si  le  malade  eft  conf- 
tipé  ,  on  en  met  dans  un  lavement  deux  prifes. 
On  en  ufe  de  même  pour  les  fièvres  ardentes  Se 
putrides;  qu'il  guérit  dans  cinq  ou  fix  jouts,  & 
tout  au  plus  en  neuf. 

De  même  pour  les  pleuréfies  ôc  éryfipeles.  Et 
fur  ceux-ci  on  applique  des  linges  trempés  dans 
cette  poudre  difloute  dans  de  l'eau  rofe  ;  jufqu'à 
parfaire  gnérifon. 

Pour  la  pleuréfie  Se  fquinancie  ,  il  faut  s'en 
fervir  dès  le  commencement. 

Pour  les  fièvres  d'accès  ,  on  donne  une  dofe  de 
cette  poudre  matin  &  foir ,  dans  du  bouillon  ou 
du  vin  chaud,  pendant  trois  ou  quatre  jours  de 
fuite  ,  une  ou  deux  heures  avant  de  manger.  On 
continue  ce  remède  un  peu  plus  long-tems  pour  les 
fièvres  quartes.  Quelquefois  dès  le  commencement 
Ja  fièvre  augmente  :  Se  c'eft  une  marque  certaine 
de  guérifon. 

Ce  remède  guérit  en  fept  ou  huit  jours  les  ca- 
tarrhes ,  fi  on  en  prend  matin  Se  foir  une  prife  , 
pendant  quinze  jours.  Il  appaife  les  douleurs  de  la 
goûte  :  on  en  prend  matin  Se  foir  j  après  quoi  l'on 
ce  (Te  d'en  prendre  pendant  fix  jours  *,  &  on  le  re- 
prend encore  pendant  quatre  jours  de  fuite  matin 
&  foir.  A  la  première  attaque  les  douleurs  feront 
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fort  légères  j  Se  Ci  on  en  prend  une  dofe  tous  les 
jours  pendant  quelque  tems ,  les  douleurs  feront 
fi  légères  qu'à  peine  wi  s'en  appercevra.  Pour  la 
gravelle  Se  la  néphrétique,  il  en  faut  prendre  foir 
Se  marin  pendant  trois  jours  :  ri  chafle  les  matières 
qui  les  caufent  j  Se  fi  on  en  prend  encore  quatre 
jouis  ,  on  fera  entièrement  guéri. 

Pour  la  rétention  d'urine  ,  même  avec  du  fang  9 
carnoliré  ,  pierre j  mucoficé  ,  chaude-pifle  :  il  en 
faut  prendre  foir  Se  matin  jufqu'à  guérifon.  Ort 
en  feringue  pour  la  chaude-pifle  plufieurs  fois  pat 
jour  ,  une  dofe  difloute  dans  l'eau  rofe  :  Se  dans 
trente  jours  pour  le  plus  tard  on  eft  guéri  fans  au- 
cune incommodité. 

Il  convient  à  toutes  les  maladies  chroniques  , 
douleurs  d'eftomac  ,  obftruélion  ,  douleur  de 
tête,  migraine,  fluxion  fur  les  yeux  ,  rhume, 
toux  ,  hémorrhoïdes  ,  galle  ,  flux  de  fang  ,  ôc 
dyfenterie.  Il  en  faut  prendre  pour  chacune  de 
ces  maladies  pendant  fix  jours  de  fuite  ,  matin  Se 
foir.  S'il  arrive  que  dans  les  premiers  jours  le  mal 
foit  plus  violent ,  le  malade  ne  doit  point  s'eri 
allarmer  :  au  contraire ,  c'eft  la  marque  la  pluj 
certaine  de  guérifon ,  en   commuant  d'en  ufer. 

Il  eft  fpécifique  pour  la  phthifie  Se  l'hydropifie. 
On  doit  en  prendre  matin  -Se  foir  pendant  deux 
mois  ,  fans  difeontinuer.  S'il  s'en  trouve  qui 
ne  foient  pas  entièrement  guéris,  ils  avoueront 
du  moins  qu'ils  feront  confidérablement  foulages. 
Il  eft  très -afluré  pour  toutes  les  maladies  véné- 
riennes avec  douleurs  ,  puftules ,  nodus  j  prenant 
cette  poudre  régulièrement  pendant  deux  mois 
matin  Se  foir  :  fi  dans  huit  ou  dix  jours  les  dou- 
leurs augmentent,  c'eft  une  bonne  matque:  Se  Ci 
les  malades  continuent  encore,  ils  feront  infailli- 
blement guéris.  Ceux  en  qui  le  mal  ne  fera  pas 
invétéré,  feront  bien  plus  tôt  guéris  ,  Se  n'auront 
pas  de  douleurs. 

Ceux  qui  ont  la  fciatique  invétérée  fe  trouve- 
ront abfolument  guéris ,  s'ils  en  prennent  pendant 
deux  mois  de  fuite  matin  Se  foir  ,  quoiqu'ils  ref- 
fentent  de  plus  fortes  douleurs  les  premiers  jours  j 
c'eft  une  marque  que  la  poudre  attaque  le  mal  , 
Se  qu'ils  feront  guéris. 

Ceux  qui  ont  une  plaie  jugée  incurable  ,  caufée 
par  quelque  maladie  que  ce  puifle  êtte  ,  doivent 
prendre  cette  poudre  comme  nous  venons  de  dire; 
Se  laver  leur  plaie  dans  du  vin  chaud ,  dans  lequel 
on  aura  fait  infufer  une  prife  de  ladite  poudre  ; 
Se  ils  feront  parfaitement  guéris. 

Si  on  donne  matin  Se  foir  ,  pendant  cinq  jours 
confécutjfs  ,  de  cette  poudre  à  un  fourd  j  pourvu 
que  la  maladie  ne  foit  point  invétérée  ,  mettant 
trois  fois  par  jour  dans  ion  oreille  de  l'eau-de-vie 
de  la  plus  forte ,  dans  laquelle  on  aura  fait  infufer 
une  prife  de  cette  poudre  ;  il  guérira  certainement , 
quoique  dans  les  premiers  jours  la  furdité  paroifle 
augmentet. 

Cette  poudre  eft  fouveraine  pour  les  inflamma- 
tions des  yeux.  Il  faut  en  prendre  pendant  cinq" 
jours  matin  Se  foir  ;  Se  fe  baigner  très-fouvent  les 
yeux  avec  de  l'eau  rofe  ,  dans  laquelle  on  aura  tait 
infufer  une  prife  de  cette  poudre. 

Ceux  qui  ont  quelque  veine  ouverte  dans  le 
corps  ou  un  continuel  crachement  de  fang,  doi- 
vent prendre  certe  poudre  matin  Se  foir  pendant 
trois  jours ,  fi  la  maladie  eft  récente  ;  Se  pendant 
quinze,  fi  elle  eft  invétérée.  Si  la  maladie  aug- 
mente aux  premiers  jours  y  cela  ne  doit  pas  éton- 
ner lé  malade:  au  conttaire  il  doit  continuer-  Se 
il  fera  guéri. 

Pour  une  bieflure  en  quelque  partie  du  corps , 
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«ju'on  fe  fafle  panfer ,  &  qu'on  prenne  mâtin  8c  foir 
aine  dofe  de  cette  poudre  :  elle  détournera  le  con- 
cours des  humeurs  ,  empêchera  la  putréfaction  de 
la  plaie  ;  8c  l'on  n'aura  aucune  fièvre. 

Une  prife  de  cette  poudre  une  heure  avant  le 
Inanger  ,  facilite  la  digeftion  ,  &  remédie  à  l'indi- 
geftion  caufée  par  les  divers  alimens.  Quiconque 
en  prendra  tous  les  jours  régulièrement ,  s'en  trou- 
vera parfaitement  bien  -,  parce  qu'elle  fortifie  la 
nature ,  la  rend  plus  vigoureufe ,  conforte  l'efto- 
mac  foible ,  donne  de  l'appétit ,  augmente  la  cha- 
leur naturelle,  délivre  le  cœur  des  mauvaifes  va- 
peurs ,  éveille  les  efprits  vitaux ,  confetve  l'homme 
faiiij  &  l'exempte  de  toute  corruption. 

Elle  eft  bonne  contre  la  pefte  8c  le  mauvais  air  ; 
étant  prife  comme  ci-demis. 

Elle  eft  un  bon  remède  contre  toutes  les  ma- 
ladies qui  peuvent  arriver  aux  femmes  encein- 
tes ,  avec  certitude  qu'elle  ne  peut  nuire  à  leur 
grofTefte  ;  8c  elle  les  guérit  de  quelque  maladie 
qu'elles  ayent. 

Une  dofe  de  cette  poudre  facilite  l'accouchement 
d'une  femme  qui  feroir  en  péril.  Si  dans'  l'efpace 
de  quatre  heures  elle  n'accouche  pas  ,  il  faut  lui  en 
donner  encore  une  prife  j  8c  peu  de  tems  après  >  elle 
accouchera  heurenfement  j  elle  fera  aulïi  préfervée 
de  toutes  les  maladies  qui  peuvent  arriver  après 
l'enfantement ,  fi  elle  prend  de  cette  poudre  fix 
jours  de  fuite  matin  8c  foir. 

Elle  eft  très-utile  pour  une  femme  qui  n'eft  pas 
réglée  ou  qui  perd  trop  abondamment:  étant  prife 
fix  jours  de  fuite  matin  8c  foir ,  elle  guérira  ces 
indifpofitions. 

C'eft  un  remède  indubitable  pour^la  petite  vé- 
role. Il  en  faut  prendre  une  dofe  matin  8c  foir  , 
pendant  neuf  jours  de  fuite.  Les  cinq  premiers 
jours ,  elle  fera  fortir  les  puftules ,  8c  calmera  la 
fièvre  ;  qui  diminuera  jufqu'au  neuvième  :  8c 
le  malade  fera  hors  de  danger.  Pour  conferver  les 
yeux ,  il  faut  les  laver  fouvent  avec  l'eau  rofe 
où  cette  poudre  aura  infufé. 

Enfin  toutes  crudités  fufceptibles  de  coction  font 
évacuées  au  moyen  de  cette  poudre  ,  d'une  ma- 
nière bénigne  8c  par  les  voies  auxquelles  la  na- 
ture incline  ;  par  les  felles  ,  les  urines  ,  la  fueur  , 
&  très-rarement  par  le  vomiftement.  Son  effer  eft 
de  remédier  aufli  à  tous  les  mouvemens  fympto- 
matiques,  8c  de  changer  l'ordre  des  évacuations 
naturelles ,  quand  il  en  eft  befoin  pour  une  plus 
prompte  8c  plus  fûre  guérifon. 

Comme  cette  poudre  contient  manifeftement  la 
vertu  de  defTécher  8c  de  confumer  l'humidité  fu- 
perflue ,  on  peut  la  donner  avec  alïurance  aux  conf- 
tirutions  humides.  Et  en  même-tems  il  eft  très- 
certain  qu'étant  donnée  à  ceux  qui  ont  une  fièvre 
ardente  8c  la  langue  féche  8c  âpre  ,  elle  l'humecte 
&  la  blanchit }  &  éteint  la  foif:  d'autant  qu'elle 
pafTe  à  la  racine  du  mal ,  &  attaque  l'humeur  pu- 
tride qui  caufoit  la  fièvre  8c  les  autres  accidens. 
"  Des  malades ,  à  qui  elle  a  procuré  une  feule 
évacuation,  ont  été  guéris  de  fièvre  violente  ac- 
compagnée de  grande  douleur  de  tête  8c  d'eftomac. 

Cette  poudre  peut  être  donnée  à  toute  heure  8c 
en  tout  tems  ;  avant  8c  après  le  manger  ;  pour  route 
forte  de  maladies.  Les  perfonnes  en  fanté  en  peu- 
vent ufer  pour  leur  confervation. 

Elle  eft  d'autant  plus  facile  à  prendre  ,  qu'elle 
n'a  aucune  odeur  ni  faveur  :  ce  qui  fait  qu'elle 
convient  parfaitement  aux  perfonnes  qui  abhor- 
rent toute  forte  de  remèdes.  Elle  n'affujettit  à 
aucun  régime  }  8c  n'oblige  pas  même  à  la  diète. 
On   permet    dans    quelque  fièvre    cme    ce   foit  , 
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de  manger  ce  que  l'on  trouvera  de  fon  goût ,  &c 
l'ufage  du  vin  avec  modération  :  ce  qui  marque 
que  cette  poudre  n'a  en  foi  aucune  qualité  mau- 
vaife  ni  altérante  j  8c  qu'on  en  peut  mettre  dans 
l'œil  avec  aufîi  peu  de  danger  que  fi  c'étoit  de 
l'eau  pure  8c  nette. 

Si  le  malade  a  befoin  ou  s'il  fouhaite  de  fe  faire 
tirer  du  fang  au  commencement  de  fa  maladie  ,  8c 
avant  de  commencer  ce  remède  j  il  le  peut:  l'effet 
de  la  poudre  en  fera  plus  prompt.  Cependant  la 
faignée  n'eft  pas  absolument  nécelfaire. 

Autre  Panacée  Nitreufe. 

Cette  Panacée  fe  fait  avec  l'eau  mère  de  fal- 
pêtre  :  dont  voici  la  préparation.  On  réduit  en  pou- 
dre groflïere,  des  pierres  ,  ou  des  terres  qui  con- 
tiennent du  falpêtre;  puis  on  fait  bouillir  cette 
poudre  dans  l'eau.  Le  falpêrre  étant  dilfout  ,  on 
mer  la  diffolution  fur  le  feu ,  dans  une  chaudière 
ou  autre  vaiffeau:  8c  l'on  fait  évaporer  la  liqueur, 
jufqu'à  ce  qu'elle  s'attache  à  une  écumoire  que 
jjfcn  y  trempera ,  &  qu'elle  paroiffe  en  coniif- 
tence  d'huile  y  de  couleur  jaunâtre  ,  ou  un  peu 
brune.  C'eft  cette  liqueur  épaiffe  8c  graiffeufe 
qu'on  appelle  communément  Eau  de  mère  ,  ou 
plutôt  Eau  Mère.  3  de  falpètre.  (  Voye\  ci-defïous  , 
Magnejîe  blanche  Nitreufe  j   8c  Salpêtre  ). 

Vous  prendrez  cette  eau  Mère  j  8c  la  ferez  éva- 
porer furie  feu,  dans  un  vaiffeau  de  terre  ver- 
niffé  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  paroiffe  en  confiftence  de 
miel,  ou  d'extrait  épais;  que  vous  aurez  foin  de 
bien  remuer  8c  écumer  pendant  tout  le  tems  de 
l'opération.  Enfuite  vous  mettrez  cet  extrair  dans 
un  creufet  ,  que  vous  placerez  entre  les  charbons 
ardens  :  8c  par  un  feu  gradué,  vous  ferez  évaporer 
rous  les  efprits  acides  que  cette  matière  contient  j 
jufqu'à  ce  qu'elle  ne  fume  plus.  Alors  vous  aug- 
menterez le  feu  :  8c  quand  elle  fera  en  fufion  , 
vous  l'entretiendrez  jufqu'à  ce  qu'elle  devienne 
blanche.  Vous  la  jetterez  enfuite  dans  de  l'eau 
chaude.  Cette  eau  quife  charge  de  rous  les  fels  fixes 
de  cette  matière  ,  devient  laiteufe  }  8c  quelque  tems 
après ,  elle  dépofe  au  fond  du  vaiffeau  cette  ma- 
tière alkaline  qui  eft  très-blanche  ,  8c  qu'il  faut 
exactement  laver  dans  plufieurs  eaux ,  jufqu'à  ce 
qu'on  fente  au  goût ,  qu'elle  foit  dépouillée  de 
tous  fes  fels.  Cette  matieie  fe   réduit  en  poudre. 

Elleabforbe  les  acides  3  diffout  les  glaires  3  &  les 
évacue  par  les  felles,  fans  caufer  aucune  tranchée. 
Elle  aide  à  la  tranfpirarion  :  &  convient  dans  tou- 
tes les  maladies  chroniques  caufées  par  le  vice  des 
acides  ,  ou  par  toutes  fortes  d'obftructions  des  in- 
teftins  \  elle  provoque  les  mois  ,  guérit  la  jauniffe  , 
8c  les  maladies  de  la  peau  ;  8c  eft  Spécifique  pour  le 
fcorbut.  La  dofe  en  eft  depuis  une  demi-dragme  , 
jufqu'à  deux  dragmes.  Il  faut  en  ufer  pendant  plu- 
fieurs jours  de  fuite  ,  pour  s'appercevoir  de  fon 
effet  $  parce  qu'elle  agit  peu  à  peu,  8c  fans  aucune 
violence.  On  la  prend,  ou  dans  un  hit  d'amandes 
fort  clair ,  ou  dans  une  eau  minérale.  Si  on  aime 
mieux  la  prendre  dans  une  taffe  de  thé  ,  on  y  peut 
mettre  un  peu  de  fucre.  On  la  prend  le  matin  à 
jeun  ,  ou  le  foir  deux  heures  avant  le  repas.  Tou- 
tes fortes  de  perfonnes  en  peuvent  faire  ufage  j 
même  les  femmes  enceintes. 

Nota.  Un  Philofophe,  grand  Partifan  de  la  pou- 
dre qui  provient  de  l'eau  mère  de  falpêrre  ,  dit  que 
c'eft  une  »  parfaite  compofition,  d'une  eau  feule  8c 
j?  rrès-pure  \  d'une  terre  minérale  parfaite ,  qui 
55  approche  de  la  fubftance  de  l'or  ;  produite  par 
»  la  nature  :  8c  nommée  par  les  anciens  Véritable 
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•»  terre  philofopkique  ,  terre  bénite  ^  poudre  blanche  3 
s»  aymant  blanc ,  argent  calciné  3  &c.  Et  Hermès 
»>  parlant  de  cette  poudre ,  dit  qu'elle  reflemble 
35  a  l'or  dans  une  terre  blanche  t  qui  a  la  propriété 
•>  de  recevoir  l'humide  des  métaux. 

«  La  véritable  perfection  de  cette  matière  fe 
»>  prouve  par  le  feu.  Il  eft  évident  que  de  toutes 
a>  les  choies  du  monde  ,  il  n'y  en  a  point  qui  y 
y>  réfîfte  comme  l'or  &  l'argent  :  ce  qui  provient 
ai  de  leur  nature  homogène  ,  de  leurs  parties  fub- 
*>  tiles ,  comme  dit  Geber  dans  fon  Parfait  Ma- 
s>  giftere.  Ce  qui  marque  donc  la  perfection  d'une 
a»  chofe,  c'eft  lorfqu'elle  fe  défend  au  feu.  Cette 
a>  poudre  par  conféquent  eft  très-parfaite ,  puif- 
a>  qu'elle  y  réfîfte  &  fe  garantit  de  fa  violence  : 
sj  qu'on  l'y  laifle  autant  de  tems  que  l'on  voudra , 
s>  elle  ne  fe  confumera  en  aucune  manière ,  ni  ne 
a»  perdra  fon  humide  radical  j  ce  qui  fait  qu'elle 
»  s'enflamme  fans  fumée  &  fans  changer  de  cou- 
»>  leur  j  elle  en  montre  feulement  une  citrine  très- 
s>  belle  &  très-éclatante ,  femblable  à  l'air,  &  re- 
»>  tourne  enfuite  à  fa  première  blancheur  :  ce  qui 
9>  prouve  fa  fubtilité ,  pureté  &  perfection ,  Se 
»>  qu'en  icelle  font  contenues  les  quatre  premières 
«  qualités  élémentaires  ,  tellement  pures ,  unies  & 
»>  homogènes ,  que  le  feu  n'y  peut  trouver  aucune 
»>  qualité  hétérogène  Se  capable  d'en  être  féparée. 

La  Magnejie  Blanche  Kitreufe  a  beaucoup  de 
rapport  avec  la  Panacée  ci-defïus. 

Pour  faire  cette  Magnefîe  ,  (  dit  M.  Malouin  , 
dans  fa  Chymie  Médicinale  )  il  faut  prendre  de  l'eau 
mère  du  falpetre  j  c  eft-à-dire  ,  Veau  grajfe  de  la  fa- 
brique du  falpetre  j  dans  laquelle  il  ne  peut  plus  fe 
former  de  cryfiaux.  On  la  fait  évaporer  doucement 
dans  une  cucurbite  de  terre.  Lorfque  la  matière 
refte  féche  au  fond  ,  on  l'en  retire  avec  une  fpa- 
tule  j  &  on  la  met  par  parties  dans  un  creufet 
rougi  entre  les  charbons  ardens.  Quand  on  y  a 
tout  mis ,  on  le  laifle  au  feu  j  que  l'on  entretient 
jufqu'à  ce  qu'il  fe  foit  formé  à  la  furface  de  la 
matière,  de  petites  étoiles,  qui-difparoiflent  en 
fulminant.  Il  faut  faire  bien  doucement  l'évapo- 
ration  de  l'eau  mère  :  autrement  elle  bouillonne , 
Se  fort  du  vaifleau.  On  doit  choifir  pour  cela  une 
cucurbite ,  dont  le  fond  foit  large  èc  l'ouverture 
étroite.  Il  ne  faut  mettre  que  peu-à-peu  dans  le 
creufet  ce  qui  refte  après  l'évaporation  de  l'eau 
mère  ;  Se  le  faire  lentement  :  n  on  agifloit  avec 
impatience  ,  Se  qu'on  en  mît  trop  ,  elle  s'enflam- 
meroit,  il  fe  feroit  une  détonation ,  Se  elle  faute- 
roit  en  l'air. 

Cette  magnefie  eft  nommée  en  Allemagne  Pa- 
WAciz  Solutive'y  Se  M.  Malouin  dit  positivement 
que  la  Poudre  de  Sentinelli  n'eft  pas  autre  chofe. 

La  magnefie  blanche  eft  différente  9  félon  les 
terres  qui  entrent  dans  la  compofition  du  falpetre. 
Les  Eaux-Meres  du  falpetre  de  Paris  ne  font  pas 
les  meilleures  pour  faire  cette  opération.  Celles 
des  Salpêtriers  de  Provence  y  conviennent  mieux. 

Cette  poudre  a  la  propriété  d'abforber  les  âcretés 
&  aigreurs  des  humeurs.  Elle  fond  les  obftructions 
formées  par  des  acides  ;  Se  purge  fans  échauffer  Se 
fans  irriter.  C'eft  pourquoi  elle  convient  aux  femmes 
vaporeufes ,  &  aux  hommes  hypocondriaques.  On 
la  prend  depuis  un  demi-gros  jufqu'à  deux  gros  Se 
demi.  Le  plus  fouvent  on  en  prend  trois  prifes  par 
jour  j  une  le  foir ,  une  autre  le  lendemain  ma- 
tin ,  &  la  troifieme  l'après-dîné.  Quand  on  la 
prend  comme  correctif  des  humeurs  ,  on  en  con- 
tinue l'ufage  plufieurs  jours.  C'eft  un  purgatif 
très-commode  j  parce  qu'on  peut  fortir  après  l'avoir 
Tome  II. 
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pris;  il  ne  prefle  point',  de  fort3  qu'on  peut,  fans 
le  retenir,  en  remettre  l'enet ,  pour  ainfi-dire, 
à  fa  commodité. 

M.  Malouin  a  employé  extérieurement,  quel- 
quefois avec  fuccès ,  l'eau-mere  du  falpetre  pont 
des  maladies  de  la  peau ,  comme  vieilles  dartres  , 
Se  gales. 

Autre   Panacée. 

Confultez  l'article  Arcanum  Duplicatum. 

Panacée  Univerfelle  pour  toutes  fortes  de  maladies, 
&  principalement  pour  les  fièvres  malignes. 

yoyei  Essence  Solaire. 

Panacée  Vitriolique. 

Voye^  fous  le  mot  Vitriol. 
dk 
Panacée  du  Duc  d'IIolfiein. 

foye^  Arcanum  Duplicatum. 

Panacée  Végétable. 

Prenez ,  dit-on,  de  la  minière  du  Premier  Végéta* 
ble  (qui  eft  une  minière  vitriolique,  laquelle  atout-à- 
fait  le  goût  du  vitriol ,  Se  une  couleur  jaunâtre  \  Se  eft 
d'ailleurs  très-friable).  Calcinez-la  dans  un  creufer, 
à  feu  très-modéré ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  pris  un, 
rouge  femblable  à  celui  du  coquelicot.  DilTblvez 
de  cette  matière  dans  du  vin  blanc ,  autant  qu'il 
pourra  en  difloudre.  Deflechez  cette  folution.  Dif- 
folvez-la  de  nouveau  dans  du  vin  blanc  ,  fur  les 
cendres  tant  foit  peu  chaudes  :  Se  ramaflez  la  fubf- 
tance  huileule  qui  furnagera. 

Il  faut  faire  cette  opération  dans  une  cucurbite 
de  verre  un  peu  grande. 

Dix  ou  douze  gouttes  de  cette  huile  ,  dans  du 
firop  d'ivette  arthritique  ,  ou  dans  l'extrait  de  cette 
plante  ,  prifes  de  trois  en  trois  jours ,  purgent  dou- 
cement les  goûteux  j  &  dans  la  fuite  emportent 
entièrement  la  goûte ,  ou  en  fufpendent  pour  long- 
tems  les  attaques.  Ce  remède  opère  de  même  dans 
toutes  les  maladies  qui  arrivent  aux  jointures  ;  Se 
contre  les  rhumatifmes.  On  le  regarde  comme  spé- 
cifique pour  évacuer  les  eaux  des  hydropiques. 

On  trouve  de  cette  minière  dans  des  veines  de 
terre  noire  ftérile  ,  le  long  des  ruiffeaux.  Il  y  en  a 
beaucoup  en  Dauphiné  ôc  en  Provence  j  fur-tout 
près  des  fources  minérales  vitriolées. 

[  Cette  huile ,  obtenue  d'un  Colcothar ,  peut  être 
de  quelque  effet  ;  à  raifon  de  la  fubftance  vitrioli- 
que ferrugineufe. 

Mais  en  général  ,  excepté  les  Panacées  Mercu- 
rielles  ,  on  ne  doit  pas  avoir  confiance  dans  les 
autres  Panacées  comme  dans  des  remèdes  univer- 
fejs.  Ce  qui  fe  nomme  Panacée  ,  devant  être  pro- 
pre à  guérir  fans  exception  toutes  les  maladies  ,  il 
eft  fort  naturel  que  les  Alchymiftes  Se  autres  per- 
fonnes  occupées  de  l'art  de  guérir ,  fe  foient  appli- 
qué à  trouver  de  pareils  remèdes.  Mais  on  n'y  eft 
pas  encore  parvenu.  ] 

P  A  N  A  C  È  S.  Cette  dénomination  a  été  attri- 
buée par  les  Botaniftes  à  des  plantes  de  genres  très- 
différens  ;  mais  qui  ont  paru  avoir  des  propriétés 
relatives  à  prefque  toutes  les  maladies.  Voye^  1 'An- 
gélique ,  n.  7. 

Le  Panacùs  Afclepien  eft  une  efpece  de  Féru- 
le :  que  M.  Tournefort  appelle  Ferula  minor.  ,  ad, 
Jîngulos  nodos  umbellifera.  D'autres  Botaniftes  lui 
donnent  les  noms  de  Libanotis  j  de  plante  qui  ref- 
femble  à  une  des  efpeces  de  Libanotis  :  Panax 
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Afclepium,  JFtruUfaçic.  Sa  fleur  eft  jaune  ;  &  a 
beaucoup  d'odeur.  Chaque  nœud  des  tiges  de  cette 
plante  produit  des  branches ,  lefquelles  portent  des 
ombelles  garnies  de  fleurs.   Voyt\  Férule. 

Panacîs    Carpimon.    Voyez  Ar  ali  a  ,  n.  i. 

Pana  ci  s  Chironien  :  en  Latin  Panax  Chiro- 
nium.  C'eft  ici  un  des  cas  où  l'on  eft  forcé  d'avouer 
l'oblcurité  où  font  les  Botaniftes  modernes  à  l'é- 
oard  de  certaines  dénominations  données  parles 
anciens  à  quelques  plantes. 

Théophrafte  dit  que  quelques  Auteurs  ont  appel- 
lé  ainli  une  efpece  cX  Heiianthernum  ,  à  fleur  jaune 
ou  blanche.  C'eft  à  quoi  le  nom  de  Panacès  Chi- 
ronien  étoit  auiîi  déterminé  ci-devant  dans  ce  Dic- 
tionnaire ,  en  copiant  la  petite  Hijloire  des  Plan- 
tes, in-12  ,  imprimée  à  Lyon. 

Dodonée  [Pempt.  i.  L.  4.  c.  ij.)  dit  que,  fé- 
lon d'autres  ,  ce  Panacès  eft  la  plante  qu'il  nomme 
Bal/arnica  major;  la  Menthe  Grecque  de  Mathiole  ; 
&c  que  d'autres  appellent  Sauge  Romaine  >  Menthe 
Sarrafine  3  Herba  D.  Maria*  Se  Cojlus  hortenfts. 
Puis  il  ajoute  que  cette  plante  reflemble  effective- 
ment au  Panacès  Chironien  de  Pline  8c  de  Théo- 
phrafte ;  lequel  a  les  feuilles  de  lapathum  ,  Se  les 
fleurs  couleur  d'or. 

Il  eft  vrai  que  Théophrafte  dit  que  ce  Panacès 
a  la  feuille  comme  celle  du  lapathum  ;  mais  plus 
grande ,  plus  épaifle ,  Se  plus  velue  y  la  fleur  de 
couleur  d'or  ;  ôc  la  racine  longue  :  Se  qu'il  fe  plaît 
dans  les  terreins  gras.  Pline  s'explique  à-peu- près 
de  même  ;  avec  cette  différence  que  ,  félon  lui ,  la 
racine   eft  petite ,  &  non  pas  longue. 

Diofcoride  ,  Apulée  ,  Se  d'autres  ,  a  (Turent  que  le 
Panacès  Chironien  a  la  feuille  de  marjolaine  j  la 
fleur  couleur  d'or  y  la  racine  menue,  peu  profonde , 
Se  d'un  goût  acre. 

La  diverfiré  de  fentimens  que  l'en  apperçoit  à 
cet  égard  ,  fait  fuppofer  par  Dodonée  deux  Pana- 
cès Chironiens  :  l'un  à  feuille  de  marjolaine  ;  l'au- 
tre à  feuille  de  lapathum  ;  Se  il  croit  que  celui-ci 
eft  l'Aunée  :  ce  que  penfent  auffi  Apulée  ,  Anguil- 
lara,  &c. 

Mais  il  faut  obferver  que  le  même  Dodonée 
(  Pempt.  2.  L.  5.  c.  iz.  Se  Pempt.  3.  L.  1.  c.  1 1  ). 
admet  comme  probable ,  le  fentiment  qui  établit 
■deux  autres  Panacès  Chironiens  j  l'un  à  larges 
feuilles  j  l'autre  à  petites  feuilles  :  qui  font  la  Gran- 
de Se  la  Petite  Centaurées. 

Il  y  a  tant  d'obfcurité  dans  tout  cela  Se  dans  les 
.  autres  opinions,  qu'un  plus  grand  détail  feroit  inu- 
tile. 

P  a  n  A  c  è  s  Heraclien  :  en  Latin  Panax  Hera- 
cleum.  Nombre  de  bons  Auteurs  difent  que  c'eft 
le  Sphondylium  majus  de  J.  Bauhin.  Mais  un  bon 
Commentateur  de  Théophrafte  (  Bod&us  à  S  tape  l) 
prétend  que  c'eft  un  Panax  j  qu'il  décrit  Olufatri 
eut  PaflinacA  folio.  Quelques-uns  penfent  que  l'ef- 
pece  de  Sphondylium  ci-deflus  donne  l'opopanax 
qui  entre  dans  la  thériaque.  C'eft  une  chofe  encore 
très-obfcure. 

PANACHE:  Terme  d'Architecture.  On  nomme 
ainfl  une  portion  triangulaire  de  voûte  3  qui  aide 
à  porter  la  voûte  d'un  dôme.  Voye-[  Pendentif. 

Panache  de  Sculpture.  Ornement ,  de  plumes 
d'Autruche ,  qu'on  peut  quelquefois  fubftituer  aux 
feuilles  d'un  chapiteau  compofé  j  Se  que  l'on  a 
introduit  dans  le  chapiteau  de  l'Ordre  François. 

PANACHE;  en  Latin  Variegatus.  Une  fleur  , 
une  feuille  ,  un  fruir ,  panachés  ;  font  variés  de  dif- 
férentes couleurs. 

Foyei  BrovillÉ. 
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Les  Fleutiftes  fe  fervent  du  terme  de  Pana*' 
ché ,  quand  ils  parlent  de  tulipes  ,  d'anémones, 
de  rofes  ,  d'oreilles  d'ours ,  Se  autres  fleurs  ,  qui 
ont  le  fond  de  leur  couleur  naturelle  rayé  de 
blanc  Se  de  jaune.  On  dit,  une  Tulipe  Panachés  ; 
une  Tulipe  qui  commence  à  Panacher;  &c.  Voyez 
çTulipe.  Oreille  d'O vks. 
<  PANACHURE.  Variété  de  couleurs  fur  une 
'feuille,  une  fleur  ,  ou  un  fruit. 

Lorfqu'un  pétale  fe  trouve  chargé  de  différen- 
tes couleurs  ,  enforte  que  chacune  conferve  toute 
fa  pureté  Se  fon  intenfité  ;  cette  Panachure  pro- 
duit fouvent  des  effets  admirables.  C'eft  ce  qui 
engage  à  cultiver  avec  tant  de  foin  Se  de  dépenfe 
les  Oreilles  d'Ours  ,  les  Primevères,  les  Jacintes, 
les  Tulipes,  les  Anémones  ,  les  Renoncules,  les 
Œillets  ,  Se  quantité  d'autres  plantes  dont  les  cou- 
leurs varient  à  l'infini. 

Cette  facilité  des  plantes  de  certains  genres  pour 
changer  de  couleur ,  a  détourné  les  Botaniftes  d'é- 
tablir leurs  méthodes  fur  un  fondement  fi  peu 
ftable. 

M.  Lawrence ,  Angïois  ,  dit  que  fi  on  greffe  un 
.  jafmin  panaché ,  ou  à  feuilles  panachées ,  fur  un 
autre  dont  les  feuilles  font  toutes  vertes  ;  celui-ci 
produit  des  branches  dont  les  feuilles  font  pana- 
chées. Cela  peut  être  ,  parce  qu'on  regarde  la  Pa- 
nachure des  feuilles  comme  une  maladie  y  8c  il  n'en 
réfulte  aucune  preuve  que  la  greffe  puifle  changée 
l'efpece  du  fujet  :  dit  M.  Duhamel ,  dans  fa  Phy~ 
fique  des  Arbres  ,    Tome  IL  page  410. 

PANADE.  Voye-^  Régime  peur  les  en/ans. 

Panade  pour  les  convalefcens ,  &  pour  ceux  qui  n'ont 
point  d'appétit. 

Mettez  une  cuillerée  de  bon  bouillon  dans  une 
cafferole  ,  avec  de  la  mie  de  pain  blanc  la  groffeur 
de  la  moitié  d'un  œuf.  Faites-les  bien  mitonner. 
Pilez  un  blanc  de  chapon  ,  ou  de  poularde  ;  puis 
le  mettez  avec  la  mie  de  pain  mitonnée  ;  &  paffez 
le  tout  par  l'étàmine.  Prenez  garde  que  la  Panade 
ne  foit  trop  épaifle ,  ou  trop  claire. 

Voye^  Bouillon  pour  les  perfonnes  qui  n'ont 
point  d'appétit. 

PAN  AGE.  Droit  ou  permiflion  de  mettre  des 
porcs  dans  une  forêt ,  pour  s'y  nourrir  de  gland  Se 
de  faîne.  Le  tems  eft  fixé  ,  Se  lorfqu'on  l'excède  , 
cela  s'appelle  Arriere-P{anage.  On  dit  :  mettre  des 
porcs  en  Panage.  Confultez  le  Traité  des  Semis  & 
Plantations  }  de  M.  Duhamel,  page  333. 

PANAIS  ;  Panety  ou  Pajlenade  :  en  Latin  Paf- 
tinaca;  Se  Parfnep,  en  Anglois.  Ce  genre  de  plan- 
tes porte  fes  fleurs  en  ombelle.  Les  pétales  font 
en  fer  de  pique  ,  Se  courbes.  Les  femences  font  en 
ovale  allongée ,  plates  des  deux  côtés,  bordées, 
rayées  fur  la  longueur , -un  peu  convexes  au  mi- 
lieu de  leur  planifphere. 

Efpeces. 

1 .  Pafiinaca  fylvejlris  altijfima  C.  B.  Cette  plante 
s'élève  a  la  hauteur  de  fept  ou  huit  pieds.  Ses  feuil-  ' 
les  font  grandes  ,  empennées  ,  fort  rudes  ,  Se  d'un 
verd  aflez  obfcur  :  foit  que  l'on  caffe  les  feuilles 
ou  les  tiges,  elles  rendenr  un  fuc  jaune.  Les  fleurs 
parodient  au  mois  de  Juillet  :  Se  les  femences  font 
mûres  en  automne. 

2.  Paftinaça  fylvejlris  latifolia  C.  B.  C'eft  une 
plante  bifannuelle  \  que  l'on  trouve  dans  des  en- 
droits arides.  Elle  produit  d'abord  des  feuilles  ai- 
lées ,  qui  s'étendent  fur  la  terre  ,  Se  dont  les  folio- 
les font  velues  8c  irrégulièrement  découpées.  A  la 
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féconde  année ,  elle  pouffe  des  tkes  hautes  de 
quatre  à  cinq  pieds  ,  cannelées ,  velues  ,  garnies 
de  feuilles  femblables  à  celles  du  bas  ,  mais  plus 
petites.  Chaque  branche  eft  terminée  par  une  gran- 
de ombelle  de  fleurs  jaunes  ,  qui  font  en  état  dès 
le  mois  de  Juin.  Les  femences  font  mûres  au  mois 
d'Août. 

3.  Paftinaca  fativa  latifolia  C.  B.  On  cultive 
Cette  efpece  :  dont  les  fegmens  des  feuilles  font 
larges ,  profondément  découpés  ,  d'un  verd  gai  ou 
jaunâtre.  Ses  fleurs  font  d'un  jaune  foncé  j  ou  blan- 
ches. Ses  racines  font  charnues  ,  blanches ,  grof- 
fes  ;  Se  ont  une  faveur  douce  ,  jointe  à  une  odeur 
affez  agréable. 

Propriétés. 

La  racine  du  n.  2  eft  comme  ligneufe,  Se  par 
conféquent  peu  propre  à  être  mangée.  Sa  graine 
èft  fébrifuge  ;  &  utilement  employée  dans  la  jau- 
nifle  Se  les  diverfes  maladies  du  foie. 

On  dit  que  le  n.  1    donne  l'opopanax. 

On  fe  fart  des  nn.  1  Se  3  ,  comme  de  plantes 
Vulnéraires  apéritives  j  pour  les  vapeurs,  les  vents, 
la  colique  j  pour  faire  uriner  Se  pour  fairevenir  les 
écoulemens  périodiques. 

On  prétend  que  leur  graine  ,  prife  intérieurement 
dans  du  vin  ou  de  l'oxycrat  ,  eft  un  antidote  con- 
tre la  piquûre  des  feorpions.  On  en  pile  les  feuil- 
les pour  les  appliquer  fur  les  plaies  des  jambes. 

Le  n.  3  eft  d'un  fréquent  ufage  dans  nos  cuifi- 
nes.  L'École  de  Salerne  dit  que  ce  Panais  eft  peu 
nourri flant:  mais  qu'il  difpole  beaucoup  à  l'incon- 
tinence. 

Les  Auteurs  Anglois  difent  que  les  Panais  font 
à1  tous  égards  une  bonne  nourriture  pour  le  bé- 
tail. Eu  Bretagne  on  en  nourrit  les  cochons  pen- 
dant tout  l'hiver.  Si ,  dans  la  difette  de  fourage  , 
on  donne  des  Panais  aux  vaches  ,  elles  rendent  plus 
de  lait ,  &  qui  fait  de  meilleur  beurre.  Mais  on 
prétend  que  les  chevaux  qui  mangent  de  ces  raci- 
nes deviennent  mous  j  qu'ils  fondent  j  &  que  leur 
vue  Se  leurs  jambes  fonr  bientôt  ruinées.  *  Corps 
d'Obfcrvations  de  la  Société  de  Bretagne^  ij$j  t  page 
86,  in-8°.  Voyez-y  auflî  les  pp.  87  &  88. 

Culture. 

Ces  plantes  fe  cultivent  de  même  que  les  carot- 
tes :  Se  on  peut  les  femer  enfemble  dans  un  même 
terrein.  11  leur  faut  une  terre  fubftantieufe  ,  telle 
qu«  celle  d'un  potager  ou  autre  terre  propre  à  por- 
ter du  froment.  Plus  cette  terre  a  de  fonds  , 
mieux  elles  réuflîffenr  j  c'eft  pourquoi  il  eft  à  pro- 

{)os  de  la  creufer  à  deux  fers  de  bêche ,  ou  de  la 
abourer  avec  deux  bonnes  charrues  qui  fe  fui- 
vent.  Confultez  le  Corps  d'Obfervation  de  la  So- 
ciété de  Bretagne  1757  ,  pages  85  ,  86  ,  87. 

Les  Panais  perdent  leurs  feuilles  à-peu-près  dans 
le  même  tems  que  les  carottes.  C'eft  alors  que  l'on 
tire  de  terre  leurs  racines  j  pour  les  enterrer  dans 
du  fable  fec  dans  un  endroit  où  elles  ne  contrac- 
tent point  d'humidité.  Au  moyen  dequoi  elles  fe 
confervent ,  Se  on  les  confomme  à  fon  aife  ,  àme- 
fure  que  l'on  en  a  befoin. 

On  laiffe  fur  pied  certain  nombte  de  plantes  de 
Panais  pour  avoir  de  la  graine  Tannée  fuivante. 
On  cueille  cette  graine  lorfqu'elle  eft  mûre  j  Se 
on  ne  la  ferre  qu'après  l'avoir  laiflée  un  peu  fécher 
au  foleil. 

Elle  peut  être  femée  aufli-tôt  après  fa  maturité. 
Bien  des  gens  différent  jufqu'au  printems. 
Tome  II. 
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Cette  graine  réufllt  rarement  quand  elle  a  été 
gardée  plus  d'un  an. 

Pour  conferver  des  Panais. 

Obfervez  la  même  chofe  que  pour  les  Oignons  , 

ci-deffiis  ,  page  696. 

PANARIS.   Voyei  Onglée. 

PANAX.  Confultei  l'article  Pan  A  ce  s. 

PANCALIERj  ou  Pencalier.  Efpece  de  chou 
qui  a  pris  fon  nom  de  la  Ville  de  Pancaliers  en 
Piémont,  d'où  il  a  été  apporté,  Voye%  Chou, 
«.ii. 

PANCHYMAGOGUES.    Voye^  Remède. 

PANEAU.  Voye-{  Panneau. 

PANET.    Voyei   Panais. 

PANETIERE.  Voye^  Filet,  «.XL 

P  ANIC  ;  ou  Panis  ;  que  l'on  nomme  auflî  Mil- 
lajje  :  en  Latin  PANICUM.  On  diftingue  ce  gen- 
re de  plantes  d'avec  celui  du  millet ,  en  ce  que  les 
grains  des  millets  viennent  par  grappes  ,  ou  pani- 
cules  très-lâches  j  Se  que  ceux  des  Panis  font  dif- 
pofés  en  longs  épis  compofés  de  plufieurs  petits 
épis  appliqués  les  uns  contre  les  autres. 

EJpeces  j  ou  Variétés. 

1.  Panicum  vulgare  J.  B.  Cette  plante,  que  l'on 
cultive ,  s'élève  quelquefois  jufqu'à  la  hauteur  de 
fix  pieds.  Ses  feuilles  Se  fa  tige  font  comme  cel- 
les du  millet.  A  l'extrémité  de  la  tige  ,  eft  un  épi 
long  d'environ  fix  à  dix  pouces  fur  huit  à  quinze 
lignes  de  diamètre  ,  dont  les  grains  font  fort  fer- 
rés ,  menus  comme  ceux  du  millet ,  un  peu  ve- 
lus y  tantôt  blancs  ,  tantôt  jaunes  ,  ou  roux. 

2.  Dans  les  champs  on  trouve  deux  variétés  de? 
Panic  qui  croiffent  fans  culture  :  l'une  a  l'épi  mol- 
let, celui  de  l'autre  eft  rude ,  Se  s'attache  aux  ha- 
bits des  paflans. 

3.  Panicum  Indicum  ,  fpicâ  obtufâ  c&rulcâ  C.  B. 
Ce  Panic  ,  des  Indes  ,  forme  un  épi  confidérable  , 
de  couleur  bleue,  Se  dont  l'extrémité  eft  plusob- 
tufe  que  dans  le  n.  1. 

4.  Il  y  a  des  épis ,  du  n.  3  Se  du  n.  1  ,  qui  font 
branchus  :  ce  qui  en  augmente  le  produit.  Mais  on 
ne  peut  les  regarder  que  comme  des  chofes  acci- 
dentelles. 

Culture. 

La  culture  des  Panis  eft  la  même  que  celle  du 
millet. 

Au  refte  ,  confultez  les  Élémens  d'Agriculture  , 
Tome  II,  page  93,  94,95. 

Ufages. 

Les  propriétés  des  uns  &  des  autres  leur  font 
communes.     • 

On  fait ,  avec  la  graine  de  Panic ,  du  pain  qui 
reflerre  \  Se  que  par  cette  raifon  l'on  donne  à  ceux 
qui  ont  la  dyfenterie. 

Il  y  a  des  endroits  (  en  Guyenne  ,  par  exemple  ) 
où  les  Payfans  font ,  avec  de  l'eau  Se  du  Panic  , 
une  bouillie  qui  leur  paroît  un  mets  exquis. 

Les  oifeaux  mangent  de  ce  grain ,  comme  du 
millet. 

PANICAUT.  Voye^  CHARDON  Roland. 

PANICULE  ;  que  l'on  fait  tantôt  mafeulin  tan- 
tôt féminin  :  en  Latin  Panicula.  Sorre  d'épi  qui 
contient  beaucoup  de  fleurs  ou  de  femences  j  mais 
qui  diffère  de  l'épi  proprement  dit ,  en  ce  qu'il 
forme  plufieurs  corps  féparés  à-peu-près  comme 
une  grappe.  Les  fleurs  mâles  du  Maïs  font  en  Pa- 
nicules,  ainfi  que  les  Fruits  de  la  plupart  des  millets. 

Lllllij 
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PANIER.  Vaitfeau  creux,  fait  d'ozier  ;  au- 
quel on  adapte  ,  foit  une  anffe ,  foit  des  mains  ou 
poignées.  On  s'en  fert  pour  porter  plufieurs  chofes. 

PANIER  :  Terme  de  Sculpture.  Il  diffère  de  la 
."Corbeille,  en  ce  qu'il  eft  plus  étroit  &  plus  haut. 
Rempli  de  fleurs  ou  de  fruits,  il  fert  d'amortilfe- 
ment  fur  les  colonnes  ou  les  piliers  de  la  clôture 
.  d'un  jardin.  Les  Termes  ,  les  Perfans ,  les  Caryati- 
des ,  Se  autres  figures  propres  à  foutenir  quelque 
cliofe  ,  portent  de  ces  paniers.  Ceft  pourquoi  elles 
font  appellées  Canifers.  ou  Cijiiferœ.  On  voit  dans 
la  cour  du  Palais  de  la  Valle  à  Rome  deux  Satyres 
antiques  de  marbre  d'une  Singulière  beauté,  qui 
portent  de  ces  paniers  remplis  de  fruits. 

PANIS.  Vôyrç  Panic. 

PANNE.  Pièce  de  bois,  qui  portée  fur  lestaf- 
feaux  Se  chantignoles  des  forces  d'un  comble  ,  fert 
à  en  foutenir  les  chevrons.  Il  y  a  des  Pannes  qui 
s'affemblent  dans  les  forces,  lorfque  les  fermes 
font  doubles.  On  nomme  Panne  de  Brifis  ,  celle 
qui  eft  au  droit  du  brifis  d'un  comble  à  la  Man- 
iarde.  Les  Pannes  font  appellées  Templa  ,  par  Vi- 
truve. 

PANNEAU  j  ou  Paneau.  En  Architecture  ; 
c'eft  l'une  des  faces  d'une  pierre  taillée.  On  appelle 
Panneau  de  Douelle  celui  qui  fait  en  dedans  ou  en 
dehors  la  curvité  d'un  voulfoir  'y  Panneau  de  Tête  , 
celui  qui  eft  au-devant  ;  &c  Panneau  de  Lity  celui 
qui  eft  caché  dans  les  joints.  Voye^  Rein  de 
Voûte.  On  appelle  encore  Panneau  ou  Moule  3 
un  morceau  de  fer  blanc  ou  de  carton ,  levé  ou 
coupé  fur  l'épure ,  pour  ttacer  une  pierre. 

Panneau  de  Maçonnerie.  C'eft,  entre  les  pièces 
<Tun  pan  de  bois  ou  d'une  cloifon ,  la  maçonne- 
rie enduite  d'aptes  les  poteaux.  C'eft  auflî  dans  les 
ravalemens  des  murs  de  maçonnerie  ,  toute  table 
entte  des  naiffances ,  plarebandes  &c  cadres. 

Panneau  de  Menuiferie  :  qu'on  nomme  auflî 
Panneau  de  Remplage.  C'eft  une  table  faite  d'ais 
minces  collés  enfemble,  dont  plufieurs  rempliffent 
le  bâti  d'un  lambris  ou  d'une  porte  d'aflemblage 
de  menuiferie.  On  appelle  Panneau  Recouvert ,  ce- 
lui qui  excède  le  bâti  ,  &  eft  ordinairement  mou- 
lé d'un  quart  de  rond  •  comme  il  s'en  voit  à  quel- 
ques portes  cocheres. 

On  nomme  encore  Panneau ,  le  Bois  de  chêne 
quand  il  eft  fendu  &c  débité  en  planches  de  diffé- 
rentes grandeurs ,  de  fix  à  huit  lignes  d'épaiffeur , 
dont  on  fait  les  moindres  panneaux  de  menuiferie. 

Panneau  de  Sculpture.  C'eft  un  morceau  d'or- 
nement,  taillé  en  bas-relief  ;  où  font  quelquefois 
repréfentés  des  attributs  ou  des  trophées ,  pour  en- 
richir les  lambris  Se  placards  de  menuiferie.  On 
fait  de  ces  Panneaux  a  jour  pour  les  clôtures  de 
Chœur,  dolïiers  d'Œuvre  d'Églife  ,  Se  pour  fervir 
de  jaloufies  à  des  Tribunes. 

PANNEAU  d'Ornemens.  C'eft  une  efpece  de 
tableau  de  grotefques  ,  de  fleurs  ,  de  fruits ,  &c. 

Ïieint  ordinairement  à  fond  d'or  ,  pour  enrichir  un 
ambris  ,  un  plafond ,  Sec. 

PANNEAU  de  Glaces.  C'eft,  dans  un  placard, 
un  compartiment  de  mitoirs,  pour  réfléchir  la  lu- 
mière Se  les  objets ,  Se  faire  paroître  un  apparte- 
ment plus  long.  On  en  met  auflî  dans  les  lambris 
de  revêtement ,  Ôcc. 

PANNEAU,  ou  Pan.  L'on  nomme  ainfi  un 
filet  qui,  étant  tendu,  femble  faire  un  pan  de 
mur. 

PANNEAU  ,  efpece  de  Selle.  Voyez  Barde. 

PANNEAUX.  On  fefert  de  ce  terme,  en  Bo- 
tanique ,    pour  exprimer  les   parties  de  certains 


V    A    N 

fruits ,  qui  ont  quelque  rapport  aux  Panneaux  de 
menuiferie ;  Se  particulièrement  pour  défigner  les 
deux  battans  ou  valves  qui  forment  les  filiques. 

PANSE;  Herbier;  ou  la  Double.  On  nomme 
ainfi  tantôt  le  premier  eftomac  du  bœuf,  &  autres 
animaux  ruminans  j  celui  auquel  l'œfophage  abou- 
tit y  Se  tantôt  les  deux  premiers  eftomacs  ,  at- 
tendu que  le  fécond  (  nommé  Té/eau  ,  ou  Bonnet) 
n'eft  qu'une  continuation  du  premier.  Ces  deux 
premiers  eftomacs  ne  forment  qu'un  même  fac  , 
dont  la  capacité  eft  fort  grande  ;  enlorte  que  l'a- 
nimal peut  fans  inconvénient ,  prendre  à  la  fois 
beaucoup  d'herbe  Se  l'emplir  en  peu  de  tems  ,  pour 
ruminer  enfuite  &c  digérer  à  loifir.  En  obfervanc 
dans  le  bœuf  le  produit  fucceffif  de  la  digeftion  , 
Se  fur-tout  la  décompofition  du  foin  ,  on  voit  qu'au 
fortit  de  la  partie  de  la  panfc  qui  forme  le  fécond 
eftomac ,  le  foin  eft  réduit  en  une  efpece  de  pâte 
verte ,  femblable  à  des  épinars  hachés  Se  boudlis. 

La  panfe  eft  plus  grande  que  les  aunes  eftomacs. 
C'eft  où  fe  forment  les  égagropiles.  Elle  -occupe 
principalement  la  partie  gauche  de  l'abdomen.  M. 
Daubenton  l'a  décrit  avec  foin  dans  ÏHiJloire  Na- 
turelle du  Cabinet  du  Roi. 

Le  bœuf  mange  vite  ,  Se  ptend  en  afTez  peu  de 
cems  toute  la  nourriture  qu'il  lui  faut.  Après  quoi 
il  ceffe  de  manget  j  &  fe  couche  pour  ruminer. 
[  M.  de  Buffon ,  Hijloire  Naturelle  du  Cabinet  dit 
Roi  ,  obferve  que  cet  animal  fe  couche  ordinai- 
rement fur  le  côté  gauche  j  qu'il  dort  d'un  fom-» 
meil  court  Se  léger  ,  &  fe  réveille  au  moindre 
bruit  j  Se  que  le  rein  ou  rognon  de  ce  même  côté 
gauche  eft  toujours  plus  gros  Se  plus  chargé  de 
graille ,  que  celui  du  côté  droit.  ] 

PANTEINE.  Voye^  Pantiere  Volante. 

PANTIERE.  Filet  qui  fert  à  prendre  les  Oi- 
feaux,  principalement  les  bécaifes.  Ceux  qui  s'oc- 
cupent à  cette  forte  de  chaffe  ont  foin  de  faire 
ébrancher  dans  une  clairière  deux  arbres  A  &  B 
(  Planche  i.)Se  d'y  ajufter  deux  branches  ou  per- 
ches C  G ,  Se  D  H  ,  de  manière  qu'elles  tiennent 
allez  ferme,  pour  foutenir  la  Pantiere.  Ces  per- 
ches doivent  être  garnies  à  leurs  extrémités  G  Se  D, 
de  deux  poulies  ou  boucles  de  verre  qui  fervent  à 
palier  les  cordes  Q  M  Se  Q  N,  afin  d'avoir  la  li- 
berté de  defeendre  commodément  la  Pantiere  fuf- 
pendue  à  fes  cordes,  lorfque  quelque  oifeau  fe  fera 
jette  dedans.  Confultez  l'article  Bécasse,  ou 
il  eft  parlé  de  la  manière  de  tendre  la  Pantiere. 
Nous  allons  encore  en  dire  quelque  chofe  ,  pour 
un  plus  grand  éclairciffement. 

Quand  la  faifon  de  tendre  les  Pantieres  appro- 
chera ,  vous  devez  avoir  foin  de  faire  nettoyer  la 
place  où  doit  tombet  le  filet  ;  Se  renouveller  les 
perches  qui  font  au  haut  des  arbres ,  fi  elles  font 
pourries  :  finon  les  faire  relier  avec  de  nouveaux 
liens  ,  Se  remettre  d'auttes  poulies  ou  boucles  de 
verre ,  parce  que  les  cordes  qui  paffent  dedans  , 
les  ufent  à  la  longue ,  Se  que  les  cordes  avec  lef- 
quelles  elles  font  pendues  ,  fe  poutriffent.  Il  faut 
auflî  accommoder  la  loge  ;  remettte  un  autre  cro- 
chet en  terre  y  Se  vifiter  le  filet  pout  voit  s'il 
n'y  a  rien  de  rompu  ,  ou  mangé  des  rats  Se  fouris  ; 
Se  le  rhabiller.  Ayez  auflî  deux  ou  trois  livres  de 
cordes ,  qui  feront  fortes  ,  moins  gtofles  que  le 
petit  doigt;  certains  Cordiers  les  appellent  de  la 
Bablue.  Quand  tout  fera  en  état  vous  irez  fur  le 
lieu  aux  heures  de  la  volée  \  c'eft-à-dire  ,  le  matin 
au  point  du  jour ,  Se  le  foir  au  foleil  couché ,  Se 
vous  tendrez  la  Pantiere  en  cette  forte. 

Déployez  la  cot de  au  milieu  de  la  place  nette  ; 
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faites  une  boucle  au  bout  d'une  de  vos  ficelles  qui 
pend  aux  arbres  j  tirez^la  jufqu'à  ce  que  la  corde 
Toit  paffée  dans  la  poulie  :  8c  lorfque  vous  en  au- 
rez le  bout,  attachez-y  une  pierre  pefant  quatre 
ou  cinq  livres ,  &c  laiffez  -  la  au  pied  de  l'arbre. 
Puis  prenez  l'autre  bout  de  la  corde  j  portez-la  au 
crochet  R  j  coupez-la  d'une  longueur  convenable  ; 
faites-y  une  boucle  comme  à  l'autre  bout  ;  8c  paf- 
fez-la  au  crochet,  comme  vous  le  voyez  dans  la 
première  figure  ;  ajuftez  l'autre  de  même.  Cela 
fait ,  déployez  le  filet  dans  le  milieu  de  la  place 
nette  ,  entre  les  deux  arbres  ;  portez-en  un  bout 
au  côté  A ,  8c  liez-le  à  la  pierre  où  eft  attachée  la 
corde }  l'autre  bout  du  filet  fera  lié  pareillement  à 
la  pierre  du  côté  B.  Après  quoi  vous  irez  proche 
le  crochet  Q ,  8c  tirerez  les  deux  cordes  enfemble 
fans  ôter  les  bouts  qui  font  pafTés  au  crochet  :  & 
quand  le  filet  avec  les  pierres  ,  qu'on  fuppofe  erre 
aux  extrémités  MN  ,  fera  remonté  jufques  aux  pou- 
lies ,  (  comme  en  le  voit  dans  la  première  figure  ) 
vous  tournerez  les  deux  cordes  enfemble  trois  ou 
quatre  tours  fur  le  crochet ,  pour  empêcher  que  le 
filet  8c  les  pierres  ne  tombent  à  bas  :  puis  vous  at- 
tacherez chaque  ficelle  qui  pend  à  chaque  coin  du 
bas  du  filet,  au  pied  des  arbres  A  &  B  ,  afin  de 
le  tenir  en  état,  8c  empêcher  que  le  vent  ne  le  faiTe 
aller  de  côté  8c  d'autre. 

Le  filet  étant  bien  tendu ,  il  faut  détourner  les 
cordes  deifus  le  crochet  ;  vous  alTeoir  dans  la  loge 
R  ;  les  tenir  fermes  des  deux  mains  ,  8c  prendre 
garde  qu'elles  ne  foient  embarraffées  l'une  avec 
l'autre  ,  ni  autour  du  crochet ,  ni  à  vos  pieds  ;  au- 
trement il  fe  pourroit  faire  qu'une  bécaiTe  venant 
à  donner  dans  le  filet ,  s'échapperoit ,  s'il  y  avoit 
quelque  chofe  qui  empêchât  les  cordes  de  cou- 
ler. 


Pendant  que  vous  tiendrez  les  cordes,  8c  que- 
vous  ferez  dans  la  loge  ,  prêt  à  laiifer  couler  à  pro~ 
pos  la  machine  ;  ayez  toujours  la  vue  fur  le  filet  , 
afin  d'ouvrir  les  deux  mains  8c  de  lâcher  les  cor- 
des fi  -  tôt  qu'une  bécaffe  frappera  contre  la  Pan- 
tiere; où  elie  s'enveloppera  incontinent,  &  tom- 
bera avec  le  filet  fur  la  terre.  Il  faudra  prompte- 
ment  lui  rompre  tme  aile ,  8c  avec  le  pouce  lui 
crever  la  tête.  Puis  fans  vous  amufer  à  la  vouloir 
ôter -du  filet  j  courez  au  crochet  ,  reprendre  les 
deux  cordes  enfemble,  remontez  le  filet,  &  Vous 
retirez  dans  la  loge  comme  auparavant.  Quelque- 
fois on  n'a  pas  le  tems  de,  remonter  le  filet ,  qu'il 
en  palfe  par-deifiis  ;  8c  d'autres  donnent  dedans 
qu'il  n'eft  qu'à  demi  monté.  Vous  pouvez  juger 
par-là ,  que  plus  la  perfonne  eft  prompte  à  ten- 
dre 8c  remonter  la  Pantiere ,  plus  elle  prend  de 
gibier. 

Il  arrive  affez  fouvent  qu'il  s'y  prend  une  com- 
pagnie de  perdrix  tout  d'un  coup  j  principalement 
quand  il  y  a  quelque  pièce  de  terre  ou  de  vigne 
proche  delà,  8c  que  la  clairière  a  pour  avenue  un 
chemin, ou  en  eft traverfée.  Lorfqu'elle  eft  fur  un 
chemin  un  peu  à  l'écart ,  on  y  prend  par  rencon- 
tre des  lièvres  }  des  renards  ,  &  des  loups. 
C'eft  par  cette  raifon  que  vous  devez  toujours  por- 
ter quelque  bâton  ferré  pour  les  tuer  :  ils  ne  s'y 
prennenr  pourtant  pas  fi  aifément  ,  que  les  bécaf- 
fes.  Quoique  nous  donnions  ailleurs  différentes  ma- 
nières de  prendre  les  bêtes  à  quatre  pieds 3  nous  ajou- 
terons ici  leur  chaffe  à  la  Pantiere. 

Il  ne  faut  pas  que  la  loge  foit  alors  placée  dans  le 
chemin ,  ni  que  le  filet  traîne  à  terre  ;  il  en  doit 
être-  élevé  de  quatre  pieds.  Si  l'animal  vient  de- 
vant vous  ,  il  faudra  le  laitier  palier  j  8c  fi-vôt  qu'il 
aurapalfé,  laiifer  tomber  le  filet  ;  en  même-tems 
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faire  du  brait  pour  l'épouvanter.  Voulant  retour- 
ner fur  fes  pas  ,  il  s'enveloppera  dans  la  Pantiere , 
&  vous  le  tuerez  Se  retirerez  promptement  pour 
remonter  le  filet.  Si  par  hazard  l'animal  venoit  de 
derrière  vous  ,  il  faut  attendre  qu'il  foit  avancé  juf- 
qu'à  une  ou  deux  toifes  du  filet ,  que  vous  laifferez 
tomber  ,  &  l'épouvanterez  en  même  inftant.  Il  vou- 
dra retourner  fur  fes  pas  ,  lorfqu'il  appercevra  la 
Pantiere  ;  mais  vous  voyant  il  fuira  du  côté  du 
filet  ;  &  fe  jettera  dedans. 

Si  la  Pantiere  eft  tendue  proche  d'un  étang  ou 
clés  prairies  aquatiques  où  les  canards  fréquentent  ; 
vous  y  en  prendrez  ;  mais  il  faut  que  la  loge  foit 
fi  bien  faite ,  qu'ils  ne  puiffent  vous  appercevoir. 

Il  y  a  deux  moyens  pour  tenir  les  cordes  de  la 
Pantiere  fans  vous  faire  mal  aux  mains  ,  6c  pour 
vous  garantir  du  froid. 

Planche  i. 


p  à  Si 


Planche  3  ; 


Le  premier  moyen  eft  repréfenté  dans  la  Plan- 
che deuxième.  Suppofé  que  L2  crochet  R ,  de  la 
figure  précédenre  foit  marque  ici  par  le  chiffre  1 . 
les  bouts  des  deux  cordes  2.  3  ;  &  que  les  deux 
lignes  5 .  &  6.  foient  les  cordes  bandées  ,  qui  Tien- 
nent le  filet  tendu  :  lorfque  vous  ferez  aiîis  dans 
la  loge  ,  tenez  bien  fort  d'une  main  l'endroit  mar- 
qué 7.  &  de  l'autre  main  paffèz  les  deux  cordes 
enfemble  redoublées,  au  chiffre  4.  entre  vos  jam- 
bes ,  &c  rapportez-les  par  defTus  la  cuiffe  :  puis  les 
tenant  bien  ferme  quittez  l'endroir  7.  &  avec  l'une 
ou  l'autre  main ,  vous  tiendrez  ainfi  les  cordes  fans 
peine.  Mais  foyezbien  prompt  à  ouvrir  la  main,  &c 
écartez  les  genoux  quand  la  bécaffe  donnera  dans 
le  filet. 

L'autre  manière  pour  tenir  le  filet  fans  avoir 
froid  ni  fe  blefferles  mains,  eft  repréfentée  dans 
la  troifieme  Planche.  Suppofé  que  le  fiege  de  la 
loge  foif  vers  la  lettre  R  :  coignez-y  un  piquet  H  , 
gros  deux  fois  comme  le  pouce ,  élevé  de  terre  de 
quatre  doigts.  A  un  pied  &  demi  de  ce  piquet  en 
allant  vers  la  Pantiere  ,  aux  endroits  marqués  K 
&  M ,  mettez  en  terre  deux  autres  gros  piquets 
I  L,  qui  foient'élevés  de  terre  environ  un  pied  tout 
au  plus  ;  ils  doivent  être  percés  à  deux  pouces  près 
du  bout  d'en  haut.,  d'un  trou  à  mettre  le  doigr. 
Ayez  un  morceau  de  bois  N  d  Oj  qui  foit  tour- 
né :  &  que  les  deux  bouts  NO  ne  foient  pas  plus 
gros  que  le  petit  doigt  ,  afin  qu'ils  tournent  faci- 
lement dans  les  deux  trous  des  piquets  1  L ,  où  vous 
les  ferez  entrer.  11  faudra  faire  un  trou  au  milieu 


de  ce  bois  tourné ,  qui  foit  affez  gtand  pour  y 
mettre  une  cheville  gtoffe  comme  le  doigt ,  6c 
longue  de  cinq  ou  fix  pouces.  Ce  morceau  de  bois 
doit  être  fiché  dans  les  trous  avant  de  coigner  les 
deux  piquets. 

Ayez  outre  cela  un  morceau  de  bois  H  G  F, 
qui  foit  plat  ,  comme  quelque  morceau  de  douve 
de  tonneau  j  &c  l'entaillez  par  les  deux  bouts  ert 
forme  de  croiffant,  afin  qu'il  fe  puifTe  tenir  joi- 
gnant le  piquet  H.  La  machine  ainfi  faite,  quand, 
vous  aurez  tendu  de  monté  le  filet  ,  fuppofez  que 
les  deux  lignes  A  B  en  foient  les  cordes  j  levez-les 
toutes  deux  d'une  même  main  ,  &  de  l'autre  les 
doublant  à  la  lettre  C  _,  tournez-les  un  tour  fur  le 
bout  d  de  la  cheville  du  milieu.  Fuis  en  pouftànc 
l'autre  bout  E  ,  du  côté  du  filet,  vous  ferez  faire 
au  moulinet  ou  au  morceau  de  bois  rond  NO, 
deux  tours  j  de  l'arrêterez  en  pofant  l'un  des  bouts 
de  la  marchette  K,  contre  le  piquet  H,  5c  l'autre 
F  ,  contre  le  bout  E  de  la  cheville  j  fi  bien  que  le 
poids  de  la  Pantiere  fera  que  le  moulinet  voulant 
tourner  ,  fera  arrêté  par  la  marchette.  Vous  pou- 
vez donc  par  ce  moyen  tenir  les  mains  dans  vos 
poches ,  fans  avoir  crainte  que  le  filet  tombe  ; 
mais  ayant  toujours  le  bout  du  pied  fur  le  milieu 
G  de  la  marchette.  Et  d'abord  qu'une  bécane  don- 
nera dans  la  Pantiere,  donnez  du  pied  j  le  filet 
tombera  auffi  promptement ,  que  fi  vous  le  teniez 
avec  les  mains. 

Pour  faire  une  Pantiere  en  Tramait,  ou  contre' 
maillée. 

Les  Pantieres  triples,  ou  contre-maillées  ,  fer- 
vent principalement  pour  les  paffées  qu'on  a  faites 
autour  des  forêts  j  elles  font  commodes  en  ce 
qu'une  même  perfonne  en  peut  tendre  plusieurs  , 
fans  être  obligée  d'y  guetter  :  car  les  beccaffes  s'y 
prennent  d'elles-mêmes.  Vous  en  avez  un  modèle 
dans   la  quatrième  planche. 

Pour  y  travailler ,  vous  devez  prendre  la  mefure 
de  la  largeur  &  hauteur  du  lieu  où  elle  doit  fer- 
vir ,  &  l'attacher  à  un  clou  pour  faire  l'aumé  en 
mailles  quarrées  ,  comme  on  l'enfeigne  dans  l'ar- 
ticle Filet;  où  il  eft  parlé  de  la  manière  de 
faire  un  filet  fermé  comme  un  fac.  Cet  aumé  fera 
de  bon  gros  fil  retors  en  quatre  brins  ;  &  les  mail- 
les de  dix  ou  douze  pouces  de  large.  La  toile  doit 
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être  de  fil  bien  défié  ,  retors  en  deux  brins ,  &  la 
maille  de  deux  pouces  de.  largeur  ,  ou  deux  pouces 
&  demi.  On  prendra  cette  toile  deux  fois  ou  deux 
fois  6c  demie  auiii  longue  &  large  que  l'aumé  ,  afin 
qu'elle  ait  beaucoup  de  poche  :  il  la  finit  mettre 
entre  deux  aumés,  6c  monter  tout  le  filet  en  cette 
forte. 

Étendez  un  des  aumés  à  terre  dans  une  grande 
place  bien  unie,  6c  nette  de  brins  de  bois  ,  6c  au- 
tres chofes  qui  pourroient  vous  nuire.  Attachez-le 
des  quatre  coins  ABEF,  avec  des  piquets;  puis 
paffez  une  ficelle  bien  unie  &  fans  aucun  nœud , 
dans  le  dernier  rang  de  mailles  qui  fait  tout  le 
tour  de  la  toile.  Ce  qui  étant  fait ,  il  faudra  atta- 
cher le  bout  de  cette  ficelle  ,  6c  le  coin  de  la  toile 
au  coin  A,  de  l'aumé  :  puis  menant  la  ficelle  tout 
au  long  du  bord  A  B  ,  vous  la  lierez  pareillement 
avec  un  coin  de  la  toile  ,  au  coin  B  de  l'aumé  : 
&  continuant  de  mener  la  ficelle ,  vous  attache- 
rez un  autre  coin  de  toile  à  la  lettre  F ,  6c  enfin 
le  dernier  coin  à  E.  Après  quoi ,  vous  difperferez 
la  toile  également ,  enforte  qu'elle  fronce  6c  poche 
par-tout.  Puis  vous  pafferez  l'autre  aumé  par  deffus 
cette  toile,  pour  lier  auffi  fes  quatre  coins  avec 
ceux  de  l'autre  A  B  F  E.  Quand  la  toile  fera  ainfi 
renfermée  entre  ces  deux  aumés ,  il  faudra  pren- 
dre de  bon  fil  j  attacher  le  bord  des  deux  aumés , 
ôc  la  ficelle  qui  piife  dans  le  bord  de  la  toile  , 
enfemble,  comme  vous  le  voyez  par  les  brins  de 
fil ,  qui  paroilfent  marqués  des  chiffres  1  j  2  ,  5  , 
4>  5  >  6  >  7>  ^  ,  9  :  6c  faire  de  même  tout  autour 
du  filet  ;  pour  n'en  faire  qu'un  des  trois  qui  font 
les  uns  fur  les  autres.  Il  faudra  auffi  dans  toute  fon 
étendue  en  certains  endroits }  comme  de  trois  pieds 


en  trois  pieds,  lier  avec  un  brin  de,fil  les  deux  au- 
més enfemble  j  comme  vous  le  voyez'  par  les  en- 
droits marqués  des  lettres  GHIKLMNOP,  & 
autres  lieux  où  il  y  a  de  petits  nœuds  ;  afin  que  le 
filet  étant  tendu  en  l'air,  la  toile  ne  defcende  pas 
dans  le  bas:  ce  qu'elle  feroit,  fi  les  aumés  n'étoient 
amfi  liés  enfemble  \  ,  6c  il  fe  ttouveroit  quelque- 
fois plus   de   poches,  en  un  endroit  qu'en  l'autre. 

Ayant  ainfi  ajufté  toute  laPantiere,  vous  pren- 
drez une  corde  de  la  groifeur  du  petit  doigt  \  6c 
la  coudrez  tout  autour  pour  la  border  y  Iaiffant  aux 
deux  coins  A  B  deux  boucles  de  la  même  corde  , 
longues  chacune  de  demi-pied.  Et  aux  deux  autres 
coins  E  F  ,  vous  laifferez  pendre  deux  autres  bouts 
de  corde  longs  d'une  toile ,  pour  lier  le  filet  aux 
arbres  ,  6c  le  tenir  en  état  pendant  les  grands  vents  j 
6c  afin  que  les  béçaffes  s'y  prennent  mieux. 
.  Il  faudra  teindre  cette  Pantiere  en  couleur  brune, 
parce  qu'elle  paroîtroix  trop. 

Pour  faire  des  Pantleres  dans  les  grandes  forêts. 

Dans  les  grandes  forêts  où  le  bois  eft  également 
fort  6c  haut ,  il  eft  bien  difficile  de  fiiire  des  clai- 
rières à  moins  d'abbatre  quantité  d'arbres  j  6c  en- 
core ne  feroit-on  pas  affuré  que  la  Pantiere  y  fut 
bonne,  Ci  ce  n'étoit  qu'il  y  eût  quelque  place  de 
dix  ou  douze  arpens  ,  ou  plus  ,  qui  fut  fans  arbres  , 
&  que  la  clairière  y  aboutît.  Si  cela  ne  fe  peut ,  fai- 
tes ufage  de  l'invention  qui  eft  repréfentee  dans  la 
planche  cinquième.  On  iuppofe  que  vous  fçavez 
ou  .que  vous  avez  lu  ce  qui  eft  dit  touchant  le  vol 
de  la  bécaffe  ,  dans  fon  article. 

Choififfez  au  bord  de  la  forêt  un  endroit  net  de 
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Plancha    5. 


«out  ce  qui  pourroit  nuire  a  cette  chalTe.  Par  exem- 
ple ,  je  fuppofe  les  arbres  ,  A  D ,  pour  la  forêt  } 
&  l'efpace  entre  l'arbre  A  &  la  lettre  E,  la  place 
nette ,  qui  doit  avoir  cinq  ou  fix  roifes  de  largeur 
pour  pouvoir  bien  tendre  le  filet  &  laifîer  prendre 
la  volée  aux  bécafl~es.  Remarquez  un  arbre  |haut 
&  droit  au  bord  du  bois ,  comme  feroit  celui  mar- 
qué Aj  afin  de  l'ébrancher  du  côté  de  la  place 
nette,  &  attacher  au  haut  une  forte  perche  mar- 

r'e  des  lettres  KRZ,  comme  on  l'a  enfeigné 
s  l'article  de  la  béca(fe.  Cherchez  dans  la  forêt 
un  arbre  médiocrement  gros  E  F  ,  qui  foit  le  plus 
haut  Se  le  plus  droit  qu'il  fera  poflible.  Après  l'avoir 
ébranché  d'un  bout  à  l'autre  ,  &  y  avoir  lailTé 
comme  un  petit  crochet  à  l'extrémité  d'en  haut , 
tranfportez-le  fur  le  lieu  de  la  Pantiere  :  &  faites 
un  trou  en  terre  à  l'endroit  £ ,  qui  foit  profond  de 
trois ,  quatre  ,  ou  cinq  pieds  ,  &  éloigné  de  fix  ou 
fept  roifes  du  bord  de  la  forêt  A.  Pofez  dans  ce 
trou ,  le  gros  bout  de  l'arbre  coupé  j  élevez-le ,  ôc 
l'arrêtez  tout  droit  j  ayanr  arrêté  auparavant  à  deux 
ou  trois  pieds  du  bout  F,  plufieurs  liens  de  bran- 
ches amenées  bout  à  bout  les  unes  des  autres,  comme 
vous  le  voyez  par  les  lettres  a,  b ,  c,  d,  e ,  /,  & 
les  autres ,  afin  de  les  tenir  ferme  avec  des  cro- 
chets de  bois  mis  en  terre  tout  autour.  Ils  doivent 
être  à  une  toife  &  demie  d'E ,  &  difpofés  comme 
le  font  les  cordes  qui  tiennent  le  mât  d'un  navire , 
ou  d'un  bateau.  Il  faudra  pourtant  prendre  garde 
de  n'en  point  mettre  qui  aillent  dedans  la  clairière 
ou  efpace  A  E  ,  de  crainte  que  le  filet  ne  s'y  em- 
barrafle.  Vous  aurez  foin  de  planter  fi  bien  votre 
arbre  coupé ,  que  la  pointe  F  foit  panchée  d'environ 
deux  pieds  fur  la  paflTée  yers  la  foret  j  &  d'y  atta- 


cher de  bonne  heure  une  poulie  C  au  petit  bout 
avec  une  corde  ou  ficelle  pafTée  par  dedans  ,  de 
même  qu'à  l'arbre  A ,  où  fe  voit   la  poulie  L.  -J 

Il  eft  aifé  de  voir  que  le  poids  du  filet  ,  quelque 
fort  qu'on  le  fuppofe ,  ne  fçauroit  entraîner  l'arbre 
qui  eft  aflujerti  comme  il  eft  marqué.  La  penre  qu'on 
lui  donne  fur  la  clairière  fait  que  la  Panriere  ne 
s'embrafTe  point.  Les  pierres  attachées  aux  cordes 
fervent  de  poids  pour  les  abaifler  fans  avoir  befoin 
de  monter  fur  l'arbre.  Tout  cet  appareil  une  fois 
drefte  ,  on  le  laiife  dans  le  bois  ,  &  par  ce  moyen 
on  s'épargne  la  peine  de  tendre  la  Pantiere  routes  les 
fois  que  l'on  veur  chaffer. 

Vous  y  pourriez  bien  laiffer  les  grofTes  cordes. 
Mais  parce  que  les  voleurs  pourroient  les  prendre, 
n'y  laiffez  que  des  ficelles  courtes  ,  y  attachant 
quelque  petite  ficelle  B  à  un  bout,  &  l'autre  au 
tronc  de  l'arbre,  en  un  endroit  où  l'on  ne  puifïe 
toucher  fans  monter ,  principalemenr  à  celle  de 
l'arbre  coupé  E  H.  Si  vous  voulez  encore  mieux 
faire ,  portez  avec  vous  une  échelle  légère  ,  de  fix 
ou  huit  pieds  de  haut ,  pour  fruftrer  entièrement 
les  larrons  j  &  vous  exempter  la  peine  de  monter 
au  haut  de  l'arbre  ,  quand  on  auroit  pris  les  cordes. 

Voici  une  autre  invention.  Ayant  détaché  le  filet 
des  pierres,  après  que  la  volée  eft  finie  ,  prenez  les 
deux  cordes  enfemble  ,  &  remontez  les  pierres 
jufqu'aux  poulies  :  puis  ayant  fait  un  nœud  X ,  vous 
le  laifferez  monter  feulement  deux  ou  trois  toifes  , 
félon  la  hauteur  des  poulies.  Ayez  aufli  un  bâton  V 
long  de  deux  pieds  ,  fendu  par  les  deux  bouts  ; 
fur  lequel  vous  ploierez  tout  le  refte  de  la  corde. 
Vous  ferez  après  cela  pafter  ces  deux  brins  dans 
les  deux  fentes  des  bouts  du  morceau  de  bois,  & 

.   laifferez 
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taillerez  aller  le  tout  en  haut  :  ainfî  les  pierres  S  T 
bailleront  jufqu'à  la  moitié  de  la  hauteur  des  ar- 
bres ,  à  caufe  que  les  cordes  font  nouées  enfemble 
à  la  lettre  X  ;  &  le  refte  pendra  avec  le  bâton  V  ; 
Ci  bien  que  pour  les  avoir  ,  il  faudra  prendre  une 
longue  perche  avec  un  crochet  au  bout  pour  accro- 
cher le  morceau  de  bois  V  ,  &  le  tirer.  Ou  bien 
il  faut  avoit  une  ficelle  ;   &  attacher  au  bout  une 

fùerre  grofle  comme  un  œuf,  pour  la  ietter  entre 
es  deux  cordes  par-deflus  le  bâton  V  ,  &  le  tirer 
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par  ce  moyen  comme  avec  le  crochet. 

Pour  le  furplus  de  la  Pantiere  ,  on  obfervera 
tout  ce  qui  a  été  dit  dans  le  commencemenr  de  cet 
article.  On  peut  faite  nombre  de  ces  Pantieres 
tout  autour  d'une  forêt  :'&  une  perfonne  en  peut 
tendre  dix  ou  douze  ,  fi  les  filets  en  font  triples  ou 
conrre-maillés  comme  dans  la  planche  quatrième  j 
d'autant  qu'on  n'eft  pas  obligé  d'y  avoir  les  yeux 
quand  elles  font  tendues ,  &  que  les  bécaffes  s'y 
prennent  d'elles-mêmes. 


Planche   6. 


Pantiere   Volante. 

La  Pantiere  volante  ,  ou  à  Bouclettes,  que  quel- 
qu'uns  appellent  Pantine  &  Panteine  ,  eft  utile  en 
tous  lieux ,  principalement  aux  pays  où  il  n'y  a  que 
des  bois  taillis  Se  des  forêts  ,  dont  les  propriétaires 
ne  voudroient  pas  fouffrir  qu'on  abatît  les  arbres 
éc  les  branches  néceffaires  pour  conftruire  les  au- 
tres Pantieres. 

Ayez  deux  perches  E  B  D  C  (  fixieme  Planche  )  , 
groiïès  comme  le  bras ,  longues  de  trois  toifes  &c 
demie ,  bien  droites  &c  légères  ,  coupées  en  pointe 
par  le  gros  bout.  Vous  attacherez  à  chaque  petit 
bout  B  D  une  boucle  de  fer,  ou  de  cuivre,  ou  de 
quelque  autre  matière  ,  propre  à  fervir  de  poulie. 
Vous  paflerez  dans  les  bouclettes  de  la  Pantiere 
une  corde  grofle  comme  le  doigt  qui  foit  unie ,  & 
longue  de  douze  toifes.  Cette  ficelle  eft  marquée 
des  lettres  B  G  D  F.  Vous  la  plierez ,  afin  qu'elle 
ne  fe  mêle  pas  avec  le  filer. 

Ayez  pareillement  un  crochet  de  bois  ,  F  ,  long 
d'un  pied;  &  liez-le  avec  tout  le  bagage,  pour 
Vous  en  fervir  au  befoin. 
Tome  II. 


Certe  Pantiere  '  ne  fe  tend  que  fur  le  bord 
d'un  bois  taillis  ,  proche  d'une  pièce  de  terre 
ou  de  vignes  ,  dans  les  grands  chemins ,  dans  lest 
allées  d'une  forêt  ou  d'un  parc  ;  principalement 
quand  ces  endroits  aboutiflent  fur  des  campagnes; 
ou  placiers  qui  fe  rencontrent  dans  le  milieu  des 
bois.  L'on  peut  encore  la  tendre  au  long  d'un  ruif- 
feau  à  la  queue  d'un  étang,  ou  bien  d'une  coulée 
de  prés  à  l'avenue  d'une  forêt  ;  en  un  mot  dans 
tous  les  lieux  où  Ton  croit  qu'il  prilfe  des  bécafles. 
Pour  tendre  cette  Pantiere  ,  fuppofez  que  l'ar- 
bre L  foit  l'abord  du  bois,  ou  autre  endroit  ou 
vous  défirez  cendre  ;  déployez  le  filet;  prenez  un 
bout  de  la  grotte  ficelle  qui  pafle  dans  les  bou- 
clettes ,  &  l'attachez  au  bout  de  la  perche  ,  à  la 
lettre  B.  PaiTez  une  petite  ficelle  E  K  ,  dans  la 
boucle  qui  eft  au  bout  B ,  &  la  nouez  à  la  pre- 
mière bouclette  B  de  la  Pantiere  ,  afin  de  la  tire* 
comme  un  rideau  de  lit.  Cette  ficelle  s'attache 
bien  ferme  au  bas  de  la  perche  ;  afin  d'empêcher 
que  le  filet  ne  fronce ,  ou  foit  agité  du  vent.  Pi- 
quez enfuite  la  perche  B  E  ,  rout  au  bord  du  bois 
L  ,  de  forte  qu'elle  foit  un  peu  panchée  vers  l'arbre 
H  :  de  même  que  la  perche  D I  doit  pancher  vers 
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l'arbre  L.  Il  faut  encore  obferver  d'enfoncer  fiVien 
l'une  &  l'autre  perche  en  terre  ,  que  le  poids  du 
filet  ne  puiffe  pas  les  entraîner.  11  doit  y  avoir 
cinq  à  fix  toifes  de  diftance  entr'elles.  Prenez  l'au- 
tre bout  F  de  la  grotte  ficelle  ,  &  paflez-le  aufli 
dans  la  boucle  D  ,  qui  eft  liée  à  la  pointe  de  la  per- 
che DC ,  que  vous  piquerez  pareillement  en  terre  , 
à  cinq  ou  fix  toifes  loin  du  bois.  Après  cela  ,  re- 
tirez-vous à  fept  ou  huit  toifes  du  filet ,  au  pied 
de  quelque  buiflon  ou  arbre,  ou  de  quelque  bran- 
che que  vous  aurez  piquée  exprès  vis-à-vis  de  la 
Pantiere  j  comme  aux  lieux  marqués  Z  ou  F.  En  cet 
endroit  il  faudra  ficher  le  crochet ,  y  lier  le  bout 
de  la  grofTe  ficelle  ;  &  enfuite  la  tirer  toute ,  juf- 
qu'à  ce  que  le  filet  foit  monté.  Alors  vous  tournerez 
la  corde  deux  ou  trois  fois  autour  du  crochet,  afin 
de  la  tenir  arrêtée  pendant  que  vous  irez  tirer  la 
petite  ficelle  E  K  ,  pour  étendre  le  filet.  Ce  qui 
étant  fait,  retournez  au  crochet ,  détournez  la  corde, 
&  affeyez-vous  auprès  du  builfon  fans  remuer  j 
ayant  toujours  la  vue  du  côté  de  la  Pantiere  ,  afin 
de  la  laiffer  tomber  quand  la  bécafTe  donnera 
dedans.  Si-tôt  qu'elle  fera  prife ,  il  faudra  la  tuer  , 
remonter  promptement  le  filet ,  tirer  la  petite  fi- 
celle pour  le  tendre ,  &c  faire  comme  la  première 
fois.  Si  vous  mettez  une  petite  ficelle  à  la  dernière 
bouclette  D  du  filet  ,  comme  à  l'autre  côté ,  la 
Pantiere  fera  plus  aifée  à  ajufter.  Ceux  qui  ten- 
dent ordinairement  cette  forte  de  filet  '  portent 
avec  eux  une  longue  perche  avec  laquelle  ils  éten- 
dent le  filet  fur  la  grofTe  ficelle  :  ivais  ces  deux 
petites  ficelles  valent  mieux. 

Vous  tendrez  votre  filet  une  ou  deux  heures 
avant  le  coucher  du  foleil  ,  pour  qu'il  foit  en  état 
lorfque  les  bécaffes  rentreront  dans  le  bois.  Vous 
pourrez  le  laifTer  tendu  toute  la  nuit  ;  &  n'y  retour- 
ner que  le  lendemain  matin ,  pour  emporter  celles 
qui  s'y  feront  prifes  d'elles-mêmes.  Ayez  foin  alors 
d'y  aller  de  grand  matin,  pour  que  perfonne  ne 
vous  les  enlevé. 

Obferyations  fur  les  Pantieres  Violantes  ou  à 
Bouclettes. 

Cette  forte  de  Pantieres  ne  fe  fait  que  de  mail- 
les en  lozanges  ,  parce  qu'il  faut  qu'elle  coule  au 
long  d'une  corde  ,  ainfi  qu'un  rideau  de  lit.  Elle  ne 
doit  pas  avoir  plus  de  cinq  où  fix  toifes  de  large , 
&  deux  &  demie  ou  trois  toifes  de  hauteur.  Les 
mailles  auront  deux  pouces  de  largeur.  On  peut , 
fi  on  veut ,  les  faire  de  deux  pouces  &  demi ,  ou 
trois  pouces  de  largeur  j  &  non  davantage.  11  faut 
que  ce  filet  foit  de  fil  bien  délié  ,  mais  fort.  L'on 
attache  des  bouclettes  de  cuivre  à  toutes  les  mailles 
du  dernier  rang  d'en  haut  B  D  :  Voye^  dans  l'ar- 
ticle Filet  ,  la  manière  d'ajufter  ces  bouclettes  , 
&  de  commencer  ce  filet.  On  en  fait  la  levure 
deux  fois  aufli  longue ,  qu'on  veut  que  la  Pantiere 
ait  d'étendue.  Puis  lui  ayant  donné  le  quart  de  plus 
que  la  mefure  de  fa  hauteur ,  on  accommode  les 
bouclettes  j  lefquelles  étant  ajuftées  en  l'état  qu'elles 
doivent  être  ,  on  pafle  une  corde  médiocre ,  ou  bien 
une  ficelle  grofTe  comme  une  plume  à  écrire  ,  par 
dedans  toutes  ces  bouclettes. 

On  aura  deux  autres  petites  ficelles  B  E  D  C  , 
qu'on  pafTera  par  le  dernier  rang  des  mailles  des 
deux  côtés ,  dont  l'une  fera  attachée  à  la  bouclette 
B ,  &  l'autre  à  la  bouclette  D  pour  tenir  la  Pan- 
tiere en  état ,  quand  on  s'en  fervira.  C'eft  pourquoi 
on  laiffera  les  deux  bouts  E  &c  C ,  libres  ,  &  plus 
longs  de  dix  ou  douze  pieds  que  la  hauteur  du  filet. 
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On  fera  bien  de  teindre  cette  Pantiere  en  couleur 
brune  ,  ainfi  que  les  autres. 

Pour  faire  les  Pantieres  de  toutes  façons 
de  Mailles. 

On  fait  ordinairement  les  Pantieres  en  mailles 
lozanges  ,  parce  qu'il  fe  rencontre  peu  de  per- 
fonnes  qui  fâchent  les  faire  autrement.  On  con- 
feille  toujours  de  les  faire  ,  tant  qu'on  pourra  , 
de  mailles  quarrées.  Étant  de  cecte  forte ,  &  éten- 
dues dans  la  palfée  ,  elles  ne  paroiffent  prefque 
point  :  &  quand  il  s'y  mêle  quelque  brin  de  bois  , 
on  les  en  ôte  facilement ,  ce  qui  ne  fe  fait  qu'avec 
beaucoup  de  peine  lorfque  le  filet  eft  à  mailles  en 
lozanges.  D'ailleurs  ces  lozanges  font  fouvent  fron- 
cer les  filets  en  certains  endroits  ,  &  rendent  un  ef- 
pace  obfcur  ,  qui  épouvanre  la  bécaife  ,  &  la  faitre 
tourner  en  arrière ,  ou  paflèr  par-deffus. 

Il  y  a  encore  à  redire  aux  Pantieres  à  lozanges, 
en  ce  qu'il  faut  plus  de  fil  &  de  travail ,  qu'aux  fi- 
lets en  mailles  quarrées,  qui  font  plus  tôt  faits ,  Se 
auxquels  il  n'y  a  pas  une  maille  fuperflue. 

Si  vous  faites  la  Pantiere  de  mailles  à  lozanges  , 
prenez  la  mefure  de  la  largeur  du  lieu  où  vous  la 
voulez  tendre  ,  6c  faites  la  levure  deux  fois  aufli  lon- 
gue que  cette  mefure.  Sa  hauteur  fera  depuis  la  bran- 
che où  eft  la  poulie  ,  jufques  à  deux  pieds  proche  de 
la  terre.  Pour  le  mieux  comprendre ,  confultez  la 
première  figure  de  cet  article  (page  8zi.)  La  largeur 
fe  prend  depuis  la  lettre  A,  jufques  à  la  lettre  B ,  qui 
font  les  endroits  où  doivent  tomber  les  pierres 
quand  le  filet  fera  tendu.  La  hauteur  doit  être  prife 
à  la  poulie  L  ,  jufqu'en  defeendant  proche  de  la  Let- 
tre A.  Vous  ferez  donc  le  filet ,  d'un  tiers  plus 
long  que  cette  hauteur  ;  parce  qu'étant  étendu  en 
large ,  il  s'accourcit  du  tiers.  Lorfque  tout  le  filet 
fera  maillé  ,  vous.  pafTerez  une  corde  un  peu  moins 
grolfe  que  le  petit  doigt ,  dans  toutes  les  mailles  du 
dernier  rang  M  N  ;  &*vous  arrêterez  les  deux  cô- 
tés ,  attachant  les  fix  premières  mailles  du  rang  en- 
femble  à  la  corde  ,  enforte  qu'elles  ne  puiff.  ne 
couler  ;  &  vous  en  ferez  autant  à  l'autre  coté. 
Ces  deux  efpaces  feront  éloignés  fuivant  la  larg  uc 
de  la  palfée.  LaifTez  le  refte  des  mailles  du  haut  de 
la  Pantiere  ,  libre  ;  afin  de  pouvoir  couler  d'un 
côté  &  d'autre ,  ainfi  qu'un  rideau  de  lit.  Après  ce- 
la ,  il  faudra  attacher  à  chacune  de  ces  cordes  une 
ficelle ,  que  vous  ferez  pafler  dans  le  dernier  rang 
de  mailles  des  côtés ,  afin  de  lier  le  filet  en  état  aux 
deux  arbres  A  B.  Vous  laillerez  pendre  un  pié  ou 
deux  de  la  corde  à  chaque  bout  du  filer,  pour  at- 
tacher la  Pantiere  aux  pierres ,  lorfqu'il  la  faudra 
tendre. 

Si  vous  voulez  que  la  Pantiere  foit  en  mailles 
quarrées  ,  prenez  la  largeur  Se  la  hauteur ,  ainfi  que 
Ton  vient  de  dite  ;  &:  travaillez  comme  il  eft  enfei- 
gné  dans  l'article  Filet. 

Le  filet  étant  achevé ,  bordez-le  par  en  haut , 
avec  une  corde  allez  forte  ;  &  pafTez  deux,  ficelles 
par  les  mailles  des  deux  côtés ,  de  même  qu'à  celle 
ui  eft  faite  en  lozanges,  y  laiflant  aufli  deux  bouts 
e  la  corde  pour  la  lier  aux  pierres. 
PANTI  NE.  Foye\  Pantiere  Volante. 
PANTOIS.  Maladie  à  laquelle  les  Oifeaux  de 
proie  font  fujets.  Voye\  Oisïau,  page  724. 

PANTOMETRE.  Inftrument  de  Géomé- 
trie propre  à  prendre  les  angles  rectilignes ,  foit  fail- 
lants  foit  rentrants,  angles  plans  mixtes,  angles  plans 
curvilignes  foit  rentrants,  foit  faillants;  mefurerles 
diftances  acceftibles  ,  &  les  inacceflibles  ;  arpenter, 
divifer  toutes  fortes  de  figures  ;  tracer  des  plans  fur 


HO 

le  terrein ,  Sec.  Ces  opérations  fe  font  au  moyen 
du  Pantometre ,  avec  beaucoup  de  facilité  &  de  juf- 
tefle  ,  &  en  très-peu  de  tems.  L'invention  de  cet  in- 
ftrument eft  due  à  M.  Buller ,  Architecte  Se  Ingé- 
nieur du  Roi  Se  de  la  Ville  de  Paris  :  lequel  publia 
à  Paris  en  1675  ,  in-ix.  un  Traité  de  l'ulage  de  cet 
inftrument.  On  le  trouve  cité  en  plusieurs  endroits 
de  ce  Livre  ,  à  caufe  de  l'utilité  &  commodité  de  fa 
pratique.  Le  Pantometre  eft  compofé  de  trois  règles^ 
ce  bois  ou  de  cuivre  également  grandes  :  deux  def- 
quelles  appliquées  Lune  fur  l'autre ,  Se  retenues  au 
milieu  par  un  clou  rivé ,  peuvent  fe  croifer  Se  fe 
mouvoir  comme  les  deux  branches  des  cifeaux.  La 
règle  de  delîous  a  une  rainure  un  peu  en  queue  d'a- 
ronde,  depuis  un  pouce  près  du  centre  où  elles  font 
aftemblées  ,  jufqu'à  environ  deux  pouces  de  l'extré- 
mité d'une  de  fes  moitiés  :  l'autre  extrémité  eft 
taillée  en  angle  j  fur  fes  cotés  feulement  j  Se  la 
pointe  de  cet  angle  répond  au  centre  de  cette  règle. 
Dans  la  rainure  eft  mobile  un  piton  ou  pivot ,  qui 
teçoit  le  bout  de  la  troiheme  règle.  Ces  règles  ont 
«les  pinnules  à  leur  extrémité.  Nous  renvoyons  au 
livre  ci-deffus,  pour  une  defeription  plus  eironf- 
canciée  de  cet  inftrument. 

Confulte^  l'article  F  a  u  s  s  e-C  oupe. 

PAO 

PAO-D'AQUILA.  Voye^  Aloes:  Bois. 

PAON.  Oifeau  fort  connu  à  caufe  de  la  beau- 
té de  fa  queue  ,  qui  eft  magnifiquement  parée  de 
différentes  couleurs ,  Se  qui  femble  représenter  dé 
grands  yeux. 

M.  Brilïon  a  décrit ,  avec  fon  exactitude  ordi- 
naire ,  le  Paon  Se  fes  variétés  ou  différentes  ëfpe- 
ces,  dans  le  premier  volume  de  fon  Ornithologie, 
depuis  la  page  28 1  jufqu'à  2<;8 ,  Se  y  a  joint  de  bel- 
les figures. 

Il  y  a  de  ces  oifeaux  que  l'on  nourrit  dans  les  baf- 
fes-cours ,  foit  par  curioiité ,  foit  pour  avoir  des 
Paonnaux  (  ou  jeune  Paons  )  ,  qui  font  un  bon  man- 
ger. Mais  la  chair  du  Paon  fe  digère  avec  peine. 
La  femelle  du  Paon  eft  nommée  Panne  Se  Paon- 
nejjjè. 

Les  Paons  montent  fur  les  lieux  les  plus  élevés  , 
pour  fe  jucher  j  tels  que  les  maifons  Se  les  grands 
arbres  :  Se  il  n'eft  pas  néceffaire  de  les  renfermer 
fous  quelque  couvert. 

Ce  n'eft  qu'a4trois  ans  que  les  Paonneftes  com- 
mencent à  pondre.  Elles  vont  faire  leurs  œufs  dans 
des  endroits  écartés. 

Ponte  des  Paonnejfes. 

Si  on  veut  que  la  Paonneiïe  fane  trois  pontes  , 
il  faut  donner  fes  œufs  à  couver  aux  poules  les 
plus  grandes  ,  les  plus  adroites  Se  les  plus  vieilles  , 
au  commencement  de  la  lune  ;  Se  laiffèr  la  Paon- 
neiïe achever  fa  ponte.  Quand  elle  couve ,  elle  fe 
retire  &  fe  cache  du  mâle  dans  un  lieu  le  plus 
fecret  quelle  peut  j  car  il  ne  cefle  de  la  chercher  ; 
&  s'il  la  trouve  ,  il  la  bat  pour  la  faire  dénicher  ; 
Se  cafte  fes  œufs. 

Lorfqu'on  a  eu  foin  de  ramafler  les  œufs  pour 
les  faire  couver  par  une  poule  ,  on  lui  donne  cinq 
de  ces  œufs  le  premier  jour ,  avec  neuf  de  poule  ; 
puis  le  dixième  jour ,  on  ôte  les  neuf  de  poule  , 
Se  on  en  remet  neuf  autres  auifi  de  poule  :  par 
ce  moyen  au  bout  de  30  jours,  ils  éclofent  tous 
enfemble.  On  peut  en  donner  ainfi  à  plufieurs 
poules  en  même-rems  :  &  parce  que  l'œuf  de  Paon- 
nelTe ,  à  caufe  de  fa  grofleur  ,  ne  peut  çue  aifé- 
Tome  II, 
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ment  remué  par  la  poule  ,  on  les  remue  douce- 
ment ,  quand  la  poule  fort  pour  manger  \  Se  l'on 
marque  avec  de  l'encre  ,  le  deiTus  ,  afin  que 
quand  on  veut  ,  l'on  puifle  voir  (i  elle  en  aura 
remué  Se  retourné  quelqu'un  :  autrement  ce  fe- 
roit  du  tems  perdu.  Quand  tout  eft  éclos  ,  il  faut 
donner  tous  les  poulets  aune  feule  poule,  Se  les 
Paonneaux  à  une  autre.  Prenez  garde  que  celle  qui 
mené  les  poulîins,  ne  voie  ou  hante  celle  qui  mené 
les  Paonneaux  :  car  elle  laifferoit  auiîi-tôt  les  fi^ns  t 
par  jak>uhe ,  dit-on  ,  à  caufe  de  la  grandeur  Se  beau"' 
té  des  autres. 

Au  bout  de  trente  jours ,  lorfque  les  petits  font 
éclos ,  Se  la  mère  ayant  été  nourrie  avec  foin  dans 
fon  couvoir,  comme  on  le  fait  à  l'égard  de  la  poule  j 
on  les  met  avec  elle  fous  la  cage  en  un  endroit  où 
le  Paon  ne  puiife  venir  j  car  il  fait  mal  à  fes  pe- 
tits jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  la  crête.  Lorfqu'elle  leur 
vient ,  il  faut  les  tenir  bien  chaudement  j  car  ils 
font  alors  très-malades  ,   Se  en   meurent  fouvent. 

Le  Paon  fe  nourrit  des  mêmes  grains  que  la 
Poule.  Il  aime  furtout  l'orge.  Un  mâle  peut  fuf- 
fire  à  fîx  femelles.  C'eft  lorfqu'il  en  manque  qu'il 
va  troubler  celle  qui  couve. 

Chaque  couvée  eft  de  douze  œufs,  excepté  la  pre- 
mière, qui  n'eft  que  de  fix.  Ces  œufs  ont  la  coque 
"dure,  grifâtre  ,  Se  joliment  rachetée. 

Communément  un  Paon  Se  une  PaonnelTe  dont 
le  plumage  eft  doré,  produifent  des  Paons  qui  leur 
reftemblent  :  Se  de  même  les  Paons  blancs  font  des 
petits  dont  le  plumage  eft  blanc.  Mais  deux  Paons 
dorés ,  provenus  d'un  mâle  ou  d'une  femelle  de 
couleur  différente,  donnent  des  Paons  blancs  5  Se 
un  mâle  Se  une  femelle  tous  deux  blancs ,  dont  le 
père  Se  la  mère  étoient,  l'un  blanc  ,  Se  l'autre  do- 
ré ,  font  des  Paonneaux  les  uns  dorés  Se  les  autres 
blancs. 

Paon  d'Inde.  Voyez  Dinde. 

P  AP 

P  AP  A  R  O I.  Voye\  Grenadier  ,  n.  4. 

PAPARUDO.  Vvyei  Morgeline,  n.  13. 

P  A  P  A  V  E  R.  Voyei  Pavot. 

Pap  a  v  er  K^radeum.  Voye-^  Aubifoin,  n.  4. 

P  A  P  A  W.  Voyei  Assimi.niek. 

PAPERO.  Foyei  Papier. 

PAPIER  ,  en  latin  Papyrus ,  Se  que  les  Egyp- 
tiens appellent  Berd.  Plante  dont  on  fe  fervoit  an- 
ciennement pour  y  écrire  ,  comme  nous  faifons  au- 
jourd'hui fur  notre  Papier. 

Un  préjugé  aftez  répandu  en  Europe  ,  a  fait  croire 
que  cette  plante  eft  aujourd'hui  perdue.  Cependant 
il  n'y  a  pas  encore  deux  cens  ans  que  Guilandin  Se 
Profper  Alpin  l'obferverent  fur  les  bords  du  Nil. 
Les  changemens  furvenus  dans  le  terrein  de  l'E- 
gypte ,  Se  les  foins  des  habitans  pour  profiter  des 
terres  fufceptibles  de  culture  ,  ontpd  effectivement 
rendre  cette  plante  moins  commune.  Mais  étant  na- 
turellement aquatique  ,  elle  eft  à  l'abri  d'une  en- 
tière deftruction.  Nous  allons  donner  l'abrégé  d'une» 
fçavante  DilTertation  compofée  par  M.  le  Comte  de 
Caylus  en  1758  3  où  cet  îlluftre  Académicien  ,  aidé 
par  M.  B.  de  JuffieUj  répand  des  lumières  toutes, 
nouvelles  fur  ce  qui  concerne  le  Papyrus.  Nous  in- 
vitons les  Scavans  Se  les  Curieux  à  y  avoir  recours 
pour  de  plus  grands  détails  ,  Se  pour  la  preuve  des 
faits  que  nous  expofons  ici  Amplement. 

Les  Botaniftes  anciens  avoient  mis  le  Papier  au 

nombre   des   plantes  graminées  ;  ignorant  à  quel 

genre  il  devoir  appartenir.  Us  établirent  deux  efpe- 

cesde  Papyrus,  l'une  d'Egypte ,  l'autre  de  Sicile. 

M  m  m  m  m  ij 


«2* 


P    A    P 


Les  Modernes  ont  cru  reconnoitre  que  ces  deux 
plantes  étoient  une  feule  Se  même  efpece  de  Cype- 
rus. Morifon  'Hifi.  Oxon.  3.  259.  fect.  9.  rab.  II. 
fier.  41.  )  décrivant  cette  plante,  dit  que  ion  con- 
fère à  Oxford  un  grand  morceau  de  la  tige  dans 
le  Cabinet  de  Médecine.  Ce  morceau  a  environ  fix 
pieds  de  bng  j  il  eft  léger ,  liiTej  fa  furface  eft  du- 
%Q  ■  intérieurement  il  eft  plein  de  moelle  poreufe 
femilable  à  celle  du  jonc  ou  du  fofeau.  M.  Van 
Royen  ,  Profeileur  de  Botanique ,  a  inï'éré  le  Papy- 
rus dans  le  catalogue  des  plantes  du  jardin  de 
Leyde  (Flora  Leyd.  prod.  p.  569.)}  &  le  nomma 
Cyperus  culmo  triquetro  nudo  ,  umbdlâjimpliù  folio- 
fd3  pedunculis  JimpliciJJimis  dijliche  fpkatis.  C'eft 
fous  cette  même  dénomination  qu'on  le  trouve  dans 
le  Species  plancarum  de  M.  Linnatus. 

M.  Lippi  trouva  fur  les  bords  du  Nil ,  en  1 704 , 
deux  fortes  de  Cyperus  ;  dont  il  femble  que  l'un 
foit  le  Papyrus  ,  Se  l'autre  le  Sari ,  conformément 
aux  deferiptions  qu'en  ont  donné  les  Anciens  : 
cependant  plufieurs  Botaniftes  ont  confondu  ces 
deux  plantes  ,  Se  les  ont  regardées  comme  ne  fai- 
frmt  qu'une  même  efpece.  M.  de  Caylus  (  p.  14.  ) 
remarque  une  inadvertence  confidérable  de  Gui- 
landinà  ce  fujet.  Et  dans  les  pages  30,  51  &  40 , 
l'on  trouve  les  caractères  du  Sari  Se  du  Papyrus. 

Le  papier  d'Egypte  a  une  racine  tortueufe,  groffe 
comme  le  poing ,  fouvent  très-longue  ,  Se  accompa- 
gnée de  rameaux  moins  considérables.  Il  fort  immé- 
diatement de  la  racine  plufieurs  tiges  hautes  de  fix 
ou  fept ,  quelquefois  même  dix  ,  coudées ;  polies  , 
dures, fort  droites, fans  nœuds  ;  Triangulaires  en  bas , 
mais  moins  anguleufes  Se  prefque  rondes  dans  leur 
partie  intermédiaire.  Toute  la  plante  a  le  port  du 
Souchet.  Les  feuilles  font  comme  celles  du  Typha 
de  marais  ;  mais  obtufes  à  leur  extrémiré.  Elles  ne 
font  qu'au  bas  des  tiges ,  Se  ont  fix  à  fept  coudées  de 
long.  Au  fommet  des  tiges  font  les  fleurs  ,  qui  for- 
ment un  panache  compofé  d'un  grand  nombre  de 
péduncules  menus ,  en  manière  d'une  chevelure 
épaiffe  ,  mais  égale  Se  faillante  par  fon  extrémité 
fupérieure.  Le  fruit  s'en  trouve  au  bas  des  tiges. 
Nous  ne  pouvons  en  dire  davantage ,  n'érant  pas 
fûrs  que  les  Papyrus  dont  nous  avons  des  deferip- 
tions modernes  ,  foient  exactement  les  mêmes  que 
-celui  d'Egypte. 

Théophrafte  dit  que  le  Papyrus  qui  croifloit  dans 
le  milieu  des  eaux ,  ne  donnoit  point  de  graine  j 
que  fon  panache  éroit  compofé  de  péduncules  foi- 
bles ,  très-longs  ,  femblables  à  des  cheveux.  Cette 
particularité  fe  rencontre  également  dans  le  Papy- 
rus de  Sicile  ;  ôc  dans  une  autre  efpece  apportée  de 
Madagafcar  par  M.  Poivre ,  Correfpondant  de  l'A- 
cadémie des  Sciences  de  Paris.  Au  refte  de  telles  va- 
riations ne  font  point  rares  dans  les  plantes  aqua- 
tiques. 

Le  Papyrus  de  Madagafcar  croît  dans  la  rivière 
<le  Tartas  ;  Se  les  Malgaches  le  nomment  Sanga- 
fanga  :  ils  en  employent  l'écorce  à  faire  des  cordes , 
<les  cordages,  des  voiles ,  Se  des  nattes  travaillées 
avec  goût ,  Se  dont  les  compartimens  font  très-bien 
•exécutés. 

Lorfque  ce  Papyrus  croît  dans  l'eau ,  il  porte  un 
panache  compofé  d'une  touffe  confidérable  de  pé- 
duncules très-longs  ,  foibles  ,  menus  Se  délicats , 
comme  de  fimples  filets  ,  terminés  le  plus  fouvent 
par  deux  ou  trois  petites  feuilles  très-étroites ,  mais 
entre  lefquelles  on  n'apperçoit  aucuns  épis  ou  pa- 
quets de  fleurs  :  ainfi  le  panache  eft  ftérile.  La  bafe 
de  chacun  de  ces  péduncules  ou  filets  eft  garnie  d'u- 
ne gaîne  membraneufe  aflez  longue, dans  laquelle  ils 
font, pour  ainfi  dire,  emboîtés  ;  Se  ils  naiflent  tous  du 
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même  point  de  divifion  ,  en  forme  de  parafol.  Le 
panache  eft ,  à  fa  naiflance,  environné  de  feuilles 
difpofées  en  rayons ,  en  manière  de  couronne.  La 
tige  eft  haute  de  deux  pieds  &  plus,  étant  dans  l'eau- 
à  la  profondeur  d'environ  deux  pieds  ,  Se  de  formel 
triangulaire ,  mais  à  angles  fort  moufles  Par  fa' 
grofleur  elie  imite  affez  bien  un  bâton  que  la  main 
peut  entourer  plus  ou  moins  exactement.  Sa  fubf- 
tance  intérieure  eft  blanche  ,  moclleufe  ,  Se  cepen- 
dant pleine  de  fibres  ,  &  folide  ;  ce  qui  rend  la  tige 
affez  forte  pour  qu'on  puilfe  la  ployer  fans  la  rom-< 
pre  j  Se  encore  s'en  fervir  en  guile  de  canne  ,  atten- 
du qu'elle  eft  très  légère.  Cette  tige  n'eft  pas  égale- 
ment grolfe  dans  route  fa  longueur  ;  elle  diminue 
infenfîblement  vers  le  haut  :  elle  eft  fans  nœuds  j  &; 
fort  lilfe.  Quand  cette  plante  croît  hors  de  l'eavt 
dans  les  endroits  Amplement  humides  ,  elle  eft 
beaucoup  plus  perite  ,  les  tiges  font  fort  baffes  ,  S: 
le  panache  qui  les  termine  eft  compofé  de  filets  ou 
péduncules  plus  courts  ,  dont  l'extrémité  fupérieure 
eft  partagée  en  trois  feuilles  très-étroites ,  Se  un 
peu  plus  longues  que  celles  qui  font  à  l'extrémité 
des  filets  du  panache  de  la  plante  qui  a  cru  dans  le 
milieu  des  eaux.  De  la  bafe  de  ces  trois  feuilles, 
fortent  de  petits  paquets  de  fleurs  rangées  de  la  mê- 
me façon  que  celles  du  fouchet  :  mais  ces  paquets 
ne  font  pas  élevés  fur  des  péduncules  ;  ils  occupent 
immédiatement  le  centre  des  trois  feuilles  entre 
lefquelles  ils  font  placés ,  Se  y  forment  une  petite 
tête.  Les  feuilles  qui  naiflent  de  la  racine,  Se  au  bas 
des  tiges ,  reflèmblent  à  celles  du  fouchet. 

Ces  deux  variétés  de  la  même  plante  ,  ainfi  que 
celles  du  Papyrus  de  Sicile ,  font  gravées  avec  beau- 
coup de  foin.,  à  la  fin  de  la  Di  fier  ration  que  nous 
abrégeons. 

Le  Papyrus  de  Sicile  }  de  la  Calabre  Se  de  l'A- 
pouille  ,  eft  nommé  Papero  en  Italie;  Se  félon  Céfal- 
pin  ,  Pipero.  On  en  trouve  la  defeription  fous  le 
nom  de  Papyrus  Nilocica  ,  dans  les  Adverfaria  de 
Lobel  :  il  enparle  affez  au  long.  Il  trouva  cette  plante 
dans  le  jardin  de  Pife  ,  où  Celalpin  lui  en  donna  des 
tiges  garnies  de  leurs  panaches.  Delobel  a  eu  rort  de 
la  qualifier  Papyrus  Nilotica,  puifque  Céfalpin  mê- 
me dit  qu'elle  avoit  été  apportée  des  marais  de  Si- 
cile. Ses  panaches  font  des  touffes  ou  aflemblages 
d'une  très-grande  quantité  de  longs  pédicules  fqrt; 
menus  ,  qui  naiflent  d'un  même  point  de  divifion  , 
difpofés  en  manière  de  parafol ,  Se  ne   font  point 
épars  comme  ceux  du  fouchet.   jft.  l'endroit  d'où, 
naiflent  ces  pédicules ,  on  voit ,  de  même  que  dans; 
le  fouchet ,  une  couronne  de  feuilles  difpofées  en 
forme  de  rayons  ,  Se  beaucoup  plus  petites  que  cel- 
les du  bas  des  tiges.  Ces  pédicules  portent  à  leur 
extrémité  fupérieure  rrois  feuilles  longues  Se  étroi- 
tes ,  du  milieu  defquelles  forrent  d'autres  pédicules 
plus  courts ,   chargés  de  plufieurs  paquets  ou  épis 
de  fleurs  vers  le  haut.  C'eft  ainfi  qu'on  les  voit  dans 
la  féconde  partie  du  Mufeum  de  Boccone.  Pour  la  fi- 
gure qu'en  a  donnée  de  Lobel  ,  elle  ne  repréfente 
que  des  pédicules  avortés  :  auflî  dit-il    que  cette 
plante  ne  donnoit  point  de  graine.  Micheli  (  dans 
(es   Nova  plantarum  gênera  imprimés  à  Florence 
en  1728  )  a  fait  graver  de  grandeur  naturelle  un 
de  ces  longs  pédicules  féconds  :  il  eft  d'abord  en- 
veloppé à  fa  bafe  par  une  gaîne  qui  a  un  pouce  Se 
plus  de  longueur;  enfuite  vers  fon  extrémité  fu- 
périeure ,  il  fupporte  trois  feuilles  longues  Se  érroi- 
tes  ,  &  quatre  pédicules  où  font  attachés  les  pa- 
quets de  fleurs  :  ce  qui  fe  voit  à  la    Planche  1 9  ; 
chaque  pédicule  des  fleurs  a  auflî  une  très-petite 
graine  à  fa  bafe. 

Au   moyen  de  ces  obfervations  exactes ,  on  a 


PA    P 

lieu  d'efpérer  qu'il  fera  plus  facile  de  retrouver  le 
véritable  Papyrus  d'Egypte  ,  par  la  compataifon 
des  efpeces  ;  Se  que  l'on  pourra  même  le  découvrir 
dans  d'autres  climats:  Voyez  l'article  Grand  J onc 
des  Marais. 

Attendu  que  les  racines  rampent  au  fond  de 
l'eau ,  Se  produifent  des  tiges  dans  toute  leur  lon- 
gueur ,  on  pourroit  multiplier  la  plante  au  moyen 
de  fes  racines ,  pourvu  qu'on  la  tînt  dans  l'eau. 
On  les  couperoit  par  tronçons  :  de  même  que  les 
racines  d'Iris  (  qui  ont  à-peu-près  une  femblable 
forme  )  étant  ainli  divifées  s'allongent  Se  produi- 
fent des  jets. 

Le  Papier  croifloit  dans  des  marais  voifins  du 
Nil  ;  ou  même  au  milieu  des  eaux  dormantes  que 
le  Nil  laiffoit  après  fon  inondation  ,  pourvu  qu'elles 
n'euffent  pas  plus  de  deux  coudées  de  profondeur  : 
félon  Pline  ,  il  en  venoit  encore  dans  l'Euphrate 
aux  environs  de  Babylone  ;  dans  l'Inde  ;  &c  peut- 
être  ailleurs. 

Ufages. 

Ce  Papier  eft  propre  à  faire  ouvrir  les  fiftules  : 
on  le  lie  avec  du  fil  •  après  l'avoir  trempé  ,  on  le 
laiife  fecher  ;  étant  mis  ainli  fec  dans  la  fiftule  , 
il  fe  remplit  d'humidité  ,  &  en  même-tems  il  s'en- 
fle ;  ce  qui  ouvre  la  fiftule.  La  cendre  de  la  plante 
fert  à  reiferrer  les  ulcères  corrofifs,  particulière- 
ment ceux  de  la  bouche.  En  général  le  Papier  eft 
d'un  grand  ufage  quand  il  eft  fec. 

Les  habitans  des  bords  du  Nil ,  mâchent  la  par- 
tie inférieure  &c  fucculente  de  la  tige  ,  crue  ou 
cuite  ;  &  n'en  avalent  que  le  fuc,  qui  eft  abondant 
Se  gracieux.  Pour  rendre  ce  mets  plus  délicat ,  ils 
le  font  rôtir  au  four. 

Nous  avons  déjà  infinué  que  les  Anciens  fe  fer- 
voient  pour  écrire  ,  de  l'écorce  mince  de  cette  plan- 
te. Ils  avoient  trouvé  l'art  de  la  féparer ,  Se  de  lui 
donner  diverfes  préparations.  L'écorce  grofliere 
donnoit  aulîi  du  Papier  pour  envelopper  des  mar- 
chandifes.  Selon  Varron  ,  ce  fut  dans  le  tems 
qu'Alexandre  fit  bâtir  Alexandrie  ,  qu'on  trouva 
cet  ufage  en  Egypte.  Mais  fon  opinion  eft  mal 
fondée  j  foye^  la  Differtation  de  M.  de  Caylus. 

On  couvroit  ce  Papier  avec  des  feuilles  de  ci- 
tronier  ,  quand  c'étoit  quelque  livre  précieux  j 
pour  empêcher  qu'il  ne  fût  endommagé  des  vers. 
Voyez  Pline  ,  L.  13. 

Les  Égyptiens  ,  du  tems  de  Pline ,  employoient 
les  racines  du  Papyrus ,  à  faire  différens  vafes  pour 
leurs  ufages.  La  tige ,  entrelaffée  en  forme  de  tif- 
fu ,  leur  fervoit  à  la  conftt uction  des  barques  :  qui 
reflembloient  à  de  grands  paniers. 

Ils  faifoient  des  voiles ,  des  nattes  ,  des  habille- 
mens ,  des  couvertures  de  lit ,  Se  des  cordes ,  avec 
l'écorce  intérieure  ou  le  Liber. 

Nous  ignorons  fi  le  Papyrus  de  Sicile  a  été  de 
quelque  ufage  chez  les  Romains. 

Au  défaut  des  feuilles  que  l'on  tiroit  du  Papier 
d'Egypte  ,  les  Modernes  ont  imaginé  d'en  faire 
d'une  autre  forte.  On  prétend  qu'il  fut  apporté  de 
Galice  à  Bade  ;  d'où  il  fe  répandit  en  Allemagne  , 
vers  la  fin  du  quatorzième  fiecle.  Il  peut  bien  être 
qu'on  en  foit  originairement  redevable  aux  Orien- 
taux. Car  beaucoup  d'anciens  manuferits  Arabes 
ou  des  autres  Langues  Orientales  ,  femblent  être 
de  cette  efpece  de  Papier.  Les  Sarafins  l'auront 
vraifemblablement  apporté  d'Orient  en  Efpagne  , 
lorfqu'ils  vinrent  s'y  établir.  Confulte^  les  pages 
4  Se  5  de  \A  t  de  faire  le  Papier ,  publié  par  M.  de 
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la  Lande  ,  dans  la  Collection  des  Arts ,  donnée 
fous  le  nom  de  l'Académie  des  Sciences  de  Paris. 

Pour  le  fabriquer  on  amafte  une  grande  quantité 
de  vieux  linges  ,  chifons  Se  morceaux  de  toile;  que» 
les  Manufacturiers  nomment  Drapeaux .,  Petites  , 
Chiffes ,  Drilles,  Se  Pattes.  Après  les  avoir  lavé  , 
on  les  met  tout  mouillés  dans  des  efpeces  de  cur- 
ves  ,  d'où  on  ne  les  tire  que  quand  ils  font  bien 
pourris.  Enfuite  par  le  moyen  de  plufieurs  pilons  , 
on  les  réduit  en  bouillie  ou  pâte  :  que  l'on  fait  paf- 
fer  fuccelîivement  par  plufieurs  mortiers  ,  pour 
en  former  diverfes  fortes  de  Papiers  plus  ou  moins 
beaux  Se  bons.  La  pâte  ayant  acquis  le  degré  que 
l'on  veut ,  on  la  met  dans  de  grandes  cuves  plei- 
nes d'une  eau  très-claire  &  un  peu  chaude  ;  où  on 
la  remue  &  braffe  ,  pour  qu'elle  s'y  diftribue  bien. 
Elle  prend  enfuite  dans  des  moules ,  la  forme  & 
confiftence  de  Papier.  Confultez  l'Ouvrage  de  M. 
de  la  Lande. 

Ce  Sçavant  y  réunit  l'érudition ,  les  connoiffan- 
ces  Phyiiques ,  Se  une  fçavante  théorie  de  l'Art.  Il 
entre  dans  de  grands  détails  ,  circonftancie  chaque? 
opération  ,  rapproche  les  pratiques  des  diverfes 
Provinces  Se  celles  des  Étrangers  ,  indique  des 
vues  utiles  Se  ceconomiques  ;  en  un  mot  il  inftruit 
le  fabriquant  &  l'ouvrier,  &  fatisfait  fes  Lecteurs. 
.  On  Colle  prefque  toujours  le  Papier  ,  afin  qu'il 
ne  boive  point.  Le  Papier  gris  ,  ou  celui  qu'on 
nomme  Fluent ,  n'eft  point  collé;  Se  il  eft  ordinai- 
rement fait  des  drapeaux  les  plus  groffiers. 

Propretés  Médicinales  du  Papier  de  Chiffons. 

Ce  Papier  étant  humecté  ,  eft  employé  pour  ar- 
rêter le  fang  ,  Se  adoucir  l'âcreté  des  playes.  On  le 
brûle  Se  on  en  porte  Ta  fumée  au  nés  des  fem- 
mes qui  font  atraquées  de  vapeurs  ,  ou  de  la  paf- 
fion  hyftérique. 

Papier  de  la  Chine. 

Ce  Papier  eft  fi  fin  ,  que  bien  des  gens  croyant 
qu'on  le  fait  avec  de  la  foie.  Le  Papier  ordinaire- 
des  Chinois  eft  formé  de  la  féconde  écorec  du  bam-- 
bou ,  &  d'autres  arbres  en  qui  elle  fe  trouve  éga- 
lement molle  Se  blanche.  On  l'enlevé  avec  des  for- 
mes longues  &  larges  ;  enforte  qu'on  en  voit  des- 
feuilles qui  ont  dix  ou  douze  pieds  de  lono-.  On 
trempe  chaque  feuille  dans  de  l'eau  d'alun  :  qui 
tient  lieu  de  colle  ,  Se  donne  à  la  feuille  un  éclat 
verniffé  Se  argentin  ;  mais  qui  la  rend  en  même- 
tems  plus  fufceptible  d'humidité  ,  Se  d'être  rongée 
parles  vers. 

On  fait  aufii  du  Papier  de  Cotton.  Celui-ci  eft  plus 
blanc ,  Se  exempt  des  inconvéniens  fufdits*  Voyez 
M.  de  la  Lande  ,  pages  3,4,5,   115,   Sec. 

Outre  le  bambou ,  félon  le  P.  Duhalde  ,  les  Chi- 
nois font  auffi  du  Papier  avec  l'écorce  des  meu- 
riers-;  avec  la  paille  de  bled  ou  de  riz;  Se  avec  du 
chanvre.  Kxmpfer  dit  qu'au  Japon  on  fe  fert  de 
la  féconde  écorce  d'une  efpece  de  meurier  :  qu'il 
nomme  »>  Papyrus ,  dont  le  fruit  eft  femblable  à 
55  celui  du  Meurier ,  les  feuilles  comme  celles  de 
»  l'ortie ,  Se  l'écorce  propre  au  Papier.  Le  P.  Du- 
»  halde  dit  qu'avant  de  deftiner  au  feu  les  bran- 
3)  ches  de  meurier ,  dont  les  feuilles  ont  nourri  les 
3J  vers  à  foie  ,  quelques  Chinois  dépouillent  ce? 
»  branches ,  Se  font  avec  l'écorce  intérieure  ,  un 
»>  Papier  aflez  fort ,  pour  couvrir  les  parafols  ordi- 
wriaires,  fur-tout  quand  il  eft  huilé  Se  coloré. 
JÇœmpfer  parle  encore  d'une  autre  plante  en  ufa- 
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r>  ge  au  Japon  ,  mais  qu'il  ne  fçait  fous  quelle  claffe 
«  ranger.  Il  l'appelle  Papyrus  qui  fe  couche  fur  ter- 
»  re  ,  qui  donne  du  lait  ;  &  dont  les  feuilles  font  en 
•>  lame  ;  Se  l'écorce ,  bonne  pour  le  Papier. 

Voyez  M.  de  la  Lande  ,  page  121  ,  &c. 

Selon  M.  de  la  Loubaire  ,  les  Siamois  font  le 
Papier  avec  de  vieux  linges  de  cotton ,  ou  avec  l'é- 
corce d'un  arbte  qu'ils  nomment  Tancoe. 

Flacourt  décrit  la  manière  dont  les  habitans  de 
Madacafcar  fabriquent  le  leur  avec  une  efpece  de 
Mauve ,  qu'ils  appellent  Avo. 

Autres  matières  propres  à  faire  du  Papier, 

Tous  ceux  qui  ont  voyagé  tant  aux  Indes  qu'en 
Amérique  .,  s'étendent  beaucoup  fur  les  avantages 
des  palmiers  pour  les  étoffes  :  dont  fans  doute  il 
feroit  aifé  de  faire  du  Papier  lorfqu'elles  font  ufées. 

L'Algue  marine  ,  qui  eft  compofée  de  filamens 
longs ,  farts  Se  vifqueux ,  y  feroit  propre. 

11  en  eft  de  même  des  Mattes  de  Mofcovie  ;  en 
les  préparant  comme  les  Japonois  font  leur  ar- 
bre. 

En  général  la  plupart  des  plantes  dont  on  s'eft 
fervi  jufqu'icipour  le  Papier  ,  femblent  n'être  qu'un 
tiffu  de -longues  fibres  longitudinales  ,  plus  ou 
moins  ferrées  ,  &  recouvertes  d'une  fubftance  qui 
en  remplit  les  intervalles.  Telles  font  les  Palmife- 
xes ,  les  Graminées ,  les  Liliacées. 
""  Voyez  Plantes  Palmiferes.  Chanvre.  Jonc, 
Al  o  es,  n.  23. 

Confultez  un  Mémoire  de  M.  Guettard  ,  inféré 
dans  le  Journal  (Economique  ,  Juillet  Se  Août 
1751. 

Pour  faire  de  beau  Papier  Rouge. 

Prenez  une  demi-livre  de  fafran  bâtard ,  ou  car- 
thame  ;  que  vous  laverez  dans  un  fac ,  à  grande  eau , 
îufqu'à  ce  qu'il  ne  rende  quafi  aucune  teinture. 
Mettez  le  marc  dans  un  bafîin  ;  le  faupoudrant  avec 
une  once  de  foude  :  verfez-les  dans  un  feau  d'eau 
tiède  ;  &  remuez  toujours.  Après  avoir  paifé  l'eau , 
ajoûtez-y  un  peu  de  jus  de  citron  ,  pour  donner  la 
couleur  rouge.  Il  faut  que  ce  foit  du  Papier  de  cot- 
ton ,  Se  le  tremper  dans  le  baffin. 

[  Nous  ne  garantirons  pas  le  fuccès  de  cette  re- 
cette. Le  marc  feul  paroît  infuffifant  pour  donner 
une  belle  couleur.  ] 

Pour  Blanchir  le  Papier  collé  fur  le  verre  ,  &  en 
•  ChaJJis  ;  afin  de  ne  le  point  recoller  tous  les  ans. 

1 .  Prenez  du  blanc  de  plomb  ,  broyé  à  l'eau. 
Étant  fec  ,  rebroyez-le  à  l'huile  ;  Se  peignez-en  le 
Papier. 

x.  Pour  le  mieux  ,  il  faut  y  mêler  un  peu  d'hui- 
le graffe  ;  ce  qui  le  fera  réfifter  davantage  à  la 
pluie  ;  Se  pour  qu'il  foit  plus  de  durée ,  donnez-y 
«eux  couches.  [  Mais  latranfparence  diminuera.  ] 

Coller  le  Papier. 

Voye-{  fous  le  mot  Colle. 

Verni  pour  le  Papier.  Voyez  fous  le  mot  Verni. 

Oterles  Taches  du  Papier. 

Voye^  Tache. 

Dorer  le  Papier.  Voyez  au  mot  Dorer:  Se 
l'article  Parchemin. 

Nettoyer  le  Papier  gras  >  enforte  que  l'on  puiffe 
y  écrire.  Voye-{  Écrire. 

PAPILIONACÉE  (Fleur).   Voye^    Leco- 

IMINEUSE. 


Voye^  Aigrette. 


PAPPÎ 

& 
PAPPUS. 
PAPULE.   Foyei  Dartre. 
PAPYRUS.  Voyei   Papier. 
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PÂQUERETTE;  ou  PÀquette  ,  Se  paf 
querette.   Voyez  Petite  Marguerite. 

PÂQUES.  Fête  folemnelle ,  que  les  Chré- 
tiens célèbrent  chaque  année  en  mémoire  de  la  ré- 
furrection  de  Jesus-Christ.  Cette  fête  eft 
Mobile  ;  parce  qu'elle  n'arrive  pas  tous  les  ans  le 
même  jour  du  mois  ,  ni  daus  un  même  mois.  Les 
autres  fêtes  qu'on  nomme  Mobiles  dépendent  de 
celle  de  Pâques  ,  pour  être  célébrées  dans  TEglife. 
Avant  de  donner  la  méthode  de  connoître  le  jour 
Se  le  mois  auxquels  doit  tomber  la  Fête  de  Pâques  , 
il  eft  à  propos  de  faire  quelques  obfervations. 

i°.  La  fête  de  Pâques  ne  fe  célèbre  que  le  Di- 
manche après  la  pleine  lune  de  Mars. 

20.  La  pleine  lune  de  Mars  eft  celle  qui  eft  la 
plus  proche  après  l'Equinoxe  du  printems  ;  que  l'on 
a  déterminé  arriver  le  22  de  Mars. 

Méthode  pour  feavoir  en  quel  jour  on  doit  célébrer  la* 
Fête  été  Pâques  dans  une  année  propofée. 

A  l'Epacte  de  l'année  propofée  ,  ajoutez  1  :  ôtez 
cette  fomme  ,  de  3  o  :  le  refte  marquera  le  jour  du 
mois  de  Mars,  après  lequel  arrivera  le  premier 
jour  de  la  lune.  Si  de  ce  jour  trouvé  ,  vous  comptez; 
quinze  jours  ,  ce  fera  le  jour  de  la  pleine  lune;  Se 
le  Dimanche  fuivant  eft  le  jour  où  l'on  doit  célé- 
brer la  Fête  de  Pâques. 

Exemple.  L'épacte  de  17I 9.  eft  9  :  à  laquelle  fi 
vous  ajoutez  1 .  la  fomme  fera  1  o.  Ce  nombre  étant 
ôté  de  30  ;  il  refte  20  :  qui  marque  le  jour  du  mois 
de  Mars  ,  après  lequel  vous  devez  compter  quinze 
jours  ;  dont  le  dernier  tombera  au  4.  du  mois 
d'Avril.  Ce  jour  fera  la  Pleine  Luné  de  Mars  :  Se 
le  Dimanche  fuivant  9.  d'Avril,  eft  le  jour  auquel 
on  folemnifera  la  Fête   de  Pâques. 

Si  on  avoit  choifi  pour  exemple  l'année  1 7 1  8  , 
la  Pleine  Lune  feroit  tombée  avant  le  22  Mars  : 
ce  qui  eft  contre  la  première  remarque.  Il  auroit 
fallu  alors  tranfporrer  le  calcul  dans  le  mois  d'AvriL 
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PARACENTESE,  ou  Ponction.  A  confulter 
fon  étymologie  ,  ce  terme  fignifie  piquûre  ;  étant 
dérivé  du  Grec  riapaxtvrtiv.  C'eft  effectivement  une 
piquûre  ,  qui  fefait  en  deux  ou  trois  principales  oc- 
caiions.  Le  plus  ordinairement  on  entend  par  Pa~ 
racentefe  cette  petite  ouverture  qu'on  fait  au  bas 
du  ventre  ,  lorlqu'il  y  a  des  eaux  dans  fa  capacité 
ou  entre  les  tégumens.  Les  Anciens  fe  ferveient  de 
la  lancette  :  mais  les  Modernes  fe  fervent  d'un  inf- 
trument  appelle  Trocart, qui  eft  un  poinçon  accompa- 
gné de  fa  canule.  L'ouverture  fe  fait  trois  ou  quatre 
doigts  au-deftous  du  nombril,  &  à  côté  ,  pour  éviter 
la  Ligne  Blanche.  On  tire  les  eaux  à  diverfes  re- 
prifes  ,  afin  de  ménager  les  forces  du  malade  qui 
fe  diffiperoient  par  de  trop  fortes  évacuations  5, 
&on  fait  une  nouvelle  piquûre  toutes  les  fois  qu'on 
en  veut  tirer.  Cette  forte  de  Paracentefe  réulîit  ra- 
rement :  parce  qu'en  vuidant  les  eaux  par  fon 
moyen,  on  n'emporte  pas  la  caufe  du  mal. 

On  fait  aufii  la  Paracentefe  du  thorax  ou  de 
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poitrine ,  pour  la  phthifie.  Elle  réuffit  plus  fouvent. 
On  ra.it  l'ouverture  dans  les  mufcles  intercoftaux , 
pour  faire  des  injections  vulnéraires  ;  dont  le  pa- 
renchyme fpongieux  des  poumons  s'imbibe  ,  8c  les 
rejette  immédiatement  par  en  haut.  Il  ne  faut  rien 
injecter  d'amer  j  8c  ne  pas  attendre  que  les  forces 
du  malade  foient  trop  diminuées  :  pour  éviter  quel- 
que mortelle  8c  irrémédiable  fyncope.  Si  par  hafard 
le  poumon  fe  trouvoit  adhérent  aux  côtes  à  l'en- 
droit de  l'ouverture  (  ce  qu'on  connoît  en  y  appro- 
chant une  lumière,  pour  voir  ii  l'air  n'en  fort  point), 
alors  on  feroit  une  nouvelle  ouverture  en  un  autre 
endroir  :  la  raifon  de  cela  eft  ,  que  la  fubftance  du 
poumon  étant  adhérente  aux  côtes  par  dedans  ,  elle 
bouche  le  paifage  à  l'air  qui  devroit  fortir  par  une 
ouverture  qui  pénétreroit  dans  la  capacité  de  la  poi- 
trine librement  8c  fans  obftacle  j  8c  conféquemment 
la  liqueur  de  l'injection  n'y  peut  entrer  pour  les 
fins  que  l'on  fe  propofe  dans  cette  opération. 

La  Paracentefe  dans  YEmpyeme  ne  réuflît  pas 
fi  bien  ;  tant  parce  que  la  poitrine  contient  les  vif- 
ceres  les  plus  délicats  ;  que  parce  qu'on  n'entre- 
prend  pour  l'ordinaire  cette  opération  que  par  force 
&  lorsqu'il  n'y  a  prefque  rien  à  efpérer.  Cepen- 
dant elle  ne  manqueroit  prefque  jamais  de  réuflir  , 
fi  on  la  faifoit  avant  cette  grande  extrêmiré.  Pour 
la  pratique ,  on  ouvre  le  côté  entre  les  cinquième 
&  fixieme  côtes  ,  en  commençant  par  en  bas ,  au- 
deflous  de  l'angle  du  mufcle  pectoral,  à  l'endroit 
où  le  grand  Dentelé  8c  Y  Oblique  externe  de  l'épi— 
eaftre  joignent  leurs  dentelures.  On  fe  fert  fouvent 
d'un  fcalpel  aigu  enveloppé  d'un  linge ,  mais  un 
peu  loin  de  la  pointe  :  on  coupe  hardiment  la  peau 
Se  les  parties  d'au  deflous  ,  fuivant  la  direction  des 
fibres  du  mufcle  Intercofial  ;  puis  on  enfonce  la 
painte  du  fcalpel  vers  la  partie  fuperieure  de  la 
cinquième  côte.  Il  vaut  mieux  faire  l'incifion  un 
peu  plus  vers  le  fternum  que  vers  l'épine  du  dos  \ 
parce  qu'on  peut  moins  blefler  en  cet  endroit  le 
diaphragme  ci  les  poumons.  Le  Chirurgien  obfer- 
ve  pour  faire  l'incifion,  le  moment  de  l'expiration. 
L'opération  étant  faite  ,  8c  l'abfcès  étant  vuidé  ,  on 
a  recours  aux  injections  vulnéraires  ,  déterfives  , 
puis  à  de  deflîccarives  &  confolidantes.  Pour  opérer 
prudemment,  il  faut  s'alTurer  de  l'exiftence  de 
î'Empyeme. 

Projet  pour  perfectionner  l'opération  de  la 
Paracentefe. 

Ayant  remarqué  que  l'eau  de  Briftol  8c  le  vin 
rouge  faifoient  cailler  la  lymphe,  on  en  a  conclu 
que  fi  ces  liqueurs  pénétroient  jufqu'aux  vaifTeaux 
lymphatiques  ,  elles  pourraient  en  relïerrer  les  ori- 
fices dilatés  y  y  produire  de  petits  caillots  ,  8c  pré- 
venir le  retour  de  la  lymphe  8c  de  la  maladie.  M. 
Warrick ,  Chirurgien  de  Truzo  en  Cornouaille,  ap- 
pelle chez  une  femme  hydropique ,  lui  tira  plus  de 
vingt  pintes  de  lymphe  ,  8c  injecta  enfuite  à  diffé- 
rentes reprifes  une  égale  quantité  d'un  mélange 
d'eau  de  Briftol  8c  de  vin  rouge.  La  malade  eut 
quelques  défaillances  pendant  l'opération  j  mais 
elles  cefferent ,  dès  que  fon  ventre  fut  auflî  tendu 
par  la  liqueur  injectée  3  qu'il  l'étoit  auparavant  par 
la  lymphe  épanchée.  Quoique  M.  Warrick  crût 
que  le  mélange  aftringent  devoit  avoir  pénétré  juf- 
qu'aux vai  (féaux  lymphariques  \  cependant  comme 
il  fe  trouvoit  confondu  avec  un  refte  de  lymphe  , 
&c  qu'il  pouvoit  avoir  perdu  une  partie  de  fa  vertu  , 
il  répéta  promptement  toute  l'opération.  Les  pre- 
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miers  fymptômes  ne  furent  pas  favorables ,  quoi" 
que  le  ventre  de  la  malade  fur  rempli  de  deux  tiers 
de  vin  fur  un  tiers  d'eau  minérale.  A  une  douleur 
violente  qu'elle  fentit  dans  la  poitrine  &  les  vif- 
ceres  ,  fuccéderenr  une  refpiration  embarraflee  > 
un  pouls  intermirtent  ,  la  perte  de  la  parole  ,  & 
enfin  un  évanouiflement  complet.  Il  étoit  tems  de 
la  dégager.  Aufli ,  dès  que  l'injection  fut  retirée  , 
la  malade  revint  à  elle  ;  8c  dans  peu  de  tems  elle  re- 
couvra la  fanté.  Dix-neuf  mois  après  l'opération , 
&  quoiqu'elle  vécût  ans  un  pays  ou  l'on  fait  beau- 
coup d'ufage  de  liqueurs  fpiritueufes ,  ellen'avoit 
aperçu  aucun  retour  de  fon  mal. 

Pour  prévenir  lévanouiflèmenr ,  qu'une  évacua- 
tion 8c  une  injection  trop  fubires  occafionnent ,  le? 
Dr.  Haies  a  confeillé  d'appliquer  un  trocart  à  cha- 
que côté  du  ventre  )  l'un  pour  tirer  la  lymphe  ;  8c 
l'autre  pour  injecter  autant  qu'il  faut  de  liqueur  , 
8c  entretenir  le  ventre  dans  le  même  degré  de 
tenfion.  A  l'effer  de  fe  régler ,  on  peut  obferver  à* 
quelle  hauteur  la  lymphe  montera  dans  un  rube  fixé 
à  l'un  des  trocarts ,  8c  faire  enforte  que  la  liqueur 
de  l'injection  foit  en  une  quantité  un  peu  inférieure. 
*  Tranfactions  Philof.  année   1744. 

On  peur  rrouver  en  France  des  eaux  minérales 
qui  onr  la  même  propriété  que  celles  de  Briftol. 

PARAPHIMOSIS.  Maladie  qui confifte  dans 
le  retirement  du  prépuce  ,  enforte  qu'on  ne  peut 
le  ramener  à  couvrir  le  gland  comme  c'eft  fon  état 
naturel.  On  en  attribue  la  caûfe  à  une  trop  grande 
fécherefle  furvenue  au  prépuce. 

Remèdes. 

1 .  Pilez  &  broyez  bien  ,  telle  quantité  d'efcar- 
gots ,  qu'il  vous  plaira ,  dans  un  mortier  de  mar- 
bre ,  avec  leurs  coquilles  ;  fur  la  fin  ajoûtez-y  quan- 
tité fuffifanre  de  iain-doux  ;  battez  8c  mêlez  bien 
le  tout  enfemble  ,  pour  en  faire  une  efpece  d'on- 
guent ,  que  vous  appliquerez  fur  la  partie.  Il  faut 
réitérer  le  même  remède  foir  &  marin,  jufqu'à 
parfaite  guénfon. 

2.  Frotrez-le  avec  l'onguent  dont  voici  la  com- 
pofirion:  Vous  prendrez  deux  livres  de  beurre  frais, 
de  Mai ,  8c  une  pinte  de  fuc  d'hieble  ;  vous  les 
mettrez  dans  un  chaudron  ,  ou  aurre  vai  fléau  de 
cuivre ,  fur  le  fe.u  ;  &  aufli-tôt  que  le  beurre  fera 
fondu,  vous  y  jetterez  un  plein  plar  de  vers  de  terre 
avec  une  douzaine  &  demie  de  gros  limaçons 
rouges  ;  que  vous  aurez  nertoyés  ,  &  bien  lavés 
dans  du  vin  blanc.  Vous  ferez  bouillir  le  tout , 
jufqu'à  ce  que  l'onguent  foit  d'un  beau  verd. 
Alors  il  faudra  le  couler  ,  fans  exprimer  forte- 
ment :  8c  le  conferver  pour  l'ufage.  Quand  on 
s'en  fert ,  on  en  fair  fondre  autant  qu'il  eft  nécef- 
faire  j  8c  on  en  frotte  la  partie ,  comme  nous  avons 
marqué  ci-deflus.  Puis  on  la  couvre  d'un  linge  chaud; 
qui  doir  toujours  fervir  jufqu'à  parfaite  guérifon. 

j.  On  a  fouvent  expérimenté  qu'on  guérit  fort 
promptement  cette  maladie  avec  le  Baume  du 
Commandeur  de  Pernes  ;  dont  on  frotte  la  partie. 

PARALYSIE.  Relâchement  des  nerfs  ;  perte 
de  fentiment  ou  de  mouvement  dans  quelque  par- 
tie ,  8c  quelquefois  de  l'un  8c  l'autre  enfemble. 
L'obftruction des  nerfs,  lorfqu'elle  produir  le  mê- 
me effet ,  eft   nommée  Paraplégie  par  Etmuller. 

Les  Anciens  ont  penfé  que  toute  Paralyfie  venoit 
de  caufe  froide  -y  mais  on  eft  obligé  de  reconnoître 

3u'il  y  a  deux  fortes  de  Paralyfie  ;  l'une  qui  vient 
'une  çonftitution  froide  j  8c  l'autre  ,  d'un  tempe- 
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rament  pins  chaud.  C'eft  pourquoi  il  faut  employer 
■Àzs  remèdes  de  différentes  qualités. 

Cette  maladie  eft  toujours  de  longue  durée,  & 
fiiccede  Couvent  à  d'autres  qu'elle  termine  ;  com- 
me à  l'apoplexie,  la  colique  ,  de  longues  fièvres, 
d'indifcrettes  faignées,  le  lcorbur ,  la  fnffocation  de 
matrice.  Elle  eft  plus  ordinaire  en  hiver  qu'en 
d'autres  faifons.  Les  vieillards  en  guériffcnt  très-dif- 
ficilement ;  fur-tout  lorfqu'ils  la  fupportent  depuis 
long-tems.  Les  jeunes  gens  enguérifient  aifément , 
pourvu  que  la  caufe  du  mal  ne  foit  pas  entièrement 
froide  Se  humide. 

Les  caufes  externes  de  la  Paralyfie  peuvent  être 
un  coup  à  la  tète  ,  une  contufïon  négligée  j  avoir 
dormi  dans  une  cave,  fur  là  terre  ,  après  midi  ; 
avoir  habité  un  lieu  humide ,  ou  une  maifon  nou- 
vellement bâtie  ,  patticuliérement  à  Paris  à  caufe 
du  plâtre  ;  s'être  trop  exercé  auiïi-tôt  après  avoir 
mangé  ;  l'habitude  de  boire  par  excès ,  fur-toiu 
de  l'eau-de-vie  ou  du  vinaigre.  Quant  aux  caufes  in- 
ternes ,  la  Paralyfie  peut  être  occafionnée  par  le  fang 
vicié ,  la  mélancolie  ;  Se  plus  ordinairement  par  l'a- 
bondance d'une  pituite  épaiffe  qui  defcendant  du 
cerveau  pénètre  jufques  dans  la  fubftance  des  nerfs. 

Ceux  qui  habitent  les  pays  feptentrionaux ,  ou 
méridionaux  ,  font  plus  fujets  que  d'autres  à  devenir 
Paralytiques  ;  ainiï  que  les  foulons  ,  les  pêcheurs  , 
les  marins ,  Se  autres  qui  font  habituellement  en- 
vironnés d'eau.  L'ufage  des  narcotiques  ,  aftoiblif- 
fant ,  diminuant ,  'ou  éteignant  le  mouvement  Se 
la  chaleur  des  efprits  animaux  ;  il  peut  procurer  la 
même  maladie  ,  plus  ou  moins  forte ,  félon  l'a- 
bus plus  ou  moins  grand  de  ces  fortes  de  remèdes. 

Lorfque  l'apoplexie  eft  foible ,  elle  dégénère  en 
Paralyfie  :  que  l'on  nomme  quelquefois  alors  aufli 
Paraplégie.  La  Paralyfie  eft  parfaite  ,  ou  imparfaite. 
Quand  elle  n'eft  précédée  d'aucune  maladie  ,  elle 
n'attaque  fouvent  qu'une  feule  partie  j  comme  la 
langue,  un  œil,  la  mâchoire  ,  une  lèvre,  un  bras ,  une 
jambe  ,  &c.  Elle  commence  alors  par  une  ftupeur  , 
qui  dégénère  enfin  en  Paralyfie.  Mais  celle  qui  fuit 
l'apoplexie  ,  eft  d'autant  plus  dangereufe  ,  qu'elle  a 
coutume  de  la  rappeller  :  au  lieu  que  fi  elle  vient 
d'elle-même  ,  elle  dure  allez  long-tems  ;  mais  eft 

(>lus  guériflable.  Dans  Tune  Se  l'autre  Paralyfies , 
e  fentiment  périt  quelquefois ,  fans  intérefier  le 
mouvement  de  la  partie  j  Se  quelquefois  au  con- 
traire ,  le  feul  mouvement  eft  ôté  à  la^  partie ,  mais 
non  pas  le  fentiment.  Quand  le  mal  eft  à  fon  com- 
ble ,  l'un  Se  l'autre  fe  perdent. 

Pendant  qu'un  côté  paralytique  eft  froid  ,  l'au- 
tre fe  trouve  avoir  une  plus  grande  chaleur. 

Le  pouls  des  Paralytiques  eft  languiffant ,  petit , 
rare ,  tardif ,  mou  ;  quelquefois  fréquent ,  inégal , 
&  d'une  intermittence  irréguliere.  Leur  urine  eft 
prefque  toujours  claire  Se  aqueufe  :  ou  bien  elle 
eft  rouge  j  Se  c'eft  alors  un  indice  de  la  foiblelTe 
des  reins. 

L'urine  verte  eft  un  avant-coureur  de  la  Para- 
lyfie ,  ou  du  tremblement. 

Quoique  la  Paralyfie  n'occupe  quelquefois  qu'une 
partie  de  la  langue  ;  qu'un  bras  ;  qu'une  main  j  ou 
la  moitié  du  corps  :  il  ne  faut  pas  huiler  d'y  ap- 
porte! les  mêmes  foins ,  que  fi  elle  étoit  parfaite. 
Car  en  la  négligeant  elle  devient  générale,  &e  fe 
tourne  enfuite  en  apoplexie. 

Lors  même  que  l'on  eft  quitte  de  ces  accidens , 
il  ne  faut  pas  fe  négliger. 

La  faifon  propre  pour  en  effayer  la  guérifon,  eft 
fur  la  fin  du  printems  :  on  la  tenteroit  inutilement 
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en  automne  ou  dans  l'hiver.  Les  membres  Paraly- 
tiques font  pefans  &  aifément  refroidis  j  les 
chairs  en  font  lâches  &  molles,  Se  emmaignlfent 
fenfitlement.  Cette  maigreur  ôte  toute  efpérance 
deguérifonj  fur-tout  lorfque  la  partie  eft  entiè- 
rement immobile  ,  Se  que  la  couleur  eft  différen- 
te de  celle  du  refte  du  corps.  Toute  Paralyfie ,  en- 
core qu'elle  foit  légère ,  ne  fe  guérit  que  très-dif- 
ficilement ,  bien  loin  que  la  forte  cède  aux  remè- 
des. Elle  n'eft  pas  moins  incurable  quand  elle 
vient  d'un  nerf  coupé  ou  rompu.  " 

Rien  note  mieux  la  Paralyfie,  que  la  fièvre,1 
ou  un  tremblement  qui  furvient. 

Curation. 

i .  Lorfque  la  Paralyfie  paiîe  un  an ,  elle  eft  très-' 
difficile  à  guérir.  Pour  foulager  les  vieillards ,  on 
les  purgera  fouvent  avec  des  pilules  d'agaric  ,  ou 
d'alocs }  la  prife  fera  une  dragme ,  &  pour  les  plus 
robuftes ,  une  dragme  Se  demie.  On  leur  fera  un 
cautère  au  bras  ,  ou  à  une  jambe  ;  Se  tous  les  ma- 
tins ,  on  leur  donnera  une  prife  de  thériaque ,  ou 
d'orvietan. 

On  leur  frottera  l'épine  du  dos  avec  un  baume 
ainfi  compofé  :  Prenez  une  livre  Se  demie  d'huile 
de  noix  ,  une  pinte  de  gros  vin ,  une  poignée  de 
camomille  ,  une  poignée  de  fauge  ,  une  poignée  de 
rue,  une  poignée  d'abfinthe.  Ayant  fait  bouillir 
le  tout  enlemble  jufqu'à  ce  que  le  vin  foit  con» 
fommé,  vous  le  coulerez}  Se  en  même-tems  vous 
y  jetterez  trois  onces  de  térébenthine  de  Venife  ,. 
avec  trois  mufeades  bien  pulvérifées. 

Au  lieu  de  ce  Baume ,  on  pourra  leur  faire  ufec 
de  ce  Uniment,  qui  eft  un  peu  cher  ,  mais  très- 
fouverain.  Prenez  huile  de  renard ,  deux  onces  5 
huile  d'oeuf ,  une  once  ;  huile  de  mufeade  ,  une 
once  y  moelle  de  cerf ,  une  once  ;  autant  d'huile  de 
térébenthine  :  fondez  le  tout  enfemble  fur  un  feu 
lent,  en  remuant  toujours,  hors  du  feu.  Ajoutez 
enfuite  quatre  onces  d'huile  de  noix  tirée  fans  feu. 
Prenez  deux  pots  pleins  de  bonne  graine  de  mou- 
ton ,  faites- la  cuire  jufques  à  confomption  de  la 
moitié  j  ajoiitez-y  un  pot  d'huile  rofat  ;  faites  cui- 
re derechef  le  tout  jufques  à  réduction  de  la  moi- 
tié :  Se  frottez-en  les  parties  affligées. 

2.  En  fuppofxnt  que  la  Paralyfie  a  coutume  d'être 
caufée  par  la  pituite  qui  obftrue  les  nerfs ,  Se  em- 
pêche Jfs  efprits  d'y  couler  ,  il  faut  tâcher  de  levet 
cette  cmftrudtion ,  pour  redonner  aux  efprits  leur 
cours  libre  par  les  nerfs  dans  toutes  les  parties  du 
corps.  Pour  cela,  on  commencera  par  bien  pur- 
ger le  malade  j  que  l'on  tiendra  à  un  régime  atté- 
nuant Se  delféchant.  Il  ufeta  de  rôti  ,  piqué  de 
fauge  Se  de  romarin. 

3.  On  recommande  fort  la  décoction  fuivante,1 
comme  ayant  produit  de  fort  bons  effets.  Prenez 
quatre  onces  de  bonne  falfepareille  blanche  ;  de 
la  racine  de  fquine ,  de  la  rapure  de  bois  de  roma- 
rin ,  trois  pincées  de  chacune  j  huit  pincées  de 
fleurs  de  primevère.  Mettez  infufer  le  tout  , 
durant  quatre  heures  dans  huit  livres  d'eau  de 
fontaine  ,  fur  les  cendres  chaudes.  Après  quoi 
vous  ferez  cuire  le  tout  jufques  à  la  confomption 
de  la  moitié  j  Se  ajouterez  fur  la  fin  une  once 
de  femence  de  coriandre.  Partagez  la  colature  en 
huit  parties  égales  ;  que  vous  mettrez  dan»  huic 
phioles  bien  bouchées,  pour  huit  dofes,  à  pren- 
dre chacune  à  fix  heures  du  matin  ,  à  l'effet  de  pro- 
voquer la  fueur  qui  eft  très-falutaire  en  cette  ma- 
ladie. 
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ladie.  On  couvre  bien  le  malade  ;  Se  on  l'environ- 
ne de  bouteilles  pleines  d'eau  chaude  couvertes  de 
linges  pour  ne*  pas  le  Méfier. 

Après  la  purgation  ,  on  appliquera  un  grand  vé- 
ficatoire  fur  la  nuque  :  Se  on  tiendra  long-tems  ou- 
vertes les  veilles  qu'il  aura  excitées  ;  en  mettant 
par-defius  des  feuilles  de  chou,  chauffées,  Se  en- 
duites de  beurre.  On  frottera  la  nuque  3  l'épine 
du  dos ,  &  principalement  l'origine  des  nerfs  qui 
font  diftribués  à  la  partie  Paralytique  ,  avec  le 
Baume  fuivant ,  le  plus  long-tems  qu'on  pourra , 
ayant  les  mains  bien  chaudes  ,  Se  en  y  ajoutant  un 
peu  d'efprit  de  vin  rectifié.  Voici  la  recette  de  ce 
baume  :  Prenez  de  la  moelle  de  l'os  de  la  cuifle 
de  bœuf  &  de  cerf,  trois  onces  de  chacune  ;  qua- 
tre onces  de  fuif  ;  demi-livre  de  vers  de  terre  la- 
vés dans  du  vin  blanc  ;  du  labdanum  ,  du  ftorax 
calamité,  du  benjoin,  une  once  de  chacun;  des 
bayes  de  genevre  ,  de  l'écorce  extérieure  de  ci- 
tron Se  d'orange  ,  des  fleurs  de  lavande  ,  une  once 
6e  demie  de  chaque.  Renfermez  le  tout  dans  le 
ventre  d'une  oye  grade  ;  recoufez  le  ventre  ;  Se 
faites  rôtir  Poye  à  la  broche.  Prenez  quatre  onces 
de  la  graifTe  qui  en  tombera,  une  once  de  gomme 
tacamahaca ,  huile  de  noix  mufeade  Se  de  laurier 
faites  par  exprellion ,  demi-once  de  chacune  :  mê- 
lez le  tout  pour  faire  un  baume  :  Se  fervez-vous- 
en  comme  il  eft  dit  ci-delfus. 

4.  On  confeille  auffi  à  ceux  qui  fe  plaifent  à  fu- 
mer du  tabac  ,  une  Compojltion  pour  mettre  dans 
leur  pipe.  Prenez  des  feuilles  féches  de  fauge  3  de 
marjolaine  ,  de  romarin ,  deux  dragmes  de  chacun  ; 
fix  dragmes  d'écorce  de  piftaches  ;  une  dragme  de 
noix  mufeade  :  faites-en  une  poudre ,  pour  fumer 
avec  une  pipe ,  en  guife  de  tabac.  Ajoûtez-y  dans 
le  tems  de  l'ufage ,  une  goutte  ou  deux  de  V Huile 
qui  fuit  :  compofée  d'huile  diftillée  de  fauge  Se  de 
romarin,  une  dragme  de  chacune;  Se  deux  drag- 
mes d'huile  de  fuccin  ;  qu'on  mêle  enfemble. 

5 .  La  Cure  de  la  Paralylie  confîfte  dans  les  fu- 
dorihques,  les  purgatifs,  les  clyfteres  acres,  les 
vomitifs  ,  les  topiques  3  les  bains  &c.  Il  faut  com- 
mencer par  les  Vomitifs  ;  les  fuivans  y  font  fort 
bons  :  Le  tartre  émétique  ,  depuis  quatre  jufqu'à 
huit  grains  :  le  fyrop  émétique,  depuis  demi-once 
jufqu'à  deux  onces  ;  le  foie  d'antimoine ,  ou  le  fa- 
fran  des  métaux  ,  depuis  deux  jufqu'à  huit  grains  ; 
les  fleurs  d'antimoine ,  depuis  deux  jufqu'à  fix 
grains.  Vous  donnerez  celui  qu'il  vous  plaira  de 
ces  vomitifs  ,  dans  quelque  liqueur ,  foit  vin  ou 
bouillon.  A  chaque  fois  que  le  malade  vomit ,  il 
faut  lui  donner  une  cuillerée  de  bouillon  pour  faci- 
liter le  vomiflement  ;  qui  doit  continuer  jufqu'à 
une  évacuation  convenable  ,  Se  félon  les  forces  du 
malade.  On  peut  donner  auiïi  le  vomitif  fuivant  : 
Prenez  des  rognures  d'ongles  (  plus  il  y  en  aura ,  Se 
plus  le  vomirif  fera  fort  )  :  faites-les  infufer  pen- 
dant une  nuit  fur  les  cendres  chaudes  ;  coulez  ;  Se 
donnez  de  cette  eclature  au  malade  un  petit  verre 
à  boire  :  c'eft  un  remède  dont  Knellius  fe  fervoit 
fort  avantageufement  à  l'Armée.  Les  Purgatifs  fe- 
ront enfuite  employés  ,  quelquefois  même  au  lieu 
de  vomitifs  ;  Se  un  des  meilleurs  purgatifs  dont 
on  puifle  faire  ufage ,  eft  de  prendre  de  tems  à 
autre  de  la  rhubarbe  :  par  exemple ,  faire  infufer 
une  dragme  de  rhubarbe  toute  une  nuit  fur  les  cen- 
dres chaudes.  On  donnera  auffi  des  Clyfteres  acres. 
Pour  les  faire  ,  prenez  de  la  fauge ,  de  l'origan  ,  de 
la  petite  centaurée  3  une  poignée  de  chacun  ;  Se  la 
pulpe  d'une  pomme  de  coloquinre  :  faites  une 
décoction  de  ces  drogues ,  pour  en  donner  en  la- 
vement. 
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6.  On  fait  une  grande  eftime ,  dans  cette  mala* 
die  ,  de  la  décoction  de  bayes  de  laurier  Se  de  ge- 
nevre ;  dont  on  donne  quelques  verres  à  boue 
au  malade:  Se  on  le  couvre  pour  le  faire  fuer. 

7.  En  certains  cas  on  frotte  pendant  trois  ou 
quatre  heures  la  partie  paralytique  ,  avec  de  l'efpnt 
de  vin  dans  lequel  on  a  fait  difloudre  du  cam- 
phre :  c'eft  un  excellent  remède  ,  mais  dont  il  ne 
faut  point  ufer  fi  la  partie  étoit  fort  amaigrie.  Alors 
on  doit  s'abftenir  de  tous  les  remèdes  qui  font  fub- 
tils  Se  pénétrans  ;  fur-tout  dans  les  frictions  :  ainfi. 
la  friction  précédente  n'a  de  vertu ,  que  lorfque  la 
main  Paralytique ,  par  exemple  ,  eft  molle  Se  pa- 
roît  pleine  de  lue  Se  bien  nourrie. 

8.  Les  Bains  artificiels  ne  font  pas  à  négliger 
dans  cette  maladie.  Voici  comme  ils  fe  font.  Pre- 
nez du  ioufre  vif ,  des  bayes  de  laurier ,  demi- 
livre  de  chacun;  racine  de  gentiane ,  trois  poignées; 
enula  campana  ,  Se  ariftoloche^  longue  ,  deux  poi- 
gnées de  chacune  :  hachez  le  tout ,  Se  le  mettez 
bouillir  dans  de  l'eau;  pour  verfer  dans  votre  bain. 

Le  malade  doit  faire  une  diète  exacte  :  ufant  de 
pain  bien  fec ,  Se  d'alimens  de  même  qualité  ;  ufer 
auffi  d'une  décoction  de  bois  de  buis  avec  un  peu 
d'écorce  de  citron ,  pour  fa  boilïbn  ordinaire. 

9.  Les  fudorifiquesj  pris  le  matin  Se  le  foir 
durant  trois  femaines  ,  font  tellement  néceflaires  , 
qu'il  eft  bien  difficile  de  guérir  la  Paralyfie  fans 
cela. 

10.  On  dit  que  quelques-uns  ont  heureufement 
rappelle  le  fentiment  à  la  partie  Paralytique ,  en 
la  touchant  fouvent  Se  doucement  avec  des  feuilles 
d'ortie  verte  :  en  la  piquant  de  la  forte ,  ils  ont  ré- 
veillé la  faculté  afïoUpie. 

1 1 .  On  pourroit  auffi  avec  fuccès  appliquer  fur 
la  partie  ,  de  vieux  levain  mêlé  avec  la  poudre  de 
graine  de  moutarde ,  Se  un  peu  de  vinaigre  ;  que 
l'on  laifleroit  jufqu'à  ce  que  la  partie  eût  pris 
feulement  de  la  rougeur;  mais  pas  aflez  long-tems 
pour  que  cette  application  excitât  des  pullules. 

12.  A  l'égard  de  la  faignée  ;  il  ne  faut  jamais  , 
ou  que  très-rarement  ,  en  ufer  dans  la  Paralylie. 
Elle  pourroit  rendre  la  guérifon  plus  difficile. 

1 3 .  Etmuller  confeille  d'ufer  feulement  de  pur- 
gations  douces ,  avec  le  mercure  doux  ,  les  efpe- 
ces  de  diaturbith ,  Se  la  rhubarbe  :  après  quoi  ufer 
de  fudorifiques  ;  de  remèdes  où  entrent  la  vipère  , 
le  fuccin ,  les  antimoniaux  Se  les  martiaux. 

14.  Il  eft  bon  de  mettre  la  partie  malade  ,  dans 
le  marc  de  l'orge  qui  a  fervi  à  braffer  la  bière  ;  ou 
dans  le  ventre  ou  la  poitrine  d'un  animal  nouvelle- 
ment tué  ;  enfin  dans  les  bains  naturels  qui  ont 
des  propriétés  contre  ce  mal  :  parmi  lefquels  il  n'y 
a  gueres  de  meilleur  remède  que  les  bains  de  Bath  , 
en  Angleterre  ;  Se  en  France  3  ceux  de  Barrege. 

1 5 .  Allen  obferve  que  la  cure  de  la  Paralyfie  ne 
s'éloigne  pas  beaucoup  de  celle  du  mal  vénérien  ; 
de  manière  que  les  remèdes  mercuriels  ,  les  mê- 
mes décoctions  des  bois ,  &c.  font  très-fajutaires 
à  l'une  Se  l'autre  maladies. 

16.  Quand  vous  appliquerez  ,  dit  Waldfchmi- 
dius  3  des  onctions  confortatives  Se  des  remèdes 
fpiritueux  Se  pénétrans  ;  il  ne  faudra  pas  fe  con- 
tenter de  les  appliquer  fur  la  partie  malade  feu- 
lement ,  mais  auffi  fur  l'épine  du  dos. 

17.  Il  faut  frotter  l'endroit  Paralytique  avec  de 
l'huile  de  renard,  de  l'huile  laurin,  ou  de  celle 
de  caftor  ;  en  y  mêlant  de  l'eau-de-vie. 

î8.  Ufez  fouvent  d'eau  de  cannelle,  ou  de 
mille-pertuis  ;  ou  des  conferves  de  fauge ,  de  ro- 
marin ,  d'ivette  arthritique  ,  de  mélifle  ;  Se  de  mi- 
th  ridât. 
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19.  Faites  recevoir  au  membre  paralyfé  la  va- 
peur d'une  déco&ion  de  lavande  3  ou  d'autres  plan- 
tes telles  que  mentecoq,  hieble  ,  fauge ,  marjolaine. 

20.  Prenez  une  poignée  de  blancs  de  porreaux 
avec  leurs  racines  ,  ôc  une  écuelée  de  lait.  Cou- 

>ez  les  porreaux  en  morceaux ,  &  les  jettez  dans 
_e  lait  :  faites-les  cuire  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  ré- 
duits en  pâte.  Mettez  de  cette  pâte  fur  des  étou- 
pes  j  ôc  appliquez-en  fur  la  partie  attaquée  ,  le  plus 
chaudement  que  vous  pourrez. 

ii.  Après  avoir  rempli  le  ventre  d'un  canard 
bien  gras  ,  de  clous  de  gérofle  ,  faites-le  rôtir  à  la 
broche  ;  ramaffez  la  graifTe  qui  en  tombera ,  ôc 
que  vous  garderez  pour  en  frotter  la  partie  Paraly- 
tique. [  Selon  quelques-uns  ,  le  chevreau  vaudroit 
mieux  que  le  canard.  ] 

22.  Prenez  des  oignons  blancs,  hâchez-les  bien 
menu  ;  &  les  ayant  mis  dans  un  pot  de  terre  ,  vous 
les  ferez  cuire  au  four  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien 
mous.  Vous  aurez  foin ,  pendant  la  cuiflon  ,  de  ti- 
rer de  tems  en  tems  le  pot ,  Ôc  remuer  les  oignons  , 
afin  qu'ils  ne  s'attachent  pas  au  fond ,  ôc  qu'ils 
cuifent  également.  Étant  cuits ,  vous  les  applique- 
rez fur  toutes  les  parties  Paralytiques  ;  réitérant  le 
même  remède  d'heure  en  heure,  jufqu'à  ce  que 
le  malade  foit  guéri. 

Remède  d'un  fameux  Apothicaire  de  Touloufe, 
pour  la  Paralyjîe. 


2  3 .  Prenez  huit  onces  de  gros  tartre  de  Mont- 
pelier.  Faites-le  calciner  en  blancheur  :  mettez-le 
dans  un  mortier  de  marbre  ;  ôc  réduifez  -  le  en 
poudre  avec  un  pilon  de  bois.  Faites  bouillir  deux 
pintes  d'eau  de  romaine  dans  un  pot  de  terre  non- 
vernifTé  :  veifez-la  bouillante  fur  votre  poudre  de 
tartre  calciné  j  ôc  remuez  bien  avec  le  pilon  ,  juf- 
qu'à ce  qu'elle  foit  refroidie.  Coulez  l'eau  par  le 
papier  gris  j  ôc  gardez  -  la  dans  une  bouteille  de 
verre  bien  bouchée.  Prenez  enfuite  quatre  onces 
de  criftal  de  tartre  3  ou  bien  deux  onces  de  criftal 
minéral.  Verfez  par-deffus ,  dans  un  pot  de  terre 
fans  vernis,  quatre  grands  verres  d'eau  bouillan- 
te ;  &  remuez  avec  un  pilon  de  bois ,  jufqu'à  ce 
que  l'eau  foit  refroidie  ôc  le  criftal  dilfout.  Pre- 
nez enfuite  un  verre  de  l'eau  de  tartre  :  verfez-la 
peu-à-peu  fur  l'eau  de  criftal  minéral  j  ôc  remuez 
toujours  jufqu'à  ce  que  votre  eau  de  tartre  foit  finie, 
ôc  que  les  deux  eaux  foient  intimement  mêlées  en- 
femble  :  ôc  gardez-les  dans  des  bouteilles  bien  fer- 
mées. 

On  donne  de  ce  mélange  trois  ou  quatre  verres 
par  jour ,  pendant  douze  ou  quinze  jours ,  avec 
trois  onces  d'eau  de  méliffe  ;  feavoir ,  le  matin  à 
jeun  dans  le  lit  un  ou  deux  verres ,  &  autant  le 
foir  en  fe  couchant  loin  des  repas  :  on  couvre  le 
malade  pour  le  faire  fuet}  ôc  on  le  fait  agir  autant 
qu'il  peut  pendant  le  jour. 

Peut-être  que,  fi  à  la  place  du  criftal  de  tartre  ou 
du  criftal  minéral ,  on  fe  fervoit  du  fel  ammoniac 
pour  la  féconde  eau  ,  le  remède  feroit  encore  plus 
efficace.  Mais  en  ce  cas  il  faudroit  garder  les  deux 
diffolutions  dans  des  bouteilles  fépatées  j  ôc  n'en 
faire  le  mélange  que  lorfqu'on  voudroit  donner  le 
remède  :  ou  bien  faire  prendre  un  verre  d'une  de 
ces  diflolutioos  au  malade ,  Ôc  immédiatement 
après  un  verre  de  l'autre  ;  ôc  le  bien  couvrir. 

[  L'expofé  ci-defïus  fait  voir  que  ce  prétendu  fa- 
meux Apothicaire  n'étoit  pas  grand  Chymifte.  Tout 
ce  grand  procédé  fe  réduit  à  mêler  un  peu  de  dif- 
folution  de  nitre  avec  une  folution  de  fel  de  tar- 
tre. ] 
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Sirop  pour  la  Paralyfie. 

14..  Prenez  deux  onces  de  feammonée  en  pou- 
dre très-fine  ,  cinq  quarterons  du  meilleur  fucre 
aufli  en  poudre  ,  ôc  pafles  par  le  tamis  fin  ;  ôc  en- 
viron quatre  gros  de  bonne  rhubarbe  bien  pulvé- 
rifée.  Vous  délayerez  ôc  mêlerez  le  tout  dans  un 
demi-fetier  d'eau  cordiale  ,  compofée  avec  le  char- 
don bénit  ôc  le  chardon  rolland  ;  ôc  dans  cinq  de- 
mi-fetiers  de  la  meilleur^  eau-de-vie.  Vous  met- 
trez enfuite  la  terrine  qui  contient  ces  ingrédiens  , 
ôc  qui  doit  être  verniflee  ,  fur  un  réchaud  plein  de 
feu.  [  Au  lieu  d'eau-de-vie ,  on  pourroit  mettre  de 
l'efprit-de-vin  ,  à  proportion.  ]  Lorfque  le  tout 
commence  à  s'échauffer  un  peu ,  on  met  le  feu  à 
l'efprit  de  vin  ,  ou  à  l'eau-de-vie  j  &  l'on  a  foin 
de  remuer  toujours  avec  une  fpatule  ,  ou  une  cuil- 
lier  ,  jufqu'à  ce  que  le  firop  foit  fait.  Étant  refroidi, 
on  le  garde  pour  l'ufage.  La  dofe  eft  depuis  deux 
cuillerées  jufqu'à  trois.  11  faut  donner  immédiate- 
ment après  la  prife ,  environ  un  tiers  de  bouillon 
au  malade  y  ôc  trois  heures  après,  un  bouillon  en- 
tier. 

25.  Voye-^  Apoplexie.  Rhumatisme.  Em- 
brocation.  Remèdes  Pastoraux.  Petite  Mar- 
guerite. Or  Potable. 

Paralysie  du  Gojîer.  C'eft  une  difficulté  à'i? 
valer  :  qui  vient  du  relâchement  des  mufcles  qui 
fervent  à  fon  mouvement.  Cette  forte  de  Paraly- 
fie met  le  malade  dans  un  danger  dont  il  fe  tire  ra- 
rement. 

Il  faut  pour  guérir  ce  mal ,  appliquer  des  topi- 
ques ,  tant  extérieurs  qu'intérieurs.  Quand  la  voix 
eft  perdue  ,  les  gargarifmes  ôc  les  looehs  produifent 
de  grands  effets  ;  principalement  le  fuc  de  fauge  , 
mêlé  avec  la  noix  mufeade  ôc  le  caftoreum  ,  tenu 
long-tems  Ôc  fouvent  dans  la  bouche.  On  s'eft  aufli 
quelquefois  fetvi  du  Cataplafme  fuivant  :  Prenez  de 
la  pulpe  de  raves  cuites ,  quatre  onces  ;  deux  poi- 
gnées de  rhue  bien  broyée  j  de  la  graine  de  mou- 
tarde ,  une  once  j  album  gracum  ôc  euphorbe  ,  de 
chacun  deux  dragmes  j  foufre  vif,  trois  dragmesj 
huile  de  fuccin  ,  cinq  fcrupules  ;  onguent  nervin  , 
ce  qu'il  en  faut  :  mêlez  le  tout  pour  un  cataplafme, 
qui  fera  appliqué  au  cou. 

P  A  R  a  l  y  s  1  e  <fc  Az  Langue  :  ou  Parole  perdue.  Le 
feul  fuc  de  fauge  fuffit  pour  rétablir  l'action  de  cet 
organe. 

2.  L'on  fe  fertavec  fuccès  du  Gargarifme  fuivant: 
Prenez  une  poignée  de  fauge ,  ôc  de  romarin  ;  hy- 
fope  ôc  pouliot ,  de  chacun  une  demi-poignée  ;  fe- 
mences  de  ftaphifaigre  ôc  de  moutarde  J  demi-once 
de  chacune  :  faites  bouillir  tout  cela  dans  une  quan- 
tité fuffîfante  d'eau  de  fontaine  :  ajoutez  à  la  cola- 
ture  deux  onces  de  fuc  de  fauge  purifié ,  de  l'oxy- 
mel  fcillitique  ,  ôc  de  l'eau  de  la  Reine  d'Hon- 
grie ,  de  chacun  une  once  ;  du  firop  de  ftœchas  , 
trois  onces  :  mêlez  le  tout  pour  un  gargarifme;  dont 
le  malade  tiendra  deux  cuillerées  dans  fa  bouche 
pendant  quelque  tems ,  ôc  qu'il  rejettera  enfuite  ; 
réitétant  la  même  chofe  plusieurs  fois  dans  la  jour- 
née. 

3.  Faites  bien  infufer  du  clou  de  girofle  dans  du 
jus  de  menthe  ;  ajoûtez-y  un  peu  de  vin  y  ôc  le  don- 
nez à  boire  au  malade. 

4.  Gargarifez  la  bouche  avec  la  décoction  de 
fauge  &  de  roquette  en  parties  égales. 

5.  Ruland  ordonne  d'avaler  une  once  d'efprit  de- 
vin, dans  lequel  on  aura  fait  infufer  de  la  lavande. 

6.  Broyez  enfemble  parties  égales  de  fauge  & 
de  perfil  j  faites-les  cuire  dans  du  vin  blanc  :  gar- 
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garifez  de  cette  décoction ,  &  appliquez  les  herbes 
cuites  ,  fur  la  gorge. 

PARALLELE.  Terme  emprunté  des  Mathé- 
matiques ,  pour  lignifier  des  allées  d'arbres  avec 
leurs  contre-allées ,  bien  plantées  ,  enforte  que  les 
largeurs  de  chacune  foient  toujours  égales  &  bien 
obfervées  d'un  bout  à  Fautre. 

PARASITE  (Plante.)  On  nomme  ainfi  toute 
plante  qui  végète  fur  d'autres  ,  &c  qui  fe  nourrit  de 
leur  fubftance.  Tels  font  le  Gui ,  la  Cufcute,  l'O- 
robanche  ,  l'Hypocifte ,  la  Clandeftine  ,  l'Oroban- 
choïde ,  &c. 

Les  MoufTes ,  les  Lichen ,  les  Agarics  ,  font  de 
Faujfes  Parafites. 

Confultez  la  Phyfique  des  Arbres,  de  M.  Duha- 
mel ,  Liv.  5 .  chap.  i .  art.  5  :  Son  Traité  de  la  Cul- 
ture des  Terres  ,  Tome  II ,  page  22  $  ,  &c  :  Un  Mé- 
moire du  même  Auteur  ,  dans  le  Recueil  de  l'Aca- 
cadémie  des  Sciences  en  1728  :  &  dans  la  même 
collection  (année  1756)  un  Mémoire  de  M.  Guet- 
tard. 

PARC  :  Terme  de  Chajfe.  C'eft  un  endroit  où 
on  fait  la  courre  pour  faire  venir  les  bêtes  noires  , 
quand  on  les  a  mifes  Se  enfermées  dans  les  toiles. 

PARC:  Terme  d' (Economie  Rurale.  C'eft  un 
grand  terrein  enclos  de  murs  ou  de  haies  3  planté 
de  bois  j  où  l'on  élève  des  animaux  pour  la  chafle , 
&  dont  on  fait  un  lieu  de  promenade.  Voye\ 
Arbre,  article  I. 

On  fait  auflî  des  Parcs  avec  des  Claies ,  pour 
y  renfermer  le  bétail  pendant  la  nuit. 

PARCHASSER.  C'eft  chafler  une  bête  avec 
les  chiens  courans ,  lorfqu'il  y  a  deux  &  trois  heures 
qu'elle  eft  paflee.  C'eft  encore  ce  que  l'on  nomme 
Raprocher. 

PARCHEMIN.  Peau  préparée  j  dont  le  prin- 
cipal ufage  eft  de  fervir  à  écrire.  On  emploie  , 
pour  faire  le  parchemin  ,  la  peau  de  mouton  ; 
celle  du  bélier  j  &  quelquefois  celle  de  chèvre. 
Quand  il  eft  fait  d'agneau  ,  on  l'appelle  Parchemin 
Vierge. 

Voye^  V  e  l  1  N. 

Colle  de  Parchemin.   Voye^  fous  le  mot  Colle. 

M.  de  la  Lande  a  publié,  en  1-761  ,  Y  Art  défaire 
le  Parchemin  :  au  nom  de  l'Académie  des  Sciences , 
de  Paris. 

Pour  bien  Dorer  le  Parchemin  ,  &  le  papier. 

Il  faut  broyer  du  bol  avec  de  l'eau  de  gomme 
adraganth  ;  &  en  mettre  deux  couches  fur  le  pa- 
pier ou  Parchemin  ,  la  première  fort  claire  ,  l'autre 
un  peu  plus  épaifle.  Lorfqu'elle  fera  feche ,  on 
prendra  avec  un  pinceau  ,  de  l'eau  de  vie  ,  &  de 
l'eau  de  pépins  de  coing ,  qui  fe  fait  en  mettant 
dans  un  verre  certaine  quantité  d'eau  &  allez  de 
pépins  pour  que  leur  féjour  donne  à  l'eau  un  peu 
de  vifeofité.  Avec  un  pinceau  on  parfera  de  cette 
eau  fur  les  couches  qu'on  a  mifes  j  &  on  mettra 
aufli-tôt  l'or  deflus.  Quand  il  eft  fec ,  il  faut  le  bru- 
nir avec  la  dent  ou  autre  polifloir. 

PAR  DALI  ANCHES  (  Aconitum  ).  Voye^ 
l'article  Renoncule. 

PAKEIK A- Brava.  Voye^  Parera. 

PARELL  :  Mot  Minorcainj  fignifiant  Albâ- 
tre. Voye-^  l'arricle  intitulé  Comment  on  doit  gou- 
yenrner  les  Vins  fins ,  ôcc. 

PARELLE,  ou  Patience  :  en  Latin  Lapathum  ; 
&  Rumex  :  &  Dock  >  en  Anglois. 

Ce  genre  de  plantes    porte  des  fleurs  dont   le 

calyce  eft  compofé  de  trois  pièces  obrules  &  ren- 

verfées.  Ce  calyce  fubfifte  avec  le  fruit.  Il  y  a  trois 

pétales,  peu  feniibles.    Au  dedans  font  fix  filets 
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d'étamines  ,  furmontés  chacun  de  deux  fommets 
droits.  L'embryon  eft  à  trois  faces  j  &:  fert  de  fup- 
port  à  autant  de  ftyles  fort  menus  ,  qui  font  cour- 
bes,  au  haut  defquels  font  de  grands  ftigmates  dé- 
coupés. L'embryon  devient  un  fruit  triangulaire  , 
enfermé  entre  les  pièces  du  calyce. 

Efpeces. 

1 .  Lapathum  aquaticum  ,  folio  cubitali.  C.  B.  que 
Muntingius  croit  être  la  véritable  Hcrba  Britannica, 
des  Anciens.  Cette  plante  vient  dans  des  endroits 
aquatiques.  Elle  jette  immédiatement  de  fa  racine 
des  feuilles  à  peu  près  raillées  en  fer  de  pique  , 
longues  d'environ  deux  pieds  3  larges  de  quatre  à 
lix  pouces  à  leur  partie  moyenne.  Sa  racine  eft 
grofle  j  &  enrre  profondément  en  terre.  Les  fleurs 
font  herbacées  ,  &  paroiffent  en  Juin  ,  au  haut 
d'une  tige  qui  a  quelquefois  quatre  pieds  de  hau- 
teur. 

1.  Lapathum  hortenfe  ,  folio  oblongo  ,  2m.  Diof- 
coridis.  C.  B.  Il  y  a  eu  un  tems  où  on  cultivoic 
beaucoup  cette  efpece  dans  les  jardins.  Elle  vient 
aufîi  dans  les  cimetières.  Sa  racine  eft  grofle ,  très- 
branchue ,  &  pique  fort  avant  dans  la  terre  :  au 
dehors  elle  eft  brune  ,  mais  jaunâtre  &  veinée  de 
rouge  en  dedans.  Ses  feuilles,  longues  &  très- 
pointues  ,  ont  des  pédicules  rougeatres.  Sa  tig* 
monte  à  trois  ou  quatre  pieds  de  haut ,  &  jette 
des  branches  latérales  :  le  fommet  eft  garni  de 
longs  épis  de  fleurs  ,  vers  le  mois  de  Juin.  C'eft 
la  Patience  des  Anglois  j  qui  l'appellent  encore  Pa- 
tience Rhubarb ,  parce  qu'anciennement  on  s'en  fer- 
voit  au  lieu  de  la  Rhubarbe  des  Moines. 

3.  Lapathum  folio  acuto  crifpo  C.  B.  Ses  feuilles 
font  pointues ,  longues  3  ondées  ,  &  comme  frifées. 
Elle  eft  fort  commune  à  la  campagne.  Sa  tige 
s'élève  à  deux  ou  trois  pieds  de  haut. 

4.  Lapathum  folio  minas  acuto  C.  B.  La  Patience 
fauvage  :  que  les  Anglois  nomment  Butter-Dock. 
Cette  efpece  ,  encore  très -commune  dans  les 
champs  ,  a  les  feuilles  plus  larges  que  celles  des 
efpeces  précédentes  :  elles  font  communément  ter- 
minées en  pointe  fort  moufle ,  longues  d'environ 
un  pied ,  larges  de  quatre  à  cinq  pouces  vers  leur 
bafe ,  8c  garnies  de  quanrité  de  nervures  fenfibles. 
Les  épis  de  fleurs  font  très-épais ,  &  environnent 
la  tige  &  les  branches. 

5 .  Voye-{  Rhapontic. 

6.  Lapathum  folio  acuto,  rubente  C.  B:  que  les 
Anglois  nomment  Bloody  Dock  ,  ôc  Blood-Wort. 
Elle  a  auflî  parmi  nous  les  noms  de  Lapathum 
Cruentum  j  Parelle  Rouge  ;  Sang  de  Dragon.  Ses 
feuilles  font  très-veinées  de  rouge  purpurin ,  avec 
des  taches  de  même  couleur.  Ses  tiges  font  pa- 
reillement rouges. 

Ufages. 

Le  n.  1  eft  d'ufage  en  Médecine  ,  comme  an- 
tifeorbutique. 

On  fe  fert  du  n.   2  ,  à  titre  de  laxatif. 

Les  femences  de  ces  deux  efpeces  font  aftrin- 
gentes.  Celle  du  n.  j  eft  réputée  l'être  davantage. 

L'eau  diftillée  des  racines  du  n.  4  eft  bonne 
contre  les  dartres ,  élevures  de  la  peau  ,  gratelle ,  êc 
pour  ôter  toutes  les  taches  du  vifage.  Sa  décoction 
dans  du  vin  ,  quand  on  s'en  fert  pendant  quelques 
jours  ,  fait  paifer  la  jaunifle.  La  Tifanne  de  cette 
Parelle  eft  propre  pour  les  dartres ,  la  galle ,  Se 
autres  maladies  de  la  peau  :  elle  a  plus  de  vertu, 
fi  l'on  y  ajoute  égale  quantité  de  racine  d'aunée. 
Ces  deux  racines  font  la  principale  verru  de  YOn- 
guent  pour  la  galle  ,  duquel  voici  la  compofition  : 
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prenez  quatre  onces  de  racines  de  Patelle  bien  ra- 
tifiées ,  Se  autant  de  celles  d'aunée  ;  coupez-les 
bien  menu  ;  faites-les  bouillir  dans  un  peu  d'eau  , 
avec  fufriiante  quantité  de  beurre.  Etant  cuites  , 
paflez-les  par  un  tamis:  &c  fur  fix  onces  de  pulpe  , 
mettez  une  once  ôc  demie  de  fleur  de  foufre.  Quand 
vous  voudrez  vous  fervir  de  cet  onguent ,  faignez 
ôc  purgez  une  ou  deux  fois  le  malade. 

La  racine  de  Parelle,  infufée  dans  de  la  bière, 
eft  fpécifique  pour  le  feorbut.  Sa  décoction  faite 
avec  la  fiente  de  poule  ,  eft  très-bonne  contre  ^la 
galle  :  on  en  bafiine  les  parties  galleufes.  La  pou- 
dre, mêlée  dans  du  vinaigre  ,  éteint  le  feu  volage. 
Cette  racine  s'emploie  dans  les  décoctions  ôc  bouil- 
lons apéritifs  :  on  peut  ajouter  un  demi-gros  de 
tartre  Martial  foluble ,  fur  chaque  bouillon. 

Elle  lâche  doucement  le  ventre.  Mais  on  la  re- 
garde comme  un  peu  nuifible  à  l'eftomac 

La  feuille ,  pilée  ôc  appliquée  fur  les  ulcères  des 
jambes  ,  ôc  fur  les  loupes ,  y  fait  beaucoup  de  bien. 

M.  Miller  dit  qu'autrefois  en  Angleterre  on  cul- 
tivoit  le  n.  i  comme  plante  potagère  ,  pour  l'ufage 
commun  de  la  table. 

Il  ajoute  que  le  n.  4  fervoit  anciennement  beau- 
coup pour  envelopper  le  beurre. 

On  prétend  que  tout  eft  aftnngent  dans  le  n.  6. 

PAREMENTS  Fagot.  Ce  font  les  branches 
qui  forment  le  pourtout  d'un  fagot. 

PAREMENT  de  Pierre.  C'eft  le  côté  de  la 
pierre  taillée ,  qui  doit  paroître  en  dehors  du  mur  ; 
les  autres  côtés  étant  cachés  par  les  pierres  latérales 
ou  furbâties.  Voye-^  Amaigrir. 

P ARE  R  A-B R AV  A  :  ou  Pareira-Brava.  Con- 
fulte^  le  mot  Diurétique. 

PARESSEUX-HENRY.  Confulte^  l'article 
Distillation,  page  810. 

PARFAIT  Amour  :  Ratafia.  Confulte-^  l'atticle 
Citron  ibr. 

PARFUM.  En  cénéral  c'eft  une  fumée  ,  éva- 
poration  ,  exhalation  ou  raréfaction  des  parties  vo- 
latiles Se  odorantes  d'un  corps  que  l'on  expofe  à 
la  chaleur.  Ces  fumées  font  deftinées  ou  à  la  dé- 
licatefle  ôc  au  plaifir  de  l'odorat ,  ou  à  la  guérifon 
des  maladies. 

Parfums  pour  le  plaifir. 

1.  Voye-^  Odeur.  Odorant.  Savonette. 
Poudre. 

2.  Prenez  une  dragme  de  mu fc ,  quatre  doux 
de  gérofle ,  quatre  onces  de  graine  de  lavande  , 
civette  une  dragme  ôc  demie,  ambre  gris  demi- 
dragme  :  faites  chauffer  le  pilon  ôc  le  mortier. 
Prenez  le  mufe ,  le  clou  ôc  la  lavande  }  ôc  environ 
pour  un  fol  de  fucre  blanc,  avec  un  plein  verre 
d'eau  d'ange  ,  ou  d'eau  rofe  :  broyez  le  tout  ; 
prenez  une  poignée  de  cette  poudre  ,  &  incorpo- 
rez-les bien  enfemble.  Puis  les  partez  par  le  tamis , 
jufqu'à  ce  que  vous  tiriez  de  la  force  ôc  fenteur 
qui  vous  plaife.  Vous  y  pourrez  ajouter  jufqu'à 
deux  ou  trois  livres  de  poudre  j  même  davantage. 
Pout  la  civette ,  il  la  faut  mettre  au  bout  du  pilon  , 
en  bradant  ôc  broyant  bien  cette  poudre  ;  après 
cela  ,  il  faut  prendre  le  poids  de  fix  livres  de  cette 
poudre  ,  que  vous  mettrez  peu  à  peu  dans  le  mor- 
tier ,  en  incorporant  la  poudre  ôc  la  civette ,  ôc 
les  broyant  bien  avec  le  pilon.  Puis  il  faut  la  re- 
pauer  au  tamis  de  ctin  ,  pour  l'incorporer  avec 
l'autre  poudre  mufquée.  Pour  l'ambre ,  il  le  faut 
très-bien  piler  dans  le  mortier  ;  ôc  y  mettre  peu  à 
peu  environ  deux  livres  de  la  poudre ,  foit  blan- 
che ,  foit  grife  ,  ci-deflous  décrite  ,  jufqu'à  ce  que 
l'ambre  foit  tout  à  fait  pilé  j  enfuite  la  palfer  par 
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le  tamis  de  crin  ,  ôc  incorporer  les  trois  poudres 
enfemble. 

Vous  prendrez  un  petit  fac  de  peau  de  mouton 
blanche ,  bien  coufu ,  avec  des  nervures  aux  cou- 
tures. Etant  accommodé  vous  y  mettrez  ces  pou- 
dres ôc  parfums  pour  les  conferver  j  ôc  en  mettrez 
tant  Ôc  n  peu  que  vous  voudrez ,  félon  que  vous 
fouhaiterez   que  les  poudres   foient  parfumées. 

Poudre  Blanche  y  qui  entre  dans  la  compofition 
■  du  parfum  précédent. 

Prenez  une  livre  d'iris  ,  douze  os  de  feiche^ 
huit  livres  d'amidon  ,  une  poignée  d'os,  de  bœuf 
ou  de  mouton  brûlés  jufqu'à  la  blancheur  :  pilez 

le  tout  enfemble  dans  un  mortier  j  puis  paflez-> 

le  par  un  fas  de  crin  allez  fin. 

Poudre  Grife. 

Prenez  le  marc  qui  refte  de  cette  poudre 
blanche  j  rebattez-le  ôc  mêlez-le  avec  un  peu  d'a- 
midon ,  un  peu  d'ochre  jaune  (  pour  lui  donner  de 
la  couleur  ) ,  ôc  du  charbon  de  bois  blanc  ,  ou  de 
la  braife  de  Boulanger.  Mêlez  bien  toutes  ces  chofes 
enfemble  dans  le  mortier.  Vous  pouvez  leur  don- 
ner telle  couleur  qu'il  vous  plaira.  Enfin  il  faut 
palier  le  tout  par  le  fas  de  crin  ;  rebattre  le  marc  j 
ôc  le  tamifer  jufqu'à  ce  que  tout  foit  palTé. 

Parfum  de  Poudres  communes.  » 

Prenez  de  l'iris  de  Florence  ,  une  livre  j  rofes 
feches  ,  une  livre  j  benjoin  ,  deux  onces  j  ftorax , 
une  once  j  fantal  citrin  ,  une  once  ôc  demie  j  clous 
de  gérofle  ,  deux  dragmes  j  un  peu  d'écorce  de 
citron.  Réduifez  le  tout  en  poudre  dans  un  mor- 
tier ;  ôc  mettez-y  vingt  livres  d'amidon  ,  ou  bien 
de  la  poudre  grife  ou  blanche  ,  que  vous  incorpo- 
rerez bien  enfemble ,  ôc  colorerez  comme  il  vous 
plaira  j  puis  vous  parlerez  le  tout  par  un  tamis. 

Parfum  ,    ou  Cajfollette  des  Parfumeurs. 

Mêlez  enfemble  les  poudres  d'iris,  de  ftorax  ,  de 
benjoin,  &  d'autres  aromates  }  incorporez -les  en- 
femble avec  de  l'eau  de  fleurs  d'orange.  Mettez 
cette  pâte  dans  un  petit  vaifleau  d'argent ,  ou  de 
cuivre  étamé  en  dedans.  Quand  vous  voudrez  vous 
fervir  de  ce  parfum  ,  vous  mettrez  la  caflolette  fur 
un  petit  feu ,  ou  fur  des  cendres  chaudes  :  elle 
exhalera  une  odeur  des  plus  agréables. 

Voye^  Cassolette. 

Les  Prêtres  d'Egypte  avoient  coutume  de  brûler 
de  la  réfine,  le  matin  j  de  la  myrrhe,  à  midij 
ôc  le  foir  ,  un  mélange  de  plufieurs  chofes  odori- 
férantes. 

Parfum  pour  les  liqueurs.  Voye-^  au  mot  Li- 
queur. 

Parfumer  les  Peaux.  Confultez  l'article  Teindre 
les  Peaux. 

Parfums  pour  les  Malades. 

Il  y  a  deux  efpeces  de  parfums  pour  les  mala- 
des j  les  uns  font  fecs  \  ôc  les  autres  ,  liquides 
ou  humides.  De  ces  parfums  fecs  ou  liquides ,  les 
uns  font  agréables ,  ôc  les  autres  d'une  odeur  qui 
ne  plaît  pas. 

De  Mayerne  eft  fort  potté  pour  la  guérifon  par 
le  moyen  des  parfums ,  parce  que  ces  remèdes 
agiifent  pat  leur  partie  la  plus  fubtile  ,  ÔC  confé- 
quemment  efficace  par  elle-même. 

Parfums  Secs, 
Foyei  Odeur. 
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Pour  Fortifier  le  cerveau  d'un  malade.  Faites  brû- 
ler dans  fa  chambre ,  des  poudres  céphaliques. 

Dans  une  intempérie  froide  &  humide  du  cerveau  , 
dans  les  catarrhes,  &o  Prenez  deux  dragmes  de 
labdanum  ;  ftyrax  ,  jonc  aromatique,  une  dragme  & 
demie  de  chacun  ;  benjoin ,  encens  ,  Se  bo;s  d'aloê's, 
trois  dragmes  de  chaque  ;  ambre  &  mule ,  deux 
grains  de  chacun  :  faites-en  une  poudre,  que  vous 
jetterez  fur  des  charbons  ardens ,  pour  parfumer 
les  couvertures  de  tête  du  malade,  lien  attirera  auflî 
les  vapeurs  par  le  nez  &  par  la  bouche ,  en  fe  met- 
tant au  lit.  Pour  former  des  trochifques  ,  vous  in- 
corporerez cette  poudre  avec  de  la  gomme  adra- 
ganth  s  que  vous  aurez  fait  fondre  dans  l'eau-rofe  : 
on  fe  fert  de  ces  trochifques  comme  de  la  poudre. 
Quand  on  fait  ce  parfum  pour  les  Femmes  ,  il  en 
faut  ôter  le  mufe  &  l'ambre. 

Parfum  pour  la  Douleur  de  tête. 

Prenez  de  la  pelure  de  pommes  de  court-pendu  , 
&  de  coings ,  une  once  de  chacune  ;  écorces  de  ci- 
tron &  d'orange,  une  dragme  &c  demie  de  cha- 
cune ;  bois  qui  fent  les  rofes  ,  fantal  citrin  ,  ra- 
pure  de  racine  de  genévrier  ,  fix  dragmes  de  cha- 
que ;  rofes  rouges  ,  &  fleurs  de  lavande ,  demi-once 
de  chacune  ;  ftorax  calamité,  &  benjoin,  dix 
dragmes  de  chaque  ;  eau  rofe  &  eau  de  fleurs  d'o- 
range ,  une  livre  de  chacune  ;  demi-livre  d'eau  de 
l'herbe  bafilic  ;  deux  onces  de  vinaigre  rofat  ;  deux 
fcrupules,  d'ambre  gris;  unfcrupule  de  mufe  :  mê- 
lez le  tout  pour  en  faire  un  parfum  céphalique  , 
dans  une  caflolette. 

Pour  fortifier  le  cœur.  Faites  brûler  des  poudres 
cordiales. 

Pour  fortifier  le  cœur  &  le  cerveau  des  Mé- 
lancoliques,  on  leur  fait  des  fachets  ;  ou  bien  on 
parfume  leurs  habits  avec  des  aromates. 

Pour  Fortifier  la  poitrine  ,  &  empêcher  que  les 
férofités  ne  tombent  dejfus.  11  faut  brûler  des  pou- 
dres aftringentes. 

Pour  TAfihme. 

i.  Les  afthmatiques  font  bien  foulages  par  ce 
parfum.  Prenez  deux  dragmes  de  foufre  ,  demi- 
once  d'encens  mâle  ou  oliban ,  trois  dragmes  de 
fuccin.  Pilez  le  tout  en  alcohol  ;  Se  le  broyez  avec 
«Jeux  jaunes  d'oeufs ,  fur  le  porphyre  ,  comme  les 
couleurs  des  Peintres.  Eiendez  cette  mixtion  fur 
des  feuilles  de  tufiilage  :  laiflez  fécher  le  tout  ;  puis 
le  réduifez  en  poudre  groflîere  ,  pour  parfumer  le 
lit  du  malade  un  peu  avant  qu'il  fe  couche.  On 
fera  le  même  jparfum  dans  fa  chambre  le  matin  , 
environ  à  neuf  heures  ;  fuivant  que  le  malade  le 
pourra  fupporter  ,  Se  fans  rien  outrer ,  afin  qu'il 
s'y  accoutume  peu  à  peu. 

2.  On  brûlera  des  paftilles  compofées  de  labda- 
num ,  ftorax  ,  benjoin  ,  encens  ,  maftic  ,  charbon 
de  faule ,  &c. 

Pour  foulager  la  Toux. 

Prenez  du  maftic  ,  du  fandarac  ,  demi-once  de 
chacun  ;  trois  dragmes  de  rofes  rouges  ;  du  ftorax 
calamité,  du  benjoin  ,  une  dragme  de  chacun;  de 
la  coriande  préparée ,  de  la  femence  de  nigelle , 
deux  dragmes  de  chacune  :  mêlez  le  tout ,  pour 
faire  une  poudre  groflîere ,  dont  vous  parfumerez 
les  bonnets  Se  les  coëffes  du  malade  ,  matin  Se  foir. 

Pour   appaifer  les    Vapeurs  Hyfiériques. 

11  fuit  brûler  du  papier;  -de  vieux  linges;  de 
vieux  fouliersj  des  poudres  hyftériques ,  Sec. 
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Le  parfum  ou  la  fuffumigation  ,  faite  de  quatre 
onces  de  crortes  de  brebis ,  Se  demi-once  de  faf- 
fran ,  y  eft  fort  efficace. 

On  fait  auflî  des  parfums  de  caftoreum  ;  de  plu- 
mes de  perdrix  ;  d'afla-fœtida  ;  feuls  ou  mêlés  , 
pour  préfenter  au  nez  dans  les  fufrocatlons  de  ma- 
trice. 
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Contre  les  Vapeurs  Mélancoliques  ,   &  les  ma, 
Hypocondriaques \ 

Prenez  une  once  Se  demie  de  racine  de  fouchet  ; 
une  once  d'iris  de  Florence;  du  fantal  citrin,  du 
bois  qui  fent  les  rofes  ,  demi-once  de  chacun  ;  de 
Fécorce  externe  d'orange  Se  de  citron  ,  cinqdiag- 
mes  de  chacune  ;  du  ftorax  calamité  ,  du  benjoin  , 
fix  dragmes  de  chacun  ;  trois  dragmes  de  gerofle  j 
deux  dragmes  de  fleur  de  lavande;  de  l'eau-rofe  Se 
de  l'eau  de  fleurs  d'orange,  une  livre  Se  d-miede 
chacune  ;  quatre  onces  de  vinaigre  rofat  :  mêlez 
le  tout  pour  en  exciter    la  vapeur ,  dans  un  plat. 

2.  Prenez  une  once  de  labdanum  uès-pur  ;  du 
ftorax  calamité,  du  benjoin  ,  fix  dragires  de  cha- 
cun ;  dix  dragmes  de  baume  blanc  fec  ;  demi  once 
de  bois  d'alocs  ;  du  bois  qui  fent  les  rofes ,  du 
fantal  citrin  ,  deux  dragmes  de  chacun  ;  trois  dînâ- 
mes d'écorce  de  citron  ;  une  de  fleurs  de  lavande  5 
une  dragme  &  demie  d'ambre  gris  ;  un  fcrupule 
de  mufe  ;  le  poids  du  tout ,  de  charbon  foir  de  faule 
foit  d'aune.  Faites-en  une  poudre  très-fubrile,  que 
vous  incorporerez  avec  le  mucilage  de  gomme 
adraganth  fait  dans  de  l'eau  d'augelique  ou  de 
fleurs  d'orange  :  pour  former  des  paftilles  ,  qu'on 
fera  brûler  dans  la  chambre  lorfque  les  vapeurs 
monteront  au  cerveau. 

3.  Les  paftilles  du  marc  feul  de  l'eau  d'angeli- 
que  fervent  au  même  ufage. 

Pour  procurer  les  Mois. 
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On  jette  des  crottes  de  brebis  fur  des  charbons 


allumes. 


Nota.  On  peut  faire  des  parfums ,  des  infufions , 
des  électuaires  ,  des  peflaires  ,  avec  les  matières  fui- 
vantes  ;  toutes  propres  à  pouffer  les  Mois,  fous 
quelque  forme  qu'on  les  donne. 

Ariftoloche  ronde ,  diefamne  de  Crète ,  facine 
de  gentiane  ,  racine  de  garance  ,  armoife ,  matri- 
caire ,  pouliot  royal ,  rhue ,  fabine  ,  baies  de  ge- 
névrier ,  hyfope ,  faffran ,  fleurs  de  camomille  , 
bétoine ,  laurier  ,  mélifle  ,  marrube  blanc  ,  feor- 
dium ,  calament ,  femence  de  daucus  de  Crète. 

Pour  les  Fleurs  Blanches. 

Prenez  du  maftic ,  du  fandarac  ,  deux  onces 
de  chacun  ;  du  bois  qui  fent  les  rofes  ,  du  fan- 
tal citrin  ,  trois  dragmes  de  chacun  ;  trois  on- 
ces de  labdanum  très  -  pur  ;  cinq  onces  de  char- 
bon de  faule  :  mêlez  le  tout  avec  du  mucilage 
de  gomme  adraganth  tiré  dans  de  l'eau  d'angé- 
lique  :  pour  faire  des  paftilles  grolfes  Se  longues 
comme  le  doigt  ;  que  vous  ferez  brûler  en  par- 
fum. 

Pour  le  Cancer  de  la  Matrice.    ' 

Prenez  une  once  de  maftic  ;  du  fandarac ,  de 
l'encens  ,  demi-once  de  chacun  ;  du  baume  blanc 
fec  ,  de  la  térébenthine  féche  ,  trois  dragmes  de 
chacun  ;  deux  onces  de  labdanum  ;  une  once  Se  de- 
mie d'antimoine  ;  une  once  de  cinnabre  ;  du  fto- 
rax calamité  ,  du  benjoin  ,  trois  dragmes  Se  demie 
de  chacun  ;  le  poids  égal  au  tout  ,  de  charbon  de 
faule.  Faites  du  tout  une  poudre  en  alcohol  ;  que 
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vous  incorporerez  dans  du  mucilage  de  gomme 
adraganth  tiré  dans  des  eaux  de  rofes  &  de  mehf- 
fe  :  pour  faire  des  paftilles  ,  donc  la  malade  recevra 
la  fumée  dans  une  chaife  percée. 

Pour  CEpilepfic. 

Faites  parfumer  les  bonnets  ou  coëffures  des  ma- 
lades le  matin  8c  le  foir ,  avec  la  poudre  fuivante  , 
fans  les  trop  chauffer  :  ,prenez  de  l'encens  ,  du 
maftic ,  de  î'oliban  ,  du  bois  de  rofes  3  (  c'eft-à- 
dire,  qui  fent  la  rofe  )  fix  dragmes  de  chacun  ;  des 
rofes  rouges ,  des  fleurs  de  lavande ,  de  la  rapure 
de  bois  de  genévrier  ,  cinq  dragmes  de  chacun  j  de 
la  femence  de  nigelle  romaine  ,  de  l'écorce  de  pif- 
tache  ,  trois  dragmes  de  chacune  :  mêlez  le  tout  , 
pour  faire  une  poudre  grofliere.  On  y  ajoute  quel- 
quefois du  fandarac  ,  du  benjoin  ,  du  ftorax  cala- 
mite  ,  du  fuccin  &  du  bois  de  gayac. 

Parfum  pour  l'Empyeme. 

Prenez  demi-once  d'orpiment  fublimé ,  avec  des 
cendres  de  farment ,  ou  des  fleurs  de  foufre  ;  trois 
dragmes  de  bon  tabac  de  Brefil  ;  tuflilage  ,  racine 
â'enula  campana  ,  calamus  aromaticus ,  quatre  fcru- 
pules  de  chacun  ;  bois  d'alocs ,  benjoin  ,  gomme 
naturelle  de  gayac ,  une  dragme  8c  demie  de  cha- 
cun. Faites  du  tout  une  poudre  très-fubtile  j  que 
vous  incorporerez  avec  une  quantité  fuffifante  de 
térébenthine  de  Venife ,  ou  de  baume  du  Pérou  , 
pour  faire  douze  trochifques  pour  brûler.  On  en 
reçoit  la  fumée  par  un  entonnoir  renverfé. 

Pour  la  Fijlule  de  l'anus  :  &  les  Ulcères 
putrides. 

Prenez  une  once  de  mercure  ;  fix  dragmes  de 
pierre  à  fulil  ;  maftic ,  encens ,  fandarac  ,  trois 
dragmes  de  chacun  ;  trois  dragmes  8c  demie  de 
labdanum  ;  ftorax  calamité  ,  benjoin  ,  deux  drag- 
mes de  chacun  -y  demi-dragme  de  gomme  de  gayac  : 
réduifez  le  tout  en  poudre  d'alcohol  (c'eft-à-dire 
très-fubtile  )  j  que  vous  incorporerez  avec  ce  qu'il 
faut  de  térébenthine  de  Venife  y  pour  faire  des 
trochifques  du  poids  de  deux  dragmes.  On  en  rece- 
vra la  fumée  dans  une  chaife  percée  ,  avec  un  en- 
tonnoir renverfé  ;  une  fois  le  jour  j  8c  on  continue- 
ra 3  fuivant  qu'il  fera  néceflaire  pour  un  entier  fou- 
lagement.  On  peut  y  ajouter  de  la  gomme  animé  , 
&  du  benjoin. 

Pour  exciter  le  Flux  de  Bouche.  Faites  brûler  des 
poudres  mercurielles. 

Pour  dejfécher  les  Ulcères  Véroliques  de  la  bouche 
&  du  gojîer.  Prenez  du  ftyrax ,  de  la  myrrhe  ,  & 
de  l'encens  mâle  ,  deux  dragmes  de  chacun  *,  du 
benjoin  j  trois  dragmes;  du  cinnabre,  une  drag- 
me :  avec  du  mucilage  de  gomme  adraganth  : 
faites-en  des  trochifques  *,  8c  en  jettez  un  fur  les 
charbons  ardens j  dont  le  malade  recevra  la  fumée 
par  la  bouche. 

Pour  faire  Suer  dans  l'archet  ou  dans  le  pavillon. 
Prenez  une  once  8c  demie  de  cinnabre  ;  de  ftyrax 
&  de  myrrhe  calamité  ,  une  dragme  de  chacun  , 
réfine  de  pin ,  deux  dragmes  ;  de  térébenthine ,  ce 
qu'il  en  faut  pour  former  des  trochifques  pour  un 
parfum. 

Pour  procurer  la  Conception. 

Il  faut  vers  le  milieu  de  l'intervalle  des  mois  , 
fe  purger ,  ou  prendre  le  bain  :  employer  aufli  ce 
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parfum ,  que  l'on  recevra  durant  un  quart-d'heu- 
re. En  voici  la  formule.  Prenez  une  once  de  lab- 
danum très-pur  j  une  once  8c  demie   de  benjoin  j 
demi  -  once  de  ftorax  calamité  j  trois  dragmes  de 
bois  d'alocs  j  bois  qui  fent  les   rofes ,  genévrier  , 
fantal  citrin  ,   deux  dragmes  de    chacun  ;  écorce 
d'orange  ,    8c  fleurs    de  lavande ,  une  dragme  8c 
demie  de  chaque  \  gérofle ,  cannelle ,   macis ,  une 
dragme  de  chacun  j  maftic ,  oliban ,  trois  dragmes 
de  chaque  j  de  la  gomme   animé  ,  du  baume   du 
Pérou  fec ,  demi-once  de  chacun.  Faites  du  tout 
une  poudre  j  en  y  ajoutant  le  poids  égal  au  tout , 
de  charbon  de  faule.  Après  ce  parfum ,  la  Dame 
fe  fervira  de  ÏElecluaire  fuivant  j  dont  elle  pren- 
dra tous  les  matins  la  grofleur  d'une  châtaigne  juf- 
qu'à  ce  que    les  mois  paroiffent  j  buvant  par-def- 
fus  un  peu  d'hypocras  fait  avec  le  fucre  8c  la  can- 
nelle feule  y  fe  promenant  enfuite  doucement  j  8c 
ne  dînant  que  trois   heures  après.   Voici  la  for- 
mule  de   l'Elecluaire  qui  doit  fuivre  le  parfum  : 
Prenez  la  racine  de  fatyrion  confite ,  8c  des  miro- 
balans  confits  ,  une  once  de  chacun  \  du  gingem- 
bre verd  confit ,  de  la  noix  mufeade  confite ,  de- 
mi-once de  chacun  j  fix  dragmes  de  confection  d'al- 
kermes  :  fix  dragmes  de  pulpe  de  noix  mufeade  5 
de  l'écorce  d'orange  &  de  citron   confite  féche  , 
trois  dragmes  &  demie  de  chacune  j  des  cervelles 
de  moineau ,  8c  des  tefticules  de  cocq ,  deffèchés  , 
trente-quatre  de  chacun  j  trois  dragmes   de  pria- 
pe  de  cerf  bien  defleché ,  coupé  au  rems  que  l'ani- 
mal eft  en  rut  8c  va  couvrir  fa  femelle  j  deux  reins 
bien  fains  du  petit  animal  nommé  Sink;  deux  drag- 
mes de  magiftere  de  perles  préparé  avec  l'huile  de 
fel  j  trois  dragmes  de  nitre  naturel  ;  une  dragme 
d'ambre  gris  j  deux  dragmes  de  la  poudre  de  l'élec- 
tuaire  diambra.  Mêlez  Te  tout  avec  du  firop  de  vin 
de  Malvoifie  ou  d'Efpagne  ,  pour  faire  un  Elec* 
tuaire. 


Conduite  qu'on  doit  tenir  après  la  Conception. 

Le  régime  de  vivre  fera  réglé  j  les  alimens  ,  de 
bon  fuc  8c  de  facile  digeftion.  La  boiflon  lera  ou 
une  bière  houblonnée  bien  dépurée ,  ou  du  vin  lé- 
ger 8c  vieux  y  point  de  boiflons  chaudes  8c  fortes  3 
ni  de  liqueurs  qui  échauffenr  le  fang  8c  rendent 
les  humeurs  acres  8c  trop  fluides  j  d'où  s'enfui- 
vroient  les  hémorrhagies  dans  l'enfantement ,  8C 
les  fièvres  continues  après  l'enfantement. 

Quoique  les  parfums  ci-deflus  foient  compofés  de 
chofes  fortes ,  il  y  a  une  grande  différence  entre  les 
prendre  en  parfums  ou  vapeurs  qui  fe  diflipent  :  ils 
font  une  impreffion  paflagere  qui  excite  la  chaleur 
8c  la  vigueur  de  la  Nature  j  8c  n'étant  pas  pris  en 
fubftance  ,  mais  en  odeur  ,  ils  ne  caufent  qu'une 
chaleur  commencée  ,  qui  diminue  peu  à  peu ,  après 
avoir  donné  un  mouvement  léger. 

Pour  purifier  l'Air. 

On  fait  brûler  des  paftilles  ;  des  bayes  ,  ou  grai- 
nes de  genièvre.  On  peut  auffi  brûler  le  bois  de 
genévrier ,  8c  autres  dont  l'odeur  eft  agréable  ,  ou 
propre  à  chafler  la  corruption. 

Parfum  des  Pauvres. 

L'odeur  de  ce  Parfum  n'eft  pas  agréable  ;  mais 
elle  eft  très-falutaire.  Prenez  quatre  livres  de  crif- 
tal  de  cheminée  ,  ou  de  cette  fuye  qui  eft  folide  8c 
luifante  comme  la  poix  ;  réduifez  -  la  en  poudre  : 
prenez  aufli  deux  livres  de  foufre,  8c  autant  de 
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poix-réfine  ,  avec  une  livre  de  falpêtre  ,  Se  demi- 
livre  d'huile  d'olives.  Vous  ferez  fondre  ces  dro- 
gues ,  &  y  mêlerez  peu- à -peu  votre  poudre  de 
fuye,  en  remuant  toujours 3  afin  de  les  Bien  incor- 
porer enfemble.  Enfuite  vous  laifferez  refroidir  Se 
conferverez  ce  parfum.  Pour  s'en  fervir  ,  on  en 
cafle  quelques  morceaux  ;  que  l'on  fait  brûler  fur 
une  pèle  rougie  au  feu  ,  ou  fur  des  charbons  ardens. 
Ce  Parfum  eft  excellent  contre  la  corruption  de 
l'air. 

Parfums    Liquides. 

Ce  font  les  vapeurs  de  quelque  liqueur ,  com- 
me de  vinaigre  ,  de  vin ,  d'eau-rofe  ,  d'eau  de  na- 
phe  que  l'on  fait  échauffer  dans  un  pot.  Pour  les  in- 
difpohtions  de  Matrice,  l'on  reçoit  ces  parfums 
par  une  chaife  percée  ,  ou  un  entonnoir  :  Pour  les 
maux  d'Oreille  ,  par  un  tuyau  fait  en  forme  d'en- 
tonnoir. On  s'en  fert  pour  arrêter  les  Mois;  ou 
pour  les  procurer.  Dans  la  Dyfenterie ,  on  en  fair 
d'aftringens  ;  aufli-bien  que  dans  k  Defcente  du  fon- 
dement ;  pour  arrêter  les  Hémorrhoïdes  Se  en  ap- 
paifer  les  douleurs  :  à  quoi  le  parfum  fuivant  fera 
bon.  Prenez  des  feuilles  de  pain  à  coucou ,  Se  des 
racines  de  porreaux  ,  une  poignée  de  chacun  ;  de  la 
graine  de  Un ,  une  once  :  faites-les  bouillir  dans  de 
l'eau  ;  dont  vous  recevrez  la  vapeur  tiède  par  le 
bas ,  dans  une  chaife  percée. 

Turquet  de  Mayerne  propofe  de  bafliner  l'anus 
avec  une  décoction  de  renouée  ,  pervenche  ,  pim- 

f»renelle  ,  dans  de  l'eau  chalybée;  puis  faupoudrer 
a  partie  avec  de  la  corne  de  cerf  calcinée.  Le  par- 
fum humide  de  la  même  décoction  ,  avec  moitié 
de  vinaigre ,  Se  de  mâchefer  rougi  au  feu ,  fe  re- 
çoit utilement  par  une  chaife  percée.  On  peut  ap- 
pliquer fur  les  lombes,  en  même-tems,  un  cata- 
plal'me  "d'argile  paîtrie  avec  les  fucs  de  plantain  Se 
de  pourpier ,  6c  le  vinaigre  rofat.  Si  le  flux  immo- 
déré ne  s'arrête  pas  dans  les  hémorrhoïdes  internes 
où  les  parfums  ne  peuvent  atteindre  ;  on  introduira 
par  le  moyen  des  injections  ,  les  liqueurs  ,  ou  la  ma- 
tière des  parfums  liquides  ou  électuaires ,  ci-de- 
vant énoncés. 

Les  hémorrhoïdes  qu'on  nomme  aveugles  ,  ne 
s'adoucitfent  point  par  de  fimples  parfums.  Elles 
caufent  de  la  douleur  jufqu'à  la  fureur  :  mais  voici 
dequoi  les  calmer.  Après  les  parfums,  prenez  qua- 
tre onces  d'émulfion  de  femence  de  pavot  blanc , 
faite  avec  une  décoction  de  feuilles  de  bouillon 
blanc  ;  une  once  de  mucilage  de  femences  de  fe- 
nugrec  Se  de  pfyllium  ,  tiré  dans  l'eau  de  morelle  ; 
demi -once  d'onguent  populeum  diiïout  avec  un 
jaune  d'œuf:  mêlez  le  tout,  pour  faire  une  injec- 
tion tiède  deux  fois  par  jour  ;  qu'on  retiendra  le 
plus  long-tems  qu'on  pourra. 

Quand  les  hémorrhoïdes  font  externes ,  on  em- 
ployé les  précédens  remèdes  en  parfums  humides  ; 
qui  appaifent  prefque  fubitement  la  douleur. 

Pour  Parfumer  agréablement  la  Chambre  d'un  Ma- 
lade. Il  faut  remplir  d'eau  de  fleur  d'orange  ,  ou 
de  quelque  autre  eau  qui  ait  une  odeur  douce ,  une 
petite  fiole  dont  le  cou  foit  extrêmement  étroit;  Se 
la  mettre  dans  un  réchaud  fur  les  cendres  chaudes  : 
afin  que  la  vapeur  en  forte  doucement ,  &  qu'elle 
fe  répande  avec  plus  de  lenteur  &  de  fuavité. 

Pour  parfumer  un  hôpital  j  ou  quelque  autre  lieu 
infecté  du  mauvais  air.  Faites  chauffer  un  poêlon  de 
fer  ,  &  verfez-y  de  l'efprit  de  vin  ;  ou  de  l'efprit 
de  fel  ammoniac  ;  ou  Amplement  du  vinaigre. 

Pour  Parfumer  toute  une  Maifon  ,  &  en  chaffer  le 
mauvais  air.  Prenez  une  racine  d'angélique  ;  faites- 
la  amortir  au  four ,  ou  près  du   feu  :  puis  l'ayant 
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écrafée,  futes-la  infuser  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  ,  dans  de  bon  vinaigre.  Quand  vous  voudrez 
vous  en  fervir ,  vous  ferez  rougir  une  brique ,  Se 
mettrez  la  racine  déifias  :  ia  fumée  qui  en  fortira 
fera  un  parfum  excellent  contre  la  corruption  de 
l'air.  Il  faut  réitérer  plufieurs  fois. 

Pour foulager  les  Pubnoniques. 

Verfez  peu-à-peu ,  un  mélange  d'ef prit  de  vin  Se 
de  foufre  fur  une  pèle  chaude  ,  ou  fur  un  poêlon 
de    fer  chaud,  Se  faites-en  refpirer  la  vapeur  aux 

malades. 

Pour  l'Afihnu. 

Prenez  lavande ,  thim  ,  hyfope ,  bafilic  ,  géro- 
fle  ,  écorce  jaune  de  citron  :  macerez-les  dans  de 
bon  vin  blanc  ,  Se  un  peu  de  vinaigre  ;  Se  en  re- 
cevez  la  vapeur  échauffée  par  le  feu. 

Pour  la  Goûte  Serene. 

Prenez  demi-livre  de  paille  d'aveine  j  hachée  ; 
feuilles  de  mauve  ,  pariétaire >  violette  ,  fureau  , 
bétoine,  deux  poignées  de  chacune  ;  rhue  ,  grande 
chélidoine  ,  verveine ,  fenouil ,  laurier  ,  pivoine 
mâle ,  trois  pincées  de  chaque  ;  fleurs  de  camomil- 
le ,  mélilot ,  fommités  de  thin ,  deux  pincées  de 
chacune;  femence  d'anis ,  de  fenouil  j  de  nigelle 
romaine,  bayes  de  genévrier,  une  once  de  chacu- 
ne; une  poignée  &  demie  de  fon  fec.  Hachez  le 
tout  ;  Se  faites-en  cuire  la  moitié  dans  une  quarte 
d'eau ,  une  quartç  de  vin ,  &  une  pinte  de  vinaigre  ; 
pour  un  parfum ,  que  le  malade  recevra  le  matin 
durant  demi-heure ,  ayant  la  tête  couyette  Se  baif- 
fée ,  Se  les  yeux  ouverts. 

Pour  les  Fleurs  Blanches. 

Faites  une  décoction  de  bois  qui  fent  les  rofes  , 
de  rapure  de  genévrier }  de  ftorax,  de  benjoin; 
dans  du  vin  blanc  ;  avec  des  gérofles  ,  de  la  muf- 
cade  ;  Sec.  Se  recevez-en  la  fumée  dans  une  ,l,aife 
percée. 

Pour  le  Cancer  de  la  Matrice. 

Prenez  des  feuilles  d'aigremoine  ,  de  chevre- 
feuil ,  d'herbe  à  Robert ,  une  poignée  de  chacu- 
ne ;  deux  poignées  de  grande  chélidoine  ;  demi- 
poignée  d'ache  ;  trois  pincées  de  rofes  rouges  ; 
fleurs  de  fureau  ,  de  mille  -  permis  ,  de  camomille  , 
de  mélilot,  deux  pincées  de  chacune;  deux  pincées 
&  demie  d'orge  entière  :  faites  cuire  le  tout  dans 
trois  livres  d'eau  jufqu'à  la  confomprion  du  tiers  : 
dilfolvez  dans  la  colature ,  du  miel  de  chevrefeuil , 
Se  du  fyrop  de  rofes  feches  ,  deux  onces  de  chacun  ; 
Se  demi  -  livre  de  vin  d'Efpagne  dans  lequel  aura 
infufé  de  la  réglilfe.  Mêlez  le  tout  ;  pour  faire  des 
évaporations ,  à  recevoir  dans  une  chaife  percée  ; 
ou  des  injections  :  ou  des  lotions  externes. 

Parfum  pour  les  vers  à  foie  en  tems  de  pluie. 
Confulrez  l'article  VERS  A  Soye. 

PARFUMER.  Voye-{  Parfum.  Tabac. 

PARIÉTAIRE:  en  Latin  Helxine  ;  Parie- 
taria  :  Se  Pellitory,en  Anglois.  Ce  genre  de 
plantes  porte  des  fleurs  hermaphrodites  j  &  de 
femelles  fur  le  même  pied  ;  fuppofé  que  les  fleurs 
femelles  ne  foient  pas  des  fleurs  avortées.  Deux 
fleurs  hermaphrodites  font  renfermées  enfemble 
entre  lîx  pièces.  Chacune  de  ces  fleurs  a  un  calyce 
découpé  en  quatre  parties.  Il  n'y  a  point  de  péta- 
les. Quatre  éramines  fort  menues,  îûimontées  de 
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doubles  Commets,  accompagnent  un  embryon  oval, 
dont  le  ftyle  eft  menu  &  terminé  par  une  efpece 
de  pinceau.  11  Cuccede  une  Cemence  ovoïde  ,  à  la- 
quelle le  caly.ce  Cert  d'enveloppe.  En  tourmentant 
un  peu  les  éramines  avec  une  épingle ,  on  les  force 
à  répandre  leur  poulîiere  avec  élafticité. 

Nous  ne  parlerons  que  de  i'efpece  qui  eft  d'uCa- 
ge  parmi  nous  en  Médecine*  Parietaria  officinarum 
&  Diofcoridis  C.  B.  Elle  croît  abondamment  entre 
Jes  joints  des  pierres  qui  compofent  les  murs.  On 
la  trouve  auili  dans  les  vignes  ,  les  haies ,  &c.  Ses 
feuilles  font  alternes ,  ovales  ,  terminées  des  deux 
côtés  par  une  pointe  ,  enforte  que  celle  de  l'extré- 
mité eft  fort  longue  :  elles  font  un  peu  rudes ,  lui- 
fantes  en  deflus ,  mates  en  deflous ,  marquées  très- 
fenfiblement  de  plufieurs  nervures  qui  fe  courbenr 
fuivanr  la  direction  du  corps  des  feuilles.  Leurs  pé- 
dicules font  velus ,  Se  rougeâtres.  De  leurs  aiflel- 
les  naifTent  des  rameaux  cylindriques ,  velus  ,  du 
même  rouge  que  les  pédicules.  Les  tiges  font  d'un 
rouge  obfcur  ,  velues  ,  fucculentes  ,  à-peu-près  cy- 
lindriques. Confultez  les  Obfervations  de  M.  Guet- 
tard  ,  fur  les  Plantes,  Tome  II,  page  n  &  23. 
Comme  les  calyces  font  revêtus  de  filets  crochus  , 
êc  qu'ils  n'abandonnent  point  les  graines  ,  de-là 
vient  que  ces  graines  s'attachent  à  nos  habits. 

Ufages. 

Cette  plante  eft  déterfive  ,  aftringente ,  reper- 
cuflive,  un  peu  froide  ôc  féche.  Fraîche  Se  à  demi- 
pilée ,  puis  appliquée  fur  une  bleiïure  nouvelle  , 
elle  la  guérit  fans  y  appliquer  autre  chofe.  Elle  eft 
bonne  pour  les  inflammations.  Trois  onces  de  Con 
jus  ,  ou  Ca  décoction  ,  priCes  en  breuvage  ,  guérif- 
fent  la  rétention  d'urine  ,  la  gonorrhée ,  Se  la  toux  ; 
Se  appaifent  les  douleurs  de  dents ,  quand  on  s'en 
lave  la  bouche.  On  s'en  fert  encore  pour  remettre 
la  luette ,  Se  remédier  à  l'inflammation  du  coder. 
Son  eau  diftillée  embellit  le  tein.  On  fe  fert  de  la 
décoétion  de  cette  plante  ,  en  clyftere  ,  pour  la  co- 
lique néphrétique  ,  &  pour  provoquer  l'urine  :  pour 
les  mêmes  effets,  on  l'applique  auili  fur  le  bas- 
ventre  après  l'avoir  frite  dans  la  poêle. 

Sa  décoétion ,  ou  fon  eau,  mêlées  avec  du  vin 
blanc  Se  de  l'huile  d'amandes  douces  ,  font  uri- 
ner, &:  jetter  beaucoup  de  fable.  Son  fuc,  mis 
dans  l'oreille  ,  en  appaile  la  douleur.  Il  guérit  les 
fîftules  du  fondement.  Si  on  mêle  un  peu  de  fel 
avec  fa  décoétion ,  elle  fait  fluer  les  hémorrhoï- 
des. 

Le  cataplafme  de  Pariétaire  &  de  graille  de  chè- 
vre ,  eft  un  bon  remède  pour  la  goûte  ;  Se  pour  les 
chiites.  Les  feuilles ,  fricaflées  avec  du  beurre  frais 
ou  de  la  graifle  de  chapon  ,  Se  mifes  en  cataplaf- 
me fur  le  ventre ,  appaifent  la  colique  bilieufe.  Le 
fuc  ,  mêlé  en  pareille  quantité  avec  du  vin  blanc  Se 
de  l'huile-  d'amandes  douces  récemment  faite  ,  fou- 
lage les  douleurs  de  la  pierre.  Un  cataplafme  de 
Pariétaire  fraîche ,  pilée  avec  de  la  mie  de  pain , 
êc  de  l'huile  foit  de  lys  ,  foit  rofat ,  foit  de  camo- 
mille j  réfout  les  apoftumes  qui  furviennent  aux 
toammelles.  On  fe  fert  encore  de  cette  plante  dans 
les  clyfteres  émolliens  ,  Se  pour  les  bains  déterfifs. 

PARITI.  Voye-{  Althea  Frutex  ,  n.  4. 

PARK  Leaves.  Voyez  Mille-Pertuis. 

PARMESAN.  Confulte^  ce  mot  ,  dans  l'arti- 
cle Fromage. 

PAROLE  {Perte  de  la.)  Voyez  Paralysie 
de  la  Langue. 

PAROTIDES.  Confultez  l'article  Oreille. 

PARP  AIN.  On  dit  qu'un  Mur  fait  Parpain  ; 
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lorfque  les  pierres  dont  il  eft  conftruit  le  traver- 
fent ,  Se  en  font  les  deux  paremens.  Vitruve  dit 
que  les  Grecs  nommoient  ces  pierres  à  deux  pare- 
mens Diatonous. 

PARQUET:  Terme  d'Architecture  &  de  Me- 
nuiferie.  Ce  qu'on  appelle  Feuille  de  Parquet  ,  eft 
un  aflemblage  de  menuiftrie  ,  d'environ  trois  pieds,. 
Se  un  pouce  en  quarré  j  compofé  d'un  chaflis  ,  Se 
de  pluheurs  traverfes  croifées  quarrément  ou  dia- 
gonalement ,  qui  forment  un  bâti  appelle  CarcajJ'e  > 
qu'on*  remplit  de  carreaux  retenus  avec  languettes 
dans  les  rainures  de  ce  bâti  ;  le  tout  à  parement 
arrafé.  Voye^  Carreau  de  Parquet.  Menui- 
serie. 

PARQUETER.  C'eft  mettre  du  parquet  en 
quelque  lieu ,  pour  le  rendre  plus  propre  Se  plus 
beau.  De-là  vient  Parquetage;  ouvrage  de 
parquet. 

PARSLEY.  Foyei  Persil. 

CW-Parsley.   Voye-^  Cerfeuil,  n.  4. 

FooIs-Va  rs  le  y.  Voye^  Ciguë,  n.ï. 

PARSNEP.  Foye-  Panais. 

CW- Pars  ne  p.  Voye^  BRANCHE  -  Ursine 
Bâtarde. 

PARTEMENT  {Fufée  de).  Sorte  de  fufée  vo- 
lante. -11  y  en  a  de  différentes  grofleurs.  Voyez  leur 
compofîtion ,  dans  l'article  A  r  t  i  f  i  c  e  j  fous  le  ti- 
tre Dofe  pour  lesfufées  volantes. 

PARTERRE.  C'eft  dans  un  jardin,  une  par- 
tie découverte  ,  voifine  de  la  maifon  ;  &  décorée  , 
foit  de  broderie  de  buis  nain ,  foit  de  découpures 
de  gazon }  avec  des  fleurs  &  même  des  arbuftes 
dans  les  plate-bandes  qui  la  bordent  ,  Se  du  fable 
dans  les  intervalles  des  defleins  de  broderie  ;  ainfi 
qu'entre  ces  defleins  ou  le  gazon  ,  Se  les  plate-ban- 
des. 

Voye-[  Boulingrin.  Gazon.  Bro.de rie. 
Carreau,  Terme  de  Jardinier. 

On  nomme  Parterres  en  Broderie  ,  ceux  où  il  y 
a  de  grands  rinceaux  ,  des  fleurons ,  en  un  mot  des 
figures  faites  avec  du  buis  niin.  Ils  n'ont  gueres 
de  fleurs  que  dans  les  plate-bandes  du  tour. 

Il  y  en  a  d'autres  qu'on  appelle  des  Découpés:' 
Ainfi  on  dit  :  ce  Parterre  ejl  un  beau  découpé  j 
&c.  Ce  font'  des  Parterres  dans  lefquels  il  y  a 
plufieurs  pièces  quarrées ,  ou  quarrées  longues , 
ou  ovales  ,  ou  rondes  ,  ou  de  quelque  autre  figure  ; 
féparées  par  des  fentiets ,  Se  où  l'on  met  des  fleurs. 
Voye-{  fous  le  mot  Volute. 

Le  Parterre  d'eau  eft  un  compartiment  ,  formé  ; 
ou  par  plufieurs  baflîns  de  diverfes  figures  ,  avec 
jets  Se  bouillons  d'eau  \  comme  à  Chanùlli  :  ou 
par  un  ou  deux  grands  baflins  \  comme  au-devant 
du  Château  de  Verfailles. 

Il  y  a  long-tems  qu'on  a  renoncé  ,  dans  les 
broderies  des  Parterres ,  aux  figures  trop  compo- 
fées ,  Se  aux  defleins  chargés.  On  a  fenti  la  vraie 
beauté  des  ornemens  fimples.  Confultez  les  def- 
feins  qu'en  a  donnés  M.  Pluche ,  Speclacle  de  la 
Nature,  Tome  II ,  pages  16,  29,  30,  93,  94, 
97.  Il  y  en  a  d'autres  modernes  ,  de  le  Blond, 
dans  la  Théorie  &  la  Pratique  du  Jardinage  ,  1 .  par- 
tie ,  ch.  4  :  mais  ils  font  plus  compofés  que  ceux 
de  M.  Pluche.  L'Auteur  (  M.  d'Argenville)  en  a 
même  donné  de  très -chargés  Se  approchans  de 
l'antique ,  dans  le  chapitre  3 .  Un  Ouvrage  fi  efti- 
mé  nous'  fert  de  garant  pout  conCerver  ici  les  deC- 
Ceins  de  Parterre  qui  étoienr  ci-devant  dans  ce  Dic- 
tionnaire :  d'autant  que  nous  croyons  que  ceux  qui 
Ceroient  curieux  de  comparer  le  goût  des  Anciens 
avec  le  nôtre  ,  auroient  de  la  peine  à  trouver  ces 
defleins  raflemblés  ailleurs. 

ANCIENNES 
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ANCIENNES    FIGURES    DE     PARTERRES 

pour  les  Jardins. 


STYLE  POUR   DRESSER  LES  CORDES; 

pour  faire  un  compartiment  fmp  le  ,  fans  bordure.  Il 
faut  laijfer  les  cordes  tendues ,  jufqu'à  ce  que  le 
compartiment  fait  parfait. 


Compartiment   Simple» 


Style    des    Cordes   Tendues    sur 
le  compartiment  fimple. 


Compartiment    Simple. 


Autre  Style    des   Cordes    Tendues  Compartiment    Simple. 

fur  le  compartiment  fimple. 
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Compartiment    Simple. 
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Compartiment    Simple. 


Compartiment    Simple, 


Compartiment   Simpl 


Compartiment    Simple. 
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Style    pour   Tendre    les    Cordes 
à  faire  un  Compartiment  avec  Bordure  ,  &  pour     Bordure   des  Carreaux  rompus 
faire  une  Bordure  de  carreaux  rompus  avec  le       avec  fon  milieu,  &  cinq  petits  Compartimens. 
milieu. 
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Style     des    Cordes    T 
fur  la  Bordure  Ôc  le  Compartiment  du  milieu. 


Style  pour  Tendre  les  Cordes 
pour  faire  un  Parterre  de  Carreaux  rompus.  Laif- 
lez  les  cordes  jufqu'à  ce  que  vous  ayez  achevé  les 
compartimens.  Prenez  les  mefures  des  fiches  de  1% 
croifée  &  des  coins  ,  foit  en  carré ,  foit  en  rond  , 
qui  feront  auffi  grandes  que  l'efpace  de  la  terre 
pourra  porter.  Et  au  cas  qu'au  milieu  de  ces  Com- 
partimens ,  vous  veuilliez  planter  quelque  chofe  , 
fervez-vous  des  courans ,  avec  leurs  fiches  3  pour 
planter  ce  que  vous  voudrez ,  fans  ficher ,  ni  déten- 
dre les  autres  cordeaux  qui  font  déjà  tendus. 


Bordure    avec    son  Compartiment 
du  milieu. 
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Style     des    Cordes    Tendues 
fur  le  Parterre  des  carreaux  rompus. 


Bordure    des    Car  r' eaux 
rompus  avec  fon  milieu. 


On  peut  dire  en  général  que  la  largeur  des  Par- 
terres doit  être  égale  ,  ou  même  plus  large  que  la 
façade  du  bâtiment.  Pour  ce  qui  eft  de  la  longueur , 
il  y  a  une  proportion  à  obferver  ;  quand  on  eft  pro- 
che du  bâtiment  j  on  doit  pouvoir  découvrir  d'un 
coup  d'oeil  toute  la  broderie  ,  tous  les  comparti- 
rnens.  Voye\  Potager. 

PARTHEN1UM.  Voye\  Camomille.  Ma- 

TRICAIRE. 

PART1AIRE  [Bail.  )  Voyez  ce  mot  ,  à  la 
fuite  de  l'article  Bail  }  après  les  Formules. 

PARTIES  Aliquantes  de  quelque  Entier  que^  ce 
foit.  Ce  font  celles  qui  étant  plufietfts  fois  répétées , 
ne  font  jamais  le  Tout  dont  elles  font  parties.  Par 
exemple,  $,-&,  \t  &c.  font  parties  aliquantes  j 
foit  d'un  Marc ,  foit  d'une  Livre  ,  foit  d'une  Toi- 
fe  ,  foit  d'un  Muid ,  foit  d'une  Aune ,  &c. 

Les  Parties  Aliquotes  font  celles  qui  font  pré- 
cifément  comprifes  une  certaine  quantité  de  fois 
dans  le  Tout  dont  elles  font  Parties.  Ainfi  dix 
fols  font  une  partie  aliquote  d'une  livre ,  entant 
qu'ils  en  font  la  demi-partie  \  cinq  fols  en  font  le 
quart  y  deux  fols  iîx  deniers  en  font  la  huitième  Par- 
tie j  ainfi  des  autres  parties  de  quelque  Entier 
que  ce  foit. 
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P  A  RU  R  E.   Voye\  Colle   des  Cartonnïtrsi 

PAS 

PAS  :  Mefure.  Le  Pas  Commun  eft  compofé  de 
deux  pieds  8c  demi. 

Le  Pas  Géométrique  a  cinq  pieds  de  Roi. 
PAS  :  Terme    d'Architecture  ;   qui   a    plusieurs 
lignifications.  On  appelle  Pas  ,  de  petites  Entailles 
en  embrevement ,  faites  fur   les  plateformes  d'un 
Comble  ,  pour  recevoir  les  pieds  des  chevrons. 

Pas  de  Porte.  C'eft  la  pierre  qu'on  met  au  bas 
d'une  porte  entre  fes  tableaux  :  ck  qui  diffère  du 
Seuil ,  en  ce  qu'elle  avance  au-delà  du  nud  du  mur 
en  manière  de  marche.  En  Latin  on  l'a  appelle 
(  dit-on  )  Lapis  Liminaris. 

V  as  de  Vis.  C'eft  une  partie  de  la  ligne  fpirale 
d'une  vis  qui  fait  la  circonférence  de  fon  cylindre: 
enforte  que  chaque  tour  entier  que  fait  cette  vis  , 
fe  nomme  un  Pas.  On  donne  aufîi  quelquefois  ce 
nom  à  chaque  diftance  qui  eft  entre  les  arrêtes  des 
circonvolutions  d'une  vis.  Note%  que  ,  dans  le  Pas 
de  vis ,  il  y  a  deux  fortes  de  fpirale  :  la  ligne  fpi- 
rale en  Écrou  y  &  la  ligne  fpirale  en  Relief.  Celle- 
ci  entre  dans  l'autre ,  en  quelques  fortes  de  vis, 
C'eft  ce  relief  qui  s'appelle  l'Arrête  de  Circonvo- 
lution ,  dans  une  vis. 

PAS-  D'A  NE:  ou  TuJJîlage  j  en  Latin  2?<r- 
chium  \  Far/ara  ;  TuJJï/ago.  On  l'appelle  aufîi  Pas 
de  Cheval}  &  en  quelques  endroits  Tacona'u 
Son  nom  Anglois  eft  Cou's  Foot.  Nous  ne  connoif- 
fons  en  Fiance  qu'une  feule  efpece  de  ce  genre  de 
Plantes.  Elle  eft  commune  à  la  Campagne y  fur-tout 
dans  les  endroits  un  peu  humides  8c  frais ,  8c  dans 
les  terres  glaifes.  Les  Laboureurs  la  redoutent 
beaucoup.  Elle  fe  multiplie  en  effet  par  fes  femen- 
ces  ,  par  fes  racines  qui  s'étendent  en  trainafïe  ,  8C 
même  par  les  tronçons  de  fes  racines  qu'on  coupe 
en  labourant  la  terre. 

Ces  racines  font  blanches,  fucculentes ,  caf- 
fantes  3  garnies  de  quantité  de  fibres  dans 
toute  leur  longueur.  11  en  fort  au  premier  prin- 
tems  ,  fans  feuilles ,  une  tige  fimple  ,  cotoneufe  , 
baffe  ,  comme  écailleufe  à  caufe  de  plufieurs  mem- 
branes purpurines  8c  prefque  triangulaires  qui  y 
font  dilpofées  alternativement  jufqu'au  fommet  : 
qui  fe  termine  par  une  fleur  radiée,  d'un  jaune  d'or  , 
évafée  d'environ  un  pouce.  Le  difque  de  cette 
fleur  eft  compofé  d'un  petit  nombre  de  fleurons 
découpés  en  quatre  ou  cinq  pointes  y  autout 
defquels  font  plus  de  trois  cens  demi  -  fleurons  , 
qui  n'ont  pas  un  quart  de  ligne  en  largeur  ,  8c  ne 
font  point  découpés  fur  le  bout ,  mais  terminés  en 
arcade  gothique.  Le  calyce  eft  fimple ,  &  découpé 
jufqu'à  la  bafe  en  une  vingtaine  de  languettes ,  dont 
la  couleur  eft  mêlée  de  verd  8c  de  pourpre.  Les 
demi-fleurons  pofent  à  leur  bafe  fur  des  embryons 
qui  deviennent  autant  de  femences  aigrettées  y  la 
fleur  étant  palfée ,  les  feuilles  paroilîènt  :  elles  for- 
tent  de  la  racine  y  8c  font  grandes  ,  larges ,  angu- 
leufes  ,  quoiqu'à-peu-près  rondes,  vertes  en-def- 
fus  ,  blanches  8c  cottoneufes  en-defïous.  La  fleur 
eft  appel lée  par  quelques  Auteurs  ,  Filius  ante  pa- 
trem  ,  à  caufe  qu'elle  précède  les  feuilles.  Elle  ne 
fubfifte  gueres  plus  de  deux  jours  :  fa  tige  difpa- 
roît  aulli  en  peu  de  tems. 

Propriétés.  Cette  plante  eft  bonne  pour  exciter 
le  crachement ,  déterger  8c  adoucir  les  ulcères  de 
la  poitrine  ,  8c  purifier  le  fang.  Les  feuilles  8c  la  ra- 
cine étant  récentes,  font  d'une  qualité  tempérée  y 
en  fe  féchant ,  elles  deviennent   acres  &c  chaudes. 
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Toute  la  plante  eft  adouci  (Tante  &  pectorale  :  &  fon 
principal  ufage ,  contre  la  roux,  Se  le  vomica  du 
poumon  ,  eft  de  la  prendre  en  forme  de  fumée 
qui  fe  doit  recevoir  par  la  bouche.  Son  fuc  ,  bû 
durant  neuf  jours  ,  chafle  la  fièvre  quarte.  Les  feuil- 
les appliquées  vertes  guériflent  les  ulcères  chauds 
Se  les  inflammations.  La  décoction  des  feuilles  & 
des  fleurs  cuites  dans  du  vin  avec  du  maftic  ,  de  la 
myrrhe  &  de  la  litharge  ,  empêche  la  gangrené  des 
jambes  ulcérées  des  hydropiques.  On  emploie  fa 
racine ,  fes  feuilles  ,  Se  fes  fleurs  ,  dans  les  tifannes 
que  l'on  fait  pour  les  pulmoniques ,  aftlimatiques  , 
&  phtifiques  :  on  met  deux  ou  trois  pincées  de  fes 
fleurs  dans  une  pinte  d'eau  ;  Se  l'on  y  ajoute  un 
morceau  de  régliffe.  On  en  fait  aufli  un  firop  &c 
une  conferve  ;  qui  font  fort  utiles  dans  la  toux , 
&  autres  maux  de  poitrine.  La  dofe  du  Jirop  Jim- 
ple  eft  d'une  once.  Le  Jirop  compofé  fe  fait  avec  la 
racine,  les  feuilles  Se  les  fleurs  de  cette  plante j 
on  y  ajoute  les  capillaires  :  on  le  donne  aux  ma- 
lades ,  à  une  once  ;  ou  pur ,  ou  mêlé  dans  quel- 
que liqueur  appropriée.  Voye^  l'article  Syrop.  La 
dofe  de  la  conferve  des  fleurs  de  Pas-d'âne  eft  de- 
puis une  demi  -  dragme  jufqu'à  trois.  (  Voye-[  fa 
composition  ,  dans  l'article  Conserve.  L'eau 
qu'on  en  diftille  fe  donne  depuis  quatre  onces  ,  juf- 
qu'à fix.  On  fe  fert  des  tiges  ou  pédicules  ,  comme 
des  fleurs  même.  Cette  plante  eft  fur-tout  fpécifi- 
que  pour  la  toux  occasionnée  par  un  mucilage  grof- 
fier  &  vifqueux.  On  l'emploie  avec  fuccès  dans 
la  pleuréfie  Se  dans  l'empyeme ,  en  forme  d'oxy- 
mel,  de  décoction  ,  Sec. 

Au  lieu  de  recevoir  par  la  bouche  la  fumée  de 
Pas-d'âne,  comme  il  a  été  dit  ci-deiïus ,  on  peut 
en  hacher  les  feuilles  ,  Se  les  mettre  avec  du  fuc- 
cin  en  poudre  ,  &  de  la  graine  d'anis  ,  dans  une  pi- 
pe ,  &  fumer  ainfi.  On  peut  encore  y  mêler  la  fleur 
de  foufre.  Ce  remède  eft  très-utile  aux  afthmati- 
ques  ,  Se  aux  phtifiques. 

On  fait  cuire  les  feuilles  de  cette  plante ,  avec 
le  beurre  Se  la  farine  ;  &  on  en  fait  la  nourriture 
ordinaire  des  enfans  héthiques  ;  lefquels  font  réta- 
blis en  peu  de  tems  par  ce  remède ,  qui  eft  éprou- 
vé. La  racine  de  Tuflilage ,  même  lorfqu'elle  eft 
féche  ,  s 'employé  utilement  dans  les  décoctions  , 
ou  tifannes  :  beaucoup  de  perfonnes  l'eftiment  au- 
tant que  les  feuilles  Se  les  fleurs. 

PAS  de  Souris.  Voyez  Retraite. 

PASQUERETTE,  que  l'on  prononce  Pâque- 
rette. Voyez  Petite  Marguerite. 

PASSANTE  [Solive.)  Voyez  Solive. 

PASSÉ  (Biais).  Voyez  Biais. 

PASSEE.  C'eft  la  même  chofe  que  Clairière. 

PASSE-FLEUR.  Voye-^  Coquelourde  : 
Pulfatille.  Celastrus,  n.  4. 

PASSE-PIERRE.   FoyqCRiSTE  Marine. 

PASSE-RAGE:  en  Latin  Lepidium:  en  An- 
glois  Dittander ,  &  Pepper-wort.  Ce  genre  de  Plan- 
tes eft  du  nombre  de  celles  dont  la  fleur  eft  en 
croix.  Les  pièces  du  calyce  Se  les  pétales  font  ova- 
les. L'embryon  eft  3  à-peu-près  ,  fait  en  cœur  :  & 
fon  ftyle  eft  terminé  par  un  ftigmate  obtus.  La  fili- 
que  eft  applatie  ,  faite  en  lance  ,  féparée  de  haut 
en  bas  par  une  cloifon ,  Se  garnie  de  femences  lon- 
guettes. 

Efpeces. 

1.  Lepidium  latifolium  C.  B.  Cette  plante,  que 
l'on  cultive  quelquefois  dans  les  jardins,  vient 
d'elle-même  en  beaucoup  d'eadroits  humides.  Ses 
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racines  font  blanches  ,  Se  tracent  beaucoup,  en- 
forte  qu'elles  font  de  grands  progrès  en  peu  de 
tems  ,  Se  qu'on  ne  peut  que  difficilement  en  net- 
toyer un  terrein.  Les  premières  feuilles  font  ova- 
les ,  faites  en  fer  de  pique ,  longues  de  trois  à  qua- 
tre pouces ,  &  larges  de  deux  à  trois  à  leur  bafe  , 
d'un  verd  jaunâtre,  cendrées,  finement  dentelées  , 
&  portées  par  de  longs  pédicules.  D'entr'elles  , 
s'élèvent  une  ou  plufieurs  tiges  hautes  de  deux  à 
trois  pieds ,  liftes ,  branchues  ;  garnies  de  feuilles 
plus  longues ,  plus  étroites  ,  plus  aiguës ,  que  celles 
d'en-bas ,  Se  Souvent  fans  dentures.  Vers  l'extré- 
mité des  branches  naiflent  de  petites  fleurs  blan- 
ches en  bouquets  ferrés ,  dans  les  mois  de  Juin  Se 
Juillet.  Toute  la  plante  a  une  faveur  très-vive  & 
comme  poivrée.  Quelques-uns  nomment  ce  PalTe- 
rage  Spatulaputrida. 

m.  Lepidium  gramineo  folio  ,fîve  Iberis  Inft.  R. 
Herb.  Sa  racine  eft  longue ,  pivotante ,  &  char- 
nue. Il  en  fort  des  feuilles  oblongues  dentées  en- 
feie  ,  &:  couchées  à  plat  contre  terre.  D'entr'elles 
s'élèvent  des  tiges  menues  ,  fermes ,  hautes  d'en- 
viron deux  pieds  ,  branchues  \  où  font  des  feuilles , 
entières  ,  longues  d'environ  trois  quarts  de  pou- 
ces, Se  larges  tout  au  plus  d'une  ligne.  Au  haut 
des  branches  naiflent  de  très-petites  fleurs  blan- 
ches ,  en  Juin  Se  Juillet.  Cette  plante  a  une  fa- 
veur piquante. 

Culture. 

Ces  Paflerages  peuvent  fe  multiplier  par  leurs 
graines  ,  fans  nos  foins. 

Le  n.  1  jette  abondamment  du  pied.  C'eft  pour- 
quoi on  le  multiplie  encore ,  en  féparant  ces  rejets 
durant  l'automne. 

Les  racines  du  n.  1  fubfiftent  pendant  nombre 
d'années  dans  un  terrein  fec. 

Ufages., 

En  Médecine  on  fe  fert  du  n.  1  ,  comme  d'un 
remède  vulnéraire  ,  réfolutif,  aftringent  ,  fort 
chaud  Se  attractif.  Toute  la  plante  concaflee ,  puis 
appliquée  fur  une  partie ,  la  fait  rougir.  Si  on  en 
met  dans  les  chauffons  fous  les  pieds ,  en  marchant , 
elle  guérit  les  fluxions  des  yeux  par  la  révulfion 
des  humeurs  en  bas.  Elle  eft  bonne  pour  la  gale  , 
&  les  dartres  farineufes. 

La  racine ,  pilée  avec  de  la  graifle  de  porc  ou 
avec  de  la  racine  d'enula  campana  ,  Se  appliquée 
en  forme  de  cataplafme  fur  la  goûte  feiatique ,  la 
guérit  entièrement.  Elle  ôte  les  grandes  taches  ,  Se 
les  lentilles  du  vifage. 

On  fait ,  avec  les  feuilles  ,  des  décoctions  excel- 
lentes pour  le  feorbut  j  propres  à  pouffer  les  uri- 
nes ,  Se  à  lever  les  obstructions  hypocondriaques. 
Ces  feuilles  ,  tenues  dans  la  bouche  ,  font  couler 
beaucoup  de  lymphe  ;  Se  foulagent  ainfi  les  tu- 
meurs icrophuleufes  du  gofier.  Séchées  à  l'om- 
bre ,  ou  au  four ,  Se  réduites  en  poudre  j  elles  fou- 
lagent beaucoup  les  hydropiques  :  la  dofe  eft  d'un 
demi-gros ,  dans  un  verre  de  vin  blanc  ;  que  l'on 
doit  prendre  le  matin  à  jeun ,  pendant  huit  jours. 
On  fait  infufer  ces  feuilles  dans  l'eau  commune  ; 
qui  fert  enfuite  de  boiftbn  ordinaire  aux  feorbuti- 
ques.  On  fait  avec  ces  mêmes  feuilles  ,  un  onguent 
qui  eft  très-propre  pour  les  tumeurs  éryfipelateu- 
fes.  On  les  applique  aufli  en  cataplafme  avec  du 
faindoux,  furies  parties  affligées  de  la  goûte  feiati- 
que j  pour  en  calmer  la  douleur. 
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La  plante ,  diftillée  avec  du  miel ,  donne  une  ef- 
fence,  ou  liqueur  fpifitueufe  Se  inflammable-,  que 
l'on  dit  être  fpécifique  pour  les  vapeurs  hyftéri- 
ques  Se  hypocondriaques  :  la  dofe  en  eft  d'une 
cuillerée  ;  on  la  donne  ,  foit  pure  ,  foit  mêlée  avec 
de  l'eau  où  elle  a  inrufé. 

11  y  a  des  gens  de  la  campagne  qui  mettent  de  ce 
Paflerage  dans  leurs  alimens ,  en  guife  de  poivre  > 
*Toù  lui  eft  venu  le  nom  de  Poivre  du  Pauvre 
homme. 

Le  n.  i ,  pilé  avec  du  faindoux  ,  foulage  la  fcia- 
tique.  Aulîi  le  trouve-t-on  appelle  Crejjon  Sciati- 
mte. 

PASSE-ROSE.  Voyei  Rose.  d'Outremer. 
Celastrus  ,   n.  4. 

PASSE-VELOURS.  Voye-{  Amaranthe. 

PASSEMENT  ou  Gallon.  Pour  remettre  un 
Pajfement  d'or  ou  d'argent,  en  Ja  première  beauté. 
Prenez  un  fiel  de  bœuf,  Se  un  fiel  de  brochet  ; 
■que  vous  mêlerez  avec  de  l'eau  nette  :  Se  frottez- en 
l'or ,  ou  l'argent. 

2.  Pour  Blanchir  le  galon  d'argent  :  faites  fondre 
de  l'alun  dans  une  poêle.  Lorfqu'il  fera  bien  fon- 
du ,  frottez-en  le  galon  j  après  l'avoir  bien  frotté 
de  fon. 

PASSER  à  la  Claie.  Opération  ufitée  pour 
les  terres  qui ,  étant  trop  pierreufes  ,  ne  pourroient 
faire  un  bon  jardin.  On  a  une  claie  qu'on  foutient 
par  derrière  avec  quelques  échalas  ;  Se  le  Jardinier 
prenant  la  terre  avec  fa  pelle  ,  la  jette  à  force  con- 
tre cette  claie  j  la  bonne  pafle  au  travers ,  Se  les 
pierres  tombent  en  bas  du  côté  du  Jardinier.  En- 
fuite  on  les  ôte  de  là ,  pour  continuer  à  pafler  ainfi 
toute  la  terre  dont  on  a  befoin.  Voye^  Epierrer. 

PASSER  les  Peaux.  Voyez  Peau. 

PASSEREAU.  Foyei  Moineau. 

PASSIFLORA.  Voyei  Grenadille. 

PASSlON-F/ower.  Voyez  Grenadille. 

PASSION  Iliaque.  Voyez  Miserere. 

PASTEL.  Voye\  Guede. 

PASTEQUE.  Voye-{  MELON  d'Eau. 

PASTENADE.  Voyei  Panais.  Carotte  , 

n.  1. 

PASTENAILLES.  On  nomme  ainfi  les  ca- 
rottes &  panais. 

PASTILLES  excellentes.  Prenez  benjoin  deux 
onces  ,  ftorax  demi-once  ,  bois  d'aloës  une  dragme , 
&  charbon  de  faule  à  diferétion.  Mettez  le  tout  en 
poudre  fubtile.  Ajoutez  vingt  grains  de  bonne  ci- 
vette Se  du  fucre  fin  à  diferétion.  Mêlez  ces  dro- 
gues ;  Se  les  mettez  dans  un  pot ,  avec  fuffifante 
quantité  d'eau-rofe  ,  qui  y  fumage  ;  faites  bouillir 
iufqu'à  ce  que  la  pâte  foit  cuite ,  remuant  toujours 
avec  un  bâton  ,  de  peur  qu'elle  ne  fe  brûle.  Alors ,  fi 
vous  défirez  faire  vos  Paftilles  meilleures  ,  ajoutez 
douze  crains  d'ambre  ;  que  vous  aurez  auparavant 
broyé  fur  le  marbre  ,  avec  un  peu  de  fucre:  &  jet- 
tez-le  dans  le  poêlon.  Quand  la  pâte  fera  cuite ,  Se 
le  tout  bien  mêlé  ,  formez  vos  Paftilles. 

Paftilles  faites  autrement ,  &  plus  précieufes.  Pre- 
nez du  benjoin ,  quatre  onces  ;  ftorax ,  deux  on- 
ces ;  bois  d'aloës ,  une  dragme  Se  demie  :  faites 
bouillir  le  ftorax  Se  le  benjoin  dans  un  poêlon  bien 
net  ,  avec  de  l'eau  rofe  ,  l'efpace  de  demi-heure  ; 

Î>uis  mettez-y  le  bois  d'aloës  en  poudre  fubtile.  Ce- 
a  fait ,  métrez  le  tout  dans  un  mortier  chaud  , 
avec  deux  dragmes  d'ambre  gris  ,  Se  une  dragme 
de  civette  ;  puis  faites  vos  Paftilles  lorfque  ces  dro- 
gues feront  encore  chaudes. 

Paftilles  de  liofes.   Voyez  page  66j. 
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P  A  T  A  G  O  N.  Voye^_   Hydrocotyle. 

PATATE.   Voyez  Truffe  rouge. 

PÂTE.  Efpece  de  farine  ,  ou  fubftance  pulvé- 
rifée  j  puis  liée  en  forme  plus  ou  moins  folide  , 
par  fon  mélange  intime  avec  certaine  quantité  de 
liquide.  Voyez_  Pain.  Pâtisserie.  Pastilles. 
Ambre.  Marinade.  Tourte.  Pâté.  Abaisse. 
Orgeat.  Biscuit.  Abricotier  ,  page  8.  Par- 
fum. 

Pâte  pour  faire  &  dreffer  toutes  fortes  de  Pâtes 
chauds. 

Pour  une  livre  Se  demie  de  farine,  prenez  trois 
quarterons  de  bon  beurre ,  une  pincée  de  fel  fin  ,  Se 
une  couple  d'oeufs.  Mouillez  la  farine  ,  enforte  ce- 
pendant que  la  Pâte  foit  un  peu  ferme  pendant 
que  vous  la  faites.  Prenez  garde  de  ne  pas  trop  la 
manier  à  fec  :  elle  pourroit  brûler.  Rafraîchiflez-la 
donc  de  tems  en  tems.  Si  elle  eft  ferme ,  le  Pâté 
fera  plus  facile  à  dreffer.  Il  ne  faut  pas  tant  ma- 
nier la  Pâte  en  Été  qu'en  hiver. 

Pâte  Brife'e  ,  pour  toutes  fortes  de  Tourtes  chaudes 
de  viande  >  &  poiffon. 

Pour  douze  livres  de  farine  3  mettez  huit  livres 
de  beurre ,  Se  fix  œufs.  (  On  fe  règle  ainfi  à  pro- 
portion j  quand  on  en  fait  moins.  )  Si  le  beurre 
eft  falé  ,  n'y  mettez  point  de  fel.  Ayant  fait  un 
trou  dans  le  milieu  de  la  farine ,  cafTez-y  les  œufs  , 
&  mettez  le  beurre  tout  autour  de  la  farine  par 
morceaux.  Détrempez-la  enfuite  avec  de  l'eau  fraî- 
che ,  Se  la  brifez  un  peu.  Prenez  garde  de  la  trop 
manier  à  fec  j  crainte  de  l'émietter,  Ramaffez  enfuite 
votre  Pâte  en  peloton ,  Se  la  laiflez  repofer.  Quand 
vous  voudrez  vous  en  fervir  pour  des  abaifles  , 
coupez-en  un  morceau  félon  la  grandeur  de  votre 
tourte  j  tournez- le  ,  étendez  le  ,  Se  foncez  -  en  la 
tourtière. 

Votre  Pâte  fera  plus  fine ,  fi  vous  y  mettez  dix 
livres  de  beurre  au  lieu  de  huit. 

Si  vous  détrempez  la  Pâte  à  l'eau  chaude  ,  il 
n'eft  pas  befoin  d'y  mettre  tant  de  beurre  j  &  le 
Paré  fe  foutient  mieux  :  mais  la  Pâte  n'eft  pas  fi 
fine  ,  Se  même  eft  coriace. 

Pâte  Feuilletée  :  pour  toutes  fortes  de  Crèmes  , 
de  Tourtes  de  Confitures  ,  &c. 

Prenez  douze  livres  de  farine  ;  faites  un  trou 
dans  le  milieu ,  caffez-y  fix  œufs ,  Se  y  mettez  en- 
viron une  livre  de  beurre  ;  fi  le  beurre  n'eft  pas  falé, 
ajoûtez-y  fix  onces  de  fel.  Détrempez  enfuite  la  fa- 
rine avec  de  l'eau  fraîche  ;  &  la  laiflez  repofer  :  il 
faut  que  la  Pâte  foit  aulîi  ferme  qu'étoit  le  beurre. 
Après  cela  maniez  douze  livres  de  beurre ,  pour  en 
faire  fortir  l'eau  :  étendez  la  pâte  \  Se  le  beurre 
par-deflus.  Pliez  le  tout  ;  c'eft-à-dire  enfermez  le 
beurre  dans  la  Pâte  ,  &  lui  donnez  quatre  tours. 
Quand  la  Pâte  fêta  repofée ,  vous  lui  donnerez  un 
cinquième  tour  pour  la  travailler. 

Feuilletage  de  Graiffe  de  Bœuf. 

Hachez  bien  menu  de  la  graiffe  de  bœuf  ;  fai- 
tes-la fondre ,  enforte  qu'elle  ne  roufliffe  pas  :  puis 
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paiïez-la ,  mettez-la  dans  l'eau  fraîche ,  Se  la  paî- 
trifTez  comme  du  beurre  ,  ou  la  pilez  dans  un  mor- 
tier. En  faifant  votre  Pâte ,  mettez  -  y  autant  de 
cette  graifTe  que  fi  c'étoit  du  beurre. 

Ce  feuilletage  fert  dans  les  pais  chauds  ,  où 
l'on  n'a  pas  du  beurre  aifément.  On  peut  l'em- 
ployer à  toutes  fortes  de  pâtifTeries.  Il  faut  que  la 
graifTe  de  bœuf  foit  nouvelle  j  &c  que  la  pâtifTe- 
rie  qu'on  en  fait ,  foit  fervie  chaude.  Lorfqu'on 
en  fait  de  la  pâte  brifée  ,  pour  des  pâtés  chauds  ou 
froids ,  on  nourrit  le  dedans  des  pâtés  avec  de  la 
graifTe  de  bœuf  fondue  Se  pilée. 

Feuilletage  à  l'Huile. 

Faites  fondre  un  morceau  de  graille  de  bœuf. 
PaiTez-la,  &  la  mettez  dans  une  bonne  quantité 
d'eau  fraîche.  L'en  ayant  tirée ,  paîtrilfez-la  bien 
pour  en  faire  fortir  l'eau.  Puis  pilez-la  bien  avec 
un  peu  de  bonne  huile  d'olives.  Lorfque  la  graiife 
Se  l'huile  feront  bien  liées  enfemble  ,  mettez-y  en- 
core de  l'huile,  &c  pilez-les  de  nouveau  ;  après 
quoi  vous  recommencerez  de  la  forte ,  jufqu'à  ce 
que  la  graifTe  devienne  auiîi  maniable  que  de  bon 
beurre.  Il  faut  obferver  de  ne  pas  mettre  beaucoup 
d'huile  à  la  fois  :  cela  empêcheroit  que  le  mélange 
xie  fe  fît  bien. 

Quand  la  graifTe  eft  en  bon  état ,  prenez  votre 
farine,  faites-y  un  trou  au  milieu,  Se  y  cafTez  une 
couple  d'œufs  :  ajoûtez-y  une  pincée  de  fel ,  Se  un 
verre  de  bonne  huile.  Après  cela  ,  détrempez  la 
farine  avec  de  l'eau  fraîche  :  Se  obfervez  que  vo- 
tre pâte  foit  de  la  même  confiftence  que  votre  mé- 
lange d'huile  &  de  graifTe.  La  Pâte  étant  repofée  , 
vous  l'étendrez  avec  le  rouleau ,  &c  y  mettrez  de 
votre  mélange  prefque  aulfi  gros  qu'il  y  a  de  Pâte. 
Puis  redoublez  la  Pâte  j  étendez-la  encore  j  redou- 
blez-la de  nouveau  ;  Se  faites  de  même  jufqu'à  cinq 
fois. 

Cette  Pâte  eft  très-utile  dans  les  endroits  où 
le  beurre  eft  rare.  Elle  peut  fervir  à  toutes  fortes 
de  petites  pâtilTeries  ,  pourvu  qu'on  les  ferve  chau- 
des. 

On  peut  auflî  employer   du  faindoux  ,  au  lieu 

de  graifTe  de  bœuf  j  Se  y  mettre  pareillement  de 

l'huile. 

Autre  feuilletage  à  l'huile. 

Prenez  environ  trois  livres  de  farine  ;  faites  un 
j  trou  au  milieu ,  cafTez-y  deux  œufs  \  Se  y  met- 
tez un  verre  de  bonne  huile.  Enfuite  détrempez  la 
farine  avec  de  l'eau  fraîche.  Étant  détrempée  ,  laif- 
fez-la  un  peu  repofer.  Puis  étendez-la  bien  mince  ; 
&  y  mettez  de  l'huile  ,  peu  à  la  fois  ,  enforte  ce- 
pendant qu'elle  s'étende  fur  toute  la  Pâte.  Après 
quoi  doublez  la  Pâte  ,  couvrez-la  légèrement  d'hui- 
le j  redoublez  encore  ,  de  même  jufqu'à  fix  fois  : 
tâchant  d'y  faire  entrer  environ  deux  livres  d'huile. 
Cette  Pâte  peut  fervir  pour  toutes  fortes  de  pâ- 
tifTeries ,  tant  gralfes  que  maigres  j  tourtes  de  con- 
fitures ,  &c. 

Pâte  pour  la  Dyfenterie  ,  &c.  Voye-^  Dysente- 
rie, «.41. 

Pâte  Médicinale.")      rr  1»      •  1     d 

„„     ,r  .  <      Voyez  1  article  Remèdes 

Pâte  Noire.  >  n       ] 

-n*       r  CrASTORAUX. 

Pâte  Jaune.  j 

Pâte  pour  des  Bouillons. 
Voye-^  Régime  pour  les  convalefcens  épuifés. 
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Pâti  d'Amandes ,  pour  gâteau ,  &   office.  Con- 
fulte^  l'article  Amandier. 

Pâte  d'Amandes ,  feche  ;  pour  fe  nettoyer  la 
peau. 

Pilez  des  amandes  douces  Se  ameres  j  telle 
quantiré  qu'il  vous  plaira  ;  Se  y  verfez  un  filet  de 
vinaigre  ,  pour  qu'elles  ne  tournent  pas  en  huile. 
Mettez-y  enfuite  deux  gros  de  ftorax  en  poudre  très- 
fine,  deux  onces  de  miel  blanc,  Se  deux  jaunes 
d'œufs  durs.  Pilez  Se  mêlez  bien  le  tout  :  Se  fi  la, 
Pâte  eft  trop  épaifle  ,  jettez-y  un  peu  plus  de  vinai- 
gre. 

Lorfqu'on  fe  fert  de  cette  Pâte  ,  on  en  prend 
un  peu ,  qu'on  délaye  dans  le  creux  de  fa  main 
avec  de  l'eau  ;  on  s'en  frotte  les  bras  Se  les  mains  : 
qu'on  lave  enfuite  dans   de  l'eau. 

Quelques-uns  y  ajoutent  un  peu  de  cérufe  ,  on 
de  fucre  de  faturne  j  pour  donner  plus  de  fraîcheur 
à  la  peau. 

Pâte  d'amandes  liquide ,  pour  laver  les  mains 
fans  eau. 

Prenez  une  livre  d'amandes  ameres ,  que  vous 
pèlerez  à  l'eau  chaude.  Après  les  avoir  laifTé  fé- 
cher ,  vous  les  pilerez  afTez  long-tems  dans  un  mor- 
tier de  marbre ,  en  y  verfant  un  peu  de  lait ,  afin 
de  les  lier  en  Pâte ,  Se  empêcher  qu'elles  ne  tour- 
nent en  huile.  Vous  pilerez  enfuite ,  gros  comme 
le  poing  de  mie  de  pain  blanc ,  en  la  détrempant: 
avec  du  lait  pour  la  bien  réduire  en  Pâte.  Vous 
mettrez  dans  le  mortier  la  Pâte  d'amandes  avec 
celle  de  pain.  Vous  y  ajouterez  dix  jaunes  d'œufs  , 
dont  vous  aurez  ôté  les  germes  \  Se  vous  pilerez 
bien  le  tout  enfemble  en  y  verfant  peu-à-peu  du 
lait ,  en  remuant  toujours  Se  délayant  la  pâte.  Vous 
y  mettrez  ainfi  trois  chopines  de  lait.  Vous  verferez 
enfuite  le  tout  dans  un  chaudron,  Se  le  mettrez  fur 
le  feu  pour  le  faire  bien  bouillir.  Vous  remuerez 
cette  pâte ,  Se  la  tournerez  toujours  ,  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  cuite.  Elle  ne  fera  guère  moins  d'une 
heure  à  cuire  :  Se  vous  connoîtrez  qu'elle  fera  cui- 
te ,  quand  elle  s'épaiffira. 

Autres  Pâtes  pour  les  Mains. 

1 .  Amandes  douces  une  livre  ,  vinaigre  blanc  i 
eau  de  fontaine ,  eau-de-vie ,  de  chacun  demi-fep- 
tier  ;  mie  de  pain  un  quarteron  j  deux  jaunes 
d'œufs. 

Il  faut  peler  Se  piler  les  amandes  ;  les  arrofer 
avec  le  vinaigre ,  pour  que  la  Pâte  ne  tourne  pas 
en  huile  j  ajouter  la  mie  de  Pain  ,  qu'on  humec- 
tera d'eau-de-vie  ,  en  la  mêlant  avec  les  amandes 
&  les  jaunes  d'œufs.  Faites  cuire  le  tout  à  petic 
feu  en  remuant  continuellement ,  de  peur  que  la 
Pâte  ne  s'attache  au  fond  de  la  bafîîne. 

2.  D'autres  la  font  ainfi.  Prenez  amandes  dou- 
ces Se  ameres ,  de  chacune  deux  onces  ;  pignons  Se 
quatre  femences  froides  }  une  once  de  chaque.  Pi- 
lez le  tout  enfemble  :  Se  ajoutez  enfuite  deux  jau- 
nes d'œufs ,  Se  une  mie  de  pain  blanc.  Humectez 
avec  le  vinaigre  blanc ,  Se  mettez  dans  la  baffine. 
Faites  chauffer  à  petit  feu.  Lorfque  la  Pâte  quitte 
la  baffine ,  elle  eft  fuffifamment  cuite. 

3.  Prenez  amandes  pelées  une  livre ,  pignons 
quatre  onces.  Pilez  le  tout  enfemble.  Ajoutez  deux 
onces  de  fucre  fin ,  uue  once  de  miel  blanc  ,  un,1 
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once  de  farine  de  fèves  ,  &  deux  onces  d'eau-de- 
vie. 

4.  Pilez  une  livre  d'amandes  avec  une  once  de 
fantal  citrin  Se  d'iris  ,  deux  onces  de  Calamus 
Aromaticus.  Verfez  -  y  deux  verres  pleins  d'eau 
Tofe  ;  puis  ajourez  une  pomme  de  reinerre  coupée 
en  peurs  morceaux  ,  Se  un  quarreron  de  mie  de  pain 
blanc  bien  féche  Se  tamifée.  Paîtriffez  le  rour  avec 
.deux  onces  de  gomme  adraganth  difloute  dans  de 
l'eau  rofe  :  &  réfervez  cetre  Pare  pour  votre  ufage. 
i  5.  Pilez  dans  un  mortier  de  marbre  des  pom- 
mes de  courpendu  ,  dont  vous  aurez  ôté  la  peau  j 
arrofez-les  avec  eau  rofe  &  vin  blanc  j  ajourez  la 
mie  d'un  pain  blanc  ,  des  amandes  broyées  avec  du 
vin ,  Se  un  peu  de  favon  blanc.  Faites  cuire  le  tout 
à  feu  lent  :  Se  vous  en  fervez. 

6.  Faites  infufer  pendant  deux  ou  trois  heures 
dans  du  lait  de  chèvre  ,  ou  du  lait  de  vache  ,  des 
amandes  pilées.  PafTez  à  travers  un  linge  ;  &  ex- 
primez fortement.  Mertez  la  colature  fur  le  feu  : 
&:  ajoutez  une  demi  livre  de  vin  blanc  ,  deux  gros 
de  borax  ,  Se  aurant  d'alun  de  roche  calciné.  Sur  la 
fin  mettez  une  once  de  blanc  de  baleine.  Remuez 
bien  avec  une  fpatule  j  Se  laiflez  cuire  à  propos. 

PÂTÉ.  Viande  ou  Poiflbn,  que  l'on  cuit  au 
four ,  enveloppés  de  pâte. 

Pâté  au  Vent;  que  l'on  fait  en  Été'. 

Prenez  environ  une  livre  &  demie  de  farine  ; 
mertez-y  quatre  blancs  d'oeufs,  gros  comme  un  œuf 
de  beurre ,  Se  du  fel  fin.  Enfuite  paîtriiTez  la  pâ- 
te j  &  prenez  garde  qu'elle  ne  foir  trop  ferme ,  car 
elle  doit  être  moëlleufe.  Quand  elle  fera  étendue 
bien  mince,  coupez -la  en  onze  ou  douze  mor- 
ceaux. Puis  prenez  une  tourtière  ,  Se  l'arrofez  de 
beurre.  Faites  avec  le  rouleau  un  rond  d'un  de  vos 
morceaux  de  pâte ,  Se  qu'il  devienne  aufli  mince 
qu'il  fera  poflible.  Elargirez  -  le  dans  vos  mains  , 
&  rendez-le  aufli  fin  que  du  papier.  Après  quoi 
vous  le  mettrez  dans  la  rourtiere ,  Se  continue- 
rez ainfi  jufqu'à  la  fixieme  feuille.  Alors  vous  y 
mettrez  des  confitures  j  ayant  foin  d'arrofer  les 
bords  avec  un  jaune  d'œuf.  Puis  couvrez  les  con- 
fitures comme  vous  avez  fait  par-deflbus:  conti- 
nuant d'arrofer  chaque  couche  avec  de  bon  beurre. 
Il  faut  chauffer  le  couteau  pour  façonner  les  bords 
<le  la  pâte. 

On  peut  faire  de  pareilles  tourres  avec  du  lard  , 
de  la  graine  de  bœuf  ou  autre,  &  même  avec  de 
l'huile  j  au  lieu  de  beurre. 

Pâté  chaud  de  Godlveau. 

Vous  le  ferez  d'une  pâte  un  peu  plus  fine  que 
les  autres  ;  qui  néanmoins  fe  foutienne.  Prenez  une 
livre  de  veau ,  trois  quarterons  de  graine  de  bœuf, 
&  un  morceau  de  lard ,  le  tout  crud.  Hachez-le 
bien  fin  ;  Se  l'afTaifonnez  de  perfil ,  ciboules,  écha- 
lotes ,  fel ,  poivre ,  &  épices  douces.  Le  tout  étant 
bien  haché,  vous  y  mettrez  une  couple  d'œufs 
cruds,  &  un  peu  de  farine,  Se  pilerez  bien.  En- 
iuite  vous  l'amollirez  avec  du  lait  ou  de  la  crème 
Vous  foncerez  votre  Pâté  avec  cela,  Se  achèverez 
«le  1  élever.  Il  fe  drefle  ordinairement  oval  j  8e  le 
couvercle  découpé  comme  une  tourte  de  confiture 
La  garniture  elt  compofée  de  ris  de  veau  ,  foies 
,  gras  champignons  ,  truffes,  moufierons  ,  crêtes  , 
morilles ,  pentes  andouillettes ,  de  ce  même  a0- 
«l^eau,  de  perfil,  ciboules,  échalotes,  &  autres 
ausuionnemens  ordinaires.  On  met  une  barde  par- 
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defïus.  On  le  laifle  au  four  une  heure  6c  demie. 
Erant   cuit ,    ou  le   dégraiffe  bien  j  on  y  met  une 
bonne  eflence  ou  un  coulis  blanc  ,  Se  un  jus  de  ci- 
tron.  On  le  fert  très-chaud. 
Voye\  l'article  Tourte. 

Pâté  chaud  à  la  Ciboulette. 

Vous  dreflerez  un  Pâté ,  de  la  hauteur  de  deux 
bons  doigrs ,  Se  ferez  une  farce  crue  de  veau , 
graifle  de  bœuf,  Se  lard  ,  comme  celle  de  godi- 
veau  j  excepté  qu'on  n'y  met  ni  œufs  ni  farine  , 
Se  qu'on  ne  la  pile  point.  On  l'aflaifonne  de  même. 
Enfuite  on  y  concafle  un  rognon  de  bœuf  j  puis  fur 
la  fin  on  y  met  une  cueillerée  d'eflènee  froide  ,  Se 
un  jus  de  cirron  ;  enfuite  on  amollit  la  farce  ,  on 
en  emplit  le  Pâté  j  Se  par-deflus  on  jette  un  peu 
de  ciboule  hachée  ;  on  le  couvre  j  &  on  le  met  au 
four  ,  où  on  le  laiffe  une  heure  Se  demie.  Avant  de 
le  feivii-j  dégraifiez-le  bien  ,  Se  y  mettez  une  ef- 
fence,  ou  un  coulis  blanc,  Se  un  jus  de  citron. 

On  peut  le  faire  entre  deux  abaifles  d'une  pare 
fine  bnlée  ,  le  couvercle  découpé  comme  une  tour- 
te de  confiture. 

Pâté  en  Crouflades  chaud. 

Il  eft  ordinairement  compofé  de  côtelettes  de 
mouton  ,  ou  de  côtelettes  de  veau.  Il  fe  fait  d'une 
pâte  très-fine  brifée.  Les  côtelettes  étant  parées , 
foncez  votre  abaifle  d'un  peu  de  farce  ,  Se  y  ar- 
rangez les  côtelettes  j  que  vous  garnirez  de  cham- 
pignons, truffes,  perfil,  ciboules,  échalotes  j  Se 
autre  affaifonnement  Se  nourriture  ordinaires.  Bar- 
dez -  le  ,  &  le  couvrez  d'une  autre  abaifle  ,  que 
vous  vuiderez  à  l'entour.  Étant  fini ,  mettez-le  au 
four ,  où  il  fera  quatre  ou  cinq  heures.  Après  quoi 
vous  le  dégraifferez  bien ,  &  y  mettrez  une  bonne 
eflence  Se  un  jus  de  citron. 

Faux  Pâté  de  Venaifon. 

Prenez  lescuifles  de  derrière  de  plufieurs  lièvres 
Se  ôtez-en  les  os  ;  hachez  la  chair  comme  pour  un 
Pâté  de  veau ,  &  en  faites  une  couche  dans  un  plat 
de  la  hauteur  de  deux  doigts  :  après  cela  mettez 
une  couche  de  lard ,  puis  une  de  veau  ou  de  mou- 
ton ,  Se  ainfi  alternarivement  ;  aflaifonnées  de 
laurier  ,  épiceries ,  fel  :  finiflez  par  une  couche  de 
lièvre  hachée  ;  Se  mettez-le  en  pâte.  Foye^  Pâtis- 
serie. 

Petits  Pâtés  au  jus. 

Faites  un  morceau  de  pâte  brifée,  Se  la  laiflez 
repofer.  Prenez  enfuire  de  la  rouelle  de  veau ,  <n0s 
comme  le  poing  ,  avec  autant  de  lard,  Se  aurant  de 
graifle  de  bœuf.  Coupez  le  rout  en  petits  mor- 
ceaux ;  mettez-le  dans  une  cafTerole  ;  Se  aflàifon- 
nez  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  Se  'fines  épices  ; 
Se  le  paflez  quelques  rours  fur  le  feu.  Hachez  en- 
fuite  le  tout ,  Se  y  mettez  quelques  champignons  ; 
puis  arrofez-le  d'un  peu  de  crème  ou  de  lait  :  mê- 
lez bien  ,  Se  élevez  le  tout  fur  une  aflîette.  Étendez 
votre  pâte  brifée  ;  Se  formez-en  de  petites  abaif- 
fes.  DrefTez  vos  petits  Pâtés ,  d'un  pouce  de  haut  : 
rempliflez  -  les  enfuite  de  farce  ;  couvrez-les ,  & 
les  dorez  d'un  œuf  battu.  Lorfqu'ils  feront  cuits  , 
vous  les  ouvrirez  par  le  haut  ;  y  mettrez  du  coulis 
d'eflence  de  jambon  ;  Se  les  fervirez  chauds. 

Autres  Petits  Pâtés. 

Mertez  environ  deux  livres  de  farine  ;  faites  un 

trou 
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trou  dans  le  milieu  -,  6c  y  caflez  une  couple  d'œufs  : 
mettez-y  du  beurre  la  groueur  d'un  oeuf ,  &  une 
pincée  de  tel  fi  le  beurre  n'eft  point  faté.  Détrem- 
pez enfuite  le  tout  avec  de  l'eau  fraîche ,  prenant 
garde  que  la  pâte  ne  foit  ni  trop  dure  ni  trop  mol- 
le ;  Se  la  laiftez  repofer  pendant  une  demi -heure. 
Faites  une  petite  farce ,  compofée  d'un  morceau 
de  coiffe  de  veau  gros  comme  un  ceul ,  autant  de 
lard  ,  ,&  deux  fois  autant  de  graille  de  bœuf  ;  le 
tout  bien  haché  ,  puis  aftaifonné  de  fel ,  poivre  , 
fines  herbes,  fines  épices,  une  pointe  de  rocam- 
bole,  Se  mouillé  d'un  peu  de  lait  ;  enfuite  hache 
de  nouveau  enfemble.  La  farce  étant  élevée  lur 
une  afliette  ,  étendez  la  pâte  ;  mettez-y  du  beurre  , 
prefqu'aufîi  gros  que  ce  qu'il  y  a  de  pâte  ;  &  1  e- 
tendez  par-deflus  :  ramenez  les  deux  bouts  de  vo- 
tre pâte  l'un  fur  l'autre,  &  la  tournez  de  travers 
pour  la  rétendre  ;  continuez  de  même  jufqu'a  trois 
ou  cinq  fois.  Ayez  foin  qu'elle  ne  s'artache  pas  au 
tour  à  pâte  ,  ni  au  rouleau  :  pour  l'empêcher ,  il  faut 
les  poudrer  .de  tems  en  tems  avec  de  la  farine. 
Quand  votre  pâte  eft  bien  étendue  en  tous  lens  , 
fervez-vous  du  coupe-pâte  ,  pour  couper  de  petites 
abaiiles  >  Se  foncez-en  les  moules ,  remailliez  avec 
votre  godiveau  ;  mettez  dans  chaque  petit  Pâté  un 
grain  de  verjus  ,  dans  la  faifon  :  couvrez  d'une  au- 
tre petite  abaifïe ,  Se  dorez  avec  de  l'œuf  battu. 
Lorsqu'ils  font  cuits  ,  on  les  fert  chauds ,  pour 
hors  d'oeuvre  ,  ou  pour  garnir  des  pièces  de  bœuf 

ou  autres.  .         .     . 

Les  Petits  Pâtés  maigres  fe  font  de  même  :  lorl- 
qu'on  fe  fert  de  chair  d'anguilles ,  de  carpes,  ou 
autres  poifTons  ,  qui  ne  fentent  point  la  bourbe  ^ 
qu'on  met  du  beurre  au  lieu  de  lard  ;  de  la  mie  de 
pain  cuite  dans  du  lait ,  &  quelques  jaunes  d'œufs. 
Il  faut  que  le  tout  foit  bien  afTaifonné ,  &  d'un  bon 
goût. 

Pâté  de  Carpe. 

Confultez  ce  mot ,  dans  l'article  Pâtisserie. 

Pâté  de  Chapon. 

Voye-{  fous  le  mot  Chapon. 

Pâté  de  Culotte  de  Bœuf. 

Voye-^  fous  le  mot  Cuiotte. 

Pâté  de  Dindon. 

Confultez  l'article  Dinde. 

Pâté  d'EJlurgeon. 

Voye^  Esturgeon. 

Pâté  de  Gigot. 

Confultez  le  mot  Gigot. 
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Pâté  de  Truites. 


Pâté 
Pâté 


■  de  Cerf.  ? 
•de  Lièvre,  i 


Confultez  l'article  Pâtisserie. 


Pâté  de  Turbot. 


'Voye-{  Turbot. 
Tome  II. 


Confultez  le  mot  Truite. 

Pâté  de  Macreufe. 
Voye\  Macreuse. 

' Pâté  de  Côtelettes'. 

Voyez  Côtelettes  de  Mouton. 

Dans  les  Pâtés  froids  ,  principalement  quand 
le  couvercle  eft  levé  ,  il  faut  toujours  obferver  que 
la  viande  foit  plus  haute  que  les  bords. 

Le  beurre  eft  auffi  bon  que  le  lard  pilé,  pour 
les  nourrir. 

Si  un  Pâté  froid  vient  à  crever  au  four ,  il  faut 
le  nourrir  de  nouveau ,  pour  le  maintenir  blanc. 

PATENS.  Foyei  Évasé. 

PÂTER.  Lorfqu'un  lièvre  emporte  la  rerre 
avec  fes  pieds  dans  les  lieux  humides  ,  on  dit  : 
ce  lièvre  a  pâté  ,  à  caufe  de  la  pluie  qui  ejl  tombée.  ' 

PÂTEUX.  Ce  terme  fe  dit  de  certains  fruits 
qui  communément  font  trop  mûrs  ,  &  ont  pour 
ainiï  dire  ,  une  chair  de  pain  à  demi-çuit.  Voilà 
pourquoi  on  dit  de  quelques  poires  d'Epine  ,  ou 
de  quelques  pêches  mal  conditionnées ,  qu'elles  ont 
la  chair  Pâteufe  :   c'eft-à-dire ,  peu  fondante. 

PATIN;  en  Architecture.  Pièce  de  bois  ,  pofée 
de  niveau  fur  le  parpain  d'échifre  d'un  efcalier  ; 
dans  laquelle  font  afïemblés  à  plomb  les  noyaux  Se 
potelets.  En  Latin,  félon  Vitruve,  Calx  feapi. 

Patins  font  aufll ,  en  Architecture  ,  les  pièces  de 
bois  qu'on  couche  fur  un  pilotage  ,  Se  fur  lefquelles 
on  pofe  les  plateformes  pour  fonder  dans  l'eau. 

PATIENCE.  Foyei  Patelle. 

PÂTIS.  Lieu  où  on  met  paître  les  beftiaux.  Ce 
terme  eft  fynonyme  de  Pâturage  :  quoique  ce  der- 
nier indique  quelque  chofe  de  mieux  ,  que  Pâtis. 

PÂTISSERIE.  Confulte%  les  mors  Dorure. 
Épi  ce  douce.  Abaisse.  Chou.  Pâte.  Pâté.  Et 
leurs  renvois. 

Gâteaux  Mollets. 

On  prend  un  fromage  mou ,  une  demi-livre  de 
beurre  ,  avec  un  litron  de  farine  ,  Se  du  fel  à  pro- 
portion. Cela  étant  mêlé ,  on  mouille  le  tout  avec 
de  l'eau  froide  ;  Se  lorfqu'on  juge  qu'il  eft  allez 
façonné  ,  on  le  met  fur  du  papier  beurré ,  puis  au 
four. 

Autres  Gâteaux. 

Prenez  une  demi-quarte  de  farine  du  plus  put 
froment ,  deux  livres  Se  demie  de  beurre ,  huit 
œufs  dont  vous  ôterez  le  blanc  ;  détrempez  le  rout 
avec  de  l'eau  Se  du  fel  ;  formez-en  une  pâte  douce  ; 
pliez-la  par  la  moitié  ;  paîtrifiez-la  ;  étendez  -  la 
avec  le  rouleau  ;  repliez-la  encore  ;  Se  continuant 
ainlî  jufqu'à  quatre  fois ,  étendez-la  pour  en  for- 
mer vos  gâteaux  :  puis  mettez-les  au  four. 

Quand  je  dis  une  demi  -  quarte  de  farine  ,  je 
fuppofe  qu'on  n'ait  befoin  que  de  cette  quantité  , 
ou  qu'il  en  faille  moins.  Cela  étant ,  on  propor- 
tionnera le  beurre  au  nombre  des  gâteaux  qu'or» 
voudra  faire. 

Si  l'on  veut  faire  ces  Gâteaux  Verollés  :  or!  fe 
fervira  de  la  même  pâte  que  delTus  ;  fur  laquelle 
on  étendra  des  morceaux  de  fromage  fort,  avec 
du-  beurre. 

Voye\   GÂTEAU. 
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Tartes* 


Pour  les  faire ,  on  commence  d'abord  à  former 
la  Pâte  pour  les  Croûtes  :  elle  fe  compofe  ainfi. 
On  prend  quarre  pinres  de  fleur  de  farine,  une  li- 
vre &  un  peu  davantage  de  beurre ,  quarre  ou  cinq 
œufs,  du  fel  raifonnablement  ;  on  détrempe  le 
tout  enfemble  à  l'eau  froide.  Cela  fait  on  étend 
la  pâte  ,  à  laquelle  on  donne  telle  forme  Se  telle 
grandeur  qu'on  fouhaite  qu'ayent  les  tartes.  Après 
cela  on  y  met  de  la  farce  ,  ou  au  fromage ,  ou  à 
la  crème.  Si  c'eft  au  fromage ,  voici  comment  elle 
rfe  fait. 

)  Tarte  au  Fromage.  On  prend  du  fromage  mou , 
£du  beurre  frais  ,  des  œufs  ÔC  un  peu  de  farine  ,  le 
tout  mêlé  enfemble  Se  détrempé  à  l'eau  froide  avec 
du  fel:  Se  fi  ,  dès  la  première  dofe  de  tout  ce  qui 
y  entre  ,  on  trouve  la  farce  bonne ,  on  s'en  fert  ; 
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Tourte  de  Béaùlles. 

Votre  pâte  étant  préparée  ,  rangez  les  béatilles 
dans  la  tourtière  ;  mettez  des  champignons  ,  des 
riz  de  veau  ,  quelques  culs  d'artichaux  ,  de  la 
moelle  de  bœuf  ;  aflaifonnez  le  tout  de  fel ,  poi- 
vre ,  mufeade  ,  Se  d'un  peu  de  lard  broyé  ;  cou- 
vrez votre  tourte  ;  faites-la  cuire  :  avant  de  la  fer- 
vir  ,  dorez-la  j  Se  mettez-y  des  jaunes  d'œufs  dé- 
layés. 

Tourte  de  Champignons ,  &c. 

Confultez  l'article  Tourte. 

Pâte'  de  Lièvre. 

Pour  faire  une  pâte  propre  à  renfermer  toute 
forte  de  Vena'ifon  ,  on  prend  trois  livres  de  farine , 


finon  on  l'augmente  de  ce  que  l'on  juge  lui  man-     une  livre  de  beurre,  Se  du  fel  raifonnablement  ;  Se 
quer  x  après  cela  on  l'étend  fur  la  pâte  qu'on  a  pre-     le  rout  aln{i  mêlé ,  on  i 


quer  :  âpre 

parée.  Voye-{  Tarte. 

Tarte  à  la  Crème.  Voyez  au  mot  Tarte. 

Tourtes. 

Pour  faire  toutes  fortes  de  tourtes ,  il  eft  quef- 
îion  d'abord  de  fçavoir  former  une  pâte  qui  y  foit 
propre.  Voici  comment  on  la  prépare.  On  prend 
de  la  farine  :  fur  trois  livres,  la  coutume  eft  de 
mettre  deux  livres  Se  demie  de  beurre,  Se  ainfi 
du  refte  à  proportion.  On  aflaifonne  de  fel  ;  au- 
quel on  joint  quelques  jaunes  d'œufs  :  on  détrem- 
pe le  tout  à  l'eau  froide.  Lorfque  la  pâte  eft  bien 
paîtrie  &  maniable  ,  on  l'étend  avec  le  rouleau  ; 
puis  on  la  couvre  d'une  épaifleur  de  beurre  aulli 
forte  qu'elle  eft  épaifle  :  quand  elle  eft  étendue  j  Se 
ayant  plié  cette  pâte  par  la  moitié  ,  renverfé  les 
bouts  l'un  fur  l'autre  ,  Se  mis  le  beurre  nouvelle- 
ment étendu  dedans  ;  on  l'étend  une  féconde  fois  j 
puis  on  la  plie  ,  Se  replie ,  jufqu'à  cinq  ou  fix  fois. 
Cette  pâte  ainfi  préparée ,  eft  mife  dans  la  forme 
qu'on  veut  qu'ait  la  tourte.  Puis  on  y  met  telle 
farce  ou  confiture  que  l'on  veut.  Après  quoi  on  la 
fait  cuire  j  Se  on  la  fert  chaude.  Foye[  Tou  rt  e. 

Tourte  d'Eplnars. 


le  détrempe  ,  Se  on  fait  une 
pâte  d'une  bonne  confidence  :  la  pâte  faite  on  larde 
le  lièvre  de  moyen  lard ,  Se  on  l'affaifonne  de  fel , 
de  poivre,  de  mufeade,  de  clous  de  gérofle,  de 
bafilic ,  Se  de  laurier ,  avec  quantité  de  bardes  au 
fond  du  pâté  ,  &  un  peu  de  beurre  :  laflaifonne- 
ment  fait  de  cette  manière ,  on  met  le  lièvre  dans 
une  abaifle  qu'on  accommode  artiftement,  6V  qu'on 
met  cuire  au  four,  après  l'avoir  dorée  avec  des  jau- 
nes d'œufs.  Si  c'eft  un  vieux  lièvre,  on  le  laifle  «ai 
four  pendant  trois  heures. 

Pâté  froid  de  Lièvres  ,  Lapins  ,  &  Tranches 
de  Bœuf. 

Les  lièvres  Se  lapins  étant  dépouillés  Se  vuidés  l 
vous  en  ôtez  toute  la  chair  ,  que  vous  hachez  avec 
à  -  peu  -  près  égale  quantité  de  tranches  de  bœuf. 
Quand  le  tout  eft  bien  haché  ,  mettez-y  du  lard  , 
Se  de  la  graifle  de  veau  Se  de  bœuf  j  «Se  hachez 
de  nouveau.  Enfuite  aflaifonnez  de  fel  ,  poi- 
vre, épices  douces,  un  peu  de  fines  herbes,  une 
pointe  d'ail,  du  perfil ,  delà  ciboule,  des  écha- 
lotes ,  des  truffes  Se  champignons  :  hachez  bien  le 


tout 


pui 


s   liez  -  le  avec  une  cueillerée  d'eflence. 


Mettez  fur  une  grande  abaifle  un  lit  de  votre  far- 
ce y  puis  y  arrangez  des  lardons  de  lard  Se  de  jam- 


Avec  la  pâte  ci-deflus  étendue  ,  voici  comment     bon ,  avec  des  piftaches  ou  des  cornichons  fendus 
il  faut  mêler  une  farce  d'épinars.  Ayez  des  épi-     en  long  :  faites  un  fécond  lit  de  farce ,  un  autre  de 


riars  bien  épluchés  :  lavez-les  -,  Se  les  ayant  tiré  de 
l'eau,  preflez-les  bien  :  hachez-les  menu  j  mettez -y 
du  beurre  raifonnablement ,  des  œurs  ,  de  la  crè- 
me en  farce  ,  ou  pour  le  mieux  de  la  pâte  de  ma- 
caron ,  de  l'écorce  de  citron  confit  hachée  ,  un  peu 
de  fel  Se  d'épices.  Faites  cuire  le  tout  enfemble 
dans  un  poêlon  ,  obfervant  de  le  tourner  fouvent , 
de  crainte  qu'il  ne  fe  brûle  j  cela  fait ,  vuidez  cette 
farce  dans  un  plat ,  laiflez-la  refroidir ,  puis  éten- 
dez-en l'épaifleur  d'un  pouce  fur  votre  pâte  dans 
une  tourtière  ;  faites-la  cuire  :  enfuite  poudrez-la 
de  fucre ,  Se  la  glacez  avec  la  pelé  rouge  :  fervez-la 
chaude  pour  entremets. 

Tourte  d'Amandes. 
Voyc\  au  mot  Tourte. 

Tourte  d'Anguilles. 
Voye\  l'article  Tourte. 


lardons,  &c  \  Se  ainfi  fucceflivement.  Mettez  fur  le 
dernier  lit  un  peu  de  lard  pilé  ou  de  beurre,  Se  quel- 
ques feuilles  de  laurier  ;  bardez  Se  couvrez  d'une  au- 
tre abaifle.  Il  faut  obferver  que  ces  fortes  de  pâtés 
ne  fe  dreflent  gueres;  étant  fujets  à  bouffer  :  Se  qu'il 
ne  faut  point ,  par  cette  raifon ,  les  ferrer  de  pâte  , 
afin  qu'il  y  ait  de  la  place  en  cas  qu'ils  bouffent. 
Ce  pâté  eft  cinq  heures  à  cuire  -y  s'il  eft  gros. 

Pâté  de  Cerf. 

Ayant  laifle  mortifier  le  cerf,  défoflez-le,  lar- 
dez-le de  gros  lard ,  Se  le  laiflez  au  moins  un  jour 
dans  une  Forte  marinade.  Lorfque  vous  l'en  reti- 
rerez, vous  le  laiflerez  bien  égouter  dans  une  nap- 
pe. Puis  vous  dreflerez  votre  abaifle  ,  d'une  pâte 
aflez  forte  j  vous  la  foncerez  de  farce  ,  ou  de  lard 
Se  graifle  de  bœuf  piles  enfemble  Se  aflaifonnés. 
Arrangez -y  la  viande,  Se  l'aflaifonnez  deflus  Se 
deflous  avec  fel ,  poivre ,  mufeade  ,  gérofle ,  bafi- 
lic  ,  épices  douces ,  Se  quelques  feuilles  de  laurier. 


PAT 

Puis  vous  nourrirez  le  pâté  avec  du  beurre  ,  ou  du 
lard  &  graiffe  de  bœuf  piles  ,  &;  le  barderez  &  cou- 
vrirez bien.  Laiffez-le  cinq  heures  au  four.  Étant 
cuit  ,  &  bien  nourri ,  vous  le  laifferez  refroidir  ; 
&:  fervirez  pour  entremet. 

Les  Pâtés  de  Sanglier  &  de  Chevreuil ,  fe  font 
de  même. 

Pâté  de  Carpe. 

Quand  on  veut  faire  un  Pâté  d'ime  carpe ,  on 
commence  par  l'écailler  &  la  vuider  ;  puis  on  la 
larde  d'anguilles  ;  on  l'afTaifonne  de  bon  beurre  , 
de  fel ,  de  poivre ,  de  clous  de  gérofle  ,  de  mufca- 
de ,  &  de  feuilles  de  laurier  ;  cela  ainfi  apprêté , 
en  fait  une  abailfe  que  l'on  fonce  d'une  farce  de 
carpes  ,  ou  de  la  farce  de  poiffcn  décrite  dans  l'ar- 
ticle Farce.  Enfuire  on  y  met  cette  carpe  tout 
de  fon  long  ,  avec  des  champignons ,  truffes ,  mo- 
rilles ,  &  moulferons  :  on  alfaifonne  le  tout  de  fel , 
poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  &c  on  le  couvre 
de  bon  beurre.  Puis  on  met  le  couvercle  de  pâte  ; 
que  l'on  dore  avec  des  œufs  battus.  On  fait  cuire 
ce  pâté  à  petit  feu  :  il  peut  relier  au  four  pendant 
deux  heures.  Lorfqu'il  eft  à  demi  cuit,  on  y  verfe 
par  un  trou  fait  exprès  detfus ,  un  verre  de  vin 
blanc  ;  après  quoi  on  le  tire  quand  il  a  pris  fa  cuif- 
fon.  D'autres  n'y  mettent  rien  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
cuit  :  &  pour  lors  ils  le  découvrent ,  le  dégraiffent 
dans  fon  plat,  &  y  mettent  un  coulis  maigre,  ou 
une  fauce  hachée  ,  avec  un  jus  de  citron.  Ce  pâté 
le  fert  chaud. 

On  en  fait  auffi  pour  manger  froid.  Alors  on 
prépare  tout  de  la  même  manière  que  ci-deffus , 
mais  on  le  nourrit  de  beurre  &  tranches  de  ci- 
tron avant  de  le  finir  ;  &;  on  n'y  touche  point 
quand  il  eft  cuit  ,  on  fe  contente  de  le  laiffer 
refroidir  lorfqu'il  eft  tiré  du  four.  Si  l'on  veut 
faire  en  gras  ce  pâté  froid ,  le  godiveau  doit  être 
gras  ;  on  le  nourrit  de  lard  pilé,  &  on  le  barde  :  on 
fait  auffi  la  pâte  plus  forte. 

Pâté  de  Godiveau. 
Voye-{  au  mot  Tourte. 

PATOUILLE;  PATROUILLE;  ouEcou- 
villon  ;  que  quelques  -  uns  prononcent  Ecrouvion. 
Voyez  Patrouille  ,  fous  l'article  Manière  de  chauf- 
fer le  Four. 

PÂTRE.  Homme  chargé  de  garder  les  bef- 
tiaux.  La  négligence  des  Pâtres  caufe  de  grands 
dommages  aux  forêts  ;  Se  occafionne  fouvent  des 
incendies. 

PATRON:  Terme  de  Jurifprudence  Canonique. 
C'eft  celui  qui  a  fondé  ou  doté  une  Eglife  ou  un 
Bénéfice  ,  &  qui  s'eft  réfervé  le  droit  qu'on  appelle 
Patronage.  Le  Patron  a  les  droits  honorifiques  ; 
c'eft-à-dire  ,  le  premier  rang  à  la  Proceffion  ,  à 
l'Eglife  ,  à  l'Encens  ,  à  l'Eau  bénite  ,  au  Pain-bénit  ; 
&  s'il  tombe  en  pauvreté  ,  l'Eglife  doit  le  fecou- 
rir  :  car  on  préfume  que  les  biens  acquis  à  l'Eglife 
par  la  charité  de  fes  ancêrres  ,  lui  font  dûs  préfé- 
rablement ,  en  guife  de  fruit  des  bonnes  &  pieu- 
£es  œuvres  de  fes  pères,  La  fépulture  dans  le 
Chœur ,  la  litre  ou  la  ceinture  funèbre  ,  appartien- 
nent au  Patron.  Par  une  Ordonnance  de  i  $51  ,  le 
Châtelain  &  le  Haut  -  Jufticier  ne  peuvent  jouir 
des  droits  honorifiques  au  préjudice  du  Patron. 
On  ne  peut  conférer  ni  réfigner  un  Bénéfice  ,  fans 
le  confentement  ou  la  nomination  du  Patron  Laï- 
que. Ce  droit  appartient  aux  femmes  auffi -bien 
Tome  II. 
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qu'aux  hommes  ;  à  l'ufufruitier  ;  au  mari  comme 
adminiftrareur  des  biens  de  la  femme;  auTureur, 
&  au  Procureur  de  tous  ceux  à  qui  ce  droit  efl 
échu. 

PATRONAGE.  En  France  ,  c'eft  le  droit  de 
préfenter  à  l'Ordinaire,  des  perfonnes  capables 
pour  le  gouvernement  de  l'Eglife  :  ce  qui  n'a  été 
accordé  aux  Laïcs  du  confentement  des  Évêques 
avec  les  autres  honneurs  &  prérogatives ,  qu'en 
confidération  de  ce  qu'ils  ont  ou  fondé  ou  fait  bâtir 
l'Eglife ,  ou  bien  de  ce  qu'ils  en  ont  augmenté  les 
revenus.  Voye-{  Patron. 

Les  Patrons  Laïcs  ont  de  grands  privilèges  :  ils 
ne  peuvent  être  prévenus  ni  par  l'Ordinaire  ,  ni 
même  par  le  Pape  :  ils  ont  quatre  mois  pour  pré- 
fenter ;  &  peuvent  varier  dans  leurs  nominations. 
Les  Patrons  Ecclefiaftiques  ont  fix  mois;  Us  ne 
peuvent  varier  ,  mais  ils  peuvent  être  prévenus. 
Voye^  Seigneur. 

PATRON  de  Charrue.  Voyez  Charrue, 
n.  S. 

PATTE.   Voyei  Chiffe. 

PATTE  :  Terme  de  Chaffe.  C'eft  le  pied  du 
loup  :  qui  confifte  au  talon ,  doigts ,  ongles  ,  Se  la 
follette  qui  eft  dans  le  milieu  ;  qui  en  forment  les 
connoiffances  fur  la  terre.  Voyez  le  mot  Animal  ; 
vous  y  trouverez  les  figures  de  différentes  Pattes  d'a- 
nimaux. 

Le  mot  Patte ,  fe  dit  proprement  des  animaux 
qui  ont  plufieurs  divifions  à  leurs  pieds  ;  comme 
fi  c'étoient  des  doigts  ou  des  ongles.  On  dit  Patte 
de  renard  ;  Patte  de  chien  :  mais  on  dit  pied  de 
bœuf;  pied  de  cerf.  En  Fauconnerie ,  on  dit  des 
Mains;  en  Autourferie  ,  des  Pieds. 

Patte  :  Terme  de  Jardinage.  11  ne  fe  dit  que 
pour  les  anémones  &  les  renoncules  ;  dont  l'oignon 
ou  la  racine  reffemble  en  quelque  façon  à  la  Patte 
d'un  petit  animal  :  c'eft  ce  qu'en  Botanique  on  nom- 
me Racine  d' Afphodel  ;  Racine  en  Botte  de  Navets  • 
Grumofa  Radix.  Voyez  Anémone. 

Les  Ouvriers  nomment  Patte,  un  morceau  de  fer, 
long  de  trois  ou  quatre  pouces  ,  plus  ou  moins  fé- 
lon l'ufage  auquel  on  le  deftine  ;  pointu  par  un  bouc 
comme  un  gros  clou,  &c  applari  à  l'autre  en  queue 
d'aronde  ;  percé  de  trois  ou  quatre  trous  ,  avec  un 
collet  vers  ce  dernier  bout  pour  donner  prife  au 
marteau  :  on  la  fait  entrer  à  force  dans  du  bois  ou 
dans  un  mur  par  le  bout  pointu ,  pour  y  attacher 
quelque  lambris  (  ou  autre  chofe  )  qu'on  y  cloue 
par  l'autre  bout.  On  appelle  celles-ci  Pattes  en  Bois. 
Il  y  a  auffi  des  Pattes  en  Plâtre.  Ces  dernières  n'ont 
point  de  collet  vers  le  bout  applati:  ôc  l'autre  bout 
n'eft  nullement  pointu  ,  mais  plutôt  fendu  en  pied 
de  cochon  ,  ou  de  chèvre  ;  afin  de  mieux  tenir  dans 
le  plâtre,  dans  lequel  elles  fontfcellées. 

PATTE-DE-LION.  Voye^  PIE-de-Lion. 

P  atte-de-Loup.   Voye^  Mousse,  n.  6. 

Patte  d'Oye.  Genre  de  Plantes.  Voye-^  PIÉ 
d'Ois  on. 

Patte  d'O  y  e  :  Terme  de  Jardinage.  Ce  font 
plufieurs  Allées  ou  Avenues  ,  planrées  de  façon 
qu'elles  arrivent  toutes  à  un  même  endroit,  en  n'oc- 
cupant que  la  moitié  de  la  circonférence  d'un  cer- 
cle ;  comme  la  Patte  d'Oye  de  Verfailles.  Si  les 
allées  qui  fe  réuniffenr  ainfi  à  un  centre  commun,  oc- 
cupoient  toute  la  circonférence;  ce  feroit  une  Etoile. 

En  Charpenterie  ,  la  Patte  d'O  y  e  eft  une 
enrayure  formée  de  l'affemblage  des  demi-tirans 
qui  reriennenr  le  chevet  d'une  vieille  Églife  ;  com- 
me celles  des  Églifes  des  Chartreux,  Cordeliers  , 
&c.  à  Paris.  Ce  mot  fe  dit  auffi  d'une  manière  de 
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marquer  par  trois  hoches  les  pièces  de  bois  avec  le 
traceret. 

Patte  d'Oye  de  Pavé.  C'eft  l'extrémité  dune 
chauffée  de  pavé ,  qui  s'étend  en  glacis  rond ,  pour 
fe  raccorder  aux  vuilTeaux  d'enbas. 

Pattes  d'Oye:  Terme  d'Agriculture.  Voyez 
Cultivateur,  Inftrument. 

PÂTURAGE  ;  Pacage;  Padouant  ;  Pâtis. 
Lieu  où  l'on  fait  paître  les  beftiaux,  &c.  Voye^ 
Pâtis.  Padouant.  Prés. 

Les  Riverains  des  forêts  prétendent  avoir  Droit 
de  Pâturage  dans  les  ventes  qui  ont  plus  de  trois 
bourgeons. 

On  obferve  que  l'herbe  de  certains  pacages  eft 
amere  fous  les  futayes ,  Se  qu'alors  le  gros  bétail 
préfère  l'herbe  des  prairies ,  laquelle  étant  expofée 
aux  rayons  du  foleil  eft  beaucoup  plus  favoureufe. 

Pâturages  trois  fois  plus  utiles  que  ceux  qu'on  a 
ordinairement. 

Pour  augmenter  les  Pâturages  en  Eté,  Se  les 
fourages  en  hiver ,  Se  faire  qu'un  arpent  de  terre 
donne  deux  fois  plus  qu'à  l'ordinaire  :  première- 
ment ,  il  faut  clorre  les  Pâturages  d'Été:  u  vous  êtes 
dans  un  pays ,  où  la  terre  foit  liante  ,  il  faut  élever 
des  fofTés  ;  h"  la  terre  eft  féche ,  il  y  faut  planter 
des  haies  d'épines  ;  lî  elle  eft  humide  &Ct  aquati- 
que j  il  y  faut  planter  des  faules. 

Pour  faire  cela  à  peu  de  frais  ,  Se  tirer  de  ces 
fofTés  ,  hayes  d'épines  Se  de  faules ,  plus  de  profit 
qu'il  ne  vous  aura  coûté  ;  au  lieu  de  faire  les  fof- 
fés  avec  la  bêche  feulement ,  fuivant  l'ufage  com- 
mun ,  fervez-vous  de  la  charrue  pour  remuer  la 
terre,  Se  que  deux  hommes  la  fuivent,  avec  de 
grandes  pelles  de  bois ,  ferrées  par  le  bout ,  com- 
me on  en  a  pour  remuer  le  fel.  Ils  jetteront  la  terre 
fur  le  fofTé  ;  où  deux  hommes  la  rangeront ,  Se  la 
battront  avec  de  gros  pilons  de  bois,  comme  en 
ont  les  Paveurs  pour  enfoncer  les  pavés  ,  Se  les 
unir  :  Se  deux  autres  hommes  par  le  dehors ,  avec 
des  bêches ,  comme  celles  des  Jardiniers ,  taille- 
ront le  fofTé,  ou  la  levée,  pour  lui  donner  le  gla- 
cis ,  Se  le  battront  avec  le  dos  de  la  bêche  }  pour 
lier  la  terre.  Par  ce  moyen  dix  hommes  en  feront 
plus  que  cent ,  fuivant  Tufage  commun.  On  aura 
encore  le  plaifir  de  voir  fa  befogne  bien-tôt  faite  , 
&  de  tirer  le  double  en  Pâturage.  La  feule  charrue 
levé  plus  de  terre  en  un  jour ,  que  ne  feroient  cent 
hommes.  Quand  la  terre  remuée  par  la  charrue  eft 
enlevée  ,  on  repafTe  la  charrue  au  fond  de  la  tran- 
chée, pour  en  remuer  d'autre  ;  jufqu'à  ce  que  le 
fofTé  foit  afTez  profond.  11  faut  atteler  à  la  charrue 
les  bêtes ,  à  la  fuite  Tune  de  l'autre.  On  doit  en- 
core obferver  de  donner  au  fofTé  beaucoup  de  ta- 
lus ,  du  côté  du  champ. 

Vous  pouvez  planter  ces  fofTés  Se  levées ,  depuis 
!e  bas  jufques  fur  la  crête  ou  couronne  ,  de  deux 
pieds  en  deux  pieds ,  en  tout  fens ,  avec  certains 
pommiers  fauvages  dont  les  hommes  ni  les  pour- 
ceaux ne  fçauroient  manger  le  fruit,  tant  il  eft 
amer;  qui  néanmoins  eft  excellent,  quand  il  eft 
gardé  jufqu'à  Noël ,  pour  faire  du  cidre  pour  l'ar- 
riére faifon  ;  Se  même  dès  le  mois  d'Odtobre ,  une 
forte  de  verjus  qui  fert  à  afTaifonner  les  potages  , 
&  les  navets  Se  panais  qu'on  fricafTe  pour  les  ou- 
vriers ,  avec  un  peu  d'huile  ,  ou  de  beurre  ,  du  fel 
&  du  poivre ,  ce  qui  eft  un  ragoût  pour  eux. 

D'ailleurs  la  fleur  de  ces  pommiers  fauvages  eft 
plus  belle  ,  Se  plus  odoriférante  ,  que  celle  des 
autres  pommiers  ;  Se  elle  fournit  une  nourriture 
abondante  aux  mouches  à  miel.  Ceft  une  tapiiTe- 
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rie  Se  un  parfum  ,  pour  les  maifons  de  campagne , 
dont  les  avenues  font  plantées  de  pommiers; com- 
me font  celles  du  Comte  de  Pont-Briano  entre- 
autres  ,  en  Bretagne ,  Se  du  château  de  la  Meille- 
raye  en  Poitou. 

On  obfervera  de  faire  planter  en  talus  dans  les 
fofTés  ,  Se  non  pas  à  plat  ;  afin  que  la  pluie  aille 
à  la  racine. 

Les  fofTés  plantés  Se  les  levées  durent  beaucoup 
plus  que  les  autres  :  car  les  racines  des  arbres  lient 
la  terre  ,  Se  la  foutiennent  ;  au  lieu  que  quand  la 
terre  eft  nue ,  le  foleil  ,  la  pluie  ,  Se  la  gelée ,  la 
mangent  &c  Téboulent. 

Dans  les  terres  qui  ne  font  point  liantes  ,  il  faut 
planter  des  hayes  vives  d'épine  blanche  ;  qui  ne 
trace  pas  comme  la  noire  ,  Se  qui  vaut  mieux  y 
vient  plus  tôt  ,  dure  davanrage  3  Se  donne  plus 
de  fleurs  pour  la  nourriture  des  mouches  à  miel. 
Pour  faire  ces  hayes  à  peu  de  frais  ,  Se  qu'elles 
foient  belles  Se  agréables  ;  labourez  en  aligne- 
ment avec  la  charrue  deux  pieds  de  large  au- 
tout  de  la  terre  que  vous  voulez  clorre  ;  levez 
du  premier  coup  de  charrue  toute  la  bonne  ter- 
re, qui  eft  au-defTus  ,  &  jettez  la  d'un  côté  à  la 
droite  avec  ces  pelés  de  bois  ferrées  donr  nous 
venons  de  parler.  Du  fécond  coup  de  charrue  , 
levez  un  pied  de  mauvaife  terre  ;  Se  la  jettez  à  la 
gauche.  Si  vous  avez  de  vieux  terreau  ,  des  cutu- 
res  de  vieux  fofTés  ,  d'étangs  3  ou  de  mares  ,  qui  en 
foient  proche  ;  mettez-en  un  lit  dans  le  fond  de  la 
tranchée.  Si  vous  n'en  avez  pas  ,  mettez-y  la  moi- 
tié de  votre  bonne  terre  ,  Se  couvrez  de  l'autre 
moitié  la  racine  de  votre  plant.  Vous  achèverez  de 
remplir  la  tranchée ,  de  votre  mauvaife  terre , 
qui  deviendra  bonne  lorfqu'elle  aura  été  expofée 
au  foleil  Se  imbibée  de  la  pluie. 

Vous  planterez  votre  tranchée  des  deux  côtés  , 
en  quinconce  :  TefTentiel  eft  d'avoir  de  bon  plant 
d'épine  blanche ,  pour  gagner  du  tems. 

Si  on  n'en  peut  point  trouver  dans  le  pays,  Se  qu'en 
n'ait  pas  la  patience  d'en  femer ,  Se  d'attendre  deux 
ans  ;  il  faut  prendre  de  l'épine  noire  la  plus  grofle 
qu'on  trouvera  dans  les  bois  taillis  ,  pourvu  qu'elle 
puifTe  reprendre  ;  la  planter  courbée  Tune  fur  Tautrej 
Se  plier  ,  l'hiver  fuivant ,  fes  rejettons ,  comme  Ton 
plie  ceux  de  la  blanche  ,  jufqu'à  ce  qu'on  Tait  con- 
duite à  la  hauteur  que  Ton  défire.  On  peut  auffî  la 
tondre  comme  le  buis  ;  ce  qui  eft  agréable  à 
la  vue.  Mais  cette  épine  ne  fait  jamais  que  de  la 
brofTaille  ,  trace  beaucoup  ,  Se  eft  fort  incom- 
mode. 

Pour  la  décoration  des  jardins  ,  vous  pouvez  en- 
core railler  des  fenêtres  dans  ces  hayes  d'épines  , 
de  diftance  en  diftance  ;  Se  des  colonnes  Se  autres 
figures  ,  en  forme  de  galerie  ;  principalement  fi  vo- 
tre jardin  a  par  ce  moyen  une  vue  agréable  fur 
quelque  beau  lieu  ,  prairies  ,  rivières  ,  &c. 

Pour  achever  la  décoration  de  ces  hayes,  met- 
tez-y des  rofiers  ,  de  trois  en  trois  pieds  ;  que  vous 
entrelacerez  avec  les  épines.  Quand  celles-ci  Tor- 
dront de  fleur ,  les  rofes  y  entreront  ;  mêlez-en  de 
primes,  &  de  tardives;  vous  aurez  des  fleurs  quafï 
tout  l'Été ,  &  dequoi  faire  beaucoup  d'eau  rofe  , 
de  fachets  3  Se  de  conferves ,  dont  vous  tirerez  de 
l'argent.  Mais  comme  l'épine  blanche  ne  tarde 
pas  à  tuer  les  rofiers  ,  il  pourroit  être  plus  avanta- 
geux de  faire  des  hayes  toutes  de  rofiers. 

Dans  les  terres  aquatiques  ,  vous  ferez  des  hâves 
de  fureau  ,  de  faules  ,  ou  autre  bois  blanc  ;  que  vous 
planterez  au  cordeau  ;  taillant  en  pied  de  biche  le 
bout  que  vous  mettrez  en  terre  ;  le  faille  repren- 
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dra  ainfi ,  fans  racine  j  &  ces  hayes  n'ont  pas  be- 
foin  d'être  doubles.  Vous  l'entrelacerez  &c  cour- 
berez comme  on  a  dit  ci-demis:  vous  pourrez  l'é- 
monder  tous  les  quatre  ans.  Les  branchages  fer  • 
viront  à  brûler  ou  à  faire  divers  outils  j  les  rejet- 
tons  d'une  année  de  l'épine  blanche ,  fervent  de 
liens  comme  l'ozier. 

L'ombre  de  ces  hayes  fournit  durant  l'Eté  ,  au 
bétail  ,  un  abri  qui  lui  vaut  mieux  que  le  Pâturage  j 
ôc  qui  fait  que  les  vaches  donnent  plus  de  lait  que 
lî  elles  pâturoient.  On  les  voit  quitter  l'herbe  la  plus 
tendre  ,  pour  fe  mettre  au  frais  ,  pendant  la  grande 
chaleur. 

Les  Pâturages  étant  féparés ,  vous  pourrez  laif- 
fer  mûrir  l'herbe  tant  ôc  li  pen  que  vous  voudrez. 

Si  l'herbe  eft  trop  tendre ,  elle  eft  plus  tôt  man- 
gée j  comme  le  pain  chaud  ,  elle  profite  moins.  Elle 
donne  le  cours  de  ventre  au  bétail  j  dont  le  lait  eft 
alors  moins  fucculent ,  &  rend  moins  de  beurre.  Si 
l'herbe  eft  trop  mûre ,  elle  a  peu  de  fuc  ,  ôc  dé- 
goûte le  bétail  ;  comme  le  pain  trop  vieux  ôc  trop 
dur  dégoûte  les  hommes  :  elle  diminue  aufïi  le 
lait  ôc  le  beurre  des  animaux. 

Vous  ferez  coucher  dehors  ,  pendant  tout  l'Eté  , 
votte  bétail.  Sa  fiente  &  fes  urines  engrahTent  la 
terre  ,  ôc  font  poufter  l'herbe.  Le  pâtre ,  avec  la 
tête  d  un  petit  râteau  de  bois ,  éparpillera  dans  le 
champ  la  fiente  des  brebis ,  vaches  3  ôc  chevaux  : 
car  l'herbe  qui  croît  à  l'entour  ,  quand  cette  fiente 
n'eft  pas  éparfe  ,  devient  haute  ôc  grofliere  •>  le  bé- 
tail la  foule  aux  pieds ,  ôc  ne  pâture  pas  y  ce  qui  eft 
une  perte  réelle.  Le  Pâtre  doit  de  même  éparpiller 
les  taupinières. 

Après  les  vaches ,  faires  paître  le  même  champ 
aux  brebis  :  elles  aiment  l'herbe  courte  ;  faites-les 
parquer  au  même  lieu  la  nuit  :  leurs  crottes  ôc 
leurs  urines  engraiiTent  encore  plus  que  celles  des 
vaches. 

Si  vous  avez  la  commodité  de  l'eau  ,  faites  de 
petits  réfervoirs  -y  amaftez-y  l'eau  tout  le  jour,  & 
toute  la  nuit  ;  ôc  le  foir  en  Eté,  levez  l'éclufe,  ÔC 
arrofez  le  champ  achevé  de  pâturer.  Par  ce  moyen 
un  arpent  de  terre  fous  Pâturage  vaudra  mieux  que 
deux  en  prés  pour  faucher. 

Il  eft  dobfervation  que  le  bétail  aime  le  change- 
ment de  Pâturage  •,  comme  l'homme  le  changement 
de  viande.  Dans  les  pâtures  qui  ne  font  pas  clofes  3 
la  moitié  de  l'herbe  fe  perd  ;  le  bétail  va  à  la  plus 
tendre  ,  ôc  laifte  la  plus  dure  3  qui  feche  ôc  fe 
perd ,  il  la  foule  aux  pieds  :  ôc  dans  les  endroits 
où  l'herbe  eft  délicate  3  il  pâture  de  fi  près  ,  &  la 
tient  fi  courte ,  qu'elle  profite  peu ,  tendre  comme 
elle  eft. 

Pour  bien  ménager  fes  Pâturages  ,  on  doit  donc 
les  féparer  à  proportion  du  nombre  du  bétail  que 
l'on  a  'y  de  forte  que  chaque  enclos  ne  contienne 
que  pour  trois  ou  quatre  jours  de  pâture.  Alors 
l'herbe  repouffe  plus  vîte  ,  ôc  plus  forte  ,  que  quand 
elle  eft  toujours  pâturée  ôc  foulée  aux  pieds  :  ôc  on  , 
la  lailfe  mûrir  ,  tant  &  fi  peu  que  l'on  veut.  Tout 
fe  mange  à  la  fois  y  à  caule  de  la  petite  étendue 
du  lieu  :  ôc  le  bétail  la  trouve  meilleure ,  à  caufe 
du  changement. 

Autre  Avis  (Economique. 

Ne  faites  point  pâturer  vos  chevaux  ou  cavales 
dans  les  mêmes  pâturages  avec  les  vaches.  Mettez- 
les  dans  ceux  qui  font  les  moins  fucculens,  &  mê- 
me dans  les  landes  ôc  fur  les  collines.  Une  bête 
chevaline  mange  plus  que  ttois  vaches  y  parce 
qu'elle  ne  rumine  pas  :  aufiî  digère- 1- elle  peu  j 
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comme  on  le  voir  par  fes  excrémens  ,  où  les  grains 
d'aveine  font  fouvent  tous  entiers.  Au  conrraire 
les  bêtes  bovines  ruminent  beaucoup  j  c'eft-à-dire  , 
qu'après  avoir  mangé  ,  elles  attirent  du  premier 
fac  de  l'eftomac  ,  ce  qu'elles  ont  avalé  ,  le  mâchent 
long-tems  ,  &  l'avalent  une  féconde  fois  y  en  forte 
qu'elles  digèrent  parfaitement  :  &:  l'on  remarque 
que  celles  qui  ruminent  le  plus  j  s'engraiftènt  plus 
tôt ,  ôc  donnent  plus  de  lait  ôc  de  beurre. 

PÂTURE  Grajfe.  Prés  ôc  pâturages  fertiles. 

Pâture  (  Vaine  ).  Mauvais  pâturages;  que  l'on 
nomme  encore  Pâtis. 

PAU 

PAU.  Foyei  Piquet. 

P  AU  -  Forceau  :  Terme  de  Chafle.  C'eft  un  pi- 
quet bien  fort ,  fur  lequel  on  rend  le  filet ,  à  force. 

PAVE.  Se  dit  autant  de  l'aire  pavée  fur  laquelle 
on  marche  ,  &  où  l'on  voiture  des  fardeaux  ;  que 
de  la  matière  qui  l'affermit ,  comme  eft  le  cail- 
lou ou  le  gravois  3  avec  mortier  de  chaux  ôc  fa- 
ble ,  ou  le  grais  ,  la  pierre  dure ,  &c. 

Voyey^  Range.  Recherche.  Remanier.  Re- 
vers. Rose.  Matériaux.   PATTE-d'Oye. 

Pavé  de  Terrajje.  C'eft  celui  qui  fert  de  cou- 
verture en  plateforme  ,  fur  une  voûte  ou  fur  un 
plancher  de  bois.  Ceux  qui  font  fur  les  voûtes  3 
font  ordinairement  de  dales  de  pierre  3  à  joints 
quarrés  qui  doivent  être  coulés  en  plomb.  Les  Pa- 
vés fur  bois  font  de  grais  avec  couchis  3  pour  les 
ponts  j  de  carreaux ,  pour  les  planchers  des  cham- 
bres :  on  en  fait  aulli  d'aires  ou  couches  de  mor- 
tier compofé  de  ciment  ôc  de  chaux  avec  des  cail- 
loux ,  ou  de  briques  pofées  de  plat ,  comme  on  en 
voit  fur  les  maifons  dans  l'Orient  ôc  dans  les  pays 
méridionaux. 

Pavé  Poli.  C'eft  tout  pavé  bien  affis  &  bien 
drefte  de  niveau  ,  cimenté  ou  maftiqué ,  ôc  poli 
avec  le  grais. 

PAVEMENT.  L'action  de  Paver. 

Anciennement  on  le  difoit  encore  d'un  efpace 
pavé  en  compartiment  de  carreaux  de  terre  cuite  , 
de  pierre,  ou  de  marbre  :  En  Latin  Stratura. 

PAVER.  C'eft  afteoir  le  pavé  -y  le  drefter  avec 
le  marteau  y  ôc  le  battre  avec  la  demoifelle.  On 
dit  Paver  à  Sec  y  lorfqu'on  afteoit  le  pavé  fur  une 
forme  de  fable  de  rivière  :  comme  dans  les  rues 
ou  fur  les  grands  chemins.  Paver  à  Bain  de  Mor- 
tier: c'eft  lorfqu'on  fe  fert  de  mortier  de  chaux  ôc 
de  fable  ,  ou  de  chaux  ôc  de  ciment,  pour  afieoir 
&  maçonner  le  pavé ,  ôc  en  mettre  de  nouveau  à  la 
place  de  celui  qui  eft  cafte.  Le  mot  Paver  vient  du 
Latin  P  avère  \  battre  la  terre  pour  la  condenfer 
ôc  l'affermir. 

Pour  bien  Paver ,  il  faur  que  le  pavé  foit  de 
grais  dur  j  mis  bout  fur  bout ,  &  non  de  plat. 
Avec  cela ,  il  doit  être  fi  bien  paré  de  fes  quatre 
côtés ,  avec  le  petit  marteau  nommé  épinçoir ,  qu'Us 
fe  joignent  tous  par  le  haut.  Le  pavé  dutera 
alors  deux  fois  davantage. 

PAVEUR  {Niveau  de).  Voyez  fous  le  mot 
Ni  vea  u. 

P  A  V  I  E.  Sorte  de  Pêche.   Confulte^  l'article 

PÊCHE. 

PAVILLON:  Terme  de  Botanique.  Il  fignifie, 
i°.  La  partie  évafée  d'une  fleur  en  enronnoir.  z°. 
On  nomme  Pavillon  ,  ou  Etendart ,  en  Latin  Vexil* 
lum ,  le  pétale  fupérieur  des  fleurs  légumineufes. 

PAUMELLE  :  Terme  de  Chaffe.  C'eft  une  ma- 
chine compofée  de  plufieurs  pièces  ,  fur  laquellî 
on  met  un  oifeau  en  vie  ,  pour  meuter  y  lorfqu'on 
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ne    peut  s'en  fervir  aux  verges  ,    parce   qu'il   n'a 
point  de  queue. 

PAVOT:  en  Latin  Papayer  ,  ôc  Poppy  en 
Anglois.  Ce  genre  de  plantes  porte  des  fleurs  à 
quatre  pétales  larges,  arrondis,  ôc  écartés;  dont 
Je  calyce  eft  formé  de  deux  pièces  prefque  ovales  , 
obtufes  ,  dentelées  ,  qui  pétillent  avec  les  péta- 
les. Au  milieu  de  chaque  fleur  font  des  étamines 
fansnombte,  furmontées  de  fommets  droits  ,  al- 
longés ,  &  applatis.  Elles  environnent  un  gros  em- 
bryon arrondi ,  terminé  par  un  ftigmate  plat  ôc 
rayonné  ;  cet  embryon  ou  ovaire  ,  devient  une  cap- 
fule  considérable  ,  à  laquelle  fert  de  couronne  le 
ftigmate  applati ,  au-deflous  duquel  on  apperçoit 
fouvent  des  ouvertures ,  qui  répondent  à  autant  de 
feuillets  ,  diftribués  verticalement  dans  l'intérieur 
de  la  cap  fuie,  ôc  qui  fervent  de  placenta  à  une  mul- 
titude de  petites  graines  ordinairement  arrondies. 

Efpeces. 

i.  Papayer  hortenfe  ^femine  albo  ;  Sativum  Diof- 
coridis  j  Album  Plinio  C.  B.  Le  Pavot  Blanc.  Il  jette 
de  fortes  tiges  lilfes  ,  quelquefois  hautes  de  cinq  à 
fix  pieds  &c  branchues.  Ses  feuilles  font  grandes  , 
d'un  gris  blanc  ,  dentelées  fort  irrégulièrement  : 
elles  embralfent  la  tige  ,  par  leur  bafe.  Quand  fes 
fleurs  font  en  bouton  ,  elles  panchent }  mais  elles  fe 
redreifent  lorfqu'elles  font  près  de  s'ouvrir.  Les 
pétales  durent  fort  peu.  Ces  fleurs  doivent  être 
nmples ,  pour  que  la  graine  qui  eft  la  partie  utile  , 
fe  forme  &c  mûrifle.  Elles  font  en  état  vers  les 
mois  de  Juin ,  Juillet ,  &c  Août.  Il  leur  fuccedê 
des  têtes  allongées ,  qui  ont  au  moins  deux  pouces 
de  diamètre  :  dont  les  femences  font  blanches. 

Il  y  en  a  plufieurs  variétés  :  qui  différent  par  la 
couleur  &  le  nombre  des  pétales.  On  préfère  ,  pour 
l'ornement  des  jardins  ,  celles  qui  donnent  les 
fleurs  les  plus  doubles. 

i°.  Papaver  hortenfe,  nigro  femme  ;  Sylvefire 
Diofcoridis  ;  Nigrum  Plinio  C.  B.  Le  Pavot  Noir. 
C'eft  fur-tout  dans  la  partie  méridionale  de  l'Eu- 
rope ,  que  vient  fans  culture  cette  efpece ,  dont  les 
fleurs  amples  produifent  de  bonne  graine  pour 
l'ufage  de  la  Médecine.  Elle  s'élève  à  la  hauteur 
d'environ  trois  pieds.  Ses  feuilles  font  grandes ,  lif- 
fes  ,  profondément  dentelées  ôc  comme  déchique- 
tées ,  attachées  immédiatement  à  la  tige  qu'elles 
embraffent  par  leur  bafe.  Les  quatre  pétales  de  la 
fleur  font  pourpre ,  avec  du  noir  à  leur  pied.  Les 
coques  ou  têtes  font  rondes  ;  ôc  les  femences ,  noi- 
res. 

Cette  efpece  a  encore  beaucoup  de  variétés.  On 
en  voit  dont  les  fleurs  font  très -larges,  doubles  , 
panachées  j  les  unes  de  rouge  ôc  de  blanc  ,  d'autres 
de  blanc  &C  de  pourpre  :  quelques-unes  font  aufli 
agréablement  marquées  que  de  beaux  œuillets. 
Elles  font  l'ornement  de  nos  jardins.  C'eft  dom- 
mage qu'elles  paffent  fort  vite ,  Ôc  que  leur  odeur 
affecte  défagtéablement  l'odorat. 

3 .  Papaver  erraticum  majus  ;  Rhxas  Diofcoridi , 
Theophraflo  ,  &  Plinio,  C.  B.  Le  Pavot  Rouge; 
le  Coquelicot  ;  le  P  once  au  ;  le  Pavot  Sauvage  ;  que 
quelques-uns  appellent  Mahon.  Il  vient  parmi  les 
bleds.  Ses  tiges  ,  rudes  &fouvent  branchues  ,  s'élè- 
vent à  la  hauteur  d'environ  un  pied  ou  dix-huit  pou- 
ces. Leurs  feuilles,  longues  de  cinq  ou  fix  pouces  , 
font  très  -  profondément  dentelées  ôc  comme  dé- 
coupées ,  fur-tout  vers  le  bas  de  la  plante  :  ces  dé- 
coupures font  oppofées  ,  ôc  donnent  une  apparence 
de  feuilles  conjuguées.  Les  pièces  du  calyce  des 
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fleurs  font  velues ,  ôc  périffent  promptement.  Les 
quatre  pétales  font  d'un  rouge  très-vif,  étroits  pat 
le  bas  ,  larges  ôc  arrondis  à  leur  épanouilfement  , 
fort  écartés  comme  en  cetcle.  C'eft  vers  le  mois  de 
Juin  que  ces  fleurs  font  en  état.  Il  leur  fuccede 
des  têtes  longuettes  ,  dont  le  chapiteau  eft  percé 
en-de flous  à  la  manière  que  nous  avons  indiquée 
dans  le  caractère  générique.  Les  femences  font  pur- 
purines. 

Il  y  en  a  des  variétés ,    qui  fleuriflent  double. 

On  les  cultive  dans  les  jardins.  On  en  voit  de 
tout  blancs  ;  de  rouges  bordés  de  blanc  ;  de  pana- 
chés ;  &c.  Nous  en  connoiflons  aufli  un  qui  eft  vi- 
vace  ,  ôc  dont  la  fleur  eft  très-grande  j  mais  elle 
n'eft  ni  double  ni  panachée. 

Ufages. 

On  emploie  en  Médecine  les  têtes ,  capfules  , 
ou  coques  du  Pavot  n.  i  j  dont  on  doit  choifir 
les  plus  nourries  ,  Ôc  les  plus  récentes.  On  les 
prend  en  décoction ,  en  infufion ,  ôc  en  fïrop  ,  qui 
le  nomme  Diacode.  Elles  font  bonnes  pour  arrêter 
le  cours  de  ventre  ,  calmer  les  douleurs  ,  adoucir 
la  toux ,  abattre  les  vapeurs  }  en  un  mot  elles  font 
narcotiques  ôc  fomniferes.  H  feroit  dangereux  de 
prendre  une  dofe  trop  forte  de  têtes  de  Pavot. 
Voye-^  Narcotique.  On  les  rompt  par  mor- 
ceaux ,  ôc  on  les  fait  bouillir  dans  une  chopine 
d'eau  ,  pour  les  lavemens  anodyns  qu'on  donne 
pour  la  dyfenterie  ,  la  colique  néphrétique  ,  ôc  les 
inflammations  du  bas  ventre. 

Ceux  qui  ne  peuvent  pas  ufer  du  Pavot  intétieu- 
rement  }  prennent  un  petit  bain  ,  en  mettant  les 
jambes  dans  un  chaudron  plein  d'eau  ,  dans  laquel- 
le on  a  fait  bouillir  trois  ou  quatre  têtes  de  Pavot. 
Ce  bain  provoque  le  fommeil. 

En  général,  le  Pavot  blanc  procure  un  fommeil 
doux.  Au  lieu  que  celui  que  procure  le  Pavot  noir  , 
eft  toujours  inquiet. 

On  a  long-tems  cru  que  l'Opium  du  levant  étoit 
tiré  feulement  des  têtes  de  Pavot  blanc.  Mais  on 
en  eft  aujourd'hui  diffuadé  :  il  eft  fur  que  des  in- 
cluons faites  aux  têtes  de  nos  différens  Pavots ,  pro- 
duifent des  larmes  dont  l'effet  eft  fupérieur  à  celui 
de  l'Opium  du  Levant.  M.  Miller  dit  avoir  reçu 
de  Turquie ,  des  têtes  du  Pavot  qui  fournit  cette 
drogue  j  ôc  qu'elles  ont  une  forme  différente  de 
celle  de  notre  Pavot  blanc. 

Le  Syrop  de  Pavot  eft  contraire  à  ceux ,  qui 
font  fujets  à  la  migraine  ôc  aux  vapeurs  ;  car  il  les 
augmente  ,  caufe  des  étourdiflemens  ôc  des  nau- 
fées  ,  fur-tout  fi  l'on  n'a  pas  la  précaution  de  s'abf- 
tenir  de  manger  deux  heures  avant  de  le  prendre  , 
ôc  deux  heures  après. 

Les  Fleurs  de  Pavot  font  pectorales  }  &  propres 
dans  la  toux ,  la  pleuréfie  ,  ôc  autres  maladies  fem- 
blables.  On  les  fait  infufer  dans  l'eau  chaude, 
comme  le  thé  :  la  dofe  en  eft  d'une  pincée  ,  fur  huit 
onces  d'eau.  On  peut  faire  aufli  une  tifanne  pour 
les  mêmes  maladies  ,  avec  une  tête  de  Pavot ,  cou- 
pée par  morceaux ,  ôc  bouillie  dans  deux  livres 
d'eau. 

La  Graine  de  Pavot  blanc  n'eft  pas  narcotique. 
Il  y  a  néanmoins  des  gens  qui  ptétendent  que  ,  mife 
dans  le  pain  ôc  dans  les  autres  alimens  ,  elle  fait 
dormir  ceux  qui  en  mangent.  Nous  ne  conteftons 
pas  qu'elle  puifle  faire  du  bien  à  ceux  qui  font  fu- 
jets aux  vertiges.  Elle  eft  capable  d'adoucir  ,  ôc 
épaiflir  le  fang  -y  comme  les  autres  femences  ra- 
fraîchiflantes ,   avec  lefquelles  on  peut  la  mêler , 
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à  la  même  dofe ,  pour  faire  des  émulfions.  11  n'eft 
pas  rare  de  voir  des  enfans  &  d'autres  perfonnes 
manger  cette  graine  par  friandife ,  fans  en  être  en- 
dormis. En  Italie  ,  Se  fur-tout  à  Gènes ,  les  fem- 
mes la  mangent  à  poignées  ,  couverte  de  fucre .  Se 
autrement  :  ce  qui  perfuade  que  cette  graine  n'eft 
pas  foporifique. 

C'eft  de  la  graine  de  Pavot  noir  que  l'on  tire  par 
expreflion  l'huile  dite  douillette  ;  qui  fert  très-bien 
pour  la  peinture. 

On  ne  fe  fert  point  intérieurement  des  têtes  du 
Pavot  noir.  On  l'emploie  en  déco&ion  pour  badi- 
ner les  endroits  enflammés. 

Pour  ce  qui  eft  du  n.  3 .  Confultez  l'article  Co- 
quelicot. 

Culture. 

Les  Pavots  fe  fement  d'eux-mêmes ,  &c  fe  mul- 
tiplient à  l'excès  ,  fi  on  ne  s'y  oppofe  pas. 

On  en  feme  la  graine  ,  au"  mois  de  Septembre  , 
dans  les  terres  chaudes  Se  féches  :  &c  ailleurs  ,  de- 
puis Janvier  jufqu'en  Mars.  Les  belles  efpeces  or- 
nent les  plates -bandes  d'un  parterre.  Quand  on 
cultive  les  fleurs  fimples  ,  pour  Tufage  de  la  Mé- 
decine ,  on  les  feme  volontiers  parmi  les  choux. 

Plus  la  terre  eft  chargée  de  fels ,  mieux  ces  plan- 
tes 1-éuflîflent. 

PAVOT  Epineux;  ou  Argemon  ;  ou  Figuier 
d'Enfer  :  en  Latin  Argemone  ;  Se  en  Anglois  Prickly 
Poppy-  Ce  genre  de  plantes  donne  des  fleurs  en 
rofe ,  compofées  de  quatre  à  cinq  pétales  arrondis 
Se  évafés.  Leur  calyce  eft  à  trois  pièces.  Un  em- 
bryon oval ,  à  cinq  côtes  ,  terminé  par  un  gros  ftig- 
mate  divifé  en  cinq  ,  eft  environné  d'une  multi- 
tude d'étamines  ,  dont  les  fommets  font  oblongs 
&  droits.  Le  fruit  eft  une  capfule  ovale  ,  mar- 
quée de  cinq  angles  ,  féparée  intérieurement  en 
cinq  loges  -,  où  il  y  a  quantiré  de  petites  femences 
rudes  ,  noires  ,   prefque  rondes. 

Nous  ne  parlerons  que  d'une  feule  efpece  :  Ar- 
gemone Mexicana  Inft.  R.  Herb.  C'eft  une  plante 
annuelle  ,  commune  au  Levant ,  Se  dans  l'Améri- 
que méridionale.  Ses  premières  feuilles  ,  font  ob- 
longues  &  étroites  :  les  autres  font  déchiquetées  > 
lifles,  fermes,  armées  en  leurs  bords  de  pointes 
jaunâtres  fort  aiguës  ,  vertes  en-deflus  ,  avec  leurs 
nervures  très-blanches  ;  elles  embraflent  la  tige  par 
leur  bafe  :  le  deflous  des  nermres  eft  garni  de  pe- 
tites épines.  La  tige  eft  haute  de  plus  d'un  demi- 
pied,  branchue.»  Se  très-fournie  de  petites  épines. 

La  fleur  eft  jaune  3  Se  d'une  odeur  ingrate.  11  lui 
fuccede  un  fruit  épineux.  Cette  plante  donne  un 
fuc  jaunâtre ,  comme  notre  chardon  bénit  :  ce  qui 
a  contribué  à  la  faire  appeller  Chardon  bénit  des 
IJles. 

Ufages. 

Sa  tête  Se  fes  femences  font  pectorales ,  anody- 
nesj  fomniferes.  Les  feuilles,  employées  extérieu- 
rement ,  diminuent  l'inflammation  des  yeux  ;  con- 
folident  les  plaies  j  Se  font  réfolutives. 

Culture. 

Cette  plante  aime  une  terre  légère.  On  l'efpace 
à  environ  quatre  pouces.  Elle  fe  multiplie  d'elle- 
même  par  fes  femences. 

PAUPIERES  {Maladies  des).  Confultez  l'ar- 
ticle (Eu  IL. 

PAUVRES.  Ceux  qui  fe  trouvent  en  cet  état 
pourront  fe  foutenir  avec  une  demi-livre  de  pain  , 
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ou  une  livre  ,  uns  autre  nourriture  j  par  le  moyen 
des  potages  fnivans. 

Bouillons   &  potages  à  peu  de  frais  ,    pour 
les  Pauvres. 

Moyen  d'en  faire  cent  3  de  trois  demi-chopines  de 
bouillon  chacun  3  &  de  huit  onces  de  pain  de  feiglê 
ou  de  froment. 

1 .  Prenez  quatre-vingt  cinq  pintes  d'eau  ,  ce  qui 
peut  faire  quatre  bons  féaux  >  mettez-les  dans  une 
chaudière  fcellée  fur  un  fourneau ,  tel  que  font  ceuï 
des  Teinturiers  de  Lyon  ou  des  Braffeurs  de  bier- 
re  à  Paris  \  c'eft-à-dire  ,  qu'il  faut  faire  maçonner 
Se  mettre  votre  chaudière  ou  chaijderon  fur  un 
fourneau  fait  de  pierre ,  &c.  Prenez  garde  que  le 
trou  par  où  l'on  doit  mettre  le  bois ,  n'ait  que  qua- 
torze pouces  en  hauteur  au  plus  ,  fur  dix  de  large  ; 
plus  le  trou  où  on  le  met  eft  large  &  haut  j  plus  il 
en  faut.  Il  faudra  par  ce  moyen  les  deux  tiers  moins 
de  feu.  Le  bois  qui  fait  un  feu  clair  ,  eft  le  meil- 
leur :  Se  il  faut  que  ce  bois  foit  mis  fur  une  grille 
de  fer  j  car  s'il  étoit  fur  les  cendres  Se  fur  les  car- 
reaux ,  le  feu  venant  à  s'éteindre  «Se  s'étouffer ,  il 
faudroit  plus  de  bois. 

2.  Mettez  un  gros  robinet ,  fi  vous  voulez,  au  bas 
de  ce  chaudron  ,  pour  en  tirer  le  potage  aifément 
Se  promptement. 

Si  l'on  n'a  pas  la  commodité  de  ce  chaudron 
maçonné ,  rien  n'empêche  de  faire  cette  forte  de 
bouillon  dans  une  grande  marmite  ,  mife  devant  le 
feu,  à  l'ordinaire. 

3.  Jettez-y  trois  quarterons  ou  une  livre  Se  de* 
mie  de  fel ,  quand  l'eau  fera  tiède. 

4.  Lorfqu'elle  fera  bien  chaude ,  jettez-y  quatre 
livres  de  farine  (  celle  d'aveine  eft  la  meilleure  ) 
bien  rôtie  au  four ,  avant  que  d'être  moulue  ;  ou 
bien  quatre  livres  de  gruau ,  ou  d'orge  mondée  : 
cela  épaillït  la  foupe  ,  Se  lui  donne  bon  goût. 

5.  Le  plus  qu'on  y  mettra  d'herbes  fera  le  mieux. 
On  les  fera  cuire  en  la  façon  qui  fuit.  Prenez  cinq 
quarterons  ou  deux  livres  Se  demie  de  beurre  fa- 
lé  ,  de  graifle  ou  de  lard  ;  faites-les  fondre  dans 
une  marmite  à  part,  de  telle  grandeur  que  les  her- 
bes la  rempliflent  toute  :  elles  font  de  meilleur: 
goût ,  cuifeat  mieux  Se  plus  vite. 

.  6.  Faites  bien  rouflîr  votre  beurre  :  il  en  faut 
moins  alors ,  Se  il  a  meilleur  goût.  On  fait  auflî 
fondre  la  graifle  ,  Se  on  la  lailfe  bien  cuire.  Le  lard 
doit  être  coupé  par  tranches  ,  Se  fondre  de  même 
que  la  graifle. 

7.  Jettez  dans  cette  graifle,  ou  dans  ce  beurre , 
vos  herbes  peu  à  peu  ;  remuez  Se  concafTez-les  juf- 
qu  a  ce  que  le  tout  foit  bien  cuit.  Il  eft  bon  d'y 
mettre  tout  enfemble  de  l'ozeille ,  de  la  poirée  , 
des.  laitues ,  du  cerfeuil ,  des  chicorées  \  le  tout  en 
quantité  proportionnée  ,  Se  nettoyé  ,  lavé ,  Se  cou- 
pé menu.  On  les  remuera  fouvenr ,  afin  qu'elles 
cuifent  également. 

8.  Si  les  herbes  ne  rendent  pas  aflez  de  jus  pour 
pouvoir  être  cuites  avec  fi  peu  de  beurre  y  ou  de 
graifle  ,  mettez-y  de  l'eau  tiède  du  grand  chau- 
dron, la  quantité  qu'il  faudra. 

9.  Vous  ferez  cuire  les  oignons  de  la  même 
manière.  Pour  les  choux  ,  les  navets  j  les  poireaux  , 
les  concombres  ,  les  citrouilles  ,  &c.  les  pois,  les 
lentilles ,  le  riz  ,  l'aveine  gruée ,  l'orge  mondée ,  les 
fèves  ,  vous  les  ferez  cuire  aufli  à  part ,  Se  y  met- 
trez d'abord  de  l'eau  tiède  la  quantité  qu'il  fau- 
dra ,  pour  les  tenir  toujours  un  peu  couvertes  feu- 
lement, 
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io°.  Quand  vous  voudrez  mettre  des  pois  ou 
des  fèves  dans  vos  potages  ,  prenez-en  huit  pintes  , 
{  ou  un  demi  boifTeau  ,  ou  trois  litrons  )  :  s'ils  ne 
font  .pas  tendres ,  faites-les  moudre  après  ks  avoir 
fait  "bien  fécher  au  four ,  ils  cuiront  en  un  quart 
d'heure  ;  Se  c'eft  le  mieux  de  les  faire  moudre  ; 
car  autrement  huit  pintes  étant  partagées  en  cent 
portions ,  il  y  en  aura  où  il  ne  s'en  trouvera  pas. 
Les  légumes  ci-deffus  ,  c'eft-à-dire  les  graines  , 
moulues ,  ou  battues  dans  un  mortier ,  (  le  riz 
même  )  fe  cuifent  en  un  quart  d'heure ,  comme  la 
bouillie;  au  lieu  qu'il  faut  beaucoup  de  tems  Se 
de  façons  pour  les  faire  cuire ,  lorfqu'elles  font 
entières. 

1 1 .  Vous  couperez  aufîi  par  petits  morceaux  , 
les  choux ,  porreaux  ,  navets  ,  oignons  ,  Se  autres 
légumes  ;  afin  que  cela  fe  puiffe  féparer  plus  éga- 
lement en  cent  portions, 

12.  Il  y  a  des  oignons  doux  &  des  aigres,  de 
même  que  des  pommes  ;  les  aigres  donnent  meil- 
leur goût  à  la  foupe,  &c  il  en  faut  moins.  Un  peu 
d'ail ,  de  ciboules ,  ou  d'échalottes ,  mêlées  dans 
le  bouillon ,  lui  donnent  un  goût  relevé. 

i  3 .  Quand  les  herbes  ou  légumes  font  cuits  dans 
le  petit  chaudron ,  on  les  jette  dans  l'eau  bouillante 
du  grand ,  &  on  fait  bouillir  le  tout  un  quart  d'heu- 
re, plus  ou  moins  jufqu'à  ce  que  le  potage  foit 
bien  affaifonné.  Si  on  les  faifoit  cuire  dans  le  grand 
chaudron  ,  il  faudroit  une  heure  Se  demie  ;  ce  qui 
diminueroit  le  bouillon  }  Se  il  faudroit  plus  de  feu. 

14.  Quand  on  eft  près  de  tremper  ,  on  y  jette 
une  ou  deux  petites  cuillerées  de  poivre  :  c'eft-à- 
dire  deux  cueillerées  à  bouche. 

1 5.  On  tite  ce  bouillon  en  diverfes  marmites  , 
&  on  y  jette  promptement  cinquante  livres  de 
pain  ,  coupé  par  petits  morceaux ,  gros  comme  la 
moitié  du  pouce  ,  Se  non  pas  par  petites  loupes. 

16.  Si  le  pain  s'émiette  ou  fe  réduit  en  bouillie  , 
il  eft  bon  de  ne  le  metrre  qu'à  proportion  qu'on 
trempe  le  potage  ,  pourvu  qu'il  foit  bouillant. 

17.  Néanmoins  plus  le  pain  eft  trempé ,  Se  plus 
îa  foupe  eft  chaude  quand  on  la  mange ,  plus  elle 
fortifie  ,  raffafie  Se  défaltere  ;  c'eft  pourquoi  il  fera 
bon ,  fi  cela  fe  peut  faire  commodément ,  de  faire 
bouillir  le  pain  avec  la  foupe  un  Miferere. 

Diflribution  du  Potage.  Il  eft  bon  d'avoir  une 
cueiller  d'une  demi-chopine ,  Se  en  donner  trois 
cuillerées  à  dîner  ,  &  trois  à  fouper  ;  à  chaque  Pau- 
vre au-deffus  de  quinze  ans.  Cela  ne  reviendra 
gueres  qu'à  deux  fols  par  jour.  Beaucoup  de  men- 
dians  fe  contenteroient  à  moins. 

Si  l'on  veut  rendre  ce  bouillon  plus  nourrifTant , 
on  peut  y  ajouter  deux  cœurs  de  bœuf;  ou  un 
foie  de  bœuf,  coupé  Se  haché  très-menu, 

Pour  faire  de  ces  potages  à  un  homme  ftui. 

l".  L'hiver  on  en  peut  faire  pour  trois  ou  qua- 
tre jours  à  la  fois  ;  il  fera  meilleur  Se  de  meilleur 
goût ,  étant  réchauffé  :  il  en  coûtera  moins  de  tems 
Se  de  bois.  L'Été  on  en  peut  faire  pour  deux  ou 
trois  jours. 

2.  A  raifon  de  chaque  potage  de  trois  demi-fe- 
tiers,  prenez  pour  un  fol  d'herbes  afforties,  de- 
mi-once de  beurre  ou  de  graiffe  ou  de  lard ,  deux 
gros  de  fel ,  quatre  cueillerées  de  farine  ,  avec  uue 
pincée  de  poivre.  Il  faut  pour  cela  trois  chopines 
d'eau  ,  qui  fe  réduifent  à  moitié  en  bouillant. 
Comme  la  valeur  des  herbes  n'eft  pas  une  quan- 
tité certaine ,  il  vaut  mieux  fe  fixer  à  deux  poi- 
gnées ,  que  l'on  épluchera ,  lavera  ,    Se  coupera 
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menu  ;  un  ou  deux  oignons  blancs  coupés  pat  mor-i 
ceaux ,  Se  le  blanc  de  deux  porreaux.  Au  lieu  de 
farine  on  peut  mettre  quatre  cueillerées  à  bouche 
de  riz  battu  ,  de  gruau  3  ou  d'orge  mondée.  On 
fait  bouillir  le  tout,  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  ré- 
duite à  moitié. 

Il  y  a  une  façon  cX  ajfaifonner  le  Beurre ,  la  Graiffe, 
Y Huile  :  qui  fera  qu'il  en  faudra  moins  ,  Se  qui  don- 
nera au  potage  le  goût  de  telles  herbes  qu'on  vou- 
dra ,  fans  y  en  mettre  ;  ce  qui  eft  commode  en 
hiver  ,  où  on  en  manque  fouvent  dans  les  petites 
Villes. 

1 .  Au  mois  de  Mai ,  ou  de  Septembre ,  qu'on 
faffe  la  provifîon  de  Beurre;  qu'on  le  fale  bien  fort  ; 
qu'on  prenne  du  thin ,  de  la  marjolaine  ,  de  la 
fauge,  de  la  farriette ,  de  Tangélique  ,  des  ciboules  , 
ou  de  l'oignon  ;  on  coupe  le  tout  le  plus  menu 
qu'on  peut ,  on  le  paîtrit  bien  avec  le  beurre  en  le 
falant.  Le  beurre  donnera  le  goût  de  ces  herbes 
au  potage.   Voilà  pour  les  Pauvres. 

x.  Pour  les  délicats  ;  faites  à  la  mode  de  Lor- 
raine ,  fondre  le  beurre  lorfqu'il  eft  tout  frais  , 
faites-y  cuire  les  herbes  dont  on  vient  de  parler  , 
falez-le  bien  fort ,  quand  il  fera  à  demi-froid ,  Se 
mettez-le  en  des  pots  de  terre ,  ou  des  vaiffeaux 
de  bois  blanc.  Ce  beurre  après  être  cuit ,  ne  de- 
vient point  fort ,  il  eft  bon  pour  les  potages  Se 
fritures. 

j.  Prenez  de  la  graille  de  pourceau  fraîchement 
tué  ,  faites-la  fondre ,  Se  bien  cuire  avec  les  her- 
bes ci-defïiis  ,  falez  le  tout,  épicez-le,  Se  confer- 
vez-le  comme  le  beurre.  Cette  graiffe  fert  aufli 
pour  les  fritures  qu'on  fait  à  la  graille.  Voye^ 
n.  6. 

4.  Si  on  ne  veut  pas  que  les  herbes  y  reftent ,' 
mais  feulement  le  goût ,  il  faut  les  mettre  dans  un 
nouet  de  toile  ,  Se  quand  elles  feront  bien  cuites 
les  tirer,  Se  en  exprimer  le  jus  3  qu'on  fera  bouil- 
lir encore  dans  le  beurre  ,  ou  la  graiffe  ,  jufqu'à  fa 
parfaite  coétion. 

5 .  Pour  l'huile  ,  dans  les  lieux  où  elle  eft  bonne  ,' 
Se  à  bon  marché,  on  en  fait  du  potage,  qu'on  af- 
faifonne  comme  celui  au  beurre  ,  dont  j'ai  parlé 
ci-deffus. 

6.  Pour  Empêcher  l'Huile  de  devenir  forte  :  quand 
elle  eft  nouvelle ,  on  la  fait  bouillir  :  Se  aufîi  pour 
la  rendre  plus  douce,  on  la  fait  bouillir  avec  un 
quart  ou  un  tiers  de  beurre  ou  de  graiffe.  On  fale 
le  tout  Se  on  l'épice,  comme  il  eft  dit  ci-deffus  : 
mais  la  grailfe  de  porc  fera  de  meilleur  goût ,  Se 
il  en  faudra  moins  ;  fi  on  y  met  un  quart  de  graiffe 
de  mouton. 

Manière  dont  Madame  de  **  faifoit  les  potages  pour 

les  Pauvres  ;  &  ce  qu'il  en  coûtoit  pour  cent 

portions  fuivant  fes  imprimes. 

Ayez  un  demi  boifTeau  de  pois ,  mettez-les  trem- 
per dès  la  veille  dans  une  marmite  ou  un  chau- 
dron ,  avec  un  feau  d'eau  ,  vous  ferez  un  peu  chauf- 
fer J'eau  avant  que  d'y  mettre  tremper  les  pois. 

Le  jour  de  la  diflribution  du  potage ,  il  faut 
faire  cuire  ces  pois  dans  la  même  eau ,  Se  dans  la 
même  marmite. 

On  mettra  trois  autres  grands  féaux  d'eau  ,  cha- 
cun d'environ  feize  pintes  mefure  de  Paris  ,  dans 
une  autre  marmite  ou  chaudière  propre ,  que  l'on 
mettra  fur  le  feu  fur  un  trépié. 

Lorfque  l'eau  bouillira ,  on  y  jettera  une  livre 
Se  demie  de  fel  ;  une  livre  Se  demie  de  grailfe  de 
rôti ,  ou  de  beurre  aux  jours  maigres.  On  y  ajou- 
te ri 
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beurre  aux  jours  maigres.  On  y  ajoutera  des  choux, 
porreaux  ,  navets  ,  carotes  ,  racines  de  perfil ,  oi- 
gnons :  de  toutes  ces  chofes,  ou  feulement  d'une 
partie  }  environ  pour  cinq  ou  fix  fous. 

On  laiiïera  cuire  le  tout  une  heure  &  demie  ,  ou 
deux  heures. 

Quand  tout  cela  fera  cuit,  on  y  jettera  les  pois , 
qui  font  cuits  devant  le  même  feu  :  on  y  ajoutera 
environ  pour  deux  liards  de  poivre,  Se  l'on  mê- 
lera bien  le  tout. 

Enfuite  il  faut  couper  feize  livres  de  pain  en 
foupe  ,  Se  les  mettre  dans  les  pots  des  pauvres 
avant  que  d'y  verfer  le  bouillon  :  on  mettra  le 
bouillon  par-defTus  ,   tout  bouillant.  Une  livre  de 

Î»ain  fert  à  peu  près  pour  fix  portions  j  il  faut  que 
e  pain  foit  rallis. 

11  faut  avoir  une  cueiller  de  mefure  ,  qui  tienne 
une  bonne  chopine. 

Il  faut  du  bois  pour  cinq  ou  fîx  fols. 

Toute  cette  dépenfe  peut  monter  environ  à  4  1. 
3  f.  6   d. 

Au  lieu  de  pois  on  pourroit  mettre  trois  livres 
de  riz  \  mais  il  le  faut  faire  revenir  dans  de  l'eau 
un  peu  chaude  }  Se  le  faire  cuire  avant  que  de  le 
mettre  dans  la  grande  marmite. 

En  donnant  aux  Pauvres  la  nourriture  corpo- 
relle ,  on  pourroit  pourvoir  à  la  fpirituelle  ,  prin- 
cipalement fi  la  diftribution  fe  peut  faire  à  une 
même  heure.  Il  faudroit  leur  faire  lecture  de  la 
feuille  de  l'Exercice  du  Chrétien ,  Se  leur  réirérer 
cette  leclure  ,  afin  qu'ils  apprennent  ainfi  les  prin- 
cipes de  la  foi  Se  les  Prières  ordinaires  des  Chré- 
tiens. 

S'il  fe  trouvoit  quelqu'un  qui  voulût  leur 
en  expliquer  quelque  article ,  ce  feroit  un  moyen 
facile  de  détruire  l'ignorance  qui  règne  parmi  les 
Pauvres. 

Autre  bouillon  pour  les  Pauvres ,  foit  malades , 
foit  en  fanté. 

Prenez  une  livre  de  beurre  ,  frais  ,  ou  falé  5 
faites  -  le  bien  rouffir  dans  une  poêle  ou  poêlon 
bien  écuré  ;  ajoûtez-y  enfuite  une  livre  de  fleur  de 
farine  :  remuez  avec  une  cueiller  de  bois ,  jufqu'à 
ce  que  la  farine  foit  bien  cuite  Se  roufle.  Après 
quoi  vous  la  verferez  dans  feize  pintes  d'eau  bouil- 
lante. Vous  ferez  bouillir  le  tout  enfemble ,  pen- 
dant un  demi-quart  d'heure  ;  enfuite  vous  l'ôterez 
du  feu ,  Se  le  garderez  darfs  un  pot  de  grès  Cette 
compoûtion  peut  fournir  de  quoi  faire  plufieurs 
potages. 

Si  Ton  veut  n'en  faire  qu'un  feul  j  pour  une 
perfonne  avancée  en  âge ,  quatre  gros  de  beurre  Se 
autant  de  farine  fufEront  :  il  n'en  faudra  que  la 
moitié  pour  un  enfant. 

On  donne  de  ce  bouillon  aux  malades ,  de  trois 
en  trois  heures ,  ou  de  quatre  en  quatre  heures  j 
comme  du  bouillon  ordinaire. 

Pour  les  gens  en  fanté  ,  on  fera  bouillir  dans 
les  feize  pintes  d'eau  une  fuffifante  quantité  d'oi- 
gnons blancs  ou  d'autres  légumes  ,  racines ,  Se  her- 
bes potagères  j  on  les  coupera  menu ,  pour  en  fa- 
ciliter la  cuiflon  ;  on  les  laiffera  cuire  parfaitement , 
avant  d'y  mêler  la  farine  cuite  dans  le  beurre  : 
pour  lors  ,  on  y  ajoutera  un  peu  de  fel  Se  de  poi- 
vre. 

On  peut  délayer  quelques  jaunes  d'oeufs  dans  ce 
bouillon.  Il  eft  aifé  d'en  faire  des  potages  miton- 
nes ,  aufquels  on  joindra  il  l'on  veut  un  filet  de 
Towe  II. 
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vinaigre  ou  quelques  cueillerées  de  vin  :  on  verfe- 
ra  le  bouillon  bien  chaud  fur  des  tranches  de  pain 
fort  minces  \   Se  on  laiffera  mitonner. 

Cette  nourriture  eft  très  -  convenable  pour  fes 
Pauvres  &  pour  les  foldars.  On  peut  même  en  don- 
ner aux  enfans  ,  au  lieu  de  bouillie  ;  obfervant  néan- 
moins d'en  retrancher  le  vinaigre.  (  Voye-{  Régi- 
me :^  pour  plus  grande  commodité  ,  on  y  a  décrit  Se 
dofé  toute  la  préparation  pour  les  enfans  des  Pau- 
vres. )  Les  Communautés  indigentes  peuvent  s'en 
fervir  en  Carême  ,  Se  les  autres  jours  maigres. 

Il  faut  avoir  foin  de  préparer  ce  bouillon  tous 
les  jours  en  Été  ,  Se  tous  les  deux  jours  feulement 
en  hiver. 

Chaque  fois  qu'on  en  voudra  donner  ,  on  le  re- 
muera avec  la  cueiller  à  potj  pour  y  mêler  une 
bouillie  qui  fe  dépofe  au  fond. 

Autres  Potages  d'Orge  Mondée  ;  de  Froment  grue  ; 
de  Fèves  ;  de  Pois;  de  Blé  de  Turquie:  de  Rh  ' 
de  Millet. 

Toutes  ces  fortes  de  potages  nourriflent  beau- 
coup. Il  y  a  un  ménage  confidérable  à  s'en  fervir  , 
il  n'y  faur  point   de  pain ,  &  il  n'en  coûte  que 
quatre  ou  fix  deniers  pour  chaque  potage. 

Potage  de  Millet. 

La  livre  de  millet  vaut  environ  deux  fols  fix 
deniers  ;  Se  cette  livre  peut  faire  fix  écuellées.  Il 
eft  à  remarquer  que  ce  potage  remplit  l'eftomac  , 
mais  il  ne  nourrit  pas  comme  les  autres  j  ce- 
pendant un  Confeiller  de  Lyon  ne  donnoit  pas 
d'autre  nourriture  pour  foutenir  tous  les  Pauvres 
de  fes  rerres ,  &  il  y  trouvoit  bien  fon  compte. 

On  doit  faire  fecher  ce  grain  avant  que  de  le 
faire  gruer ,  Se  quand  on  le  grue  on  n'y  met  point 
d'eau,  non  plus  qu'aux  fèves  dont  je  parlerai  ci- 
après  :  ce  qu'il  y  a  de  bon  Se  de  commode  dans  ce 
"•potage,  c'eft  qu'il  foifonne  extraordinairement,  Se 
qu'il  ne  faut  qu'un  moment  pour  le  faire  cuire. 

Potage  de  Blé  de  Turquie. 

On  ne  grue  point  ce  blé,  mais  il  faut  qu'il  foie 
^mis  en  farine  par  le  moyen  des  moulins  à  eau  ou 
des  moulins  à  vent ,  puis  on  vane  bien  la  paille  Se 
la  poufîîere  :  on  en  doit  ôter  foigneufementle  fon. 
La  livre  coûte  environ  un  fol  neuf  deniers  ;  cette 
livre  fera  dix  écuellées  de  potage. 

Le  blé  de  Turquie  en  farine  ,  Se  celle  de  millet, 
jointes  enfemble,  font  bien.  Le  potage  de  bled 
de  Turquie  fans  millet ,  paroît  trop  fort. 

Potage  de  Ri%. 

Il  y  a  des  endroits  où  la  livre  de  ce  grain  coûte 
trois  fols  fix  deniers  ;  elle  fera  huit  potages  :  ces 
potages  font  bons ,  délicats ,  Se  bien  nourri/Tans  : 
c'eft  un  ménage  que  de  le  faire  mettre  en  farine  ,  il 
ne  faut  qu'un  moment  pour  le  cuire.  [  Le  riz  n'eft. 
pas  à  aufîî  bon  marche  par-tout.  Moulu,  il  coûte 
communément  à  Paris  dix  fols  la  livre  j  Se  huit  fols 
en  grain.  ] 

M.  Duhamel  du  Monceau ,  toujours  occupé 
des  vues  réellement  utiles ,  a  publié  à  Paris  en 
1759  ,  chez  Guerin  &  Delatour  ,  un  Volume  in-12 
intitulé  Moyens  de  conferver  la  fanté  aux  Equipages 
des  Vaiffeaux  :  où  il  confeille  l'ufage  du  riz.  »  -Dans 

Qqqqq 


S58 


PAU 


t  certaines  années  de  difette  ,  on  x  diftribué  (  dit-iî, 
s>  page  1 5  i  Se  fiuvanres  )  dans  les  Campagnes ,  du 
*>  riz  qui  a  été  prefque  perdu  ,  par  la  ;aiion  que  les 
33  Paylans  qui  ne  fçavoient  pas  faire  crever  à  pro- 
-jj  pos  ce  mets  ,  ni  l'aiLuionner  convenablement ,  ne 
»)  pouvoient  le  manger  ainfi  mal  apprêté.  Mais 
»  dans  les  endroits  où  les  Seigneurs  fe  donnoient  la 
?»  peine  de  le  raire  apprêter  avec  loin,  les  Pau- 
«  vres  s'en  accommodoient  très-bien.  Voici  com- 
3>  ment  nous  avons  fait  préparer  le  riz,  dans  ces 
?>  tems  de  calamité.  On  failoit  bouillir  long-tems 
33  dans  une  grande  chaudière  ,  des  têtes  ,  des  pieds  , 
33  des  cœurs  de  bœuf,  coupés  par  morceaux  ,  avec 
33  les  os  concalïas  :  on  mettoit  cuire  en  même-tems 
33  dans  le  bouillon  ,  de  tous  les  légumes  qui  fe 
33  rrouvoient  alors  dans  le  potager  j  comme  radis , 
3>  grottes  raves  ,  porreaux  ,  choux ,  Sec.  Pendant 
3>  ce  tems  on  fa  i  (oit  crever  le  riz,  à  petit  feu, 
s>  dans  un  pot  léparé  j  &  lorfqu'il  étoit  furfifam- 
3'  ment  crevé,  on  le  vertoit  dans  la  chaudière  avec 
»  du  lel,  du  piment,  du  laurier.  Nos  Payfans  trou- 
as voie  't  cette  foupe  excellente.  D'abord,  quoiqu'ils 
33  en  mangeaflent  à  leur  appétit ,  ils  craignoient  de 
33  n'être  pas  aflez  nourris  ;  parce  qu'ils  ne  fentoient 
3>  pas  leur  eftomac  chargé.  Mais  ils  firent  eux-mê- 
33  mes  l'obfervation  que  ,  quand  dans  les  jours  mai- 
3>  grès  ils  n'ufoient  que  de  fèves  Se  de  pois  j  ils 
»3  avoient  l'eftomac  très-gonflé,  6c  néanmoins  ne 
33  pouvoient  ces  jours  -  la  fe  pafler  de  fouper  ;  au 
33  lieu  qu'ils  alloient  fe  coucher  fans  fonger  à  fou- 
3>  per ,  les  jours  où  on  leur  donnoit  le  riz. 

»  Je  fuis  donc  perfuadé  (ajoute  ce  zélé  Infpec- 
»  teur  Général  de  la  Marine  )  que  ,  fî  l'on  faifoit 
3'  cuire  dans  une  chaudière  ,  des  choux  falés  Se 
3'  des  racines  ,  de  l'oignon  ,  des  échalotes  ,  de  l'ail , 
»  &c.  Se  qu'après  avoir  fait  crever  le  riz  à  part , 
«  &  à  petit  feu,  on  le  mît  dans  la  chaudière  avec 
»>  quelques  morceaux  de  viande  falée ,  Se  des  aflai- 
33  fonnemens  de  peu  de  valeur ,  tels  que  des  feuil- 
33  les  de  laurier,  du  gingembre,  de  la  pyrethre,  du 
33  piment  confit  au  vinaigre,  des  feuilles  d'ache 
s»  deflechées  ;  on  feroit  une  très-bonne  foupe ,  dont 
»  les  Equipages  s'accommoderoient  mieux  que  de 
3>  celle  qu'on  leur  préfente  ordinairement  ,  Se 
»  qu'elle  feroit  beaucoup  plus  faine.  Comme  il  faut 
-*j  quelque  tems  pour  s'accoutumer  aux  alimens  ex- 
33  traordinaires ,  Se  que  j'ai  vil  des  Payfans  qui , 
3'  dans  les  commencemens ,  ne  mangeoient  leur  riz 
'>  qu'avec  répugnance ,  mais  qui  bientôt  en  deve- 
rs noient  très-friands  ,  j'aurois  l'attention  de  n'en 
3'  donner  d'abord  qne  de  fois  à  autres  j  Se  je  ren- 
""'  »  drois  les  rations  de  riz  plus  fréquentes  à  me- 

j>  fure  qu'ils  y  prendroient  goût.  Sec. 

Potage  de  Fèves. 

Il  eft  bonde  les  faire  gruer ,  il  n'efi:  pas  pour- 
tant nécefïaire  de  les  mettre  en  farine ,  à  moins 
que  ce  ne  foit  pour  lier  Se  épaiiîïr  les  potages. 

Les  fèves  noires ,  vieilles  Se  dures ,  font  les  meil- 
leures pour  être  gruées;  s'il  y  avoir  des  pois  parmi, 
il  faudroit  les  ôter  par  le  moyen  du  crible. 

Avant  de  faire  gruer  les  fèves  ,  ou  même  de  les 
faire  moudre  ,  il  faut  les  mettre  dans  la  cham- 
bre chaude  du  four  pendant  fix  jours.  Quand  on 
les  veut  faire  moudre ,  il  ne  faut  point  les  bafliner 
d  eau  j  autrement  elles  s'applatiroient  entièrement 
fous  la  meule.  Les  fèves  rondes  font  les  meil- 
leures ,  à  quelque  ufage  qu'on  les  mette.  Un  bi- 
chet Se  demi  de  fèves  fera  mis  en  trois  fois  fur 
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la  meule.  Au  bout  d'un  demi-  quart  d'heure i 
il  eft  tems  de  commencer  à  les  cribler,  de  crainte 
qu'elles  ne  fe  mettent  en  farine  j  on  les  crible 
pour  ôter  la  pelure  ,  ou  pellicule.  Après  les  avoir 
criblées ,  on  met  celles  qui  font  caflées  ou  brilées 
dans  une  berme  ou  autre  vaifleau  j  Se  celles  qui  fe 
trouvent  entières  fonr  remifes  iur  la  pierre  ,  juf- 
qu'à  ce  que  toutes  foient  brifées  &  rompues.  Une 
écuellée  de  fèves  qui  ,  avant  d'être  gruée  ,  pefe 
ordinairement  une  livre  ,  étant  gruée  fera  cinq 
gros  potages  ;  outre  cela  ,  elle  fera  une  plus  belle 
"  purée ,  Se  il  faudra  moins  de  tems  pour  les  faire 
cuire. 

Froment  Grue  pour  des  potages. 

Ces  potages  font  plus  nourri  (Tans  que  tous  les 
L  autres ,  Se  font  prefque  aufli  délicats  que  ceux  de 
riz  -y  il  ne  faut  qu'un  moment  pour  les  faire  cuire: 
il  y  faut  un  peu  de  lait  non  écrémé  :  on  en  connoî- 
tra  le  ménage  Se  l'œconomie  par  le  poids  du  bled  & 
fon  prix  j  par  exemple ,  fi  le  bichet  de  bled  vaut 
foixante  fols ,  le  bichet  pefe  foixante  livres  ,  c'eft 
un  fol  la  livre  de  bled  j  fi  la  livre  de  pain  vaut  un 
fol ,  il  en  faut  deux  livres  au  moins  pour  nourrir 
une  perfonne  :  une  livre  de  froment  grue  fera  cinq 
bons  potages,  Se  il  n'en  faudra  que  deux  pour 
nourrir  une  perfonne ,  il  s'en  trouvera  même  plu- 
fieurs  qui  fe  contenteront  d'un  feul. 

Pour  faire  ces  potages  il  faut  faire  rremper   le 
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bled  grue  comme  l'orge ,  c'eft-a-dire  qu  il  faur  le 
faire  mettre  dans  de  l'eau  qui  bouillira  ,  ou  fera 
prête  à  bouillir  :  par  exemple,  fi  je  veux  avoir  douze 
porages ,  je  mets  deux  pintes  d'eau  dans  un  pot , 
je  fais  chauffer  l'eau  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  prête 
à  bouillir  ,  Se  pour  lors  je  jette  deux  livres  d'or- 
ge ,  ou  de  bled ,  dans  cette  eau  chaude  ,  enfuite 
mettant  le  pot  fur  des  cendres  chaudes  pour  y 
tremper  toute  la  nuit  j  le  lendemain  lorfqu'on  veut 
le  manger  ,  on  fait  cuire  le  bled  pendant  un  quart 
d'heure  j  lorfqu'il  eft  grofli ,  Se  qu'il  ne  paroît 
point  d'eau  on  le  croît,  c'eft-à-dire,  qu'on  y  ajoute 
de  l'eau ,  Se  on  continue  à  le  faire  cuire  }  on  y  met 
un  peu  de  lait  Se  un  peu  de  fel ,  quand  on  eft  prêt 
de  s'en  fervir. 

Pour  gruer  le  bled  j  fi  on  n'a  point  de  moulins  à 
gtuer ,  on  peut  fe  fervir  de  moulins  à  huile ,  qui 
font  aufli  très  -  propres  pour  cet  ufage  ;  pourvu 
qu'après  avoir  ôte  l'huile ,  on  nettoyé  bien  la  meu- 
le ,  en  panant  du  fon  par-deflus.  Quand  on  n'a  point 
de  ces  moulins  ,  il  faut  fe  fervir  de  quelque  autre 
expédient. 

Pour  gruer  un  bichet  Se  demi ,  c'eft-à-dire  ,  qua- 
tre-vingt-dix livres,  un  pot  ou  une  pinte  d'eau 
fuffit  :  cette  eau  étant  jettée  fur  le  bled  qui  eft 
fur  la  meule ,  le  cheval  tournera  la  roue  environ 
une  demi -heure,  pour  ôter  la  première  pel- 
licule de  ce  bled.  On  ôrera  enfuite  le  bled  de  def- 
fus  la  meule  pour  le  vaner ,  puis  on  le  remettra, 
fur  la  meule  encore  une  demi-heure ,  après  quoi 
on  le  vanera  ;  ces  deux  façons  fuffifent  pour  que  le 
bled  foit  aflez  grue. 

On  le  mettra  enfuite  à  l'air  fur  des  ais  ,  comme 
fur  un  ciel  de  lit ,  ou  autre  lieu  fec  ,  où  les  chats 
&  autres  bêtes  ne  le  puiflent  falir.  En  hiver  il  ne 
fe  gâte  jamais  en  quelque  lieu  qu'on  le  puifle  met- 
tre. 

On  fe  fouviendra  que  dans  toutes  fortes  de 
grains  qu'on  fait  gruer ,  toutes  les  fois  que  le  che- 
val tourne ,  il  faut  qu'une  perfonne  fuive  le  che- 
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val ,  Se  remette  fous  la  roue  le  grain  ,  qui  en  a 
été  écarté. 

Potage  d'Orge. 

Avant  que  de  faire  cuire  l'orge  ,  il  faut  dès  le 

foir  auparavant  faire  chauffer  l'eau,  en  mettre 
moins  qu'il  n'en  faut  pour  les  potagers  ,  mais  tou- 
jours il  en  faut  fuffifamment  pour  le  faire  trem- 
per. 

Quand  l'eau  eft  prefque  bouillante  ou  au  moins 
tiède  ,  vous  y  mettrez  votre  orge  ,  c'eft-à-dire  une 
livre  pour  fix  perfonnes  ,  quatre  livres  pour  vingt- 
huit  ou  trente  perfonnes. 

Une  écuelle  d'étain  de  grandeur  raifonnable  en 
tient  pour  l'ordinaire  ,  une  livre. 
%  11  faut  laiffer  ce  grain  tremper  pendant  la  nuit 
dans  l'eau  tiède  qu'on  lailTe  fur  les  cendres  chau- 
des :  on  y  met  dès  le  foit  ou  le  matin  le  beurre 
qu'on  juge  à  propos  :  pour  une  livre ,  on  en  met 
gros  comme  une  noix  ,   cela  furht. 

Le  fel  ne  fe  met  que  quand  on  veut  fervir  ,  & 
il  doit  être  pilé  bien  menu ,  parce  qu'il  ne  fon- 
droit  pas  facilement  j  fi  on  le  met  en  un  autre 
tems  ,  il  fait  tenir  l'orge  au  pot  :  le  matin  fur  les 
fix  heures ,  ou  plus  tôt  ,  on  fait  du  feu  pour  la 
cuire  ,  on  la  remue  fouvent  fur  -  tout  quand  on 
voit  que  le  tout  s'épaiiïit  ;  6c  alors  on  y  ajoute 
de  l'eau  de  tems  en  tems  j  fi  elle  eft  chaude,  il 
en  fera  meilleur  j  mais  fi  on  n'y  prend  garde  ,  &c 
qu'on  n'ait  pas  le  foin  de  remuer  l'orge  ,  elle  brû- 
lera &  tiendra  au  pot.  Il  faut  qu'elle  cuife  cinq 
ou  fix  heures.  Si  on  eft  pretle  ,  le  grain  pourra  être 
cuit  plus  tôt  en  faifant  bon  feu  ;  mais  pour  lors  il 
faut  être  bien  foigneux  de  le  tourner. 

Il  eft  à  remarquer  que  dans  tous  les  potages  d'or- 
ge ,  de  bled ,  de  riz ,  de  fèves  ,  &c.  Il  faut  avoir 
un  grand  foin  de  remuer  toujours  le  bas  de  la  mar- 
mite :  fi  on  en  fait  une  quantité  dans  un  grand  vaif- 
feau  ,  on  doit  fe  fervir  de  quelque  pelé  de  fer  qui 
foit  même  aiguifée ,  &c  racler  toujours  le  fond  de 
la  chaudière  j  car  quand  il  n'y  auroir  que  dix  ou 
douze  grains  attachés  à  cette  chaudière  ,  ils  en 
feront  attacher  deux  ou  trois  pouces  d'épaiffeur  , 
ii  on  a  négligé  de  tourner  &c  remuer  le  bas  de  ce 
vaifTeau. 

Ceux  qui  veulent  que  le  grain  foit  cuit  en  peu  de 
tems  ,  doivent  le'jfaire  gruer  bien  menu.  Vous  con- 
noîtrez  qu'il  eft  cuit ,  lorfqu'il  fera  comme  fondu  , 
&  qu'il  ne  fera  plus  entier ,  ni  dur. 

Quand  il  eft  cuit,  fi  on  veut  on  y  met  un  peu  de 
lait ,  &  en  ce  cas-là  il  n'eft  pas  néceffaire  d'y  avoir 
mis  du  beurre. 

Ces  potages  ne  font  pas  pour  les  Pauvres  feule- 
ment ,  les  perfonnes  riches  &c  conlidérables  s'en 
fervent  beaucoup. 

Il  n'y  faut  point  de  pain  non  plus  que  dans  ceux 
de  bled  ,  de  fèves ,  de  riz  ,   &c. 

Voye-[  Régime  de  vivre  pour  les  Pauvres.  Bois- 
son. TisANNEpoar  les  Pauvres.  Thériaque 
DiateJfaron.THiRiAQVi  des  Payfans. 

Parfum  des  Pauvres. 

Voyez  ce  titre  ,  dans  l'article  Parfum. 
P  A  Y 

PAYER.   Voye-{  Nantir. 
PAYS  de  Bocages.  Voyez  Bocage. 
PAYSAGE.  Confulte^  l'article  Mig  nature. 
PAYSAN.  Voyei  Vil  lai  n. 
Tome  IL 
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PEA.    Voye^  Pois. 

Painted  Lady  P  e  a.  Voye\  Gesse,  n.  3. 

PEACH  Tree.  Voyez  Pécher. 

PEAGE:  Terme  de  Coutume.  C'eft  un  Droit  Sei- 
gneurial ,  qui  fe  prend  fur  le  bétail  ou  fur  la  mar- 
chandife  qui  pafîe.  Les  Enfans  de  France  Se  les 
Princes  du  Sang  font  exempts  du  Péage.  On  ne 
peut  impofer  aucun  Péage  fans  la  permilïion  du 
Roi.  Voyez  Ragueau  3  des  Droits  Royaux  ;  &i  Le 
Maître  ,fur  les  Arrêts  portans  fupprejjion  de  Péage. 
Ce  droit  f%  prend  auiîi  fur  les  perfonnes  &c  les  voi- 
tures qui  paffent  par  certains  endroits.  Il  fe  le- 
vé ordinairement  pour  la  réparation  des  ponts  & 
chauffées ,  des  bacs  de  paffage  ,  &  du  pavé  des  Vil- 
les. En  quelques  lieux  les  droits  de  Péage  font  du 
domaine  du  Roi  j  en  d'autres ,  ils  appartiennent 
aux  Villes  ou  aux  Seigneurs.  En  quelques  Provin- 
ces ,  ce  font  des  droits  de  Coutume  j  en  d'autres, 
des  droits  de  Prévôté.  Sur  quelques  frontières  on 
les  nomme  Droits  de  Vifite  ;  de  Travers  ;  ou  de 
Traverfe  :  ce  qui  fe  fait  fouvent  en  tems  fufpect  , 
pour  avoir  un  prétexte  d'examiner  les  allans  &;  ve- 
nans.  On  appelle  Péages  ou  Payages  ,  les  droits 
qui  fe  lèvent ,  foit  pour  le  Roi ,  foit  pour  les  pro- 
priétaires des  canaux  ,  aux  paffages  des  éclufes  qui 
y  font  établies  :  comme  au  Canal  pour  la  jonction 
des  deux  Mers  j  au  Canal  de  Briare  j  à  celui  de 
Montargis ,  &c. 

On  donne  aux  droits  locaux  des  noms  différens  , 
fuivant  la  différence  des  partages  où  ils  font  dûs  & 
où  ils  fe  perçoivent.  A  l'entrée  des  bourgs  fermés 
&c  des  Villes ,  on  appelle  ces  droits  Barrage  j  à  caufe 
des  barrières  qui  s'ouvrent  &  fe  ferment  pour  arrê- 
ter ou  laifTerpafïèr  les  voituriers  :  aux  paffages  des 
ponts  ,  on  les  appelle  Pontenage  :  aux  paffages  qui 
font  en  pleine  campagne ,  on  les  appelle  B'dlette  , 
&c  Branchiere  ;  B'dlette,  à  caufe  du  billot  de  bois 
qui  marque  l'endroit  du  Péage  j  ôc  Branchiere  ,  par- 
ce que  ce  billot  eft  attaché  à  quelque  branche  d'ar- 
bre. 

Ordonnances  fur  le  fait  des  Péages. 

En  1661.  Déclaration  du  Roi,  portant  que  tous 
les  droits  de  Péage  &c  de  traverfe  ,  tant  par  eau  que 
par  terre ,  concédés  à  tems  ,  demeureroient  plei- 
nement éteints  &  fupprimés  après  le  tems  porté  par 
les  conceffions  j  voulant  qu'il  fût  procédé  extraor- 
dinairement  contre  ceux  qui  continueroient  la  le- 
vée defdits  droits  après  ledit  tems  :  donnée  le  6 
Mai,  regiftrée  le  10  Juin.  Il  paroît  par  cette  Dé- 
claration ,  que  les  Péages  à  tems  ne  paffent  pas  or- 
dinairement le  tems  préfix ,  quoique  fouvent  de 
nouveaux  cas  les  fafTent  prolonger  ,  &  même  aug- 
menter. 

Déclaration  du  Roi ,  portant  règlement  pour  la  le- 
vée des  droits  de  Péages  tant  par  eau  que  par  terre, 
dans  tout  le  Royaume  ;  &  pour  arrêter  les  abus  qui 
s'y  étoient  commis  jufqu  alors  :  contenant  quatorze 
articles ,  qu'il  feroit  trop  long  de  rapporter  ici.  Elle 
fut  donnée  le  dernier  Janvier  1665  ,  regiftrée  le 
19  Février  fuivant.  Vous  pouvez  voit  cette  Ordon- 
nance contre  les  abus ,  dans  le  neuvième  Volume 
des  Ordonnances  de  Louis  XIV.  fol.  240. 

En  1 66 4  le  Roi  donna  un  Edit  fur  les  droits  des 
mêmes  Péages  :  on  le  voit  dans  le  même  Recueil , 
fous  ce  titre  :  Edit  du  Roi ,  portant  règlement  gé- 
néral pour  les  Eaux  &  Forêts  ,  contenant  trente- 
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deux  titres  ,  entre  autres ,  fur  les  droits  de  Péa- 
ges,  paflage,  traverfe,  &c.  donné  à  Saint  -Ger- 
main -eu-  Laye  au  mois  d'Août ,  regiftré  au  Par- 
lement de  Pans  le  1 }  dudit  mois. 

Dans  le  Recueil  de  Virer  Imprimeur  a  Rouen  3 
de  l'année  xé%%\  on  trouve,  page  291  ,  une  Dé- 
claration du  Roi  portant  autre  règlement  gênerai 
pour  les  Péages  qui  fe  levoient  tant  par  eau  que 
par  terre  ,  contenant  quatorze  articles ,  donnée  à 
Paris  le  de'rnier  Novembre  1670  ,  regiftrée  au  Par- 
lement de  Rouen  le  10  Mars  167.1. 

En  1680.  Ordonnance  de  Louis  XIV.  fur  le  fait 
des  Gabelles,  contenant  vingt  articles ,  Titr.  12. 
Des  Péages  &  autres  droits  prétendus  fur  Iffel:  faite 
à  S.  Germain-en-Laye ,  au  mois  de  Mai ,  regiftrée 
en  la  Cour  des  Aides  le  1 1  dudit  mois. 

Lotfque  les  Péages  font  augmentés ,  doublés  , 
quadruplés,  par  les  Edits  6c  Déclarations  du  Roi 
ou  des  Arrêts  du  Confeil ,  cette  augmentation  eft 
cenfée  ne  regarder  que  ceux  qui  font  du  domaine 
de  Sa  Majefté  ,  ou  qui  tournent  à  fon  profit.  C'eft 
de  ce  doublement  qu'il  eft  parlé  dans  la  Déclara- 
tion du  Roi  en  1711  >  portant  règlement  pour  la 
levée  des  droits  de  Péages  pat  doublement ,  établie 
par  celles  des  19  Décembre  1708  ,  6c  30  Avril 
1709,  pour  cinq  ans  trois  mois,  à  commencer 
après  l'expiratron  des  fept  années^  portées  par  lef- 
dites  Déclarations  :  elle  fut  donnée  à  Verfailles  le 
15  Décembre  17 11. 

En  1 7 1 4  il  y  eut  un  Edit  du  Roi ,  portant  fup- 
preiîion  du  doublement  des  Péages  6c  autres  droits , 
<lonné  a  Verfailles  au  mois  d'Août ,  regiftré  le  pre- 
mier Septembre  fuivant. 

Quelquefois  on  fupprime  ou  l'on  modère  les  droits 
des  Péages ,  pour  attirer  abondance  de  bleds  étran- 
gers j  quand  on  prévoit  qu'on  en  aura  befoin.  Ainfi 
en  i6%6  fut  donné  un  Arrêt  du  Confeil  d'Etat,  qui 
déchargea  les  bleds  ,  fromens ,  méteils ,  Se  au- 
tres grains ,  qui  defeendroient  fur  les  rivières  de 
Saône  Se  du  Rhône,  jufqu'au  1  Avril  1687,  de 
la  moitié  des  droits  &  Péages  qui  fe  levoient  fur 

les  mêmes  rivières  :  fait  au  Confeil  le  7  Octo- 
bre  }6%6. 

P  É  A  G  E  R .  Fermier  du  péage  j  ou  le  Commis 

établi  pour  exiger  6c  faire  payer  le  droit  ou  péa- 
Les  Péa^ers  font  obligés  de  faire  mettre  des 
billettes  de  bois  en  des  lieux  apparens  près  de  leurs 
Bureaux,  pour  marquer,  que  le  droit  eft  dû  ;  Se 
des  tableaux  ou  pancartes  contenant  le  tarif  du 
droit.  Et  comme  il  y  a  d'auttes  pet fonnes  que  les 
fufdits  Commis  qui  ont  rapport  aux  droits  de  Péa- 
ge ,  le  Roi  Louis  XIV.  a  donné  des  reglemenspour 
ces  Officiers  Se  autres  ayant  maniement  defdits 
dtoits. 

En  1668  il  y  eut  un  Attêt  du  Confeil  d'Etat , 
pottant  que  les  détenteurs  des  droits  de  péage  , 
paffages  fur  les  rivières  ,  qui  étoient  ou  leurs  en- 
fans  ,  en  pofTeffion  au-delà  de  cent  années  ,  paye- 
roient  le  vingtième  denier  du  revenu  ,  pour  être 
maintenus  en  la  jouiffance  d'iceux  :  fait  au  Con- 
feil le  1 2  Mars. 

En  la  même  année  3  Déclaration  du  Roi ,  por- 
tant, que  les  pofleffeurs  Se  détenteurs  des  droits  de 
péage ,  partages  fur  les  rivières  navigables  &  au- 
tres y  affluentes  du  Royaume ,  qui  en  étoient ,  ou 
leurs  auteurs ,  en  pofTefîion  au-delà  de  cent  années , 
payetoient  annuellement  le  vingtième  dénier  du 
revenu  ,  pour  être  confirmés  Se  maintenus  à  per- 
pétuité ,  en  la  jouifîance  d'iceux  :  donnée  à  Saint- 
Germain-en-Laye  au  mois  d'Avril. 
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En  1  G%  $  Déclaration  du  Roi ,  portant  confirma- 
tion en  la  propriété,  polfeilion  Se  jouiffance  des 
droits  des  péages ,  pafîàges  des  rivières  navigables 
du  Royaume  ,  en  faveur  des  propriétaires  d'iceux  > 
qui  rapporteroient  titres  autentiques  faits  avant 
l'année  1566,  moyennant  finance  ,  donnée  à  Ver- 
failles en  Avril ,  regiftrée  au  Parlement  le  2 1  ,  6c 
en  la  Chambre  des  Comptes  le  28  Mai  fuivant. 

En  1712  ,  Déclaration  du  Roi,  portant  préro- 
gative de  neuf  mois  de  délai  accordé  par  ci-de- 
vant aux  Adjudicataires  du  doublement  des  droits 
de  péage  &c  autres  poirés  par  les  précédentes  Dé- 
clarations :  celle-ci  fut  donnée  à  Verfailles  le  22 
Mars,  regiftrée  le  20  A^vril fuivant. 

Voye-^   Péage. 

PEAU  des  Fruits.  C'eft  la  fuperficie  qui  en- 
veloppe la  chair  de  ces  fruits-  Les  uns  l'ont  plus 
douce  j  les  autres,  plus  rude.  Il  y  en  a  dont  elle  eft 
liffe  j  comme  les  cerifes  ,  les  prunes  ,,  les  pêches 
violettes  ,  les  pêches  cerifes ,  les  brugnons  '•  dans 
d'autres  elle  eft  un  peu  velue  ;  comme  toutes  les 
autres  pêches  ,  les  coings  ;  &c.  Tantôt  elle  eft 
moëlleufe  6c  douce  au  toucher  ,  comme  dans  les  pê- 
ches mûres  j  tantôt  elle  eft  plus  ferme  comme 
celle  des  pêches  qui  ne  font  pas  encore  mûres ,  Se 
des  pavies. 

PEAU  du  Corps  humain.  Notre  Peau  eft  exté- 
rieurement percée  d'une  infinité  de  petits  ttous, 
nommés  pores  j  qui  paroilfent  être  des  extrémités 
de  vaiffeaux  lymphariques  artétiels. 

Il  s'échappe  continuellement  par  ces  pores  une 
humeur ,  ious  la  forme  de  vapeur  imperceprible  : 
c'eft  l'infenfible  tranfpiration.  Si  cette  évacuation 
devient  fenfîble  ,  au  point  de  former  des  gourtes 
Se  de  petits  ruilfeaux  à  la  furface  de  la  Peau  ;  on 
l'appelle  Sueur. 

La  matière  de  la  tranfpiration  Se  de  la  fueur  ,  eft 
la  férofité  du  fang ,  chargée  des  parties  les  plus  té- 
nues &c  les  plus  broyées  du  fang  6c  de  la  lymphe. 

Cette  fétoiité  eft  néceffaire  pour  enrretenir  la 
fluidité  des  humeurs  :  &  il  eft  important  qu'elle  ne 
fe  diflipe  pas  avec  excès.  Mais  fi  le  corps  ne  tranf- 
pire  pas,  la  Peau  devient  atide  ;  elle  perd  fa  fou- 
pleffe  :  les  vaiffeaux  cutanés  font  obftrués  :  la  ci;- 
cularion  devient  difficile  dans  les  vaiffeaux  capil- 
laires :  il  y  a  péthore.    Voye*c  Obstruction. 

Un  homme  fain  doit  donc  néceffairemenr  tranf- 
pirer.  Mais  il  ne  fue  qu'à  l'occafion  de  quelque 
dérangement.  Car  la  fueur  dénote ,  ou  la  difïolution 
des  fluides ,  ou  trop  d'action  6c  d'ofcillation  dans 
les  fohdes  ,  qui  donnent  lieu  à  l'expreflion  de  ce 
qu'il  y  a  de  plus  fluide  dans  la  mafle  du  fang. 

La  tranfpiration  infenfîble  fait  la  plus  confidéra- 
ble  évacuation  du  corps  humain.  Les  expériences 
de  Sancrorius  ,  de  M.  Dodart ,  Sec.  le  prouvent  in- 
conteftablement.  On  ne  doit  pas  même  en  être 
furpris  ,  lorfque  Ton  confïdere  l'étendue  de  l'orga- 
ne des  fécrétions ,  le  prodigieux  nombre  des  vaif- 
feaux qui  vont  fe  perdre  à  la  Peau;  Se  que  de  la 
furface  inrerne  de  la  trachée-artete  ,  des  bronches, 
Se  des  véficules  du  poumon  ,  il  fuinre  continuelle^ 
ment  une  humeur ,  que  l'air  en  fortant  du  poumon 
enttaîne  avec- lui. 

Puifque  certe  évacuation  eft  fi  grande ,  on  con- 
çoit aifément  combien  il  importe  à  la  fanté  ,  qu'elle 
ne  foit  pas  fupptimée ,  6c  de  quelle  conféquence 
il  eft  de  la  rétablir.  Pour  que  la  tranfpiration  fe 
faffe  :  il  faut  que  les  pores  de  la  Peau  foient  ou- 
verts ;  qu'il  y  ait  dans  le  fang  la  matière  qui  doit 
fournir  à  cette  évacuation;  que  cette  matière  puifTe 
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s'en  dégager  aifément  ;  enfin  que  l'action  des  fo- 
lides  foit  en  état  de  la  préparer ,  8c  de  la  porter 
jufques  dans  les  plus  petits  vaiffeaux  cutanés.  Lorf- 
que  la  férofité  qui  fait  la  matière  de  la  tranfpira- 
tion  eft  trop  abondante  }  que  par  la  diffolution  elle 
s'en  fépare  trop  aifément ,  &  que  l'ofcillation  des 
folides  eft  trop  vive  ;  cette  matière  doit  s'échap- 
per de  toutes  parts  ,  8c  produire  une  lueur  abon- 
dante. Au  contraire ,  lorfque  les  vaiffeaux  de  la 
Peau  font  obftrués,  que  le  tiffu  en  eft  trop  ferré  , 
que  le  fang  eft  fort  épais  8c  fes  parties  trop  groflie- 
res ,  &  que  fes  fibres  manquent  de  reflort  pour 
donner  aflez  de  mouvement  aux  fluides  ;  il  ne  fe 
fait  aucune  évacuation  par  la  Peau.  Ainfi  les  fu- 
dorifiques  8c  diaphorétiques  ne  doivent  produire 
leurs  effets  qu'autant  que  le  tiflu  de  la  peau  fe 
prête  ,  8c  que  fes  pores  fe  dilatent.  Et  il  eft  né- 
ceffaire  que  les  parties  actives  des  fudorifiques  di- 
vifent  le  fang ,  dégagent  la  férolité  ,  atténuent  la 
limphe  ,  augmentent  l'action  des  folides  ,  8c  hâtent 
la  circulation. 

Voye^   Visage.   Tein.    Onguent    Citreum. 
Onguent  Napolitain.  Transpiration.  S  u- 

DORIFIQUE.     Dl  APHORET  IQUE.     HUMEURS 

Cutanées ,   Nettoyer   la  peau. 

Peau  luifante  :  maladie  des  vers  à  foye.  Conful- 
te%  l'article  Vers   a  Soye. 

Peau  des  bêtes.  Voyez  Ane,  Bœuf.  Muci- 
lage, page  610.  Anguille.  Mouton. 
Chevrotin. 

PaJJer  en    Chamois  les  Peaux  de  Chèvres  ,  & 
autres. 

Il  faut  les  mettre  tremper  dans  l'eau ,  un  jour  ou 
deux  j  enfuite  les  laver ,  8c  les  rendre  bien  nettes. 
Après  cela  vous  mettez  de  l'eau  8c  de  la  chaux  dans 
une  cuve  ;  il  faut  un  feau  d'eau  fur  quatre  livres  de 
chaux  :  quand  l'eau  eft  refroidie  ,  vous  y  mettez 
les  Peaux  une  à  une  ,  8c  vous  les  y  laiffez  pen- 
dant trois  jours.  Avant  que  de  les  y  mettre  ,  il 
faut  bien  mêler  8c  brouiller  la  chaux  avec  l'eau. 
Le  troifieme  jour  vous  tirerez  les  Peaux  de  la 
cuve  ,  8c  les  laifferez  égoutter ,  ayant  foin  de  re- 
cevoir dans  quelque  vaiffeau  l'eau  qui  en  dégout- 
tera ,  afin  de  la  remettre  avec  l'autre  dans  la  cuve. 
Les  Peaux  étant  bien  égouttées  ,  vous  les  y  ferez 
.  encore  tremper  pendant  cinq  ou  fix  jours  ,  ou  juf- 
xSja'à  ce  que  le  poil  tombe  ou  punie  fe  détacher 
facilement. 

Alors  vous  les  pèlerez  fur  le  chevalet ,  avec  le 
dos  du  couteau  :  puis  ayant  encore  brouillé  l'eau 
&  la  chaux ,  vous  y  remettrez  les  Peaux  3  8c  les 
y  laifferez  pendant  trois  jours  :  après  quoi  vous 
les  retirerez  par  les  oreilles  &  par  les  jambes  ;  8c  les 
accrocherez  de  même.  Les  ayant  fecouées  deffus  & 
deffous  ,  vous  les  laverez  bien  dans  l'eau  fraîche  3  8c 
en  mettrez  enfuite  fur  le  chevalet ,  le  côté  du  poil 
de  défais  ;  pour  achever  de  les  peler  ,  avec  une  côre 
de  bœuf,  plutôt  qu'avec  le  dos  du  couteau,  de  peur  de 
les  déchirer.  D'autres  fe  fervent  d'un  couteau  qui  ne 
coupe  pas  par  le  milieu  ,  mais  dont  les  extrémités 
font  tranchantes  &  propres  à  couper  les  parties  les 
plus  dures  de  1'épiderme  quand  cela  eft  néceffaire. 
Cela  fait  vous  aurez  une  cuve  toute  prête ,  dans 
laquelle  vous  détremperez  du  fon  de  froment , 
avec  l'eau  de  chaux  qui  a  découlé  des  Peaux ; 
faifant  ce  mélange  de  manière  qu'il  foit  épais  à- 
peù-près  comme  le  moût  de  raifin  nouvellement 
foulé.  Vous  mettrez  les  Peaux  dans  cette  cuve  , 
&  les  y  laiflerez  pendant  vingt-quatre  heures  ;  puis 
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vous  les  retirerez  ,  les  laiflerez  égoutter,  8c  les  la- 
verez plufieurs  fois  dans  l'eau  qui  en  a  décr0utté. 
Enfuire  vous  les  fouîetez  avec  les  pieds,  &  les  paî> 
trirez  bien  ;  ayant  foin  de  les  laver  dans  de  l'eau 
claire  ,  à  chaque  fois  :  laquelle  vous  ferez  fortir  en 
lespieffant  bien  ;  8c  continuerez  ainfi,  jufqu'è  ce 
qu'elle  en  forte  claire.  Enfuie  vous  mettrez  de 
l'eau  dans  une  chaudière,  ou  chaudron,  autant 
qu'il  en  faut  pour  couvrir  les  Peaux  •  il  faudra  pe- 
fer  cette  eau ,  8c  fur  chaque  livre ,  y  mettre  une 
once  de  fel  commun ,  8c  deux  onces  d'alun  de  ro- 
che •  vous  la  ferez  chauffer  pour  fondre  les  fels  j 
après  quoi  vous  la  retirerez  ,  &  quand  elle  fera 
tiède  vous  la  mettrez  dans  une  cuve ,  &  étendrez 
les  Peaux  l'une  après  l'autre  pour  les  y  laiffer  trem- 
per pendant  vingt-quatre  heures.  Après  cela  vous 
les  retirerez  :  8c  les  laiflerez  fécher  à  l'ombre  ,  fi 
c'eft  en  été  >  &  au  foleil  ,  fi  c'eft  en  hiver.  Quand 
elles  feront  à  moitié  féches  ,  vous  les  détneiez 
de  tous  côtés,  afin  qu'elles  foient  bien  étendues. 
Enfuite  prenez  l'eau  qui  en  aura  dégoutté  ci-de- 
vant ,  pefez  -  la  ; ,  8c  fur  chaque  livre  ajoutez  une 
once  d'huile  ;  faites  chauffer  ce  mélange ,  &  l'ayant 
retiré  aufli-tôt ,  délayez-y  environ  gros  comme  une 
noix  de  levain,  pour  chaque  livre  d'eau,  avec  au- 
tant de  fleur  de  farine  ou  un  peu  plus  3  enforte 
que  le  mélange  foit  épais  comme  un  bouillon  aux 
œufs.  Laiffez-  le  ainfi  environ  une  heure  de  tems  : 
puis  ajoûtez-y  le  refte  de  l'eau  un  peu  tiède  ;  8c 
pour  chaque  livre  d'eau ,  une  demi-once  de  farine 
&un  œuf:  mouvez  bien,  8c  étendez  les  Peaux  de- 
dans ,  en  les  y  maniant ,  8c  foulant  bien  •  8c  afin 
que  l'apprêt  les  pénètre  encore  mieux ,  laiffez  -  les 
deux  jours  en  cet  état. 

Enfuite  retirez-les  ;  &  les  étendant  de  la  ma- 
nière que  nous  avons  marquée  ci-deffus,  laiffez- 
les  bien  fécher.  Quand  elles  feront  féches  ,  trem- 
pez-les dans  une  tinette  ou  cuve  pleine  d'eau  clai- 
re ;  lavez-les  bien.  Enfuite  étendez-les  fur  une  ta- 
ble humide}  maniez-les  bien  ;  &  les  étendez  en- 
core pendant  une  heure;  enfin  frottez-les  bien,  & 
les  corroyez.  De  cette  manière  vos  Peaux  feront 
parfaitement  paffées  en  chamois. 

Au  refle  nous  invitons  à  prendre  des  inftruc- 
tions  plus  détaillées,  dans  l'Art  du  Chamoifeur ,  que 
M.  de  la  Lande  a  publié  en  1763  ,  comme  faifant 
partie  des  Arts  que  traite  l'Académie  des  Sciences, 
de  Paris. 

On  dit  avoir  reconnu  que  la  cervelle  de  chaque 
animal  fuffit  pour  paffer  fa  Peau  en  Blanc.  *  Le 
Page,  Hijloire  de  la  Louif.  Tome  II.  page  169. 

Secret  des  Maroquiniers  pour  Teindre  en  Noir 
les  Peaux  paffées  en  cjiamois. 

Faites  bouillir  quatre  onces  de  noix  de  galle 
écrafées  8c  pilées ,  dans  trois  chopines  d'eau  de 
feuilles  de  figuier  ,  ou  de  noyer ,  jufqu'à  la  dimi- 
nution du  tiers.  Alors  retirez  le  vaiffeau  du  feu  j 
laiffez  repofer  la  liqueur  ;  enfuire  prenez-en  ce  qu'il 
faudra,  pour  donner  une  première  couche  à  la  Peau, 
étendue  pour  cela  fur  une  table  :  n'épargnez  point 
la  liqueur  ;  donnez-en  avec,  la  broffe  autant  que  U 
Peau  en  pourra  recevoir.  Vous  la  laifferez.  fécher  ; 
puis  vous  la  manierez ,  8c  frotterez  bien.  Enfuite 
vous  mêlerez  deux  onces  de  vitriol  romain  dans 
le  marc  de  la  couleur  ,  qu'il  faudra  faire  chauf- 
fer auparavant  ;  vous  en  donnerez  une  couche  à 
la  .Peau  ,  que  vous  laifferez  enfuite  fécher;  l'ayant 
maniée  8c  frottée  bien  rudement ,  vous  lui  don- 
nerez   la    même   façon    à  quatre  reprifes    diffé- 
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rentes  ;  8c  quand  elle  fera  teinte  ,  féche ,  &  bien 
frottée  pour  la  dernière  fois,  vous  la  frotterez  avec 
un  mélange  compofé  de  quantités  égales  d'huile 
d'olives ,  &  de  lelîive  commune ,  battues  enfem- 
ble  :%ce  qui  donnera  une  couleur  vive  à  la  Peau. 
Enfin  vous  la  lacerez  fécher  j  puis  vous  la  frotte- 
rez ôc  la  manierez  en  tout  fens  autant  qu'il  vous 
fera  poffible. 

Mélange  des  différentes  Couleurs  pour  Teindre 
les  Peaux. 

Pour  la  Couleur  d'Or,  mêlez  beaucoup  de  jau- 
ne ,  avec  un  peu  de  rouge. 

Pour  la  Couleur  de  Paille  ;  beaucoup  de  jaune  , 
fort  peu  de  rouge  Se  de  blanc ,  8c  beaucoup  de 
gomme. 

Pour  la  Couleur  de  Bois,  beaucoup  de  jaune  ,  un 
peu  de  blanc ,  peu  de  terre  d'ombre  ;  8c  la  moitié 
autant  de  rouge  que  de  jaune. 

Pour  la  Couleur  de  Chair  \  un  peu  de  jaune  ,  un 
peu  plus  de  rouge  que  de  jaune  ,  &c  un  peu  de 
blanc. 

Pour  la  Couleur  d'Ambre ,  beaucoup  de  jaune ,  peu 
de  rouge ,  &  un  peu  de  blanc. 

Pour  la  Couleur  de  Noifette  ,  beaucoup  de  terre 
d'ombre  brûlée  ,  fort  peu  de  rouge ,  un  peu  de 
Ç  blanc  ,  8c  de  jaune. 

\  Pour  la  Couleur  de  Noifette  plus  Brune  ,  beau- 
coup de  terre  d'ombre  brûlée  ,  un  peu  de  jaune  , 
C  &  de  rouge  ,  8c  un  peu  de  pierre  noire. 
£  Pour  la  Couleur  de  Noifette  Claire  ,  terre  d'om- 
bre brûlée ,  prefqu'autant  de  jaane  ,  un  peu  de 
rouge,  8c  de  blanc. 

Pour  l'Ifabelle  Pâle ,  beaucoup  de  blanc  ,  la  moi- 
tié autant  de  rouge  ,  8c  la  moitié  d'autant  de 
\  jaune. 

£  Pour  l'Ifabelle  vif,  beaucoup  de  blanc ,  la  moitié 
d'autant  de  jaune  ,  8c  la  moitié  d'autant  de  rouge. 

Pour  la  Coaleur  de  Frangipane ,  peu  de  terre 
Ç  d'ombre  ,  deux  fois  autant  de  rouge ,  8c  trois 
j  foi  autant  de  jaune. 

j  Pour  la  Frangipane  Claire  ,  beaucoup  de  jau- 
\  ne ,  prefque  autant  de  rouge ,  peu  de  blanc  ,  & 
peu  de  terre  d'ombre. 

Pour  la  Couleur  de  Mufc ,  terre  d'ombre  brûlée , 
très-peu  de  pierre  noire  ,  un  peu  de  blanc  8c  de 
rouge. 

Pour  la  Couleur  Brune  ,  terre  d'ombre  brûlée* 
K  beaucoup  de  pierre  noire,  un  peu  de  noir. 
£       Pour  le  Brun  Clair,  terre  d'ombre  brûlée,   un 
peu  de  rouge ,  8c  un  peu  de  noir. 

Pour  la  Couleur  d'Olive  j  terre  d'ombre  non  brû- 
lée ,  peu  de  jaune,  le  quart  de  rouge  8c  de  jaune. 

Pour  teindre  ainfi  des  Peaux  qui  doivent  être  par- 
fumées ,  il  faut  broyer  les  couleurs  avec  de  l'huile 
parfumée  d'eau  de  rieurs  de  jafmin ,  ou  d'orange  ; 
&  après  les  avoir  rangées ,  fur  un  coin  du  marbre , 
vous  broyerez  autant  dégomme  adraganth,que  vous 
aurez  de  couleurs  ,  en  la  détrempant  d'eau  de  jaf- 
min ,  ou  d'orange.  Enfuite  vous  broyerez  les  cou- 
leurs avec  la  gomme  j  8c  les  mêlerez  bien  enfem- 
ble  ;  puis  vous  mettrez  cette  pâte  dans  une  terrine , 
verfant  autant  d'eau  qu'il  en  faudra  pour  la  détrem- 
per. Étant  fuffifamment  délayée,  vous  en  chargerez 
vos  Peaux ,  avec  un  gros  pinceau  à  poil ,  ou  avec 
la  brofle  j  puis  vous  les  mettrez  à  l'air ,  pour  les 
faire  fécher.  Quand  elles  feront  féches  vous  les 
frotterez  bien.  Enfuite  vous  les  chargerez  une  fé- 
conde fois  de  la  même  couleur  mêlée  de  gomme 
adraganth-,  puis  vous  les  ferez  fécher,  les  frotte- 
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rez  s  8C  les  dreflerez  de  la  manière  que  vous  le  ju- 
gerez à  propos.  On  peut  Teindre  les  Gants,  de  la 
même  manière  :  &  l'on  fe  fert  d'un  petit  bâton 
pour  les  frotter ,  8c  les  dreifer. 

Faire  des  Taches  Noires  fur  des  Peaux  blanches. 
Voye-^  dans  l'article  Tache, 
P  E  C 

P  £C  (  Harang  ).  Voye^  fous  le  mot  Haranc. 

PECE  ou  PeJJè.   Conlultez  l'article  Sapin. 

PÊCHER.  Prendre  du poiflon.  Voye-^  Poisson. 
Appas.  Anguille.  Filet.  Carrelet. 
Étang.  Barbeau.  Anchois.  Brochet. 
Carpe.  Chabot.  Écrivisse.  Goujon. 
Grenouille.  Perche.  Saumon. 

PÊCHER:  en  Latin  Perfica  ;  Malus  P er ficus  : 
Peach  Tree ,  en  Anglois.  Genre  de  Plantes ,  dont 
la  fleur  a  un  calyce  d'une  feule  pièce  j  formé  en 
godet ,  divifé  par  les  bords  en  cinq  parties  arron- 
dies. Ce  calyce  tombe  avant  la  maturité  du  fruit. 
11  foutient  cinq  pétales  arrondis  en  ovale  ,  plus 
ou  moins  considérables  ,  un  peu  creufés  en  cuille- 
ron ,  &  difpofés  en  rofe.  Au  milieu  de  la  fleur 
font  une  trentaine  d'éramings  allez  longues ,  qui 
partent  du  calyce ,  8c  dont  les  fommets  font  faits 
en  olives.  Elles  environnent  un  embryon  arrondi  , 
furmonté  d'un  ftyle  aflez  long  ,  8c  d'un  ftigmate 
en  forme  de  trompe.  L'embryon  devient  un  fruit 
charnu ,  fucculent,  divifé  fur  fa  longueur  par  une 
gouttière ,  &  terminé  par  une  éminence  charnue  : 
dans  l'intérieur  de  ce  fruit  eft  un  noyau  ruftiqué 
(  gravé  de  profonds  filions  )  ;  qui  contient  une 
amande  compofée  de  deux  lobes. 

La  plupart  des  Pêches  ont  leur  peau  velue.  Celles 
qu'on  nomme  Pêchzs-V  iole  tt  es  font  très- 
hfles. 

11  y  a  des  Pêches  velues  qui  quittent  le  noyau  ; 
8c  d'autres  ,  dont  le  noyau  eft  adhérent  à  la  chair  : 
celles-ci  fe  nomment  Pavies.  On  voit  aufli  des  Po- 
ches violettes ,  qui  quittent  le  noyau  :  d'autres  , 
qui  ne  le  quittent  pas ,  font  appellées  Brugnons. 

M.  Linnaus  ne  fait  qu'un  feul  genre  du  Pêcher 
8c  de  l'amandier.  Ils  confinent  réellement  beau- 
coup. Voye-{  Amandier.  D'ailleurs  certaine  ef- 
pece  de  Pêcher  a  les  feuilles  unies  ,  d'un  ^eî^L 
blanchâtre  ,  8c  prefque  femblables  à  celles  aô; 
l'amandier  j  Ces  fleurs  ,  aufli  grandes  que  celles 
de  l'amandier  ,  8c  d'un  rouge  très-pâle  :  le  noyau 
du  fruit  n'eft  pas  filloné  ,  mais  uni  8c  percé  de 
plufieurs  trous  :  enfin  il  y  a  des  amandes  douces  , 
au  lieu  que  routes  celles  des  Pêchers  font  ameres  : 
ces  mêmes  fruits  font  quelquefois  peu  charnus  ,  8c 
prefque  fecs  j  d'autres  fois  ,  gros ,  fucculens ,  d'une 
amertume  défagréable  ,  mais  bons  à  faire  des  com- 
potes. En  un  mot ,  ces  fruits  qu'on  nomme  Péche- 
Am  andes  font  un  compofé  des  qualités  de  ces 
deux  genres.  11  eft  vraifemblable  qu'ils  provien- 
nent originairement  d'Amandier  fécondé  par  Pê- 
cher. 

Les  feuilles  du  Pêcher  fe  terminent  en  pointe  ; 
font  longues ,  entières ,  placées  alternativement 
fur  les  branches  ;  pour  l'ordinaire  ,  plus  ou  moins 
profondément  dentelées  \  8c  la  plupart  pliffées  vers 
l'arrête  du   milieu. 

Efpcces  ou  Variétés. 

v  I ,  Perfica  molli    carne  ,   &  vulgaris  -y  yiridis  & 
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clha.Q.  B.  La  Pêche  de  vigne  ;  nommée  à  Paris, 
Pêche  de  CorbciL  Le  dehors  8c  le  dedans  du  fruit 
font  d'un  verd  blanchâtre  :  ce  fruit  eft  d'un  très- 
bon  goûr.  Il  y  en  a  qui  fleurit  double ,  mais  qui 
n'eft  qu'une  curiofité  :  le  fruit  étant  médiocrement 
bon. 

2.  Mr.  Duhamel  indique  une  efpece  dont 
les  fleurs  ,  le  fruit,  la  chair  ,  les  feuilles,  &  le  bois 
de  l'arbre    font  blancs.  Tr.  des  Arbr.   &c  Arbuft. 

j.  Cet  habile  obfervateur  avertit  que  le  Perfica 
Africana  nana ,  flore  incarnato.  Inft.  R.  Herb.  8c 
H.  L.  B.  ■>■>  femble  devoir  être  rapporté  au  genre  des 
»>  Pruniers  \  attendu  que  fes  feuilles  fortent  du 
j>  bouton  ,  roulées  l'une  dans  l'autre ,  au  lieu  d'êtt e 
»  l'une  à  côté  de  l'autre  ,  comme  le  font  en  gé- 
P  néral   celles  du   Pêcher. 

4.  Perfica  pr&coci  fruclu  t  Pr&coqua  dicta.  Inft. 
R.  Herb.  L 'Avant-Pêche  Blanche.  Ses  fleurs  font 
grandes:  8c  (on  fruit,  petit,  longuet,  8c  abon- 
dant, ne  prend  point  de  rouge.  On  l'eftime  à  caufe 
de  fa  primeur  :  on  le  mange  au  commencement 
de  Juillet  ,  il  eft  un  peu  mu'qué  \  8c  lorfqu'il 
eft  de  bonne  efpece  ,  fon  eau  eft  fucrée.  L'arbre 
ne  devient  pas  plus  coniîdérable  qu'un  chou  :  8c 
dans  le  tems  de  fa  fkur ,  il  fait  un  très-joli  bou- 
quet. 

5 .  \J  Avant-Pêche  de  Troye  >  qu'on  nomme  auiïï 
Avant-Pêche  Rouge ,  eft  un  peu  ronde  ,  d'un  rouge 
vif,  d'un  goût  relevé  8c  mufqué  ,  mûre  à  la  fin  de 
Juillet ,  plus  grofle  que  le  n.  4.  Ses  fleurs  font 
alfez  grandes. 

6.  La  Double  de  Troyes  :  Petite  Mignonne  ;  Ma- 
deleine rouge  ;  la  Payfane  j  ou  Pêche  de  Saint  Jean. 
Son  fruit ,  aflez  reflemblant  à  l'abricot ,  eft  arron- 
di ,  un  peu  plat ,  de  médiocre  groffeur ,  d'un  goût 
femblable  à  celui  du  n.  5  ,  mûr  à  la  fin  de  Juillet 
&  au  commencement  d'Août  dans  le  climat  de 
Paris  :  il  prend  beaucoup  de  rouge. 

7.  lu  Avant-Pêche  jaune  ;  Alberge  jaune  ;  ou  Pe- 
tite Alberge.  Voye^  Alberge. 

8.  Madeleine  Blanche.  Cette  Pêche,  qui  mûrit 
au  commencement  d'Août  dans  le  climat  de  Patis , 
eft  ronde  ,  d'une  bonne  groffeur ,  prefque  point 
rouge.  Son  eau  eft  fuctée  8c  vineufe.  Son  noyau 
eft  petit.  L'arbre  donne  de  grandes  fleurs  :  &  la 
mobile  de  fon  bois  eft  noirâtre. 

9.  La  Pourprée  hâtive  eft  aifez  grofle  ,  ronde , 
d'un  beau  rouge  foncé.  Son  goût  eft  fin  8c  délicat. 
Elle  eft  bonne  à  manger  au  commencement  d'Août. 

10.  La  Groffe  Mignone  eft  mûre  vers  le  15 
d'Août,  un  peu  plus  longue  que  ronde ,  fatinée  , 
fort  belle  en  couleur ,  d'une  chair  fine  8c  bien  fon- 
dante, mais  prefque  toujours  d'une  eau  très-fu- 
crée  :  elle  a  ordinairement  un  côté  plus  renflé  que 
l'autre  y  8c  le  noyau  allez  petit. 

1 1 .  La  Chevreufe  hâtive  f  ou  Belle  Chevreufe  , 
mûrit  dans  le  même  tems.  Elle  eft  d'une  bonne 
grofleur,  plus  longue  que  ronde  ,  d'un  rouge  vif , 
d'une  chair  fine  8c  fondante  j  remplie  d'une  eau 
douce  &  fucrée.  L'arbre  charge  beaucoup.  Ses  fleurs 
font  petites. 

12.  La  véritable  Madeleine  rouge  eft  grofle  , 
aflez  ronde ,  d'un  beau  rouge.  Elle  mûrit  à  la  fin 
d'Août.  Son  eau  eft  fucrée ,  8c  relevée-  Sa  chair 
eft  rougeâtre.  On  la  nomme  aux  environs  de  Pa- 
ris ,  Madeleine  de  Cour/on.  Les  feuilles  de  l'arbre 
font  profondément  dentelées.  Il  donne  de  grandes 
fleurs. 

ij.  La  Pêche-Cerife  eft  petite,  ronde,  lifle , 
d'un  blanc  clair  ,  mais  d'un  rouge  vif  du  côté  du 
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foleil.  On  k  mange  à  la  .fia  d'Août.  Sa  chair  eft 
un  peu  féche. 

1 4.  La  Belle-Garde  ,  ou  Gallande  ,  eft  fort  grofle, 
aflez  ronde ,  d'un  rouge  foncé  tirant  fur  le  pour* 
pre  ;  8c  a  la  chair  jaunâtre  8c  fucrée.  Elle  provient 
de  petites  fleurs.  On  la  mangea  la  fin  d'Août,  ôc 
au  commencement  de  Septembre. 

15.  La  Petite  (  ou  Moyenne  )  Violette  Hâtive 
eft  hfle,  de  moyenne  grofleur,  affez  ronde  ,  très- 
fondante  8c  très- vineufe  ,  d'un  beau  violet  du  côté 
du  foleil.  Elle  mûrit  au  commencement  de  Sep- 
tembre. 

16.  La  Grojfe  Violette  Hâtive  reflemble  â  la  pré- 
cédente j  mais  elle  eft  une  fois  plus  grofle  ,  auflî 
fondante,  moins  vineufe,  cependant  bonne.  Elle 
mûrit  au  commencement  de  Septembre. 

17.  La  Sourdine j  excellente  Pêche,  eft  d'une 
bonne  grofleur  ,  d'un  beau  rouge  ,  alfez  ronde  ,  vi- 
neufe ;  8c  bonne  à  manger  en  même  -  tems  que 
la  précédente. 

18.  Le  Tetton  de  Venus  ,  ainfi  nommé  parce  que 
le  tetton  qui  termine  le  fruit  ,  eft  plus  long  & 
plus  gros  que  celui  de  la  plupart  des  autres  Pê- 
ches. Celle-ci  n'eft  ni  bien  grofle  ni  bien  ronde  : 
elle  prend  aifez  de  rquge  j  8c  mûrit  vers  la  fin 
de  Septembre. 

1 9.  La  Royale  n'eft  pas  un  excellent  fruit.  Elle 
eft  grofle  ,  ronde,  bien  coloiée  de  rouge  noirâtre  ; 
8c  mûrit  en  même-tems  que  le  n.  18. 

20.  La  Perfique  devient  très-grofle  fur  de  vieux 
pieds.  Elle  eft  plus  longue  que  ronde ,  d'un  beau 
rouge  ,  d'une  faveur  délicate.  Le  corps  de  ce  fruit 
eft  parfemé  de  petites  bolfes  \  8c  terminé  vers  la 
queue  par  une  éminence  charnue.  L'arbre  eft  beau  , 
8c  très-vigoureux  j  il  charge  beaucoup.  Ses  pêches 
font  bonnes  à  manger  à  la  fin  de  Septembre  8c 
au  commencement  d'Oétobre.  Il  y  a  des  Provinces 
où  on   l'appelle  Poire-Coupe. 

2 1 .  La  Violette  Tardive  ,  ou  Marbrée  ,  eft  moyen- 
nement grofle ,  un  peu  plus  longue  que  ronde  , 
fouettée  de  rouge  8c  de  violet.  Quand  la  faifon  eft 
chaude  8c  féche  ,  ce  fruit  acquiert  un  goût  vineux  j 
8c  eft  bon  à  manger  au  commencement  d'Octobre. 

22.  Perfica  fruclu  duro  Inft.  R.  Herb.  Le  Pavie  ; 
IzPrejJe  :  que  quelques-uns  nomment  Pêche  Mâle  y 
Poire-Coupe  j  Auberge.  Ce  fruit  ne  quitte  point  le 
noyau  :  8c  fa  chair  eft  ferme.  [  Ceux  qui  les  appel- 
lent Pêches  Mâles  ,  difent  que  les  Pêches  qui  quit- 
tent le  noyau ,  font  des  femelles.  ] 

Le  Pavie  Rouge  de  Pomponne ,  dit  Monflrueux  , 
eft  rond?  d'un  beau  rouge  incarnat,  d'une  '  'eur 
fucrée  &  mufquée.  Son  noyau  eft  aflez  petit,  pour 
la  grofleur  du  fruit  y  qui  a  communément  douze 
à  quatorze  pouces  de  circonférence.  On  mange 
cette  Pêche  à  la  fin  de  Septembre  ,  8c  au  commen- 
cement d'Oclobre.  Elle  provient  de  grandes  fleurs. 

Le  Pavie  Blanc  j  aufli  appelle  Pavie  Madeleine  , 
parce  que  les  feuilles  ,  les  fleurs ,  8c  les  fruits  ref- 
femblent  à  l'efpece  nommée  Madeleine  Blanche. 
Mais  cette  Pêche  ne  quitte  point  le  noyau.  Elle  eft 
bonne  à  manger  à  la  fin  d'Août.  Il  faut  qu'elle 
foit  bien  mûre. 

On  appelle  Roffanes  les  Pavies  dont  la  chair  eft 
jaune.  Ces  Pêches  fe  colorent  d'un  rouge  très- 
foncé. 

[  Dans  nos  Provinces  Méridionales  on  donne 
volontiets  le  nom  de  Roffane  à  toute  Pêche  dont 
la  chair  8c  la  peau  font  jaunes ,  fans  aucune  teinte 
de  rouge  j  en  qualifiant  de  Mirlicoton,  ou  Merli- 
cotonj  les  grofles  Roflanes  tardives.  On  y  appelle 
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auflî  Pavies  les  efpeces  qui  ,  quoique  jaunes  en 
dedans  &  par  dehors  ,  ont  du  rouge  près  le  noyau  -, 
&  Pêche  ,  ce  qui  eft  mélangé  de  rouge  Se  de  jaune  , 
tant  au  dehors  qu'en  dedans,  j 

13.  Pêche  Jaune  Tardive;  ou  Abricotée  \  que  l'on 
nomme  auiîi  Admirable  Jaune  ;  Pêche  d'Abricot  ; 
Sandalie  ;  Sec.  Son  fruit  eft  gros ,  rond  ,  Se  allez 
rouge.  Sa  chair  eft  jaunâtre  Se  un  peu  pâteufe.  Au 
refte  elle  a  affez  bon  goût.  On  la  mange  vers  la 
mi-O&obre. 

24.  L'Admirable  ordinaire  reflemble  à  la  pré- 
cédente. Mais  fa  chair  eft  ferme  :  fon  eau  eft  fu- 
crée,  Se  délicate.  C'eft  une  des  bonnes  Pêches. 
Elle  fe  mange  au  commencement  de   Septembre. 

25.  Le  Brugnon  Mufqué  a  beaucoup  d'odeur 
tirant  fur  le  mufc  ;  Se  fa  peau  eft  lifte. 

Celui  qu'on  nomme  Violet  reflemble  au  n.  1 6  ; 
mais  eft  plus  arrondi  :  &  il  ne  quitte  pas  le  noyau. 
Ce  fruit  devient  excellent  quand  on  le  lahTe  mûrir 
jufqu  a  ce  qu'il  fe  détache  de  l'arbre.  Il  mûrit  dans 
le  mois  de  Septembre. 

16.  La  Pêche  de  Pau  (Perjîca  Palenfis  Inft.  R. 
Herb.  )  eft  d'une  moyenne  groffeur  ,  arrondie  , 
un  peu  rouge  ,  aflez  bonne  pour  le  mois  d'Octobre. 
On   trouve  fouvent  fon  nçyau  ouvert. 

27.  La  Sanguinole  \  Bete-Rave  ;  ou  Cardinale  ; 
eft  ronde  ,  fort  rouge ,  &  teinte  de  la  même  cou- 
leur en  dedans.  Mais  elle  n'eft  excellente  qu'en 
compote. 

Nous  croyons  être  difpenfés  d'entrer  dans  un 
plus  grand  détail  j  ayant  rappelle  les  principales 
Pêches  connues  Se  eftimees. 

Voye-^  Perset. 

Propriétés. 

Les  feuilles  de  Pécher  font  très-bonnes  contre 
les  vers  \  on  les  pile  pour  les  appliquer  fur  le  ventre 
des  enfans.  11  eft  utile  d'y  ajouter  de  la  fuye  de 
cheminée ,  Se  lier  le  tout  avec  de  bon  vinaigre.  Il 
faut  avoir  foin  de  choifir  les  feuilles  les  plus  jeunes 
Se  les  plus  tendres. 

La  gomme  qui  fort  de  l'arbre  ,  détrempée  dans 
du  vin  blanc ,  parTe  pour  rompre  la  pierre  tîe  la 
veflie.  Elle  arrête  le  crachement  de  fang.  Pour  ren- 
dre fon  effet  plus  certain  ,  il  y  a  des  perfonnes 
qui  la  font  difloudre  dans  de  l'eau  de  plantain  ou 
de  pourpier.  On  fait  un  fyrop  de  rieurs  de  Pêcher , 
qui  eft  très-bon  pour  purger  la  bile  Se  les  férofités. 
Confulte^  l'article  Syrop.  Une  petite  poignée 
de  ces  fleurs  dans  un  bouillon  de  veau ,  qu'on 
fait  infufer  légèrement  fur  un  feu  modéré  j  ou 
leur  infufion  dans  l'eau  (impie  ,  faite  du  foir  au 
matin,  &  prife  enfuite  avec  du  fucre  comme  le 
thé  ;  eft  un  purgatif  très-doux  ,  propre  aux  per- 
fonnes d'un  tempérament  pituiteux  ,  &  fujettes  aux 
fluxions  dans  la  tête.  11  convient  auffi  aux  enfans 
qui  ont  des  vers.  Cette  infufion  limple  dans  l'eau 
chaude  fe  fait  avec  demi-once  de  ces  fleurs  ,  fi 
elles  font  fraîches  j  mais  il  en  faut  un  dragmejfï 
fi  elles  font  féches.  Les  fleurs  d'un  Pêcher  qui  a 
été  enté  fur  le  prunier ,  font  (  dit-on  )  beaucoup 
plus  purgatives  que  les  autres  j  parce  que  le  fruit 
du  prunier  eft  naturellement  purgatif.  On  dit  auffl 
que  les  fleurs  des  Pêchers  plantés  dans  les  vignes , 
font  plus  purgatives  que  d'autres  \  Se  l'on  ajoute 
que  celles  qui  ne  font  pas  encore  tout-à-fait  éclo- 
fes  ont  plus  de  vertu  que  celles  qui  font  épanouies. 
Les  Pèches  font  apéritives  ,  utiles  à  ceux  qui  ont 
des  vers,  Se  aux  perfounes  fujettes  à  des  férofités 
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qui  tombent  de  la  tête  i  mais  il  en  faut  manger 
fobrement ,  &  à  l'entrée  du  repas ,  parce  qu'on 
prétend  qu'elles  corrompent  les  viandes ,  Se  qu'el- 
les ont  alors  de  très-mauvais  effets.  11  y  en  a  qui 
les  trempent  dans  le  vin  :  il  faut  que  ce  foit  tou- 
jours avec  modération.  Les  Pêches  bien  mûres  lâ- 
chent un  peu  le  ventre  ;  mais  les  vertes  Se  les  fé- 
ches refTerrent ,  Se  engendrent  des  flegmes.  Voici 
un  remède  que  l'on  dit  être  fouverain  pour  la 
pierre  :  Prenez  une  livre  de  noyaux  de  Pêches , 
Se  autant  de  ceux  de  griottes  j  concaflez-les  enfem- 
ble ,  Se  laiffez-les  enfuite  digérer  dans  un  pot  de 
terre  ,  l'efpace  de  dix  ou  douze  jours ,  dans  du  fu- 
mier chaud  :  après  quoi  vous  les  diftillerez.  On 
prend  avant  le  repas  quatre  onces  de  l'eau  obtenue 

far  cette  diftillation.  11  eft  à  propos  d'en  continuer 
ufage  trois  ou  quatre  fois  par  mois. 
L'huile  exprimée  des  noyaux  de  Pêches  eft  re- 
commandée pour  les  hémorrhoïdes,les  tumeurs  des 
ulcères,   les  embarras  de  langue,  Se  les  douleurs 
d'oreilles. 

Selon  une  Note  inférée  dans  la  Nouvelle  Maifon 
Ruftique  (Ed.  de  Paris  ,  1755.  T.  2.  p.  162), 
la  Pêche  étoit  en  Perfe  un  poifon  dangereux.  Mais 
lorfqu'on  la  cultiva  en  Occident  elle  changea  tout- 
à-fait  de  nature.  (  Au  refte  cette  Note ,  ainfi  que 
les  autres  de  la  même  page  ,  fe  trouvent  impri- 
mées en  171 9,  encore  comme  Notes  ,  dans  le 
Traité  de  Dahuron  fur  la  Taille  des  arbres  fruitiers. 
Ce  même  Traité  reffemble  beaucoup  à  celui  qui 
eft  dans  la  Maifon  Rujlique.  ) 

Qualités  que  les  Pêches  doivent  avoir  pour  être 
Bonnes. 


La  première  eft  d'avoir  la  chair  un  peu  ferme , 
Se  cependant  fine  :  ce  qui  doit  paroître  quand  on 
en  ôte  la  peau  ,  laquelle  doit  auîli  être  fine,  inté- 
rieurement luifante  Se  jaunâtre  ,  fans  aucune  tache 
verte.  Elle  doit  s'ôter  fort  aifément  j  fi  la  Pêche 
eft  mûre  ,  fa  maturité  paroît  encore  ,  quand  on 
la  coupe  avec  le  couteau  j  alors  on  voit  tout  le 
long  de  l'entaille  qu'a  fait  le  couteau  ,  une  in- 
finité de  petites  fources.  Ceux  qui  ouvrent  autre- 
ment les  Pêches  perdent  fouvent  la  moitié  de  ce 
jus  ;  qui  fait  tant  eftimer  de  tout  le  monde  ce 
fruit   exquis. 

La  féconde  qualité  de  la  Pêche  eft  que  fa  chair 
fonde  dès  qu'on  la  preffe  dans  la  bouche.  Il  faut 
que  l'eau  qu'elle  répand  en  fondant  fe  trouve  dou- 
ce Se  fucrée  j  que  le  goût  en  foit  relevé  Se  vineux  , 
Se  même  en  quelques-unes  mufqué.  Souvent  l'on 
veut  auffi  que  le  noyau  foit  fort  petit  \  Se  toujours 
que  les  Pêches  qui  ne  font  pas  lifles  ,  ne  foient  que 
médiocrement  velues  :  le  grand  poil  eft  une  mar- 
que aflez  certaine  du  peu  de  bonté  de  la  Pêche; 
ce  poil  tombe  prefque  tout-à-fait  aux  bonnes  ,  Se 
particulièrement  à  celles  qui  font  venues  en  plein 
vent. 

On  pourroit  compter  pour  une  des  principales 
qualités  de  la  Pêche  ,  d'être  groffe  ;  fi  nous  n'en 
avions  pas  de  petites  qui  font  excellentes  :  telles 
que  les  Pêches  de  Troyes ,  Alberges  rouges  ,  les 
Pêches  violettes.  Du  moins  eft-il  vrai  que  fi  les 
Pêches  n'approchent  pas  de  la  groffeur  refpeéHve 
qui  leur  convient  ,  ou  qu'elles  la  partent  de  beau- 
coup ,  elles  font  conftamment  mauvaifes  :  peut-être 
a-t-on  dit  affez  à-propos  ,  que  celles-ci  étoient  hy- 
dropiques-, Se  les  autres  éthiques.  Les  éthiques  ont 
beaucoup  plus  de  noyau,  Se  moins  de  chair,  qu'el- 
les 
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les  n'en  devroient  avoir  y  &  les  hydre-piques  ont 
le  noyau  ouvert,  8c  du  vuide  entre  ce  noyau  8c  la 
chair  :  outre  que  leur  chair  eft  grofliere,  coriace  , 
8c  d'une  eau  aigre  ou  amere. 

Il  n'y  a  véritablement  que  les  Pêches  de  plein 
vent ,  qui  ayent  toutes  ces  bonnes  qualités  au  fou- 
vetain  degré  }  avec  un  certain  goût  relevé ,  qu'on 
ne  feauroit  décrire.  Les  Pêches  d'efpaliers  en  ont 
bien  quelque  chofe  ,  mais  rarement  au  même  point 
que  les  Pêches  de  plein  vent. 

Mauvaifes  qualités  des  Pêches. 

Elles  confident  premièrement  à  avoir  la  chair 
molle  ,  8c  prefque  en  bouillie  :  les  Blanches  d'An- 
dilli  font  fort  fujettes  à  ce  défaut. 

En  fécond  lieu ,  à  avoir  la  chair  pâteufe  8c  fé- 
che  ;  comme  la  plupart  des  Pêches  jaunes  s  8c  la 
plupart  des  auttes  qu'on  a  trop  laine  mûtir  fur 
l'arbre. 

En  troifieme  lieu  à  l'avoir  grofliere  •,  comme  les 
Drufelles  ,  les  Pêches  Beteravesj  8c  fouvent  les 
Pêches  de  Pau  ordinaires. 

En  quatrième  lieu  à  avoir  l'eau  fade  8c  infipide  , 
avec  un  goût  de  verd  8c  d'amer.  Telles  font  d'ordi- 
naire ces  mêmes  Pêches  de  Pau  venues  en  efpa- 
lier  ,  les  Narbonnes  ,  les  Pêches  à  Double  Fleur  , 
les  Pêches  communes  dites  Pêches  de  Corbeil  &: 
de  Vigne. 

En  cinquième  lieu,  c'eft  un  défaut  que  d'avoir 
la  peau  dure  ^  comme  les  Pêches  à  Tetin. 

C'eft  encore  un  défaut  que  d'être  quelquefois  fi 
vineufes  ,  qu'elles  tirent  fur  l'aigre. 

7°.  C'en  eft  un  que  d'être  trop  mûres  ;  ou  de  l'être 
trop  peu.  Les  Pêches,  pour  avoir  leur  jufte  maturi- 
té ,  doivent  très-peu  tenir  à  la  queue  :  celles  qui  y 
tiennent  trop,  8c  qui  quelquefois  emportent  la 
queue  avec  elles  3  ne  font  pas  aflez  mûres  \  celles 
qui  y  tiennent  trop  peu ,  ou  point  du  tout ,  8c 
qui  peut-être  étoient  déjà  détachées  d'elles-mêmes 
8c  tombées  à  terre  ou  fur  l'échalas  ,  font  trop  mû- 
res j  elles  font  pajfées  ,  comme  on  dit  en  terme 
de  Jardinier.  11  n'y  a  que  les  Pêches  liftés  ,  tous 
les  brugnons,  8c  tous  les  pavies  ,  qui  ne  fauroient 
prefque  avoir  trop  de  maturité  :  ainfi  à  leur  égard 
ce  n'eft  pas  un  défaut  que  d'êtte  tombés  d'eux- 
mêmes. 

Celles  qui  viennent  fur  des  branches  jauniftàn- 
tes  8c  malades  j  8c  celles  qui  mûriflent  fort  long- 
tems  avant  toutes  les  autres  du  même  arbre ,  ou 
fort  long-tems  après  j  les  unes  8c  les  autres  de 
toutes  celles-là  font  fujettes  à  être  mauvaifes ,  c'eft- 
à-dire ,  à  avoir  toutes  les  mauvaifes  qualités  que 
nous  avons  mat quées ,   ou  à  en  avoir  une  partie. 

Au  refte  il  eft  certain  qu'on  ne  trouve  pas  tou- 
jours parfaites  toutes  les  Pêches  d'une  certaine  ef- 
Î>ece ,  qui  le  devroient  êtte  j  8c  que  même  toutes 
as  Pèches  d'un  atbte  ne  font  pas  d'égale  bonté. 

La  petite  Avant  Pêche  Blanche  ,  qui  mûrit  au 
commencement  de  Juillet  ,  peut  durer  tout  le  mois 
fi  les  arbres  font  finies  en  diverfes  expofitions. 

M.  de  Combes  (  Cuit,   des  Pêchers  j  p,  5)  dit 

3ue  la  Pêche  Violette  Hâtive  furpafTe  le  mérite 
c  rentes  les  autres,  quand  le  terrein  eft  propre 
à  perfectionner  le  goût  8c  la  grofleur  de  celle-ci. 
On  lifoit  pareillement  dans  l'ancienne  édition  de 
ce  Dictionnaire ,  que  cette  Pêche  »  eft  bien  véri- 
»  tablement  la  meilleure  de  toutes  »  ;  que  c'eft 
elle  qui  a  la  chair  la  plus  agréable  &  la  plus  par- 
fumée ,  celle  qui  a  le  goût  le  plus  vineux  8c  le 
plus  relevé. 
Tome  IL 
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La  Pêche  Admirable  a  prefque  toutes  les  bonnes; 
qualités  qu'on  peut  fouhaiter  ,  8c  n'en  a  point  de 
mauvaife.  Elle  fait  un  très-bel  arbre.  Ses  fleurs 
font  petites.  Cette  Pêche  eft  néanmoins  des  plus 
groftes  &  des  plus  rondes.  Elle  a  le  coloris  beau,  la 
chair  ferme,  fine  &  bien  fondante  ,  l'eau  douce  & 
fucrée,  le  goût  vineux  &  relevé.  Elle  aie  noyau  petit  j 
n'eft  point  fujette  à  être  pâteufe  y  8c  fournit  beau- 
coup. 

La  Belle  Chevreufe  fuccede  à  la  Mignone ,  & 
devance  un  peu  la  Violette  j  comme  l'Admirable 
fuccede  à  la  Violette ,  8c  devance  un  peu  la  Ni- 
vette  ;  enforte  qu'avec  ces  cinq  Pêches  &  quelques 
autres  ,  on  peut  avoir  pendant  fix  femaines  une 
fuite  des  plus  belles  8c  des  meilleures  Pêches. 

LaChevreufe  n'a  gueres  d'autre  défaut  que  celui 
d'être  quelquefois  pâteufe  j  mais  ce  n'eft  que  quand 
on  la  laifle  ttop  .mûrir  3  ou  qu'elle  a  été  nourrie 
dans  un  rerrein  froid  8c  humide ,  ou  qu'elle  a  eu 
un  Eté  peu  chaud  8c  peu  fec. 

La  Pêche  Nivette  autrement  dite  la  Veloutée  , 
eft  encore  une  très-belle  &  très-grofle  Pêche  j  elle 
a  ce  beau  coloris  du  dedans  &  du  dehors ,  qui 
rend  ce  fruit  fi  agréable  à  voir.  Elle  a  toutes  les 
bonnes  qualités  intérieures ,  foit  de  la  chair  8c  de 
l'eau,  foit  du  goyt  8c  du  noyau:  elle  charge  beau- 
coup :  elle  n'eft  pas  tout-à-fait  fi  ronde  que  les 
Mignones  ,  8c  les  Admirables  j  mais  elle  l'eft  aflez 
quand  l'arbre  ou  au  moins  la  branche  qui  l'a  pro- 
duite fe  porte  bien.  Dans  le  cas  oi^  l'arbre  etoit 
malade  ,  elle  eft  un  peu  cornue ,  &  longuette.  Elle 
mûtit  vers  le  zo  de  Septembre  j  lorfque  les  Pêches 
Admirables  commencent  à  finir. 

La  Perfique  eft  d'un  très-bon  rapport.  Elle  a 
toutes  les  bonnes  qualités  qu'on  peut  fouhaiter  , 
quand  l'arbre  fe  porte  bien ,  8c  lorfqu'il  eft  en  boa 
fonds  ,  8c  bien  expofé. 

L'arbre  du  n.  5  eft  fouvent  défolé  des  fourmis. 
Il  eft  prefque  toujours  d'une  ftature  inférieure  à 
celle  des  autres  Pêchers. 

La  Pêche  n.  zi  a  le  défaut  de  ne  pas  bien  mû- 
rir ,  8c  de  fe  crevafter  par-rout ,  quand  la  fin  de  l'été 
8c  de  l'automne  font  trop  humides  ou  trop  froi- 
des. Son  arbre  eft  beau.  Il  donne  tantôt  de  grandes 
fleurs  ,  tantôt  de  petites. 

Lorfque  le  Pêcher  n.  17  eft  un  peu  vieux,  fi  on 
diminue  le  nombre  de  fes  fruits  ce  qui  en  refte 
groflit  beaucoup.  Quand  il  eft  nouvellement  plan- 
té ,  il  eft  un  peu  tardif.  Mais  dès  qu'il  fe  met  à 
fruit ,  il  charge  extrêmement  7  8c  pour  lors  fes 
pêches  font  moins  grofles  qu'elles  ne  devroient 
être.  Cependant ,  en  prenant  foin  de  les  éplucher 
à  la  Saint  Jean  ,  pour  n'en  lai  (Ter  que  raifonna» 
blement  fur  chaque  branche  ,  on  fe  met  à  portée 
de  les  avoir  fufnfamment  groftes. 

Le  Pavie  jaune  rapporte  beaucoup.  Son  fruit  eft 
de  bon  goût ,  8c  n'a  d'autre  défaut  que  d'avoir  un 
peu  de  penchant  au  pâteux.  On  le  prévient  en  le 
laiflant  beaucoup  mûrir. 

La  Madeleine  Rouge ,  n.  G  ,  eft  fujette  à  de- 
venir jumelle  \  ce  qui  n'eft  pas  agréable. 

L'arbre  du  n.  14  n'eft  pas  beau. 

C'eft  un  fpectacle  ravinant  que  de  voir  un  bel 
efpalier  de  Pavie  rouge ,  par  un  beau  tems  ,  lorf- 
que fes  fruits  font  bien  mûrs. 

Culture. 

Pour  planter  des  Pêchers ,  il  faut  toujours  choifir 
les-  meilleutes  efpeces. 

Les  champs  de  France  font  pleins  de  Pêchers  ; 
principalement  les  vignes,    lis   viennent  en  rous 
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lieux  ;  mais  ils  croiffent  plus  beaux ,  &  produifent 
des  Pêches  plus  groffes  Se  de  plus  longue  durée , 
dans  un  climat  chaud. 

Les  Pêchers  fur  Amandiers  réufïïffent  mieux 
dans  les  terres  féches  &  légères  ,  que  dans  celles 
qui  font  fortes  Se  humides  :  au  lieu  que  ceux  qui 
font  greffés  fur  prunier  ,  fe  plaifent  dans  celles-ci. 
Voye^  M.  de  Combes,  Tr.  de  la  Cuit,  des  Pê- 
chers ,  p.   23   &  24. 

En  gênerai  un  Pêcher  planté  dans  une  mau- 
vaife  terre  occupera  tout  au  plus  douze  pieds 
d'efpalier  ;  Se  l'on  en  a  vu  qui  en  occupoient  trente- 
cinq  ,  dans  une  terre  excellente. 

Cet  arbre  meurt  bien-tôt  dans  les  lieux  expofés 
aux  vents  froids  ,  s'il  n'a  quelque  abri  qui  le  dé- 
fende. 

Le  Pêcher  fe  multiplie  par  la  greffe ,  &  en  fe- 
mant  les  noyaux.  On  feme  ceux-ci  l'année  même 
de  leur  maturité ,  dans  un  terrein  défoncé  ;  où  on 
les  met  à  deux  pieds  les  uns  des  autres  ,  à  deux 
ou  trois  doigts  de  profondeur.  Les  jeunes  plantes 
ont  befoin  de  fréquens  labours  ,  Se  d'être  tenues 
nettes  d'herbes.  Au  bout  de  deux  ans ,  on  les 
levé  en  motte  pour  les  tenir  en  pépinière ,  cou- 
chées par  rigoles  alfez  près  les  unes  des  autres 
pour  qu'elles  s'abritent  mutuellement  du  foleil.  On 
les  couche,  de  manière  qu'il  ne  forte  hors  de  terre 
qu'une  feule  pouffe  j  qui  forme  enfuite  la  tige  :  Se 
on  a  foin  de  couper  la  plus  longue  branche  qui 
s'élève  droit»par-deffus  les  autres.  Cette  difpofî- 
tion  fait  que  l'arbre  dure  long-tems,  à  caufe  de  la 
multitude  de  racines  qu'il  produit. 

Les  Pêchers  de  baffes  tiges ,  pour  bien  faire  à 
la  Greffe ,  doivent  premièrement  être  greffés  en 
écuflon ,  Se  rarement  en  fente  j  au  moins  dans  nos 
climats.  Confultez  la  Phyjîque  des  Arbres ,  de  M. 
Duhamel  ,  Tome  II.  page  y 6.  En  fécond  lieu  les 
Pêchers  doivent  être  greffés  à  œuil  dormant ,  dans 
les  tems  propres  &  convenables,  comme  nous  avons 
dit  dans  l'article  Greffer  ;  Se  il  faut  que  ce  foit  fur 
des  pruniers  de  faint  Julien  ,  ou  de  damas  noir  j  ou 
fur  des  abricotiers  déjà  greffés  \  ou  fur  des  aman- 
diers à  coquille  dure  Se  de  l'année.  On  prétend  qu'il 
n'en  réuffit  gueres  fur  des  noyaux  de  Pêchers  }  & 
qu'ils  font  fort  fujets  à  la  gomme  ,  Se  à  vieillir 
promptement.  Voyez  la  Phyjîque  des  Arbres  , 
Tome  II.  pages  32  &  fuivantes  ,  puis  92  Se  93. 
M.  De  Combes,  en  cela  d'avis  contraire  à  plufieurs 
des  cultivateurs  qui  l'ont  précédé  ,dit  que  la  greffe 
fur  abricotier  réuffit  affez  bien  ;  mais  qu'on  ne  la 
pratique  pas ,  à  moins  d'avoir  trop  d'abricotiers  , 
ou  lorfqu'au  défaut  d'autres  fujets  on  veut  greffer 
quelque  efpece  de  Pêche  dont  on  eft  curieux  & 
dont  on  veut  voir  promptement  le  fruit.  Cet  habile 
maître  confeille  de  greffer  en  fente  au  mois  de 
Mars ,  en  prunes  ou  en  abricots  j  les  tiges  qu'on 
retire  des  efpaliers  fufEfamment  garnis  par  leurs 
baffes  tiges.  Voyez-le  page  37.  On  fe  procure  ainfi 
des  arbres  à  mi-vent ,  d'un  très-prompt  rappot t  j  Se 
qui  ont  allez  de  corps  pour  fe  bien  défendre  des 
vents.  Les  Pêchers  greffés  à  la  pouffe  au  mois  de 
Juin ,  font  fujets  à  tromper  l'efpérance  du  Cultiva- 
teur. Car  ,  ou  1  ecuffon  périt  de  la  gomme  fans 
avoir  pouffé  ;  ou  fouvent  il  périt,  même  après  avoir 
pouffé  j  ou  enfin  ,  comme  il  ne  pouffe  d'ordinaire 
que  fort  foiblement  pendant  ce  premier  Eté  ,  il  pé- 
rit l'hiver  fuivant  par  les  frimats  &  les  glaces  :  ainfi 
il  n'en  faut  gueres  greffer  que  par  occafîon ,  & 
iur  des  fujets  qui  demeureroient  inutiles  fans 
cela. 

On  doit  principalement  avoir  foin  de  ne  pas 
greffer  le  Pêcher  trop  bas ,  dans  la  crainte   que 
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quand  on  vient  à  le  tranfplanter  on  ne  foit  obligé 
d'enterrer  la  greffe  pour  bien  placer  les  racines. 

On  ne  doit  point  planter  des  Pêchers  greffés  fur 
de  vieux  amandiers  gros  de  quatre  ou  cinq  pouces , 
ou  qui  ayent  plus  d'un  an  de  greffe  :  le  vieux  bois  fur 
lequel  ils  font  greffés  ,ne  peut  leur  fournir  affez  de 
fève.  Si ,  ayant  deux  ans  de  greffe  ,  ils  n'ont  point 
été  récépés  par  bas  \  on  doit  de  même  compter 
qu'ils  ne  poulferont  fur  le  vieux  bois  qu'avec  bien 
de  la  peine.  Il  faut  auffi  rebuter  ceux  qui  ont  par 
en  bas  plus  de  trois  pouces  de  groffeur  3  Se  moins 
de  deux  :  ou  ceux  qui  font  greffés  fur  de  vieux 
arbres. 

On  ne  prendra  jamais  de  Pêcher  pour  planter  ; 
à  moins  que  dans  le  bas  de  la  tige  ,  auprès  de 
la  greffe,  il  n'ait  les  yeux  beaux,  fains  ,  &  entiers. 

Lorfqu'on  laboure  les  Pêchers  ,  au  mois  de  No- 
vembre ,  il  peut  être  utile  de  ne  pas  enterrer  les 
feuilles  au  pied  ;  plufieurs  perfonnes  ont  dit  quî 
la  tetre  tirant  l'amertume  de  la  feuille  ,  elle  la 
communiqueroit  au  fruit. 

Si  on  a  foin  d'arrofer  les  Pêchers ,  ils  produifent 
de  plus  groffes  Pêches.  Cet  arbre  veut  être  afîidu- 
ment  arrofé  ,  principalement  en  Été.  Nous  avons 
l'expérience  que  tel  Pêcher  ,  que  l'on  a  déchauffé 
au  moins  une  fois  par  femaine  pour  y  verfer  un 
feau  d'eau  Se  y  rejetter  aufîi-tôt  toute  la  terre  ,  a 
donné  des  fruits  plus  fondans  &c  plus  délicieux 
que  ceux  de  même  efpece  qui  avoient  été  privés 
de  ce  fecours.  Voye-^  Arroser,  n.  5. 

Nombre  d'Auteurs  confeillent  d'arrofer  les  Pê- 
chers le  foir  dans  les  tems  de  chaleur,  avec  de 
l'eau  fraîche  ,  principalement  quand  l'on  s'apper- 
çoit  que  ces  arbres  fe  flétriifent  &  commen- 
cent à  dépérir.  Pour  les  conferver  ,  lorfqu'ils  font 
en  danger  de  fe  fécher  j  il  faut  en  ôter  une  par- 
tie des  rameaux  ,  &  les  décharger  en  les  ébour- 
geonnant  :  ils  fe  rétabliffent  ôc  deviennent  plus 
beaux  Se  auflî  garnis  qu'auparavant. 

Confulte^  l'article  Fruit  ,  page  147,   col.  1. 

La  Pêche  Admirable  s'accommode  affez  des  ex- 
pofitions  médiocres  ;  &  encore  mieux  des  bonnes. 
C'eft  pourquoi ,  afin  de  bien  ménager  les  places  ,  il 
vaut  mieux  planter  cette  efpece  de  Pêche  ,  près  de 
l'expofîtion  du  Nord  qu'à  aucune  autre.  Et  même 
toutes  les  fois  que  l'on  en  pourra  planter  deux  ou 
trois ,  il  fera  bon  de  les  partager  pour  en  mettre 
une  à  chaque  expofîtion  ,  Se  faire  toujours  en  forte 
qu'il  y  en  ait  quelqu'une  dans  un  bon  endroit  ,  pour 
tirer  avantage  de  tout  ce  qu'elle  eft  capable  de 
faire. 

La  Chevreufe  demande  furtout  le  levant  ,  ou 
le  midi  :  Se  même  dans  les  fonds  médiocrement 
humides  ,  elle  ne  s'accommode  pas  mal  du  cou- 
chant. 

Attendu  que  ,  dans  les  petits  jardins  ,  il  faut 
particulièrement  vifer  à  l'abondance  ;  on  ne  mettra 
au  Couchant  que  des  Pourprées  Se  des  Bourdines  : 
celles-ci  y  rapportent  cependant  moins  que  les  pour- 

£>rées.  Il  ne  faut  à  cette  expofîtion  aucune  Made- 
eine,  parce,  qu'elles  n'y  réufïïffent  pas  j  non  plus 
que  les  Mignones  ,  les  Bellegardes ,  les  Andillis , 
&c.  étant  toutes  fuiettes  à  devenir  pâteufes. 

Les  Pêchers  pouffent  quantité  de  gourmands  \  Se 
fi  on  ne  les  tailloir  pas  ,  les  branches  qui  devroienc 
donner  du  fruit  fe  trouvant  épuifées  par  ces  bran- 
ches gourmandes  ,  elles  périroient  immanquable- 
ment. C'efl  pourquoi  les  Pêchers  ont  grand  befoin 
d'être  taillés  avec  plus  d'attention  que  les  autres 
arbres.  Voye-^  l'article  Taille. 

\J  E  bourgeonnement  eft  effentiel  à  la  culture  du 
Pêcher.  Il  facilite  les  autres  opérations  »  affure  le 
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fruit  ,  &  en  augmente  la  beauté  &:  la  bonté.  Rien 
de  plus  facile ,  en  apparence  ,  que  doter  les  bour- 
geons :  mais  il  faut  beaucoup  d'intelligence  pour 
les  ôter  à  propos  8c  avec  choix.  C'eft  au  mois  de 
Mai ,  que  l'on  ébourgeonne  j  les  bourgeons  font 
alors  aflez  formés  pour  fixer  notre  choix  ,  8c  encore 
affez  tendres  pour  fe  détacher  aifément  par  la  feule 
aétion  du  pouce  fans  le  fecours  d'aucun  infiniment. 
Cette  opération  eft  fouvent  confondue  avec  deux 
autres  qu'on  nomme  Pincer ,  8c  Arrêter  ;  qui  tou- 
tes trois  fe  font  à  -  peu  -  près  dans  le  même 
tems.  Ebourgeonner ,  c'eft  retrancher  des  bran- 
ches qui  ontpouifé  depuis  le  printems  ,  lorfqu'elles 
font  touffues  ,  en  trop  grande  quantité  ,  8c  mal 
placées  :  les  bourgeons  qui  auroient  produit  fim- 
plement  du  bois  ,  étant  fupprimés  ,  la  fève  fe  porte 
aux  fruits  placés  plus  bas.  On  régie  ce  retranche- 
ment fur  le  nombre  de.  fruits  que  l'on  veut  con- 
fetver,  relativement  à  la  vigueur  de  l'arbre.  Cha- 
cun fuit,  là-deffus  ,  fon  goût}  qui  eft  le  même 
que  celui  qui  dirige  la  taille.  On  peut  principale- 
ment confulter  le  Traité  de  M.  de  Combes  ,  de  la 
Culture  des  Pêchers  \  (  Paris ,  Leprieur  1 7  5 o  in-i  1  )  : 
ouvrage  où  Ton  reconnoît  l'expérience  d'un  ha- 
bile Maître. 

Remèdes  aux  Maladies  du  Pêcher. 

S'il  femble  Languir  ,  il  le  faut  déchaufTer ,  ratifier 
les  racines  chancies  ;  arrofer  avec  de  l'eau  de  fu- 
mier de  vache  }  emmonceller  fouvent  la  terre  au 
pied  ,  fur  -  tout  après  l'arrofement }  l'arrofer  le 
loir  ;  &  donner  de  l'ombre  au  Pêcher ,  s'il  féche 
par  l'ardeur  du  foleil. 

Pour  le  garantir  de  la  Bruine  ,  il  faut  mettre 
du  fumier  au  pied  ;  ou  encore  mieux  ,  dit-on  )  de 
l'eau  où  l'on  aura  fait  cuite  des  fèves. 

Les  Pucerons  8c  les  Fourmis  font  encore  des 
ennemis  à  redouter  pour  cet  arbre.  F~oye^  Fourmi. 
Insecte.    Puceron. 

On  nomme  Cloque  ,  une  maladie  qui  fait  reco- 
quîller  les  feuilles  de  l'arbre  }  qui  enfuite  s'épaif- 
lilfent}  8c  deviennent  jaunes  ,  rouges  ,  8c  galeufes. 
11  faut  oter  toutes  ces  mauvaifes  feuilles }  8c  cou- 
per jufqu'au-deflous  du  mal  les  branches  qui  en 
font  infectées  ,  8c  qui  forment  une  efpece  de  toupe 
hideufe.  Voye\  le  Tr.  de  la  Cuit,  des  Pêchers ,  p. 
loi.    Brouir. 

Quand  une  branche  eft  attaquée  de  la  Gomme , 
on  coupe  à  un  pouce  au-deflous  de  l'épanchement 
de  ce  fuc  épaifîi.  Il  ne  tarde  pas  à  repoufier  une 
ou  deux  branches  au-deffous}  &:  alors  le  dommage 
eft  fouvent  peu  confidérable. 

Il  en  eft  de  même  pour  le  Blanc  -y  efpece  de 
rofée  farineufe  ,  qui  tombant  durant  les  mois  de 
Juin  8c  Juillet,  fatigue  beaucoup  les  arbres. 

Si  les  Pêches  deviennent  ridées  ou  pourries  :  Pal- 
lade  veut  qu'on  coupe  l'écorce  au  pied  du  tronc j 
&  qu'après  qu'il  en  fera  forci  quelque  humidité  , 
on  recouvre  la  plaie  avec  de  l'argile  ,  ou  du  tor- 
chis fait  de  terre  &c  de  paille. 

Marmelade  de  Pêches. 

Prenez  quatre  livres  de  Pèches  bien  mûres,  ôtez- 
en  tout  ce  qui  eft  gâté  ;  coupez-les  par  morceaux 
dans  une  poêle  à  confiture  ,  que  vous  aurez  eu 
foin  de  pefer  auparavant  :  mettez  la  poêle  fur  le 
feu ,  8c  réduifez  les  Pêches  à  deux  livres  en  les  fai- 
fant  deffécher}  ce  que  vous  connoîtrez  en  pefant 
la  poêle.  Etant  ôtées  de  deftus  le  feu ,  jettez-y  deux 
Tome  II. 
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livres  de  fucre  en  poudre  ;  que  vous  mêlerez  le 
plus  que  vous  pourrez  avec  une  fpatule  :  puis  vous 
remettrez  le  tout  fur  le  feu  pour  faire  fondre  8c 
incorporer  le  fucre  j  vous  l'y  laifïerez  l'efpace  de 
deux  minutes  :  enfin  vous  mettrez  votre  marme- 
lade dans  des  pots.  Vous  auriez  pu  la  dreffer  fur 
des  ardoifes  ou  dans  des   moules  de  fer  blanc. 

Pêches  Confites  ,  au  fucre  ou  au  miel. 

Suivez  tout  ce  qui  eft  enfeigné  pour  confire  dei 
Abricots,   dans  l'article  Abricotier. 

Pêches  Confites  au   Vinaigre. 

On  met  ainfi  les  Pavies ,  dans  de  la  fèumure 
Se  de  l'oxymel. 

On  fait  encore  fécher  des  Pêches  ,  de  même 
que  les  Prunes.  Confultez  l'article  FRUITS  S  s  es. 

Tourte  de  Pêches. 

Prenez  une  pomme  cuite  ou  deux  ,  que  vous 
mêlerez  avec  deux  ou  trois  cuillerées  de  la  mar- 
melade qu'on  vient  de  décrire.  Au  lieu  de  pom- 
mes ,  on  peut  fe  fervir  de  poires  cuites  à  la  braife. 
Mettez  le  tout  entre  deux  abaifTes  feuilletées. 

Tourte  de  Pêches  grillées. 

Faites  griller  les  Pèches  fur  de  la  braife  bien  ar- 
dente. Enfuite  mettez-les  dans  de  l'eau  :  &  les  pelez 
proprement  :  changez-les  d'eau  fraîche  :  Otez-en. 
les  noyaux.  Puis  faites  cuire  les  Pêches  en  pâte. 

Eau   de  Pêches. 

Prenez  fix ou  huit  Pêches  ,  fuivant  leur  grofTeur; 
coupez-les  par  morceaux ,  que  vous  mettrez  dans 
une  pinte  d'eau  ;  8c  faites-leur  jetter  un  bouillon. 
Otez-les  enfuite  de  defius  le  feu  ;  &  quand  elles 
feront  refroidies,  mettez-y  un  quarteron  ou  cinq 
onces  de  fucre.  Lorfque  le  fucre  fera  fondu  ,  paffez 
le  tout  à  la  chauffe  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  claire. 
Faites-la  rafraîchir  pour  la  donner  à  boire.  Si  vous 
augmentez  le  nombre  des  Pêches  ,  il  faut  aufîî 
augmenter  la  quantité  de  fucre ,  fuivant  que  vous 
le  jugerez  à  propos. 

Pêcher  (  Couleur  de  Fleurs  de  ) .  Confultez  l'ar- 
ticle Paille. 

PECTORAL  (  Remède  ).  C'eft  un  remède  ; 
propre  pour  les  affections  de  la  poitrine.  Voye^ 
Poitrine.  Mucilage. 

PE  D 

PÉDICULAIRF.  {Maladie)  Voyez  Poux: 
PÉDICULAIRE  :  en  Latin  Pedicularis  :  en  Anglois 
Rattle;  Cock's  Comb  ;  Loufe-wort.  Ce  genre  de  Plan- 
tes eft  du  nombre  de  celles  que  M.  Tournefort  dit 
avoir  leurs  fleurs  en  mafque.  Le  calyce  eft  d'une  feule 
piece,à  cinq  dentelures.  Le  pétale  eft  un  tuyau  allon- 
geront la  partie  antérieure  fe  fépare  comme  en  deux 
lèvres  :  celle  d'en  haut  eft  entière ,  &  creufée  en 
cuilleron:  celle  d'en  bas  eft  prefque  toujours  di- 
vifée  en  trois ,  8c  fa  partie  moyenne  eft  un  peu  ai- 
guë. Il  y  a  quatre  étamines.  Le  fruit  eft  applati  ; 
a  deux  lo^es ,  &  contient  des  femences  tantôt  lon- 
guettes ,  tantôt  applaties  &  bordées. 

R  r  r  r  r  i j 
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U  Pedicularis  ferotina  ,  purpurafcente  flore  Inft. 
R.  Herb.  que  G.  B.  nomme  Euphrafla  p  rate, nfis  ru- 
bra.  C'eft  une  planre  menue ,  droite ,  affez  fer- 
me ,  un  peu  tortueufe ,  fort  branchue  ,  haute  d'en- 
viron un  pied.  Ses  feuilles ,  peu  nombreuses ,  font 
courtes ,  étroites ,  &  la  plupart  difpofées  en  pa- 
quets pyramidaux.  L'extrémité  des  rameaux  eft  rou- 
geâtre  ,  Se  terminée  en  automne  par  des  fleurs. 

2.  Pedicularis  pratenjîs  lutea  ,  vel  Crijla  Galli  C. 
B.  Elle  fleurit  en  Juin.  Ses  fleurs  font  jaunes  \  par 
paquets  considérables.  Il  leur  fuccede  des  femen- 
ces  larges  ,  applaries ,  Se  bordées  d'un  feuillet 
membraneux  très-apparent.  Ses  feuilles  font  oppo- 
{ées ,  longues  de  douze  à  quinze  lignes,  étroites,  en 
fer  de  pique  ;  dentelées  en  fcie,  Se  attachées  à  la  tige 
par  leur  bafe.  De  leurs  aiffelles  naiflent  des  pédi- 
cules menus,  qui  portent  des  paquets  de  feuilles 
plus  courtes  Se  plus  étroites.  Sa  tige  eft  verte  ,  fé- 
che ,  anguleufe.  Cette  plante  vient  dans  les  prés. 

On  en  trouve ,  dans  des  prés  fort  humides ,  une 
variété  qui  eft  toute  teinte  de  rouge  obfcur. 

3 .  Lemery  (  Dictionnaire  des  Drogues  )  rapporte 
à*  ce  genre  la  plante  connue  dans  la  Nouvelle  Ef- 
pagne,  fous  lenom  de  Cevadilla  ou  Cebadilla  j  qu'il 
dit  être  appellée  parmi  nous  Petite  Orge  -y  en  Latin 
Hordeolum.  Sa  femence  eft  menue ,  Se  a  une  forme 
approchante  de  celle  de  l'orge. 

Propriétés. 

La  poudre  du  n.  3  fait  beaucoup  éternuer.  J'ai 
l'expérience  qu'une  pincée  répandue  fur  les  che- 
veux d'une  jeune  perfonne  ,  a  fuffi  pour  en  détruire 
les  poux ,  fans  que  cette  perfonne  ait  enfuite  éprou- 
vé aucun  accident ,  même  en  n'ufant  d'aucune  pré- 
caution. Lemery  dit  que  cette  poudre  eft  fort  caufi- 
tique  y  propre  à  confumer  les  chairs  baveufes ,  Se 
diminuer  la  gangrené.  Confultez  cet  Auteur. 

On  regarde  lés  nn.  1  &  2  ,  comme  capables 
d 'occasionner  des  poux  aux  animaux ,  dans  le  foin 
defquels  ces  plantes  fe  trouvent.  Au  contraire,  De 
Lobel  prétend  qu'elles  tuent  ces  infectes. 

Le  Compleat  Body  of  Hujbandry  ,  obferve  que  ces 
plantes  ayant  des  effets  très-prompts  ,  en  ce  qui  eft 
d'agiter  prodigieufement  le  fang  ,  la  brebis  la  plus 
faine  en  devient  toute  couverte  de  gale ,  déguenil- 
lée ,  &  mangée  de  vermine ,  en  moins  de  quinze 
jours ,  après  avoir  brouté  dans  un  endroit  où  il  y 
a  eu  beaucoup. 

En  général  c'eft  une  plante  fort  incommode  dans 
les  prés  j  elle  s'élève  peu  ,  devient  ligneufe  &  bran- 
chue ,  gêne  les  herbes  voifines  j  Se  n'a  que  de  peti- 
tes feuilles ,  qui  étant  féches  ne  fourniffent  point 
de  fubftance  aux  animaux. 

PÉDICULE.  Les  Botaniftes  nomment  ainfi  la 
queue  des  feuilles.  Ce  terme  a  eu  encore  une  ligni- 
fication plus  étendue  j  il  déflgnoit  même  les  filets 
qui  fervent  de  fupport  au  fommet  des  étamines  , 
Se  en  gênerai  tout  ce  qui  tient  lieu  de  pied  aux 
organes  de  la  fructification.  Mais  on  convient 
aujourd'hui  aflez  généralement  de  nommer  Pédun- 
cule  l'efpece  de  queue  où  font  attachés  la  fleur  Se 
le  fruit. 

PEDILUVE.  Bain  des  pieds  Se  des  jambes. 

Outre  la  propreté  qui  réfulte  du  Pédiluve ,  Se 
qui  eft  néceffaire  pour  ne  pas  donner  à  ceux  avec 
qui  l'on  fe  trouve  le  défagrement  de  l'odeur  qu'ex- 
hale la  fueur  des  pieds  mal  propres  ;  cette  forte 
de  bain  eft  très-utile  pour  la  fanté.  La  révulfion 
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qu'il  occasionne  dans  les  humeurs  ,  fuffit  fouvenc 
pour  dégager  la  tête  ,  la  poitrine  ,  les  reins  Se  les 
parriesqui  font  dans  leur  région.  On  a  vu  de  grands 
maux  de  tête  Se  de  vives  douleurs  de  dents,  ceifer 
promptement  par  l'effet  d'un  pédiluve  aromatique  3 
qui  occasionnant  une  fueur  abondante  ,  dégorgeoir, 
les  vaifïeaux  ,  diminuoit  la  tenfion  des  fibres  ,  Se 
dès-là  ne  pouvoit  manquer  de  dùïiper  la  douleur. 

Voye-^  Bain  Aromatique.  Bain  de  Plantes  An- 
tifeorbutiques.  Lassitude.  Dormir. 

PEDUNCULE.  Foyel  Pédicule. 

PEH 

PEHUAMA.  Plante  qui  croît  au  Mexique ,  Se 
dont  les  feuilles  ont  la  figure  d'un  cœur.  Ses  fleurs 
font  purpurines  :  fa  racine  eft  longue  ,  grofle ,  cou- 
verte d'une  écorce  rougeâtre  \  elle  eft  acre ,  odo- 
rante ,  Cv  chaude.  Les  Sauvages  s'en  fervent  pour 
guérir  la  toux  invétérée,  difliper  les  venrs ,  bnfer 
les  petites  pierres  dans  les  reins  Se  dans  la  vefîïe. 
Hernandes  l'appelle  Phehuama  ,  feu  Ariflolochia. 
Mexicana. 
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PEIGNE  pour  les  Cheveux.  Celui  d'Yvoire 
glifle  fur  les  cheveux.  Celui  de  Buis  eft  beaucoup 
meilleur  pour  peigner  à  fond.  L'Écaillé  fait  de  très- 
bons  Peignes.  Comme  on  pafle  au  féu  la  Coma 
dont  on  veut  faire  des  Peignes  ,  elle  eft  quelque- 
fois trop  chauffée  j  ce  qu'on  reconnoît  à  la  couleur 
rouffe  brûlée  :  alors  les  Peignes  fe  caftent  aifé- 
ment.  Il  y  en  a  dont  la  corne  eft  mollafle  j  Se  par 
cette  raifon  les  dents  font  fujettes  à  fe  fendre.  La 
corne  très  -  blanche  eft  ordinairement  une  corne 
morte  ,  qui  fait  de  fort  mauvais  Peignes.  Il  faut 
toujours  choifir  un  Peigne  qui  ait  les  dents  bien 
évuidées  ,  &  dont  les  refend  foient   réguliers. 

PEIGNE:  Gratelle  farineufe  qui  attaque  les 
chevaux,  Se  qui  leur  vient  aux  pâturons  près  de  la 
couronne.  Le  poil  en  devient  hériflé  Se  défuni  •  Se 
la  couronne ,  enflée.  Il  y  a  deux  fortes  de  Peignes; 
l'une  eft  humide  ,  l'autre  eft  féche  :  celle  qui  eft 
humide  n'eft  point  dangereufe ,  elle  fe  féche  fi 
on  fait  travailler  le  cheval  dans  un  pays  fec.  L'au- 
tre qui  eft  féche  Se  ne  jette  jamais  ,  eft  plus  diffi- 
cile à  guérir.  Voici  quelques  remèdes  pour  pallier 
ce  mal ,  s'il  n'eft  pas  poflible  de  le  guérir  tout-à- 
fait. 

Après  avoir  rafé  le  poil  fort  près ,  on  oindra 
le  mal  avec  Ï onguent  dont  voici  la  composi- 
tion :  ptenez  demi  -  livre  de  mercure  ,  une  once 
d'ellébore  noir  ,  une  once  d'euphorbe,  quatre  onces 
de  ftaphifaigre ,  deux  dragmes  de  cantharides  , 
deux  onces  de  vitriol  verd  ,  une  once  de  nitre. 
Mettez  tout  cela  en  poudre  :  Se  l'incorporez  avec 
deux  livres  de  graiffe  de  porc.  Afin  que  cet  on- 
guent pénètre  mieux  ,  on  fait  chauffer  une  pelé  ; 
que  l'on  approche  enforte  cependant  que  l'on  ne 
brûle  point  le  cheval.  Il  faut  aufli,  avant  l'appli- 
cation du  remède ,  laver  Se  frotter  l'endroit  juf- 
qu'au  fang  avec  de  l'urine  de  vache. 

2.  Il  faut  prendre  deux  onces  de  tabac  deBréfil; 
le  hacher  menu  j  le  mettre  tremper  pendant  douze 
heures  dans  un  demi-feprier  de  bon  efprit  de  vin  , 
Se  le  remuer  de  tems  en  tems  :  enfuite  frotter  les 
Peignes  en  prenanr  garde  de  ne  pas  les  écorcher  ; 
Se  mettre  deflus  •,  une  poignée  de  ce  tabac.  Com- 
mencez par  ce  remède  :  Se  s'il  ne  fuffifoit  point , 
vous  vous  fervirez  du  fuivant. 

3 .  Trempez  du  coton  dans  de  l'efprit  de  vitriol 
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&  mouillez-en  les  Peignes  légèrement ,  après  les 
avoir  frottées  avec  un  bouchon  de  foin  fans  les  écor- 
cher.  Au  lieu  d'efprit  de  vitriol ,  on  peut  fe  fervir 
de  l'efprit  de  fel. 

Les  chevaux  qui  ont  les  Peignes  diminuent 
beaucoup  de  leur  valeur.  On  peut  s'en  fervir  pour 
tirer  dans  la  campagne  j  mais  on  ne  doit  point  les 
mettre  au  carrofïe  dans  la  ville. 

PEIGNE  pour  le  Chanvre.  Voyc-^  Chanvre, 
page  519. 

PEILLE.   Voye-{  Chiffe. 

PEINDRE.  Mettre  fur  quelque  chofe  un  en- 
duit colorant,  Voye^  Mignat  u  r  e. 

Peindre  à  l'Huile  fur  une  Muraille. 

Il  faut  que  la  muraille  foit  bien  feche.  Cela  fuppo- 
fé  ,  vous  y  mettrez  plusieurs  couches  d'huile  bouil- 
lante ,  enforte  que  l'enduit  foit  bien  gras.  Enfuite 
pour  le  deffécher  ,  vous  y  mettrez  une  impreiîion 
de  craye,oud'ochre,  broyés  un  peu  ferme  j  ou  d'au- 
tres terres  ou  couleurs  iiccatives.  Cette  couche  étant 
féche ,  vous  ferez  fur  le  mur  tel  deflein  qu'il  vous 

f>laira  ;   8c  vous   peindrez   avec  des  couleurs  dans 
efquelles  il  faudra  mêler  du  vernis ,  pour  n'être 
pas  obligé  d'en  mettre  après  avoir  fini  l'ouvrage. 

2.  On  peut  préparer  le  mur ,  d'une  autre  manière  , 
afin  qu'il  foit  bien  fec  ,  &  que  l'humidité  n'en 
fafle  pas  détacher  les  couleurs  par  écailles.  Faites 
un  premier  enduit  avec  du  mortier  de  chaux ,  du 
ciment  de  brique  ,  8c  du  fable.  Couvrez  cet  enduit, 
d'un  fécond  compofé  avec  parties  égales  de  chaux  , 
de  mâchefer ,  &c  de  ciment  bien  faite.  Il  faut  battre 
$c  incorporer  le  tout  avec  des  glaires  d'oeufs ,  8c 
de  l'huile  de  lin.  Quand  vous  aurez  une  fois  com- 
mencé à  mettre  cet  enduit ,  il  faut  aulïi  -  tôt  le 
frotter  avec  le  dos  de  la  truelle ,  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  parfaitement  poli  j  autrement  il  fe  fendroiten 
plufieurs  endroits ,  8c  vous  vous  feriez  donné  une 
peine  inutile. 

3.  Autre  Enduit.  Faites  cet  enduit  avec  de  la 
chaux  8c  du  ciment  de  briques  bien  battu  \  ou  de 
la  poudre  de  marbre.  Rendez-le  bien  uni  avec  la 
truelle  \  8c  imbibez  -  le  d'huile  de  lin  ,  avec  la 
broife.  Enfuite  couvrez  le  mur  avec  une  compo- 
fition  de  poix  greque  ,  de  maftic  ,  8c  de  gros 
vernis  ;  &  pour  l'étendre  8c  unir  mieux ,  fervez- 
vous  d'une  truelle  chaude.  Puis  ,  avant  de  deffiner, 
vous  y  mettrez  une  impreifion  de  craye  ,  ou  d'o- 
chre  ,  comme  nous  l'avons  marqué  plus  haut. 

Peindre  à  l'Huile  fur  le  Bois. 

Imbibez  d'abord  le  bois  avec  une  ou  deux  cou- 
ches de  colle  de  gants.  Quand  elle  fera  féche ,  met- 
tez une  impreiîion  à  l'huile.  Enfuite  vous  crayon- 
nerez votre  defTein  j  8c  peindrez. 

Peindre  à  l'Huile  fur  Toile. 

Il  faut  choifir  une  toile  bien  unie  ',  8c  y  après 
l'avoir  bien  tendue  fur  un  chalîîs ,  lui  donner  une 
couche  d'eau  de  colle  de  gants ,  pour  en  coucher 
les  petits  fils  8c  remplir  les  petits  trous.  On  paiTe 
par-deffus  cette  couche  ,  un  pierre  ponce  y  pour 
oter  les  nœuds  de  la  toile.  Etant  féche ,  on  y  met 
une  impreiîion  de  quelque  couleur  fimple  ,  qui 
ne  faife  pas  mourir  les  autres  couleurs  :  tel  eft  le 
brun  rouge  j  avec  lequel  on  peut  mêler  un  peu  de 
blanc  de  plomb  ,  pour  le  faire  fécher  plus  promp- 
tement.  Il  faut  broyer  cette  couleur  avec  de 
l'huile  de  lin  ou  de  noix  ,  qui  font  les  plus  pro- 
pres pour  la  peinture  :  on  la  couche  avec  un  grand 
couteau  de  bois ,  fait  exprès ,  afin  qu'elle  ne  foit 
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pas  plus  épaifle  à  un  endroit  qu'aux  autres.  Enfuite 
on  y  palTe  la  pierre  ponce  ,  pour  la  rendre  plus 
unie.  L'on  peut  faire  encore  une  féconde  im- 
preiîion ,  avec  du  blanc  de  plomb  8c  du  noir 
de  charbon  ,  pour  rendre  le  fond  grisâtre.  Il  faut 
que  ces  couches  foient  les  plus  légères  qu'il  eft 
poiîible  5  afin  que  la  toile  ne  fe  caiîe  pas  ,  &  que 
les  couleurs  que  l'on  y  couche  enfuite  fe  conier- 
vent  mieux.  On  prétend  que  ii  l'on  faifoit  l'im- 
preiîîon  feulement  en  détrempe  ,  les  couleurs  pa- 
roîtroient  beaucoup  plus  vives  ,  parce  que  cette 
couche  boiroit  l'huile  qu'on  mêle  dans  les  cou- 
leurs ,  8c  qui  ôte  beaucoup  de  leur  éclat  :  mais 
il  y  a  à  craindre  qu'elle  ne  s'écaille.  Les  cou- 
leurs fe  conferveroient  peut-être  mieux  encore,  fi 
elles  étoient  couchées  fur  la  toile  nue  j  mais  il 
faudroir  choifir  pour  cela  une  toile  exrrêmement 
ferrée  &  unie.  Au  refte^  comme  on  eft  ordinai- 
rement obligé  de  broyer  les  couleurs  avec  de  l'huile, 
il  en  faut  mettre  le  moins  qu'il  eft  poiîible  j  8c 
tenir  les  couleurs  fermes ,  en  y  mêlant  un  peu, 
d'huile  d'afpic  ,  qui  s'évapore  facilement  8c  ne 
fert  qu'à  rendre  les  couleurs  plus  coulantes  8c  plus 
maniables.  Le  Peintre  doit  avoir  auffi  attention  de 
ne  point  tourmenter  les  couleurs,  en  travaillant  j 
car  étant  brouillées ,  il  s'en  trouve  qui  altèrent 
les  autres  ,  8c  en  terniflent  l'éclat  8c  la  vivacité. 
C'eft  pourquoi  il  faut  les  employer  proprement  j 
8c  coucher  les  teintes .,  chacune  à  fa  place ,  fans 
les  mêler  trop  avec  le  pinceau  ,  ni  détremper  en- 
femble  les  couleurs  qui  font  ennemies.  Celles-ci 
doivent  être  employées  à  part  :  8c  fi  l'on  veut  don- 
ner plus  de  force  à  un  tableau,  il  faut  attendre 
qu'il  foit  fec ,  pour  le  retoucher  avec  les  couleurs 
fortes  ,  qui  pourroient  corrompre  les  autres  8c  en 
ôter  la  vivacité. 

Couleurs  avec  lef quelles  on  peut  Peindre  en  Huile. 

On  peut  y  employer  toutes  les  couleurs  qui 
fervent  à  Peindre  a  frefque  ;  excepté  le  blanc  de 
chaux ,  8c  la  poudre  de  marbre.  On  employé  auffi 
les  autres  couleurs  qui  fuivent  : 

Le  Blanc  de  Plomb.  C'eft  un  blanc  fort  beau. 
Vous  trouverez  la  manière  de  le  préparer  au  mot 
Blanc,  n.  2. 

Le  Majficot. 

La  Mine  de  Plomb.  C'eft  une  couleur  ennemie 
qui  corrompt  les  autres  couleurs  5  &  dont  on  ne 
fait  pas  grand  ufage. 

Le  Noir  de  Fumée.  C'eft  encore  une  mauvaife 
couleur  \  mais  facile  8c  coulante.  On  s'en  fert 
pour  les  draperies  noires.  Voye^  Noir. 

Les  Noirs  d'Os  ;  &  d'Yvoire.  Voyez  Couleur. 
Noir. 

Le  Verd de  Cm.  C'eft  une  fort  belle  couleur, 
mais  qu'on  peut  regarder  comme  la  pefte  des 
autres.  Il  faut  corriger  fa  malignité  ,  par  la  calci- 
nation  j  8c  l'employer  feul.  Il  eft  fort  ficcatif  -y  c'eft 
pourquoi  on  le  mêle  avec  les  noirs  qui  ne  féchent 
jamais  feuls.  Il  faut  bien  faire  attention ,  à  ne  fe 
point  fervir  des  pinceaux  qui  ont  couché  le  verd 
de  gris  ;  parce  qu'ils  gâteroient  les  autres  cou- 
leurs. 

Le  Cinnabre  3  ou  Vermillon.  C'eft  un  très-beau 
rouge  ,  qui  fe  tire  du  vif-argent.  Il  ne  fubfifte  pas 
à  l'air.  Voye-^  Cinnabre. 

La  Lacque.  Cette  couleur  ne  fubfifte  pas  à  l'air. 
Voye-{  Lacque. 

Le  Stil  de  grain.  Il  fe  fait  en  partie  avec  de  la 
graine  d'Avignon  ,  que  l'on  fait  tremper  ,  8c  enfuite 
bouillir.  Pour  lui  donner  du  corps  ,  on  y  jette  de 
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k  craye  blanche ,  Se  des  cendres  de  farment  ;  puis 
en  paffe  le  tout  par  un  linge  bien  fin.  Voyei  Mi- 

GNATUR.E,pagej-47.  .  , 

X'iWe.  On  s'en  fert  a  faire  des  ciels  Se  des 
draperies.  Il  fubfifte  à  l'air  ,  &  conferve  long- 
tenu  fon  éclat.  Il  faut  le  charger  en  le  couchant, 
ëc  l'employer  un  peu  brun  ,  parce  qu'il  le  décharge. 
Il  ne  faut  pas  lui  donner  beaucoup  d'huile.  Voye^ 
Indigo,  page  351,'      . 

Les  Cendres  Bleues  ;  &  les  Cendres  Vertes.  Un  ne 
les  employé  ordinairement  que  pour  les  payfages. 

Huiles  qu'on  peut  employer  pour  la  Peinture. 

Les  meilleures  font  celles  de  lin  ,  de  noix ,  Se 
de  pavot  ou  d"  œuillette  [  que  quelques  -  uns  nom- 
ment auili  d'olivette.]  On  y  ajoute  quelquefois 
un  peu  d'huile  d'afpic.  Cette  huile  fait  couler  les 
couleurs ,  &  boire  les  autres  huiles  y  elle  eft  pro- 
pre à  nettoyer  les  tableaux  ,  qu'elle  rend  auflî 
plus  faciles  à  retoucher.  L'huile  eflentielle  de  téré- 
benthine eft  encore  très-bonne  pour  retoucher  :  on 
l'employé  particulièrement  dans  l'outremer ,  Se  dans 
les  émaux  ;  parce  qu'elle  fertiles  faire  couler  Se  à 
les  étendre,  Se  qu'elle  s'évapore  au  moins  auflî 
promptement  que  l'huile  d'afpic.  11  faut  mêler  bien 
peu  d'autre  huile  ,  avec  l'huile  de  térébenthine  j  au- 
trement elle  deviendrok  jaune.  L'huile  qu'on  retire 
de  la  térébenthine  du  mélefe  Se  de  la  réfme  du  pin  a 
les  mêmes  qualités  ;  mais  dans  un  degré  inférieur. 

Les  Huiles  Siccatives  ,  qui  fervent  à  faire  fé- 
cher  plus  promptement  les  autres ,  fe  font  de  plu- 
fîeurs  manières.  Voici  les  plus  ordinaires.  Prenez 
de  l'azur  en  poudre  j  faites-le  bouillir  dans  l'hui- 
le de  noix  ;  enfuite  tirez  le  vaifteau  du  feu  j  Se 
laiiTez  repofer  votre  huile.  Le  deifus  de  cette  huile 
vous  fervira  à  détremper  le  blanc  Se  les  aurres  cou- 
leurs dont  vous  voudrez  conferver  l'éclat  Se  la  vi- 
vacité. 

1.  Faites  bouillir  de  la  litharge  d'or  ,  &  un  oi- 
gnon pelé ,  dans  de  l'huile  de  noix  :  l'oignon  fert 
a  dégrailfer  l'huile ,  Se  à  la  rendre  plus  claire  Se 
plus  coulante. 

Peindre  à  Frefque. 

Les  Anciens  peignoient  à  frefque  fur  le  ftuc  :  Se 
l'on  voit  dans  Vitruve  les  foins  qu'ils  prenoient  à 
bien  faire  les  incruftations  ou  enduits  de  leurs  bâti- 
mens ,  pour  les  rendre  plus  beaux  Se  plus  durables. 
Les  modernes  ont  trouvé  que  les  enduits  de  fable 
Se  de  chaux  font  plus  commodes  pour  peindre  ; 
parce  qu'ils  ne  féchent  pas  fi-tôt  que  le  ftuc.  Cet 
enduit  fe  fait  avec  du  fable  bien  fin  détrempé 
avec  de  la  chaux  bien  éteinte  :  à  Rome  on  fe  fert 
de  Pozzolane  ,  qui  eft  une  efpece  de  fable. 

Si  l'ouvrage  à  frefque  eft  expofé  à  l'air,  il  faut 
que  le  mur  foit  maçonné  de  briques  ,  ou  de  moc- 
lon  bien  fec  :  mais  fi  le  mur  fur  lequel  on  veut 
peindre  eft  dans  un  lieu  couverr  ;  il  peut  être  de 
pierre  ,  ou  d'autres  matériaux  ordinaires.  De 
quelque  matière  que  le  mur  foit  fait ,  il  faut  com- 
mencer par  le  crépir  de  plâtre ,  ou  de  morrier  com- 
pofé  de  fable  Se  de  chaux.  Enfuite  vous  lui  donne- 
rez un  enduit  compofé  de  fable  de  rivière ,  Se  de 
chaux  éteinte  Se  vieillie  à  l'air  ;  l'un  &  l'autre  paf- 
fes  au  tamis.  Comme  on  ne  peut  peindre  à  frefque 
que  fur  un  enduit  frais  Se  encore  humide,  vous  ob- 
ferverez  de  n'enduire  qu'autanr  d'efpace  que  vous 
en  pourrez  peindre  dans  un  jour. 

Avant  de  commencer  l'ouvrage  ,  il  faut  en  avoir 
le  delfein  tracé  fur  des  cartons ,  ou  fur  du  papier  • 
Se  le  poncer  fur  l'enduit ,  environ  une  demi-heu- 
re après  qu'il  a  été  uni  avec  la  truelle. 
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Couleurs  dont  on  fe  fert  pour  Peindre 
à  Jrefque. 

On  n'y  emploie  ni  les  couleurs  artificielles ,  ni 
la  plupart  des  minéraux;  mais  feulement  les  ter- 
res qui  peuvent  fubfifter  à  l'air  Se  défendre  leur 
couleur  de  la  brûlure  de  la  chaux  Pour  conferver 
leur  vivacité  ,  il  faut  les  coucher  pendant  que  l'en- 
duit eft  encore  humide  ,  Se  le  plus  promptement 
qu'il  eft  polhble  :  obfervant  auiîi  de  ne  jamais  re- 
toucher à  fec,  avec  des  couleurs  détrempées  de  jau- 
nes d'œufs ,  de  colle  ,  ou  de  cette  gomme  ;  parce 
ces  endroits  retouchés  noircnoient,  &  s'en  noient 
bien-tôt  par  écailles. 

Les  couleurs  qu'on  employé  pour  peindre  à  fref- 
que font ,  le  Blanc  qur  fe  fait  avec  la  chaux  éteinte 
Se  vieillie  à  l'air  mêlée  avec  partie  égale  de  poudre 
de  marbre  blanc.  Quelquefois  on  ne  met  qu'un 
quart  de  celle-ci  ;  parce  qu'une  plus  grande  quan- 
tité pourroit  noircir  la  couleur.  L'expérience  feule 
peut  apprendre  la  manière  de  faire  ce  mélange. 
L'Ochre  ,  ou  le  Brun  Rouge. 
L'Ochre  Jaune. 

L'Ochre  de  Ru  ,  ou  Jaune  obfcur  :  qui  fe  trouve 
dans  les  ruiffeaux  d'eau  minérale  ferrugineufe. 
Cette  terre  étant  calcinée  prend  une  fort  belle  cou- 
leur. 

Le  Jaune  de  Naples.  C'eft  une  efpece  d'écume  , 
ou  de  craffe ,  qu'on  trouve  autour  des  mines  de 
foufre.  Cette  couleur  eft  inférieure  à  celle  qu'on 
fait  avec  le  blanc  ,  Se  l'ochre  jaune. 

La  Terre  d'Ombre.  On  la  rend  plus  brune  ,  plus 
belle  ,  Se  d'un  plus  bel  ceuil ,  en  la  calcinant  dans 
une  bocre  de  fer. 

Le  Noir  de  Terre,  ou  le  Noir  d'Allemagne.  C'eft 
un  mélange  de  lie  de  vin  ou  de  tartre  ,  avec  une 
calcination ,  foit  d'os ,  foit  de  noyaux  de  Pêches. 
Voyez  Pomet ,   Hijîoire  des  Drogues  ,  L.  7. 

Le  Noir  Bleuâtre  :  Qui  eft  une  autre  forte  de  noir, 
qu'on  nous  apporte  d'Allemagne  j  Se  qui  pourroit 
bien  n'être  que  du  Noir  de  Charbon. 

Le  Noir  de  Lie  brûlée.  11  n'eft  gueres  en  ufage 
que  pour  l'encre  des  Imprimeurs  en  Taille-douce. 
[  Au  refte  il  peut  y  avoir  de  la  confufion  fur  ce 
qui  vient  d'être  dit  de  ces  Noirs.  On  fera  bien 
d'examiner  l'endroit  de  Pomet  que  nous  avons  cité.] 
Le  Rouge  Violet.  On  employé  cette  terre  au  lieu 
de  lacque.  On  la  tire  d'Angleterre. 

L'Émail:  Couleur  bleue,  dont  on  fe  fert  pour 
les  payfages  \  elle  eft  bonne ,  Se  fubfifte  à  l'air. 

L'Outremer,  ou  Lapis  Lafuli.  C'eft  une  forte  de 
pierre  ,  dont  nous  avons  donné  la  préparation  ,  au 
mot  Outremer.  Elle  fubfifte  à  l'air  plus  lon°-- 
tems  qu'aucune  autre  couleur.  Elle  ne  fe  broyé 
point  fur  le  marbre  avec  l'huile  ;  on  la  dérremne  à 
l'huile  fur  la  palette.  Dans  la  Frefque  ,  l'émail  fait 
le  même  effet  que  l'outremer. 

La  Terre  verte  de  Vérone.  Il  y  en  a  de  deux  for- 
tes. L'une  eft  fort  obfcure  j  l'autre  eft  un  peu  plus 
claire. 

La  Terre  de  Cologne.  C'eft  un  noir  rouflatre,  qui 
eft  fujet  à  fe  décharger  Se  à  rougir. 

Toutes  ces  couleurs  ,  excepté  l'outremer  ,  le 
broyent  Se  fe  détrempenr  à  l'eau.  On  y  mêle  affez 
fouvent  de  la  coquille  d'œuf ,  broyée  Se  tamifée. 
La  plupart  s'éclaircifïent  à  mefure  que  la  frefque 
vient  à  fécherj  exceptés  le  rouge  violet,  le  brun 
rouge ,  l'ochre  de  ru  ,  Se  les  noirs ,  particulière- 
ment ceux  qui  ont  palTé  au  feu. 

Peindre  fur  le  Taffetas* 

Il  faut  d'abord  préparer  le  taffetas  ,  avec  une 
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Gomme  dont  voici  la  compofition  :  Prenez  gros 
comme  une  petite  fève ,  de  colle  de  poiffon  ;  cou- 
pez-la pat  morceaux  bien  petits  ,  Se  Faites-la  trem- 
per pendant  douze  heures,  dans  un  verre  d'eau. 
Enfuite  faites-la  fondre  fur  le  feu ,  jufqu'au  pre- 
mier bouillon;  puis  coulez-la,  Se  la  laifîez  refroi- 
dir. Quand  vous  vous  en  fervirez  ,  vous  la  ferez 
chauftet  bien  chaude ,  Se  l'appliquerez  avec  une 
éponge  par  tout  également ,  fur  le  taffetas,  qui  doit 
être  bien  tendu.  Quand  il  fera  {ec  ,  vous  y  couche- 
rez vos  couleurs  :  il  les  recevra  fans  les  imbiber , 
ni  les  étendre  plus  qu'il  ne  faut. 

Voye%  Encre  pour  Peindre  ,   ôec.  page  905. 

Peindre  avec  des  Couleurs  qui  réjîjlcnt  aux  injures 
du  tems. 

Il  faut  broyer  vos  couleurs  avec  du  maftic  fon- 
du, &  les  incorporer  avec  l'huile  de  lin.  Pour  bien 
faire  ce  mélange ,  on  choilit  du  plus  beau  maftic 
en  latmes  j  on  le  broyé  avec  l'huile  de  lin  :  puis 
on  fait  chauffer  de  la  même  huile  dans  un  potver- 
nifïe  ;  Se  Ton  y  jette  peu  à  peu  le  maftic  broyé ,  pour 
le  faire  fondre.  Il  faut  avoir  foin  de  bien  remuer , 
afin  d'incorporer  le  maftic  avec  l'huile.  Après  quoi 
on  lailfe  refroidir  la  matière  \  &  on  la  garde  pour 
l'ufage. 

Cette  huile  de  maftic  eft  très-propre  pour  les 
couleurs  qui  fervent  à  peindte  les  poiffons  :  elle 
empêche  que  l'eau  dont  ils  font  fouvent  baignés  ne 
les  efface. 

Peindre    des  EJlampes. 

Voye%  Enluminure. 
Verni  propre  à  Peindre  les  Tailles-Douces. 

Mettez  dans  un  pot  de  fayance  ,  ou  de  terre 

verniffée ,  un  quarteton  de  térébenthine  \  au- 
tant d'huile  d'afpic  j  Se  environ  la  hauteut  d'un 
doigt  d'efptit  de  vin  j  dans  un  vetre  :  délayez  le 
tout  avec  un  pinceau,  gros  comme  le  pouce  ,  Se 
le  "plus  doux  que  vous  pourrez  ttouver  ,  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  épailfe  comme  une  glaite  d'eeuf. 
Frottez  l'Eftampe  par  derrière  avec  ce  verni  ;  ôc 
auflî-tôt  par  le  delîus  :  puis  laiftez-la  fécher  ,  en 
l'étendant  de  tout  fon  long.  Vous  pourrez  l'arrofer 
d'un  peu  d'efprit  de  vin  ,  pout  la  faire  fécher  plus 
promptement. 

Pour  la  peindre ,  il  faudra  l'humecter  avec  de 
l'eau  ;  puis  la  coller  par  les  bords  ,  avec  de  la  colle 
de  farine ,  fur  un  chaiîis  de  pareille  grandeur  ;  Se 
lalailler  fécher.  Il  y  en  a  qui  la  collent  d'abord 
fur  le  chaiîis  ,  Se  appliquent  enfuite  le   verni  dont 

nous  venons  de  parler  :  c'eft  aulîi  la  meilleure 

manière. 

Pour  appliquer  les  couleurs  derrière  la  Taille- 
Douce. 

Il  faut  détremper  vos  couleurs  fur  la  palette  , 
avec  un  peu  d'huile  de  noix  ou  de  lin  ;  Se  les  cou- 
cher les  unes  après  les  auttes  ,  félon  les  diffé- 
rens  colotis  que  demande  l'ouvrage  pour  imiter  le 
naturel.  Par  exemple  ,  pour  la  couleur  de  chair  , 
vous  vous  fervirez  de  blanc  de  plomb  ,  mêlé  avec 
du  carmin  ou  du  bleu  ,  ou  du  jaune  de  Naples  ,  ou 
du  vermillon ,  fuivant  les  différentes  nuances  de 
carnation  j  pour  le  beau  verd ,  vous  employerez  le 
verdet  ,  ou  verd  de  gris ,  ou  bien  le  bleu  de  Prulfe 
avefc  quatre  fois  autant  de  ftil  de  grain  clair  ;  pour  le 
verd  moins  clair,  tel  qu'eft  celui  des  feuillages,  vous 
couchetez  du  vetd  de  montagne  ;  pour  colorer  le 
bois  ôc  les  troncs  d'arbres  ,  vous  vous  fervirez  de 
terre  d'ombre  ;   ou  d'orpin  ou  d'ochre  pour  les 
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ciels  &  les  nuages  s  vous  employerez  du  bleu  de 
PrufTe  ,  avec  du  blanc  de  plomb  j  ôc  pour  varier 
le  ciel  ,  vous  compoferez  différens  bleus  ,  par  le 
différent  mélange  que  vous  ferez  de  ces  deux  cou- 
leurs :  pour  les  éloignsmens  ,  vous  prendrez  du 
jaune  avec  du  blanc  de  plomb  :  Sec. 

Pour  faire  par oitre  une  Taille  Douce  ,  comme 
Ji  ce'toit  un  tableau  à  l  huile. 

Il  faut  d'abord  humecter  votte  taille-douce 
avec  de  l'eau  bien  claire  \  Se  la  coller  fur  le 
chaftis ,  comme  ci-deffus.  Enfuire  vous  la  frottez 
d'huile  de  téiébenthine ,  ou  autre  qui  ne  foit  pas 
jaune  :  Se  quand  elle  eft  bien  féche ,  vous  appli- 
quez vos  couleuts  btoyées  à  l'huile,  fur  le  revers 
de  la  taille-douce  ,  à  plat  y  Se  fans  ombrer  ,  parce 
que  les  traits  du  butin  qui  repréfentent  les  om- 
bres fiiffifent  Se  font  leur  effet.  Votre  peinture  fi- 
nie ,  Se  le  tout  étant  bien  fec  ,  vous  frottez  le 
côté  de  l'impt elîion  avec  du  verni  de  Venife  qu'on 
appelle  communément  Verni  blanc ,  ou  V  erni  ficcatif 
clair.  Il  faut  avoir  foin  de  coucher  fur  le  revers  de 
la  taille  douce,  la  carnation,  à  peu  près  comme 
fur  la  toile  j  à  caufe  de  la  fujettion  du  colotis , 
qu'il  faut  exprimer  comme  la  couleur  de  chair. 

Pour  Laver,  Eclaircir ,  &  Delujlrer  t  de  vieilles 
Peintures. 

1.  Prenez  un  quarteton  de  foude  grife ,  en 
poudre;  ajoûtez-y  gros  comme  une  mufeade ,  de 
favon  de  Gènes ,  râpé ,  ou  coupé  par  petits  mor- 
ceaux :  faites-les  bouillir  dans  l'eau  commune , 
l'efpace  d'environ  un  demi-quart  d'heure.  Enfuite 
tirez  cette  leflive  du  feu  ;  laiffez-la  un  peu  refroi- 
dir j'  Se  quand  vous  verrez  qu'elle  fera  riede,  la- 
vez-en votte  tableau  :  puis  l'ayant  elfuyé ,  paffez-y 
de  l'huile  d'olives  ,  Se  l'elïuyez  bien  encore  :  il  pa- 
roîtta  beau  comme   s'il  étoit  neuf. 

2.  Enveloppez  environ  une  talfée  de  cendres  de 
farment  dans  un  linge.  Faites-les  bouillir ,  environ 
une  heure  }  dans  un  pot  de  terre  verniffé.  Ajoû- 
tez-y gros  comme  une  mufeade ,  de  bon  favon 
râpé ,  ou  coupé  fort  mince.  Tirez  votre  lelïive  ; 
pa(fez-la  par  un  linge  :  Se  quand  elle  fera  tiède  , 
fervez-vous   en. 

i .  Faites  bouillir  parties  égales  de  gravelée ,  ÔC 
de  foude  blanche  (  une  once  de  chaque  ) ,  dans  une 
pinte  d'eau  commune  ,  jufqu'à  réduction  de  moitié. 
Vous  vous  fervirez  de  cette  lelïive  ,  quand  elle 
fêta  tiède  Se  palfée  au  clair  ;  en  frottant  prompte- 
ment le  tableau  avec  un  linge  ,  ou  une  éponge  , 
imbibés  de  cette  eau  :  enfuite  vous  le  laverez  avec 
de  l'eàu  commune  ,  bien  claire  ,  bien  nette  ,  ÔC 
tiède  :  puis  vous  Pelfuyerez. 

4.  Prenez  deux  pintes  de  la  plus  vieille  leflîve  , 
avec  une  chopine  de  vin  blanc  :  ajoûtez-y  un  quar- 
teron de  favon  de  Gènes ,  râpé  ,  ou  coupé  bien 
menu  :  faites-les  bouillir  environ  un  demi-quart 
d'heure.  Enfuite  paftez  cette  lelïive  par  un  linge  j 
Se  quand  elle  fera  refroidie ,  frottez-en  le  tableau 
avec  une  brolTe  ou  avec  une  éponge.  Puis  lailTez- 
le  fécher  ,  pour  le  frottet  encore  une  autre  fois  j 
ce  que  vous  réitérerez  de  la  même  manière ,  ai  - 
tant  de  fois  que  vous  le  jugerez  nécelîaire  pour  le 
bien  déluftrer.  Après  cela  vous  lui  donnerez  une 
légère  couche  d'huile,  avec  un  linge  ou  avec  du 
cotton  j  puis  l'ayant  lailfé  fécher  ,  vous  l'elfuyerez 
avec  un  linge  chaud. 

5 .  Il  faut  détacher  le  tableau  de  fa  bordure  ; 
puis  ,  l'ayant  couvet t  d'une  fet viette ,  ou  d'une  nape 
blanche ,  l'arrofer  continuellement  d'eau  commun* 
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bien  claire  Se  bien  nette  ,  pendant  quinze  jours  , 
ou  jufqu'à  ce  que  le  linge  ait  attiré  toute  la  crafle 
du  tableau.  Enfuite  vous  frotterez  vorre  rableau , 
d'huile  de  lin  dépurée  pendant  long-tems  au  foleil. 
On  applique  cette  huile ,  avec  une  petite  éponge  , 
ou  avec  le  bout  du  doigt. 

6.  Il  y  en  a  qui  fe  fervent  d'une  pomme  de  rei- 
nette ,  coupée  en  deux  ;  mais  comme  ce  fruit  eft  ex- 
trêmement chargé  de  fels  ,  il  mange  beaucoup  les 
couleurs  :  ce  qui  arrive  aufli  lorfqu'on  frotte  les  ta- 
bleaux avec  des  leflives  trop  fortes.  C'eft  pourquoi , 
fi  l'on  veut  conferver  long-tems  une  Peinture  ,  il 
faut  fe  contenter  de  la  laver  avec  l'eau  tiède  feule- 
ment ,  ou  l'arrofer  de  la  manière  que  nous  venons 
de  marquer  en  dernier  lieu. 

7.  La  Peinture  d'impreflîon  à  l'huile  fe  nettoyé 
très-bien ,  en  la  frottant  avec  de  l'ozeille ,  puis  la 
lavant  avec  de  l'eau  claire. 

Pour  enrichir  des  Encajlillares  ou  Cadres 
de  tableaux. 

Si  vorre  encaftillure  eft  argentée  d'argent  bruni, 
vous  lui  donnerez  une  couche  d'eau  de  colle ,  avec 
une  brofle  douce  ou  gros  pinceau  ;  ce  que  vous 
pourrez  faire  plufieurs  lois ,  fi  vous  le  jugez  néceflai- 
re:enfuite  vous  pafTerez  le  vernis  fur  la  colle,  afin  de 
la  conferver  ,  &  de  rendre  par  ce  moyen  l'encaftil- 
lure  plus  luftrée.  Si  vous  voulez  l'enrichir  davanta- 
ge \  il  faut ,  avant  de  mettre  le  vernis ,  peindre 
fur  la  colle  ,  foit  à  Phuile  ,  foit  en  détrempe  ,  des 
figures  d'oifeaux  ,  ou  d'autres  animaux  3  de  fleurs  , 
de  fruits  ,  de  feuillages  ,  &  autres  chofes  que  vous 
jugerez  à  propos  :  enfuite  vous  les  encollerez ,  fi 
ces  figures  font  à  détrempe  ;  puis  vous  les  verni- 
rez. Les  figures  à  l'huile  fe  verniflent  aulïi. 

Pour  faire  l'eau  de  Colle. 

Faites  chauffer  de  l'eau;  mettez-y  de  la  colle 
de  raclure  de  parchemin  ;  après  le  premier  bouil- 
lon ,  jettez  l'eau  ,  puis  en  remettez  d'autre ,  Se 
faites-la  bouillir  ,  jufqu'à  ce  qu'un  peu  de  cette  eau, 
que  vous  verferez  fur  une  aflîette  ,  ou  fur  quel- 
qu'autre  chofe,  fe  fige  étant  froid.  Alors  paflez  toute 
l'eau  par  un  linge  bien  net  ;  quand  elle  fera  repo- 
fée  ,  paflez -là  une  féconde  fois.  Vous  pourrez 
enfuite  vous  en  fervir ,  comme  il  eft  marqué 
I    ci-deflus. 

F       Pour  enrichir  une  Encaftillure ,  de  Feuillages 
\  Verds. 

/       Il  faut  d'abord  frotter  votre  encaftillure   avec 
de  la  prêle  \  Se  la  coucher  de  blanc  ,  comme  fi 
vous  vouliez  la  dorer  d'or  bruni.  Enfuite  prenez  de 
l'inde  ,  Se  un  peu  d'orpin  broyé  à  l'eau ,  tirant  fur 
le  verd  brun  :  ajoûtez-y  un  peu  de  jaune  d'oeuf  ; 
il  en  faut  environ  plein  une  écaille  de  moule ,  fur 
Une   raflée  de  couleur.   Pour  la  faire   renir ,  vous 
mêlerez  de  la 'colle  à  proportion.  Vous  la  couche- 
rez- feulement  fur  les  frifes  ;  Se  vous  réferverez  les 
moulures  ,  pour  les  dorer  d'or  bruni.  Enfuire  vous 
tracerez  au  moyen  d'un  poncif,   ou  autrement  , 
Se  colorerez  vos  feuillages  ou  autres  figures  ,  avec 
de  l'inde  feul  broyé  avec  un  peu  de  colle  ,    Se 
une  goutte  de  jaune  d'oeuf  :  vous    les  ombrerez  , 
&  les  adoucirez  en  ombrant  j  Se  enfuite  les  rehauf- 
ferez  de  verd  ,  en  mettant  de  l'orpin  bien  broyé 
avec  le  verd  brun  de  la  première  couche  ;  puis  re- 
hauflerez  encore  d'orpin  pur  }  broyé  à  l'eau  Se  à  la 
colle  j  Se  une  petite  goutte  de  jaune  d'oeuf.  Enfuite 
vous  brunirez  l'ouvrage  :  qui  fera  après  cela ,  plus 
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beau  ,  Se  plus  luifant,  que  s'il  étoit  verni.  Oïl  met 
très-peu  de  jaune  d'œuf  dans  les  couleurs ,  afin 
qu'on  puifle  brunir  plus  facilement  ;  car  fi  l'on 
en  mettoit  beaucoup ,  il  s'en  iroit  par  feuilles  ou 
écailles  en  brunilfant.  Si  l'on  veut  enrichir,  l'en- 
caftillure  ,  de  figures  à  huile  ;  il  faur  brunir  la  pre- 
mière couche  en  verd  brun  ;  Se  peindre  eniuire 
avec  de  l'huile  ficcative  ,  dans  laquelle  vous  fe- 
rez bouillir  auparavant  de  la  litharge  d'or. 

Pour  enrichir  avec  du  Jaune. 

Vous  commencerez  par  mettre  une  couche  de 
•  blanc  ,  fur  votre  encaftillure  ;  puis  vous  broye- 
rez  à  l'eau  ,  du  jaune  de  Berri ,  Se  y  mettrez  une 
petite  goutte  de  jaune  d'oeuf }  Se  enfuite  de  la  colle  : 
vous  donnerez  une  couche  avec  cette  couleur. 
Quand  la  couche  fera  féche ,  vous  tracerez  votre 
deflein  avec  un  peu  de  fanguine  broyée  à  l'eau ,  Se 
un  peu  de  jaune  d'œuf;  ayant  foin  d'y  mêler  auflî 
un  peu  de  colle.  Pour  les  ombres ,  vous  employe- 
rez  de  la  terre  d'ombre  ,  ou  de  l'eau  de  fuye  ;  & 
pour  le  rehaut ,  vous  employerez  l'ochre  Se  la  craie 
mêlées  enfemble ,  ou  de  l'orpin  Se  un  peu  de  craie, 
avec  une  ou  deux  gouttes  de  jaune  d'oeuf.  Vous 
en  ferez  un  eflai ,  avant  de  coucher  vos  couleurs  : 
après  les  avoir  couchées  ,  vous  brunirez  l'ouvrage 
avec  la  dent  de  loup.  Si  vous  voulez  le  vernir  ,  vous 
lui  donnerez  auparavant  une  couche  de  colle  ;  fur 
laquelle  vous  pourrez  peindre  vos  figures  à  l'hui- 
le, lefquelles  vous  vernirez ,  fans  vernir  le  champ. 

Pour  enrichir  une  encaftillure  avec  le  Blanc, 

Vous  mettrez  d'abord  une  couche  du  plus 
beau  blanc  ;  que  vous  polirez  bien  avec  la  prê- 
le ;  vous  mettrez  par  -  defliis ,  une  autre  couche 
d'un  beau  noir  ;  que  vous  compoferez  avec  du  noir 
a  noircir ,  broyé  avec  quelques  gouttes  de  jaune 
d'oeuf,  &  un  peu  de  colle,  pour  le  faire  tenir: 
il  en  faudra  faire  l'elfai  avant  de  l'appliquer ,  pour 
voir  s'il  brunit  bien  luifant.  Quand  votre  couche 
de  noir  fera  féche ,  vous  brunirez  avec  la  dent  de 
loup  ;  puis ,  vous  fervant  d'une  règle  vous  tirerez 
des  filets ,  avec  un  canif  cafle  par  la  pointe  ,  ou 
quelqu'autre  petit  inftrument  aiguifé  par  le  bout 
comme  un  petit  cifeau,  &  de  la  largeur  que  vous 
voudrez  donner  à  vos  filets  ;  découvrant  le  noir 
jufqu'au  blanc. 

Vous  pourrez  encore  tracer  telles  autres  figu- 
res qu'il  vous  plaira ,  par  le  moyen  d'une  ou  de 
Î'lufieurs  pointes.  Il  faudra  hacher  dans  les  feuil- 
ages ,  Se  dans  le  rehaut.  Si  vous  avez  de  la  peine 
à  rechercher  le  jour  ,  vous  aurez  un  petit  inftrument 
moufle  ,  avec  lequel  vous  raclerez  vos  figures  juf- 
qu'à ce  qu'il  n'y  paroifle  plus  de  noir  ;  lequel  ayant 
ôté  adroitement ,  &  votre  ouvrage  étant  bien  blanc 
Se  uni ,  vous  le  brunirez  avec  la  dent  ;  puis  vous 
titerez  les  traits ,  Se  hacherez  les  ombres. 

Pour  enrichir  une  encaftillure  de  Noir. 

Il  faur  lui  donner  d'abord  une  bonne  couche 
de  colle  bouillante  :  vous  mettrez  enfuite  fur 
cette  couche,  cinq  ou  fix  couches  de  beau  noir  à 
noircir  bien  broyé  à  l'eau ,  Se  collé  comme  nous 
avons  dit  ci-deflus  du  blanc ,  afin  qu'il  tienne  5 
puis  vous  prêterez.  L'ouvrage  érant  poli,  vous  lui 
donnerez  une  ou  deux  couches  de  ce  blanc  broyé 
avec  un  peu  de  jaune  d'oeuf:  vous  Laiflerez  fê- 
cher  ;  Se  brunirez  avec  la  dent  de  loup.  Cela  fait 
vous  découvrirez  ayee  le  petit  cifeau  ,  ou  avec  la 

pointe. 
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pointe,  le  blanc  jufqu'au  noir:  Se  tracerez  ,  com- 
me ci-deffus  ,  telles  figures  qu'il  vous  plaira.  Pour 
faire  que  votre  blanc  reffemble  mieux  à  l'yvoire  , 

il  faudra  en  le  broyant  y  mêler  un  peu  d'ochre 

jaune ,  ou  un  peu  de  malîicot  pâle. 

Pour  enrichir  une  encaflillttre  d'Emaux. 

Couchez  -  la  de  blanc ,  fept  à  huit  fois.  La 
dernière  couche  étant  féche  ,  pohifez  l'ouvrage 
avec  la  preie  ;  enfuite  donnez  une  ou  deux  couches 
de  noir  broyé  à  l'eau ,  avec  quelques  gouttes 
de  jaune  d'œuf ,  Se  très-peu  de  fafran  j  y  ajoutant 
un  peu  de  colle  ,  pour  faire  tenir  la  couleur.  Il 
ne  faut  pas  trop  mettre  de  jaune  d'œuf  y  parce  que 
le  noir  ne  prendroit  pas  un  poli  luifant ,  Se  s'en 
iroit  par  écailles.  Quand  vous  aurez  poli  le  noir 
avec  la  dent  de  loup  ,  en  long  Se  en  travers ,  vous 
tracerez  en  ponçant  telle  figure  qu'il  vous  plaira. 
Après  cela  ,  vous  mêlerez  un  peu  de  blanc  avec  du 
même  noir  ,  pour  faire  un  gris  j  dont  vous  vous 
fetvirez  pour  tirer  avec  le  pinceau  les  traits  de  vo- 
tre ouvrage  ,  Se  ainfi  empêcher  que  la  couleur  à 
l'huile  ne  fe  fépare  furie  champ  noir  :  puis  vous  tra- 
cerez vos  figures  avec  du  blanc  de  plomb  à  l'huile, 
&  ombrerez  de  noir  Se  de  blanc  ,  le  plus  doucement 
Se  le  plus  nettement  qu'il  vous  fera  poflible.  Si 
vous  voulez  que  les  ombres  tirent  furie  bleu }  vous 
n'aurez  qu'à  mêler  un  peu  d'azur  parmi  votre 
noir.  Le  noir  Se  le  blanc  pour  les  ombres  doivent 
être  broyés  avec  de  l'huile  uccative  ;  parce  que  cette 
huile  ne  s'emboit  pas  ,  Se  imite  parfaitement  le 
vernis.  Si  l'ouvrage  ne  vous  paroît  pas  ajfez  luifant , 
mettez  une  couche  de  vernis  ficcatif  fur  les  figures 
feulement  ;  vous  fervant  pour  cela  de  la  pointe 
d'un  pinceau  fin,  laquelle  pouira  auffi  vous  fervir 
à  appliquer  l'or  moulu ,  fi  vous  en  voulez  mettre  en 
quelques  endroits.  Il  faudra  le  gommer  bien  peu  , 
pour  le  brunir.  Si  vous  voulez  appliquer  l'or  fur  le 
blanc ,  ou  le  noir  ,  il  faut  qu'ils  commencent  à 
être  fecs  ;  mais  il  ne  faut  pas  qu'ils  le  foient  trop, 
ni  trop  peu ,  car  l'or  ne  tiendrait  pas.  Il  en  eft 
de  même ,  pour  l'appliquer  fur  le  vernis. 

Pour  faire  des  figures  d'Or  ou  d' Argent  moulu , 
fur  un  fond  noirs 

Le  bois  étant  noirci  comme  nous  l'avons  en- 
1  feigne  ci-deffus ,  vous  appliquerez  l'or  ou  l'ar- 
gent moulu,  Se  vous  le  rehaulïerez  Se  ombrerez 
de  la  même  manière  que  nous  avons  marquée.  Il 
faut  coucher  l'or  ou  l'argent,  bien  épais  j  Se  en- 
fuite  brunir  avec  la  dent  de  loup. 

Peindre  des  Fleurs  fur  un  champ  d'or  Bruni  , 
ou  à  l'huile. 

Dorez  votre  encaftillûre  d'or  bruni  ,  ou  à 
l'huile  ;  enfuire  ,  avec  de  belles  couleurs  à  l'huile 
eu  en  détrempe  ,  peignez  les  fleurs  fur  la  frife. 

Imiter  le  relief  de  la  Broderie. 

Confultez  l'article  R  s  t  ief. 

Pour  coucher  l'Or  en  feuilles  fur  des  Fafes  de 
Terre  recuite  &  émaillée. 

Couchez  avec  le  pinceau  fur  un  vafe  de  terre  bien 

émaillé  3  de  l'or  couleur  bien  broyé  Se  bien  gras. 

L'affiette  fe  couche  enfuite  comme  nous  l'avons  en- 

feigné  plus  haut,  en  décriant  la  «uûiere  4e  çou- 

Tome  II. 
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cher  l'or  à  huile  fur  un  fond  noir.  Ii  faut  avoir 
grand  foin  de  bien  dilîiner  les  figures,  les  om- 
brer de  noir  ,  Se  les  hacher  le  plus  adroitement  6c 
le  plus  nettement  qu'il  eft  poihble.  Voye^  au  mot 
Dorer.. 

Peindre  en  Or  fans  or. 

Confultez  ce  titre,  fous  le  mot  Encrer.  905. 
PEINTURE.    y0yel  ci-deffus  l'aiticle  Pein- 
dra. 

Peinture  a  Détrempe.  Cette  manière  de 
peindre  employé  des  couleurs  qui  lui  font  pro- 
pres ;  à  l'exception  du  blanc  tie  chaux.  L'azur  Se 
l'outremer  doivent  toujours  être  mis  en  œuvre  avec 
la  colle  de  gants  ou  de  parchemin  :  car  les  jaunes 
d'œufs  font  verdir  les  couleurs  bleues  ;  Se  cela 
n'arrive  pas  quand  on  fe  fert  de  colle.  Soit  qu'on 
travaille  fur  des  murs  ,  foit  fur  du  bois  ,  il  faut 
y  donner  deux  couches  de  colle  toute  chaude  , 
avant  d'y  appliquer  les  couleurs.  On  peut  détrem- 
per les  couleurs  avec  de  la  colle  feule  :  la  compo- 
sition qui  fe  fait  avec  des  œufs  Se  du  lait  de  fi- 
guier, n'eft  nécefTaire  que  pour  retoucher  commo- 
dément ,  Se  n'être  pas  obligé  d'avoir  du  feu  qui  eft 
néceifaire  pour  tenir  la  colle  chaude.  Quand  on 
veut  peindre  fur  la  toile  ,  on  en  choifit  une  qui 
foit  vieille,  demi-ufée  ,  Se  bien  unie  ;  Se  on  l'im- 
prime de  blanc  ou  de  plâtre  broyé  avec  de  la  col- 
le de  gants.  On  broyé  toutes  les  couleurs  chacune 
à  part  avec  de  l'eau  j  Se  on  les  détrempe  avec  de 
l'eau  de  colle ,  à  mefure  qu'on  en  a  befoin  pour, 
travailler.  Si  l'on  ne  veut  fe  fervir  que  de  jaune 
d'œuf,  on  prend  de  l'eau  parmi  laquelle  on  aura» 
mis  un  verre  de  vinaigre  ,  avec  le  jaune  ,  le  blanc 
Se  la  coquille  d'un  œuf  ;  Se  quelques  bouts  de 
branches  de  figuier  coupées  par  petits  morceaux  ;• 
le  tout  bien   battu  enfemble  dans  un  pot  de  terre.. 

La  Peinture  a  l'Huile  fut  mife  en  ufage 
par  un  Peintre  Flamand  ,  au  commencement  du» 
XVe  fiecle.  Par  ce  moyen  ,  les  couleurs  d'un  ta- 
bleau fe  confervent  fort  long-tems  ;  Se  acquerenu 
un  luftre  que  les  Anciens  ne  pouvoient  don- 
ner à  leurs  ouvrages  ,  de  quelque  vernis  qu'ils 
fe  ferviflent  pour  les  couvrir.  Cet  Art  ne  con- 
nue qu'à  broyer  les  couleurs  avec  de  l'huile  de 
noix  ,  ou  de  l'huile  de  lin  :  ce  qui  fait  que  le  tra- 
vail eft  bien  différent  de  celui  à  frefque,  ou  de 
la  détrempe  j  à  caufe  que  l'huile  ne  féchant  pas 
fi-tôt ,  le  Peintre  peut  retoucher  fon  ouvrage  plu- 
fîeurs  fois.  C  eft  un  avantage  ,  q'ie  d'avoir  plus 
de  tems  pour  le  finir  ,  Se  de  pouvoir  retoucher,  au- 
tant qu'on  le  veut ,  à  toutes  les  parties  de  fes  figu- 
res :  ce  qu'on  ne  peut  faire  à  frefque  ni  à  détrempe  : 
on  leur  donne  aufiî  plus  de  force  ;  le  noir  devenant 
plus  noir  ,  employé  avec  de  l'huile  que  quand  il  eft 
employé  avec  de  l'eau.  Comme  toutes  les  couleurs 
a  l'huile  fe  mêlent  enfemble  ,  elles  font  un  coloris- 
plus  doux,  plus  délicat  &  plus  agréable  ;  &  donnent 
une  union  Se  une  tendrefïe  à  tout  l'ouvrage  :  ce  qui 
ne  fe  peut  faire  dans  les  autres  manières  de  peindre. 

On  peint  en  huile  contre  les  murailles  j  fur  le 
bois  \  fur  la  toile  \  fur  les  pierres  \  Se  fur  toute 
forre  de  métaux.  On  peint  aufiî  fur  le  verre  ,  fur 
les  jafpes  ,  Se  fur  d'autres  pierres  fines.  Mais  la 
plus  belle  manière  d'y  travailler  ,  eft  de  peindre 
en  Verre  fous  le  verre ,  en  forte  que  les  couleurs 
fe  voyent  au  travers.  Pour  cela  on  couche  d'abord 
les  rehauts  Se  les  couleurs  qu'ordinairement  011 
met  pour  finir  quand  on  peint  fur  bois ,  fur 
toile  ,  Sec. 

La  Peinture  sur  Verre  ne  fe  fait 
pas  feulement  à  l'huile  ,  mais  encore  avec  les  co*r 
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leurs  à  gomme  &  à  colle ,  qui  paroiflent  avec  plus 
d'éclat  qua  l'huile.  L'ouvrage  fini ,  à  l'huile  ou  à,la 
détrempe ,  on  couvre  toutes  ces  couleurs  avec  des 
feuilles  d'argent  ;  ce  qui  redouble  l'éclat  de  celles 
qui  font  tranfparentes ,  comme   font  les    lacques 
&  les   verds.  Confulte^    l'article  Verre.  11  y 
a     une     autre    forte    de   Peinture    fur    le   verre 
■pour  faire  des  ■  Vitres  :  le   travail  s'en    fait  avec 
la  poinre  du  pinceau  ,   principalement   pour   les 
carnations  ;  &  quant  aux  couleurs  s  on  les  cou- 
che détrempées  avec  de  l'eau  &  de  la  gomme  , 
comme  l'on  fait  en  miniature.  Quand  on  peint  fur 
le  verre  blanc ,  8c  que  l'on  veut  donner  des    re- 
hauts y  comme  pour  marquer  les  poils  de  la  bar- 
be ,    les  cheveux ,   8c  quelques  autres    éclats    du 
jour ,  foit  fur  les  draperies  ,  foit  ailleurs  j  on  fe 
fert  d'une  petite   pointe  de  bois,   ou  du  bout  du 
manche  du  pinceau ,  ou   bien  d'une  plume ,  pour 
enlever  de  delfiis  le  verre  la  couleur  que  l'on  a  mi- 
fe  dans  les  endroits  où  l'on  ne  veut   pas  qu'il  en 
paroilTe.  Les  matières  nécelTaires  pour  mettre  les 
vitres  en  couleur  ,  font  les  pailles  ou  écailles  qui 
tombent  fous  les  enclumes  des  Maréchaux ,  lors- 
qu'ils forgent  ;  le  fablon  blanc  j  les  petits  cailloux 
de  rivière  les  plus  tranfparens  ;  la  mine  de  plomb  j 
le  falpêtre  ;  la  rocaille ,  qui  n'eft  autre   chofe  que 
de  petits  grains  de  verre  ronds  ,  verds  8c  jaunes , 
que  les  Merciers  vendent  j  l'argent,  8c  l'or  j  le  péri- 
gueur;  le  fafFrej  l'ochre  rouge  ;  le  gypfe  ou  talc  j  &  la 
litharge  d'argent  :  l'on   broyé  toutes  ces  couleurs 
chacune  à  part  fur  une  platine  de  cuivre  un  peu 
creufe  ,  ou  dans  le  fond  d'un  balïin  ,  avec  de  l'eau 
où   l'on  a  mis  difloudre   de  la  gomme  arabique. 
Confulte^  l'article  Verre. 

La  Peinture  en  Émail  fe  fait  fur  les 
métaux  ,  &  fur  la  terre ,  avec  des  émaux  recuits 
&  fondus.  Autrefois  ,  tous  les  ouvrages  d'émail  , 
tant  fur  l'or  que  fur  l'argent  8c  le  cuivre  ,  n'étoient 
pour  l'ordinaire  que  d'émaux  tranfparens  8c  clairs  j 
&:  quand  on  employoit  des  émaux  épais ,  on  cou- 
choit  feulement  chaque  couleur  à  plat  8c  fépa  ré- 
ment ,  comme  l'on  fait  encore  quelquefois  ,  pour 
émailler  certaines  pièces  de  reliefs  :  auifi  n'avoit- 
on  pas  trouvé  la  manière  de  peindre,  comme  l'on 
fait  aujourd'hui  ,  avec  des  émaux  épais  8c  opa- 
ques ;  ni  le  fecret  d'en  compofer  toutes  les  cou- 
leurs dont  on  fe  fert  à  préfent.  Pour  employer  ces 
émaux  clairs ,  on  les  broyé  feulement  avec  de 
l'eau ,  à  caufe  qu'ils  ne  peuvent  fouffrir  l'huile 
comme  les  épais  j  on  les  couche  à  plat ,  bordés  du 
métal  fur  lequel  on  les  met.  Toutes  fortes  d'é- 
maux ne  s'employent  pas  indifféremment  fur  toutes 
fortes  de  métaux  :  le  cuivre  ,  qui  reçoit  tous  les 
émaux  épais,  ne  fçauroit  fouffrir  les  clairs  8c  les 
tranfparens  j  mais  l'or  reçoit  parfaitement  aufïï-bien 
les  clairs  que  les  opaques.  La  Peinture  en  émail  fe 
fait  fur  des  plaques  d'or  ou  de  cuivre  émaillées  de 
blanc  par  les  Orfèvres  metteurs  en  ceuvre  j  &  on 
peint  fur  ces  plaques  avec  des  pinceaux  ,  &  avec 
toutes  les  couleurs  d'émail  qui  peuvent  agréable- 
ment imiter  la  Nature.  Mais  il  eft  befoin  de  donner 
aux  émaux  qu'on  employé  ,  un  feu  propre  \  afin  de 
les  parfondre  fur  la  plaque ,  &  de  leur  faire  prendre 
le  poli  qu'ils  doivent  avoir  ;  8c  pour  cela  l'ouvrage 
doit  aller  fept  ou  huit  fois  au  feu.  La  Peinture  en 
email  n'eft  point  fujette  à  changer:  8c  le  tems  ,  qui 
fait  de  fi  grands  changemens  en  la  plupart  des  cho- 
fes,  ne  peut  rien  fur  elle  j  parce  que  c'eft  une  efpece 
de  vitrification. 

PEL 

PELADA.  Voyei  Châtaignier ,  pag.  543. 
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PELADE.  Maladie  de  la  peau  ',  qui  fait  tom- 
ber le  poil  j  8c  qui  eft  caufée  par  une  humeur  fé- 
reufe  qui  corrode  la  racine  des  cheveux.  On  dit 
mieux  Alopécie.  Voyez  Chute  des  Cheveux. 

PELAGE.  C'eft  en  général ,  la  couleur  des  bê- 
tes courables  ,  8c  des  chiens  ,  eu  égard  à  leur  prin- 
cipale couleur.  On  dit  :  Ce  chien  ejl  d'un  Pelage 
gris. 

PELARD  (Bois).  Voyez  fous  le  mot  Bois. 

PELER  des  Amandes.  Voyez  fous  le  mot 
Amandier. 

PÉLICAN.  VaifTéau  de  verre ,  ou  de  terre 
cuite  ,  avec  des  anfes  creufes  8c  percées  ;  qui 
fert  à  faire  plufieurs  diftillations  des  liqueurs  par 
circulation,  &  à  les  réduire  dans  leurs  plus  pe- 
tites parties.   Voye^  Distillation,  page  808. 

PELLE.  Inftrument  de  bois,  fait  en  forme  de 
bêche  j  pour  remuer  des  terres  légères  8c  du  fable. 
La  pelle  eft  toute  d'une  pièce  ;  8c  a  le  cuilleron 
Ç  plus  long  8c  plus  large  que  les  bêches  de  fer. 
I  t  PELLETÉE;  ou  Psllerée.  C'eft  laquan- 
tité  de  terre  qui  fe  peut  ranger  fur  une  pelle. 

PELLITORY.  Voye^  Pyrethre.  Impera- 
toire.  Pariétaire. 

P  EL  O  T  F^de  Neige.  Voyez  Obier,  n.  i. 

PELOUSE.  Voyei  Tapis  de  ga^on. 

PELUCHE.  Les  Fleuriftes  nomment  ainfi  une 
houpe  de  feuilles  étroites ,  ou  béquillons,  quirem- 
plifient  le  difque  des  anémones.  La  peluche  doit 
former  un  dôme  \  8c  être  bien  fournie  de  béquil- 
lons. On  dit  :  une  Anémone  Peluchée. 

P  E  M 

PEMPHTHENPHTHAM.} 

8c  ?lr°y'  Peristereon. 

PEMPSEMPTE.  5 
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PENCALIER.  Voyei  Pancalier. 

PENDENTIF.  C'eft  une  portion  de  voûte  en- 
tre les  arcs  d'un  dôme  ;  qu'on  nomme  auiTi  Fourche 
ou  Panache ,  &  qu'on  taille  de  fculpture  :  comme 
à  Paris  ceux  du  Val  de  Grâce  ,  des  Invalides,  où  font 
les  quatre  Évangéliftes.  La  peinture  les  rend  plus 
légers  :  comme  on  le  peut  remarquer  à  la  plupart 
de  ceux  des  dômes  de  Rome.  Voye%  Panache. 

Pendentif  de  Valence.  Efpece  de  voûte  en  ma- 
nière de  cul-de-four ,  racheté  par  quatre  fourches  - 
comme  il  s'en  voit  aux  Chapelles  de  l'É^life  de  St. 
Sulpice  à  Paris.  Cette  voûte  a  été  ainfi  appellée  , 
parce  que  la  première  a  été  faite  à  Valence  en  Dau- 
phiné ,  où  on  la  voit  encore  dans  un  cimetière  : 
&  qui  eft  portée  fur  quatre  colomnes  pour  cou- 
vrir une  fépulture. 

PENDULE.  Corps  qui  pend  à  un  fil,  ou  à 
une  verge.  Tel  eft  le  balancier  qui  produit  les  vi- 
brations d'une  horloge. 

PENDULE  (Niveau  à).  Cpnfultez  l'article 
Niveau. 

Les  Botaniftes  Latins  nomment  Pendula 
Radix  ,  toute  racine  qui  pend  à  un  filet  ;  comme 
font  celles  de  la  Filipendule.Ils  appellent  auiîi  Flos 
Pendulus,  une  fleur  pendante. 

PENICULE:  Terme  de  Fleuri/le.  C'eft  la  mê- 
me chofe  que  Etamine.  Voye^  l'article  Oreille 
à' Ours. 

PÉNIDES.  Voyei  Sucre  d'Orge. 

P  EN  NAGE.   Confultez  l'article  Maladies  des 

Ol  SEAUX. 

PENNY-tfoy*/.  Voyez  Menthe,  n.  :. 
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PENSEE;  ou  Menue  Pensée.  Voye\  l'article 
Violette. 

PENSTEMON.  Voye^  Asarina,  n.  i. 

PENTAGONION.  Voye^  Campanula, 
n.    t. 

PENTAPHYLLOIDES.  Ce  genre  de  plan- 
tes porte  des  fleurs  dont  le  calyce  eft  d'une  feule 
pièce ,  ordinairement  découpée  en  dix.  11  y  a  cinq 
pétales  arrondis  ,  évafés  ,  qui  s'infèrent  dans  le  ca- 
lyce par  leur  bafe  ;  8c  une  vingtaine  d'étamines 
fort  menues  ,  dont  les  fommets  font  allongés  , 
mais  en  arc.  Ces  étamines  accompagnent  une 
efpece  de  tête  ,  formée  par  quantité  dp  petits  ovai- 
res :  dont  les  ftyles  font  très-fins.  Le  caiyce  fub- 
fifte  pour  fervir  d'enveloppe  aux  femences ,  qui 
font  terminées  en  pointe  8c  fort  nombreufes. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  d'une  feule  efpece  : 
qui  eft  connue  en  François  fous  les  noms  d'Ar- 
gentine j  8c  Aigremoine  jfauvage  \  8c  en  Latin  ,  fous 
celui  de  Pentaphylloides  argenteum  alatum  ,  feu 
Pote  ntilla  offic'marum  Inft.  R.  Herb.  La 
racine  de  cette  plante  eft  rouflatre  par  dehors  , 
blanche  en  dedans  ,  flexible  ,  &  fibreuie.  11  en  fort 
des  feuilles  couchées  à  plat  contre  terre  ;  com- 
pofées  de  folioles  qui  font  recourbées  en  defïous  , 
velues ,  d'un  blanc  brillant  8c  argenté  particuliè- 
rement à  leur  furface  inférieure  ,  profondément 
dentelées  ,  longues  de  plus  d'un  pouce  ,  larges 
d'environ  trois  lignes ,  attachées  par  paires  le  long 
d'un  nerf  un  peu  velu  ,  creufé  en  gouttière  , 
&  terminé  par  un  foliole  unique.  Du  bas  de  la 
plante  ,  fortent  des  trainalTes  purpurines  ,  par  lef- 
qaelles  elle  fe  multiplie  en  s'enracinant  à  différen- 
tes diftances.  Vers  les  mois  de  Juin  8c  Juillet  , 
naît  aufli  une  efpece  de  tige  ou  péduncule  cylin- 
drique ,  foible  ,  velu  ;  dont  le  bas  eft  purpurin  ,  8c 
le  fommet  terminé  par  une  fleur  jaune.  Cette 
plaire  vient  fur  le  bord  des  chemins  ,  8c  ailleurs, 
toujours  dans  des  endroits  plus  ou  moins  humi- 
des. 

Ufages. 

L'Atgentine  eft  aftringente  ,  defîicative ,  utile 
pour  le  cours  de  ventre  8c  la  dyfenterie.  Elle  ar- 
rête les  écoulemens  excefïifs  du  fang  des  femmes  , 
&  leurs  fleurs  blanches  :  on  dit  même  qu'elle  opère 
cet  effet ,  lorfqu'on  la  tient  fous  la  plante  des  pieds 
immédiatement  contre  la  peau  ;  mais  il  eft  plus 
fur  de  mêler  la  poudre  de  fes  feuilles  dans  quatre 
onces  de  la  décoction  ou  de  l'eau  diftillée  de  cette 
plante.  Son  eau  diftillée  eft  cofmétique.  La  décoc- 
tion ,  mêlée  avec  un  peu  de  vinaigre  ,  affermit  les 
dents ,  8c  en  appaife  la  douleur  :  ce  remède  réta- 
blit aufli  la  luette  relâchée  ,  fi  l'on  y  ajoute  un 
peu  d'alun.  On  ufe  intérieurement  de  cette  plante, 
foit  en  fubftance  ,  foit  en  forte  décoction ,  pour 
diffoudre  le  fang  caillé. 

PENTAPHYLLUM.  Voye-^  Quinte- 
feu  ÏLL  E. 

PENTE.  Inclinaifon  peu  fenfîble  ;  qu'on  fait 
ordinairement  pout  faciliter  l'écoulement  des  eaux. 
Elle  eft  réglée  à  tant  de  lignes  par  toife  ,  pour  le 
pavé  8c  les  terres,  pour  les  canaux  des  aqueducs 
Se  conduits ,  8c  pour  les  cheneaux  8c  gouttières  des 
combles.  On  appelle  en  Latin  cette  forte  de  pente  , 
dedlvïtas.  On  nomme  Contre  -  Pente ,  dans  un 
canal  ou  aqueduc ,  ou  dans  un  ruifTeau  de  rue  , 
l'interruption  du  niveau  de  pente  ;  caufée  par  mal- 
façon ou  par  l'affaiifement  du  terrein ,  enlorte  que 
les  eaux  n'ayant  pas  leur  cours  libre  ,  s'étendent 
ou  reftent  dormantes. 
Tome  II. 
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Pinte  à  Comble.  C'eft  I'inclinaifon  des  côtes 
d'un  comble  ;  qui  le  rend  plus  ou  moins  roide  fur 
fa  hauteur  par  rapport  à  la  bafe.  C'eft  ce  que 
Vitruve  appelle  Stillicidium. 

PENTELADA.  Foyel  Houx,/?,  i. 

PENTURE.  Morceau  de  fer  plat  ,  replie  en 
rond  par  un  bout,  pour  recevoir  le  mammelon  d'un 
gond  y  8c  qui  attaché  fur  le  bord  d'une  porte  ou 
d'un  contrevent,  fert  à  le  faire  mouvoir  pour  l'ou- 
vrir ou  le  fermer.  Les  portes  cocheres  ont  ordi- 
nairement trois  fortes   pentures. 

P  E  O 

PEONE.  Foye%  Pivoine. 
L'on  a  aiifîi  donné  ce  nom  à  quelques  efpeces 
de  renoncules.  Voye^  Renoncule,  n.  ix. 

P  E  P 

PEPIE.  Maladie  qui  arrive  aux  oifeaux,  fur- 
tout  lorfqu'ils  ont  eu  foif  trop  long-tems.  Il  leur  fur- 
vient  alors  une  pellicule  blanche  &  féche  qui 
couvre  la  langue.  On  connoît  qu'ils  ont  la  Pépie, 
quand  ils  ne  veulent  ni  boire  ni  manger.  Ils  y  font 
principalement  fujets  pendant  les  grandes  chaleurs 
dans  les  mois  de  Juillet ,   Août  8c  Septembre. 

Pour  Prévenir  cette  maladie. 

Il  faut  mettre  dans  l'eau  qu'on  donne  à  boire 
aux  oifeaux  pendant  ce  tems-là  ,  des  graines  de 
melon  ou  de  concombre  j  ou  du  jus  de  poirée. 

Moyen  de  Guérir  la  Pépie. 

Confulte\  les  articles  Oiseau:  &  Poule. 

Voyez  encore  ce  qui  eft  dit  de  cette  maladie  ; 
dans  l'article  Cheval;  p.   572  col.  2. 

PEPIN.  Semence  couverte  d'une  enveloppe  co- 
riacée,  &  renfermée  dans  la  pulpe  de  certains 
fruits  :  tels  que  les  pommes  ,  les  poires  ,  les  coings, 
les  grenades  ,  les  oranges  ,  les  citions  ,  les  limons  , 
que  ,  par  cette  raifbn  ,  l'on  nomme  fruits  à  Pépin. 
On  dit  aufli  un  Pépin  de  Raifin  ,  quoique  ce  nom 
ne  convienne  pas  à  cette  femence. 

Voye-[   Fruit,   p.    145. 

PEPINIERE.  Terrein  où  l'on  élevé  des  plan- 
tes &  de  jeunes  arbres,  en  leur  donnant  une  bonne 
culture.  On  les  y  greffe  :  8c  en  général  on  les  y  dif- 
pofe  à  être  tranfplantés  dans  les  vergers  ,  les  jar- 
dins ,  les  quinconces ,  les  avenues  ,  &c. 

2 .  Quelques-uns  appellent  Pépinière,  l'en- 
droit où  on  feme  les  pépins  ou  graines  d'arbres  \ 
en  un  mot  ce  qu'on  nommoit  anciennement  Sé- 
minaire ,  8c  maintenant  Semis. 

3 .  On  donne  encore  le  nom  de  Pépinière  à  un 
terrein  où  l'on  plante  des  choux  avant  l'hiver  ;  des 
œuilletons  d'artichaux  pour  remplacer  ceux  qui 
peuvent  manquer  ;  8cc. 

11  y  a  des  Pépinières  d'arbres  foreftiers  ;  com- 
me d'ormes,  de  tilleuls,  de  charmille,  d'érable > 
de  marroniers  d'Inde  ;  ces  arbres  viennent  de  fe- 
mence, 8c  on  les  tranfplante  en  Pépinière.  On  fait 
des  Pépinières  d'arbres  à  fruit  ;  comme  font  les 
poiriers  j  pommiers,  pruniers,  pêchers.  Tous  ces 
arbres  viennent  de  pépins ,  ou  de  noyaux.  D'au- 
tres Pépinières  fe  font  d'arbriflèaux  ou  d'arbuftes  ; 
tels  que  font  les  lilas  ,  les  diverfes  fortes  de  lau- 
riers ,  les  jafmins ,  les  chevrefeuils ,  les  buis  qui 
fervent  à  orner  les  parterres. 

Sffff  ij 
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Terrein  qu'on  doit  choifir  pour  faire  une  Pépinière. 

Vous  ne  devez  planter  des  Pépinières  que  dans 
m\  bon  fonds.  S'il  eft  bien  limé  &  bon,  vous  avez 
tous  les  avantages  que  vous  pouvez  délirer  pour 
une  Pépinière.  En  général  le  terrein  d'une  Pépiniè- 
re doit  être  plus  fec  qu'humide.  Confulrez  le  Trai- 
té des  Semis  &  Plantations ,  de  M.  Duhamel ,  p. 
xxxv,  xxxvj,  138,  140,  141.  Cependant  il  con- 
fient de  mettre  dans  une  terre  humide  les  arbres 
aquatiques. 

Cet  habile  Maître  en  fait  de  culture  avertit 
qu'il  »  n'eft  pas  à  propos  de  fumer  les  Pépinières  : 
»)  le  fumier  attire  les  vers  blancs  qui  roagent  les 
»  racines  j  &  d'ailleurs ,  les  racines  qui  fe  forment 
55  dans  le  fumier,  ne  font  jamais  bien  conditionnées, 
w(p.  xxxvj,  138,  140,  141.) 

»  Le  feul  moyen  de  tirer  parti  d'une  terre  mé- 
»  diocre,  eft  de  la  fouiller  à  la  profondeur  d'un 
>j  pied  8c  demi ,  pour  les  petits  arbres  deftinés  à 
j)  faire  des  paliffades ,  des  haies ,  8c  des  mafïîfs  ; 
r>  8c  de  deux  pieds  ,  pour  les  arbres  qu'on  veut  éle- 
»  ver  en  grand  ,  &  qu'on  deftine  à  former  des 
v>  avenues.  *  Traité  des  Semis  ,  du  même  Auteur  , 
»  page  141. 

Il  faut  défoncer  ainfi  au  moins  les  rayons  dans 
lefquels  vous  voulez  planter  :  &  quand  vous  pafTe- 
riez  toutes  les  terres  des  rayons  à  la  claie  d'ofier  , 
vous  feriez  un  très-bon  ouvrage.  Si  vous  manquez 
de  bonne  terre  ,  prenez  celle  du  deftus  de  votre 
héritage  pour  y  fuppléer  y  8c  celle  que  vous  ne  vou- 
driez pas  employer  dans  la  Pépinière ,  fera  répan- 
due pour  remplacer  celle-là  j  elle  pourra  mûrir  8c 
fe  perfectionner. 

Les  rayons  doivent  donc  être  fouis  d'un  bon  fer 
de  bêche  ,  (  8c  non  labourés  Amplement  à  la  char- 
rue ) }  on  renverfe  avec  la  bêche  le  gazon  ou  la 
terre  ,  fens  demis  delîbus. 

Ces  labours  fe  doivent  toujours  faire  par  un  beau 
tems  :  un  ancien  proverbe  dit  que  ,  Qui  fouit  la 
terre  pendant  la  pluie  ,  plante  des  chardons. 

Ces  préparatifs  abfolument  nécelTaires  doivent 
être  faits  8c  achevés  en  Septembre  8c  Octobre  ; 
tems  auquel  les  terres  font  ordinairement  plus  fa- 
ciles à  remuer. 

Vous  bifferez  repofer  cette  terre  ainfi  préparée , 
fans  y  rien  femer ,  jufqu'au  mois  de  Mars  fuivant. 

En  ce  tems  8c  aux  plus  beaux  jours  que  vous 
pourrez  choifir ,  vous  lui  donnerez  un  fécond  la- 
bour :  fur  lequel  vous  pourrez  femer  &  planter 
des  pois,  des  fèves,  des  laitues,  du  pourpier  ,  du 
cerfeuil ,  des  choux  j  tous  ces  légumes  étant  pro- 
pres pour  défricher  8c  ameublir  la  terre. 

Situation  que  doit  avoir  une  Pépinière. 

Toutes  les  femences  demandent  un  lieu  frais  , 
non  étouffé  d'arbres ,  ni  rempli  de  racines.  Elles 
veulent  aufîï  être  abritées  du  foleil  de  midi  :  à  quoi 
peut  fervir  le  terrein  labouré  où  eft  un  efpalier  du 
coté  du  levant.  On  peut  encore  choifir  un  lieu  plus 
commode  qui  foit  leparé  du  jardin;  parce  que  dans 
une  Pépinière  on  ne  pratique  pas  ordinairement 
des  allées ,  &  qu'on  ne  peut  s'y  promener  fans  gâ- 
ter le  labour  qu'il  eft  necelfaire  de  faire  pour  l'en- 
tretenir. Une  année  feule  fuffira  pour  vous  fournir 
amplement  de  toute  forte  de  plant  ;  8c  plus  que 
vous  n'en  aurez  befoin. 

M.  Duhamel  fait  fentir,  dans  fon  Traité  des 
Semis  &  Plantations ,  page  136  8c  137,  l'avan- 
tage que  l'on  trouve  à  former  des  Pépinières  :  qui , 
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dans  un  arpent  de  terrein ,  fourni (Tent  dequoi  plan- 
ter en  peu  de  tems  des  efpaces  confidérables. 

Ce  qu'on  doit  faire  lorf qu'on  met  du  Plant  dans 
une  Pépinière. 

Pour  commencer  votre  Pépinière  ,  vous  choifi- 
rez  quelque  partie  de  votre  jardin  ,  que  vous  fe- 
rez défoncer  comme  nous  avons  dit  j  8c  vous  lui 
donnerez  plufieurs  labours,  pour  dénuire  lesmau- 
vaifes  herbes.  L'ayant  bien  dreffée  ,  vous  la  ferez 
piétiner  pour  l'affermir  :  mais  il  faut ,  pour  ce  piéti- 
nement ,  que  le  tems  foit  au  fec  \  s'il  etoit  fort  hu- 
mide ,  cette  opération  paîtriroit  la  terre.  Vous  fe- 
rez faire  enfuite  de  petites  rigoles  de  la  hauteur  8c 
largeur  d'un  fer  de  bêche ,  diftantes  d'un  pied  8c 
demi  à  deux  pieds  l'une  de  l'autre,  en  comptant 
depuis  le  milieu  de  chaque  rigole.  On  doit  jetter 
la  terre  toute  d'un  côté,  fur  le  bord  du  rayon. 

Cela  étant  fait,  vous  poferez  votre  planr  dans 
les  rayons ,  appuyé  fur  le  coté  oppofé  à  celui  où 
vous  aurez  mis  la  terre  qui  a  été  tirée.  Ayant  ro- 
gné le  pivot ,  vous  mettrez  chaque  arbre  de  balle 
tige  à  demi  -  pied  ,  neuf  pouces  ,  ou  au  plus  à  un 
pied  ,  de  fes  voifins ,  8c  les  hautes  tiges  à  un  pied 
8c  demi  ou  deux  pieds ,  toujours  chaque  efpece  à 
part  j  les  poiriers  avec  les  poiriers  3  les  pommiers 
avec  les  pommiers ,  8c  ainfi  des  autres.  Puis  vous 
remplirez  le  rayon  avec  la  terre  ;  &:  marcherez; 
defTus  pour  l'affermir  ,  de  crainte  que  le  plant 
ne  s'évente.  Confultez  le  Traité  des  Semis  &  Plant* 
pag.  143  ,  144.^ 

Si ,  dès  l'année  même  que  vous  aurez  planté  des 
arbres  ,  il  s'en  trouvoit  d'alfez  forts  pour  être  écuf- 
fonnés  ,  8c  qu'ils  fuffent  en  fève  ,  ne  faites  aucune» 
difficulté  de  les  greffer. 

Pépinières  de  différentes  fortes  d'arbres  à  fruit. 

1.  Pour  la  Pépinière  de  Poiriers  ,  il  faut  plan* 
ter  des  fauvageons  pris  dans  les  taillis  8c  dans  les 
forêts  ,  ou  des  fauvageons  venus  de  pépin  ,  ou  de 
ceux  que  les  racines  de  vieux  poiriers  pouffent 
d'elles-mêmes  j  ou  enfin  planter  des  coignafîîers  ; 
8c  que  tous  paroiffent  bien  conditionnés ,  tant  par 
la  racine  que  par  la  tige. 

i.  Pour  la  Pépinière  de  Pommiers  ,  fi  on  eftv 
veut  élever  de  tige ,  on  plante  d'affez  gros  fauva- 
geons pris  dans  les  bois  8c  les  forêts ,  pour  les  gref- 
fer en  fente  :  ou  des  fauvageons  venus  de  pépin  9 
qu'on  greffe  en  écuffon  quand  ils  font  de  la  grof- 
feur  de  deux  pouces ,  &  qu'on  laiffe  venir  grands 
enfuite ,  pour  être  arbres  de  tige.  Si  on  veut  faire 
une  Pépinière  pour  buiffons ,  il  faut  planter  des 
pommiers  de  paradis  j  8c  les  planter  feulement  à 
un  bon  pied  l'un  de  l'autre  dans  les  rangs.  La  rai- 
fon  de  cette  proximité  eft  fondée  fur  le  peu  de  ra- 
cines que  font  ces  fortes  de  petits  pommiers ,  qui 
par  conféquent  ne  tiennent  pas  grande  place. 

3.  Pour  faire  une  Pépinière  de  Pruniers,  il  ne 
faut  que  des  rejettons  de  certains  pruniers  j  fçavoir 
S.  Julien,  damas  noirs ,  cerifette.  On  greffe  en  fente 
ceux  qui  font  affez  gros  pour  cela  y  8c  on  greffe 
en  écuffon  les  médiocres. 

4.  Les  bonnes  Pépinières  pour  les  Pêchers  ,  doi- 
vent être  de  pruniers  de  Saint  Julien ,  8c  de  da- 
mas noir  j  qu'on  greffe  à  œuil  dormant  dans  les 
mois  de  Juillet  8c  Août  :  ou  de  jeunes  amandiers  , 
c'eft-à-dire,  d'amandiers  venus  d'amandes  mifes 
l'hiver  en  bonne  terre ,  8c  devenus  au  mois  de 
Septembre  fuivant ,  de  la  groffeur  d'un  demi-pou- 
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ce ,  pour  être  greffés  à  œuil  dormant  dans  ce  tems- 
là.  Les  vieux  amandiers,  de  deux  ou  trois  ans  , 
font  prefque  toujours  inutiles  pour  greffer. 

5.  Pour  faire  une  Pépinière  de  Cerifes,  Griot- 
tes ,  Bigarreaux;  il  n'y  a  pas  de  fujet  plus  propre 
que  les  mérifiers  ,  qui  le  fement  naturellement 
dans  les  bois.  On  a  coutume  de  préférer  ceux  dont 
les  ménfes  fonr  blanches  ,  pi  étendant  que  ceux  qui 
en  portent  de  noires ,  ont  ordinairement  la  levé  iï 
amere ,  que  les  greffes  des  bonnes  cerifes  n'y  pren- 
nent pas ,  ou  languilfent  toujours. 

Les  cerifiers  de  pied  peuvent  véritablement  fer- 
vir  pour  greffer  les  bonnes  cerifes  ;  mais  on  n'y 
greffe  ordinairement  que  des  cerifes  précoces. 

6.  Les  Pépinières  de  Figuiers  fe  font  de  petits 
rejettons  fortis  des  pieds  des  vieux  figuiers ,  ou  de 
ceux  de  deux  ans.  Poye%  Figuier. 

7.  Pour  la  Pépinière  d'Aferoles  ,  il  ne  faut  que 
de  l'épine-blanche  ;  Se  peu  de  coignalîîer. 

8.  On  ne  fait  point  de  Pépinière  de  Vigne  :  ce 
n'eft  gueres  que  fur  les  vieux  pieds  en  place  qu'on 
s'avife  de  greffer.  Pour  les  Neftliers  ,  perlonne 
n'en  fait  de  Pépinière  particulière.  Une  douzaine 
au  plus  de  neffliers  fauvages  ;  ainfî  que  d'épines 
blanches  ,  ou  de  coignaffiers  ;  font  capables  de  faire 
la  provifion  des  plus  grands  jardins. 

9.  Voye-{  Châtaignier. 

Ce  qu'il  y  a  à  faire  lorfque  le  plant  a  pris  quelque 
accroijjement. 

Il  y  a  un  tems  pour  ébourgeonner  Se  arrêter  les 
arbres  durant  la  levé.  Les  bourgeons  que  l'on  peut 
ôter ,  font  ceux  qui  dans  leur  accroilfement  don- 
neroient  quelque  difformité  à  l'arbre  ;  car  pour 
ceux  à  fruit  il  les  faut  tous  lailfer.  Pour  diitin- 
guet  un  bourgeon  à  fruit ,  d'avec  un  à  bois  ,  on  ob- 
servera que  celui  à  bois  eft  menu  &:  pointu ,  &  que 
celui  à  fruit  eft  plus  gros ,  Se  comme  arrondi. 

L'on  taille  auih  les  jeunes  jets,  qui  pouffent  de 
trop  grande  force,  Se  qui  par  leur  vigueur  pour- 
roient  attirer  toute  la  fève  d'un  arbre  ,  Se  feroient 
languir  les  branches  qui  font  déjà  toutes  venues. 
Quand  vous  remarquerez  cela ,  vous  les  arrêterez 
au  deuxième  ou  rroiiieme  nœud  ;  &  cela  après  que 
l'arbre  aura  pouffé  fa  fève. 

On  rogne  auiîi  la  pouffe  de  la  fève  d'Août  ;  tant 
parce  que  l'arbre  s'étendroit  trop  fans  fe  garnir  ., 
qu'à  caufe  que  bien  fouvent  elle  ne  mûrit  pas  avant 
l'hiver ,  Se  laiffe  la  branche  affamée  par  le  bout  ; 
qu'il  faudroit  néceffairement  rogner  à  la  taille  de 
Février. 

Si  vous  voulez  faire  à  part  quelque  plant  de 
grands  arbres  ,  il  faut  que  les  poiriers  foient  gref- 
fés fur  franc ,  &  non  pas  fur  coignaffiers  ;  Se  les 
pommiers ,  fur  fauvageons  de  forêt,  &  non  fur  pom- 
miers de  Paradis  :  autrement  ils  ne  grandiroient 
pas  ,  mais  demeureroient  toujours  bas  de  tige  On 
greffe  les  pommiers  à  demi-tige,  Se  nains  ,  fur  le 
nchet ,  qui  eft  une  pomme  tendre. 

Vous  planterez  les  pommiets  de  plein  vent  au 
moins  à  cinq  toifes  les  uns  des  autres;  Se  les  poi- 
riers,  pruniers  Se  auttes,  à  quatre. 

Vous  obferverez  qu'ils  foient  plantés  en  quin- 
conce ,  c'eft-à-dire  ,  en  lignes  qui  fe  coupent  à  an- 
gles droits. 

On  évite ,  pour  les  arbres  écuffonés  fur  le  coi- 
gnaffier  ,  fur  le  fiche t ,  ou  fur  le  paradis  ,  que  la 
greffe  foit  en  terre  :  il  fortiroit  immanquablement 
des  racines  du  bourrelet  j  Se  l'arbre  cefferoit  d'être 
nain.  Il  faut  que  la  greffe  foit  toujours  à  fleur  de 
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terre;  pour  l'ornement  de  l'arbre ,  qui  feroit  defa- 
gréable  fi  l'on  voyoit  le  nœud  où  il  aura  été  gref- 
fé ;  particulièrement  en  quelques-uns  dont  la  greffe 
furpaffe  en  groffeur  le  fujet  ;  &  fait  un  gros  bour- 
relet à  la  foudure  de  la  greffe ,  ce  qui  eft  défa- 
gréable.  Les  arbres  en  plein  vent  s  ecuflonnent 
prefque  Toujours  au  haut  de  la  tige. 

Quoique  nous  parlions  de  greffer  une  Pépinière, 
ce  n'eft  pas  le  plus  avantageux;  les  arbres  étant 
louvent  rerardés  par  cette  opération. 

Si  néanmoins  vous  voulez  greffer  les  poiriers  , 
d'autant  qu'ils  feront  toujours  fauvages  ,  vous  le 
pouvez  faire  dès  la  troifieme  année  quand  ils  font 
de  la  groffeur  du  pouce. 

Qu  ind  vous  les  grefferez  ,  il  faut  que  ce  foit  en 
les  coupant  en  pied  de  biche,  à  demi-pied  de  terre, 
Se  non  plus  bas  :  il  en  peut  manquer  ;  Se  fi  vous  les 
coupiez  tout  contre  terre  ,  ce  feroit  autant  de  per- 
du. Au  heu  que  vous  pourrez  en  cas  de  manque  , 
les  regreffer  plus  bas  une  autre  année.  Mais  le  meil- 
leur Se  le  plus  affiné,  eft  de  ne  les  greffer  que  quand 
ils  font  depuis  deux  ans  en  place  ,  Se  de  tels 
fruits  qu'il  vous  plaît  ;  Se  d'en  faire  une  bonne  note 
fur  votre  livte. 

Quand  vous  grefferez  votre  Pépinière  ,  comme 
plufieurs  délirenr  faire  pour  leur  contentement  par- 
ticulier ,  Se  en  propre  perfonne  ;  il  eft  important 
d'avoir  un  regiftre  ,  dans  lequel  vous  écrirez 
tous  les  arbres  de  votre  Pépiniet e ,  pommiers  , 
poiriers ,  &c.  l'un  après  l'autre  ,  Se  chacun  en  leur 
rang  :  par  exemple  ,  »  le  premier  rang  d'un  tel  cô- 
»  té  contient  tant  d'arbres  ;  le  premier  eft  un  poi- 
»>  rier  ;  le  fécond  un  pommier  :  Se  vous  continue- 
rez jufques  au  bout  du  rang  ;  »  le  fécond  rang  en- 
»  fuite  eft  de  même  :  Se  ainfi  de  tout  le  refte. 

A  mefure  que  l'on  greffera  un  arbre  de  la  Pé- 
pinière j  écrivez  à  fon  nombre  le  fruit  duquel  il 
fera  greffé  ;  tant  pour  Wtre  fatisfaction  que  pour  ce- 
lui auquel  vous  en  pourriez  faire  préfent  ou  le  ven- 
dre :  Se  ne  mettez  point  d'ardoife  à  l'arbre  comme 
l'on  fait  fouvent  ;  car  le  vent  les  emporte  ,  &  alors 
vous  êtes  auffi  peu  avancé  que  h  vous  n'aviez  rien 
fair. 

Si  quelqu'un  de  ces  arbres  manque  de  reprendre  , 
notez-le  pareillement  :  Se  quand  vous  le  grefferez  , 
corrigez  votre  nombre  fur  le  regiftre. 

Si  vous  vouiez  vendre  de  vos  arbres  pour  reti- 
rer vos  fraix  ;  en  montrant  votre  livre  ,  Se  garan- 
tiffant  le  fruit  tel  qu'il  eft  ,  Se  que  vous  le  connoiffez 
par  là ,  vous  obligez  beaucoup  celui  qui  l'acheté , 
même  en  lui  vendant  un  bon  prix.  Confulte^  l'arti- 
cle Greffer. 

Obfervations  fur  l'Achat  des  petits  arbres  pour 
former  une  Pépinière. 

La  vraie  faifon  d'arracher  les  perits  arbres  des 
femis  ou  des  forêrs  pour  les  mettre  en  Pépinière  , 
eft  l'automne ,  fitôt  qu'ils  ont  quitté  leurs  feuil- 
les ;  pourvu  néanmoins  que  la  tetre  foit  affez  péné- 
trée d'eau  ,  pour  qu'on  puiffe  arracher  ces  arbres  , 
fans  endommager  les  racines.  Nous  exceptons  de 
cette  règle  les  arbres  qui  confervent  leuts  feuilles  du- 
rant toute  l'année  ,  &  ceux  qui  craignent  les  fortes 
gelées  ;  car  il  eft  à  propos  de  ne  les  rranfplanrer 
qu'au  printems,  &  même  en  Avril,  lorfqu'ils  au- 
ront déjà  fait  quelques  nouvelles  productions. 

Conjulte^  l'article  Arbre,  n.  IV  :  Se  le  Traité 
des  Semis  &  Plantations ,  de  M.  Duhamel,  L.  }  , 
ch.  1  ,  art.  5  ;  pp.  xxxj ,  xxxij. 

On  aura  toujours  plus  de  fatisfaction  des  arbres 
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qu'on  tirera  de  fes  propres  Pépinières  ,  que  de  ceux 
qu'on  acheté  des  Jardiniers.  Mais  comme  on  fe 
trouve  fouvent  dans  la  nécefllté  d'avoir  recours  aux 
Pépinières  des  Jardiniers  ,  on  doit  tâcher  alors  d'en 
tirer  le  meilleur  parti  poflible.  C'eft  pourquoi  nous 
avons  indiqué  dans  l'article  Arbre  les  lignes  qui 
doivent  guider  dans  le  choix  des  arbres  qu'on  ache- 
té ,  &  les  précautions  qu'il  faut  prendre  pour  le 
tranfport  de  ceux  que  Ton  tire  de  Pépinières  éloi- 
gnées. Ces  précautions  ,  quoique  allez  (impies , 
font  importantes  ;  &  l'on  voit  de  grandes  planta- 
tions manquer  entièrement ,  pour  avoir  négligé  de 
ménager  ainii  les  arbres  dans  leur  tranfporr.  Voyez 
le  Traité  des  Semis,  pp.  154,  155,  137,  138, 
141 ,  &  144. 

Recommandez  bien  qu'on  emballe  les  jeunes  ar- 
bres ,  aufli-tôt  qu'ils  auront  été  tirés  de  terre. 

Pour  le  bon  plant  de  pommiers ,  &  de  poiriers  : 
fi  vous  êtes  en  pays  où  l'on  fait  le  cidre,  comme  eft 
la  Normandie,  je  ne  vous  confeille  point  d'en  fe- 
mer  ;  car  vous  en  trouverez  abondamment  à  choi- 
fir  dans  la  Ville  de  Rouen ,  vers  la  fin  du  mois  de 
Février  ,  où  il  arrive  des  bateaux  pleins  de  très-beau 
&  bon  plant ,  qui  ne  coûte  ordinairement  que  qua- 
tre livres  le  millier.  En  plufieurs  pays  ,  il  faut 
s'informer  où  on  fait  du  cidre  :  en  ce  cas  achetez  le 
menu  plant. 

Mais  voici  un  avis  important  :  il  faut  que  ,  par 
vous  ou  par  une  perfonne  qui  s'y  connoiffe  bien  , 
vous  obteniez  du  Marchand ,  de  pouvoir  tirer  de 
chaque  botte  quelque  quantité  du  plus  beau  plant 
ou  production  de  pépin  qu'il  fera  poflible,  à  vous  Se 
à  lui  j  Se  au  lieu  de  quatre  livres  au  millier ,  payez 
lui  ce  qu'il  vous  demandera  :  car  ce  fera  le  moin- 
dre coût  de  votre  Pépinière ,  que  le  prix  du  plant. 
Ce  fera  néanmoins  un  grand  profit  que  vous  reti- 
rerez j  fi  vous  choifilTez  bien  vos  arbres.  De  telle 
forte  que ,  fi  vous  avez  de  lÉau  plant  ,  bien  fort, 
bien  en  écorce  ,  de  bonne  couleur  ,  vous  êtes  affiné 
que  vous  aurez  une  très-belle  Pépinière.  Si  au  con- 
traire ,  vous  plantez  votre  plant  de  pépins  avec  fa 
parure ,  qui  eft  la  finelTe  du  métier  ;  vous  n'en 
aurez  que  du  mécontentement  :  vous  ne  pouvez 
connoître  cette  différence  qu'en  voyant  enfemble 
tine  botte  choifie  ,  Se  une  botte  ordinaire. 

Si  le  Marchand  ne  veut  pas  vous  permettre  le 
choix,  au  lieu  d'un  millier  prenez-en  trois  mil- 
liers j  Se  ainfi  le  triple  de  ce  que  vous  en  aurez  af- 
faire :  de  ce  triple ,  n'en  faites  que  votre  tiers  né- 
ceffaire  :  Se  faites  revendre  le  furplus.  Il  y  a  tou- 
jours des  perfonnes  qui  croyent  faire  une  excel- 
lente journée ,  quand  ils  gagnent  vingt  ou  trente 
fols  fur  un  millier  de  pépins  :  ces  gens  vous  en  dé- 
chargeront dans  le  marché. 

Votre  pépin  doit  être  pris  ,  moitié  poirier  }  moi- 
tié pommier  -y  d'autant  que  le  poirier  eft  un  bois 
mollafle  Se  tortueux  en  fon  commencement ,  Se  ne 
fe  foutient  pas  comme  fait  le  pommier  j  qui  pouffe 
toujours  droit  ;  ce  mélange  fait  que  le  poirier  eft 
obligé  de  s'élever  pour  chercher  l'air  ;  Se  le  pom- 
mier le  foutient  ,  Se  le  rejoint  enfuite. 

De  quelle  manière  il  faut  Planter  Us  petits  arbres 
ou  pépins. 

Quand  vous  les  aurez  achetés,  vous  prendrez 
chaque  brin,  Se  lui  couperez  la  moitié  de  la  raci- 
ne, un  peu  plus  ,  ou  un  peu  moins  :  &  cela  afin 
qu  il  fourche  en  racine  Se  chevelu.  Vous  mettrez 
chaque  brin  de  poirier  coupé  ,  dans  une  mane. 
louant  aux  bouts  des  racines  ,  que  vous  couperez  ; 
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vous  ne  les  jetterez  point  :  mais  vous  les  ferez  lier 
par  petites  bottes ,  bien  foigneufement  j  pour  les 
planter  aufli  avantageufement  que  votre  plant  mê- 
me \  Se  l'expérience  vous  fera  voir  que  les  bouts 
de  ces  fortes  racines  vous  produiront  d'aufli  beaux 
arbres  ,  Se  aufli  prompts  à  s'élever,  que  votre  pé- 
pin. On  plante  ces  bouts  de  racines  avec  un  petit 
bâton  que  l'on  enfonce  dans  la  terre  bien  meuble , 
pour  faire  le  trou ,  en  tenant  bien  ferme  de  la  main 
gauche  la  tête  de  cette  racine  ;  Se  lorfque  le  tout 
eft  planté  ,  vous  en  rapprochez  la  rerre  avec  le  bâ- 
ton que  vous  tenez  de  la  main  droire ,  comme 
quand  on  plante  des  laitues  pour  pommer.  Le  pe- 
tit bout  par  lequel  on  tenoit  la  racine ,  doit  de- 
meurer à  fleur  de  terre. 

Tous  vos  pépins  étant  parés,  Se  diftribués  dans  les 
mânes  pour  votre  plus  grande  facilité,  vous  ne  ferez 
pas  labourer  de  nouveau  toute  la  pièce  de  terre  que 
vous  voulez  planter  ,  mais  feulement  les  rayons  que 
vous  aurez  ci-devant  bien  préparés;  ou  la  planche  fur 
laquelle  vous  prétendez  planter  le  pépin  ;  d'autant 
que  vous  la  piétineriez  trop ,  Se  qu'il  ne  la  faut 
fouir  qu'après  avoir  planté  :  mais  vous  ferez  plan- 
ter en  cette  façon.  Vous  tirerez  au  cordeau  bien 
tendu  vos  rigoles ,  droit  au  foleil  de  midi.  Vous 
placerez  de  la  main  gauche  ,  les  arbres  au  milieu 
de  chacune  ;  efpacés  à  neuf  pouces  ou  un  pied  :  & 
couvrirez  les  racines  avec  de  la  terre  que  vous  fe- 
rez couler  dans  le  fond  de  la  rigole,  avec  la  main 
droite.  Vous  arrangerez  en  même-tems  les  racines  j 
contre  lefquelles  vous  prefferez  la  terre. 

Vos  mânes  de  brins  de  pommiers  Se  celles  de  poi* 
riers  vous  fuivront  toujours  ;  enforte  que  vous 
mettiez  premièrement  un  pommier ,  puis  un  poi- 
rier :  vous  continuerez  tous  vos  rangs  de  la  forte , 
mettant  un  poirier  entre  deux  pommiers ,  quel- 
ques avis  que  l'on  vous  donne  au  contraire  ;  l'ex- 
périence devant  prévaloir  en  ce  point. 

Vous  n'en  couperez  point  du  tout  la  tige  ni  avant 
de  les  planter,  ni  après.  Voyez  le  Traité  des  Se- 
mis ,  page    146,  147. 

Vous  donnerez  â  vos  rangées  quatre  bons  pieds 
de  diftance  ,  ni  plus  ni  moins ,  afin  de  pouvoir 
aller  rout  autour  de  votre  planr  pour  le  culriver- 

Tout  étant  mis  en  terre  ,  on  comble  les  rigoles  , 
Se  on  unit  le  terrein.  Confultez  le  Traité  des  Semis  , 
page  146. 

Quand  une  Pépinière  a  été  plantée  avec  précau- 
tion ,  elle  n'exige  plus  que  de  petits  foins  :  qui  fe 
réduifent  ,  pour  la  première  année,  à  arracher 
l'herbe  ;  puis  â  donner ,  chaque  année  ,  un  labour 
un  peu  profond  avant  l'hiver ,  un  labour  léger  au 
printems,  Se  un  femblable  duranr  l'Été;  prenant 
garde  de  ne  pas  endommager  les  racines  ,  fur-tout 
quand  le  plant  eft  petit.  Avec  ces  attentions  ,  les 
arbres  deviennent  ordinairemenr  en  érat  d'être  re- 
plantés dans  la  rroifieme  année  ,  foit  en  palifîade, 
foit  en  maflifs.  Voyez  le  Traité  des  Semis ,  page 
148. 

Pour  ce  qui  eft  du  plant  très-menu  ;  on  le  plante 
à  la  cheville  ;  fort  près-à-près ,  dans  une  rerre  bien 
préparée  :  où  il  refte  jufqu'à  ce  qu'il  foit  aflez  vi- 
goureux pour  être  remis  en  Pépinière  comme  le 
plant  un  peu  gros ,  dont  nous  venons  de  parler. 

Culture  qu'on  doit  donner  aux  arbres  de  la. 
Pépinière. 

Aa  mois  d'Avril  de  la  même  année ,  quand  la 
£ève  monte  au  bois  Se  qu'elle  commence  à  faire 
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bourgeonner  votre  pépin  planté  au  mois  de  Fé- 
vrier ,  alors  &  non  plus  tôt  vous  en  couperez  la  tige 
le  plus  bas  que  vous  pourrez ,  y  laiffant  un  œil  ou 
bourgeon  hors  de  terre. 

Il  faut  que  la  coupe  fe  faffe  nettement  fans  rien 
rompre  :  c'eft  pourquoi  vous  prendrez  un  bâton 
commode  à  la  main  ,  contre  lequel  vous  poferez  la 
tige  de  l'arbre  ;  puis  avec  un  couteau  bien  tranchant, 
&  en  appuyant  ferme  le  taillant  contre  l'endroit  de 
la  tige  par  lequel  vous  voulez  la  couper ,  vous  la 
féparerez  fans  aucune  crainte  de  vous  bleffer  les 
doigts.  Quelques-uns  difent  que  cet  appui  peut 
meurtrir  l'arbre  :  mais  les  Anciens  &  les  Modernes 
l'ont  pratiqué  ainfi ,  fans  s'en  être  mal  trouvés. 

D'autres  coupent  la  tige  en  la  tenant  ferme  par 
le  bas  ;  ils  font  en  danger  de  fe  couper ,  &  d'ébran- 
ler davantage  la  tige  :  au  refte  l'une  ôc  l'autre  mé- 
thodes font  bonnes. 

Votre  pépin  étant  ainfi  rogné  ou  coupé ,  il  faut 
avoir  un  râteau  à  dents  de  fer  ;  ratifier  la  terre  de 
l'allée  ;  &  en  réchauffer  votre  pépin  ,  enforte  néan- 
moins que  l'œil  laiffé  paroiffe  ;  ou ,  pour  mieux 
dire ,  ..que  le  pépin  montre  fa  tête. 

Cette  coupe  &  ce  réchauffement  doivent  être  faits 
par  un  beau  tems  :  vous  laifferez  enfuite  pouffer  vos 
pépins  fans  rien  ôter  ni  abattre  jufqu  a  la  fin  du 
mois  de  Mai  :  auquel  tems  vous  les  vifiterez  ,  & 
trouverez  qu'ils  auront  pouffé  environ  quatre  doigts 
de  hauteur.  Alors  vous  choifirez  le  plus  beau  fcion , 
pour  le  laiffer  monter  ;  &  vous  abattrez  les  autres , 
avec  le  doigt ,  ou  autrement ,  fans  offenfer  la  tige. 

Il  faut  avoir  grand  foin  de  tenir  la  Pépinière  nette 
de  mauvaifes  herbes  :  &  ne  pas  oublier  d'étendre 
de  la  fougère  deffus ,  fi  vous  en  pouvez  avoir  com- 
modément ;  ou  au  moins ,  de  grande  litière  ;  laquelle 
tiendra  toujours  votre  terre  en  état  :  &  quand 
l'herbe  commencera  à  paroître ,  vous  aurez  foin 
de  la  faire  doucement  farder  &  nettoyer. 

La  même  année ,  à  la  S.  Martin  ,  vous  ferez  dé- 
chauffer proprement ,  &  fans  rien  heurter  ni  cou- 
per ,  votre  jeune  arbre  ,  des  deux  côtés  jufqu'à  la 
racine  ,  de  cinq  ou  fix  pouces  de  largeur  de  chaque 
côté  ;  &  laifferez  la  terre  que  vous  retirerez  de 
cette  façon ,  fur  l'allée  qui  fert  de  chemin.  Cela  em- 
pêche que  les  mulots  qui  font  extrêmement  friands 
des  racines  de  ces  arbres  ,  ne  les  rongent.  Vous 
les  laifferez  ainfi  découverts  jufqu'au  mois  de  Mars 
fuivant  :  nous  fuppofons  ,  ainfi  que  nous  l'avons 
prefcrit ,  que  le  terrein  de  la  Pépinière  n'efl:  pas 
humide. 

A  la  fin  de  Mars ,  quand  la  terre  commencera  à 
être  bien  effuyée  ,  &  par  un  beau  tems ,  après  que 
vous  aurez  fait  une  revue  de  tous  les  arbres  ;  fi  vous 
en  trouvez  qui  foient  fourchus  ,  comme  cela  arrive 
à  plufieurs  ,  vous  les  émonderez ,  enforte  que  vous 
ne  laiffiez  que  le  fcion  le  plus  vigoureux.  Vous  re- 
trancherez tout  ce  qui  voudroit  pouffer  à  un  pié 
près  de  terre  -,  afin  que  le  pié  foit  bien  uni ,  &  ca- 
pable de  recevoir  ,  fans  nœuds  ni  fiftules  ,  la  greffe 
que  vous  voudrez  mettre  deffus  en  fon  tems. 

Il  n'efl:  pas  à-propos  d'émonder  les  fcions  qu'a 
pouffes  &  que  pouffera  votre  plant ,  plus  haut  que 
la  hauteur  d'un  pié  depuis  le  bas  de  la  tige  ;  vous 
n'en  couperez  ni  retrancherez  rien  jufqu'd  la  troi- 
fieme  année.  Voyez  le  Tr.  des  Semis ,  p.  149 ,  &c. 

En  ce  même  mois  de  Mars  de  la  féconde  année , 
il  faudra  bien  labourer ,  &  rechauffer  foigneufement 
le  pépin  qui  a  refté  découvert  des  deux  côtés  pen- 
dant l'hiver.  Cela  ét^nt  fait ,  vous  n'aurez  plus  qu'à 
bien  nettoyer  d'herbes  la  Pépinière  jufqu'au  labour 
<Je  la  S.  Jean.  Ce  labour  ne  doit  pas  être  auffi  pro- 
fond que  ceux  d'hiver.  Pour  empêcher  la  production 
Tome  II, 
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des  herbes  ,  il  faut ,  à  la  S.  Jean  ,  mettre  de  la  fou- 
gère verte  :  &  auparavant ,  de  longue  litière  :  l'une 
&  l'autre  font  fort  utiles  aux  arbres. 

Au  mois  de  Novembre  de  la  même  année ,  il 
faudra  déchauffer  votre  pépin  comme  l'année  pré- 
cédente :  &  au  mois  de  Mars  fuivant  ,  vous  ferez 
une  revue  entière  de  votre  plant,  &  prendrez  garde 
s'il  n'y  a  pas  de  branches  qui  fourchent  fur  les  plus 
forts  :  fi  vous  y  en  trouvez  ,  vous  les  couperez 
comme  nous  avons  dit  ci-deffus.  Voyez  le  Traité  des 
Semis ; ,  p.   150  ,  151,  152. 

Si ,  lors  de  la  revue  ,  vous  trouvez  des  arbres  aufîi 
gros  que  le  pouce  (  car  il  y  en  a  qui  profitent  tou- 
jours plus  que  les  autres  )  ,  vous  y  pourrez  retran- 
cher quelques-uns  des  plus  gros  fcions  qui  auront 
pouffé  à  la  tige  ;  afin  de  fortifier  ces  arbres  jufqu'à 
la  troifieme  année. 

Vous  vous  donnerez  bien  de  garde  en  cette  jeu- 
nefle  de  vos  pépins  ,  de  leur  rien  couper  de  la  cime 
pour  les  arrêter  :  il  ne  faut  toucher  à  ce  bout  d'en 
haut  qu'à  la  troifieme  année. 

Au  mois  de  Mars  de  la  troifieme  année  ;  avant 
de  faire  labourer  la  Pépinière,  vous  pourrez  éla- 
guer généralement  toutes  les  branches  &  fcions 
qui  auront  crû  le  long  des  tiges  ,  le  plus  haut  que 
vous  pourrez  atteindre  de  vos  mains  ,  fans  tou- 
tefois ployer  l'arbre. 

Tous  les  ans ,  après  le  labour  de  la  S.  Jean  ,  il 
ne  faut  pas  oublier  de  renouveller  la  fougère  ou  la 
longue  litière  ,  tant  pour  préferver  les  arbres  contre 
la  grande  ardeur  du  foleil  ,  que  pour  empêcher 
l'herbe  de  croître ,  &  leur  tenir  le  pié  fouple.  Quand 
vous  voudrez ,  en  Novembre ,  déchauffer  vos  pé- 
pins ,  vous  retirerez  doucement  ces  couvertures 
avec  la  main  ,  &  les  mettrez  dans  vos  allées.  Pour 
la  terre  que  vous  retirerez  de  deffus  les  racines  , 
vous  la  mettrez  fur  la  fougère  :  &  quand  vous  re- 
chaufferez vos  pépins  ,  vous  enfouirez  cette  fou- 
gère avec  la  terre  -,  qu'elle  entretiendra  fort  douce. 

Il  faut  auffi  toujours  tenir  la  Pépinière  nette 
d'herbes  :  comme  nous  l'avons  dit. 

PÉPINIÉRISTE.  Celui  qui  s'adonne  à  la  cul- 
ture des  Pépinières. 

PEPTIQUE:  Terme  de  Médecine.  C'eft  la 
même  chofe  que  Digeftif.  Voye^  ce  mot ,  dans  l'ar- 
ticle Gargarisme. 

P  E  R 

PERCE-FEUILLE  :  en  Latin  Perfoliata;  &C 
Buplevrum  :  en  Anglois  ,  Hares  Ear  ;  &  Tkorough- 
Wax.  Ce  genre  de  plantes  porte  des  fleurs  en  om- 
belle. Les  pétales  font  faits  à-peu-près  en  cœur  , 
&  courbes.  L'embryon  ou  ovaire  porte  un  ftyle 
fourchu.  Le  fruit  eft  cannelé  ,  arrondi  &  applati  : 
les  deux  femences  dont  il  eft  compofé  font  lon- 
guettes ,  légèrement  cannelées ,  &  en  partie  con- 
vexes. 

Efpeces. 

1 .  Buplevrum  perfoliatum ,  rotundifolium ,  annuum. 
Inft.  R.  Herb.  Cette  plante  eft  annuelle  ,  &  fort 
commune  à  la  campagne  ;  furtout  parmi  le  froment 
dans  les  terres  crétacées.  Sa  feuille  eft  prefque 
ronde  ,  très-entière ,  &  enfilée  par  la  tige. 

2.  Buplevrum  arbore] cens  ,  Salicis  folio  Inft.  R. 
Herb.  Dodonée  l'appelle  Sefeli  d'Ethiopie  ;  &  d'au- 
tres, Sefeli  a" 'Alexandrie.  Cette  plante  s'élève  à  la 
hauteur  de  cinq  à  fix  pies  ,  &  jette  quantité  de 
brins ,  qui  forment  un  buiffon  confidérable.  Les 
feuilles  font  affez  grandes ,  allongées ,  fermes ,  liffes , 
alternes  ;  d'un  verd  foncé  en-deffus  ,  bleuâtres  en- 
deffous ,  arrondies  par  le  bout  :  elles  ont  ordinaire- 
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ment  une  odeur  d'anis  très-gracieufe ,  &  confervent 
leur  couleur  pendant  toute  l'année.  Ses  fleurs  font 
jaunes ,  &  en  état  vers  le  mois  d'Août. 

Ufages  :  &  Culture. 

Le  n.  2  fait  bien  dans  les  bofquets  d'hiver ,  & 
dans  les  remifes.  On  peut  en  garnir  le  bas  d'un  mur 
d'appui,  ou  d'une  terrafle.  Cet  arbrifleau  fe  plaît 
dans  les  terreins  humides  ;  quoique  d'ailleurs  il  s'ac- 
commode aflez  de  toute  forte  de  terre.  On  peut  le 
multiplier  de  femence ,  ou  de  marcottes.  Il  fournit 
beaucoup  ,  du  pié. 

On  recommande  l'ufage  de  fa  graine ,  comme  un 
antidote  éprouvé  contre  les  morfures  venimeufes. 

Le  n.  i  eft  au  nombre  des  plantes  vulnéraires 
aftringentes. 

Sa  décoclion  dans  du  vin  ,  étant  bue  ,  eft  bonne 
contre  les  ruptures  &  defcentes  d'inteftins.  On 
applique  utilement  fes  feuilles  macérées  ,  fur  les 
écrouelles.  L'eau  diftillée  ,  auflî-bien  que  les  feuilles 
mêmes  ,  appaifent  toutes  fortes  d'inflammations. 
PERCE-MOUSSE.  Voyei  Mousse,  n.  i. 
PERCE-NEIGE:  en  Latin ,  Leucoium  bulbo- 
fum  trifolium  minus  C.  B  ;  Narcijfo-Leucoium  trifo- 
lium minus  Inft.  R.  H  ;  Galtmthus  H.  Cliff.  Les  An- 
glois  l'appellent  Leajl  Snow-drop. 

La  fleur  fort  d'une  gaine  oblongue  ,  applatie  , 
obtufe;  qui  s'ouvre  latéralement  pour  lui  donner 
paflage  ,  &  fe  defleche  enfuite.  Six  pièces  ,  qui  ont 
l'apparence  de  pétales ,  font  un  vrai  calyce  d'une 
feule  pièce  ,  lequel  enveloppe  l'embryon  &  fait 
corps  avec  lui.  Trois  de  ces  divifions  font  internes 
relativement  aux  autres  j  &  font  longuettes ,  blan- 
ches ,  concaves  ,  moiuTes  ,  écartées ,  &  égales  entre 
elles.  Les  trois  autres ,  qui  font  extérieures  ,  blan- 
ches ,  &  rayées  de  verd ,  femblent  être  un  ne&a- 
rium  :  elles  font  bien  plus  courtes  que  les  précé- 
dentes ,  &  échancrées  en  cœur.  L'embryon  ou 
ovaire ,  que  nous  avons  dit  faire  corps  avec  le  ca- 
lyce ,  eft  arrondi ,  &  un  peu  oval  :  le  ftyle  ,  plus 
menu  à  la  bafe  que  par  le  haut ,  eft  terminé  en 
pointe  verdâtre  ,  &  plus  long  que  les  étamines. 
Celles-ci ,  au  nombre  de  fix  ,  &  oppofées  à  chacune 
des  divifions  du  calyce  ,  font  très-fines  ;  furmontées 
de  fommets  oblongs ,  terminés  en  pointe ,  &  qui 
s'ouvrent  par  leur  partie  fupérieure.  Le  fruit  eft 
une  capfule  féche  ,  ovale  ,  marquée  de  trois  angles 
moufles  ,  intérieurement  divifée  en  trois  loges  ;  où 
font  des  femences  arrondies. 

Cette  fleur  s'ouvre  peu.  Elle  commence  à  pa- 
roître  dès  le  mois  de  Janvier.  On  en  voit  encore 
en  Février. 

Il  y  en  a  une  variété  qui  donne  des  fleurs  Doubles  ; 
mais  un  peu  plus  tardives  :  c'eft-à-dire ,  dont  on  ne 
jouit  qu'en  Février  &  Mars. 

La  plante  eft  haute  de  quatre  à  fix  pouces.  Sa 
racine  eft  un  petit  bulbe  allongé.  Elle  donne  quatre 
ou  cinq  feuilles  oppofées ,  longues ,  étroites ,  plates , 
dont  l'extrémité  eft  moufle. 

Quoique  originaire  des  pays  de  montagnes ,  elle 
s'eft  bien  naturalifée  à  Paris  &  dans  les  environs 
de  cette  ville  :  enforte  qu'on  l'y  trouve  en  abon- 
dance dans  le  Jardin  Royal  des  Plantes  ;  dans  quel- 
ques bois  même  à  fix  ou  fept  lieues  de  Paris  ,  tels 
que  ceux  des  Abbayes  de  Jar  &  du  Val  ;  derrière  le 
Potager  de  Verfailles ,  &c. 

Culture. 

Quoique  ces  fleurs  foient  petites ,  elles  font  un 
aflez  joli  effet  quand  on  en  voit  plufieurs  enfemble. 
C'eft  pourquoi ,  au  lieu  de  les  mettre  en  bordure , 
il  vaut  mieux  les  planter  par  paquets  d'une  YÏng- 
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taine.  Comme  elles  réuflîflent  bien  au  pié  des  arbres 
ou  des  haies  ,  on  peut  en  border  des  allées  ,  &  en 
garnir  des  endroits  écartés.  En  ne  les  déplaçant  pas 
on  leur  donne  lieu  de  fe  multiplier  prodigieufement. 
Au  moins  faut-il  être  toujours  trois  ans  fans  lever 
de  terre  les  racines.  La  vraie  faifon  de  le  faire  eft 
à  la  fin  de  Juin  ,  lorfque  leurs  feuilles  périflent. 
Dans  un  pays  humide  ,  il  eft  à-propos  de  les  laifler 
pendant  une  couple  de  mois ,  hors  de  terre.  Ailleurs 
on  peut  les  replanter  fans  délai. 

Cette  plante  ne  commence  à  végéter  qu'au  mois 
de  Décembre.  Trop  de  froid  arrête  fa  végétation. 
Une  trop  grande  chaleur  la  defleche.  Le  degré  de 
température  qui  lui  convient ,  eft  un  peu  au-deflus 
de  zéro  ;  du  thermomètre  de  M.  de  Réaumur. 

PERCE-OREILLE.  Infeûe  aîlé  ,  très-com- 
mun ,  dont  l'extrémité  du  ventre  eft  armée  de  deux 
pinces.  Cette  armure  lui  a  fait  donner  en  Latin  le 
nom  de  Forjîcula.  On  s'eft  imaginé  qu'il  s'intro- 
duifoit  dans  les  oreilles  ;  &  que  pénétrant  dans  le 
cerveau  ,  il  faifoit  périr  :  opinion  qui  ne  peut  fe 
concilier  avec  les  connoiflances  anatomiques.  D'ail- 
leurs les  pinces  que  le  Perce-Oreille  porte  à  fa 
queue  ,  font  trop  foibles.  Cet  infe&e  ne  s'en  fert 
pas  même  contre  les  fourmis.  Voyez  M.  Geoffroy, 
Hifi.  Abr.  des  Infecl.  qui  fe  trouvent  aux  env.  de  Paris  , 
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On  dit  que  ces  petits  animaux  rongent  les  fleurs 
des  arbres. 

Pour  prendre  les  Perce-Oreilles. 

Fichez  des  échalas  ou  petites  baguettes  aux  pieds 
des  fleurs ,  ou  le  long  des  buiflbns ,  &  des  efpa- 
liers  ;  mettez  à  leurs  fommités  des  ongles  de  bœuf, 
de  mouton  ,  eu  de  porc.  Les  Perce-Oreilles  ne  man- 
queront point  de  s'y  retirer  pendant  la  nuit.  Allez 
dès  le  matin  vifiter  ces  ongles  avec  un  ebauderon  , 
ou  quelque  autre  vaiflèau  iemblable  ;  levez  propre- 
ment ces  ongles  ;  &  les  frappant  contre  les  bords, 
faites  tomber  les  Perce-Oreilles  dans  le  chauderon  : 
où  vous  les  écraferez  aufli-tôt. 

PERCEPIERJw  Anglois.  Confultez  l'article 

PlÉ-DE-LlON. 

PERCE-PIERRE;  ou  Saxifrage.  Voyez 
C  R  I  s  T  E  Marine. 

PERCER:  Terme  de  Chaffe.  C'eft  lorfqu'une 
bête  tire  de  long  &  s'en  va  lans  s'arrêter ,  étant 
chaflee.  C'eft  aufli  quand  le  Piqueur  perce  dans 
le  fort.  On  ditVe  Cerf  a  Percé  dans  le  bois  :  Il  faut 
Percer  dans  ce  fort ,  Ji  on  veut  détourner  le  chevreuil. 
Voyez  Brosser. 

Percer  une  Couche.  Terme  de  Jardinage  :  qui 
fe  dit  des  couches  ,  fur  lefquelles  on  veut  femer 
des  raves  ,  dans  des  trous  faits  exprès  avec  une 
cheville  on  un  Plantoir  ;  morceau  de  bois  longuet, 
bien  rond ,  d'environ  deux  ou  trois  pouces  de  tour  , 
&  pointu  par  le  bout  qui  doit  entrer  dans  le  terreau. 
On  dit  :  Il  faut  fe  mettre  à  Percer  cette  couche  pour  y 
femer  des  raves. 

PERCHE.  Sorte  de  grande  Mefure  fervant  à 
l'arpentage.  La  Perche  n'eft  pas  uniforme  dans  tout 
le  Royaume.  Dans  la  Prévôté  &  Vicomte  de  Paris , 
elle  eft  de  dix-huit  pies  en  longueur  :  en  d'autres 
endroits  elle  en  a  19  ,  22,  24,  &c.  Dans  le  Per- 
che &  Pays  Chartrain  ,  elle  eft  de  vingt-deux  pies; 
&  en  fon  quarré ,  de  484  :  c'eft  encore  celle  dont 
on  fe  fert  dans  les-  bois  du  Roi. 

Voye{  Acre  :  Journal  :  Mesure  :  Arpent. 

La  Perche  quarrée  ,  de»  dix  -  huit  pies  de 
côté  ,  contient  trois  cent  vingt  -  quatre  pies 
quarrés  ,  ou  neuf  toifes  quarrèes.  Ainfi  l'arpent 
qui  eft  en  ufage  aux  environs  de  Paris ,  contenant 

cent 
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cent  de  ces  perches,  il  a  neuf  cens  toifes  quarrées. 

PERCHE  :  ou  Gaule.  'Long Morceau  de  Bois  de 
fil ,  plus  ou  moins  gros  ,  qui  fert  à  faire  des  Treilla- 
ges ,  à  foutenir  le  houblon,  &c.  Voye-^  Navrer. 
Perches.  Perchis. 

Perche.  Poijjon  d'eau  douce;  qui  eft  excel- 
lent. Athénée  l'appelle  les  délices  des  gourmands. 
Quoique  aifée  à  digérer ,  elle  eft  cependant  infé- 
rieure à  la  Truitte.  On  peut  la  prendre  aux  hame- 
çons dormans. 

Voye^  Tourte. 

PËRÇHEPIER  des  Anglais.  Confultez  l'ar- 
ticle PIE  de  Lion. 

PERCHES:  Terme  de  Chajfe.  Ce  font  les  deux 
grolïes  tiges  du  bois  ou  tète  (du  cerf,  du  daim  &c 
du  chevreuil  )  où  font  attachés  les  andouillers. 
Voye^  Cors.  Tête,  Terme  de  Chaffe. 

On  nomme  PERCHES  dans  V Architec- 
ture Gothique  ,  certains  piliers  ronds  ,  menus  ôc 
fort  hauts  ;  qui ,  joints  trois  ou  cinq  enfemble , 
portent  de  fond  ôc  fe  courbent  par  le  haut ,  pour 
former  les  arcs  ôc  les  nerfs  d'ogives  qui  retien- 
nent les  pendentifs.  Ces  Perches  font  imitées  de 
celles  qui  fervoient  à  la  conftruction  des  premiè- 
res tentes  ôc  cabanes. 

PERCHIS.  Clôture  qui  fe  fait  avec  des  per- 
ches ;  les  unes  mifes  Ôc  fichées  d'un  pied  avant  dans 
la  terre  ,  ôc  épaifles  d'environ  huit  à  neuf  pouces  ; 
les  autres  mifes  en  travers  à  la  même  diftance  ,  en- 
forte  qu'elles  font  des  mailles  ,  ôc  empêchent  que 
ni  les  hommes  ni  les  gros  animaux  puidenr  entrer 
dans  l'endroit  de  terre  ainfi  clos  des  perches. 

PERDREAU.  C'eft  une  jeune  perdrix.  On 
V élevé  de  même  que  le  faifandeau.  Voye-^  au  mot 
Mailler. 

Pour  le  Rôtir  ',  on  l'apprête  de  même  que  le  fai- 
fan. 

Voye-^  aufli  à  la  fin  de  l'article  Perdrix. 

Henri  IV  ,  l'un  de  nos  Rois  ,  trouvoit  que  les 
perdreaux  n'étoient  jamais  fi  bons  ni  fi  tendres  , 
que  quand  on  les  a  pris  à  l'oifeau  ;  fur-tout  fi  on 
les  lui  a  arrachés.  *  Mémoires  de  Sully  ,  L.  z  3 . 

PERDRIX.  Oifeau  fort  eftimé  ,  pour  fon  goût , 
qui  eft  très-délicat.  Elle  vit  à  terre  ;  ôc  fe  nourrit 
de  grains  ,   de  limaçons ,  des  fommités  tendres  de 

Î>lufieurs  herbes  ou  arbrifleaux.  On  diftingue  plu- 
ieurs  fortes  de  Perdrix  ,  qui  ne  différent  les  unes 
des  autres  que  par  la  couleur.  Les  unes  font  grifes  : 
elles  font  les  plus  communes.  Les  autres  font  rou- 
ges :  on  les  a  ainfi  nommées  ,  parce  qu'elles  ont  les 
pieds  rouges ,  ôc  quelques  plumes  autour  du  cou  , 
de  la  même  couleur  ;  on  en  trouve  dans  l'Anjou , 
le  Poitou ,  la  Saintonge  ,  ôc  ailleurs  :  elles  font  plus 
eftimées  ôc  plus  grottes  ,  que  les  grifes.  Enfin  il  y 
en  a  qu'on  nomme  griefehes  ,  que  quelques-uns  ne 
diftinguent  point  des  bécaffes. 

Les  mâles  des  Perdrix  font  fort  chauds;  ôc  dans 
le  tems  qu'ils  recherchent  les  femelles,  ils  fe  bat- 
tent les  uns  contre  les  aunes  ,  jufqu'à  ce  que  l'un 
ait  remporté  la  vidoire.  Ce  tems  arrive  dans  le 
mois  de  Janvier. 

Ils  ont  le  haut  du  poitrail  roux.  Le  mâle  de  la 
grife  a  couleur  de  feu  le  côté  des  yeux  ;  que  l'on 
nomme  Crête  :  le  defTous  de  l'eftomac  à  demi  cou- 
leur minime ,  en  fer  à  cheval  ;  dont  il  porte  aufli 
le  nom.  Une  jeune  femelle  a  ce  fer  plus  petit  de 
moitié  que  celui  du  mâle  ;  ôc  la  crête  un  peu 
couleur  de  chair.  La  vieille  femelle  n'a  point  de 
fer  ,  mais  feulement  quelques  taches  couleur  de 
feuille  morte.  11  y  a  des  femelles  qui  ont  le  fer  plus 
grand  que  ne  l'ont  communément  les  mâles. 
Tome.  H. 
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Le  mâle  &  la  femelle  de  Perdrix  rouge  fe  ref- 
femblent  en  plumage.  Seulement  le  mâle  eft  plus 
gros  :  ôc  il  a  par  le  milieu  du  derrière  des  jambes  , 
un  bouton  nommé  ergor ,  qui  eft  gros  comme  un 
pois.  Cet  ergor  n'eft  prefque  pas  fenfible  dans  les 
jeunes  ;  enforte  qu'il  faut  être  bien  expérimenté 
pour  les  connoître,  d'autant  que  l'on  trouve  des 
femelles  qui  ont  cet  ergot  à  une  jambe. 

Ce  font  ces  lignes  caradtériftiques ,  qui  font  dire 
qu'une  Perdrix  marque ,  ou  ne  marque  pas. 

Les  femelles  pondenr  une  grande  quantité  d'oeufs. 
On  prétend  que  le  mâle  les  cafte  quand  il  les 
trouve.  Les  jeunes  Perdrix  fe  nomment  Perdreaux. 
Ils  font  bons  à  manger  au  mois  d'Août. 

Les  Perdrix  fe  plaifent  dans  les  filions  de  labour, 
Ôc  les  lieux  remplis  de  bmflons. 

On  nourrit  quelquefois  des  Perdrix  avec  les  pou- 
les dans  la  baffe-cour  :  les  griefehes  s'apprivoifent 
plus  aifément  que  les  autres. 

La  Perdrix  a  la  chair  ferme  ,  ôc  d'un  très-bon 
fuc  ;  elle  fortifie  l'eftomac,  ôc  fe  digère  aifément , 
fur-rout  quand  elle  eft  jeune ,  tendre  ,  grafTe  ôc  d'un 
fumet  agréable.  Elleconvienr  en  rems  froid  ,  à  rou- 
tes fortes  d'âges  ôc  de  tempéramens,  particulière- 
ment aux  phlegmatiques  ôc  aux  pituiteux.  Elle  eft 
fort  prop  e  aux  convalefcens  ;  parce  qu'elle  fortifie 
l'eftomac,  comme  nous  le  venons  de  remarquer, 
&  qu'elle  produit  un  bon  fuc.  Il  n'en  eft  pas  ainfï 
de  la  Perdrix  vieille  ;  elle  eft  dure ,  féche ,  de  peu 
de  goût ,  ôc  difficile  à  digérer.  Elle  eft  bonne  néan- 
moins dans  les  bouillons  pour  fortifier;  on  peut 
l'employer  aufli  pour  les  daubes.  Si  on  la  veut  faire 
rôtir,  ii  faut  la  laifler  faifander,  ou  mortifier  au- 
paravant ,  pour  la  rendre  plus  tendre  ôc  plus  fria-* 
ble. 

Le  fang ,  ou  le  fiel  de  Perdrix  ,  inftillé  dans  les 
yeux ,  eft  très-propre  pour  les  ulcères  qui  s'y  for- 
menr ,  ôc  pour  les  cataractes.  Il  faut  que  ces  li- 
queurs foient  chaudes ,  quand  on  s'en  fert  ;  ôc 
qu'elles  foitent  actuellement  de  l'oifeau  tué  dans 
l'inftant   même. 

La  fumée  de  la  plume  de  Perdrix  ,  brûlée ,  eft 
excellente  contre  les  vapeurs.  On  dir  que  la  moelle 
ôc  le  cerveau  de  Perdrix  guériffent  la  jaunifTe. 

Chajfe  de  la  Perdrix. 

Cet  oifeau  a  fes  rufes  particulières  ;  ôc  fçaït 
très-bien  fe  dérober  inopinément  à  la  vue  dti  chaf- 
feur.  H  vole  bas  ;  ôc  fon  vol  eft  de  peu  de  durée  : 
aufli  eft-il  plus  vite  à  la  courfe ,  qu'au  vol. 

Pour  prendre  des  Perdrix  pendant  le  jour  avec 
un  filet  nommé  Tonnelle. 

Il  n'eft  pas  permis  à  tout  le  monde  de  tonnelier  : 
il  faut  ou  avoir  droir  de  chafTe  ,  ou  être  Seigneur 
de  fief. 

Le  tonnelleur  doit  bien  fçavoir  fon  métier ,  en- 
forte  qu'il  ne  manque  point  à  de  légères  circonf- 
tances  3  au  défaut  defquelles  cette  chaife  ne  peut 
être  qu'infrucrueufe.  Si  elles  font  dans  un  bois  ,  une 
vi<me  ,  une  lande,  ou  bien  un  bled  déjà  grand  ,  il  ne 
s'y  faut  pas  arrêrer  ;  parce  que  fi  vous  n'y  voyez  la 
compagnie  entière ,  il  n'en  faudra  qu'une  3  qui  de- 
meurant derrière  ôc  vous  voyant  s'envolera  faifant 
un  cri ,  lequel  obligera  le  refte  de  la  fuivre.  Il  faut 
qu'elles  foient  dans  un  bled  verd  qui  ne  foit  pas 
trop  fort ,  ou  dans  un  guéret  j  un  pré  ,  une  terre  en 
friche  ,  un  avanfry  (  qui  eft  un  champ  dans  lequel 
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on  aura  cueilli  3e  l'orge  ou  de  l'aveîne  )   ou  tout  toile  on  monte  une  vache  artificielle  dont  nous 

autre  lieu  plat,  où  l'on  puifle  découvrir  les  com-  allons  donner  la  defcription.  Le  chien  doit  être  bien 

pagnies  entières ,  fans  que  rien  les  dérobe  à  la  vue.  inftruit  j  &  fes  arrêts  aflurés.  Voyt\  Cluser  la 

Les  perfonnes  -qui   chafïent  à  la   tonnelle  fans  Perdrix, 

crainte,  vont  en  tout  tems  de  la  journée   avec  un  Les  Pay  fans ,  &  autres  qui  ch  (Tent  en  fraude  , 


tache  en  quelqu'endroit  à  l'écart  :  puis  déployant  la     cette  heure-là. 

PL  ANC  HE     I. 


Fabrique  d'une  Vache  artificielle  pour  Tonnelier. 

Cette  vache  eft  repréfentée  au  bas  de  la  pre- 
mière figure.  Elle  doit  être  faite  d'une  pièce  de 
toile  XYGH ,  de  quatre  pieds  en  quarré ,  de  cou- 
leur de  vache.  Aux  quatre  coins  XRHG  ,  &  au 
milieu  d'enhaut  aux  endroits  marqués  des  lettres 
E  F  ,  font  coufus  de  petits  morceaux  de  même  toi- 
le ,  larges  de  deux  pouces  en  quarré ,  pour  y  paf- 
fer  &  arrêter  les  bouts  des  bâtons  OP  ,  qui  fe 
croifent  j  &  le  haut  de  la  fourchette.  Les  deux  bâ- 
tons doivent  être  afTez  longs  pour  tenir  la  toile  bien 
étendue  &  bandée ,  lorfqu 'ils  font  croifés  comme 
vous  le  voyez  dans  la  figure.  La  fourchette  Z  doit 
être  longue  de  quatre  pieds  èc  demi  au  moins  ; 
ayant  le  bout  /  coupé  en  pointe ,  lequel  parte  dans 
un  petit  morceau  de  toile ,  K ,  coufu  au  bas  du 
milieu  de  la  grande  toile.  Cette  fourchette,  &  les 
deux  bâtons  O  P  ,  font  liés  enfemble  avec  une  cor- 
de qui  eft  attachée  au  milieu  de  la  toile ,  à  la  let- 
tre L.  Au  côté  Y ,  eft  coufue  une  pièce  de  toile 
QY  ,  faite  en  façon  de  tête  de  vache ,  &  de  la  mê- 
me couleur  que  le  refte  de  la  toile  ,  ayant  un  œuil 
&   deux  cornes  faites  de  quelques  morceaux  de 


chapeau.  Et  par  l'autre  côté  X  ,  eft  une  queue  fait© 
avec  de  la  fiîalfe  ou  autre  chofe  plus  convenable. 

Il  eft.  à  propos  de  mettre  un  bâton  par  le  haut 
X ,  &  Y  ;  tant  pour  faire  tenir  la  tête  QY  ,  &  la 
queue  X ,  en  état ,  que  pour  mieux  aiïurer  les  au- 
tres bâtons  ôc  tout  le  corps  de  la  vache.  La  queue 
ne  doit  pas  être  attachée  tuut  au  bord  de  la  toile  : 
il  faut  qu'il  y  ait  un  peu  d'efpace  entre  deux ,  afin 
qu'en  marchant ,  cette  queue  aille  balançant.  Fai- 
tes au  milieu  de  la  toile  ,  à  un  pied  proche  du 
haut ,  deux  trous  MN  ,  pour  regarder  ôc  conduire 
de  la  vue  les  Perdrix  ou  autres  oifeaux  que  vous 
voudrez  approcher.  Celui  qui  doir  tonnelier  étant 
affuré  du  lieu  où  elles  ont  chanté  la  dernière  fois  , 
monte  la  vache.  Et  fi-tôt  qu'il  peut  voir  clair  pour 
les  découvrir ,  il  fe  met  en  état,  comme  vous  ver- 
rez dans  la  figure  première  :  que  l'on  fuppofe  re- 
préfenter  toute  une  pièce  de  bled  ;  &  les  efpaces 
d'entre  les  lignes  marqués  des  chiffres  i  3  i ,  3  ,  le 
fond  des  rayes  ou  l'entreplanche  du  bled ,  dans  les- 
quelles les  Perdrix  courent  fins  empêchement.  Le 
Chalfeur  ayant  la  tonnelle  &  fes  halliers  fur  fon 
épaule  ,  prend  la  vache  avec  les  deux  mains  par  le 
milieu  L  ,  où  font  liés  tous  les  bâtons  enfemble. 
Et  regardant  par  les  deux  trous  MN,  va  douce- 
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ment  de  côté  &  d'autre  du  champ  ,  jufqu'i  ce  qu'il 
ait  découvert  les  Perdrix.  Les  ayant  apperçûes ,  il 
approche  Se  recule  en  tournant  à  l'entour.  Lors- 
qu'il voit  qu'elles  font  en  alTurance  &  fans  crain- 
te ,  il  confidere  de  quel  côté  elles  ont  plus  d'incli- 
nation d'aller. 

Ce  qu'ayant  connu,  il  fait  le  tour  bien  loin; 
&  pique  fa  vache  à  terre  toute  droite  ,  pour  dé- 
ployer la  tonnelle.  11  commence  par  piquer  le 
bout  A  dans  le  milieu  ou  le  fond  d'une  raye  de 
bled.  Et  marchant  vers  les  Perdrix  ,  il  étend  tout 
le  filet  A  G  :  puis  il  plante  les  deux  piquets  b  d , 
qui  tiennent  au  cercle  de  l'entrée  ;  enforte  que  la 
tonnelle  foit  tendue  bien  roide.  Enfuite  repiquant 
la  vache ,  il  déploie  les  halliers  ;  Se  les  pique  d'un 
bout  a  ,  tout  contre  la  tonnelle ,  joignant  le  bâton 
h  :  Se  reprenant  la  vache ,  d'une  main ,  il  va  de  cô- 
té en  piquant  le  relie  du  hallier  PONM,  tout 
de  fuite  a  côté ,  un  peu  en  biaifant  vers  les  Per- 
drix ;  comme  on  le  voit  par  la  figure ,  où  les  oi- 
feaux  font  marqués  des  lettres  QRSTV.  Il  pique 
l'autre  hallier  cHiKL,  de  même  façon.  Le  tout 
étant  bien  tendu  ,  le  tonnelleur  s'écarte ,  &  fait  le 
tour  par  derrière  les  Perdrix  ,  vers  les  chifres  i  , 
2,3,  toujours  fe  tenant  derrière  la  vache.  Et  re- 
gardant toujours  par  les  deux  trous  MN  ,  il  appro- 
che peu-à-peu ,  non  pas  en  droiture  ,  mais  allant  de 
côté  &  d'autre.  S'il  voit  qu'elles  arrêtent  Se  lèvent 
la  tête  ,'  c'eft  ligne  qu'elles  ont  peur  ;  &  en  ce  cas 
il  fe  recule  de  côté ,  Se  fe  couche  à  la  renverfe ,  fa 
toile  fur  lui ,  remuant  de  fois  à  autre  comme  fait 
une  vache  qui  fe  veautre  :  puis  fe  relevant  il  che- 
mine doucement,  comme  une  vache  qui  paît  ;  afin 
d'amufer  les  Perdrix ,  en  forte  qu'elles  croyent  que 
c'eft  une  vraie  vache.  Si  elles  vont  cherchant  à 
manger  ,  c'eft  une  marque  qu'elles  font  affurées  ; 
pour  lors  il  les  approche ,  Se  peu-à-peu  les  mené 
vers  les  filets.  S'il  en  voit  quelqu'une  qui  s'écarte  , 
il  va  la  détourner  &  la  ramené  avec  les  autres. 
Quand  elles  font  proche  des  halliers  ,  elles  y  don- 
nent de  la  tête  Se  de  l'eftomac.  Et  comme  le  chaf- 
feur  les  prefTe  ,  elles  veulent  avancer  ;  de  forte  que 
fuivant  le  hallier  qui  va  en  biaifant,  elles  fe  trou- 
vent à  l'entrée  de  la  tonnelle  :  où  le  bourdon ,  qui 
eft  le  père  de  la  compagnie ,  s'arrête ,  Se  ne  veut 
pas  les  biffer  entrer  qu'il  n'ait  bien  confidéré.  Le 
tonnelleur  les  prefTe  toujours  ;  il  en  entre  quel- 
qu'une ,  qui  court  au  fond  du  filet  ;  en  même- 
tems  les  autres  croyent  que  le  pafiàge  eft  libre  ,  Se 
fuivent  la  première  qui  eft  entrée. 

Alors  le  tonnelleur  doit  jetter  fa  vache  à  bas  ,  Se 
courir  le  plus  vite  qu'il  pourra,  pour  fermer  l'en- 
trée de  la  tonnelle  &  prendre  les  Perdix.  Enfuite 
ayant  replié  la  tonnelle  ,  Se  démonté  la  vache ,  il 
retourne  chez  lui;  ou  va  chercher  une  autre  com- 
pagnie de  Perdrix  pour  la  prendre  de  même. 

Confulte^  l'article  Filet;  vous  y  trouverez  la 
manière  de  faire  la  tonnelle  pour  prendre  les  Per- 
drix, n.  XXII.  [  Nous  prions  auffi  de  lire  la  note 
qui  eft  au  bas  de  la  page  ji  du  Tome  I.  ] 

Autre  manière  de  prendre  les  Perdrix  avec 
la  Tonnelle. 

Choififfez  un  endroit  où  il  vienne  beaucoup  de 
Perdrix.  Jetrez  -  y  cinq  ou  lix  poignées  de  l'appât 
ci-deffous,  à  deux  ou  trois  fois,  pour  les  afrian- 
der.  Cet  appât  eft  une  mefure  de  graine  de  cu- 
min ;  que  vous  faites  bouillir  dans  deux  ou  trois 
pintes  d'eau ,  avec  une  livre  de  fucre  ,  Se  un  peu  de 
cannelle;  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  toute  tarie, 
Tçmc  II, 
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Les  Perdrix  n'en  ont  pas  goûté  une  ou  deux  fois  y 
qu'elles  reviennent  fans  faute  au  même  endroit 
pour  y  manger.  Alors  il  eft  aifé  de  les  prendre 
a  la  tonnelle. 

Etant  ainfi  prifes  toutes  vives  ,  frottez-leur  les 
extrémités  des  pieds,  du  bec  ,  Se  des  ailes  ,  avec  de 
l'huile  d'afpic  :  Se  les  laiffez  aller  après  leur  avoit 
rogné  un  ongle.  Par  ce  moyen  elles  répandent  l'o- 
deur dans  tout  le  canton  ,  Se  attirent  toutes  les 
autres  à  venir  manger  la  graine  de  cumin.  Et  ainfi 
l'on  en  prend  une  grande  quantité.  Il  faut  avoir 
foin  de  relâcher  à  chaque  fois  celles  qui  auront 
été  frottées,  Se  auront  attiré  les  autres;  elles  font 
reconnoiffables  par  l'ongle  qu'on  leur  a  coupé. 

Comment  les  Payfans  prennent  les  Perdrix  la  nuii 
avec  un  filet  nommé  Traîneau. 

Voici  une  fineffe  de  payfan  qui  eft  très-ruineufes 
aufîi  eft-elle  particulièrement  défendue. 

Un  payfan  s'en  va  le  foir,  quand  le  foleil  fe 
couche  ,  dans  une  grande  campagne ,  où  il  croit 
qu'il  y  a  des  Perdrix  ;  &:  fe  cachant  derrière  une 
haye  ou  un  buiffon  ,  fans  faire  de  bruit  ;  at- 
tend qu'elles  chantent.  Quand  elles  ont  commen- 
cé ,  Se  qu'il  conjecture  l'endroit  où  elles  font ,  il 
s'avance  pour  tâcher  de  les  remarquer.  Ayant  un 
peu  chanté ,  elles  s'envolent  peut-être  à  cent  pas 
de-là  ;  Se  courant  les  unes  après  les  autres ,  chan- 
tent encore  ,  font  un  autre  vol  d'environ  cinquante 
pas  ,  oc  chantent  comme  auparavant  :  quelquefois 
elles  font  un  autre  petit  vol  de  vingt  ou  trente  pas  , 
chantent  encore  deux  ou  trois  fois ,  Se  s'arrêtent 
où  elles  ont  chanté  la  dernière  fois.  Le  payfan  les 
fuit  toujours  à  chaque  fois  qu'elles  volent ,  jufqu  a 
ce  qu'elles  foient  bien  arrêtées  :  il  remarque  l'en- 
droit par  quelque  arbre  ou  pierre  facile  à  diftin- 
guer  ,  ou  bien  avec  une  petite  branche  ,  ou  un  pi- 
quet qu'il  plante  en  terre  ;  Se  s'en  retourne  à  fa 
maifon ,  accommoder  deux  perches  légères,  lon- 
gues de  trois  toifes,  auffi  fortes  d'un  bout  que  de 
l'autre  :  Il  prend  fon  filer ,  fes  perches ,  &c  un  com- 
pagnon avec  lui.  Ils  s'en  vont ,  lorfqu'il  fait  bien 
noir ,  dans  le  champ  où  font  les  Perdrix ,  à  l'en- 
droit qui  a  été  marqué  ;  Se  ajuftent  le  filet  en  cette 
forte.  - 

La  deuxième  Planche  repréfente  la  pièce  de 
bled  ,  où  les  Perdrix  ont  été  apperchées  :  les  plan- 
ches ou  filions  y  font  marqués  par  les  lignes  ponc- 
tuées ;  le  fond  ou  Pentre-deux  de  ces  planches  eft 
l'efpace  qui  fe  trouve  entre  ces  lignes  ponctuées. 
Enfin  la  lettre  R,  eft  le  lieu  où  l'on  fuppofe  que 
les  Perdrix  fe  font  arrêtées. 

Les  deux  hommes  étendent  le  filet  fur  la  terre  ,' 
dans  un  lieu  où  il  n'y  ait  ni  buifTons ,  ni  autres 
branchages  qui  pourroient  fe  mêler  dans  le  filet ,  Se 
en  empêcher  l'effet.  Et  couchant  une  perche  AD  , 
Se  BC  ,  à  chaque  bout ,  ils  y  attachent  le  traî- 
neau tout  au  long  aux  endroits  marqués  par  les 
bouts  de  fil  qui  paroifTent  dans  la  figure.  Puis  ils 
mettent  des  ficelles  dans  le  bas  du  filet;  qu'ils  at- 
tachent tout  au  bord  ,  aux  endroits  marqués  OPQ. 
Ces  ficelles  doivent  avoir  environ  deux  pieds  Se  de- 
mi ,  ou  trois  pieds  de  longueur  ;  &  tenir  par  l'autre 
bout  chacune  une  petite  branche  d'arbre  garnie  de 
quatre  ou  cinq  feuilles ,  comme  il  paroît  dans  la 
figure  ;  pour  faire  lever  les  Perdrix  qui  pourroient 
peut-êtte  laiffer  paffer  le  traîneau  par-defTus  elles  , 
fans  le  bruit  de  ces  petites  branches  qui  les  épou- 
vante ,  lorfque  le  filet  fond  fur  elles  ;  c'eft  une  pra? 
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tique  qu'il  faut  obferver  principalement  à  l'égard 
des  rouges ,  qui  font  plus  parefleufes  à  partir  que 
les  grifes. 

Le  filet  étant  tendu  3  chacun  prend  fa  perche  par 
le  milieu  \  la  levant  en  haut ,  non  toute  droite , 
mais  inclinée  ;  Se  la  tire  à  foi ,  enforte  qu'il 
ne  traîne  rien  contre  terre  que  les  trois  pe- 
tits feuillards  O  P  Q.  Le  filet  doit  être  tendu  en 
travers  des  filions  de  la  pièce  j  cela  eft  eflentiel.  Ils 
marchent  droit  aux  perdrix  ,  d'un  pas  lent ,  &  fans 
bruit  j  tenant  le  file*  en  l'air ,  le  devant  A  B  élevé 
de  quatre  ou  cinq  pieds  de  terre ,  Se  le  derrière 
d'un  demi  pied  feulement.  Quand  les  Perdrix  fe  lè- 
vent ,  ou  autre  chofe  qui  vaille  la  peine  d'être 
pris,  en  ouvrant  tous  deux  les  mains  ils  laifTent 
tomber  le  traîneau  ;  Se  courent  promprement  pren- 
dre ce  qui  s'y  trouve. 

Si  les  Perdrix  s'envolent  avant  d'être  couvertes 
du  filet ,  comme  cela  arrive  fouvent ,  les  Chaf- 
feurs  fe  repofent  une  heure  ou  deux  3  afin  de  laif 
fer  rendormir  les  Perdrix  qui  fe  font  écartées  dans 
les  champs  :  puis  ils  battent  toute  la  pièce  de  terre 
avec  le  filet ,  commençant  d'un  côté  Se  finiflant  à 
l' autre  j  ils  en  prennent  toujours  quelqu'une. 

Si ,  ayant  parle  le  lieu  où  elles  ont  été  appet- 
chées ,  elles  ne  font  point  parties ,  pour  lors  ils  re- 
tournent fur  leurs  pas  ,  laifiant  un  peu  toucher  le 
filet  à  terre  pat  derrière  feulement,  afin  de  les  obli- 
ger de  fe  lever  fi  elles  y  font  :  &  fi  elles  ne  s'y  ren- 
contrent point ,  c'eft  une  marque  qu'elles  ont  cou- 
ru après  avoir  chanté  la  dernière  fois  lorfqu'on 
les  apperchoit.  Ils  rebattent  de  côté  Se  d'autre , 
jufqu'à  ce  qu'ils  les  ayent  fait  lever  >  ou  qu'elles 
foient  ptifes. 


Cette  chafle  ne  fe  fait  point  quand  la  lune  eft 
claite  ,  ni  fur  la  neige. 

Quelques  payfans  portent  du  feu  à  cette  chafle 
pour  mieux  découvrir  les  Perdrix  :  lefquelles  voyant 
cette  clarté ,'  croyent  vraifemblablement  que  c'eft 
le  jour;  on  les  apperçoit  qui  étendent  les  ailes,  Se 
fe  remuent.  Pour  lors  celui  qui  tient  le  feu  ,  le 
détourne  un  peu  à  côté  ,  pour  n'être  pas  vu  des 
Perdrix  ;  Se  lorfque  le  traîneau  eft  defliis ,  on  le 
laide  tomber ,  &  l'on  court  les  prendre. 

Ce  feu  n'eft  autre  chofe  qu'un  boifleau  à  mefu- 
rer  le  grain  ;  que  le  payfan  s'attache  devant  l'efto- 
ma,c  ,  enforte  que  le  derrière  ou  fond  du  boifleau 
eft  pofé  contre  les  boutons  de  fon  habit ,  Se  l'ou- 
verture tournée  du  côté  des  Perdrix.  Dans  le  fond 
de  ce  boifleau  eft  attachée  une  lampe  de  fer  blanc 
faite  exprès  ,  qui  porte  une  mèche  groffè  comme  le 
petit  doigt ,  de  forte  que  cette  lampe  étant  au  fond 
du  boifleau  ne  peut  éclairer  que  par-devant,  Se 
non  aux  côtés.  Celui  qui  la  porte ,  voit  tout  ce  qui 
fe  rencontre  à  vingt  pas  au-devant  de  lui,  Se  ne 
peut  être  vu  de  petfonne  ;  ni  fon  compagnon  aufli , 
parce   qu'il  eft  à  côté. 

On  fe  fert  encore  d'une  autte  invention  pour 
porter  du  feu  au  traîneau  :  laquelle  eft  bien  plus 
commode  que  le  boifleau ,  Se  n'eft  pas  fi  dangereufe 
pour  celui  qui  porte  le  feu.  Le  nazard  qu'il  y  a 
pour  le  payfan  ,  c'eft  qu'une  perfonne  ayant  un  fu- 
fil,  Se  qui  eft  averti  qu'on  prend  fes  Perdrix  de 
nuit ,  tire  toujours  au  feu ,  Se  par  ce  moyen  peut 
tuer  ou  blefler  celui  qui  le  porte  j  cela  s'eft  ren- 
contré quelquefois.  Pour  éviter  cet  inconvénient  , 
le  chafleur  qui  eft  fin,  fait  faire  une  machine  de 
fer  blanc  qui  ne  fe  peut  mieux  faire  comprendre 
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qu'en  vous  faifant  imaginer  une  hotte  bu  butet  à 
porter  la  terre  ,  où  l'on  met  une  lampe  auffi  de 
fer  blanc  ;  Se  pour  le  porter  l'on  y  fait  fouder  une 
anfe  par  le  milieu  de  la  bofTe  :  enforte  que  le  tout 
paroît  comme  un  butet  couché  à  terre  ,  du  côté  où 
l'on  attache  la  bertelle  pour  le  porter  par-defTous. 
La  perfonne  qui  le  porte ,  le  tient  d'une  main  par 
l'anfe  ;  &  de  l'autre  elle  porte  le  filet  :  ainfi  un  ti- 
reur ne  feroit  point  de  mal  au  porte-feu  ,  quand  il 
cireroit  dans  la  hotte  de  ter. 

Une  lanterne  fourde  eft  plus  commode ,  Se  con- 
vient aux  chafTeurs  qui  n'ont  rien  à  craindre. 

Planche  3. 
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Autre  moyen  dont  le  Payfan  fe  fert  pour  prendre 
les  Perdrix  la  nuit ,  fans  avoir  de  compagnon. 

Les  plus  fins  payfans  ne  demandent  point  de 
compagnons  pour  prendre  les  Perdrix  la  nuit  ;  de 
crainte  d'être  découverts  par  un  autre  :  ils  aiment 
mieux  avoir  plus  de  peine ,  Se  tirer  feuls  tout  le 
profit. 

Celui  qui  veut  prendre  une  compagnie  de  Per- 
drix fans  aide  de  perfonne  ,  après  avoir  obfervé 
tout  ce  qu'on  vient  de  dire  pour  les  appercher  ou 
remarquer  ,  étant  de  retour  chez  lui  }  prépare  deux 
perches  de  faule  ou  de  quelqu'àutre  bois,  bien 
droites  &  légères,  plus  groifes  d'un  bout  que  de 
l'autre ,  longues  de  douze  ou  quinze  pieds.  Il  y 
attache  fon  filet ,  comme  vous  le  voyez  dans  la 
troifieme  Planche. 

Les  perches  doivent  être  attachées  bien  ferme 
le  long  des  côtés  QS  &  TR,  avec  des  ficelles  , 
enforte  que  leur  extrémité  la  plus  grofTe  foit  du 
côté  ST  ,  le  pius  étroit  du  filet.  Le  traîneau  étant 
ajufté  ,  le  chafTeur  va  fur  le  champ  où  il  a  remar- 
qué les  Perdrix  ;  Se  porte  les  filets  ,  de  forte  que  le 
bord  ST  ,  étant  contre  fon  ventre  ,  les  bouts  des 
perches  S  Se  T ,  lui  froiflent  les  côtés.  Et  allon- 
geant les  bras  ,  il  prend  des  deux  mains  les  deux 
perches  le  plus  loin  qu'il  peut ,  afin  que  prefTant  la 
corde  ST ,  contre  fon  ventre  ,  il  en  ait  plus  de 
force.  Tenant  ainfi  le  filet  élevé  de  terre  de  qua- 
tre ,  cinq  ou  fix  pieds  ,  il  va  tour  le  long  d'un  fillon 
de  bled  ,  pofant  contre  terre  à  droite  Se  à  gauche  , 
le  bord  QR  du  filet  ;  fans  le  quitter  ,  fi  ce  n'eft  que 
les  Perdrix  fe  trouvent  au  de(Tous  :  auquel  cas  il 
laifTe  tomber  les  perches  Se  le  filet ,  Se  court  pren- 
dre ce  qui  s'y  rencontre. 


Si  les  Perdrix  ne  font  pas  levées ,  quand  le  chaf- 
feur  eft  au  bout  de  la  raie ,  il  rebat  le  refte  du 
champ  ;  s'écartant  du  lieu  par  où  il  a  déjà  pafle  , 
de  deux  fois  la  longueur  du  filet ,  afin  d'aller  tou- 
jours le  pofant  à  droite  Se  à  gauche  comme  il  a  fait 
la  première  fois  :  obfervant  toutes  les  règles  ci- 
deffus. 


Pour  prendre  une  compagnie  entière  de  Perdrix 
dans  un  lieu  appâte', 

11  y  a  des  perfonnes  qui  n'ont  pas  afïez  d'auto- 
rité pour  empêcher  les  chafieurs  de  chafler  ,  Se  qui 
feroienr  pourtant  bien  aifes  de  conferver  Se  mul- 
tiplier le  gibier  fur  leurs  •  terres  ,  foit  pour  avoir 
le  contentement  de  le  voir  l'Été  en  fe  prome- 
nant par  la  campagne ,  ou  pour  en  donner  le  di- 
vertiûement  à  leurs  amis.  Voici  un  filet  qui  eft  fort 
propre  non-feulement  pour  prendre  des  corneilles 
durant  les  neiges  ;  mais  auffi  pour  prendre  une 
compagnie  de  Perdrix  ;  ce  que  vous  pouvez  faire 
facilement  après  les  vendanges  ,  avant  de  quitter  la 
campagne,  vous  fervant  de  ce  filet  en  la  manière 
qui  fuit. 

On  fuppofe  que  la  compagnie  de  Perdrix  que 
vous  délirez  prendre  ,  fe  retire  de  jour  dans  un  clos 
de  vigne  ou  une  pièce  de  terre  ,  près  de  laquelle  il 
y  a  une  haye  ,  ou  du  bois  3  ou  bien  des  huilions.  Il 
faut  mettre  cinq  ou  fix  poignées  d'orge  ,  d'aveine  , 
ou  de  froment ,  en  un  monceau  ,  dans  un  endroit 
de  la  pièce  de  champ ,  ou  du  clos  de  vigne ,  qui 
foit  éloigné  de  l'entrée  ou  de  quelque  haye ,  en- 
viron trente  ou  quarante  pas  ;  Se  ficher  autour  qua- 
tre piquets  gros  comme  le  doigt ,  Se  élevés  de  terre 
d'un  pied,  éloignés  les  uns  des  autres  de  quatre 
pieds  en  forme  d'un  quarré.  De  cet  endroit  il  faut 
palfer  au  milieu  du  champ,  en  lailfant  tomber  con- 
tinuellement quelques  grains  ;  &  s'en  retourner  au 
logis. 

Les  Perdrix  volant  dans  ce  lieu  pour  man- 
ger. &  rencontrant  la  traînée  de  grain  ,  la  fui- 
vront  julques  au  monceau  :  ou  trouvant  1  ap- 
pas ,  elles  le  mangeront  ;  Se  le  lendemain  elles  y 
retourneront  dès  le  matin  chercher  à  manger.  11 
faut  y  aller  une  ou  deux  fois  le  jour ,  pour  voir  fi 
elles  ont  fiente  fur  le  lieu  appâté.  Ce  qu'ayant  re- 
connu ,  vous  êtes  affuré  qu'elles  y  ont  mangé ,  8c 
qu'elles  y  reviendront.  C'eft  pourquoi  remettez-y 
du  grain.  Piquez  auprès  de  chaque  bâton  une  bran- 
che de  genêt;  Se  faites  une  traînée  comme  la  pre- 
mière :  retournez-y  encore  pour  voir  fi ,  nonobf- 
tant  les  genêts  ,  elles  y  ont  mangé.  Pour  lors  ayez 
de  la  ficelle  ,  &:  attachez-en  au  haut  de  chaque  pi- 
quet de  l'un  à  l'autre ,  Se  quelques  autres  de  Tra- 
vers. Puis  mettez  par-deifus  quelques  brins  de 
paille  fe  croifant  les  uns  fur  les  autres  ,  comme  fi 
c  etoit  un  filet.  Appâtez  de  rechef;  &  faites  la  traî- 
née de  crains.  Si  elles  y  mandent  nonobftant  la 
ficelle  Se  les  genêts,  elles  feront  bien-tot  pufes. 

Vous  pourrez  donc  ôter  les  quatre  piquets  ,  les 
ficelles ,  Se  la  paille  ;  Prendre  le  filer  comme  vous 
le  voyez  dans  les  deux  figures  de  la  quatrième  Plan- 
che.  Vous  planterez  les  quatre  piquets  qui  tiennent  au' 
filet  FHBE  ,  alfez  avant  dans  terre  ,  enforte  que  les 
piquets  foient  fuffifamment  éloignés  les  uns  des 
aurres  pour  que  le  filet  bande  par-defTus ,  &  foit 
tendu  bien  quarré.  Après  quoi  vous  relèverez  le 
bord  FE  du  filet,  jufqu'à  la  hauteur  AD  ,  des 
piquets;  Se  pour  tenir  le  bord  en  l'air,  mettez  des 
brins  de  paille  ou  de  chaume ,  ou  quelques  petits 
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brins  de  bois  bien  foibles ,  dont  un  bout  foit  pi- 

3ué  en  terre  ,  &  l'autre  ferve  à  foutenir  le  bord 
u  filet  ;  comme  il  eft.  repréfenté  dans  la  féconde 
figure, 

Il  faut  relever  les  trois  autres  côtés  de  la  mê- 
me façon.  Et  pour  affluer  les  Perdrix ,  il  faudra 
mettre  encore  les  branches  de  genêt  aux  qua- 
tre coins  du  filet  proche  des  piquets  ,  comme  au- 
paravant. Après  cela  ajuftez  bien  la  ficelle  qui  eft 
pafTée  dans  toutes  les  dernières  mailles  du  tour  du 
filet ,  8c  dans  les  quatre  boucles  qui  font  au  bas 
des  piquets  :  les  deux  bouts  de  cette  ficelle  doivent 
être  noués  enfemble  j  &c  il  faut  l'attacher  à  une  au- 
tre ficelle  affez  forte  ,  au  point  marqué  I  dans  les 
deux  figures.  L'autre  bout  de  cette  corde  fera  pro- 
longé jufqu'à  la  haye  ou  buiffon  L,  où  vous  de- 
vez vous  mettre  pour  tirer  cette  ficelle  &  enfer- 
mer les  Perdrix.  Il  faut  que  la  ficelle  foit  lâche  , 
afin  que  vous  puiffiez  lever  facilement  le  bord  du 
filet  :  &:  qu'elle  foit  aufli  toujours  pafTée  dans  les 
boucles  EFGH,  figure  première.  Le  filet  étant 
tendu  ,  mettez  encore  cinq  ou  fix  poignées  de  grain, 
ou  plus  ,  félon  la  quantité  de  Perdrix  qu'il  y  a  dans 
la  compagnie.  Il  faudra  vous  trouver  fur  le  lieu  le 
matin  a  la  pointe  du  jour,  pour  difpofer  le  tout; 
Se  vous  retirer  derrière  la  haye  ou  le  buiffon  L  ; 
auquel  fera  attaché  le  bout  de  la  corde  qui  doit 
faire  jouer  le  filet. 

Aufïi-tôt  qu'il  fera  jour,  les  Perdrix  ne  man- 

?[ueront  pas  d'aller  chercher  l'endroit  appâté.  Il 
audra  les  laiffer  bien  amonceler  fous  le  filet  j  8c 
pendant  qu'elles  feront  attentives  à  manger  ,  tirer 
promptement  la  ficelle  I  L ,  qui  fermera  le  filet. 
Alors  il  faudra  l'attacher  bien  ferme  à  quelque  pi- 


quet ou  branche  ,  afin  que  les  Perdrix  ne  faffént 
pas  lever  les  bords  du  filet  en  fe  débattant  j  puis 
courez  promptement  les  prendre. 

Si  par  hazard  elles  n'y  vont  pas  le  matin  ,  il  faut 
y  retourner  à  midi  ;  fi  vous  n'aimez  mieux  (  com- 
me le  plus  fur  )  ,    les  atrendre  toute  la  matinée. 

On  a  defïîné  ici  deux  figures  exprès  ,  pour  faire 
mieux  comprendre  fans  confufion  la  forme  du  filet 
tendu  &:  détendu.  La  première  figure  montre  com- 
ment il  doit  être ,  détendu  ,  les  Perdrix  étant  def- 
fous  ;  8c  la  deuxième  comment  il  faut  qu'il  foit 
tendu. 

Des  Perdrix  que  vous  prendrez  ,  mangez  le» 
mâles  j  8c  faites  nourrir  les  femelles  dans  une 
chambre  jufqu'au  carême  ,  que  l'on  ne  chaffe  plus. 
En  ce  tems-là  ,  remettez-les  dans  vos  terres.  Vous 
aurez  par  ce  moyen  autant  de  compagnies  de  Per- 
drix que  de  ces  femelles  :  8c  ainfi  vous  repeuple- 
rez vos  terres,  &  conferverez  l'efpece. 

Autre  invention  pour  prendre  une  compagnie  de  Per- 
drix dans  une  vigne  t  ou  un  bois  t  avee  des  filets 
appelles  Haliers. 

Promenez-vous  dans  les  champs  avec  un  chieft 
de  chaffe.  S'il  fait  partir  une  compagnie  de  Per- 
drix ,  8c  que  vous  les  voyez  remettre  dans  quelque 
petite  pièce  de  bois  taillis  ,  ou  dans  un  clos  de  vi- 
gne ,  ou  une  bruyère  ;  ou  bien  que  vous  les  ayez  en- 
tendu chanter,  ou  qu'elles  ayent  accoutumé  d'y 
être  fouvent  :  attachez  votre  chien;  de  crainte  qu'é- 
tant obligé  de  lui  parler  ,  ou  que  n'étant  pas  affez 
bien  inftruit  pour  fe  tenir  d'arrêt  lorfque  fon  ar- 
deur feroit  inutile  ,  il  n'allât  pouffer  mal-à-prcpos 


P  E   tt 


P  E  R 


Pi  ANC  H*    5: 


votre  gibier.  Suppofé  que  l'endroit  marqué  des 
lettres  1K.M  (cinquième  Planche  )  foit  le  milieu  du 
clos  de  vigne  où  vous  avez  vu  remettre  les  Per- 
drix j  menez  quelques  perfonnes  avec  vous ,  &  por- 
tez vos  haliers.  Tendez-les  j  &  les  piquez  de  tra- 
vers dans  la  vigne  ,  à  cent  ou  deux  cent  pas  du 
lieu  où  vous  croyez  qu'elles  foient  ;  par  exem- 
ple aux  lettres  A  B.  Lorfque  les  filets  feront  ten- 
dus ,  faites  un  grand  tour  ,  allez  par  derrière  les 
Perdrix ,  mettez  vos  gens  en  ordre  j  l'un  à  la  let- 
tre N  ,  l'autre  à  la  lettre  P  ,  &  vous  à  O  ;  &  foyez 
éloignés  les  uns  des  autres ,  félon  la  longueur  des 
haliers  &  le  nombre  des  personnes  que  vous  aurez. 
Il  faut  que  les  Perdrix  fe  trouvent  entre  vous  &c 
les  filets.  Ayez  en  vos  mains  chacun  deux  pierres: 
&  approchant  peu-à-peu ,  frappez4es  l'une  contre 
l'autre.  Allez  aufïi  en  parlant  j  mais  il  faut  mar- 
cher fi  lentement  que  vous  ne  paroiffiez  pas  avan- 
cer :  autrement  fi  vous  les  prenez  ,  elles  s'envole- 
ront plutôt  que  de  courir  j  il  faut  donc  qu'elles 
courent ,  pour  fuir  doucement  le  bruit  qu'elles  en- 
tendent de  loin  ,  &  non  le  bruit  qui  les  prefle  trop  , 
ainfi  elles  iront  infenfiblement  fe  prendre  dans  les 
haliers. 

Si  vous  ne  les  avez  pas  trouvées  de  ce  côté  ,  c'eft 
ligne  qu'elles  ont  couru  après  s'être  jettées  dans  la 
vigne,  &c  qu'elles  font  de  l'autre  côté  de  vos  filets. 
En  ce  cas  faites  le  tour ,  bien  loin  j  ôc  vous  pla- 
cez aux  lettres  DEF  ,  pour  marcher  de  la  même 
façon  que  de  l'autre  côté  j  vous  les  prendrez  infailli- 
blement. 

Si  vous  avez  une  grande  longueur  de  haliers  , 
&  que  le  lieu  où  vous  les  devez  tendre  ait  beau- 
coup d'étendue  ,  ou  bien  que  vous  n'ayez  pas 
funifamment  de  monde  pour  chafler  les  Perdrix 


dans  les  filets ,  de  telle  forte  qu'on  foit  contraint 
de  s'éloigner  à  plus  de  trente  ou  quarante  pas  les 
uns  des  autres  :  en  ce  cas ,  il  faut  que  vous  &  vos 
gens  cheminiez  vers  les  haliers ,  non  pas  tout  droit, 
mais  en  ferpentant  ou  traverfant  à  droite  &  à  gau- 
che, pour  ne  pas  laiffer  un  efpace  notable  fans  y 
paffer  j  car  il  pourroir  arriver  que  les  Perdrix  fe- 
roient  en  un  tel  lieu ,  &c  ne  remueroient  point  , 
n'étant  pas  preffées   du  bruit. 

Si  les  Perdrix  prenoient  leur  vol  par-deuus  les 
haliers  ;  il  faudroit ,  après  les  avoir  laiffë  repofer  , 
palfer  fort  loin  par  derrière  les  haliers ,  &  les  y 
rechaffer  comme  il  a  été  dit  ci-devant. 

Manière  de  prendre  les  Perdrix  au  Leurre, 

Après  avoir  remarqué  une  compagnie  de  Per- 
drix ,  on  tend  dans  le  champ  un  filet  à  trente  ou 
quarante  pas  d'elles.  Après  quoi  le  chaiTeur  fe  cou- 
vre de  branches  chargées  de  feuilles,  ou  d'autres 
plantes  ;  &  porte  devant  lui  une  efpece  de  bou- 
clier ,  fait  de  petites  baguettes ,  au  milieu  duquel 
eft  un  morceau  de  drap  rouge.  11  gagne  le  derrière 
des  Perdrix  :  puis  s'approchant  lentement  avec  cet 
équipage  ,  &  les  obfèrvant  des  yeux  ,  il  marche 
droit  à  elles.  Loin  de  s'épouvanter  ,  les  Perdrix  le 
regardent  toujours  fixement  en  reculant;  Se  don- 
nent ainfi  dans  le  filet. 

Rufe  des  Payfans  pour  prendre  une  compagnie  de 
Perdrix  appâtées  avec  une  forte  de  cage  vulgaire* 
ment  appellée  un  Trébuchet,  un  Tombereau  , 
ou  une  Mue. 

Cette  invention  difpenfe  de  relier  fur  le  lieu  , 
pour  obferver  les  Perdrix,  On  tend  le  piège  ,  in? 
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différemment  dans  les  bois  ,  les  vignes  ,  ou  autres 
endroits  fréquentés  des  Perdrix  :  obfervant  néan- 
moins i°.  Que,  fi  c'eft  dans  un  champ,  il  faut 
qu'il  s'y  trouve  un  buiflon  ou  une  haye  pour  ca- 
cher le  trébuchet.  z*.  Si  c'eft  dans  une  vigne  ,  on 
doit  choilir  un  endroit  proche  d'une  haye  ,  d'un 
buiflon ,  d'une  fouche  d'ozier ,  ou  d'autre  chofe 
femblable  :  afin  de  dérober  aux  yeux  de  tout  autre 
le  piège  qu'on  ne  tend  que  pour  foi  j  &c  aufïï  de  ne 
pas  épouvanter  les  Perdrix  par  cet  objet ,  qu'elles 
n'ont  pas  coutume  de  voir. 

Ce  trébuchet  eft  compofé  de    quatre  morceaux 
de  bois ,  ou  bâtons ,  AB ,  AD ,  DC  ,  &  CB  j  longs 
chacun  de  deux  pieds  &  demi ,  ou  trois  pieds  ; 
percés  à  deux  pouces  proche  de  chaque  bout ,  d'un 
trou  affez  grand  pour  y  paifer  le  doigt.  Il  faut  les 
pofer  à  terre  les  uns  fur  les  autres  en  forme  d'un 
quarré.  Il  faut  auflî  qu'ils  foient  encoches  ,  ou  en- 
taillés au  droit  des  trous  ,  jufqu  a  la  moitié  de  l'é- 
Êaifleur  du  bois  ;  pour  les  faire  tenir  deux  enfem- 
le  ,  ayant   leur    bout   l'un  dans  l'autre  ,  enforte 
qu'ils  faflent  quatre  angles.  Et  dans  le  coin  d'un  an- 
gle ,   où  fe  trouve  un  trou ,  il  faut  mettre  le  bout 
d'une  verge  de  bois  ,  grofle  comme  le  doigt ,  lon- 
gue de  quatre  à  cinq  pieds  ;  qui  entre  dedans  com- 
me une  cheville  ,  &  paffe  d'un  bout  à  l'autre ,  d'an- 
gle en  angle  oppofés.  Mettez  une  autre  verge   de 
même  façon  dans  les  deux  angles  qui  reftent  :  la- 
quelle croifera  la  première.  Après  quoi  il  faudra 
avoir  plufieurs  autres  bâtons  aflez  droits ,  gros  com- 
me le  doigt ,  &  un  peu  plus  courts  les  uns  que  les 
autres  par  degrés  ;  &  en  mettre  tout  autour  des 
verges  ou  arçons ,  enforte  qu'ils  fe  croifem  du  bout 


les  uns  fur  les  autres  ,  jufques  au  fommet  du  tré- 
buchet :  où  il  faut  laifler  une  ouverture  pour  en 
tirer  les  Perdrix  ;  obfervant  toujours  en  ajuftanc 
ces  bâtons  de  pofer  les  plus  longs  les  premiers 
pour  faire  la  cage  en  diminuant,  8c  en  arrondiflant 
par  le  haut. 

Après  que  les  bâtons  feront  tous  ainfi  difpofés  , 
on  les  liera  fur  les  arçons  avec  des  oziers ,  des 
plombs ,  ou  des  cordes.  Vous  aurez  une  verge  ou 
bâton  FG,  groffe  comme  le  petit  doigt  ;  laquelle 
vous  applatirez  par  les  deux  côtés  ,  c'eft-à-dire , 
par  le  deflus  &c  par  le  deflous  ;  &  vous  la  coupe- 
rez de  trois  pieds  de  longueur  ;  l'attachant  avec  une 
ficelle  ,  d'un  bout  F  au  milieu  du  bâton  AB.  Cette 
verge  fera  mouvante  ,  &c  non  arrêtée  j  ayant  une 
petite  coche  en  G ,  éloignée  d'un  pouce  ou  deux  , 
du  bout  G. 

Quand  on  veut  tendre  ce  trébuchet ,  il  faut  avoir 
un  piquet  I K  (fig.  i  ) ,  long  d'un  pied  &  demi , 
avec  une  ficelle  attachée  au  bout  d'enhaut  pour  y 
mettre  un  petit  bâton  H  ,  long  d'un  demi-pied , 
ou  pour  le  mieux  de  neuf  pouces  3  ayant  le  bout  G 
coupé  en  façon  de  coin  à  fendre  du  bois.  Il  faut  fi- 
cher en  terre  le  bout  K  de  ce  piquet ,  enforte  que  le 
trébuchet  qu'il  tiendra  levé  }  le  froifle  en  tombant. 
Lorfque  ce  piquet  eft  fiché  en  terre  à  la  hauteur 
convenable ,  on  levé  en  haut  le  côté  D  C  de  la  cage, 
&  on  met  le  bout  H  du  petit  bâton  deiïous  ,  pour  le 
foutenir  -y  &  l'autre  bout ,  qui  eft  fait  comme  un 
coin ,  fe  met  dans  la  coche  Gj  qui  eft  au  bout  de 
la  marchette  F  G.  Ainfi  laiflant  bien  doucement 
pefer  le  trébuchet ,  il  demeure  tendu  &  élevé  en 
l'air  d'un  côté,  environ  un  pied  de  haut ,  &  la  mar- 
chette 


PER 

chette  de  trois  pouces ,  afin  que  les  perdrix  man- 
geant le  grain  de  deifous  la  cage.,  puiifent  fe  pofer 
fur  cette  marchette,  &-fafTent  tomber  le  trébuchet; 
qui  les  enfermera. 

Ayant  reconnu  le  lieu ,  comme  il  a  été  dit  ci- 
devant,  on  y  met  cinq  oh  fix  poignées  d'orge  ou 
d'aveine  frite  à  (ec ,  (  autrement  au  fer  de  la  poc- 
le)  ou  bien  du  froment,  Se  on  en  jerte  quelques 
grains  par-ci  par-là  ;  faifant  auflî  une  traînée  a(fez 
loin  afin  de  guider  les  Perdrix  au  monceau.  Lorfque 
l'on  connoît  par  leur  fiente  qu'elles  y  font  venues  , 
on  tend  le  trébuchet  au  même  lieu  où  elles  ont 
mangé  j  le  couvrant  de  petites  branches  de  bois 
touffues  j  ou  de  genêts  j  ou  bien  de  pampre,  (i 
c'eft  la  faifon  j  &:  l'on  met  fept  à  huit  poignées  de 
grain  de  flous,  avec  une  longue  rraînée.  Les  Per- 
drix qui  ne  manquent  pas  d'y  revenir  ,  y  érant  af- 
friandees ,  fe  jettent  d'abord  toutes  deifous  la  cage 
pour  manger.  Et  comme  elles  font  fort  gourman- 
des, elles  fautent  les  unes  fur  les  autres  pour  pren- 
dre les  grains  :  tellement  qu'elles  marchent  fur  le 
bâton  ou  marchette  F  G  ,  qui  tient  la  machine  ten- 
due j  Se  font  par  ce  moyen  détendre  le  trébuchet , 
qui  les  enferme  defTous. 

Lorfque  la  compagnie  eft  grande ,  il  demeure 
fquvenr  quelques  Perdrix  dehors  le  tombereau , 
qtiand  il  vient  à  tomber  j  mais  on  fçait  fort  bien 
les  prendre  une  autre  fois. 

Si  en  vous  promenant  vous  trouvez  du  grain  en 
un  monceau ,  faites  le  guet  aux  environs  fans  être 
vu  deperfonne;  vous  ne  manquerez  pas  d'y  fur- 
prendre  le  payfan  qui  l'aura  mis  :  car  il  ira  deux 
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fois  le  jour  pour  connoître  fi  elles  en  auront  man  - 
gé.  La  vraie  heure  de  l'y  rencontrer ,  eft  environ 
midi ,  Se  le  foir  au  foleil  couché. 

On  a  deiîîné  les  deux  figures  précédentes  pour 
repréfenter  le  trébuchet  en  deux  façons  :  la  premiè- 
re montre  le  trébuchet  tendu  ,  en  le  regardant  de 
front  j  Se  la  deuxième  le  fait  voir  tendu  ,  en  le  re- 
gardant de  côté.  Il  eft  marqué  des  mêmes  lettres 
que  l'autre.  La  lettre  E  vous  fera  remarquer ,  que 
quand  la  cage  fera  légère,  la  compagnie  de  Perdrix 
étant  grande  ,  il  faudra  mettre  une  grolfe  pierre  fur 
le  haut  du  trébuchet ,  afin  que  la  charge  empêche 
qu'une  feule  Perdrix  ne  le  faffe  détendre  j  autre- 
ment on  n'en  prendroit  peut-être  qu'une  ou  deux; 
c'eft  la  rufe  que  le  payfan  fçait  bien  obferver. 

D'autres  fe  fervent  amplement  d'un  panier  ordi- 
naire ,  au  haut  duquel  ils  font  une  ouverture ,  qu'ils 
forment  de  quelque  chofe  qui  leur  lailTe  la  liberté 
de  l'ouvrir  pour  en  tirer  les  Perdrix.  On  le  rend  de 
même  que  le  trébuchet,  Se  avec  de  pareils  bâtons. 
A  mefure  qu'on  en  retire  les  Perdrix ,  on  les  mec 
dans  des  cages  faites  exprès  pour  les  tranfporter. 

On  peut  tendre  plufieurs  fois  de  fuite  le  tré- 
chet  ou  le  panier  :  car  il  arrive  fouvent  que  , 
quand  la  compagnie  de  Perdrix  étoit  trop  nom- 
breufe  pour  entrer  toute  fous  le  piège  }  celles  qui 
ont  échapé  ne  manquent  pas  d'y  revenir,  à  caufe 
de  l'appât. 

Cet  expédient  peut  encore  fervir  à  conferver  ce 
gibier  dans  une  terre ,  en  ne  mangeant  que  les  mâ- 
les, Se  nourriflant  les  femelles  jufqu'au  carême, 
qu'on  les  relâchera. 


Planchb  7. 


Comment  les  jtayfantvrennent  les  Perdrix  dans  les     ou  ,de  ^  prendre  avec  des  collets  Se  lacets ,  qu'ils 
lois  &  bruyères  ,  avec  des  Collets  &  Lacets.  tendent  dans  les  bois  taillis ,  les  vignes  &  les  bruyt- 

res  j  où  ils  ne  perdent  pas  leur  tems  ni  leur  peiuej 
Plufieurs  payfans  fe  mellent  de  colleter  les  Perdrix     car  peu  à  peu  ils  prennent  toute  une  compagnie. 
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Tl  y  a  certains  endroits  où  les  Perdrix  fe  plaifent 
extrêmement  :  les  payfans  qui  veulent  les  prendre , 
les  fçavent  bien  connoître.  Voici  la  manière  dont 
ils  ufent  pour  tendre  aux  Perdrix  :  afin  que  quand 
vous  trouverez  des  collets ,  vous  fçachiez  quels  oi- 
feaux  on  veut  y  prendre.  Jettez  les  yeux  fur  la  Plan- 
che 7  :  elle  vous  fervira  d'inftru&ion  ,  .avec  le  dif- 
cours  fuivant. 

"Le  payfan  qui  veut  prendre  des  Perdrix  dans  un 
bois,  fait  un  grand  cercle  ou  circuit,  de  vingt  ou 
trente  pas  de  large.  Entre  les  fouches  de  taillis  qui 
forment  cette  enceinte  3  il  fait  de  petites  haies  de 
demi-pied  de  haut  avec  des  genêts  ôr  de  petites 
branches  de  bois  qu'il  pique  en  terre ,  &  ne  laiflê 
que  la  parlée  d'une  perdrix  dans  le  milieu.  Ces  paf- 
fées  fe  voyenr  marquées,  par  les  lettres  ABCDE  : 
où  il  plante  un  piquet  gros  comme  le  doigt  ;  au- 
quel eft  attaché  un  collet  de  crin  de  cheval,  qu'il 
tient  ouvett,  &c  le  met  à  la  hauteur  du  cou  de  la 
Perdrix.  En  fe  promenant  pour  chercher  à  man- 
ger ,  elle  pane   la  tête  dedans,  ôc   s'y   prend  , 
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foit  quelle  fe  pofe  dans  le  circuit  foit  aux  environs  , 
car  à  force  de  fe  promener  elle  rencontre  quel- 
qu'une de  ces  petites  haies. 

Si  c'eft  dans  une  bruyère  que  le  payfan  veuille 
prendre  les  Perdrix,  &c  qu'il  y  ait  de  petits  fen- 
tiers  ou  des  clairières  par  où  elles  courent  ^  il  y 
fait .,  s'il  eft  nécelfaire  ,  une  petite  haie  comme 
dans  les  bois  j  &r  y  lailfe  des  paifées  aufquelles  il 
met  des  collets ,  &C  ne  manque  point  d'y  aller  voir 
à  une  heure  après  midi  &c  au  foir  ,  pour  connoître 
s'il  y  en  a  quelqu'une  de  prife. 

Quelques  payfans  jettent  du  grain  en  cet  endroit- 
là  ,  pour  y  attirer  plus  facilement  les  Perdrix. 

Il  y  a  aiùîi  certains  colleteurs  qui  mettent  des 
collets  ouverts  &c  couches  à  plate  terre  dans  le  mi- 
lieu de  la  pa(fée  comme  on  les  voit  marqués  des 
lettres  DE  (Planche  feptkme)  :  afin  que  les  bé- 
caffes  ,  fi  c'eft  la  faifon  ,  puiffent  s'y  ptendre  par  le 
pied.  Ce  n'eft  pas  que  les  Perdrix  ne  s'y  prennent 
aufïi-bien  que  les  bécaffes ,  mais  il  eft  plus  facile 
de  les  prendre  par  le  cou  avec  les  collets. 


PlANCHE     8. 


Autre  manière  du  payfan  pour  prendre  les  Perdrix 
avec  des  Collets ,  durant  que  la  neige  ejl  fur  la 
terre. 

Quand  la  terre  eft  couverte  de  neige  ,  les  oi- 
feaux  font  affamés ,  &  cherchent  par-tout  les  en- 
droits découverts ,  foit  aux  pieds  des  arbres  touf- 
fus ,  foit  même  au  long  des  maifons  où  la  neioe  eft 
plus  tôt  fondue  qu'ailleurs.  Le  payfan  qui  fçait  le 
mener  de  colleter,  n'oublie  pas  de  regarder  dans 
les  pièces  de  bled  enfemencées ,  s'il  ne  verra  point 
de  Perdrix  fur  la  neige.  S'il  en  voit ,  il  ne  man- 
que pas  le  foir  de  s'en  aller  où  il  les  a  vues  pen- 
dant le  jour  j  &  avec  une      Ue  de  bob  -j  d^cw_ 


vre  une  place ,  de  trois  ou  quatre  toifes  en  quar- 
ré  y  comme  vous  voyez  dans  la  huitième  Planche. 

Suppofez  que  l'efpace  qui  eft  entre  les  quatte 
lettres  Y,Z,A,Fj  foit  Tendroit  du  bled  décou- 
vert }  &:  que  les  efpaces  qui  fe  renconttent  entre 
les  lignes  marqués  des  lettres  ABCDEF,  foient 
le  demis  des  planches  de  bled ,  les  autres  petits 
efpaces  marqués  des  chifres ,  12345,  foient  le 
fond  des  rayes  ou  filions  ,  autrement  l'entreplanche 
par  où  la  terre  s'égoutte.  Quand  le  colleteur  a  bien 
rangé  la  neige ,  il  fait  au  milieu  de  la  place  dé- 
couverte ,  une  petite  haie  KLMN,  haute  d'un 
demi-pied  ;  qui  traverfe  routes  les  planches  ;  il  laiffé 
au  milieu  du  fond  de  chaque  raye  la  palfée  d'une 
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Perdrix  ;  Se  y  mer  un  collet  de  crin  à  hauteur  du 
cou  de  la  Perdrix  :  ces  collets  fe  voyent  représentés 
dans  la  haie.  Puis  il  jette  du  grain  d'un  côté  &c 
d'autre  de  la  haie,  comme  on  le  peut  voir  dans  la 
figure  ;  pour  obliger  les  Perdrix  de  palier.  Le  ma- 
tin ,  loriqu'elles  voyent  cet  endroit  découvert, 
elles  ne  manquent  pas  d'y  aller  Se  de  s'y  prendre. 
Il  eft  aifé  de  voir  dans  la  figura  ,  que  les  Per- 
drix qui  auront  mangé  le  grain  qui  le  trouve  d'un 
côté ,  voulant  paffer  pour  manger  l'autre  qu'elles 
voyent  au-delà  de  la  petite  haie  ,  fe  prendront  dans 
les  collets  qui  lont  tendus  :  cat  ces  oifeaux  ne  vo- 
lent point  en  mangeant,  s'ils  n'y  font  forcés  ;  ils 
courent  toujours  comme  font  les  poules  domefti- 
ques. 

Le  colléteur  fçait  encore  prendre  les  Perdrix  aux 
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collets  dans  les  bleds,  Se  dans  les  chaumes,  quoi- 
qu'il n'y  ait  point  de  neige  fur  la  terre.  11  obferve 
li  une  compagnie  de  Perdrix  a  coutume  de  fe  te- 
nir en  certaines  pièces  de  bled ,  ou  dans  quelque 
champ  qui  a  été  chaume  :  ce  qu'ayant  reconnu  , 
li  c'eft  dans  un  bled  verd  ,  il  fait  une  petite  haie 
de  genêts  couchés  qui  traverfent  toutes  les  plan- 
ches j  Se  laine  de  petites  palfées  avec  des  collets  , 
comme  pendant  les  neiges.  Si  c'eft  dans  un  chau- 
me ,  il  pique  quantité  de  collets  coniufément  de 
côté  Se  d'autre ,  Se  jette  du  bled  parmi  tous  les 
collets  :  de  force  qu'une  compagnie  de  Perdrix 
venant  à  fe  pofer  dans  Le  champ  ,  à  force  de  fe 
promener  elles  rencontrent  le  grain  ;  Se  pour  le 
manger,  lont  obligées  de  chercher  Se  de  fe  mê- 
ler parmi  les  collets  :  où  il  s'en  prend  toujours 
quelqu'une. 
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Comment  les  payfans  prennent  les  Perdrix  aux  Collets 
dans  les  champs  ,  lorfqu  elles  s'adouent  ou  s'accou- 
plent. 

Dans  le  premier  dégel  qui  vient  après  la  fête 
des  Rois ,  les  Perdrix  gnfes  s'adouent  ou  s'accou- 

f>lent  j  on  les  voit  courir  les  unes  après  les  autres 
e  ion  Se  le  matin ,  principalement  quand  il  a  fait 
une  gelée  blanche ,  Se  que  la  terre  eft  un  peu  fer- 
Bie.  Afin  de  courir  plus  vite  pour  s'entrebattre  , 
elles  liiivent  les  chemins  ou  fentiers  qui  fe  ren- 
contrent autour  des  bleds  verds.  Le  Payfim,  qui 
fe  levé  du  matin  ,  Se  va  dès  le  point  du  jour  à  fon 
travail ,  les  voit  fouvent  :  c'eft  pourquoi  il  tend  des 
collets,  comme  vous  le  voyez  dans  la  Planche  p. 
Suppofé  que  la  ligne  ponctuée  A  D  ,  foit  le  bord 
du  bled;  l'autre  ligne  ponctuée  BC ,  le  bord  delà 
haie  \  Se  l'entre -deux  de  ces  lignes  le  chemin 
ou  fentier  par  lequel  courent  les  Perdrix.  Le  pay- 
fan  y  va  le  foir  :  Se  fait ,  de  vingt  pas  en  vingt  pas , 
de  petites  haies,  hautes  d'environ  un  demi  pied  ; 
dans  le  milieu  deiquelles  il  laiife  une  pafiee  de 
cinq  ou  fix  pouces  :  Se  pique  un  collet  3  comme  en 
le  voit  par  les  lettres  Ef  G  ,  non  pas  tout  droit 
comme  ceux  dont  on  a  parlé  ci-devant ,  mais  en- 
forte  que  le  bout  d'en-haut  panche  à  moitié  fur 
See.  Autrement  il  ne  s'y  prendrait  rien  j  par- 
ce crue  courant  les  unes  après  les  autres  >  elles  vont 
la  tête  levée ,  Se  en  palTant  elles  rangeroient  le  col- 
let avec  l'eftomac  :  mais  le  piquet  avançant  dans 
la  parlée  elles  font  obligées  de  baiffer  la  tête  ,  pour 
Tome  II, 


paflTer  par  delfous  ;  Se  ainii  elles  fe  prennent  au  col- 
let Se  s'étranglent. 

Le  payfin  ne  manque  point  de  vifiter  les  collers 
le  matin  au  foleil  levant ,  pour  prendre  les  Per- 
drix qu'il  y  a  trouvé  étranglées  ;  S:  emporter 
avec  elles  les  collets ,  afin  qu'il  ne  foit  pas  décou- 
vert. 

Manière  divertijjante  pour  prendre  les  mâles  des  Per- 
drix g'ifes  avec  une  Chanterelle  &  des  Haliers. 

i.  Remarque.  11  y  a  quantité  de  perfonnes  qui 
croyent  que  l'on  dépeuple  un  pays  de  Perdrix  avec 
une  chanterelle  j  mais  elles  s'abufent ,  puis  qu'il 
ne  s'y  prend  que  des  mâles  j  qui  font  plus  de  mal 
aux  femelles  qui  font  accouplées  ,  que  de  bien  , 
les  empêchant  de  couver  quand  ils  les  peuvent  at- 
traper ,  Se  cafTant  leurs  œufs  s'ils  les  trouvent  -y 
d'où  Vient  qu'on  rencontre  fouvent  des  compa- 
gnies de  Perdreaux  qui  font  en  petit  nombre  ;  Se 
cela  arrive  lorfque  le  mâle  ayant  été  trop  chaud  , 
Se  ayant  pourfuivi  trop  afiiduement  la  femelle 
qui  vouloit  pondre  j  elle  n'a  pu  fe  dérober  de  lui 
pour  aller  à  fon  nid  ,  Se  a  perdu  fon  œuf  plutôt 
que  d'y  aller  à  la  vue  du  mâle,  qui  lui  auroit  cafte 
tous  les  autres.  Car  la  Perdrix,  Se  fur-tout  le  mâ- 
le ,  eft  un  oifeau  très-lalcif  \  il  ne  cède  pas  d'être 
en  amour  j  Se  pourfuit  toujours  les  femelles.  Lorf- 
qu'elles  fe  dérobent  aux  yeux  des  mâles  pour  cou- 
ver ,  ceux-ci  font  beaucoup  de  bruit  ,  crient,  Se 
s'entrebattent.  Quand  ils  font  appariés ,  ils  bat- 
tent leurs  femelles  fi  elles  s'abandonnent  à  quel- 
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qu'autre.  Et  pour  peu  qu'ils  en  foient  abfens ,  on 
les  voit  fe  donner  beaucoup  de  mou/ement  pour 
les  retrouver  ;  &  courir  d'abord  à  la  voix  de  la 
première  femelle  qui  chante.  C'eft  ce  qui  a  fait 
imaginer  uu;  chanterelle  pour  les  prendre. 

z.  Remarque.  Rarement  un  mâle  fçait  il  le  nid 
de  fa  femelle  :  c'eft  pourquoi  il  eft  bien  aifé  de 
prendre  le  mâle  quand  la  femelle  couve  ;  car  il 
croit  qu'elle  eft  perdue ,  Se  va  à  la  première  qu'il 
rencontre. 

3 .  Remarque.  11  y  a  des  perfonnes  qui  difent  que 
les  femelles  vont  aufïi  par  jaloufie  au  réclame  des 
chanterelles  pour  les  battre  :  ce  qui  montre  que 
telles  gens  ne  fçavent  pas  difeerner  les  mâles  d'avec 
les  femelles  ;  car  il  y  a  des  mâles  qui  chantent 
comme  des  femelles ,  Se  qui  ne  marquent  pas  da- 
vantage qu'elles. 

Cette  charte  ne  fe  fait  qu'au  foleil  couchant  juf- 
qu'à  la  nuit;  Se  depuis  la  pointe  du  jour  jufqu'au 
ioleil  levé.  Pour  apprendre  la  manière  de  vous  fer- 
vir  de  la  chanterelle  ,  Se  des  haliers,  jettez  les 
yeux  fur  la  figure  repréfentée  dans  la  dixième  Plan- 
che. 

Il  faut  avoir  dans  une  cage  une  Perdrix  femelle  : 
qui  appelle  les  mâles,  Se  les  fait  approcher  par 
ion  chant. 

La  faifon  de  prendre  les  mâles  eft  ,  depuis  le 
premier  dégel  qui  arrive  après  la  fête  des  Rois , 
que  les  Perdrix  commencent  à  s'adouer ,  apparier , 
ou  accoupler  ;  jufques  au  mois  d'Août. 

Les  pièces  de  bled  verd  ,  Se  les  chaumes ,  font 
les  endroits  les  plus  propres  pour  cette  chaffe  ,  Se 
ceux  où  l'on  trouve  le  plus  de  Perdrix.  Il  faut  qu'il 
y  ait  une  haie ,  ou  quelque  lifiere  de  bois ,  derrière 
laquelle  le  chaiTeur  puifle  fe  retirer. 


Suppofé  que  l'efpace  depuis  la  lettre  H  jufqu'l 
la  lettre  1,  foit  la  haie  d'une  pièce  de  bl  ;j ,  de 
dix  ,  vingt  ou  trente  arpens  :  polez  votre  chante- 
relle VXY  ,  proche  de  cette  haie;  Se  piqu  z  vos 
haliers  tout  aucour  ,  comme  ns  ie  voyenc  par  les 
lettres  KLM,  de  forte  qu'ils  foient  éloignés  de 
trois  toifes  tout  autour  de  la  cage  :  fi  vous  en  avez 
beaucoup,  mettez  votre  cage  à  cinq  ou  hx  toifes 
avant  dedans  le  champ  :  Se  piquez  vos  filets  tout 
autour  :  puis  vous  vous  retirerez  derrière  la  haie. 
Votre  Perdrix  entendant  chanter  un  mâle  ,  ne  man- 
quera pas  de  l'appeller  ,  Se  lui  de  venir.  Quelque- 
fois ils  viennent  quatre  ou  cinq  enfemble  ;  qui  s'en* 
trebattent  autour  des  haliers  ,  à  qui  aura  la  fe- 
melle qu'ils  ont  entendu  chanter.  Le  plus  prefïe 
fe  prend  le  premier  :  ne  vous  hâtez  point  de  cou- 
rir pour  Tôter  du  filet;  mais  attendez  que  quel- 
que autre  donne  dedans.  Il  eft  certain  que  vous 
en  aurez  plus  d'un ,  fi  vous  ne  vous  impatientez 
pas. 

Pour  éviter  un  inconvénient  qui  arrive  ordinai- 
rement lorfque  l'on  tend  avant  que  le  mâle  ait 
chanté  ,  il  eft  bon  d'attendre  que  vous  l'ayez  en- 
tendu chanter  avant  de  piquer  vos  haliers  ;  afin 
d'approcher ,  Se  tendre  à  cinquante  pas  près  de  lui, 
Se  que  la  femelle  Se  le  mâle  puiffent  entendre  pour 
fe  répondre  l'un  l'autre  ;  ce  qu'ils  ne  pourroient  pas 
autrement  à  caufe  de  l'éloignement,  Se  du  vent 
contraire,  ll'arrive  auffi  quelquefois  que  les  mâles 
qui  ont  été  futés ,  à  caufe  qu'ils  vous  ont  vu  en 
prendre  d'autres  ,  ne  veulent  pas  approcher  de  plus 
de  vingt  pas  de  la  cage  ,  qu'ils  ont  vue  une  autre 
fois  ;  c'eft  pourquoi  il  faut  en  avoir  de  plufieufs 
fortes.  Le  difeours  fuivant  vous  apprendra  la  ma- 
nière de  les  faire. 
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Fabrique  de  plufîeurs  fortes  de  Cages  à  mettre  & 
tranfporter  des  Perdrix  femelles  ,  qui  fervent  de 
Chanterelles  pour  faire  approcher  les  mâles. 

La  cage  dont  on  s'eft  fervi  dans  la  dixième  Plan- 
che ,  eft  fort  jolie  ,  n'occupe  prefque  point  de 
place ,  eft  fort  portative  ,  Se  ne  fait  guère  de  mon- 
tre. Elle  eft  faite  d'un  vieux  chapeau  ,  dont  le  bord 
eft  coupé  :  le  deftous  eft  de  bois  ,  qui  fe  ferme  Se 
ouvre  pour  mettre  &  ôter  la  Perdrix  :  Se  par  le  def- 
fus  du  fond  du  chapeau  on  doit  faire  un  trou  par 
où  elle  palfe  la  tête  pour  chanter.  11  y  a  aufïî  un 
crochet  Y  ,  de  gros  fil  de  fer  ,  pour  pendre  la 
cage  à  la  ceinture  :  Se  au  lieu  marqué  de  la  lettre 
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V ,  il  faut  faire  une  ou  deux  ouvertutes  ,  afin 
qu'elle  puifTe  boire  Se  manger  par-là.  On  mettra 
à  la  porte  qui  eft  par-deffous  un  morceau  de  bois 
attaché  ,  ou  pour  le  mieux  cloué,  long  d'un  demi- 
pied  j  pointu  par  le  bout  X  ,  pour  le  ficher  en 
terre,  afin  que  la  cage  fe  tienne  en  l'état  qu'on  la 
veut  mettre.  Cette  cage  eft  fort  propre  pour  les 
chanterelles  apprivoifées  j  on  ne  les  y  met  que  pour 
les  porter  j  Se  pendant  le  jour  elles  font  dans  une 
grande  cage ,  ou  dans  une  chambre. 

Les  figures  fuivantes  repréfentent  plufîeurs  for- 
tes de  cages.  La  plus  commune  eft  celle  de  la  Plan- 
che onzième ,  elle  fervira  de  modèle  pour  en  faire 
d'autres. 


Planche    ii. 


Cette  cage  eft  compofée  de  deux  morceaux  de 
fond  de  tonneau  ,  marqués  des  lettres  AHC  ,  &  B 
G  D  ,  taillés  en  rond  par  le  haut  A  B.  Us  doivent 
avoir  neuf  pouces  de  haut,  6c  un  pied  de  large.  On 
les  attachepar  le  bas  à  un  autre  morceau  de  bois,  de 
même  largeur ,  Se  long  de  quinze  ou  dix-huit  pou- 
ces. Il  y  a  par  le  deflus  une  tringle  ou  petite  bande 
de  bois  marquée  des  lettres  A  B  ,  longue  de  quinze 
ou  dix-huit  pouces ,  large  Se  épaifTe  d'un  demi- 
pouce  ,  clouée  aux  deux  ais  ronds ,  pour  les  tenir 
en  état.  Il  faut  couvrir  le  vuide  de  cette  cage  avec 
de  la  toile  verte ,  ou  de  quelqu'autre  couleur  gri- 
sâtre ,  tirant  fur  le  brun  j  l'attacher  avec  de  petits 
doux  ,  Se  laitier  un ,  deux  ou  trois  trous  par  le 
deifus ,  pour  paifer  la  tête  de  la  Perdrix  quand  elle 
voudra  chanter  ou  écouter.  On  fera  une  petite  porte 
F  à  un  des  ais  du  bout  ;  par  exemple  ,  à  celui  mar- 
qué de  la  lettre  G  ;  pour  pouvoir  mettre  ou  retirer 
la  Perdrix  quand  on  voudra.  Il  faut  faire  à  l'autre 
ais  deux  ouvertures,  comme  vous  les  voyez  co- 
tées de  la  lettre  H,  longues  Se  étroites  ,  pour  que 
la  Perdrix  puifTe  boire  Se  manger.  Vous  attacherez 
aux  deux  bouts  A  B  ,  une  courroie,  fangle  ou  cor- 
de ,  pour  pendre  la  cage  au  cou ,  lorfqu'on  voudra 
la  tranfporter.  La  figure  1  dit  le  refte. 

Voici  une  autre  forte  de  cage  qui  eft  fort  utile, 
quand  la  chanterelle  eft  fauvage  ,  parce  qu'elle  le 
débat  en  la  portant;  Se  lorfqu'elle  eft  fur  le  lieu, 
elle  eft  fi  fatiguée  ,  qu'elle  ne  daigne  pas  chanter , 
ainfi  qu'on  l'a  fouvent  expérimenté  :  deforte  qu'on 
feroit  contraint  de  la  laifter  coucher  d.ins  le  champ, 
pour  s'en  fervir  le  lendemain  matin.  Mais  à  caufe 
que  le  renard ,  ou  quelqu'autre  animal ,  la  pourroit 
tuer  j  veici  une  façon  de  cage  repréfentée  par  deux 
figures  dans  la  douzième  Planche.  La  féconde ,  yous 


en  fait  voir  les  parties  en  détail  :  elle  n'eft  pas  en- 
core couverte  de  fil  de  fer  ,  comme  elle  doit  être  , 
lorfqu'elle  eft  dans  fa  perfection.  Prenez  donc  mo- 
dèle defTus. 

Il  faut  prendre  deux  ais,EGAD,  &FHYC, 
qui  aient  environ  quinze  ponces  en  quarré  -y  avoir 
auffi  deux  arçons  de  gros  fil  de  fer ,  qui  foient  faits 
comme  une  porte  ,  ou  plutôt  comme  les  deux  ais 
des  bouts  de  la  cage  précédente.  Vous  clouerez  ces 
deux  arçons  aux  deux  ais  quarrés  ;  Se  attacherez 
un  ais  par-deffus,  de  même  largeur  que  les  deux  au- 
tres ,  Se  long  d'un  pied  Se  demi  j  enforte  que  le 
côté  des  arçons  qui  eft  quarré,  foit  au  niveau  du 
grand  ais.  Après  quoi  vous  coudrez  une  toile  par- 
deffus  les  deux  arçons,  pour  former  entre  les  deux 
ais  A  K  ,  B  Y  ,  une  cage  toute  de  même  que  la  fé- 
conde des  précédentes  j  de  manière  que  les  trois  ais 
débordent  routa  l'enrour,  d'environ  trois  ou  quatre 
doigts.  Ayant  mis  à  tous  les  coins  des  morceaux  de 
bois  G  H  E  F,  pour  tenir  les  côtés  en  état ,  &  faire 
bander  la  toile  dumilieu  :  vous  couvrirez  le  tout  avec 
du  fil  de  leton  ,  '  ou  de  fer  ,  gros  comme  une  petite 
épingle  commune.  Pour  donner  à  manger  à  la  chan- 
terelle ,  il  y  aune  petite  tirette  ou  auget,  avec 
un  abreuvoir  Se  une  mangeoire ,  qui  fe  met  par  le 
côté  C ,  entre  la  cage  Se  le  fil  de  fer,  à  la  petite 
lettre  a.  C'eft  pourquoi  il  faut  que  le  côté  de 
la  cage  de  toile  qui  joint  cette  mangeoire  ,  foie 
ouvert  avec  des  barreaux  efpacés  entr'eux ,  de 
façon  que  la  Perdrix  puiffe  facilement  paifer  la  tête 
entre  deux  pour  boire  Se  manger. 
.  Si  vous  voulez  faire  autrement ,  ayez  une  grande 
cage  de  fil  de  fer,  qui  foit  de  grandeur  convenabie 
pour  renfermer  celle  ci-deffus ,  dans  laquelle  fera 
la  Perdrix  j  Se  laiffez-la  coucher  dans  le  champ, 
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fans  crainte  des  animaux  :  le  matin  elle  chantera,  quelle  puiife  empêcher  qu'aucun  animal  ne  touche 
On  ne  fpécifie  point  la  forme  de  cette  grande  cage  ;  la  chanterelle.  Vous  ferez,  fi  vous  voulez ,  comme 
il  n'importe  de  quelle  grandeur  elle  foit,  pourvu     une  mue  à  mettre  des  poulets. 


Planche    ij. 


La  treizième  Planche  repréfente  une  autre  forte 
de  cage  de  ficelle  ,  compofée  de  trois  arçons 
P  Q  R  ,  de  gros  fil  de  fer  ,  faits  en  façon  de  porte 
ronde ,  haute  d'un  pied  ,  &  large  de  neuf  pouces. 
Ces  arçons  doivent  être  éloignés  les  uns  des  au- 
tres ,  de  huit  ou  neuf  pouces ,  &c  couverts  d'un  file: 
affez  fort ,  8c  fait  à  grandes  mailles.  La  cage  eft 
fermée  par  le  bout  marqué  des  lettres  V  S  R.  11 
doit  y  avoit  une  ficelle  attachée  au  haut  R,  &  au 


milieu  du  bas  S  de  l'arçon,  pour  la  faire  tenir  au 
piquet  T.  Le  bouc  O  de  la  cage  doit  être  fait  en- 
forte  qu'on  puiife  l'ouvrir  &  fermer  avec  une  fi- 
celle qui  paflera  dans  les  dernières  mailles ,  pour 
mettre  &  ôter  la  Perdrix  quand  on  voudra ,  &  pour 
la  fermer  comme  une  bourfe ,  &  l'attacher  au  pi- 
quet N. }  de  façon  que  la  cage  foit  tendue  bien 
roide  fur  le  haut  d'une  planche  de  bled.  Les  maies 
viennent,  qui  ne  voyant  plus  de  cage,  en  appro- 
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chent  facilement ,  &  fe  mettent  dans  les  fikts.  Cette  Si  votre  Perdrix  eft  bien  privée ,  vous   pouvez 

cage  fe  doit  faire  pour  le  mieux  en  mailles   quar-  vous  fervir  de  cette  autre  belle  invention  pour  les 

rces-  chanterelles.  Un  mâle  viendra  hardiment  couvrir 

Il  faut  pourtant  vous  avertir  qu'une  chanterelle  votre  femelle  en  votre  préfence ,  fi  vous  le  voulez, 

trop  fauvage  peut  quelquefois  fe  blefïer  dans  ces  laiiler  faire.  Voye^  la  Planche  14. 


fortes  de  cages  de  ficelle 


Planche   14. 


11  faut  attacher  fur  le  dos  de  la  Perdrix  une  bou- 
cle de  rideau ,  avec  un  ruban  de  foie  étroit ,  ou  bien 
quelque  cordon  ou  trelfe  mollette  ;  lui  en  partant 
deux  brins  defïous  les  ailes  ,  &c  deux  par  les  cotés  du 
cou,  qu'il  faut  joindre  enfemble  fous  le  ventre.  Vous 
attacherez  à  cette  boucle  une  ficelle  longue  d'environ 
deux  pieds  ,  qui  à  fon  autre  bout  aura  encore  une 
femblable  boucle  F  ,  dans  laquelle  paflera  une  autre 
ficelle  AB  ,  longue  d'une  ou  deux  toifes  ,  liée  à 
deux  piquets  élevés  de  terre  d'un  pied  ou  d'un  pied 
&  demi.  Vous  attacherez  à  cette  ficelle  deux  pe- 
tites boucles  C  &  D ,  qui  feront  arrêtées  à  deux 
pieds  près  de  chaque  piquet  A  &  B  :  après  avoir 
fait  pafTer  la  boucle  F  entre  les  deux  bouclettes  , 
afin  que  la  Perdrix  puifTe  fe  promener  tout  au  long 
de  la  ficelle  ,  fans  pouvoir  tourner  autour  des  pi- 
quets A  &  B  ,  ce  qu'elle  feroit  fi  les  boucles  C  & 
D  ne  l'arrêtoient  point.  Votre  Perdrix  étant  ainfi 
difpofée  ,  jugez  s'il  y  aura  un  mâle  fi  fûté  qui  n'ap- 
proche. 

Manière  divertijfante  de  prendre  les  Mâles  des  Per- 
drix rouges  avec  un  appeau  artificiel ,  &  un  petit 
filet  nommé  Pochette. 

L'appeau  des  Perdrix  rouges  eft  bien  différent 
de  celui  des  grifes  :  fa  forme  eft  repréfentée  par 
les  deux  figures  qui  font  dans  la  Planche  quinzième. 
La  deuxième  le  fait  voir  par  dedans,  afin  qu'on  en 
puifTe  mieux  connoître  les  particularités.  Reglez- 
vous  donc  deiTus  pour  en  faire  un  femblable.  Il  eft 
fait  de  buis ,  ou  de  bois  de  cormier,  ou  bien  de 
noyer  ;  en  forme  de  navette  ,  Se  gros  comme  un 
œuf  de  poule. 

Imaginez-vous  un  œuf  commun  ,  qui  ait  com- 
me deux  queues  A  B  ;  qui  foit  percé  de  bout  en 
bout;  &  qui  ait  en  fon  ventre  DC,  une  ouver- 
ture grande  comme  un  écu.  Il  doit  être  creux  par 
le  dedans  ,  jufques  au  fond.  Il  faut  avoir  un 
os  de  pied  de  chat,  qui  foit  ouvert  par  un  bout  : 
que  vous  ferez  entrer  dans  le  trou  PA ,  par  l'ou- 
verture intérieure  P.  Vous  le  poulferez  jufqu'à  ce 


Pl  anche  15. 

Figures  qui  reptéj entent  l'Appeau  des  Perdrix 
rouges. 


qu'il  foit  environ  au  milieu  de  l'ouverture  P  dans 
le  fond  y  l'autre  bout  A  de  l'os  doit  être  bouché. 
Ayez  enfuite  un  tuyau  de  plume  à  écrire  ,  per- 
cé par  les  deux  bouts  ;  que  vous  ficherez  par  le 
trou  B ,  jufqu'à  ce  que  le  bout  F  foit  près  du  bout 
P  de  l'os ,  &  que  foufrlant  par  le  bout  B ,  cela  falle 
un  ton  de  Perdrix  rouge.  Vous  approcherez  &  re- 
culerez le  bout  F  de  la  plume ,  du  bout  P  de  l'os  , 
jufqu'à  ce  que  vous  ayez  trouvé  le  vrai  ron. 

Outre  l'appeau  il  faut  avoir  un  périt  filet  &  une 
petite  verge  de  bois  fouple  ,  longue  de  quatre  ou 
cinq  pieds. 

Le  matin  à  la  pointe  du  jour,  ou  bien  le  foir 
après  le  foleil  couché  ,  &  quelquefois  en  plein 
midi  y  lorfque  vous  entendrez  chanter  le  mâle  dans 
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une  vigne  ,  ou  dans  quelque  bois  taillis  ,  ou  dans  On  pourroir  bien  prendre  des  Perdrix  grues  de 
une  bmyere,  mettez-vous1  proche  de  quelque  petit  cette  façon:  mais  e  les  ne  fe  jettent  gueres  dans 
chemin  ou  fentier ,  auquel  il  y  ait  un  endroit  pro-    les  chemins    car  elles  font  accoutumées  a  traver- 

fer  les  planches  de  bled  ;  &c  tout  au  contraire  les 

rouges  n'aiment  pas  à  courir  dans   les  lieux  mal 

unis  j  c'eft  pourquoi  leurs  mâles  fe  pofent  toujours 

dans  le  premier  fentier  ,  afin  de  courir  plus  vite 


pre  pour  vous  cacher  couché  fut  le  ventre. 
Planche  i£ 
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Suppofé  que  ce  chemin  foit  (  Planche  16.  )  l'en- 
tre-deux  des  lignes  pon&uées  ACDFj  6c  le  lieu 
pour  vous  cacher ,  l'endroit  marqué  de  la  lettre  K , 
a  une  ou  deux  toifes  de  là  :  attachez  la  ficelle  qui 
pafle  dans  la  boucle  4  du  filet,  au  bout  delà  ver- 
ge y  que  vous  piquerez  en  terre  fur  le  bord  du 
chemin.  Et  la  ployant  en  arc ,  vous  piquerez  pa- 
reillement l'autre  bout  à  l'autre  bord  du  chemin , 

6  y  attacherez  aufli  la  ficelle  3  qui  pafle  dans  la 
boucle  5  ;  enforte  que  les  deux  boucles  4  5c  5 
ayent  la  liberté  de  pouvoir  s'approcher  l'une  de 
l'autre.  Prenez  l'un  des  bouts  de  la  bouclette  6  ou 

7  :  levez  -  le  ,  &  le  pofez  fut  le  haut  de  l'arc  1 , 
de  façon  qu'il  s'y  tienne  de  lui-même  ;  laiflant  l'au- 
tre bord  a  terre  :  ainfi  le  chemin  fera  fermé;  & 
tienne  pourra  paner  fans  donner  dans  le  filet.  Placez- 
vous  enfuite  un  peu  à  côté,  couché  fur  le  ventre , 
à  l'endroit  marqué  K ,  la  rête  fur  le  bord  du  che- 
min, à  une  ou  deux  toifes  du  filet,  &  de  l'autre 
côté  que  celui  par  où  doit  venir  la  Perdrix.  Par 
exemple  ,  fuppoié  que  l'oifeau  chante  vers  la  let- 
tre D ,  vous  ferez  couché  à  la  lettre  K  y  mais  s'il 
étoit  du  côté  F  ,  il  foudroit  vous  placer  au  lieu 
marqué  L.  Soyez  fi  bien  caché,  fans  remuer,  que 
la  Perdrix  ne  vous  puifle  voir.  Lorfqu'elle  chanre- 
ra  ,  donnez-lui  deux  ou  trois  coups  d'appeau  aflez 
lentement ,  6c  non  pas  trop  forts,  mais  feulement 
qu'elle  vous  puifle  entendre  ;  elle  volera  tout  d'un 
coup  à  vingt  pas  de  vous,  6c  fe  jettera  dans  le  che- 
min pour  écoutet  y  puis  elle  chantera  un  peu  ;  ré- 
pondez-lui d'un  petit  coup  d'appeau ,  6c  non  da- 
vantage. Aufli-tôt  qu'elle  l'aura  entendu ,  vous  la 
verrez  accourir  le  long  du  chemin  ,  jufques  auprès 
du  filet ,  qu'elle  conudérera  ;  chantera  une  fois  ; 
puis  donnant  dans  le  milieu  du  filet ,  en  fera  tom- 
ber le  bord  z  qui  fera  fur  l'arçon  ;  Se  s'enfermera 
d'elle-même  comme  dans  une  bourfe,  d'où  vous 
la  retirerez  ,  pour  retendre  s'il  y  en  a  d'autres. 

Cette  charte    ne  fe  fait  qu'aux  mois   d'Avril  , 
Mai ,  Juin  Se  Juillet ,  lorfque  les  femelles  s'accou- 

f»lent ,  ou  couvent  ;  car  on  ne  prend  que  les  mâ- 
es ,  qui  font  fans  compagnie  ,  en  contrefaifant  la 
femelle  avec  l'appeau  artificiel. 


vers  la  femelle  qu'ils  entendent. 

Pour  faire  une  Pochette  ou  Poche ,  À  Faifans 
&  Perdrix. 

On  a  donné,  fous  le  mot  Filet  3  le  moyen 
de  faire  des  pochettes  ou  poches  à  lapins  :  on  fe- 
ra celles  pour  les  Faifans  6c  Perdrix  ,  de  la  même 
forte  ;  elles  n'en  différent  qu'en  la  longueur  ,  qui 
doit  être  de  quatre  ou  cinq  pieds  entre  les  deux 
boucles.  11  faut  faire  ces  poches  ,  de  fil  bien  dé- 
lié ,  6c  cependant  fort ,  6c  retors  bien  rondement. 
On  ne  les  fait  jamais  que  de  mailles  à  lozanges  , 
larges  de  deux  pouces  chacune.  11  faudia  faire  la 
levure  ,  de  vingt  mailles  :  &  quand  elle  fera  faite  , 
pafler  une  ficelle  bien  unie  6c  aflez  dcl.ee  tout  à 
Pentour ,  comme  aux  pochettes  pour  les  lapins  j 
puis  teindre  le  tout  en  verd  ,  ou  autre  couleur ,  fé- 
lon qu'il  eft  enfeigné  dans  l'article  Filet. 

Si  ces  filets  ne  doivent  fervir  qu'aux  Faifans ,  fai- 
tes-les plus  forts  y  c'eft-à-dire  que  le  fil  en  foit  re- 
tors en  trois  brins.  Pour  les  Perdrix  ,  il  fuffira  qu'il 
le  foit  en  deux. 

Pour  prendre  les  Perdrix  à  la  main. 

Faites  une  pâte  de  farine  d'orge  avec  de  la  graine 
de  jufquiame  \  mettez-la  en  petits  morceaux  ,  com- 
me une  lentille  ou  un  pois.  Jettez-les  où  les  Perdrii 
fréquentent  :  ils  les  étourdiront  fi  fort ,  que  vous 
les  pourrez  prendre  avec  la  main. 

Pour  Peupler  une  terre  de  Perdrix. 

Pour  peupler  une  terre  de  Perdrix ,  il  ne  fuffit 
pas  d'épargner  les  Perdreaux  dans  la  faifon  ,  il  faut 
tâcher  lorfqu'elles  font  leurs  œufs ,  de  les  prendre 
tous ,  6c  de  les  faire  couver  à  des  poules ,  qui  les 
feront  éclorre ,  6c  élèveront  aufli-bien  les  petits  , 
que  leurs  propres  mères  y  6c  enfuite  il  faut  les 
abandonner  rous  dans  la  campagne.  Il  faut ,  autant 
qu'il  eft  poflible  ,  aller  prendre  ces  oeufs  dans  des 
terres  éloignées  de  celle  que  vous  voudrez  peu- 
pler ,  6c  prendre  garde  de  ne  pas  mêler  une  cou- 
vée avec  une  autre,  afin  que  les  œufs  d'une  mê- 
me Perdrix  puiflent  éclorre  tous  en  même-tems.  Si 
vous  voulez  élever  des  Perdreaux  privés  dans  vo- 
tre cour  ,  ou  dans  vos  jardins  ,  il  faut  avoir  foin  de 
prendre  au  loin  les  œufs  qui  les  produifent  ;  car 
s'ils  provenoient  des  Perdrix  du  voifinage  ,  ces 
perdreaux  s'envoleroient  par  un  inftinéb  naturel , 
aufli-tôt  qu'ils  entendroient  le  chant  de  leurs  mè- 
res ,  &  l'on  feroit  par- là  privé  d'un  fort  grand 
plaifir. 

Un  des  meilleurs  moyens  de  peupler  une  terre 
de  Perdrix ,  eft  d'en  exterminer  les  mâles  autant 
que  l'on  peut.  Ils  portent  trop  de  préjudice  aux  fe- 
melles quand  ils  font  appariés  :  car  ils  les  empê- 
chent de  couver ,  ou  calfent  les  œufs  lorfqu'ils 
trouvent  les  femelles  deflus.  C'eft  ce  qui  fait  que 
fouvent  on  trouve  des  compagnies  très-peu  nom- 
breuses. 

Perdrix 
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Perdrix  à  la  Daube. 

Lardez-les  de  moyens  lardons  j  affaifonnez  -  les 
de  fel  ,  poivre ,  clous  de  gérofle ,  mufcade  ,  lau- 
rier ,  ciboules  &  orange  j  enveloppez -les  dans 
une  fervierte  3  faites-les  cuire  dans  un  pot  avec  du 
bouillon  Se  du  vin  blanc  ;  &c  lorfque  vous  connoî- 
trez  que  cette  daube  fera  fuffifamment  tarie ,  laïf- 
fez  -  les  refroidir  à  demi  dans  leur  bouillon  :  puis 
fervez  -  les  avec  un  jus  de  citron. 

Perdrix  en  Hachis. 

Les  Perdrix  étant  cuites  à  la  broche ,  vous  le- 
vez les  aîles  Se  les  cuiifes ,  &  en  tirez  toute  la 
chair  j  que  vous  hachez  bien.  Pilez  bien  les  car- 
cafTes  ,  Se  les  mettez  dans  une  calferole  avec  un 
peu  d'effence  de  jambon  :  faites-les  chauffer  un  mo- 
ment j  Se  les  palfez  à  l'étamine.  Mettez  le  hachis 
dans  une  petite  calferole  j  avec  de  ce  coulis  que 
vous  venez  de  palier  ,  la  quantité  que  vous  ju- 
gerez convenable.  Etant  près  de  fervir ,  faites-les 
chauffer  ,  enforte  qu'elles  ne  bouillent  pas  :  mertez- 
y  une  petite  rocambole  bien  écrafée ,  Se  un  jus  de 
citron  ou  d'orange  ;  Se  fervez  chaudement ,  pour 
entrée. 

On  peut  y  mettre  du  blanc  de  poularde  :  le  ha- 
chis en  eft  plus  délicat. 

Perdrix  Rôties. 

On  les  apprête  de  la  même  manière  que  les  Fai- 
fans. 

Perdrix  en  Marinade. 

On  les  coupe  par  quartiers  •,  on  les  met  dans  du 
verjus  Se  du  vinaigre ,  afin  de  les  faire  mariner 
pendant  trois  heures  feulement  ,  le  tout  afTaifon- 
né  de  fel ,  poivre  ,  clous  de  gérofle  ,  ciboules  Se 
laurier.  Cela  fait ,  on  les  trempe  dans  une  pâte 
claire  ,  compofée  de  farine ,  vin  blanc  Se  jaunes 
d'œufs  ;  puis  on  les  frit  dans  du  lard  fondu ,  dans 
du  beurre  ,  ou  du  fain-doux  :  étant  bien  frites  ,  on 
les  garnit  de  perfil  frit,  Se  de  tranches  de  citron, 
Se  on  les  fert  enfuite. 

Perdrix  en  Cafferole. 

Faites  rôtir  à  la  broche  deux  ou  trois  Perdrix  , 
dont  vous  pilerez  une  dans  un  mortier  ;  puis  vous 
la  parlerez  à  l'étamine  avec  un  bon  jus  de  bœuf  , 
&  de  la  croûte  de  pain  trempée  dans  le  jus.  Vous 
pilerez  encore  les  foies  des  Perdrix  avec  quelques 
morceaux  de  truffes.  Le  tout  étant  bien  palfé ,  vous 
le  mettrez  dans  une  calferole ,  dans  laquelle  vous 
verferez  deux  verres  de  bon  vin  ;  vous  y  ajoute- 
rez une  pointe  d'échalote  ou  de  rocambole ,  quel- 
ques tranches  d'oignon  ,  du  fel  Se  des  clous  de  gé- 
rofle. Mettez  tout  cela  fur  le  feu,  Se  faites -le 
bouillir. 

Quand  la  fauffe  fera  réduire  à  moitié  ,  vous  la 
palferez  au  tamis  ,  Se  vous  la  remettrez  dans  la  caf- 
ferole avec  le  coulis.  Vous  n'oublierez  point  d'y 
mettre  un  peu  d  effence  de  jambon ,  fi  vous  en 
avez  la  commodité  :  puis  vous  ferez  cuire  le  tout 
enfemble.  Enfin  après  avoir  dépecé  les  Perdrix,  vous 
les  mettrez  dans  la  faufïe ,  où  vous  leur  laiflerez 
jetter  un  bouillon.  Alors  vous  drelferez  les  Perdrix 
dans  un  plat ,  Se  vous  les  fervirez  chaudement  pour 
entrée. 
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Perdrix  en  filets  au  Jambon. 

Mettez  des  Perdrix  rôties,  en  filets  ;  paflez-les 
avec  du  lard  fondu  Se  du  jambon  crud  j  ajoûtez- 
y  des  ciboules  ,  du  perfil  haché  menu  ,  du  fel  Se  du 
poivre  autant  qu'il  en  faut  à  caufe  du  jambon  ,  avec 
un  bon  jus.  Laifîèz  mitonner  un  peu  le  tout ,  Se 
fervez-le  chaudement  pour  hors  d'eeuvre  d'entrée. 

Perdrix  au  Bœuf. 

Épluchez  les  Perdrix  }  vuidez-leSj  Se  trouflez 
les  cuifles  en  dedans  le  corps.  Ayez  des  tranches 
de  bœuf  bien  minces ,  mais  affez  grandes  pour 
qu'elles  puiflent  faire  le  tour  des  Perdrix.  Enfuite 
piquez-les  de  gros  lardons  de  lard  ,  Se  de  jambon  , 
Se  les  mettez  cuire  dans  une  braife.  Étant  cuites  , 
tirez-les  pour  les  faire  égoutter  ,  Se  les  dreffez  bien 
dans  le  plat.  Mettez  une  elfence  de  jambon  par- 
deffus.  Et  fervez  chaudement  pour  entrée. 

La  Braife  fe  fait  dans  une  Draifiere  ,  ou  à  fon 
défaut ,  dans  une  marmite  ,  que  l'on  garnit  de  bar- 
des de  lard  Se  de  tranches  de  bœuf  j  fur  lefquelles 
on  met  les  Perdrix  ,  avec  un  affaifonnement  de  fel, 
poivre  ,  bafilic ,  thim  ,  oignons.  On  achevé  de  les 
couvrir  j  on  les  mouille  dune  cuillerée  de  bouil- 
lon ,  Se  on  fait  cuire  tout  doucement ,  feu  deflus 
Se  deflous. 

Les  Perdreaux  fe  fervent  pour  l'ordinaire 
rôtis  ;  Se  on  les  pique  de  lard ,  ou  bien  on  les  barde. 

Perdreaux  à  l'Achia. 

Épluchez-les ,  flambez-les  j  Se  les  vuidez  ;  déta- 
chez la  peau  de  delfus  i'eftomac,  Se  ôtezja  chair; 
que  vous  mettrez  avec  quelques  blancs  de  poulet , 
un  petit  morceau  de  lard  blanchi ,  un  morceau  de 
tétine  de  veau ,  perfil ,  ciboule ,  fines  herbes ,  épi-* 
ces  ,  fel ,  poivre,  un  jaune  d'œuf  crud.  Hachez  bien 
le  tout  enfemble  ,  &  en  rempliffez  les  eftomacs  de 
vos  Perdreaux:  &  fi  vous  avez  de  la  farce  de  refte  y 
mettez-la  dans  leur  ventre.  Enfuite  vous  les  mettrez 
à  la  broche  ,  enveloppés  de  bardes  de  lard  Se  de 
papier.  Tandis  qu'ils  cuiront,  coupez  de  l'achia 
par  tranches  ,  que  vous  ferez  blanchir  à  l'eau  bouil- 
lante :  puis  mettez  l'achia  dans  une  cafferole  avec 
un  peu  d'effencede  Jambon,  un  peu  de  coulis  or- 
dinaire ,  un  peu  de  jus.  Le  tout  ayant  cuit  un  mo- 
ment ,  Se  les  Perdreaux  étant  cuits ,  tirez-les  Se 
les  débardez  :  mettez-les  dans  un  plat  ,  &  verfez 
par-deflus  votre  raroût  d'achia  3  que  vous  ferez 
fur  auparavant  qu'il  fera  de  bon  goût.  Servez  chau- 
dement pour  entrée. 

En  les  vuidant ,  on  doit  prendre  garde  de  ne  pas 
couper  le  bouton. 

Perdreaux  à  la  Mofcovite. 

Après  les  avoir  flambés  ,  épluchés  ,  Se  vuidés  , 
coupez-les  comme  les  poulets  qu'on  veut  fricafler. 
Vous  les  mettrez  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de 
lard  fondu  au  lieu  d'eau  :  puis  vous  les  palferez  quel- 
ques tours  fur  le  feu  bien  allumé  j  enfuite  vous  les 
mouillerez  d'un  bon  verre  d'eau-de-vie  ,  Se  les  tien- 
drez toujours  fur  le  feu  ,  tant  que  l'eau  -  de- 
vie  brûlera.  Le  feu  étant  éteint ,  vous  mettrez 
quelques  champignons  Se  truffes ,  Se  mouillerez  de 
bon  jus  &  bon  coulis.  Après  quoi  vous  les  ferez 
cuire  à  petit  feu  ;  Se  aurez  foin  de  les  bien  dégra if- 
fer.  Lorfque  vous  ferez  près  de  fervir,  mettez -y 
un  morceau  de  beurre  frais  ou  un  peu  d'huile  ,  Se 
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un  jus  de  citron.  Et  fervez  chaudement  pour  en- 


trée. 

On  peut  aufli  les  apprêter  de  même ,  en  les  laif- 
iant  entières. 

Perdreaux  aux  Fines  Herbes. 

Il  faut  avoir  des  Perdreaux  qui  ayent  du  fumet  ; 
les  bien  éplucher ,  Se  les  vuider  :  puis  ôter  le  fiel  ; 
Se  hacher  les  foyes  avec  du  lard  râpé  ,  du  perhl , 
-de  la  ciboule  ,  du  fel  3  du  poivre ,  fines  herbes  , 
fines  épices  ,  un  morceau  de  beurre ,  quelques  ' 
champignons.  Le  tout  étant  haché ,  8c  mis  dans  le 
corps  des  Perdreaux  \  on  en  arrête  les  deux  bouts. 
On  les  refait  dans  une  caflerole  ;  puis  on  les  met  à 
la  broche ,  enveloppés  de  papier  &  de  bardes  de 
lard.  Les  Perdreaux  étant  cuits ,  on  les  tire  8c  les 
débarde  j  on  les  drefle  dans  leur  plat  avec  une  ef- 
fence  de  jambon  par-deflus  :  8c  on  les  fert  chaude- 
ment pour  entrée. 

Perdreaux  a  la  Polonoife ,  (  quon  nomme  aufji 
Bigoche  ,  &  Galïmajrée.  ) 

Les  Perdreaux  étant  flambés ,  épluchés ,  vui- 
dés  ,  puis  cuits  à  la  broche  avec  un  morceau  de 
beurre  dans  le  corps  &  enveloppés  de  bardes  de  lard 
Se  de  papier  :  on  les  dépèce  comme  pour  une  fricaf- 
fée  de  poulets.  Puis  on  les  met  dans  une  caflerole 
avec  un  peu  de  bouillon ,  une  pincée  de  ciboule 
hachée  ,  une  pincée  d'échalotes ,  une  pincée  de  per- 
fîl ,  du  fel ,  du  poivre ,  une  rocambole  bien  ha- 
chée ,  une  petite  poignée  de  mie  de  pain ,  des  zef- 
tes  d'orange  avec  le  jus.  On  les  laifle  chauffer  un 
moment  fur  le  feu  :  on  les  tourne  enfuite  deux  ou 
trois  tours  fans  qu'ils  bouillent  :  après  quoi  on  les 
drefle  dans  leur  plat ,  8c  on  les  lert  chaudement 
pour  entrée  ou  pour  hors  d'oeuvre. 

PERDRIX  {Poitrine <fc).Efpeced'aloës.  Foye^ 
Aloes,  n.  13. 

PERDU  [Bois).  Bûche  Perdue.  Voye^ 
BOIS  Flotté,  page  349. 

Tête  Perdue.   Voye-[  au  mot  Tête. 

PEREBECENUS  :  &  PÈREBENNUC. 
Voye-{  Tabac. 

PEREXIL.  Voye-{  Am aranthoïdes. 

PERFOLIATA.   Voyc^   Perce-Feuille. 

PERFOL1ÉES  {Plantes).  Voyez  Chevre- 

ÎEUILLE  ,    n.'  1. 

PERFORATA.  Voye^  Millepertuis. 
PERIANTHIUM.  Voye-^  Calice. 
PÉRICA'RDE.  Le  Péricarde  eft  une  double 
membrane,  épaifle,  Se  reflemblant  à  une  bourfe  \ 
qui  fert  à  contenir  le  cœur  dans  fa  cavité.  Le  Pé- 
ricarde conrient  une  efpece  de  férofité ,  mais  en 
petite  quantité.   Son  ufage  eft  d'affermir  la  fitua- 

"tion  du  cœur,  enforte qu'il foit  toujours  fbutenu 

^par  le  diaphragme. 

PÉRICARLHA1RES  (  Vers  ).   C'eft  une  des 

Jdouze  efpeces  de  vers  qui  s'engendrent  dans  le 

.corps  humain.  Ceux-ci  exiftent  dans  le  Péricarde. 
Ils  caufent  quelquefois  des  convulfions  extraordi- 
naires j  dont  les  accès  durent  peu  3  mais  recom- 
mencent fans  cefle  ,  Se  font  accompagnés  d'une 
extrême  pâleur  du  vifage ,  d'un  abattement  de 
tout  le  corps  ,  Se  de  violentes  douleurs  d'eftomac 
Se  de  poitrine.  M.  Andry  qui  a  fait  un  curieux 
Traité  De  la  Génération  des  Vers  dans  le  Corps  de 
V homme  ,  aflure  (  art.  1 ,  ch.  3 .  )  que  les  vers  Pé- 
ricardiaires  caufenr  quelquefois  des  morts  fubites. 
C'eft  fouvent  de  cette  caufe  étonnante  Se  cachée  , 
que  proviennent  des  points  8e  piqûres  qui  furpren- 
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nent  tout-à-coup  ,  Se  mettent  plufleurs  perfonnes 
délicates  en  danger  de  perdre  la  refpiration. 

PERICLYMENUM.  Voye^  Chèvre- 
feuille. 

P  É  R 1 0  DI QU  E  {Maladie  ).  Retour  réglé  d'ac- 
cès j  ou  de  mal,  après  une  remarquable  ceflation 
ou  intermilîion.   Voye-^  Fièvre. 

PÉRI  PNEUMONIE.  Inflammation  des  pou- 
mons  avec  une  fièvre  aigue  Se  continue  j  la  ref- 
piration difficile  ,  fréquente  ,  &  ardente  j  la  toux  j 
la  pefanteur  des  hypocondres  Se  de  route  la  poitri- 
'ne  j   accompagnée  de  renflon,  fans  douleur  fenfî- 
ble  ,   à  moins  que  les  membranes  conjointes  ne 
foient  enflammées  :  les  joues  font  rouges  \  les  uri- 
nes rouges  ou  roufles ,  crafleufes  ou   écumeufes  j 
la  voix  forte  j  les  narines  élevées  y  les  yeux  ardens 
8e  enfoncés  }  la  langue  féche  3  d'abord  d'un  rouge 
jaune  ,  Se   enfuire  épaifle  8c  noire  dans  l'accroif- 
fement  de  la  maladie.  On  fent  quelque  douleur 
au  milieu  des  épaules  j  avec  un  grand  dégoût  j   Se 
un  violent  defir  de  boire  froid,  Se  de  refpirer  un 
air  frais.  Le  pouls  eft  ondulant ,  mou ,  grand   8c 
vif,  Se  fouvent  intermittent. 
'   Cette   maladie  provient  quelquefois  d'un  fang 
bouillant  ou  bilieux  ,  qui  eft  pouffe  avec   violence 
de  la  veine  artérielle  du  cœur  dans  les  poumons. 
Souvent  aufli  la  caufe  eft  une  fluxion  acre,  Se  fi 
brûlante  ,  qu'elle  caufe  la  difficulté  de  refpirer  ,  la 
fièvre  &c  la  toux.  La  Péripneumonie  fuccede  quel- 
quefois à  la  pleurefie  j  à  la  fquinancie  j  à  l'afthme. 
Quand    l'inflammation  vient  d  un  phlegmon  ,   on 
crache  le  fang  tout  pur.  Quand  elle  eft  éryfîpéla- 
teufe,  le  crachat   eft   jaune.  Ce   font  les   mêmes 
lignes  dans  la   Péripneumonie ,  que   dans  la  pleu- 
refie :  fi  ce  n'eft  que  dans  celle-là  ils  font  plus  mo- 
dérés ,  Se  plus  pernicieux  en  même-tems. 

La  Péripneumonie  eft  plus  dangereufe ,  que  dou- 
loureufe.  Le  faignement  du  nés  n'y  eft  pas  tqut-à- 
fait  de  fi  bon  augure  ,  qu'à  la  pleurefie  ;  d'autant 
que  la  matière  de  celle-ci  étant  plus  fubtile  mon- 
te (  dit-on  )  ,  8c  que  l'autre  plus  épaifle  defeend. 
Si  l'hémorrhagie  étoit  abondante  j  ou  qu'il  furvîne 
un  cours  de  ventre  bilieux ,  mêlé  de  moufle  ou 
d'écume  j  ou  un  flux  de  ventre  j  ou  abfcès ,  foit 
autour  des  oreilles ,  foit  à  d'autres  endroit*  ;  l'on 
pourra  rout  efpérer.  Si  la  phrénefie  furvienr,  ou  que 
l'on  crache  du  pus  en  touflant  j  ou  que  l'on  éter- 
nue  :  ce  font  fouvent  des  fignes  funeftes.  Le  mal 
eft  moins  dangereux  ,  lorfque  la  poitrine  fe  déga- 
ge par  des  crachats  de  bonne  qualité.  On  peut 
aufli  recouvrer  la  fanté  ,  fi  les  crachats  ,  quoique 
purulens  ,  foulagent  la  douleur  j  que  la  refpiration 
fe  dégage  ;   que  l'expectoration  foit  prompte  j  Se 

?[u'avec  des  forces  fupérieures  à  la  maladie  ,  on  la 
upporte  aifément.  Si  ce  crachement  n'arrive  pas  , 
Se  que  le  pus  n'affecte  aucune  iflue  j  il  arrive  né- 
ceflairement  que  le  poumon  s'ulcère  ,  &  produit 
la  phthifie  j  ou  que  l'amas  du  pus  fe  dégorge  fubi- 
tement  dans  les  organes  immédiats  de  la  refpira- 
tion ,  Se  fuffbque  le  malade  :  alors  il  ne  peut  évi- 
ter de  périr  ;  la  refpiration  devenant  de  jour  en 
jour  plus  embarraflee ,  8c  faifant  du  bruit  dans  la 
gorge  ^  8c  l'abondancev  de  la  matière  qui  s'épan- 
che fur  les  bronches  }  fermant  enfin  abfolument  1 
l'air  l'entrée  des  poumons. 

Le  mal  eft  regardé  comme  morrel,  fi  avec  un. 
cours  de  ventre,  l'on  ne  dort  point.  Si  les  extré- 
mités deviennent  froides ,  les  ongles  livides  Se 
courbés  j  pour  l'ordinaire  on  ne  pafle  pas  le  qua- 
tre ou  le  cinq. 

Il  eft  plus  dangereux  dans  la  Péripneumonie  8c 


P   E   R 

ïa  pleure (îe  ,  que  dans  toute  autre  maladie  aiguë, 
de  ne  pouvoir  demeurer  couché  de  quelque  ma- 
nière que  ce  foit  j  les  malades  voulant  toujours 
être  aflîs. 

La  Péripneumonie  eft  particulièrement  funefte 
aux  jeunes  gens  au-deffous  de  vingt- cinq  ans.  Les 
perfonnes  du  fexe,  au-delfous  de  cet  âge  ,  en  font 
rarement  attaquées  j  &:  aifément  guéries.  Cette  ma- 
ladie efl  pernicieufe  aux  atrabilaires. 

Remèdes. 

Pour  prévenir  le  défordre  que  produiroit  ce  mal, 
on  pratiquera  le  régime  Se  les  mêmes  remèdes  qua 
la  plemefie  \  excepté  qu'il  ne  faudra  pas  ufer  de 
grands  breuvages  ,  quoique  les  malades  ne  deman- 
dent qu'à  boire. 

L'on  fera  très-bien  de  purger  dès  le  premier  ou 
le  fécond  jour  avec  de  la  calfe  ,  ou  du  cathohcon  , 
ou  de  la  manne  j  &c  tirer  promptement  du  fang  , 
autant  que  les  forces  du  malade  le  permettront. 
Si  non  ,  l'on  appliquera  des  venroules  ou  véfîca- 
toires  au-deffous  des  mammelies ,  Se  aux  côtés  j  Se 
l'on  donnera  des  lavemens  compoiés  d'une  décoc- 
tion de  violettes  ,  mauves ,  laitues ,  ozeille  ,  chi- 
corée ,  dans  laquelle  on  fera  dilfoudre  une  once  de 
catholicon  fimple,  ou  une  once  de  diaprun  (impie  , 
ou  de  lénitif ,  avec  une  once  de  miel  rofat  ou  de 
fucre  rouge.  L'on  frottera  la  poitrine,  dhuilede 
camomille  j  ou  d'huile  de  rue  ;  ou  de  moelle  de 
cerf;  ou  de  beurre  frais. 

1.  La  décoction  de  lierre  terreftre  eft  fort  bonne 
contre  cette  maladie.  On  fait  bouillir  cette  plante 
•avec  de  l'eau  ou  de  la  petite  bierre ,  (  c'eft-a-dire 
de  la  bierre  où  l'on  aura  tait  bouillir  de  l'orge  ou 
du  gruau  )  :  Se  on  en  donne  à  boire  au  malade.  Si 
on  veut  que  la  décoction  foit  meilleure ,  on  met 
parties  égales  d'eau  &  de  lierre  -y  on  y  mêle  un  peu 
de  miel  en  forme  d'extrait  ;  &  on  fait  bouillit  la 
plante  dans  de  l'eau.  On  peut  encore  expiimer  le 
fuc  du  lierre  terreftre  ,  pour  le  couler ,  l'épaiffir , 
&  l'affaifonner  de  fucre. 

3.  Le  bain  tiède  fera  ttès-utile. 

4.  Quoique  les  Péripneumomques  paroiffent  foi- 
bles  ,  Se  qu'ils  tombent  fouvent  en  lipothymie  ;  on 
ne  rifque  rien  de  les  faigner  fouvent ,  mais  peu  à 
chaque  fois  :  cela  diminue  l'ardeur  du  fang,  &  ra- 
lentit le  progrès  du  mal. 

5.  L'eau-de-vie  avec  le  fucre,  prife  de  demi- 
heure  en  demi  -  heure  à  la  quantité  d'une  cuille- 
rée ,  fauve  fouvent  le  malade.  Ceft  ce  qui  eft  con- 
firmé par  les  Journaux  de  Leipfîc  :  qui  rapportent 
que  plufîeurs  payfans  attaqués  de  cette  maladie  3 
fe  guérirent  en  avalant  cette  liqueur  fucrée.  Mais 
ce  remède  feroit  dangereux  dans  les  cas  où  il  y  auroit 
une  fièvre  violente  accompagnée  de  fécherelfe  dans 
la  peau  j  en  un  mot ,  lorfqu'il  y  auroit  de  l'éré- 
tifme. 

6.  Procurez  les  fueurs  tant  que  vous  pourrez  : 
ceft  un  remède  fpécifique  de  cette  maladie. 

7.  On  peut  donnet  l'antimoine  diaphorétique  Se 
la  poudre  de  vipère  ,  enfemble  ,  un  demi-gros  de 
chacun,  dans  un  verre  d'eau  de  chardon  bénit  ou 
de  mélifte. 

8.  Donnez  des  eaux  de  coquelico  ,  de  chardon 
bénit ,  de  feabieufe  ,  de  pimprenelle.  On  pile  quel- 
ques-unes de  ces  plantes  }  on  en  tire  le  lue  en  les 
exprimant  ;  &  on  en  donne  à  boire  au  malade. 

9.  Le  foufre  ,  donné  jufqu'à  une  demi-dragme  ., 
eft  un  excellent  remède 

10.  La  fiente  d'un  cheval  entier  tout  fraîche- 
ment rendue  ,  infufée  dans  un  verre  de  vin  blanc  , 
qu'on  fait  prendre  au  malade  t  eft  un  des  temedes 
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fpécifiques  des  Anglois.  D'autres  fe  contentent  d'ex- 
primer quelques  crottes  de  cheval  fraîches  ;  Se  don- 
nent au  malade  la  liqueur  qui  en  fort. 

1 1 .  La  fiente  blanche  d'une  poule  ,  donnée  dans 
du  vin ,  paffe  pour  être  fpécifique  dans  cette  mala- 
die. 

1  2.  Lindanus  ,  félon  le  rapport  de  M.  Le  Clerc, 
prenoit  dix  ou  douze  crottes  de  brebis  *,  les  piloit 
dans  un  mottier  avec  l'eau  de  coquelico  ,  ou  de 
chardon  bénit ,  ou  de  feabieufe  j  Se  faifoit  avaler 
ce  mélange  dès  le  commencement  de  la  maladie. 

1 3 .  Prenez  trois  ou  quatre  onces  d'huile  de  lin 
nouvellement  exprimée  j  mêlez-la  dans  cinq  ou  fix 
onces  d'eau  d'hyfope  j  Se  donnez  le  tout  au  ma- 
lade. 

14.  Le  malade  boira  dans  tout  le  cours  de  fa 
maladie  ,   une  décoction  d'orge  Se  de  régliffe. 

Sudorifique  excellent  pour  les  Pleurejies  & 
Péripneumonies . 

1 5 .  Faites  bouillir  quatre  onces  de  miel  pur  ,  à 
petit  feu ,  dans  un  poêlon ,  avec  deux  verres  de 
vin  ,  fans  l'écumer  ;  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  ré- 
duit à  un  verre  :  que  vous  donnerez  chaudement 
au  malade  que  vous  voudrez  faire  fuer  j  Se  le  cou- 
vrirez un  peu  plus  qu'à  1  ordinaire. 

Note^  qu'il  ne  faut  rien  donner  à  boire  jufqu'à 
ce  que  la  fueur  foit  paffée. 

PER1PTERE.  Ceft,  dans  l'Architecture  an- 
tique, un  bâtiment  environné  en  fon  pourtour  ex- 
térieur ,  de  colonnes  ifolées  :  comme  étoient  le 
Portique  de  Pompée  ,  la  Bafilique  d'Antonin ,  la. 
Septizone  de  Severe  ,   &c. 

PER1STEREON  ,  Mot  Grec-,  dérivé  de  ce- 
lui de  Ttpii-t»-- ' ,  qui  lignifie  Pigeon.  Plufîeurs  anciens 
Naturaliftes  parlent  de  Perijiereas  ,  Periftereon  ,  ou 
Perifierion  ,  Se  Perijleron  ,  comme  d'une  plante 
fort  aimée  des  pigeons,  &  que  l'on  peut  employer 
pour  les  attacher  à  un  colombier  j  mais  il  n'eft  pas 
facile  de  décider  quelle  eft  cette  plante. 

Anguillara  prétend  que  Cratevas  a  ainfi  nommé 
l'ivette  vulgaire,  à  fleurs  jaunes  ,  &  dont  la  feuille 
eft  à  trois  découpures.  Ce  Cratevas  eft  très-efti- 
mé  pour  la  connoiffance  des  plantes.  Voyez  M. 
Tournefort  ,  Ifigoge  in  Rem  Hcrbariam  :  où  il 
témoigne  auffi  qu'il  fait  cas  d' Anguillara.  L'odeur 
de  cette  plante  ,  Se  la  falure  qui  l'accompagne  , 
pourroient  effectivement  plaire  aux  pigeons.  On 
lit,  dans  laMaifonRuftique  ,  que  le  Periftereon  eft. 
nommé  en  François  Vermine  :  ce  qui  reviendroit 
au  nom  Latin  Vermiculata  ,  qu'on  a  quelquefois 
donné  à  certaines  efpeces  d'Ivette  ,  à  caufe  de  leur 
rapport  extérieur  avec  divers  Sedum.  Voyez  Diof- 
coride  ,  L.  3.  ch.  157.  édit.  de  Matthiole  :  Se 
Pence  &  Lobel.  Stirp.  Adverfar.  nova ,  pag.  163. 

D'un  autre  côté.,  la  verveine  commune  ,  à  fleur 
bleue  ,  eft  aufli  nommée  Periftereon  par  des  An- 
ciens ;  Se  Mentzelius  ,  dans  fon  Index  des  plan- 
tes ,  fait  obferver  que  les  Italiens  l'appellent  Ver- 
minacula.  Ceft  à  elle  que  Jonfton  (  Notitia  Reg- 
ni  Vegetabilis  )  attribue  la  propriété  de  plaire  aux 
pigeons:  ajoutant  que  quelques-uns  l'appellent  auffi 
Tpi>>.  /»vï  j  parce  qu'elle  eft  recherchée  des  tour- 
terelles. Différentes  éditions  d'Albert  le  Grand, 
confeillent  de  mettre  la  verveine  dans  un  colom- 
bier ,  pour  y  attirer  tous  les  pigeons  du  voifînage. 

On  trouve  cependant  les  Naturaliftes  peu  d'ac- 
cord entte  -  eux  fur  l'efpece  de  verveine  à  la- 
•  quelle  convient  proprement  cette  dénomination. 
Jonfton  dit  que  c'eft  celle  qui  fe  tient  droite  ,  Se 
qui  a  les  feuilles  de  Chêne  avec  deux  découpures 
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profondes  a  leur  bafe.  Pline  &  Galien  donnent  en 
général  ce  nom  à  la  verveine  ,  fans  déterminer 
d'efpece  particulière.  Diofcoride  (  L.  4.  ch.  60.  ôc 
61J)  applique  auflî  le  nom  de  Pénftereon  ,  comme 
une  appellation  générique  à  l'efpece  droite  ,  ôc  à 
celle  qui  eft  couchée.  On  a  lieu  d'être  furpris  de 
lire  après  cela  dans  Matthiole  ,  que  Diofcoride  n'a 
appelle  Periftereon,  que  la  verveine  droite  ;  &  que 
même  la  defcription  qu'en  donne  cet  Ancien  ,  ne 
xeffèmble  à  aucune  plante  connue  de  Matthiole  \ 
enforte  que  quelques  Auteurs  ont  cru  que  ce  pou- 
voit  être  la  Sidentis  Heraclea  j  laquelle  eft  la  pre- 
mière Siderltis  de  ce  Commentateur. 

Au  refte  j  la  propriété  de  plaire  aux  pigeons  ne 
le  trouve  attribuée  à  la  plante  ,  que  comme  une 
probauilité  éthymologique  dans  les  éditions  Grec- 
ques de  Diofcoride  j  que  nous  avons  conful- 
tées  :  fçavoir  ,  celle  de  Wechel ,  imprimée  en 
1 598  in-folio ,  avec  la  traduction  Latine  de  Sarra- 
■zin  j  ôc  une  toute  Grecque  ,  plus  ample ,  donnée 
à  Venife  en  1599  in-folio,  par  Aide  Manuce. 

Robert  Conftantin ,  Médecin ,  qui  a  donné  un 
excellent  Dictionnaire  Grec ,  y  dit  que  la  Bugle 
eft  proprement  le  Periftereon  de  Diofcoride  [  Nous 
avons  obfervé  ,  dans  l'article  Ive  ,  que  les  ives 
confinent  avec  les  bugles.  ] 

Pena  &  De  Lobel  (  Stirp.  Adv.  nova  ,  page  231.) 
rapportent  qu'on  a  donné  le  nom  de  Periftereon ., 
à  beaucoup  d'autres  plantes  j  &  nommément  au 
teucrium  des  pi  es  j  ôc  à  une  plante  qui  reifemble 
à  la  bugle  par  fa  fleur ,  ôc  que  les  Italiens  nomment 
Columbina.  Ces  Auteurs  ne  la  défignent  pas  autre- 
ment. Peut-être  eft-ce  la  bugle  de  Robert  Conf- 
tantin. 

^Eginete  obferve  que  le  Periftereon  vient  dans 
des  lieux  humides  :  ôc  il  le  nomme  Columbaria 
dodrantalis. 

Voici  la  traduction  du  texte  de  Diofcoride ,  d'a- 
près les  deux  éditions  que  nous  avons  citées.  »  Le 
»  Periftereon  Droit  (  aulfi  nommé  Perijlerion ,  Tri- 
vgonion  ,  Bunion,  Hierabotane  _,  Philtrodotes  j  par  les 
»  Prophètes  ,  Heras  Dacrion  ,  Hœmagales  ,  H&ma- 
»  Ermu  j  chez  les  Romains  ,  Cri/la  Gallinacea,  Phe- 
»  ria  ,  Trixalis ,  Exupera  ,  Herba  fantinalis  )  ;  vient 
»  dans  les  endroits  humides.  Cette  plante  fem- 
»  ble  avoir  été  nommée  Periftereon  ,  de  ce  que 
»  les  Pigeons  fe  plaifent  dans  les  endroits  où  il  y 
»  en  a.  Cette  plante  a  un  palme  de  haut ,  ou  même 
»>  davantage.  Ses  feuilles  font  découpées  ,  blanchâ- 
»>  très ,  ôc  fortent  immédiatement  de  la  tige.  Or- 
»  dinairement  elle  n'a  qu'une  feule  tige  j  ôc  une  ra- 
sj  cine  unique. 

jj  Le  Perijlereon  Couché ',  nommé  Hierabotane  j 
a  de  même  que  l'autre ,  eft  encore  appelle  Heri- 
»>  genion  3  Cham&lycon ,  Sideritis  ,  Curius  ,  Pkerfe- 
j>  phonion  >  Dios  Helacatè  3  Dichromon ,  Callefs  , 
n  Hipparifon  ,  Demetrias.  Pythagore  le  nomme 
jj  Eryfifcepton  ;  les  Egyptiens  ,  Pemphthenphtham  ; 
jj  les  Romains ,  Cincinallis.  Il  jette  des  rameaux 
jj  anguleux  [  peut-être  triangulaires  ]  qui  ont  plus 
jj  d'une  coudée  de  long  j  aflez  loin  les  uns  des  au- 
jj  très.  Autour  des  rameaux  font  des  feuilles  qui 
»  reflemblent  à  celles  du  chêne  ,  mais  plus  petites 
«  ôc  plus  étroites  ,  dentelées  fur  leurs  bords  ,  ôc 
j>  d'une  couleur  approchante  du  verd  de  mer.  La 
»  racine  de  cette  plante  eft  longue  &  menue.  Les 
»  fleurs  font  petites  ôc  purpurines. 

Le  texte  ajoute  ,  que  le  Periftereon  Droit  a  été 
nommé  Panpfempte  ,  par  les  Egyptiens  (  ce  qui 
approche  beaucoup  du  Pemphthenphtham  ,  qu'on  a 
vu  ci-deflus.) 

Apulée  lubftitue  le  nom  de  Thiophenges ,  à  celui 
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de  Pempfempte ,  dont  nous  venons  de  parler.  Il 
rapporte  aufli  quelques  autres  noms  à  ces  deux 
plantes.  Mais  cet  Auteur  eft  fi  peu  exad;  dans 
fon  Traité  De  virtutibus  herbarum  ,  que  nous  ne 
tenons  aucun  compte  de  rien  alléguer  fur  fon  auto- 
rité. Son  inattention  va  même  jufqu  a  confondre 
les  deux  plantes  dont  il  s'agit  j  à  en  parler  dans  le 
troifieme  chapitre  &  dans  le  foixanre-cinquieme  , 
fous  deux  noms  différens ,  fans  paroître  s'apperce- 
voir  de  ce  défaut  d'ordre. 

Pena  ôc  De  Lobel  (  Stirp.  Adv.  nova  )  citent 
Rondelet ,  qui  affûte  que  les  pigeons  n'aiment  pas 
la  verveine  j  dont  même  ils  ne  mangent  jamais. 
Ce  Naturalifte  prétendoit  que  le  nom  de  Perifte- 
reon ,  venoit  de  ce  que  la  plante  en  queftion  étoit 
très-commune  dans  la  fiente  qui  environnoit  les 
colombiers.  Enfin  fon  avis  étoit ,  que  cette  déno- 
mination devoir  être  particulièrement  afttâée  à  une 
plante  ,  dont  on  fe  fer  voit  à  Montpellier ,  au  dé- 
faut de  la  grande  fcabieufe  ,  pour  mondifier  les 
ulcères  j  dégager  les  poumons  embarrafles  de  pi- 
tuite, &  déterger  toutes  fortes  d'affections  de  la 
peau  :  il  nomme  cette  plante  Scabiofa  minima.  Voi- 
ci comme  il  la  décrit.  >j  Elle  a  les  feuilles  de  ver- 
jj  veine.  Celles  d'en  haut  font  plus  profondément 
»  découpées  3  ôc  comme  laciniees ,  ôc  blanches  en 
jj  deflous.  Celles  d'en  bas  font  plus  larges ,  &  lége- 
»  rement  dentelées.  Ordinairement  la  tige  eft  droi- 
jj  te  ,  haute  d'un  pied  ou  d'une  coudée ,  menue  ,  ÔC 
»  branchue  au  fommet.  Les  fleurs  font  arrondies, 
»  velues  ,  ôc  d'un  bleu  plus  ou  moins  azuré,  d'ail- 
j>  leurs  femblables  à  celles  du  Remors.  Les  femen- 
j>  ces  font  plates  j  la  racine  ,  groffe  comme  le  petit 
j>  doigt  ,  ôc  accompagnée  de  quelques  fibres.  On 
en  trouve  beaucoup  à  Montpellier ,  au  bord  du 
ruiffeau  qui  eft  près  de  la  porte  S.  Gilles  j  à  Nar- 
bonne,  le  long  des  champs  \  fur  l'Apennin  ,  près  de 
Bologne  j   ôc  ailleurs. 

Dans  l'efpece  de  Commentaire  que  Beroald  a 
donné  fur  Columelle ,  il  dit  que  le  Periftereon  eft 
une  herbe  dont  la  tige  eft  haute  ,  &  le  fommet  gar- 
ni de  feuilles  (  FoJ.iato  cacumine  )  j  ôc  qu'elle  eft 
fort  aimée  des  pigeons.  On  tient ,  ajoûte-t-il ,  que 
les  chiens  n'aboyent  pas  contre  une  perfonne  qui 
porte  de  cette  herbe  fur  elle. 

En  confulrant  XOnomajlicon  de  Brunfelfius  ,  nous 
avons  reconnu  qu'il  a  exactement  copié  cet  endroit 
de  Beroald;  jufqu'à  inférer  mal-à-propos,  comme 
une  citation  de  Columelle  ,  ce  que  Beroald  n'a  mis 
que  pour  indiquer  l'endroit  où  cet  Auteur  s'eft 
fervi  du  mot  de  Periftereon  7  mais  en  ne  lui  don- 
nant point  d'autre  fignification  que  celle  de  co- 
lombier. 

Diofcoride,  L.  4,  chap.  110,  dans  l'édition 
Grecque  de  Manuce  ,  donne  à  la  fumeterre  le  nom 
de   Peristerion. 

Nous  n'avons  infifté  fur  cette  difcuflîon  de  criti- 
que ,  que  pour  eflayer  de  répandre  quelque  lumiè- 
re fur  un  point  aflez  intéreflant  pour  l'œconomie 
rurale.  Mais  nos  recherches  fe  terminent  à  une 
obfcurité  qui  tient  un  peu  du  cahos.  Le  grand  nom- 
bre d'Auteurs  qui  donnent  à  la  verveine  le  nom  ôc 
la  propriété  du  Periftereon ,  par  rapport  aux  pi- 
geons ,  pourroit  faire  pancher  la  balance  ;  fi  l'on 
n'étoit  pas  accoutumé  à  voir  les  Anciens  ôc  les 
Modernes  fe  copier  fucceflivement  fans  examen  , 
ôc  multiplier  ainfi  les  erreurs.  Notre  travail  fer- 
vira,  au  moins,  à  épargner  la  peine  &  la  perte  de 
tems  ,  de  ceux  qui  voulant  faire  les  mîmes  re- 
cherches ,  auroient  pu  confulter  les  Auteurs  dont 
nous  nous  femmes  fervi. 

PÉRISTYLE.  Ce  mot,  qui  vient  du  Grec,  fè- 
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dit    d'un  lieu  environné   de   colonnes  ifolées ,   en 
fon  pourtour  intérieur  ;  ce  qui  le  tait  différer  du 
Périptere.  Tel  eft  le  Temple  Hypetre  de  Vitruve 
Tels  font   encore    aujourd'hui  quelques  Baiïliques 
•de  Rome  ,   plulîeurs  Palais  d'Italie  ,  Se  la  plupart 
des  Cloîtres  un  peu  anciens.  Cependant  Périltyle 
le  dit  encore  indifféremment  d  un  rang  de  colon- 
nes, tant  au-dedans  qu'au-dehors  d'un  édifice  :  com- 
me ,    le   Périftyle  Corinthien   du  Portail  du  Lou- 
vre ;  Se  l'Ionique  du  Château  de  1  rianon. 
PÉRIW1NCLE.  Voyei  Pervenche. 
PERLE.  Subftance  brillante,  opaque,  Se  nuée 
de  diverfes  couleurs.  Voye-^   Nacre. 

Les  Perles  (ont  une  maladie  des  huîtres  j  une  ef- 
pece  de  gravelle  ,  félon  les  Mémoires  de  l'Acadé- 
mie Royale  des  Sciences  ,  année  1717.  Il  y  a  un  fi 
grand  rapport  entre  la  couleur  de  la  Perle ,  Se 
celle  de  l'écaillé ,  qu'il  y  a  lieu  de  préfumer  que 
l'une  Se  l'autre  pioviennent  originairement  d'une 
même  matière.  Confultez  le  Spectacle  de  la  Nature  , 
Tome  1.  page  251.  Sec. 

On  obferve  que  l'air  eft  mal  fain  fur  plusieurs 
côtes  où  fe  fait  la  pêche  des  Perles.  Les  Efpagnols 
paroilfent  effectivement  avoir  abandonné  cette  pêche 
en  Amérique.  Dans  le  Golfe  Perfîque,  l'ifle  de  Baha- 
ren,  fur  les  bancs  de  laquelle  les  plongeurs  vont  arra- 
cher les  nacres ,  contient  un  air  &  des  eaux  que 
ceux  qui  font  le  trafic  de  Perles  ,  ne  peuvent  fou- 
tenir.  Les  Paylans  même  ne  veulent  pas  manger 
l'huître  où  ils  les  trouvent  :  tant  la  chair  leur  en 
paroît  mauvaife.  Au  refte  on  lit  dans  VHifioire  des 
Découvertes  des  Portugais  ,  de  Lafitau ,  Tome  IL 
page  303  ,  que  l'ifle  de  Ceylan  jouit  d'un  air  très- 
fain  \  on  y  pêche  néanmoins  de  très-belles  Perles. 
La  grande  propreté  des  habitans  peut  aulîi  contri- 
buer à  empêcher  les  mauvais  effets  de  cette  pêche. 
Confultez  VHifioire  de  l'Ifie  de  Ceylan  ,  traduite  de 
Ribeyio  j  Trévoux  1701  yin-;2,  page  171. 

La  grofleur  des  Perles  eft  différente  y  aufïi-bien 
que  leur  figure.  On  met  un  haut  prix  à  celles  qui 
font  les  plus  grolfes  ,  les  plus  parfaitement  rondes  , 
polies  ,  blanches,  luifmtes.  Quand  elles  ont  toutes 
ces  conditions  ,  on  dit  que  ce  font  des  Perles  d'une 
belle  Eau  ,  ou  qui  ont  un  bel  Orient.  On  les  emploie 
à  faire  des  colliers ,  des  bracelets ,  &c. 

On  diftingue  les  Perles  Orientales  ,  les  Occi- 
dentales, &  celles  qu'on  pêche  dans  le  Nord  \  par 
leur  eau  ,  qui  eft  accompagnée  de  différentes  cou- 
leurs. Celles  qu'on  pêche  en  Orient,  ont  une  eau 
qui  tire  fur  l'incarnat.  L'eau  de  celles  qu'on  pêche 
en  Amérique  ,  tire  fur  le  vej  d.  Enfin  les  Perles  qui 
viennent  du  Nord  ,  ont  une  eau  qui  tire  fur  le  gris 
de  lin.  Mais  il  faut  convenir  que  ces  différentes 
couleurs  fe  palfènt  quand  les  Perles  ont  été  por- 
tées. 

On  pêche  les  Perles  ,  ou  plutôt  les  huitres  qui 
renferment  les  Perles,  par  le  moyen  de  plongeurs, 
qui  en  rapportent  dans  un  filet  autant  qu'ils  en  ont 
pu  amafler  pendant  le  tems  qu'ils  font  reftés  au 
fond  de  la  mer.  Pour  retirer  les  Perles ,  on  attend 
que  ces  huitres  s'ouvrent  d'elles-mêmes  :  Se  quand 
on  n'a  pas  foin  de  les  retirer  à  propos  ,  elles  jau- 
ni ffent. 

Vertus  des  Perles. 

On  dit  qu'elles  font  cordiales  j  bonnes  pour  em- 
pêcher l'effet  du  venin  ,  fortifier  les  efprirs  ,  &  ré- 
parer les  forces  dans  les  fyncopes.  Leur  principale 
vertu  eft  la  même  que  celle  des  yeux  d'écrevifle  , 
du  corail ,  de  la  nacre  ,  &  des  autres  matières  al- 
calines^ qui  eft  de  détruire,  ou  émou (fer,  les  acides. 
C'eft  ce  qui  fait  qu'elles  font  aftringentes  j  &  pro- 
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près  pour  le  flux  de  fang,  la  faim  canine,  les  âcre- 
tés  de  l'eftomac  ,  le  dévoyement  :  la  dofe  eft  de- 
puis fix  grains  jufqu'à  une  demi-dragme.  Enfin  on 
s'en  fert  pour  nettoyer  les  dents.  On  ne  fe  (ert  or- 
dinairement en  Médecine  que  des  petites,  qu'on 
appelle  Semence  de  Perles  :  elles  ont  autant  de  ver- 
tu que  les  groffes  :  &  coûtent  moins. 

Pour  Blanchir  les  Perles. 

1.  Mettez  dans  un  pot  de  terre  vernifle  ,  une 
quantité  iuffifante  de  fel  ammoniac  Se  de  falpêtre 
en  poudre  fubtile  ;  puis  les  ayant  arrofé  d'huile  de 
tartre  ,  mettez  -  y  tremper  les  Perles  ,  jufqu'à  ce 
qu'elles  ayent  acquis  la  blancheur  que  vous  fou- 
haitez. 

2.  Faites  tremper  vos  Perles  dans  de  l'huile  de 
vitriol  j  enfuite  mettez-les  dans  l'huile  de  tartre  , 
pendant  environ  un  quart  d'heure  :  enfin  lavez-les 
dans  l'eau  fraîche. 

Dijfolution  des  Perles. 

Lavez-les  toutes  entières  ;  patTez-les ,  trois  ou 
quatre  fois ,  dans  du  fuc  de  limon;  pins  metr  z-les 
dedans,  Se  les  expofez  au  foleil.  Elles  fe  fqndent 
en  cinq  ou  fix  jours  }  de  forte  qu'elles  reffemblent 
au  miel ,  quant  à  la  fubftance. 

On  les  peut  auffi  faire  tondre  dans  du  vinaigre 
diftillé.  *  Cardan. 

Magifiere  de  Perles. 

Prenez  quelques  Perles  Orientales  ;  que  vous 
mettrez  pilées  grollîérement  dans  un  matras  ;  jeltez 
par-deifus  du  vinaigre  diftillé  ,  ou  du  jus  de  citron  , 
(  qui  eft  encore  meilleur  ,  d'autant  qu'il  n  a  pas 
tant  d'acrimonie)»:  la  liqueur  doit  fui  monter  la  pou- 
dre, de  trois  travers  de  doigts  Api  es  cela  fermez  le 
vaiffeau  avec  de  bonne  cire  d  Efpagne  ;  Se  mettez- 
le  en  digefhon  fur  les  cendres  chaudes,  le  remuant 
deux  ou  trois  fois  par  jour ,  juiqu'à  ce  que  vc  us 
voyiez  les  Perles  au  fond  du  va  1  fléau  converties  en 
boue  liquide.  Alors  vousVerferez  doucement  le  fuc 
de  citron ,  par  inclination  j  Se  ferez  évaporer  le 
refte  à  feu  lent ,  jufqu'à  ce  que  les  Perles  reftenr  au 
fond  du  vaiffeau  en  poudre  blanche  :  laquelle  vous 
laverez  cinq  ou  fix  fois  avec  de  l'eau  de  pluie  dif- 
tillée ,  juiqu'à  ce  qu'elles  ayent  perdu  toute  leur 
aigreur.  Alors  faites  bien  fécher  la  poudre. 

Nota.  Il  faut  jetter  quelques  gouttes  d'huile  de 
tartre  ,  faite  par  défaillance  :  ce  qui  fait  précipi- 
ter le  magiftere  au  fond  du  vafe. 

Les  Spagyriques  lui  attribuent  les  vertus  fui- 
vantes  ,  admirables  ,  approchantes  de  celles  de  lot 
potable.  Ils  difent  qu'il  eft  bon  pour  conferver  le 
corps  en  fanté  j  pour  chafler  toute  indifpofîtion , 
Se  particulièrement  la  phrenefie  ,  le  vertige  ,  l'apo- 
plexie ,  répilepfie  ,  Se  autres  affections  du  cerveau. 
Ils  en  font  aulïi  un  puilfant  cardiaque  ,  qui  a  de 
grands  effets  pour  ceux  qui  font  fujets  aux  fynco- 
pes, Se  à  la  palpitation  de«cœur  ,  ou  qui  font  at- 
teints de  quelque  fièvre  peftilentielle.  En  un  mot 
ils  l'appliquent  à  la  guérifon  de  toutes  les  parties 
principales.  La  dofe  eft  de  douze  grains ,  ou  un 
fcrupule ,  dans  les  juleps  ou  autres  liqueurs  con- 
venables. 

Quelque  eftime  que  les  Spagyriques  fuggerent 
pour  le  magiftere  de  Perles  ,  on  ne  fçauroit  fedif- 
penfer  de  dire  que  toute  la  vertu  des  Perles  eft  dé- 
truite par  ces  préparations;  car  les  Perles  ayant  été 
ralTafiées  par  les  acides  dont    on  s'eft  fervi  pour 
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les  dilToudre ,  elles  ne  font  plus  capables  d'abfor- 
ber  les  acides  quelles  pourroient  rencontrer  dans 
les  premières  voyes  ^  ôc  alors  elles  n'agiroienr  que 
comme  une  manière  de  chaux ,  qui  incommode 
plus  qu'elle  n'apporte  de  foulagement.  Il  faut  donc 
2e  contenter  de  les  donner  crues  ,  en  poudre ,  pour 
détruire  l'acide  d'un  certain  genre  j  &  particulière- 
ment celui  des  femmes  groftes ,  qui  caufe  l'avoc- 
tement. 

Lait  de  Perles. 

M.  De  Lorme  déguifoit  fous  ce  nom  une  infu- 
iîon  de  jalap  ôc  de  fené  en  poudre ,  mêlés  avec  du 
foie  d'antimoine  :  lefquelles  poudres  il  qualifioit 
de  Perles  Préparées, 

Pour  Contrefaire  les  Perles, 

i.  Prenez  ces  efpeces  de  petites  pierres  blanches 
qui  fe  trouvent  dans  des  têtes  ôc  yeux  de  poiifons 
cuits.  Vous  les  nettoyerez  ,  ôc  ferez  fécher.  Puis 
les  ayant  pulvérifées  ,  ôc  mêlées  de  blancs  d'oeufs 
fouettés  ,  agitez-les  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  aftez 
épais  pour  en  faire  une  malTe  :  de  laquelle  vous 
formerez  de  petites  Perles.  Tandis  que  la  ma- 
tière eft  fraîche  ,  récente  ,  ôc  fouple  ,  pallez  par 
le  milieu ,  pour  y  faire  un  trou ,  un  fil  de  foye  de 

Î»orc.  Enfin  ,  quand  vous  les  aurez  fait  fécher  ,  vous 
es  ferez  cuire  dans  du  lait  de  vache  ;  Se  encore  fé- 
cher à  l'abri  du  foleil  Ôc  de  la  poulîiere ,  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  parfaitement  endurcies.  [  Mais  ces 
boules  n'ont  pas  la  couleur  ôc  l'Orient  des  vraies 
Perles.  ] 

Manière  ordinaire  de  faire  les  Perles  Jaujfes. 

i.  La  matière  propre  à  colorer  les  Perles  ,  que 
les  ouvriers  appellent  Ejjence  Orientale ,  ou  d'O- 
rient ,  fe  prépare  avec  les  écailles  d'un  petit  poif- 
fon  ,   qu'on  nomme  able.  ^Vye^^A.BLE. 

3.  Au  lieu  d'Able  ,  on  employeroit  peut-être 
avec  fuccès  ,  d'autres  animaux  j  tels  que  font  les 
infe&es  qui  fe  logent  dans  les  livres  rarement 
feuilletés  \  certains  papillons  argentés  \  ôcc.  En 
effet  ,  ces  deux  fortes  d'animaux  fourniffent  des 
matières  qui  paroiffent  analogues  à  l'Effènce  Orien- 
tale dont  nous  venons  de  parler.  *  Mémoires  de  l'A- 
cadémie Royale  des  Sciences  ,  Année  1 7 1 6. 

4.  11  faut  (dit-on)  amafler  de  la  rofée  de  Mai ,  au- 
tant qu'on  pourra ,  avec  des  éponges  bien  lavées  , 
lorfque  le  tems  fera  bien  fec  ,  clair  ôc  ferain.  On  la 
diftillera  trois  fois  de  fuite  dans  un  alembic  de 
verre.  Enfuite  il  faut  avoir  du  talc  de  Venife  j  le 
calciner  j  le  mettre  dans  une  retorte  ,  la  tenir 
environ  quinze  jours  dans  du  fumier  de  cheval  : 
&  paffèr  la  poudre  par  un  tamis  fort  fin.  Vous 
mettrez  de  cette  poudre  dans  un  plat  bien  propre  : 
&y  verferez  de  ladite  eau  diftillée;  pour  en  faire 
une  pâte ,  proportionnée  à  la  quantité  que  vous 
voudrez  faire  de  Perles.  Il  faut  avoir  des  moules 
d'argent,  de  la  groffeur  que  vous  voudrez  donner 
à  vos  Perles  j  ôc  les  travailler  le  matin  au  mois  de 
Mai ,  quand  il  fait  beau  foleil ,  depuis  huit  heures 
jufqu'à  midi  j  les  humectant  avec  des  plumes  fines , 
chargées  de  ladite  eau  de  rofée  diftillée  ,  pendant 
trois  matins  :  le  foir  vous  les  mettrez  fur  une  table 
dans  quelque  vafe  bien  net ,  au  milieu  d'un  jar- 
din ;  afin  qu'elles  prennent  le  ferain  :  &  les  en  ti- 
rerez avant  que  le  foleil  foit  levé.  Il  faut  les  hu- 
mecter de  ladite  eau  diftillée ,  tous  les  matins  , 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  dans  leur  perfection  (  qui , 
au  refte  ,  fera  peu  de  chofe). 

5.  Confultez  l'article  PIERRES  Précieuses 
Artificielles. 


P    E    R 

PERLÉ  {Aloes).  Voyez  Aloes,  nn.  10,  iG- 

PERLE  (Sucre),  Confultez  l'article  Compote 
d'A  b  r  1  c  o  t  s    verds  ,  n.  5 . 

On  dit  que  du  fucre  eft  cuit  à  Perlé  >  lorfqu'é- 
tant  pris  avec  un  doigt  qu'on  applique  enfuite  con-* 
tre  le  pouce ,  on  ne  peut  les  défunir ,  fans  que  ce 
fucre  forme  une  efpece  de  fil  grenu  ôc  ballant. 
Le  Grand  Perlé  eft,  quand  ce  fil  fuit  toute  l'éten- 
due de  l'écartement  des  deux  doigts.  S'il  fe  cafte 
plus  tôt  ,  on  le  nomme  Petit  Perlé. 

Ce  degré  de  cuiftbn  fe  connoît  auffi  à  des  efpe- 
ces de  perles  rondes  ôc  élevées  ,  que  forme  le  fucre 
en  bouillant.  Et  félon  qu'elles  font  plus  ou  moins 
groifes  ,  on  dit  que  le  iyrop  eft  en  Perle  grojje  ,  eu 
en  menue  Perle. 

PERLURES.  Grumeaux  qui  font  le  long  des 
perches  &  des  andouillers  de  la  tête  d'un  cerf, 
d'un  daim ,  &  d'un  chevreuil  ;  mais  qui  ne  vont  pas 
jufqu'au  bout  des  andouillers.  Voye-^  Tête ,  ter- 
me de  Chaffe. 

PÉROT.  yoye-{  Baliveau. 

PERPENDICULAIRE.  Qui  ne  penche  d'au- 
cun côté.  Les  tiges  des  arbres  iont  perpendiculai- 
res :  celles  des  plantes  farmenteufes  ne  le  font  pas. 
Les  racines  qui  fortent  des  femences  ,  ôc  qu'on 
nomme  le  pivot ,  font  perpendiculaires. 

PERPETRES.  Terres  communes,  qui  ne  font 
en  la  pofteiîion  d'aucun  Particulier.  Ce  terme  n'eft 
gueres  d'ufage. 

PERPÉTUELLE.  Voye\  Immortelle. 

PERROQUET.  Oifeau  dont  le  plumage  eft 
communément  de  différentes  couleurs  éclatantes. 
Celle  qui  domine  eft  le  verd  ;  nué  de  rouge  ,  de  jau- 
ne ,  ôc  de  noir.  Il  a  le  bec  gros ,  fort  ;  divifé  en 
deux  parties  j  dont  l'inférieure  eft  courte  ,  mais  la 
fupérieure  eft  longue  ,  recourbée  en  crochet,  ÔC. 
mobile. 

Confultez  l'Ornithologie  de  M.  Brifton  }  Tome 
IV.  où  cet  Académicien  a  décrit  quatre-vingt-quin- 
ze efpeces  ou  variétés  \  ôc  donné  vingt-trois  belles 
figures  de  ces  oifeaux.  Le  Supplément  j  qui  fait  par- 
tie du  Tome  VI,  en  traite  encore  depuis  la  page 
1  24  ,  jufqu'à  1  j2. 

C'eft  la  couleur  ou  la  grofleur  qui  forment  les 
différentes  efpeces  des  Perroquets.  On  nous  les  ap- 
porte des  Indes  ,  de  Malabar ,  d'Ethiopie  &  d'au- 
tres pays  chauds.  On  les  nourrit  ici  de  fruits ,  de 
grains  ,  de  pain  trempé  dans  du  vin,  ôc  de  plufieurs 
autres  chofes  :  mais  il  faut  (  dit-on  )  prendre  garde 
de  ne  leur  point  donner  du  periil  j  que  l'on  prérend 
être  un  poifon  pour  ess  oifeaux.  Quand  on  fe  don- 
ne la  peine  de  les  inftruire  ,  ils  apprennent  à  par- 
ler ,  chanter ,  ôc  contrefaire  la  voix  de  plufieurs 
animaux.  Cet  oifeau  aime  beaucoup  toutes  fortes 
de  noix  ,  particulièrement  celles  qui  font  tendres  , 
ôc  les  plus  ameres.   Voye-{  Laurier-Tulipier. 

Vertus  Médicinales  du  Perroquet. 

Sa  chair  cuite,  &  le  bouillon  qu'on  en  fait,  font 
réputés  bons  pour  les  épileptiqucs.  Sa  fiente  ,  defte- 
chée  ôc  prife  en  poudre  ,  eft  (  dir-on  )  propre  pour 
fortifier  les  nerfs  ,  dans  les  convulfions  :  la  dofe  eft 
depuis  un  demi-fcrupule  jufqu'à  une  demi-dragme. 

PERROQUET  (Aloes).  Voyez  Aloes, 
n.  13. 

PERROQUET:  efpece  de  Concombre.  Voyez 

Co  NCOMBRE  ,    n.  2. 

PERSE  A.  Voyc-{  Lau  rier,  «.4. 

PERSET.  On  nomme  ainfi  ,  dans  plufieurs  de 
nos  Provinces  méridionales  ,  toute  pêche  qui  ne 
quitte  pas  le  noyau  ,  ôc  en  même  -  tems  dont  la 
chair  eft  ou  entièrement  blanche ,    ou   mêlés  de 
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rouge  Se  de  blanc  ;  foit  que  la  peau  ait  un  fem- 
blable  mélange  ,  foit  que  l'on  n'y  remarque  que  du 
rouge  :  mais  il  faut  que  cette  peau  ne  foit  pas  lifie. 
Car  alors  ce  font  des  Brugnons. 

PERSICA.   Voyei  Pêcher. 

PERSICAIRE:  en  Latin  PERSICARIA', 
nommée  en  Anglois  Arfe-fmarc.  Ce  genre  de  plan- 
tes porte  des  fleurs  dépourvues  de  pétales.  Le  ca- 
lyce  eft  coloré  ;  découpé  en  quatre  ou  cinq.  11  y  a, 
de  quatre  à  huit  étamines.  L'embryon  ou  ovaire 
eft  arrondi  j  Se  porte  communément  un  ftyle  four- 
chu. Le  calyce  fubfïfte  pour  fervir  d'enveloppe  à 
une  feule  femence  j  qui  eftapplatie,  terminée  en 
pointe ,  tantôt  ovale  ,  tantôt  triangulaire. 

Efpeces. 

i.  Perf caria  Orientalis  j  Nicotians,  folio  t  calyce 
fiorumpurpureo.  Cor.  lnft.  R.  Herb.  M.  Tournefort 
a  apporté  cette  plante  ,  du  Levant.  Elle  eft  annuel- 
le. Sa  tige ,  haute  de  hx  à  fept  pieds  ,  a  environ 
un  pouce  Se  demi  de  diamètre,  Se  eft  garnie  de 
nœuds ,  dont  chacun  a  une  efpece  de  feuille  qui 
l'entoure  en  forme  de  collet.  Ses  feuilles  font  lon- 
gues de  huit  à  dix  pouces ,  larges  d'environ  fix 
{)ouces  à  leur  partie  moyenne ,  faites  en  ovale  al- 
ongée  ,  terminées  en  pointe ,  enfin  très-reflem- 
blantes  à  celles  du  tabac ,  mais  moins  épaifles  Se 
moins  velues.  Le  haut  de  la  plante  jette  des  ra- 
meaux garnis  de  longs  épis  pendans  ,  compofés  de 
fleurs  ,  dont  le  calyce  eft  d'un  beau  rouge  incar- 
nat ,  ou  pourpre  t  depuis  la  fin  de  Juillet  jufques 
afTez  avant  dans  l'automne. 

i.  Perjîcaria  mitis  J.  B.  Celle  -  ci  vient  parmi 
nous  fort  communément ,  furtout  dans  des  endroits 
aquatiques.  Elle  jette  plufieurs  tiges  nerveufes  ,  qui 
font  en  partie  couchées  ,  &  en  partie  droites.  Ses 
feuilles  imitent  celles  du  pêcher  j  &  ont  aflez  fou- 
vent  une  tache  noirâtre  ,  tantôt  fimple ,  tantôt  four- 
chue ,  Se  à-peu-près  en  fer  de  cheval  j,  leur  faveur 
eft.  moyennement  acre.  On  attribue  le  nom  de  cu- 
rage aux  plantes,  dont  les  feuilles  font  tachetées. 
Il  y  a  de  ces  Perficaires ,  dont  la  fleur  eft  purpuri- 
ne :  d'autres  l'ont  d'un  rouge  plus  ou  moins  clair  j 
&  on  en  trouve  qui  fleurinent  blanc. 

3 .  Perjîcaria  urens  ,  feu  Hydropipcr  C.  B.  Celle- 
ci  eft  plus  généralement  nommée  Curage  ;  Poivre 
d'eau  ;  Poivre  aquatique.  On  la  nomme  aufll  Herbe 
à  Charbon  ;  Herbe  à  bon  Homme.  Les  Anglois  qui 
lui  donnent  une  dénomination ,  laquelle  correfpond 
à  celle  de  poivre  d'eau  (  Water  Pepper  )  3  l'appel- 
lent encore  Lake  -  Weei.  Elle  vient  dans  des  en- 
droits aquatiques.  Sa  racine  eft  vivace  ,  Se  trace 
beaucoup.  Toute  la  plante  eft  fort  acre. 

Ufages. 

Le  n.  i  eft  au  nombre  des  plantes  vulnéraires 
réfolutives.  Cette  Perficaire  eft  utile  dans  les  ma- 
ladies du  bas-ventre  ,  caufées  par  inflammation.  On 
en  donne  la  déco&ion  en  lavement ,  pour  le  cours 
de  ventre ,  Se  la  dyfenterie ,  fur  -  tout  lorfqu'on 
foupçonne  quelque  ulcère  aux  inteftins.  Son  applica- 
tion eft  utile  dans  les  maladies  de  la  peau ,  parce 
qu'elle  eft  dérerfive  Se  aftringente.  On  donne  cette 
plante  en  tifanne  pour  la  galle ,  la  gratelle ,  Se  au- 
tres indifpofitions  femblables. 

Le  n.  i  Se  le  3  ,  font  propres  pour  arrêter  la  gan- 
grené ,  nettoyer  la  pourriture  Se  les  vers ,  Se  pour 
manger  la  chair  baveufe  des  vieux  ulcères. 

La  troifieme  efpece  a  plus  de  vertu  que  la  fé- 
conde. M.Boyle  afluroit  que  l'eau  diftillée  de  cette 
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plante  eft  fpécifique  pour  la  gravelle ,  Se  poifr  les 
glaires  des  urines  :  la  dofe  de  cette  eau  eft  de 
deux  ou  trois  onces.  On  ufe  encore  du  poivre  d'eau 
en  lavement ,  pour  le  tenême  Se  la  dyfenterie  ;  mais 
il  faut  prendre  en  même-tems  ,  un  gros  de  fa  pou- 
dre ,  délayée  avec  de  gros  vin  réduit  en  fyrop  avec 
du  fucre.  On  fait  bouillir  une  poignée  de  feuilles 
de  cette  plante  ,  un  bouillon  feulement ,  dans  une 
chopine  d'eau  de  veau  ;  pour  lever  les  obftru&ions 
des  vifeeres  ,  &  guérir  l'hydropifie  &  la  jaunifle. 
Comme  cette  plante  eft  un  bon  fondant,  on  l'ap- 
plique fur  la  goutte  ,  pour  difliper  l'humeur  j  Se  fur 
les  enflures  œdemareufes.  On  applique  un  peu  chau- 
dement l'herbe  bouillie ,  ou  des  linges  imbibés  de 
fa  décoétion ,  fur  les  jambes ,  les  cuifles ,  &  autres 
parties  enflées. 

On  cultive  dans  les  jardins  le  n.  1  ,  à  caufe  de 
la  beauté  de  fon  port.,  Se  de  la  durée  de  fes  fleurs. 
Cette  plante  vient  mieux  de  graine  femée  fans  no- 
tre participation  ,  que  quand  nous  prenons  foin  de 
la  femer ,  peut-être  parce  qu'elle  doit  être  femée 
auiîi-tôt  qu'elle  eft  mûre.  Il  faut  toujours  la  femer 
en  automne  :  rarement  leve-t-elle  bien  quand  on  a 
différé  jufqu'au  printems.  On  doit  mettre  ces  plan- 
tes dans  des  endroits  où  elles  figurent  bien ,  fans 
nuire  par  leur  ombre  aux  plantes  plus  balfes.  Il 
faut  aufli  les  efpacer  convenablement.  Après  les 
avoir  femé  en  automne  ,  on  peut  les  tranfplanter 
à  demeure ,  au  printems.  Elles  ne  demandent  que 
médiocrement  de  foleil  ;  plus  elles  font  dans  une 
terre  fubftantieufe ,  mieux  elles  profitent.  On  les 
élague  volontiers  jufqu'à  la  hauteur  de  quatre  ou 
cinq  pieds  ,  pour  qu'elles  portent  moins  d'ombrage. 
Du  refte  elles  ne  demandent  pas  de  foins  particu- 
liers. 

PERSICOT.  C'eft  du  Ratafia  d'Abricots. 

PERS1CUS.  } 

Se  fVoye?  Pêcher. 

Malus  PERSICUS.  3 

PERSIL  de  Jardin  :  en  Latin  Apium  Hortenfe  ; 
Se  Petrofelinum  :  le  Parfley  des  Anglois.  C'eft  une 
efpece  d'Ache.  Son  caraétere  générique  ne  diffère 
point  de  celui  que  nous  avons  décrit  au  mot  Ache. 
Ses  fleurs  font  blanches  j  fes  femences  ,  menues , 
Se  chargées  d'une  faveur  qui  approche  de  celle  de 
la  térébenthine.  Sa  racine,  eft  pivotante }  Se  aflez 
grofle.  Toute  la  plante  a  une  odeur  particulière , 
médiocrement  vive ,  Se  qui  plaît  à  prefque  tout 
le  monde.  Ses  feuilles,  portées  par  de  longs  pédi- 
cules ,  &  empennées,  fonr  fermes,  aflez  luifantes, 
d'un  verd  obfcur  j  leurs  folioles  ,  larges  de  quatre 
à  fix  lignes  ,  ou  même  davantage  ,  Se  à-peu-près  en 
fer  de  pique  ,  font  découpées  en  lobes  inégaux- 
Vers  le  haut  de  la  plante ,  les  feuilles  font  entiè- 
res ,  longues  ,  Se  étroites.  La  tige  eft  fort  branchue  » 
Se  s'élève  à  la  hauteur  de  quatre  à  cinq  p:.0  ^s.  Les 
fleurs  paroiflent  vers  le  mois  de  Juin. 

On  en'  diftingue  de  gros  ,  &  de  petit. 

Il  y  en  a  une  efpece  dont  les  feuilles  font  /ri- 
fées  :  d'auttes  font  panachées. 

Ufages. 

Le  Perfil  appaife  les  chaleurs  de  l'eftomac  ;  Se 
réfout  les  duretés  de  mammelle  ,  caufées  par  le 
lait.  Si  on  le  mange ,  crud  ou  cuir ,  il  provoque 
l'urine.  Sa  graine  eft  bonne  pour  faire  uriner.  Le 
fuc  de  la  plante  ,  purifié  ,  Se  pris  avec  un  peu 
d'efprit  de  vitriol,  guérit  la  rétention  d'urine. 

Un  cataplafme  de  feuilles  de  Perfil  avec  de  la 
mie  de  pain  blanc  ,  guérit  les  dartres ,  réfout  les 
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tumeurs  des  mammelles ,  &  fait  perdre  le  lait  aux 
femmes  accouchées. 

Lefuc  exprimé  de  la  plante  macérée  dans  du  vi- 
naigre,  &  mêlé  avec  très-peu  de  fel ,  aide  à  faire 
.accoucher  les  femmes  qui  font  en  travail.  L'ufage 
<lu  Perfil  ôte  la  puanteur  d'haleine  :  c'eft  pourquoi 
ceux  qui  ont  l'haleine  mauvaife ,  doivent  être  munis 
Ae  feuilles  récentes  de  Perfil ,  pour  mâcher  ou  re- 
tenir en  leur  bouche. 

La  racine  de  Perfil  s'emploie  dans  les  bouillons 
&  dans  les  tifannes  apéritives.  Les  feuilles ,  broyées 
entre  les  doigts ,  ou  pilées  ,  s'appliquent  avec  fuc- 
cès  fur  les  bleflures  Se  les  contufions  ;  il  faut  y 
ajouter  un  peu  d'eau-de-  vie.  La  décoction  de  la 
racine  eft  utile  dans  la  petite  vérole ,  «Se  dans  les 
fièvres  malignes.  La  femence  de  Perfil ,  eft  une 
des  femences  chaudes  majeures. 

On  met  la  racine  dans  les  potages ,  &  dans  quel- 
ques ragoûts.  Les  feuilles ,  foit  en  bouquet ,  foit 
hachées ,  font  d'un  fréquent  ufage  dans  l'apprêt  des 
alimens.  Elles  font  fpécialement  très-bien  avec  la 
citrouille  :  dont  elles  relèvent  le  goût  ,  Se  qu'elles 
rendent  plus  facile  à  digérer. 

M.  Mills  (Praclic.  Husbandry  ,  vol.  III.  )  ob- 
ferve  que  le  Perfil  eft  également  falutaire  au  bé- 
tail, fur-tout  aux  moutons,  à  qui  le  trop  grand 
ufage  du  trèfle  &  des  navets  pourroit  nuire  ;  le 
Perfil  corrige  l'humidité  fuperflue  de  cette  nourri- 
ture. Il  confeille  aufli  d'enplanter  dans  les  pâtura- 
ges bas  &  humides  ;  à  l'effet  de  corriger  l'inconvé- 
nient que  le  bétail  y  trouve  en  broutant  les  herbes 
qui  y  font  naturelles.  Cet  Auteur  infinue  ,  d'après 
M.  Worlidge  ,  que  le  mouton  nourri  de  Perfil  , 
auroit  bien  meilleur  goût.  C'eft  allez  d'en  donner 
à  ce  bétail  deux  fois  par  femaine  ,  pendant  deux 
ou  trois  heures  à  chaque  fois. 

Les  lapins  Se  les  lièvres  font  très-avides  de  Per- 
fil, Se  y  accourent  de  fort  loin.  Cette  plante  eft 
donc  très -propre  à  peupler  une  terre  de  ces  deux 
gibiers.  Mais  on  doit  en  avoir  toujours  en  réferve 
un  enclos  aflez  confidérable  pour  leur  en  jetter  les 
feuilles  à  propos  :  fans  quoi  toutes  les  plantes  fe- 
raient bien-tôt  entièrement  dévorées. 

Manière  de  Frire  le  Perfil  pour  les  alimens. 

Foyei  dans  l'article  des  Artichavx  Frics. 

Culture. 

Les  gelées  étant  pafTées ,  vous  femerez  le  gros  Se 
le  petit  Perfil ,  le  panaché  &  le  frifé  3  en  terre  la- 
bourée profondément  Se  bien  amendée  j  afin  qu'il 
produife  de  longues  Se  groffes  racines.  Il  fe  feme 
par  rayons  fur  des  planches  ,  quatre  rayons  à  cha- 
que planche  :  puis  ,  la  terre  étant  rabattue  dans  les 
rayons,  &c  le  guéret.bien  redreffé,  on  peutfemer 
de  l'oignon  par  deflus  ;  que  l'on  enterre  avec  les 
dents  <lu  râteau  ,  en   frappant  doucement  fur   la 

f»lanche.  Tout  étant  bien  redreffé  de  nouveau ,  Se 
es  fentiers  nettoyés,  vous  mettrez  fur  chaque 
planche  environ  la  hauteur  de  deux  doigts  de  petit 
fumier  de  vieille  couche  j  tant  pour  amender  la 
terre ,  que  pour  empêcher  que  la  pluie  ou  les  ar- 
tofemens  ne  l'abattent ,  Se  ne  la  faffent  crevaiTer. 
D'autant  que  la  graine  de  Perfil  eft  allez  fouvent 
un  mois  dans  terre  fans  lever  ,  l'oignon  aura  le  loi- 
fir  de  croître  ,  Se  de  prendre  aflez  de  force  pour 
être  replanté  :  quand  vous  l'arracherez  pour  le  re- 
planter ,  cette  opération  fervira  de  labour  Se  de  far- 
çlemenc  au  Perfil }  Se  par  ce  même  moyen ,  comme 
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il  fera  déjà  fort ,  vous  pourrez  l'cclaircir  où   vous 
verrez  qu'il  profitera  mieux. 

Pour  que  le  Perfil  levé  bien  promptement  :  Met- 
tez pendant  quelque  tems  ,  de  la  terre  à  potier  dans 
un  tour  de  Boulanger  :  enfuite  retirez-la ,  Se  fe- 
mez  (dit-on)  du  Perfil  deflus. 

Pour  qu'il  levé  en  deux  ou  trois  heures  :  on  con- 
feille de  mettre  tremper  la  graine  bien  nouvelle 
pendant  une  heure,  dans  de  l'eau-de-vie  :  elle  y 
germe.  On  jette  cette  graine,  comme  épuifée ,  Se 
ayant  jette  toute  fa  force  dans  l'eau  de-vie.  Mais 
on  verie  cette  même  eau  fur  des  cendres  criblées  ou 
tarnifées.  [Le  fuccès  dépend ,  vraifemblablement 
de  quelque  circonftance  qui  n'eft  pas  exprimée 
ici.  J'en  ai  fait  inutilement  l'expérience  j  &  d'ail- 
leurs cette  aflernon  ne  paroît  point  d'accord  avec 
les  notions  de  la  Phylique.  ] 

O  n  coupe  les  feuilles  ,  comme  celles  du  cer- 
feuil ,  à  mefure  que  Ton  en  a  befoin  ;  fans  que  la 
plante  en  fouftre  de  dommage.  On  ne  retire  de 
terre  les  racines  que  quand  on  veut  les  employer  y 
elles  y  profitent  toujours ,  même  durant  l'hiver. 
Vous  en  lèverez  néanmoins  avant  les  fortes  gelées 
votre  provifion  pour  l'hiver  ;  de  crainte  que  la  terre 
fe  trouvant  fcellée  par  la  gelée  ,  vous  n'en  puifliez 
plus  jouir  :  vous  les  tiendrez  dans  du  fable. 

Pour  avoir  de  la  graine  ,  vous  laiflerez  monter 
quelque  bout  de  planche  }  Se  ne  l'arracherez  point, 
que  tout  ne  foit  mûr  :  la  laiflant  fécher  comme  les 
autres. 

C'eft  ordinairement  vers  le  milieu  ou  la  fin  de 
Février  ,  que  l'on  feme  du  Perfil  dans  les  champs 
pour  le  bétail.  Cette  plante  y  réuflit  ,  femée  en 
plaine.  Mais  les  cultures  que  la  nouvelle  méthode 
de  M.  Tull  prefcrit  pour  les  plantes  élevées  par 
rangées,  deviennent  extrêmement  avantageufesici: 
le  Perfil  devient  alors  d'un  produit  immenfe  j  &  fes 
racines  acquièrent  prefque  le  volume  de  belles  ca- 
rottes ,  fans  ceflèr  d'être  tendres  Se  délicates. 

Le  PERSIL  de  Macédoine  [^Apium  Macedoni- 
cum  C.  B.  )  diffère  du  Perfil  de  jardin.  M.  Linnsus 
l'a  mis  fous  le  genre  qu'il  nomme  en  Latin  Bubon  , 
Se  qui  renferme  plulieurs  plantes  férulacées.  Les 
premières  feuilles  qui  fortent  de  la  racine  s'éten- 
dent prefque  à  plat  fur  la  terre  :  elles  font  lar- 
ges ,  furcompofées ,  Se  ont  une  odeur  aromatique 
agréable.  Leurs  folioles  font  à-peu-près  faites  en 
rhombe  ,  velues ,  d'un  verd  pâle  ,  découpées  aflez 
régulièrement  en  lobes  arrondis  Se  fort  près  les  uns 
des  autres.  Le  pédicule  eft  couvert  d'un  duvet  blanc. 
Du  milieu  des  feuilles  s'élève  une  tige  haute  d'en- 
viron deux  pieds  ,  branchue ,  terminée  par  des  om- 
belles de  fleurs  blanchâtres,  auxquelles  fuccedent 
des  femences  cannelées  ,  ovales ,  velues  ,  bombées 
fur  une  de  leurs  faces ,  de  couleur  cendrée ,  SC 
d'une  faveur  forte  ,  prefque  fans  odeur.  Ces  fleurs 
fonr  en  état  vers  le  mois  de  Juillet. 

Cette  plante  eft  bifannuelle  dans  les  pays  chauds. 
Elle  peut  pafler  pour  vivace,  dans  les  climars  tem- 
pérés :  M.  Miller  dit  qu'en  Angleterre  ,  elle  ne  pé- 
rit qu'au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  j  attendant 
jufqualors  à  fleurir  Se  à  porter  graine. 

Ufiages. 

Le  Perfil  de  Macédoine  eft  apéritif;  il  provo- 
que l'urine  ,  Se  excite  les  mois  aux  femmes.  Il 
chafle  les  vents  ,  Se  empêche  l'effet  des  venins.  Sa 
femence  entre  dans  la  compofition  de  la  thériaque 
d'Andromaque. 

Ce  Perfil  a  été ,  Se  eft  encore  quelquefois,  une  de 

nos 
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nos  fournitures  de  falade  d'hiver  :  qu'il  faut  faire 
blanchir,  de  même  que  la  chicorée  fauvage.C'eû- 
à-dire  qu'à  la  fin  de  l'automne  on  en  coupe  toutes 
les  feuilles  ;  &  enfuite  on  couvre  de  grand  fumier 
fec  ,  ou  de  paillaflbns ,  ou  de  pots  de  grès  ,  la  plan- 
che où  il  eft  ,  enforte  que  la  gelée  n'y  puifle  pas  pé- 
nétrer ;  par  ce  moyen  ce  qui  repoufle  eft  blanc  , 
jaunâtre  ,  &  tendre.  ^ 

Culture. 

On  le  feme  .au  printems  ,  affez  clair.  On  en 
recueille  la  graine  à  la  fin  de  l'Eté.  C'eft  une  plan- 
te affez  robufte  ,  Se  qui  fe  défend  bien  de  la  fé- 
cherefle ,  fans  demander  de  grands  arrofemens  , 
pour  que  la  graine  levé  promptement.  Sa  culture 
eft  la  même  que  celle  du  cerfeuil. 

Salades  de  ce  Perfd  crud ,  Se  cuit.  Voyez  fous  le 
mot  Salade. 

Gros  Persil  de  Macédoine .,  ou  Persil  d'A- 
lexandrie.  Voyez  M  ACER  ON. 

Persil  d'Ane.  Voyez  Ce  rfeu  il  ,  n.  G. 
Persil  des  Foux  ,  o\xdes  Socs.  Voyez  Ciguë., 
n.  i. 

Persil  de  Marais.  C'eft  l'Ache.  FoyqrAcHE. 
PERS1QUE.   Voyei    Pêcher  ,  n.  zo. 
PER SONATA.  Voye-^  Bardane. 
PERSONATUS  (  Flos  ).  Voyez  Ma  s  que. 
J'étale. 

PERSONNEL  ( Bien).  Confultez  l'article 
Biens. 

PERTU1S.  Paffage  étroit;  pratiqué  dans  une 
rivière  3  aux  endroits  où  elle  eft  baffe  j  pour  en 
hauffer  l'eau,  de  trois  ou  quatre  pieds,  Se  faciliter 
ainfi  la  navigation  des  bateaux  qui  montent  ou  qui 
defeendent  :  ce  qui  fe  fait  en  laiffant  entre  deux 
batardeaux  une  ouverture  qu'on  ferme  avec  des  ai- 
guilles ,  comme  fur  la  rivière  d'Yonne  ;  ou  aVec 
des  planches  en  travers ,  comme  fur  la  rivière  de 
Loin  ;  ou  enfin  avec  des  portes  à  vannes  ,  ainfi 
qu'au  permis  de  Nogent-fur-Seine.  On  l'appelle  en 
Latin  Cataracla;  qui  fignifie  aufli  Eclufe. 

i.  On  appelle  ainfi  généralement  tous  les  ouvra- 
ges de  Maçonnerie  Se  de  Charpenterie  ,  qu'on  fait 
pour  foutenir  &  élever  les  eaux.  Les  digues  qu'on 
conftruit  dans  les  rivières  pour  les  empêcher  de 
fuivre  leur  pente  naturelle  ,  ou  pour  les  détourner , 
font  appellees  de  même  en  plufieurs  pays. 

Néanmoins  le  terme  d'Eclufe  fignifie  plus  particu- 
lièrement une  efpece  de  Canal  enfermé  entre  deux 
portes  y  Tune  fupérieure  ,  que  les  ouvriers  nomment 
Porte  de  Tête  ;  &  l'autre  inférieure  ,  qu'ils  nom- 
ment Porte  de  Mouille  :  fervant ,  dans  les  naviga- 
tions artificielles ,  à  conferver  l'eau  ôc  rendre  le 
paffage  des  bateaux  également  aifé  en  montant  Se 
en  defeendant  :  à  la  différence  des  Pertuis  ,  qui  n'é- 
tant que  de  fimples  ouvertures  laiffées  dans  une 
digue  fermée  par  des  aiguilles ,  perdent  beaucoup 
d'eau  ,  &  rendent  le  paffage  difficile  en  montant , 
&c  dangereux  en  defeendant. 

Pertuis  de  Bajfin.  Trou  par  où  fe  perd  l'eau  d'un 
baflin  de  fontaine  ,  ou  d'un  réfervoir ,  lorfque  le 
plomb  ,  le  ciment ,  ou  le  corroi  eft  fendu  en  quel- 
que endroit  :  ce  que  les  Fontainiers  nomment  aufli 
Renard.  En  Latin  Vitruve  l'appelle  Rima.  Voyez 
Renard. 

PERVENCHE:  en  Latin,  Pervinca;  Cle- 
matis  JDaphnoïdes  ;  ou  fimplement  Daphnoïdes  ;  Se 
Vinca  :  en  Anglois  Periwincle.  Dans  ce  genre  de 
plantes  la  fleur  eft  formée  par  un  tuyau  allongé  , 
dont  l'extrémité  eft  fort  ouverte  Se  divifée  en  cinq 
parties  :  au  milieu  de  chaque  divifion  ,  eft  une  pro- 
fonde gouttière  qui  découpe  le  difque  comme  une 
Tome  IL 
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étoile  à  cinq  pointes  j  ces  gouttières  paroiffertt  ert 
relief  au-deifous  de  chaque  échancrure,  Se  y  for- 
ment une  efpece  de  godron  relevé  en  boffe  Se 
alfez  obtus,  le  calyce  eft  d'une  feule  pièce ,  très- 
profondément  divifée  en  cinq  découpures  étroi- 
tes Se  prefque  filamenteufes  :  il  fubfifte  jufqu'à  la 
maturité  du  fruit.  Dans  l'intérieur  de  la  fleur  il  y  a 
cinq  étamines  terminées  par  des  fommets  obtus  , 
lefquelles  prennent  naiiïance  du  pétale.  Le  piftil 
eft  formé  de  deux  embryons  ou  ovaires  arrondis , 
accompagnés  de  deux  corps  glanduleux  aufli  ar- 
rondis ;  Se  d'un  ftyle  dont  le  ftigmate  repréfente 
un  anneau  faillant,  d'où  partent  deux  cornes  qui 
laiffent  un  vuide  entr'elles.  Ces  embryons  devien- 
nent deux  filiques  longues  ,  un  peu  recourbées  en 
fens  contraire  ;  où  font  renfermées  des  femence.s 
prefque  cylindriques  ,  fillonnées  ,  Se  lifles  :  en 
quoi  elles  différent  de  celles  de  l'apocyn ,  qui  font 
velues. 

Les  Botaniftes  placent  la  Pervenche  dans  la  fa- 
mille des  Nerion  ou  des  Apocyns. 

Il  y  en  a  deux  efpeces  principales.  La  féconde 
ne  diffère  de  la  première  que  nous  allons  décrire  , 
qu'en  ce  qu'elle  a  toutes  les  parties  moins  confi- 
dérables. 

Cette  première  efpece  (Pervinca  vulgaris  latifolia, 
flore  c&ruleo  lnft.  R.  Herb.  )  produit  des  efpeces 
de  farmens  menus ,  de  la  groffeur  du  jonc  :  des 
nœuds  defquels  fortent  par  paires  ,  des  feuilles  ova- 
les ,  larges  d'environ  un  pouce  fur  deux  de  long  , 
fermes ,  lifles  en  deflus  Se  en  deflous ,  d'un  verd 
obfcur  ,  mais  jaunâtre  à  la  face  inférieure  ,  garnies 
de  quelques  nervures  fenfibles  qui  fortent  latéra- 
lement du  nerf  longitudinal.  Ces  feuilles  fubfif- 
tent  pendant  l'hiver.  Leur  pédicule  eft  court  ;  Se 
quelquefois  purpurin.  Il  y  a  des  individus  où  l'on 
voit  en  quelques  nœuds  quatre  feuilles  oppofées 
alternativement  deux  à  deux.  Ces  nœuds  produi- 
fent  des  filamens  ,  au  moyen  defquels  la  plante 
s'attache  contre  terre  comme  le  fraifier. 

Aux  pieds  des  tiges ,  au  commencement  du  prin- 
tems ,  naiffent  des  fleurs  bleues  ,  quelquefois  blan- 
ches ,  fans  odeur. 

La  Pervenche  à  feuilles  étroites  ou  Petite  Per- 
venche, Se  la  première  nommée  Grande  Perven- 
che ,  font  communes  dans  les  bois  ,  en  des  endroits 
ombragés  >  dont  la  terre  eft  grafle. 

Il  y  a  une  Pervenche  dont  les  feuilles  font  pana- 
chées. Ce  n'eft  qu'une  variété. 

Ufages. 

La  Pervenche  eft  aftringente ,  Se  fort  amere.  Ses 
feuilles,  tant  en  décoction  qu'autrement ,  arrêtent 
la  dyfenterie  Se  toutes  fortes  de  flux  de  ventre .,  le 
crachement  de  fang  ,  les  pertes  des  femmes  j  fup- 
priment  les  fleurs  blanches,  après  les  avoir  pur- 
gées ,  nettoyées  Se  évacuées.  On  arrête  le  flux  de 
fang  par  le  nez  ,  en  broyant  les  feuilles  de  cette 
plante  ,  Se  les  mettant  dans  le  nez ,  ou  en  fai- 
fant  comme  un  collier  ou  efpece  de  chapeau  , 
ou  fi  l'on  en  enveloppe  la  langue.  Ses  feuilles ,  mâ- 
chées ,  appaifent  la  douleur  de  dents.  La  plante  , 
mife  dans  un  tonneau  pendant  quelques  jours,  cla- 
rifie le  vin. 

La  grande  Pervenche  eft  vulnéraire.  On  l'emploie 
pour  Tes  maux  de  gorge. 

P  E  S 

PES  Leonis.  Voyez  Mousse,  n.  6.  Pitp  de 
Lion. 

P  e  s  Lupi.  Voyez  Mousse,/!.^ 
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PESA  NT  EUR  d'EJïomac.  Voyez  fous  le  mot 

ÎSTOHA C 

PESAT-,  ou  Péset.  C'eft  la  paille  de  pois}  qui 
étant  féche  ,  fert  à  envelopper  des  arbres  de  autres 
plantes. 

PESER  beaucoup  :  Terme  de  Vénerie.  C'eft 
•quand  une  bête  enfonce  beaucoup  de  fes  pieds  dans 
la  terre:  c'eft  ordinairement  une  marque  qu'elle  a 


grand  corfage. 


P  £  S  S  A I  R  E.  Topique  folide  ,  de  figure  à-peu- 
près  pyramidale,  &  long  d'environ  un  doigt}  qu'on 
introduit  dans  le  vagin.  Il  faut  attacher  un  petit 
ruban  à  un  bout  du  Peffaire  ,  pour  le  retirer  quand 
on  le  juge  à  propos. 

On  fait  des  Peffaires  avec  des  racines,  ou  avec 
du  bois  léger  ,  comme  le  liège  ,  ou  autres  fembla- 
bles  Avant  de  les  introduire  ,  on  les  oint  avec  un 
Uniment  compofé  de  drogues  appropriées  à  la  ma- 
ladie. 

Liniment  des  Pejfaires  pour  procurer  les  Règles. 

Prenez  un  gros  de  myrrhe  ,  autant  d'alocs  ,  huit 

f;rains  de  camphre  ,  quatre  grains  de  caftoreum ,  un 
crupule  de  fafran.  Ayant  réduit  le  tout  en  poudte , 
faites-lui  prendre  corps  avec  une  once  &  demie 
d'onguent  d'althea.  Enfuite  vous  y  ajouterez  deux 
gros  de  blanc  de  baleine  ,  &  fix  gouttes  de  fuccin 
pour  chaque  liniment.  Voye-[  M  o  t  e  ,  n.  5 . 

Liniment  des  Peffaires  pour  ab  battre  les  Vapeurs 
de  la  matrice. 

Mêlez  enfemble  onguent  martïatum  trois  drag- 
mes ,  autant  d'huile  de  câpres ,  huile  laurin  deux 
gros ,  huile  de  jayet  une  dragme  &  demie  :  oignez 
le  Peffaire  avec  ce  Uniment}  introduifez-le  dans  la 
matrice  :  il  produira  en  peu  de  tems  un  bon  effet. 

On  pourroit  ajouter  encore  un  grain  d'ambre , 
de  mule ,  ou  de  civette }  parce  que  ces  aromates 
étant  remplis  de  foufre  ,  Se  de  fels  volatils  ,  ils  peu- 
vent lev<r  les  obftructions  de  la  matrice ,  qui  cau- 
sent les  vapeurs. 

Liniment  pour  les  Pejfaires  aflringens  3  qu'on  emploie 
pour  arrêter  le  flux  trop  abondant  des  Règles. 

Réduifez  en  poudre  fubtile ,  corail  rouge  prépa- 
ré j  pierre  hématite,  &  terre  Sigillée,  de  chacun  deux 
dragmes  }  myrtilles  ,  rofes  rouges  ,  &  balauftes ,  de 
chacun  une  dragme.  Incorporez  le  tout  avec  trois 
onces  de  cérat  de  Galien }  ou,  à  fon  défaut,  avec 
deux  onces  de  cire  blanche ,  &  demi-once  de  fuc 
de  morelle.  Ajoutez -y  autant  de  cotton  qu'il  eft  né- 
ceffaire ,  pour  faire  un  mélange  dur  ,  de  propre  à 
mettre  dans  de  petits  fourreaux  de  linge ,  ou  de 
taffetas ,  bien  fins. 

Ces  petits  Fourreaux  font  une  autte  forte  de 
Peffaires  dont  l'ufage  eft  fort  fréquent ,  parce  qu'ils 
doivent  avoir  plus  de  vertu  que  les  premiers,  étant 
remplis  de  matières  qui  peuvent  agir  plus  long- 
tems  &  avec  plus  de  force  que  les  linimens ,  qu'on 
applique  feulement  fur  la  fuperficie  des  aurres 
Peffaires.  Quand  on  fait  ces  petits  fourreaux  ,  il  faut 
avoir  foin  que  la  couture  foit  bien  unie  &  bien 
aplatie  ,  afin  qu'elle  nebleffe  pas  le  vagin  quand  on 
les  introduit }  &  preffer  le  médicament  dont  on 
les  remplit ,  de  manière  qu'ils  foient  affèz  folides 
pour  être  facilement  introduits. 

P  E  S  S  E.  Confultez  l'article  Sapin. 

PESSEAU     r 
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Foyei  Ghanvre  ,  p.  518. 
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PESTE.  Maladie  contagieufe  qui  enlevé  en 
très-peu  de  tems  une  infinité  de  monde. 

Nous  n'entreprendrons  pas  de  décrire  ici  les  ra- 
vages que  fait  la  Pefte.  Ses  fymptômes  &  fes  effets 
varient.  Les  circonftances  de  l'atmoiphere  y  con- 
tribuent fouvenr.  11  n'eft  pas  rare  de  voir  mit  les 
différentes  constitutions  des  corps  des  animaux  ren- 
dent inutiles  les  traitemens  antipeltilentie's  qui  ont 
réufîî,  ou  qui  femblent  devoir  être  fuivis  de  fuccès. 
On  doit  convenir  que  nous  n'avons  encore  que 
des  vues  très-courtes  fur  ces  objets  ,  malgré  le  Ct  m 
que  d'habiles  Observateurs  ont  pris  pour  y  répan- 
dre du  jour  ,  foit  en  cherchant  à  pénétrer  jufqu  aux 
caufes  du  mal ,  foit  en  décrivant  avec  exact  mde 
les  faits  propres  à  tracer  une  hiftoire  des  diverfés 
Peftes  }  foit  enfin  en  rapportant  la  manière  dont  on 
a  tâché  de  s'oppofer  aux  terribles  effets  de  ces  ma- 
ladies. 

Les  remèdes  dont  on  peut  fe  fervir  en  tems  de 
Pefte  ,    font    de    deux  fortes  :  les    uns    propres 

f>our  ceux  qui  ne  font  point  attaqués  de  cette  ma- 
adie,  &  qui  veulent  s'en  préferver}  on  les  appelle 
préfervatifs  ,  dont  il  y  en  a  d'externes  &  d'internes. 
Les  autres  remèdes  ,  qu'on  nomme  Jpécifiques  ,  font 
pour  ceux  qui  font  atteints  de  la  Pefte  :  on  en  peut 
faire  aufli  deux  claffes ,  que  l'on  diftingue  de  mê- 
me en  internes  &e  externes. 

Nous  allons  rapporter  différens  Préfervatifs. 
Nous  traiterais  enfuite  des  Remèdes  Spécifiques. 
Enfin  nous  donnerons  quelques  moyens  pour  puri- 
fier les  lieux  où  la  Pefte  a  fait  du  ravage. 

Préfervatifs  Externes  contre  la  Pcfle. 

1 .  En  tems  de  Pefte  il  y  en  a  qui  portent  fur  eux 
de  la  poudre  de  crapaud ,  ou  un  crapaud  ,  ou  une 
araignée  en  vie ,  (  enfermée  dans  quelque  vaiffeau 
commode)  ou  de  l'arfenic,  ou  quelque  femblable 
fubftance  venimeufe  ou  réputée  telle  }  qui  (  difent- 
ils  )  attire  à  foi  l'infeétion  de  l'air,  lequel  autre- 
ment pourroit  infecter  la  perfonne  qui  le  porte  :  on 
prétend  que  cette  même  poudre  de  crapaud  at- 
tire à  foi  tout  le  venin  d'un  charbon  peftilentiel. 

Pour  faire  la  Poudre  de  Crapaud. 

Prenez  jufqu'à  trois  ou  quatre  gros  crapauds  ," 
'  fept  ou  huit  araignées  ,  &  autant  de  feorpions  : 
mettez-les  enfemble  dans  un  creufet  couvert,  où 
vous  les  laifferez  quelque  tems.  Ajoûtez-y  enfuite 
de  la  cire  vierge}  de  rebouchez  bien  ce  pot.  Faites 
un  feu  de  roue  jufqu'à  ce  que  tout  foit  en  liqueur  : 
alors  il  faudra  bien  mêler  le  tout  avec  une  fpatu- 
le  ,  &  en  faire  un  onguent,  qu'on  mettra  dans  une 
boëte  d'argent  bien  bouchée ,  pour  la  porter  habi- 
tuellement fur  foi.  [  Au  refte ,  Voye^  ce  que  nous 
avons  dit  dans  l'article  Crapaud.] 

1  On  choifît  de  groffes  araignées  noirâtres ,  mar- 
quetées de  taches  jaunes.  11  faut  en  enfermer  trois 
ou  quatre  toutes  en  vie  dans  un  nouet ,  de  les  fuf- 
pendre  au  cou.  Elles  fe  conferveroient  mieux ,  fi 
elles  étoient  renfermées  dans  une  boëte  d'or.,  d'ar- 
gent ou  de  fer  blanc  ,  percée  à  jour  de  tous  côtés. 

3.  Prenez  parties  égales  de  mercure  crud,  de 
fublimé  corrofif,&  d'arfenic.  Incorporez  bien  tou- 
tes ces  chofes  dans  un  mortier ,  de  empliffez-en  des 
tuyaux  de  plumes  3  que  vous  boucherez  par  les  deux 
bouts  avec  de  la  cire.  Vous  les  envelopperez  dans 
du  taffetas  ou  du  linge  fin  ,  de  vous  les  porterez  en- 
tre l'habit  de  la  chemife  ,  des  deux  côtes  de  la  poi- 
trine. 

4.  Prenez  quatre  crapauds  féchés ,  appliquez-les 
fur  les  aînés ,  de  fous  les  aiffelles. 


PES 

[Voye^  nos  articles  Amulette  ,8c  Crapaud.  ] 

5 .  On  à  obfervé  dans  la  dernière  Pefte  de  Mar- 
feille ,  que  toute  perfonne  dont  les  habits  ne  tou- 
chèrent point  ceux  des  peftiférés,  demeura  exempte 
de  mal ,  quoique  fréquemment  expofée  à  l'haleine 
de  ces  cadavres  ambulans.  Voyez  la  Relat.  de  la 
Pefte  de  Toulon  en  1721 ,  par  M.  d'Antrechaus  (Pa- 
ris ,  Eftien  ne  1756  in-i  2.  )  ch.  14,17,  18,  & 
prefque  tout  l'Ouvrage. 

6.  Tant  que  l'on  demeure  dans  la  fphere  des 
émanations  du  corps  d'un  malade ,  il  faut  ne  pas 
avaler  fa  falive }  mais  la  cracher  continuellement. 
C'eft  elle  qui  s'imbibe  le  plus  aifément  de  tout  ce 
qui  s'appelle  venin  :  &  quand  on  l'avale ,  elle  lui 
fert  de  véhicule. 

7.  Le  Docteur  Alpunus ,  Médecin  de  l'Impéra- 
trice Eléonore,  fe  préferva  lui-même,  8c  plufieurs 
autres,  lors  de  la  Pefte  de  Prague  en  1680  ,  au 
moyen  de  fêtons  placés  aux  deux  aînés  :  il  fe  fai- 
foit  un  écoulement  habituel  par  cette  voie  ;  8c  cet 
écoulement  devenoit  plus  confidérable  ,  lorfqu'Al- 
punus  fe  trouvoit  dans  une  atmofphere  chargée 
d'émanations  peftilentielles.  Les  alexipharmaques 
s'étoient  montrés  infuffifans  contre  la  violence  de 
cette  contagion.  V.  la  Pulaùon  de  la  Pefte  de  Tou- 
lon ,  ch.  i,  2 

8.  Varron  (  De  re  rufticâ  ,  lib.  1 .  c.  4  )  ,  affure 
qu'un  de  fes  parens  fit  cefTer  la  Pefte  &  les  mala- 
dies de  l'Ifle  de  Corcyre,  en  changeant  feulement 
Fexpofition  des  ouvertures  par  lefquelles  le  jour  & 
lair  entroient  dans  les  maifons.  Il  ajoute  qu'Hip- 
pocrate  délivra  de  la  Pefte  plufieurs  Villes  qui  en 
étoient  attaquées ,  en  faifant  allumer  des  feux  pu- 
blics qui  corrigèrent  la  maligniré  de  l'air.  Au  ref- 
te  ,  Voyez  la  Relat.  de  Toulon  ,  ch.  22. 

9.  Plufieurs  Médecins  affinent  que  le  vif-argent 
a  une  vertu  finguliere  contre  la  Pefte  ,  la  rougeole , 
la  petite  vérole ,  &  autres  maladies  contagieufes  : 
obfervant  qu'au  village  d'Ydria  3  en  Efclavonie , 
où  il  y  a  une  mine  abondante  de  mercure ,  les  ha- 
bitans  n'ont  jamais  la  Pefte ,  quoique  leurs  voifins 
en  foient  attaqués  prefque  tous  les  ans. 

10.  Le  foufre ,  brûle,  purifie  très-bien  l'air. 

Préfervatïfs  internes. 

1 .  En  tems  de  contagion ,  avant  de  fortir  de 
chez  vous  le  matin ,  vous  vous  laverez  la  bouche 
avec  de  l'eau  8c  du  vinaigre  mêlés  enfemble  ;  puis 
vous  mettrez  dans  votre  bouche  la  quatrième  partie 
d'une  cuillerée  de  la  fufdite  liqueur  ;  8c  refferrerez 
les  narines,  afin  que  le  cerveau  libre  de  toute  qua- 
lité extérieure ,  fe  puiffe  plus  aifément  arrofer  de 
la  vapeur  détenue  dans  la  bouche.  Il  fera  bon  auffi 
d'en  laver  quelquefois  les  émonctoires  des  mem- 
bres principaux ,  comme  les  tempes  8c  les  aînés  , 
parties  rares  8c  lâches ,  &  en  coniéquence  fort  fuf- 
ceptibles  des  impreffions  de  l'air  infecté.  Afin 
qu'elles  foient  encore  mieux  préfervées  de  Pefte , 
on  pourra  porter  habituellement  une  petite  boëte 
d'argent  percée  de  plufieurs  trous ,  dans  laquelle 
fera  un  morceau  d'épongé  toujours  imbibée  de  cette 
liqueur. 

2.  Preneztrois onces  defucre,diffout  dans  del'eau 
thériacale  faite  par  infufion ,  8c  parfaitement  cuit  j 
&  une  dragme  de  teinture  de  foufre  :  il  faut  en 
faire  des  tablettes. 

3 .  Prenez  un  ou  plufieurs  crapauds  ,  des  plus  gros 
que  vous  pourrez  trouver  j  que  vous  mettrez  dans 
un  pot  de  terre  non  verni ,  lequel  vous  luterez  bien, 
&  mettrez  dans  un  four  jufqu'à  ce  que  le  crapaud 
foit  réduit  en  cendre  j  de  laquelle  vous  donnerez  le 
poids  d'une  dragme  dans  un  verre  de  vin.  Ce  re- 
mède eft  bon  avant  8c  après  la  Pefte. 

Tome  II. 
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4.  Prenez  un  quarteron  de  noix  ,  dont  vous  cite- 
rez Tes  coquilles  8c  les  zeftes:  prenez  encore  un 
quarteron  de  figues,  le  quart  d'une  poignée  de 
feuilles  de  rue  ,  un  demi-gros  de  fel  marin.  Broyez 
le  tout  enfemble  j  en  forme  d'opiate,  que  vous  con- 
ferverez  dans  un  pot  de  grais.  Prenez-en  à  jeun 
la  grofTeur  d'une  noifette. 

5.  Prenez  quatre  vieilles  noix ,  deux  figues  graf- 
fes  ,  vingt  -  huit  ou  trentes  feuilles  de  rue  ,  un  peu 
de  myrrhe-blanche  ou  d'aloës ,  un  peu  de  fafran  : 
pilez  le  tout  avec  de  bon  vinaigre  j  faites-en  des 
pilules  grondes  comme  des  pois  ,  pour  en  prendre 
deux  ou  trois  fois  la  femaine ,  avant  le  repas. 

6.  Prenez  de  la  rue ,  de  l'abfinche ,  des  baies  de 
genièvre  mondé  de  fes  pépins,  de  l'angelique  mon- 
dée de  fon  écorce  8c  de  fon  bois ,  des  clous  de  gé- 
roHe,  des  noix  mufeadesj  une  once  de  chaque. 
ConcafTez  le  tout  groffiérement  dans  un  mortier  j 
puis  mêlez-les  dans  une  pinte  du  meilleur  vinaigre , 
8c  faites  bouillir  dans  un  pot  neuf  jufqu'à  diminu- 
tion d'un  tiers  :  puis  pafïez  la  liqueur ,  8c  la  laiffez 
refroidir.  Etant  froide ,  vous  la  mettrez  dans  une 
bouteille  de  verre ,  8c  vous  en  uferez  de  la  maniè- 
re fuivante.  Il  faut  en  mouiller  un  linge,  que  vous 
porterez  à  la  main  ,  en  le  flairant  de  tems  à  autre  5, 
en  prendre  tous  les  marins  une  demi-cuillerée  à. 
jeun  j  8c  étant  parmi  les  peftiférés ,  vous  en  frotter 
les  jointures  8c  les  endroits  où  le  mal  prend  ordinai- 
rement. Si  on  eft  attaqué  du  mal ,  il  faut  en  pren- 
dre un  verre. 

7.  Prenez  de  la  plante  nommée  reine  des  prés  : 
faites-la  tremper  dans  du  vin  blanc  pendant  fix 
heures  j  tirez-la  enfuite ,  8c  mettez-la  lécher  entre 
deux  linges,  en  frappant  delà  main  deffusj  8c  à 
l'inftant  mettez-la  diftiller  au  bain-marie.  Prenez  de 
cette  eau  à  jeun,  la  hauteur  de  trois  doigts  dans  un 
verre.  Ce  remède  préfervatif  fait  encore  fortir  fans 
danger  le  venin  de  la  Pefte. 

8.  Vinaigre  d'Ernest.  Prenez  feuilles  d'ab- 
fînthe  8c  de  petite  fauge  ,  de  chacune  une  once  8c 
demie  j  8c  fix  onces  8c  demie  de  feuilles  de  rue. 
Ayant  bien  lavé  ces  herbes  dans  de  l'eau  de  fon- 
taine ,  il  faut  les  couper  en  petits  morceaux  fort 
minces,  les  bien  piler  dans  un  mortier,  puis  les 
mettre  dans  un  pot  de  terre  neuf,  &  verfer  par- 
deflus  une  chopine  de  vinaigre  le  plus  fort  que 
vous  pourrez  trouver.  Fermez  le  pot  avec  fon 
couvercle ,  8c  bouchez  bien  les  joints  j  laiflez-le 
ainfi  pendant  vingt  -  quatre  heures  ,  après  lef- 
quelles vous  féparerez  le  vinaigre  des  herbes  ,  par 
une  forte  expreffion  j  puis  l'ayant  remis  dans 
le  pot ,  vous  ajouterez  une  once  de  bon  tur- 
bith  en  poudre ,  8c  fermerez  bien  le  pot  pour  le 
laifler  macérer  pendant  vingt-quatre  heures.  Vous 
le  coulerez  encore  une  fois,  &  le  garderez  dans  un 
vailTeau  de  verre  bien  bouché.  En  tems  de  Pefte ,  il 
en  faut  prendre  tous  les  matins  une  cuillerée ,  avec 
la  grofTeur  d'un  pois  de  thétiaque.  Si  on  fe  fentoit 
attaqué  de  la  Pefte ,  il  faudroit  en  prendre  quatre 
cuillerées ,  8c  la  grofTeur  de  quatre  pois  de  théria- 
que  ;  demeurer  enfuite  quatre  heures  fans  manger , 
êc  fe  promener  lentement. 

Quelques-uns  font  les  infufions  au  foleil  ,  ou  au 
bain-marie  ,  pendant  trois  ou  quatre  jours  ;  &  dans 
la  dernière  ajoutent  au  turbith  deux  onces  de  pou- 
dre de  vipère  ,  avec  une  fuffifante  quantité  de  thé- 
riaque  :  la  dofe  eft  alors  la  même  pour  l'nfage. 

11  eft  à  propos  d'avoir  ces  remèdes  tout  prêts , 
.pour  les  trouver  promptement  dans  le  befoin. 

9  Prenez  une  petite  poignée  d'ache ,  &  autant 
de  feuilles  de  rue  j  exprimez-en  les  jus  féparé- 
ment  :  puis  les  ayant  mêlés  avec  trois  ou  quatre 
cuillerées  de  votre  urine,  prenez  ce  remède  le  ma- 
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itin  à  jeun.  On  prétend  que  cette  efpece  d'antidote 
eft  infaillible  contre  la  Pefte. 

10.  Mangez  un  peu  de  rue  avec  du  beurre, 
fur  votre  pain;  ou  avec  du  fromage  d'un  goût  pi- 
quant., 8c  d'une  odeur  forte;  &  buvez  enfuite  un 
bon  verre  de  vin  clairet. 

1 1 .  Le  Docteur  Wenceflas  Dobrzensky  ,  fondé 
fur  ce  que  la  falive  s'imprègne  aifément  du  venin, 
confeille  de  tenir  longtems  dans  la  bouche  des 
chofes  acres ,  &  de  les  mâcher  pour  exciter  la  fa- 
iivation. 

12.  Voyez  Préfervatïfs  ,   dans  l'article  Bétail. 

Remèdes  Cura  tifs. 

Lorfqu'ïly  a  beaucoup  de  fièvre,  fur-tout  interne; 
•<que  le  vifage  eft  livide,  que  l'on  a  des  maux  de  cœur 
<&  de  grandes  douleurs  de  tête,  enfin  que  le  malade 
tombe  dans  des  rêveries  &  des  afloupilfemens  ;  il 
eft  à  propos  de  faigner  promptement  au  bras ,  puis 
au  pied  :  8c  s'il  paroît  quelque  tumeur  ou  bubon 
il  faut  donner  gros  comme  une  noifette  d'opiate , 
de  théiiaque  ou  d'orviétan ,  dans  du  bouillon  ou 
dans  quelqu'autre  liqueur. 

Lorfque  le  bubon  fera  entièrement  formé  ,  ap- 
pliquez-y du  vieux  levain;  ou  un  oignon  cuit 
fous  la  cendre  ;  ou  de  l'ofeille  cuite  fous  la  cendre 
avec  de  vieux  oing  de  pourceau;  ou  encore  du  pain 
chaud  trempé  dans  de  l'eau-de-vie.  On  peut  aulîi 
fe  fervir  de  véficatoires  pour  attirer  l'humeur. 

Ce  qu'il  y  a  de  principal  à  faire  dans  cette  occa- 
sion, c'eft  de  procurer  la  fortie  de  la  matière  qui 
eft  renfermée  dans  le  bubon.  C'eft  pourquoi  il  y  a 
des  perfonnes  qui  confeillent  de  l'ouvrir  avec  une 
lancette ,  lorfqu'on  voit  qu'il  a  de  la  peine  à  fup- 
purer  ;  8c  ne  pas  tenter  cette  fuppuration  par  des 
cataplafmes  8c  autres  fuppuratifs  ;  attendu  que  pen- 
dant qu'on  s'amufe  à  tous  ces  remèdes  ,  la  ma- 
tière peftilentielle  peut  rentrer  ,  8c  caufer  la 
mort.  Mais  après  l'ouverture  du  bubon ,  il  faut 
employer  un  digeftif ,  pour  faire  fuppurer,  net- 
toyer 8c  adoucir. 

Digejlif qui  doit  être  employé  après  l'ouverture 
du  bubon. 

Prenez  térébenthine  ,  jaune  d'œuf ,  efprit  de 
i  vin ,  8c  huile  rofat ,  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 
Mêlez  tout  cela  enfemble,  8c  faites-en  un  cataplaf- 
me  que  vous  appliquerez  fur  le  bubon ,  où  vous  le 
laifTerez  pendant  vingt-quatre  heures.  Enfuite  vous 
continuerez  de  mettre  un  femblable  cataplafmefoir 
&  matin,  jufqu'à  ce  que  la  tumeur  ait  fuffîfam- 
ment  fuppuré.  Prenez  garde  de  ne  biffer  pas  fermer 
la  plaie  ,  avant  que  les  impuretés  venimeufes  foient 
'  entièrement  évacuées.  Lorfqu'elles  le  feront,  vous 
y  appliquerez  l'emplâtre  fuivant. 

Emplâtre  pour  fermer  la  plaie  du  bubon. 

Prenez  ce  que  vous  jugerez  à  propos  de  téré- 
,benthine,de  miel  rofat,  de  farine  d'orge,  de 
farcocolle  ,  d'encens  ,  8c  de  myrrhe  :  mêlez  toutes 
ces  drogues  enfemble,  pour  en  faire  un  emplâtre. 

2.  Pour  faire  percer  le  bubon  :  prenez  un  gros 
limaçon  rouge  ;  fendez-le  en  long  ;  8c  appliquez- 
le  fur  le  bubon. 

3.  Voye^  EmplÂtîie  de  Suye.  Tumeur. 

4.  Dès  que  l'on  croit  être  attaqué  de  la  Pefte  , 
il  faut  fe  mettre  au  lit  bien  chaudement ,  une  tuile 
ou  caillou  chaud  aux  pieds  ;  en  même-tems  pren- 
dre huit  cuillerées  de  la  drogue ,  indiquée  entre  les 
REMEDES  Pastoraux  ;  fans  regarder  fi 
depuis  peu  on  a  mangé  ou  non;  en  même-tems 
prendre  un  lavement  d'une  chopine  de  cette  dro- 
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gue  tiède  ,  8c  y  mettre  trenre-fix  grains  de  la  pâte 
jaune  ;  deux  heures  après ,  on  avalera  un  bouillon 
de  huit  cuillerées ,  ou  de  l'eau  tiède. 

Après  le  lavement  8c  la  médecine ,  on  prendra 
trois  prifes  de  la  même  drogue ,  de  quatre  cuille- 
rées chaque  prife  ,  de  trois  en  trois  heures  ;  deux 
heures  après  chaque  prife  ,  on  prendra  un  bouillon 
de  huit  cuillerées ,  ou  autant  d'eau  tiède. 

Après  que  l'opération  des  remèdes  aura  cefle , 
on  prendra  deux  œufs  frais  ,  8c  du  vin  ;  ou  bien  un 
bifcuit  au  fucre. 

Si  le  malade  a  foif  pendant  l'opération  de  ia  mé- 
decine ,  on  lui  donnera  de  l'eau  8c  du  vin. 

S'il  lui  prend  envie  de  dormir;  qu'il  dorme  :  le 
remède  n'en  opérera  que  mieux. 

La  fièvre  ceftera ,  ainfi  que  le  mal  de  tête  ,  en 
vingt-quatre  heures  pour  l'ordinaire.  Si  le  tout  ne 
pafie  pas  en  ce  tems ,  on  prendra  tous  les  matins 
quatre  cuillerées  de  la  même  drogue ,  8c  un  bouil- 
lon deux  heures  après  ,  jufqu'à  parfaite  guérifon  : 
qui  ne  tardera  pas  ;  particulièrement  fi  on  fait  fuer 
le  malade  ,  en  la  manière  qu'il  fera  dit  ci  -  après. 
On  peut  prendre,  au  lieu  de  ces  quatre  cuillerées  , 
deux  cuillerées  de  la  drogue  dans  un  bouillon  de 
demi-fetier  ,  ou  dans  de  l'eau  tiède  ,  ou  même  dans 
un  verre  d'eau  froide. 

Si  la  Pefte  doit  fortir ,  elle  fortira  d'ordinaire 
en  vingt-quatre  heures  après  la  médecine.  A  la  plu- 
part elle  ne  fortira  pas  ;  le  remède  diflipera  l'hu- 
meur. Si  le  bubon  paroît ,  ou  les  charbons  ,  on  les 
ouvrira  promptement  avec  un  coup  de  rafoir ,  en 
croix  ,  fans  attendre  qu'ils  viennent  à  fuppuration  : 
on  appliquera  deffus  ,  un  emplâtre  d'onguent  di- 
vin ,  8c  au  milieu  de  la  croix ,  une  tente  trempée 
dans  cet  onguent  fondu  dans  une  cuiller  d'argent , 
ou  de  cuivre. 

Si  la  fièvre,  le  mal  de  tête  3  ou  quelque  autre  dou- 
leur ,  revenoit  ;  on  prendra  un  lavement  comme  ci- 
delTus  ,  deux  cuillerées  de  ladite  drogue  en  mê- 
me-tems _,  &  deux  heures  après  un  bouillon  :  rou- 
tes les  douleurs  celferont  dès  que  le  remède  aura 
opéré. 

La  plupart ,  comme  on  a  dit ,  dès  la  première 
médecine  fe  trouveront  fans  fièvre  8c  fans  dou- 
leur. Si  la  Pefte  forr,  elle  ne  fera  ni  douloureufe  , 
ni  venimeufe  ;  non  plus  que  les  doux  des  enfans. 

Pendant  tout  le  mal  ,  fi  on  eft  altéré  ,  on  met- 
tra quatre  cuillerées  de  la  drogue  dans  une  pinte 
de  breuvage  ;  fi  on  n'eft  pas  altéré  3  on  en  mettra 
trois  ,  8c  plus  on  boira  ,  plus  tôt  on  fera  guéri.  On 
peut  mettre  cette  drogue  dans  de  l'eau ,  ou  dans 
de  la  rifanne ,  ou  même  dans  de  l'eau  &  du  vin  ; 
fans  craindre  qu'elle  donne  au  breuvage  aucune 
couleur ,  odeur ,  ou  faveur. 

Il  ne  faut  donner  aux  enfans  que  le  quart  des 
dofes  ci-defïus. 

Pour  guérir  fûrement  8c  promptement  :  qu'on 
fefajfefuer  le  lendemain  de  la  première  médeci- 
ne ,  dans  un  tonneau  ou  barrique  couverte  ;  qu'on 
y  entre  tout  nud ,  couvert  d'un  drap  ;  qu'on  pren- 
ne quatre  onces  d'eau-de-vie  dans  une  écuelle  de 
terre ,  où  foi-même  on  mettra  le  feu ,  8c  l'entretien- 
dra en  remuant  avec  un  bâton  l'eau-de-vie  enflam- 
mée. Ou  bien  }  que  le  malade  ,  s'il  eft  foible  ,  fe 
tienne  au  lit;  qu'on  prenne  deux  pains  tout  chauds, 
d'une  livre  chacun  ;  qu'on  les  coupe  en  rravers , 
par  la  moitié  ;  qu'on  jette  fur  la  mie  de  chaque 
pain  huit  onces  d'eau-de-vie ,  qu'on  applique  une 
portion  de  ce  pain  fur  Feftomac ,  deux  autres  à  la 
plante  de  chaque  pied ,  8c  la  quatrième  féparée  en 
deux,  fous  les  deux  ailfelles  ,  le  tout  enveloppé 
dans  des  linges  :  Qu'on  tienne  le  malade  bien  cou- 
vert ,  &  fon  vifage  auflï. 
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Si  on  eft  dans  un  lieu  fi  pauvre  qu'on  ne  puiffe 
avoir  de  l'eau-de-vie  :  qu'on  mette  des  bouteilles 
de  terre  pleines  d'eau  chaude ,  aux  pieds  &  fous 
les  aiffelles  :  fi  on  ne  peut  avoir  des  bouteilles  , 
qu'on  mette  des  tuiles  ,  ou  des  cailloux  chauds  , 
ou  bien  des  écuelles  de  bois  bouillies  dans  de  l'eau  ; 
que  l'on  changera  quand  elles  fe  refroidiront. 

Pour  exciter  la  fueur  aux  pauvres  gens  ,  leur 
fortifier  le  cœur  ,  Se  les  garantir  de  tout  venin  :  on 
peut  donner  un  verre  de  tifanne  au  malade  ,  avant 
de  le  faire  fuer  ;  cette  tifanne  fera  de  fix  onces 
d'eau  où  auront  bouilli  trois  onces  de  buis  pulvé- 
rifé ,  qui  produit  les  mêmes  effets  que  le  gayac 
pour  les  maux  vénériens  :  quand  on  n'en  donneront 
pas  ,  le  malade  guérira  toujours  par  la  fueur  &c  par 
les  autres  remèdes  paftoraux. 

Ces  remèdes  feroient  excellens  pour  l'Italie  , 
Marfeille  ,  &  ailleurs ,  où  on  fait  faire  quaran- 
taine aux  hommes  Se  vaiffeaux  qui  viennent  du  Le- 
vant ;  qui  font  toujours  foupçonnés  de  Pefte.  Fai- 
fant  purger  les  hommes  avec  ce  remède  ,  la 
Pefte  paroîtra  en  vingt-quatre  heures  ,  fi  elle  a  à  fe 
déclarer.  Après  quoi  il  n'y  aura  plus  rien  à  crain- 
dre. 

Vers  1 680 ,  l'ufage  de  ces  remèdes  fit  ceffer  très- 
promptement  la  Pefte  ,  en  Lorraine. 

Pour  la  campagne ,  &c  pour  les  pauvres  gens  qui 
n'ont  point  de  feringue  ,  au  lieu  de  lavement ,    on 

Eeut  ufer  de  Juppofitoire ,  fait  d'un  morceau  de 
ougie  ,  long  d'un  doigt  ;  que  l'on  aura  trempé  dans 
du  fiel  de  bœuf  féché  à  la  fumée  d'une  cheminée  , 
puis  mêlé  avec  du  fel  &  du  vinaigre  :  ce  fuppofi- 
toire  opérera  prefque  comme  un  lavement.  On 
peut  également  fe  fervir  des  fuppofitoires  com- 
muns :  &  quand  on  ne  s'en  ferviroit  point ,  ni  des 
lavemens  ,  on  ne  laiffera  pas  de  guérir  ;  mais  un 
jour  ou  deux  plus  tard. 

Enfin  il  n'en  mourra  peut-être  pas  un  feul  de 
Pefte,  de  pourpre  ,  d'apoplexie  ,  ni  de  paraly  fie  ; 
(î  on  lui  donne  les  remèdes  paftoraux  dès  qu'il  fe 
trouvera  malade.  Il  guérira  bien  plus  tôt ,  fi  outre 
cela  on  le  fait  fuer ,  &  qu'on  lui  donne  les  lave- 
mens ou  fuppofitoires  dont  on  vient  de  parler. 

5 .  M.  Tournefort ,  dans  fon  Voyage  au  Levant , 
Tome  I.  page  470  i/z-40.  nous  apprend  la  manière 
dont  il  fe  feroit  traité  lui-même ,  ou  auroit  traité 
fes  amis ,  s'ils  s'étoient  apperçus  du  moindre  bu- 
bon. »  Nous  nous  étions  bien  précautionnés,  dit-il  j 
35  nous  avions  fait  en  partant  de  Marfeille ,  provi- 
»  fion  de  pierres  à  cautère  ,  &c  certainement  fi  le 
jj  moindre  bubon  eût  paru  fur  notre  corps ,  nous 
»  n'eufïions  pas  manque  de  le  cerner  avec  une  lan- 
»  cette ,  de  le  fearifier  &  de  le  couvrir  de  cette 
»  pierre  pilée ,  afin  de  confumer  au  plus  tôt  une 
»j  partie  où  il  femble  que  fe  décharge  la  plus  gran- 
j>  de  force  du  poifon  ,  tandis  que  d'ailleurs  nous 
33  enflions  mis  en  ufage  la  thériaque  ,  l'orvietan  j 
»3  les  gouttes  d'Angleterre ,  &  les  autres  remèdes 
33  cordiaux  «Se  fpiritueux ,  dont  nous  avions  des  boë- 
3>  tes  pleines.  Il  faut  que  le  tartre  émétique  préce- 
33  de  l'ufage  de  ces  remèdes ,  &  qu'on  le  réitère 
»>  fuivant  le  befoin  ,  fans  différer  de  le  donner  dès 
33  le  moment  que  la  tête  eft  menacée ,  ou  qu'on 
•3  fent  la  moindre  naufée.  » 

6.  Prenez  une  cuillerée  d'eau  thériacale  dans 
quatre  onces  de  bon  vin  ou  dans  de  l'eau  de  char- 
don bénit.  Le  malade  doit  fupporter  la  fueur  pen- 
dant deux  heures  ;  prendre  enfuite  un  grand  bouil- 
lon ,  &  changer  de  linge.  L  ^s  robuftes  en  pren- 
dront une  cuillerée  j  Se  les  foibles  ,  une  demi-cuil- 
lerée. 

Ce  remède  eft  encore  employé  pour  les  fièvres 
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violentes  &  pourprées  ,  qui  font  accompagnées  de 
venin  Se  corruptions  d'humeurs ,  Se  dans  d'autres 
maladies  défefpérées ,  comme  fauffes  pleurefies  , 
péripneumonies  ,  &c. 

7.  Prenez  un  poulet,  ou  un  pigeon  \  ouvrez-?e 
parle  milieu  j  &c  metrez-le  tout  chaud  fur  la  tu- 
meur qui  paroît.  C'eft  un  fouverain  remède. 

Emplâtre  pour  les  Bubons  de  Pejle , 
&  le  Charbon. 

8.  Prenez  fix  jaunes  d'œufs ,  un  quarteron  de 
miel ,  Se  une  once  de  farine  de  froment  :  détrem- 
pez 8c  mêlez  tout  enfemble  j  faites-en  un  emplâ- 
tre ,  que  vous  mettrez  fur  le  mal  :  ayez  foin  de 
changer j  de  fix  en  fix  heures. 

9.  Prenez  deux  dragmes  de  très  -  bon  vinaigre  j 
fuc  d'ail ,  deux  dragmes  j  thériaque  d'Alexandrie  , 
une  dragme  :  mêlez-les  bien  enfemble  :  le  malade 
l'ayant  bû  aufli-tôt ,  couvrez-le  afin  qu'il  fue  bien. 

Pour  les  Fièvres  Peflilentielles. 

10.  Pilez  une  livre  de  petite  ozeille  environ 
l'efpace  d'une  demi-heure  }  enfuite  mêlez-y  trois  li- 
vres de  fucre  fin  en  poudre  fubtile  j  ajoûtez-y  en- 
core quatre  onces  de  thériaque  ,  ou  d'orvietan.  Le 
tout  étant  bien  incorporé  enfemble ,  vous  le  gar- 
derez dans  un  pot  de  fayance ,  pour  vous  en  fervir 
dans  le  befoin.  La  dofe  eft  de  la  groffeur  d'une 
noix  j  qu'on  fait  prendre  au  malade  le  matin  à  jeun 
dans  un  bouillon ,  ou  en  pilules.  11  faut  que  le  ma- 
lade fe  tienne  au  lit ,  bien  couvert. 

1 1 .  Réduifez  en  poudre  une  demi-once  de  cryf- 
tal  minéral ,  &  une  demi  dragme  de  camphre.  Les 
ayant  bien  mêlés  ,  partagez  cette  poudre  en  qua- 
tre parties  :  &  faites-les  prendre  ,  de  trois  heures 
en  trois  heures. 

Le  camphre  eft  d'un  grand  fecours  en  tems  de 
Pefte.  Mindererus  dit  que ,  donné  à  propos  ,  il  a 
plus  d'efficace  même  que  certains  remèdes  bézoar- 
diques  fort  chers.  C'eft  en  effe*  un  très -grand  an- 
tifeprique.  Voyez  le  Traité,  dcyM.  Pringle  ,  fur  les 
Septiques  &  Antifeptiques  ,  expériences  7  &  10  j  Se 
fes  Obfervations  fur  les  Maladies  des  Armées ,  Tome 
I ,  page  106  j  Tome  II ,  page  8  G  Se  1  o  1  ,  de  la  tra- 
duction Françoife.  Au  refte,  quand  il  y  a  de  gran- 
des douleurs  à  la  tête  ou  à  l'eftomac ,  on  ne  doit 
fe  fervir  du  camphre  qu'avec  beaucoup  de  précau- 
tion :  &  même  il  peut  être  mieux  de  s'en  abftenir 
tout-à-fait  alors.  Dans  les  cas  où  le  camphre  ne 
pourroit  pas  incommoder  les  malades  ,  on  n'en 
donnera  pas  plus  de  deux  ou  trois  grains  à  la  fois. 

Contre  la  Pefte  ,  les  Fièvres  malignes ,  &  la 
Petite  Vérole» 

1  2.  Or  fulminant  :  la  dofe  eft  depuis  deux  grains 
jufqu'à  fix. 

Teinture  de  Lune  :  la  dofe  eft  depuis  fix  gouttes 
jufqu'à  feize. 

Efprit  ardent  de  Saturne  :  la  dofe  eft  depuis  huit 
gouttes  jufqu'à  feize. 

Teinture  de  Mars ,  tirée  par  le  fel  ammoniac  : 
la  dofe  eft  depuis  quatre  gouttes  jufqu'à  vingt. 

Antimoine  Diaphoré tique  :  la  dofe  eft  depuis  fix 
grains  jufqu'à  trente. 

Bézoard  Minéral  :  la  dofe  eft  depuis  fix  grains 
jufqu'à  vingt. 

•     Ens  Veneris  :  la  dofe  eft  depuis  f\x  grains  jufqu'à 
un  fcrupule. 

Stomachique  de  Poterius  :  la  dofe  eft  depuis  fix 
grains  jufqu'à  trente. 
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Efprit  de  Tête  humaine  :  la  dofe  eft  depuis  qua- 
tre gouttes  jufqu'à  vingt-quatre. 

Sel  Ammoniac }  &  Sel  de  Tartre  •,  donnés  fépa- 
rément  immédiatement  l'un  après  l'autre  :  la  dofe 
eft  depuis  quatre  grains  jufqu'à  dix ,  de  chacun. 

Fleurs  de  Sel  Ammoniac  :  la  dofe  eft  depuis  qua- 
tre grains  jufqu'à  quinze. 

Efprir  volatil  de  Sel  Ammoniac  :  la  dofe  eft  de- 
puis fix  gouttes  jufqu'à  vingt. 

Efprit  de  Sel  Ammoniac ,  dulcifié  :  la  dofe  eft  de- 
puis douze  gouttes  jufqu'à  trente. 

Efprit  acide  de  Sel  Ammoniac  :  la  dofe  eft  depuis 
quatre  gouttes  jufqu'à  dix. 

Ambre  gris  :  la  dofe  eft  depuis  un  demi  -  grain 
jufqu'à  quatre  grains. 

ElTence  d'Ambre  gris  :  la  dofe  eft  depuis  deux 
gouttes  jufqu'à  douze. 

Rapure  de  corne  de  cerf;  en  tifanne. 

Gelée  de  corne  de  cerf. 

Eau  de  tête  de  cerf:  la  dofe  eft  depuis  une  once 
jufqu'à  quatre. 

Teinture  d'Antimoine  :  la  dofe  eft  depuis  quatre 
gouttes  jufqu'à  vingt. 

Eau  fpiritueufe  de  Cannelle  \  la  dofe  eft  depuis 
une  dragme  jufqu'à  trois. 

Huile ,  ou  efTence,  de  Cannelle  :  la  dofe  eft  une 
goutte. 

Teinture  de  Cannelle  :  la  dofe  eft  depuis  demi- 
dragme  jufqu'à  deux  dragmes. 

Gérofle  ,  mâché. 

Huile  ou  efTence  de  Gérofle  :  la  dofe  eft  depuis 
une  goutte  jufqu'à  trois. 

Huile  de  Mufcade  ;  la  dofe  eft  depuis  qua- 
tre grains  jufqu'à  dix. 

Eaux  de  chardon  bénit ,  &  de  mélifTe  :  la  dofe 
eft  depuis  deux  onces  jufqu'à  fix. 

Extraits  de  mélifTe  ,  &  de  chardon  bénit  :  la  dofe 
eft  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme. 

Oliban  :  la  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu'à 
une  dragme. 

Eau  de  méliffé  compofée  ,  ou  magiftrale  :  la  dofe 
eft  depuis  une  dragme  jufqu'à  une  once. 

Sels  de  chardon  bénit ,  &  de  méliiTe  :  la  dofe  eft 
depuis  dix  grains  jufqu'à  un  fcrupule. 

Vinaigre  diftillé  :  la  dofe  eft  d'une  demi-cuille- 
rée. 

Teinture  de  fel  de  tartre  :  la  dofe  eft  depuis  dix 
gouttes  jufqu'à  trente. 

Sel  volatil  de  tartre  :  la  dofe  eft  depuis  fix  grains 
jufqu'à  quinze. 

Elixir  de  propriété  :  la  dofe  eft  depuis  fept  gout- 
tes jufqu'à  douze. 

Fleurs  de  benjoin  :  la  dofe  eft  depuis  deux  grains 
jufqu'à  cinq. 

Myrrhe  :  la  dofe  eft  depuis  dix  grains  jufqu'à  un 
fcrupule. 

Teinture  de  myrrhe  :  la  dofe  eft  depuis  fix  gout- 
tes jufqu'à  quinze. 

Poudre  de  vipère  :  la  dofe  eft  depuis  huit  grains 
jufqu'à  trente. 

Bezoard  animal  :  la  dofe  eft  depuis  quatre  grains 
jufqu'à  vingt. 

Antihe&ique  de  Poterius  :  la  dofe  eft  depuis  dix 
grains  jufqu'à  deux  fcrupules. 

Huile  de  vitriol  dulciriée:  la  dofe  eft  depuis  qua- 
tre gouttes  jufqu'à  dix. 

Eau  de  noix  :  la  dofe  eft  depuis  une  once  juf- 
qu'à fept. 

Extrait  de  noix  :  la  dofe  eft  depuis  un  fcrupule 
jufqu'à  trois. 

i  j .  Dans  une  maladie  très-contagieufe  qui  ré- 
gnoit  à  Prague  en  ij}6 ,  Oc  qui  éïudoit  l'art  de 
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tous  les  Médecins  ;  un  grand  Praticien  de  cette 
Ville  ,  qui  jufqu'alors  n'y  avoir  pas  plus  remédié 
que  les  autres  ,  s'avifa  de  conficlérer  avec  atten- 
tion les  véficules  qui  s'élevoient  fur  la  peau ,  ôc 
dont  quelques  -  unes  étoient  groiTes  comme  des 
noifettes.  Leur  refTemblance  avec  celles  que  for- 
ment les  véficatoires  ,  lui  fit  conjecturer  que  le  fer- 
ment acre  qui  dominoit  dans  les  humeurs,  pouvoit 
être  du  même  caractère  que  celui  que  fourniflent 
les  mouches  cantharides. D'après  ce  foupçon  il  don- 
na le  vinaigre  bé\oardique  à  fes  malades ,  &  les 
fauva  tous  \  tandis  qu'il  n'en  échapoit  prefque  au- 
cun entre  les  mains  des  autres  Médecins. 

14.  Prenez  quarre  onces  d'huile  d'ambre  ,  &  au- 
tant de  celles  de  térébenthine  &  d'afpic.  Mettez 
ces  trois  huiles  dans  un  matras  bouché  légèrement , 
&c  expofé  à  feu  de  roue  ou  périt  feu  ,  pendanr  cinq 
heures  ,  pour  que  ce  mélange  bouillonne  tant  foit 
peu ,  jufqu'à  ce  que  l'huile  foit  forr  rouge.  Pour 
lors  verfez  votre  huile  ou  elTence  dans  une  bouteille 
bien  fermée  j  pour  le  befoin. 

L'on  en  donne  depuis  quinze  gourtes  jufqu'à 
vingt  aux  plus  robuftes  dans  du  vin  blanc  ou  clai- 
rer.  On  aura  foin  de  bien  couvrir  le  malade  :  qui 
fuera  prodigigufement.  Etant  bien  en  fueur ,  il  faut 
l'efluyer  avec  du  linge  chaud.  Pour  les  moins  ro- 
buftes &  pour  les  femmes,  c'eft  aflez  de  quinze 
gouttes  :  &  pour  les  enfans ,  depuis  cinq  jufqu'à 
dix  gouttes  :  en  douze  heures  de  tems  la  Pefte 
fe  déclarera  j  ou  bien  elle  fe  diflipera  par  les  fueurs 
ou  par  une  forte  tranfpiration.  Pour  empêcher 
qu'elle  ne  vienne ,  il  ne  faut  que  fe  frotter  le  nés 
&  les  oreilles  avec  cette  efTence  :  qui  a  encore 
d'autres  verrus.  Par  exemple,  fi  un  cheval  devient 
fourbu  ,  il  faut  lui  en  faire  prendre  une  bonne  cuil- 
lerée dans  une  pinte  de  vin  blanc ,  &  le  couvrir  : 
il  guérira.  Cette  efTence  eft  encore  bonne  pour  tou  - 
tes  fortes  de  playes. 

15.  Dans  deux  livres  d'eau  faites  difToudre  trois 
dragmes  de  gilla  de  Paracelfe  :  faites  prendre  un 
grand  verre  de  cette  liqueur  au  malade  ,  aufli  -  tôt 
qu'il  fe  fentira  frappé  de  la  Pefte  :  réirérez  la  mê- 
me chofe  ,  fept  ou  huit  heures  après  :  faires  en- 
fuite  prendre  les  cordiaux  ordinaires ,  &  une  lé- 
gère nourriture. 

Compojîtion  du  Gilla  de  Paracelfe. 

Faites  difloudre  dans  de  l'eau  de  fontaine , 
telle  quantité  de  vitriol  blanc  que  vous  voudrez  ; 
filtrez  cette  folution  par  le  papier  gris  :  &  après 
l'avoir  fait  évaporer  jufqu'à  pellicule  ,  mettez-la 
dans  un  lieu  froid  pour  la  faire  cryftallifer. 

Quand  les  cryftaux  feront  formés  ,  vous  verferez 
l'eau  par  inclination ,  pour  la  féparer  des  cryftaux  j 
vous  la  ferez  enfuite  évaporer  une  féconde  fois  juf- 

?|u'à  pellicule  j  &  vous  la  mettrez  dans  un  lieu 
roid.  Vous  continuerez  la  même  opérarion ,  juf- 
qu'à ce  que  tout  le  vitriol  foit  réduit  en  cryftaux. 
Pour  bien  purifier  le  virriol ,  faites  jufqu'à  trois 
fois  les  mêmes  opérarions  qu'on  vient  d'enfeigner. 
Enfin  vous  réitérerez  encore  par  trois  fois  les  dif- 
folutions  &  cryftallifations  dans  de  l'eau  de  fca- 
bieufe  ,  ou  de  chardon  bénit.  Enfuite  %  ous  ferez 
deiTécher  fort  lentement  les  ctyftaux  ;  &  vous  les 
réduirez  en  poudre  :  que  vous  garderez  dans  un 
vailTeau  de  verre. 

Autres  Vertus  du  Gilla  de  Paracelfe. 

C'eft  un  puifTanr  remède  pour  réfifter  à  la  cor- 
ruption. 11  fait  évacuer  doucement  par  le  vomif- 
fement ,  toutes  les  mauvaifes  humeurs  de  l'eftomac, 
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&  des  parties  voifines.  Il  tue  les  vers  ;  &  eft  fort 
bon  contre  l'épilepfie,  les  douleurs  de  tète  ,  les  ca- 
tarrhes ,  &  contre  toutes  les  maladies  d'eftomac 
qui  viennent  de  l'abondance  ou  de  la  corruption  des 
humeurs.  On  peut  encore  l'employer  utilement 
dans  les  fièvres  tierces  &c  quartes  j  le  donnant  dans 
un  bouillon  au  commencement  de  l'accès.  Si  on  le 
donnoit  dans  une  petite  infufion  de  fené  ,  il  fe- 
roit  fort  doucement  fon  opération  par  bas. 

La  dofe  eft  depuis  vingt  grains  jufqu'à  foixante. 

\6.  Voyc-{  Cardiaque  :  Elixir  de  Citron: 
Élixir  de  Santé:  Pejîe  ,  entre  les  Maladies  des 
Br  e  bis. 

Parfum  pour  les  habits  ou  maifons  infectées 
de  la  Pejie. 

17.  Prenez  une  livre  d'encens,  deux  livres  de  poix- 
réfine  ,  une  demi-livre  de  bitume ,  une  livre  de  ci- 
re ,  une  demi-livre  de  falpètre ,  quatre  onces  de 
foufre  ,  quatre  onces  d'huile  de  genièvre ,  &c  une 
once  de  ftyrax.  Faites  fondre  toutes  ces  drogues 
enfemble  :  &  quand  elles  feront  bien  incorporées , 
vous  en  formerez  des  boulettes  ;  que  vous  jette- 
rez dans  un  réchaud  plein  de  feu  ,  pour  le  tranfpor- 
ter  par-tout  le  lieu  qui  aura  été  infecf  é  :  ce  que 
vous  réitérerez  plufieurs  fois ,  après  avoir  donné 
de  l'air  à  la  chambre ,  en  ayant  laifle  les  fenêtres 
ouvertes  pendant  plusieurs  jours. 

Autre  parfum ,  très-efficace. 

18.  Prenez  trois  onces  d'ambre  commun;  ge- 
nêt râpé  ,  &c  doux  de  gérofle  ,  deux  onces  de  cha- 
que y  une  once  Se  demie  de  fleurs  de  foufre  j  une 
once  de  labdanum  ;  une  demi-once  de  camphre  ; 
deux  onces  Se  demie  de  benjoin.  Le  tout  étant  bien 
pulvérifé  ,  incorporez-le  avec  du  ftyrax  liquide  ; 
Se  en  faites  des  paftilles.  La  vapeur  de  ce  parfum 
brûlé  étant  bien  répandue  ,  ouvrez  les  fenêtres  du 
côté  du  feptentrion  ou  de  l'orient.  Il  faut  auflî  te- 
nir la  maiion  très-nette. 

Autre  Parfum ,  pour  les  Pauvres. 

19.  Prenez  quatre  livres  de  cette  fuie  de  che- 
minée qui  eft  luifante  :  pulvérifez-la  le  mieux  qu'il 
fera  poflible  :  prenez  encore  deux  livres  de  poix- 
réfine ,  deux  livres  de  foufre ,  une  livre  de  falpè- 
tre ,  Se  une  demi  -  livre  d'huile  commune  :  faites 
fondre  ces  drogues  fur  le  feu  ,  en  les  remuant  avec 
un  bâton.  Quand  elles  feront  fondues ,  vous  y  mê- 
lerez le  plus  que  vous  pourrez  de  votre  fuie.  Après 
quoi ,  vous  laiflerez  refroidir.  On  jette  enfuite  ce 
mélange  ,  par  petits  morceaux  fur  des  charbons  al- 
lumés ,  ou  dans  un  réchaud.  L'odeur  en  eft  fort 
mauvaife  j  mais  elle  n'en  eft  pas  moins  bonne  pour 
chafler  le  mauvais  air. 

zo.  M.  Thierry  ,  qui  trouve  une  forte  d'analo- 
gie entre  la  Pefte,  &  le  poifon  que  l'on  met  aux 
armes  dans  le  Royaume  de  Macaçar  j  croit  que 
la  fumée  ayant  la  propriété  de  détruire  la  force 
de  ce  poifon ,  l'on  pourroit  de  même  faire  pafler 
hommes  &  meubles  par  une  fumée  très  -  épaifle  : 
qu'il  regarde  comme  devant  être  pour  le  moins 
auflî  efficace ,  que  les  parfums  &  drogues  aroma- 
tiques qu'on  a  coutume  de  brûler  dans  les  laza- 
rets. 
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PET-D'ANE.  Efpece  de  Bignet.  Confultez  la 
Manière  de  faire  des  Bignets. 

PÉTALE  :  en  Latin  Petalum  ;  Se  Corolla. 
Foyei  Corolla. 
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Ce  qu'on  nomme  pétale  eft ,  dans  les  fleurs , 
cette  partie  mince ,  colorée  de  jaune ,  de  rouge  ,  de 
blanc ,  Sec.  -y  qui  environne  les  étamines  ,  &  le  piftil. 
Cette  partie  n'eft  pas  eflentielle  pour  la  fructifi- 
cation ,  puifqu'il  y  a  des  fleurs  fécondes  qui  n'ont 
point  de  pétales  ,  Se  que  par  cette  raifon  l'on  qua- 
lifie d'incomplètes  ,  ou  apétales  :  Voyez  le  mot 
Et  ami  ne.  Mais  la  plupart  des  fleurs  ont  des  pé- 
tales ;  Se  font  dites  PÉTALÉEs:en  Latin  Flos  Pc- 
talus  ,  ou  Petalodes.  Entre  celles-ci  ,  les  unes  n'ont 
qu'un  pétale  ,  Se  font  dites  Monopétales  :  d'autres  , 
en  qui  on  en  obferve  plufieurs  ,  portent  le  titre  de 
Bipétales  y  Tripétales  }  Tétrapétales  ,  Se  en  général 
Polypétales.  Quelques  fleurs  femblent  avoir  plu- 
fieurs Pétales  ,  &c  n'ont  cependant  qu'une  fura- 
bondance  monftrueufe  jointe  au  pétale  unique  qui 
leur  convient.  Ainfi  le  ftramonium  à  fleur  dou- 
ble eft  proprement  une  fleur  monopétale  double. 
Au  contraire  la  fleur  du  poirier  eft  une  vraie  po- 
lypétale  ,  parce  qu'elle  a  cinq  pétales  dans  fon  état 
naturel  :  dans  le  cas  où  elle  en  contient  un  plus 
grand  nombre  ,  elle  eft  femi  -  double,  Se  double  „ 
lorfque  le  difque  fe  trouve  rempli  de  pétales. 

Dans  les  fleurs  monopétales  on  diftingue  le- 
Tuyau  ,  en  Latin  Tubus  ;  Se  le  Limbe ,  en  Latin 
Limbus ,  qui  eft  la  partie  évafée.  Ces  fleurs  font 
tantôt  régulières  ,  Se  ont  un  contour  régulier  Se 
fymmétnque  j  tantôt  irrégulieres  ou  anomales,  Se 
ont  un  contour  bizarre.  On  a  coutume  de  défi- 
gner  la  forme  de  celles  qui  font  régulières  ,  en  la 
comparant  à  quelque  chofe  très  -  connue  :  Voye-^ 
Cloche.  Clochette.  Entonnoir.  Grelot. 
Molette.  Bassin.  Entre  les  monopétales  irrégu- 
lieres ,  les  unes  reflemblent  à  un  cafque,  à  un  maf- 
que  ,  ou  à  un  mufle  \  ce  qui  leur  a  fait  donner  en 
Latin  le  nom  de  Perfonatus  ou  Galeatus.  Elles 
font  elfentiellement  diftinguées  des  Labiées  ,  en  ce 
que  leurs  femences  font  renfermées  dans  une  cap-- 
fuie  qui  n'eft  point  le  calyce.  Quelques-unes  por- 
tent un  cornet  ou  un  capuchon  :  &c  on  les  appelle  Flos 
Auritus,  ou  Cucullatus.  D'autres  font  en  tuyau  irrégu- 
lièrement découpé.  Plufieurs  font  terminées  par  une 
languette  ;  comme  dans  l'ariftoloche  :  tels  font 
aufli  les  demi-fleurons.  Voye-^  Langue.  Demi- 
Fleuron.  Il  y  a  des  tuyaux  ouverts  par  les  deux 
bouts.  On  en  voit  dont  le  bas  fe  termine  en  an- 
neau. En  d'autres  ,  la  partie  fupérieure  forme  un 
muffle  à  deux  mâchoires.  F'oye^  ce  que  nous  avons 
dit  fous  le  mot  Gueule. 

A  l'égard  des  fleurs  polypétales  ,  on  confidere  , 
i°.  la  figure  de  chaque  pétale  ;  i°.  leur  nombre  j 
30.  La  forme  qu'ils  donnent  aux  fleurs  par  leur  af- 
femblage.  Quant  à  la  figure  de  chaque  pétale ,  on 
diftingue  Y  Onglet  (  en  Latin  Unguis  )  Se  ÏEpanouif- 
fement ,  ou  la  Lame  ,  en  Latin  Lamina ,  ce  que 
fignifie  le  mot  ru'TaAcv  -y  laquelle  a  différentes 
formes  ,  &  eft  ,  ou  dentelée  ,  ou  crénelée  ,  ou 
frangée,  ou  échancrée,  &c.  Voye-{  Onglet. 
Feuille.  Nous  avons  déjà  dit  que  le  nom- 
bre des  pétales  s'exprime  par  Tripetalus  t  Tetrape- 
talus  ,  Pentapetalus  }  Polypetalus.  Pour  ce  qui  eft 
de  la  forme  que  leur  aflemblage  donne  aux  fleurs  „ 
on  les  diftingue  en  Régulières  Se  Irrégulieres.  Les 
Polypétales  régulières  fe  foudivifent  en  fleurs  en 
croix  j  Voye\  Cruciformes:  z°.  Fleurs  en  Rojh 
(  Flos  Rojaceus  )  dont  les  pétales  font  difpofés  en 
rond,  foit  à  l'extrémité  du  calyce,  foit  à  la  bafe 
de  l'embryon ,  à-peu-près  comme  le  font  les  pé- 
.  taies  des  fleurs  de  rofier.  Quelques  fleurs  de  cette 
clafle  n'ont  que  quatre  pétales  j  mais  leur  fruit,  qui 
n'eft  pas  en  filique ,  les  fait  aiférnenç  diftinguer  des 
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iteurs  en  croix  :  entre  celles-ci  font  comprifes  les 
fleurs  en  ombelle.  D'autres  polypétales  font  difpo- 
fées  en  Œillet.  Voyez  Caryophvll^us.  La  der- 
nière famille  des  polypétales  régulières  ,  eft  celle 
des  fleurs  en  Lys.  Voyez  Liliacées. 

Les  polypétales  irrégulieres  fonr  proprement  des 
fleurs  formées  d'un  nombre  de  pétales  ,  de  figure 
irréguliere ,  &  rangées  fans  ordre ,  de  forre  qu'on 
ne  peut  point  en  donner  une  idée  en  les  compa- 
rant à  quelque  chofe  d'un  ufage  familier.  La  plu- 
part des  fleurs  de  cette  clafTe  font  de  celles  qu'on 
nomme    papilionacées  ,   ou   légumineufes.   Voye-^ 

LÉGUMINEUSE. 

Nous  invitons  à  confulter  ,  fur  ces  difFérens  ob- 
iers ,  la  Phyfique  des  Arbres  ,  de  M.  Duhamel , 
Tome  I  ,  page  207  &  fuivantes. 

PÉTA  SITE}  en  Latin  PETASITES  major. 
Plante  ufuelle,  à  laquelle  on  donne  aufli  le  nom  d  Her- 
be aux  Teigneux ,  de  même  qu'à  la  Bardane  :  à  qui 
elle  reflemble  uu  peu  par  les  feuilles.  Comme  ces 
feuilles  font  allez  latges  pour  qu'on  puitfe  s'en  cou- 
vrir la  tête  ,  on  croit  que  c'eft  ce  qui  l'a  fait  appel- 
ler  Pétafites ,  à  l'imitation  des  Grecs. 

Cette  plante  vient  dans    les  endroits  humides. 

M.  Tournefort  ne  dit  pas  en  avoir  trouvé  aux 

environs  de  Paris.  Mais  M.  Vaillant  en  a  obfervé 

près  du  Moulin  de  Chamontel ,  à  un  quart  de  lieue 

de  Lufarche. 

Au  premier  printems,  avant  que  le  Pétafite  pouf- 
fe de  nouvelles  feuilles  ,  il  fort  immédiatement  de 
fa  racine  un  épi  membraneux  ,  velu  ,  ftrié  ,  blanc 
mêlé  de  pourpre ,  gros  comme  le  doigt ,  &c  qui  ren- 
ferme une  tige  forte  furmontée  de  la  fleur.  Cha- 
Î[ue  membrane  eft  terminée  par  une  perite  feuille  , 
emblable  à  celles  qui  appartiennent  à  la  plante  , 
mais  qui  n'a  qu'environ  trois  lignes ,  tant  en  large 
qu'en  long ,  &  fe  féche  bien  -  tôt  à  l'air.  A    ces 
étages    de    membranes  ',    fuccede   une    pyramide 
longue  d'un  pouce  &   demi ,  &  à  -  peu  -  près  de 
même  largeur  à  fa  bafe.  Elle  eft  de  couleur  pour- 
pre. Les  fleurs  y  font   placées   de  manière  à  re- 
préfenter  une  efpece  de  meure.  Ce  font  des  fleurs 
a  fleurons ,  non  radiées.  Les  fleurons  fonr  purpu- 
rins ,   ordinairement  découpés  en  quatre  ou  cinq 
pointes  peu  fenfibles  à  la  vue  ;  pofés  fur  un  em- 
bryon aigrette ,  dont  l'aigrette  demeure  attachée  à 
la  femence.  Le   calyce  qui  les  renferme  eft  pour- 
pré ,  cylindrique  ,   &  découpé  en   plufîeurs   par- 
ties. La  racine  eft   grofle ,  rougeâtre  en  dehors  , 
blanche  en   dedans  ;  on  y  remarque  beaucoup  de 
traits  orbiculaires  &  profonds ,  atfez  femblables  à 
ceux  que  fait  le  tour  :  elle  eft  garnie   de  quantité 
de  fibres  aflez  confidérables.  Peu    après  la  fleur , 

Itaroiflent  les  feuilles.  Elles  fortent,  de  même  que 
a  tige  des  fleurs ,  enveloppées  de  membranes  très- 
épaifTès  ,  qui  s'ecartant  facilitent  la  fortie  &  le 
prolongement  des  côtes  &  des  feuilles.  Leur  iflue 
eft  collatérale  aux  tiges ,  en  des  parties  de  la  ra- 
cine très-diftin&es  de  celles  où  les  tiges  ont  pris 
naiflance. 

PÈTREAU.   Foyei  Drageon. 
PÉTRIFIER  le  Bois,  ou  autres  matières  po- 
reufes.  Voyez  ce  mot  dans  l'article  Bois,  page 
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PETRIR,  ou  Paitrir.  Voyez  Pain. 

PETROSELINUM.  Foye^  Persil  de  Jar, 
din. 

PÉTUN.  Foyei  Tabac. 

PEU 
PEUCE.   royqPiN. 


PEUGEDANE. 

&  \Foyer  Queue  de  Cochon. 

PEUCEDANUM. 
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PEUPLER  une  Terre  de  Perdrix;  Lapins  & 
Lièvres.  Confultez  les  articles  Perdrix  :  Persil 
de  Jardin. 

PEUPLIER  :  en  Latin  Populus  :  Se  Poplar,cn  An- 
glois.  Ce  genre  de  plantes  a  beaucoup  de  rapport 
avec  le  faule.  Il  y  a  des  Peupliers  qui  ne  portent  que 
des  fleurs  mâles  ;  ceux  qui  en  portent  de  femelles 
donnent  du  fruir.  Les  fleurs  mâles  ,  attachées  fur  un 
filet  commun,  forment  enfemble  un  chaton  écailleux. 
Enrre  ces  petites  écailles  font  environ  huit  étami- 
nes ,  renfermées  dans  une  efpece  de  pétale  ou  de 
coerfe ,  que  M.  Linnams  appelle  Nectarium ,  fait 
en  godet.  Les  fleurs  femelles ,  pareillement  difpc- 
fées  en  chatons  écailleux ,  n'ont  point  d'étamines  : 
&  à  leur  place  eft  un  piftil  formé  par  un  embryon  , 
dont  le  ftyle  eft  terminé  par  un  ftigmate  divifé  en 
quatre.  Cet  embryon  devient  une  capfule  à  deux 
loges  j  dans  lefquelles  on  trouve  des  femences  ai- 
grettées. 

Les  feuilles  de  la  plupart  des  Peupliers  font  or- 
biculaires ,  ou  rhomboïdales ,  arrachées  à  de  longs 
pédicules,  &c  pofées  alternativement  fur  les  bran- 
ches. 

Efpeces. 

1.  Populus  alba,  majoribus  foliis  C.  B.  La  Gri- 
faille  de  Hollande  ;  le  Franc  Picard  à  grandes  feuil- 
les ,  nommé  par  quelques-uns  Hypreau  3  ou  Ypreauy 
&  Orme  blanc:  ÏAbele  Tree  3  des  Anglois.  Ce  Peu- 
plier blanc  eft  un  très-grand  &  bel  arbre  ,  donr  les 
feuilles  font  velues  ,  extrêmement  blanches ,  &  co- 
toneufes  en  deflous  ,  d'abord  d'un  verd  jaunâtre  en 
deffus  ,  puis  très  -  luifantes  &  noirâtres  ,  figurées 
comme  en  cœur  _,  coupées  plus  ou  moins  pro- 
fondément en  quatre  ou  cinq  lobes ,  &  bordées  de 
dentelures  aiguës.  Le  pédicule  eft  coroneux ,  creu- 
fé  en  gouttière  :  &  accompagné  à  fon  origine ,  de 
deux  ftipules  courtes  &  forr  étroites.  Cet  arbre 
vient  fans  culture  en  Europe  dans  les  climats  tem- 
pérés^ l'écorce  du  jeune  bois  eft  pourpre,  &  revê- 
tue d'un  duvet  blanc  :  les  autres  parties  de  l'arbre 
onr  une  écorce  grifâtre.  Les  fleurs  mâles ,  dont  les 
chatons  ont  environ  trois  pouces  de  longueur,  pa- 
roifïent  de  bonne  heure  au  mois  d'Avril  :  les  fe- 
melles ,  fix  ou  huit  jours  après  j  &  les  chatons  mâ- 
les ne  tardent  pas  à  tomber.  Au  bout  de  cinq  ou 
fix  femaines ,  la  graine  eft  mûre ,  &  le  vent  l'em- 
porre  fort  loin. 

2.  Populus  alba  minoribus  foliis  Lob.  Icon.  Cet 
autre  Peuplier  blanc  reflemble  beaucoup  à  celui 
que  nous  venons  de  décrire.  Mais  la  tige  eft  moins 
unie,  moins  blanche,  moins  forte.  Ses  feuilles 
font  plus  arrondies  ,  de  moitié  plus  petites  ,  moins 
blanches  en  defïbus,  &  d'un  verd  plus  clair  à  leur 
face  fupérieure.  Les  chatons  font  plus  longs  ;  & 
les  femences  ont  l'aigrette  plus  longue  8c  plus  blan- 
che. Les  Anglois  ont  coutume  de  ne  donner  qu'à 
cette  efpece  le  nom  de  Peuplier  blanc  (  ÎTAite  Po- 
plar.  ) 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  feuilles  font  pana- 
chées. 

3.  Populus  Nigra  C.  B.  Le  Peuplier  Noir.  Ses 
feuilles  font  larges,  ovales,  fans  découpures,  lé- 
géremenr  dentelées,  terminées  en  pointe,  d'un 
verd  aflez  clair,  &  liffes  des  deux  côtés.  Les  cha- 
tons des  fleurs  font  courts.  La  tige  fe  courbe  quand 
1  arbre  devient  un  peu  grand. 

4.  Quel«; 
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4.  Quelques-uns  appellent  O^ier  blanc ,  un  Peu- 
plier noir ,  donc  les  feuilles  font  ondées  par  les 
bords ,  ôc  aflez  profondément  dentelées. 

5.  Populus  Tremula  C.  B.  le  Tremble  :  que  les 
Anglois  nomment  AJpen  Tree.  Cet  arbre  porte  des 
feuilles  ondées,  &  comme  godronnées  fur  les  bords, 
aflez  cotonneufes  dans  leur  jeunefle ,  enfuite  gla- 
bres ,  d'un  verd  obfcur  des  deux  côtés ,  ôc  atta- 
chées à  des  pédicules  très-menus  ôc  très-fouples  , 
enforte  que  le  moindre  vent  les  agite  ôc  les  fait 
paraître  comme  tremblantes  continuellement.  L'é- 
corce  de  cet  arbre  eft  bien  unie ,  &c  grifâtre. 

6.  Populus  Nigra  ,  folio  maximo,  gemmis  balfa- 
mum  odoratïjjimum  Jundentibus  j  Catesby.  Le  Bau- 
tnier  ;  ou  Peuplier  Odorant  :  que  pluheurs  Auteurs 
croyent  être  le  Tacamahaca.  C'eft  un  grand  arbre  , 
originaire  de  la  Caroline.  Ses  feuilles  font  ovales , 
fort  larges  }  terminées  en  pointe  dentelées  en  feie  , 
d'un  verd  clair  ,  veinées  de  rouge ,  fermes  à-peu- 
près  comme  du  parchemin  :  elles  fubfïftent  juf- 
qu'aux  gelées.  La  tige  eft  ordinairement  anguleufe; 
ion  bois ,  caffant  ;  ôc  fon  écorce  ,  d'un  verd  clair  , 
comme  dans  quelques  faules.  A  mefure  que  l'ar- 
bre vieillit  ,  l'écorce brunit:  elle  eft  brodée  comme 
un  melon  \  ôc  il  femble  qu'elle  foit  ficelée  comme 
un  bout  de  tabac.  Les  fommets  des  étamines  font 
«le  couleur  pourpre.  Comme  ce  Peuplier  pouffe 
tous  les  ans  avec  force  ,  les  jets  de  l'année  font  Su- 
jets à  périr  ,  quand  l'hiver  eft  rigoureux. 

M.  Miller  diftingue  de  cet  arbre  le  Tacama- 
haca ;  &  il  le  décrit  Populus  foliis  fubcordatis  y  in- 
ferne  incanis  ,  fupernè  atroviridibus .  Il  dit  que  c'eft 
un  arbre ,  de  moyenne  taille ,  qui  vient  naturelle- 
ment en  Canada  ôc  ailleurs,  dans  l'Amérique  fep- 
tentrionale.  Les  branches  ,  groffes ,  courtes  ,  ôc 
nombreufes  ,  ont  l'écorce  médiocrement  brune.  La 
grandeur  de  la  forme  des  feuilles  varie  beaucoup  j 
étant  la  plupart  faites  à-peu-près  en  cœur ,  mais 
d'autres  foit  ovales ,  foit  comme  en  fer  de  pique  : 
leur  face  fupérieure  eft  d'un  verd  obfcur  ;  ôc  l'op- 
pofée  ,  blanchâtre.  Les  chatons  reflemblent  à  ceux 
du  Peuplier  noir.  Cependant  on  trouve  dix-huit  à 
vingt-deux  étamines  dans  les  fleurs  mâles  :  diffé- 
rence bien  fenfible  ,  qui  autoriferoit  à  ne  pas  met- 
tre cet  arbre  dans  le  genre  des  Peupliers  j  d'autant 
que  M.  Miller  dit  n'avoir  point  vu  les  chatons  fe- 
melles. 

7.  Nous  ne  Sommes  pas  en  état  de  faire  connoî- 
tre  le  Peuplier  nommé  Liard,  ou  Liart ,  à  la  Loui- 
siane. M.  Le  Page  [Hiftoire  delà  Louifiane  ,  Tome 
III ,  page  115.)  dit  fimplement  que  cet  arbre  a  les 
branches  fouples. 

Le  Liart  de  Canada^  ou  Peuplier  Odorant,  reflem- 
ble  beaucoup  au  Peuplier  de  la  Caroline.  Ses  feuil- 
les, au  lieu  d'être  ovales  ,  font  comme  une  palette  ; 
plus  larges  du  côté  de  la  queue ,  que  vers  la  pointe. 
Il  fait  un  plus  gt and  arbre ,  que  le  Peuplier  de  la  Ca- 
roline. 

8.  Nous  cultivons  ici ,  fous  le  nom  de  Peuplier 
Noir  du  Canada  ,  un  arbre  qui  s'élève  fort  haut , 
&  dont  les  pouffes  font  anguleufes  durant  leur  jeu- 
nefle. Ses  feuilles ,  portées  pat  de  très-longs  pédi- 
cules ,  reflemblent  beaucoup  à  celles  du  Peuplier 
de  la  Caroline  ,  mais  font  de  moitié  plus  petites  : 
on  y  obferve  encote  d'autres  différences  ;  telles 
que  la  bafe  prefque  en  ligne  droite,  la  nervure 
principale  lavée  de  rouge  feulement  vers  le  bas 
de  la  feuille  ,  les  pédicules  plus  ou  moins  lavés  de 
rouge  ,  le  verd  des  feuilles  plus  gai ,  leur  tiffii 
moins  ferme  ôc  moins  épais.  D'ailleurs  l'arbre  fe 
garnit  tard  de  feuilles  ,  ôc  s'en  dépouille  de  très- 
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bonne  heure.  Son  bois  n'eft  pas  caflant,  comme 
celui  du  Peuplier  de  la  Caroline. 

9.  Il  y  a  en  Lombardie  un  Peuplier  Noir,  dont 
les  branches,  en  fe  rapprochant  du  tronc  ,  forment 
de  belles  pyramides.  Ses  feuilles  reflemblent  à  cel- 
les du  n.  4. 

10.  Depuis  quelques  années  il  nous  eft  kvenn 
d'Angleterre  deux  nouveaux  Peupliers ,  qui  y  font 
encore  bien  rares.  L'un  eft  nommé  Populus  Eetero- 
phyllus  ,  parce  que  l'on  y  voit  mêlées  enfemble  des 
feuilles  entières  ôc  des  feuilles  découpées.  L'autre 
eft  le  Populus  Attenfis  ,  ou  Populus  Tubulus  :  qui 
n'exifte  parmi  nous  qu'à  Trianon  j  où  il  ne  préfentô 
pas  des  différences  bien  marquées. 

Ufages. 

Les  Peupliers  blancs,  des  nn.  1  Se  i,  croiflert 
avec  beaucoup  de  vivacité  dans  les  terreins  hu- 
mides. Ils  viennent  cependant  bien  dans  des  ter- 
reins  aflez  fecs.  On  peut  donc  s'en  fervir  pour 
garnir  les  parties  bafles  des  parcs  ôc  des  bofquers 
d'Eté.  Soit  feuls ,  foit  mêlés  avec  des  ormes  ,  ils 
garniffent  avantageufement  des  places  vuides  dans 
des  plantations  de  grands  arbres.  On  en  peut  faire 
des  avenues,  des  ceintures  d'héritages,  &c.  Cet  ar- 
bre convient  particulièrement  dans  une  terre  pref- 
que marécageufe  ;  où  le  pin ,  le  châtaignier ,  ni 
le  hêtre,  ne  réufliroient  pas. 

Le  n.  3  devient  aflez  grand  dans  les  terreins  hu- 
mides :  il  fe  plaît  Singulièrement  fur  les  berges 
des  fofles  remplis  d'eau. 

On  cultive  volontiers  dans  des  vignobles  lé  «» 
4  ,  pour  l'employer  comme  l'ozier.  C'eft  pour  cette 
raifon  qu'on  l'appelle  ozier  blanc. 

En  Lombardie  on  fait  de  fuperbes  avenues  avec 
le  n.  9  ,  dans  des  terres  fort  humides. 

Le  bois  de  Peuplier  eft  blanc  ôc  tendre.  On  en 
fait  de  la  charpente  pour  les  bâtimens  de  peu  de  con- 
féquence.  Les  Sculpteurs  l'employent ,  au  lieu  de 
tilleul.  On  en  fait  des  fabots.  Débité  en  planches  , 
il  fe  conferve  aflez  bien  quand  il  eft  à  couvert.  Ces 
planches  ont  ordinairement  trois  à  cinq  lignes  d'é- 
pais ,  fur  dix  pouces  de  large  ,  ôc  fix  pieds  de  long  ; 
pour  les  menus  ouvrages.  On  en  feie  encore  , 
d'un  pouce  d'épais,  fur  onze  ou  douze  de  large  , 
pour  faire  des  portes  ou  des  fenêtres  ,  à  la  Cam- 
pagne ,  des  tablettes  ,  des  enfonçures  d'armoires. 
Le  Tremble  (  n.  5  )  fournit  d'aflez  mauvais  fa- 
bots ,  des  talons  de  Soulier ,  des  barres  &  chevil- 
les pour  les  futailles ,  &  du  paliflbn  pour  garnir  les 
entrevoux  fous  le  carreau  des  planchers. 

Les  Peupliers  Noirs  ont  leurs  yeux  ,  ou  bou- 
tons de  feuilles ,  chargés  d'un  fuc  jaune  ôc  balfami- 
que ,  dont  l'odeur  eft  aflez  agréable.  C'eft  pour- 
quoi on  fait  entrer  ces  boutons  dans  l'onguent  Po- 
puleum  ,  ÔC  dans  quelques  baumes  compofés.  Le 
Baumier  fur-tout  répand  une  odeur  forte  ,  de  dro- 
gue, qui  n'eft  pas  trop  difgracieufe  j  aufli  le  préfe- 
re-t-on  aux  autres  ,  autant  que  l'on  peut ,  pour  les 
médicamens. 

Voye-{  Tacamaquï. 

Le  bois  de  Liart  eft  blanc  ,  léger  ,  très-liant ,  ÔC 
difficile  à  fendre.  En  conféquence  on  en  fait  de 
grandes  pirogues ,  à  la  Louifiane. 

On  attribue  aux  Peupliers  une  vertu  déterfive. 
Leur  écorce ,  prife  en  breuvage ,  atr-poids  d'une 
once  ,  foulage  la  feiatique  ,  ôc  fait  du  bien  à  ceux 
qui  n'urinent  que  goutte  à  goutte.  Le  fuc  de  ces  ar- 
bres ,  infinué  tiède  dans  les  oreilles  ,  en  guérit  la 
douleur. 

Les  feuilles  de  Peuplier  noir  ,  appliquées  avec 
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du  vinaigre  ,  font  bonnes  pour  calmer  les  dou- 
leurs de  la  goutte.  Sa  femence  ,  bûe  avec  du  vin 
blanc  ,  foulage  le  haut  mal.  La  liqueur  qui  fort  du 
tronc  de  cet  arbre  ,  par  la  térébration  ,  ôte  les  ver- 
rues ,  Se  efface  les  meurtrifiures.  Ses  fleurs  font 
■chaudes  ,  Se  ont  plus  de  vertu  que  fes  feuilles.  On 
rend  les  cheveux  fort  beaux  ,  fi  après  les  avoir  la- 
vés ,  l'on  fe  fert  de  cette  pommade  :  Prenez  au- 
tant de  boutons  de  Peuplier ,  que  de  beurre  frais  y 
batrez-les  bien  enfemble  dans  un  mortier  ;  Se  les 
laiffez  quelques  jours  au  foleil  :  enfuite  frottez-en 
Jes  cheveux. 

Culture. 

Tous  les  Peupliers  fe  plaifent  dans  les  lieux  hu- 
mides Se  même  glaifeux ,  fur  les  chauffées  ,  au 
bord  des  rivières  ,  &  en  général  dans  tous  les  en- 
droits où  ils  ont  le  pied  humide.  Les  blancs  vien- 
nent encore  bien  fur  les  hauteurs  j  où  les  noirs  lan- 
guiffent  prefque  toujours.  Le  Tremble ,  à  petites 
feuilles ,  réuflit  aufli  dans  des  terreins  affez  fecs , 
Se  il  s'y  élevé  à  une  moyenne  hauteur  :  celui  à 
grandes  feuilles  demande  abfolument  un  terrein 
très-humide.  On  fera  bien  de  ne  planter  jamais  de 
Peupliers  trop  près  des  prairies  •>  à  caufe  que  la 
racine  de  ces  arbres  en  abforbe  la  meilleure  fubf> 
tance  ,  Se  que  leur  ombrage  ne  permet  à  l'herbe 
d'y  venir  que  languiffamment  <3c  en  petite  quantité. 
Ou  ,  fi  l'on  ne  fe  met  gueres  en  peine  du  rort  que 
les  racines  des  Peupliers  peuvent  faire  au  fond  des 
prairies ,  &  qu'on  veuille  feulement  éviter  le  fé- 
cond inconvénient ,  on  doit  les  planter  du  côté  du 
couchant  fur  le  bord  des  prés  qu'on  fouhairera  gar- 
nir de  ce  bois  :  par  ce  moyen  les  Peupliers  ne  por- 
teront aucun  ombrage  à  l'herbe  qui  naîtra  auprès 
d'eux.  Pour  mieux  faire  encore  ,  enlorte  que  ni  les 
racines  ni  l'ombre  de  ces  arbres  n'endommagent 
un  pré  ,  faites  un  bon  foffé  tout  du  long ,  Se  plan- 
tez vos  Peupliers  du  côté  eu  couchant  :  vous  ferez 
fur  d'avoir  pour  lors  du  foin  Se  du  bois. 

Heureux  font  ceux  à  qui  les  ruiffeaux  ayant  leur 
pente  naturelle  de  ce  même  côté ,  épargnent  la 
peine  Se  la  dépenfe  de  creufer  des  folles.  Ils  peuvent 
planter  des  Peupliers  à  coup  fur  Se  dans  l'efpéran- 
ce  d'en  tirer  en  peu  de  tems  du  profit ,  fans  que 
les  prairies  voifines  s'en  trouvent  endommagées  j 
à  caufe  du  ruiffeau  qui  féparera  les  uns  d'avec  les 
autres. 

Les  Peupliers  tracent  beaucoup  ;  Se  fe  multiplient 
facilement  par  les  rejets  qui  pouffent  fur  les  raci- 
nes. Ils  reprennent  encore  afTez  bien  de  bouture. 
Pour  cela  on  choifit  les  branches  les  plus  unies  , 
hautes  de  trois  à  quatre  pieds,  Se  aulli  droites  que 
l'on  peut  :  les  ayant  aiguifés  par  le  bas  ,  on  les  fiche 
en  terre.  Pour  peu  de  bon  fond  qu'elles  trouvent , 
elles  viennent  fort  bien  j  pourvu  qu'on  ne  leur 
coupe  point  la  tige. 

On  les  multiplie  encore  quelquefois  par  des  mar- 
cottes. 

Les  Peupliers  ne  veulent  jamais  être  étêtés.  On 
fe  contente  de  les  émonder  ;  Se  on  laifTe  la  tige 
principale  s'élever  en  futaye.  C'eft  pourquoi  il  faut 
que  le  terrein  où  on  les  plante ,  foit  un  peu  foli- 
de  y  afin  que  ,  s'élevant  fort  haut  comme  ils  font, 
ils  fe  trouvent  moins  en  danger  d'être  reiiverfés 
par  le  vent.  Coniultez  la  page  22  des  additions 
de  M.  Duhamel  pourfen  Traité  des  Jr'or.  &  Arbujl. 
à  la  fin  du  Traité  Des  Semis  &  Plantations. 

On  efpace  les  Peupliers  à  une  toife  Se  demie  ou 
deux  toiles. 
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PHAGUS.  Foyei  Chêne,   «.15. 

PHA1SAN.  Voyei  Faisan. 

PHALAR 1S.  Voye\  Graine  de  Canarie. 

P  H  A  N  A  :  <pâW.  Èfpece  de  Bruyère.  Voyc^ 
Bruyère  ,   n.  5. 

PHAR1NX.  Confulte^  ce  mot ,  dans  l'article 
Gorge. 

PHARMACIE.  Art  qui  confifte  à  connoître  , 
choifir,  préparer  ,  Se  mêler,  les  médicamens. 

PHARMAC1TIS.   Voyt^  PIERRE  Noire. 

PHASEOLE:  Se  Phafeolus.  Voyez  Haricot. 

PH  E 

PHEHUAMA.    Voyc^  PEHUAMA. 
PHELLANDRIUM.  Voye-^  Philandrie. 
PHER1A.  Voye\   Peristereon. 
PHERSEPHONION.  Voye[    Peristereon. 
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PHILADELPHOS.  Foye^  Grateron,  n.  1. 

PHILAHU.    Voye-^  fous  le  mor  Angélique. 

PHILANDRIE;  ou  Ciguë  d'Eau  :  en  Latin 
Phellandrium  Dodonaei  ;  Cicutaria  aquatica  ;  Cicu- 
t&ria  palujlris.  Cette  plante  ombelhfere  vient  dans 
des  foffés  Se  autres  endroits  habituellement  humi- 
des. Ses  feuilles  font  découpées  à-peu-près  comme 
le  cerfeuil  ou  le  perfil ,  en  lobes  étroits  ,  qui  font 
terminés  par  une  partie  épaiffe  &  blanche  :  leur 
faveur  j  quoique  un  peu  acre ,  n'eft  pas  défagiéa- 
ble.  Sa  tige  ,  haute  d'environ  trois  pieds ,  fort 
groffe  ,  cannelée  ,  creufe  en  dedans  ,  noueufe  ,  Se 
branchue  ;  porte  de  petites  ombelles  de  fleurs  blan- 
ches un  peu  tachées  de  rouge.  11  leur  fuccede  de 
petites  graines  longuettes ,  ondées  ,  douces  au  tou- 
cher. Les  feuilles  qui  trempent  dans  l'eau  ,  font 
communément  plus  larges  que  les  autres. 

Cette  plante  elt  regardée  comme  très-dangereufe. 

PHILANTHROPOS.  Voye^  Grateron, 
n.  1. 

PHILONIUM  Romain.  Opiate  où  il  entre 
plufieurs  aromates  chauds.  En  voici  la  compofition. 

Poivre  blanc  ,  Se  graine  de  jufquiame  blanche , 
de  chacun  cinq  gros  ;  opium,  deux  gros  Se  demi  j 
fenouil ,  Se  daucus  de  Crète  ,  de  chacun  deux  feru- 
pules  Se  cinq  grains;  un  fcrupule  Se  demi  de  faf- 
fran  ;  nard  ,  pyrethre  ,  Se  zédoaire  ,  quinze  grains 
de  chaque  ;  un  gros  Se  demi  de  cannelle  ;  myr- 
rhe ,  Se  caftoreum  ,  de  chacun  un  gros.  On  y  met 
du  fyrop  de  pavots  blancs ,  en  quantité  fuffifante. 

PH1LTRODOTES.  Foyel  Peristereon. 

PHILYCA.  Ce  genre  de  plantes,  félon  M. 
Linnaeus  ,  porte  fes  fleurs  raffemblées  en  nombre 
fur  un  difque  :  le  calyce  propre  de  chacune  eft  com- 
pofé  de  trois  petites  feuilles  oblongues ,  Se  étroi- 
tes. Ce  calyce  ne  tombe  point.  Le  pétale  de  cha- 
que fleur  eft  un  tuyau  de  la  même  longueur  que  le 
calyce  :  fes  bords  font  divifés  en  quatre.  Il  y  a  cinq 
étamines  j  fort  menues  ,  qui  s'infèrent  fous  les 
pointes  écaiileufes  du  calyce.  L'embryon  ,  placé  au 
fond  de  la  fleur,,  fupporte  un  ftyle  fimple ,  fur- 
monté  d'un  ftigmate  obtus.  Le  fruit  eft  une.cap- 
fule  à-peu-près  ronde ,  compofée  de  trois  lobes  , 
&£  intérieurement  féparée  en  autant  de  loges ,  fé- 
parées  les  unes  dus  aunes  par  des  cloifons.  Cha- 
que loge  contient  une  feule  femence  arrondie,  bom- 
bée d'un  côté  ,  anguleufe  de  l'autre. 

p'oyei  Bruyère  du  Cap. 
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PHLEGME.  Foyéi  Flegme. 

PHLEGMON.  Foye^  Inflammation.- 
Rate.  Tumeur. 

PHLOGISTIQUE.  Confulte^  les  articles 
Acier.  Feu. 

PHLO  GO  SE.    Voye-[  Inflammation. 

PHLYCTAINES.  Confulte^  l'article  (Edeme. 
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PHGENIX  :  Plante.  Voyc\  Gramen  ,  n.  34. 

PHOSPHORE;  ou  Pyrophore.  Matière  fi  inti- 
mement pénétrée  de  feu,  que  cet  élément  s'y  ma- 
nifefte  dès  qu'elle  eft  expofée  à  l'air ,  ou  légèrement 
froiftèe. 

Il  y  a  des  Phofphores  naturels  ;  &c  d'artificiels. 
Les  uns  luifent  fimplement  :  d'autres  brûlent  ;  ou 
fument  :&  quelques-uns  ont  toutes  ces  propriétés 
enfemble. 

Ceux  que  la  nature  produit ,  fe  trouvent  dans 
les  Mines.  Ceux  que  la  chymie  a  inventés  ,  font 
compofés  de  nitre  ,  de  divers  fels ,  Se  d'autres  ma- 
tières analogues  aux  effets  qui  doivent  réfulter  des 
Phofphores. 

Confultez  les  Opufcules  chymiques  de  M.  Mar- 
graaf,  DifTert.  I. 

Un  des  plus  communs  Phofphores  eft  celui  que 
les  Artiftes  nomment  la  Pierre  de  Bologne  :  qui  fe 
trouve  en  Italie  ,  au  pied  du  mont  Paterno  ,  à  en- 
viron trois  milles  de  Bologne.  Ce  font  de  petites 
pierres  inégales ,  Se  intérieurement  brillantes.  Les 
meilleures  font  les  plus  petites  Se  les  plus  luifantes. 
Ces  pierres  ne  deviennent  vrai  Phofphore,  qu'après 
avoir  été  calcinées. 

Voyez  le  Spectacle  de  la.  Nature  ,  Tome  IV.  page 
148.  Poliniere  ,  Exp.  de  Phyf.  Tome  II,  page  547. 
&c.  Voyage  en  France  ,  en  Italie  ,  &  aux  IJles  de 
l'Archipel  (  Paris  1 763 .  in-12.  )  Tome  3 .  page  j  1  l_, 
&c.  ,  jufqu'à  340.  Opufcules  chymiques  de  M. 
Margraaf,  Tome  I.  Diffère   1  2. 

La  deuxième  de  ces  Differtations  contient  une 
manière  de  Perfectionner  le  Phofphore  d'Urine  ,  & 
quelques  autres,  dans  les  §§.  XXIII ,  XXVII 3  Se 
fuivans. 

Phofphore  tiré  des  excrémens  humains. 

Prenez  quatre  onces  de  matière  fécale  nouvel- 
lement rendue  ;  mêlez-y  autant  pefant  d'alun  de  ro- 
che pilé  groiïiérement  :  mêlez  le  tout  dans  une 
pocle  de-  1er  fous  une  cheminée  ,  fur  un  pe- 
tit feu  de  charbon,  le  mélange  deviendra  liquide 
comme  de  l'eau }  lailTez-le  bouillir  à  petit  feu  en 
le  remuant  toujours  avec  une  fpatule  de  fer ,  juf- 
qu'à ce  que  la  matière  fe  féche  j  il  faut  continuer 
■en  écrafant  8c  la  divifant  en  petites  miettes.  Il  faut 
ôter  de  rems  en  tems  la  pocle  du  feu ,  pour  qu'elle 
ne  rougiffe  pas ,  Se  que  la  matière  ne  s'attache 
point.  Lorfque  la  matière  fera  delïechée  ,  laifTez-la 
refroidir  ,  Se  la  mettez  en  poudre  j  remettez  cette 
poudre  jufqu'à  trois  fois  rôtir  3  Se  fécher  entiè- 
rement. Après  quoi  il  la  faut  broyer  en  poudre 
fort  menue,  Se  la  garder  dans  un  lieu  fec.  C'eft  la 
matière  du  Phofphore. 

Prenez  deux  à  trois  gros  de  cette  poudre  :  met- 
tez -  la  dans  un  petit  matras  qui  ait  le  col  de 
fept  à  huit  pouces  de  long ,  Se  que  la  matière  n'oc- 
cupe qu'un  tiers  du  vaiifeau  j  bouchez-le  avec  du 
papier  ;  placez  -  le  dans  un  creufet  &  le  cou- 
vrez de  fable ,  deforte  qu'il  ne  touche  point  les 
Tome  II. 


parois  ni  le  fond  du  creufet  j  placez  votre  creufe 
au  milieu  d'un  petit  fourneau  de  terre  j  mettez  tout 
autour  du  creufet  des  charbons  allumés  jufqu'au 
milieu  de  fa  hauteur  'y  entretenez  ce  feu  égal  pen- 
dant demi  -  heure  -,  augmentez-le  enfuite ,  Se  met- 
tez des  charbons  jufqu'au  haut  du  creufet  ;  fou- 
tenez  ce  feu  pendant  une  heure  &  demie ,  ou  plu- 
tôt jufqu'à  ce  que  le  matras  commence  à  rougir: 
alors  augmentez  le  feu  ,  mettez  du  charbon  par- 
deiïïis  les  bords  du  creufet ,  entretenez  ce  grand 
feu  pendant  une  heure  ,  Se  laiffez  refroidir  le  tout. 

Dans  cette  dernière  augmentation  du  feu ,  il  fort 
des  fumées  par  le  col  du  matras  :  Se  alors  il  n'y 
a  aucune  crainte  de  gâter  l'opération. 

Quand  le  creufet  eft  allez  refroidi  pour  qu'on 
puilïè  le  tenir  avec  la  main  j  il  faut  élever  un  peu 
le  matras  hors  du  fable  ,  Se  le  laiffer  encore  un  peu 
refroidir,  de  peur  qu'il  ne  fe  caffe.  Alors  fubfti- 
tuez  prompte  ment  au  papier  un  bouchon  de  liège  , 
qui  clofe  exactement  le  matras,  pour  éviter  que  l'air 
n'y  entre.  Ce  vaifieau  cafferoit ,  fi  on  le  bouchoit 
ainfi  avant  qu'il  fût  froid  ;  la  vapeur  raréfiée  n'ayant 
plus  d'ifTue. 

Si  la  matière  fe  met  facilement  en  poudre  ert 
remuant  le  marras,  l'opération  a  bien  réuni. 

Si  on  verfe  un  peu  de  cette  poudre  fur  un  mor- 
ceau de  papier ,  d'abord  elle  fumera  ,  Se  s'allumera 
enfuite  ,  Se  mettra  le  feu  au  papier  Se  à  toutes 
autres  matières  combuftibles. 

Ce  Phofphore  eft  de  M.  Homherg  :  qui  l'a  don- 
né dans  les  Mémoires  de  l'Académie  Royale  des  Scient 
ces  y  en  1 7 1 1 . 

Il  n'eft  pas  néceffaire  de  continuer  le  feu  pen- 
dant un  auffi  long  tems  que  le  demande  M. 
Homberg  j  il  fuffit  de  faire  rougir  le  mélange  :  cinq 
quarts  d'heure  de  feu  bien  gradué ,  font  tout  le 
tems  qu'il  faut. 

La  réuiîite  dépend  d'avoir  d'abord  bien  defféché 
les  matières ,  Se  de  boucher  exactement  le  matras 
avec  un  bouchon  de  liège. 

Si  on  ajoute  à  ce  Phofphore  fait ,  Se  à  la  plupart 
des  autres ,  un  peu  de  falpêtre  bien  fec  &  en  pou- 
dre fine  ,  Se  qu'on  le  mêle  exactement  dans  le  ma- 
tras ,  après  l'avoir  bien  bouché  \  lorfqu'on  le  verfe 
fur  le  papier,  il  brûle  beaucoup  plus  fort  qu'au- 
paravant. 

Les  cornes ,  les  ongles ,  les  grailTes  ,  les  os ,  les 
chairs  ,  le  fang  ,  Se  toutes  les  fientes  des  animaux  ; 
ainfi  que  les  jaunes  d'œufs  ;  donnent  un  Phofpho- 
re avec  l'alun.  Les  farines  de  feigle ,  de  froment , 
d'orge  ,  Se  de  plufieurs  autres  femences ,  donnent 
auui  toutes  avec  l'alun  un  Phofphore. 

Il  faut  mettre  trois  parties  d'alun  fur  une  par- 
tie de  ces  matières  :  on  peut  même  en  mettre 
jufqu'à  cinq.  Le  Phofphore  qui  en  réfulte  brûle 
beaucoup  plus  vivement  quand  on  met  les  parties 
égales. 

Les  huiles  d'olives ,  d'amandes  douces,  degayac , 
de  corne  de  cerf,  avec  dix  parties  d'alun  ,  donnent 
un  Phofphore. 

Un  peu  d'alun  Se  de  miel  recuit ,  fuffifent  pour 
donner  un  Phofphore  des  plus  commodes  :  lequel  , 
fans  blefier  l'odorat  dans  l'opération ,  fe  conferve 
enfuite  cinq  ou  fix  mois  dans  une  phiole  bien  bou- 
chée :  Se  c'eft  affez  d'en  jetter  un  grain  fur  de  l'a- 
madou ,  pour  pouvoir  auffi-tôt  allumer  une  bougie. 

Kunckel  Se  Kraft  font  devenus  célèbres  par  leur 
Phofphore  Fulgurant.  On  le  conferve  dans  une  phio- 
le pleine  d'eau  commune ,  Se  bien  bouchée.  Un  grain 
de  ce  Phofphore ,  mis'  entre  deux  papiers  ,  fur  lef- 
quels  on  palTe  légèrement  l'ongle  pour  écrafer  ce 
grain,enflamme  auffi-tôt  les  papiers.Mais  Ci  on  le  ma-. 
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siie  trop  rudement ,  ou  qu'on  le  frotte  avec  vio- 
lence ,  il  s'enflamme,  Se  brûle  très-vivement  fur- 
tout  en  Été.  Dès  qu'on  fecoue  dans  l'obfcurité  la 
phiole  où  eft  confervé  cePhofphore,  il  en  fort  des, 
éclairs.  On  le  voit  fumer  ,  quand  on  le  tire  de 
la  phiole.  Si  Ton  s'en  fert  pour  écrire  fur  le  pa- 
pier ,  fur  la  main  ,  &c.  les  lettres  brillent  avec  éclat 
■dans  robfcurité.  Voyez  les  Mémoires  de  l'Académie 
des  Sciences  :  le  Spectacle  de  la  Nature  ,  Tome  IV. 
page  149  &  150  :  la  première  Differtation  de  M. 
Margraaf,  pages  14,  15  ,  16.  :  Poliniere,  Expér. 
de  Phyfiq.  T.  IL  pag.  5 1.  Sec.  $69  Se  fuivantes. 

Dans  l'Hifloire  de  l'Académie  des  Sciences  ,  an- 
née 1718  3  il  y  a  la  defeription  d'un  Phofphore  fin- 
gulier ,  avec  le  fer  Se  le  foufre  :  dont  le  procédé  eft 
long  Se  aflez  délicat. 

Toutes  les  pierres  talkeufes  Se  les  efpeces  de 
gypfes  ou  pierres  à  plâtre ,  par  la  calcination  ,  de- 
viennent lumineufes  comme  la  Pierre  de  Bologne 
Se  le  Phofphore  de  Balduinus.  Voyez  la  neuvième 
DifTertation  de  M.  Margraaf,  page   2.52. 

Les  pierres  à  chaux  ,  les  marbres  ,  les  albâtres  , 
la  bélemnite  ,  les  coquilles  pétrifiées  tendres  ,  & 
toutes  les  pierres  qui  peuvent  fe  diffoudre  par  les 
acides  ,  deviennent  lumineufes  par  la  calcination. 
Pour  parvenir  à  rendre  ces  pierres  lumineufes ,  il 
faut  les  mettre  dans  un  creufet,  le  couvrir  Se  le 
placer  dans  un  fourneau ,  l'entourer  de  charbons  , 
donner  le  feu  par  degrés  en  l'augmentant  comme 
pour  fondre  un  métal ,  le  foutenir  en  cet  état  en- 
viron trois  quarts  d'heure  ,  Se  laifler  refroidir  : 
J'opération  étant  faite  ,  il  la  pierre  n'étoit  point 
îumineufe ,  il  faudroit  la  recalciner. 


Phofphore  de  Balduinus ,  ou  Baudouin  , 
Saxon. 


Faites  difloudre  dans  Pefprit  de  nitre  ,  de  la 
craye  ,  en  la  jettant  peu-à-peu  ,  &  par  intervalles  , 
afin  que  l'ébullition  ne  foit  point  trop  violente  ; 
&  jufqu'à  ce  qu'il  ne  fe  fafTe  plus  d'effervefeence. 
Enfuite  verfez  la  diffolution  par  inclination ,  Se 
la  faites  évaporer  par  degrés  jufqu'à  ce  que  vo- 
tre matière  foit  defféchée.  Mettez  de  cette  ma- 
tière dans  un  creufet  ,  Se  qu'elle  n'en  rempli/Te 
que  la  moitié  ,  placez-le  dans  les  charbons  ardens  , 
la  matière  bouillonnera ,  Se  fe  defléchera.  Alors 
laifîez  refroidir  le  creufet ,  expofez-le  à  la  lumière, 
&  le  tranfportez  dans  un  lieu  obfcur. 

La  marne  ,  les  bols  ,  la  craye  ,  les  moellons  ,  les 
pierres  de  taille  Se  de  liais  ,  font  toutes  matières 
propres  pour  le  Phofphore  de  Balduinus  j  la  pierre 
de  taille  Se  les  bélemnites  ,  font  le  plus  bel  effet. 

Voyez  les  Mémoires  de  V Académie  des  Sciences , 
«730. 

Pierre  qui  s'enflamme  à  l'eau. 

Réduifez  en  poudre  fubtile  ,  du  falpètre  rafiné, 
de  la  tuthie  d'Alexandrie  ,  de  la  chaux  vive ,  &  de 
la  pierre  calaminaire ,  de  chacune  une  partie  ;  cam- 

Î>hre,  Se  foufre  vif,  de  chacun  deux  parties  :  mê- 
ez  le  tout  enfemble  ,  après  l'avoir  pafie  fépa rément 
par  un  tamis  fin.  Enfuite  l'ayant  enveloppé  dans 
un  linge  neuf,  Se  bien  ferré,  mettez-le  dans  un 
creufet ,  que  vous  couvrirez  d'un  autre  creufet  , 
ayant  foin  de  luter  bien  exactement  la  jointure 
avec  de  l'argile.  Faites  chauffer  Se  fécher  le  lut  Se 
la  matière  au  foleil ,  ou  à  l'étuve  ,  ou  dans  quel- 
que autre  heu  chaud.  Enfin  mettez  les  creufets  au 
four  où  ion  cuit  la  brique  j  laquelle  étant  cuite  , 
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votre  pierre  fera  formée.  On  prétend  qu'une  feule 
goutte  d'eau  eu  de  falive  eft  capable  de  l'enflam- 
mer :  vous  y  pourrez  allumer  une  allumette.  Et 
lorfque  vous  voudrez  éteindre  la  pierre,  vous  n'au- 
rez qu'à  foufler  deflus. 

PH  R 


PHRENES:  mot  Grec.  Voye-^  Diaphragma. 

PHRENESIEj  ou  Frenejie.  Rêverie  conti- 
nuelle Se  furieufe,  accompagnée  d'une  fièvre  aiguë 
Se  violente ,  avec  infomnie  ,  Se  inflammation  du 
cerveau  &  de  fes  membranes. 

La  Phrénéfie  fe  déclare  d'abord  par  des  infom- 
nies  prefque  continuelles ,'  un  fommeil  inquiet  Se 
troublé  par  des  idées  phantaftiques  :  on  a  de i  dou- 
leurs aiguës  Se  confiantes  au  fommet  Se  derrière 
la  tête ,  une  grande  chaleur  fans  foif ,  la  refpira- 
tion  grande  Se  profonde ,  le  poulx  petit  Se  lent , 
puis  par  alternatives  vif  Se  fiéquent  :  l'urine  cefle 
de  couler  :.  on  oublie  tout  ce  que  l'on  vient  de  dire 
Se  faire. 

Les  lignes  de  la  Phrénéfie  décidée ,  font  que  les 
vaiffeaux  de  la  tête  fe  gonflent  ,  Se  on  fent  un  bat- 
tement confidérable  aux  tempes  Se  au  cou:  les  yeux 
deviennent  brillans  Se  furieux  :  tout  ce  que  le  ma- 
lade dit  eft  dépourvu  de  raifonj  il  eft  prêt  à  fe 
mettre  en  colère  à  chaque  inftant  }  il  grince 
des  dents,  &  veut  s'élancer  avec  violence  fur  les 
perfonnes  qui  font  à  côté  de  lui ,  ce  qui  revient 
par  accès  :  la  langue  eft  féche ,  âpre ,  jaunâtre  Se 
noire  :  les  extrémités  font  froides  :  l'urine  eft  clai- 
re Se  limpide  :  avec  fes  mains  tremblantes  le  ma- 
lade tache  de  ramaffer  autour  de  lui  tout  ce  qui  eft 
à  fa  portée  :  dans  ces  momens ,  il  eft  d'une  force 
Se  d'une  violence  inexprimables  :  il  change  ,  à  tout 
moment ,  de  pofture  dans  fon  lit  j  Se  fa  tête  eft 
dans  une  agitation  continuelle. 

La  caufe  prochaine  de  cette  maladie  eft  l'irri- 
tation excitée  dans  les  membranes  du  cerveau  ,  par 
l'engorgement  du  fang,  ou  par  une  matière  acre 
&  mordicanre. 

Les  caufes  éloignées  font  le  trop  grand  ufa^e  des 
liqueurs  échauffantes  ;  les  veilles  exceffives  :  l'ex- 
pofition  à  un  air  chaud  Se  fec  ,  ou  au  foleil  ,  durant 
un  trop  long  tems  j  l'inconftance  naturelle  de  l'ef- 
prit ,  la  colère  ,  les  exercices  violens ,  la  foiblefle 
occafionnée  dans  le  cerveau  par  les  épuifemens  de 
l'étude  ou  de  la  jeuneffe  ,  les  paflions  trop  vives  : 
la  fuppreflion  d'écoulemens ,  foit  habituels  ,  foit 
néceflaires  ;  les  bleflures  ou  contufîons  à  la  tête  , 
un  régime  trop  échauffant  dans  les  fièvres  mali- 
gnes ,  les  bains  pris  mal-à-propos  ,  les  purgatifs 
trop  forts. 

Lorfque  la  Phrénéfie  vient  d'une  abondance  de 
fang  ,  elle  n'excite  qu'une  fimple  inflammation  : 
mais  lorfqu'elle  provient  d'une  bile  jaune  ou  brû- 
lée ,  elle  échauffe  &  enflamme  tout  le  cerveau. 

Dans  la  Phrénéfie  fanguine  on  a  une  fièvre  con- 
tinue ,  le  vifage  &  le  tour  des  yeux  rouges  3  le 
pouls  élevé  ,  la  refpiration  difficile  :  on  faigne  de 
nés  5  on  rit  plus  qu'on  ne  pleure  ;  on  a  de  la  peine 
à  parler;  &  ce  qu'on  regarde,  paroît  rouge  y  l'in- 
quiétude fait  que  tantôt  on  eft  aflis,  &  tantôt  cou- 
ché. La  Phrénéfie  de  bile  jaune  préfente  à-peu- 
près  les  mêmes  fymptômes  :  mais  tout  paroît  jaune 
a  la  vue  ;  la  langue  eft  de  la  même  couleur  ,  Se 
quelquefois  un  peu  noire ,  féche  &  rude. 

Les  lignes  de  Phrénéfie  caufée  par  un  abfcès 
dans  le  cerveau ,  ou  dans  fes  membranes  ;  font 
une  douleur  de  tête  qui  devient  lourde  ôepefante, 
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les  yeux  rouges  ,  ou  jaunes',  ainfi  qu'ils  paroiflent 
dans  l'ophthalmie  ;  &  le  pouls  ondulant. 

Il  n'y  a  pas  une  de  ces  Phrénéfies  qui  ne  foit 
très- dangereufe  :  la  plus  à  craindre  eft  celle  qui 
vient  de  bile  adufte. 

Les  vieillards  ne  font  pas  beaucoup  fujets  à  la 
Phrénéfie  ;  mais  lorfqu'ils  y  tombent  3  ils  n'en 
échappent  point. 

La  Phrénéfie  qui  vient  de  la  dure-mere  ,  eft 
dangereufe  :  &  encore  plus  celle  de  la  pie-me- 
re  y  comme  elle  dérive  de  la  fubftance  du  cerveau , 
elle  eft  mortelle.  ». 

•  Pleurer  &  rire  tout  enfemble  ,  eft  un  figne  au  fil 
mauvais  que  quand  on  tombe  dans  la  convuliîon. 
S'il  arrive  quelque  vomifTément ,  jaune  ,  ou  rou- 
ge, ou  verdâtre,  &  dont  on  ne  foit  point  foula- 
ge, c'eft  un  préfage  funefte  ;  ainfi  que  •  les  felles  , 
lorfqu'elles  font  blanches.  Si  un  Phrénétique  de- 
mande à  boire  ,  qu'il  ait  de  la  peine  à  avaler  ,  ou 
qu'il  fuffoque  en  avalant ,  que  fa  voix  foit  chan- 
gée ,  que  fa  refpiration  foit  entrecoupée  j  il  appro- 
che de  fa  fin. 

Toute  Phrénéfie  fe  termine  par  la  fuppuration  ; 
ou  par  la  réfolution  -y  ou  par  les  crifes  ;  ou  par  le 
changement  en  une  autre  maladie  ,  comme  en  lé- 
thargie ou  phthifie.  Celle  où  il  arrive  une  crife  par- 
faite eft  la  plus  avantageufe. 

La  Crife  dans  la  Phrénéfie  arrive  par  une  fueur  , 
par  un  flux  de  fang  par  le  nés ,  par  l'ouverture 
des  hémorrhoïdes ,  ou  par  des  tumeurs  qui  abou- 
tirent autour  des  oreilles. 

Le  Dr  Mead  (  Difcourfe  concerning  the  aclion  of 
the  Sun  and  Moon  on  animal  bodies)  obferve  que 
les  accès  de  Phrénéfie  aufquels  les  maniaques  font 
fujets ,  fuivent  fenfiblement  les  périodes  de  la  lu- 
ne. Il  ajoute  qu'on  ne  peut  contefter  qu'en  général 
ces  accès  tiennent  de  l'épilepfie. 

Remèdes. 

i.  Les  perfonnes  qui  ont  quelque  difpofition  à 
la  Phrénéfie  ,  doivent  éviter  de  retenir  leurs  excré- 
mens ,  &  de  fe  tenir  la  tête  trop  couverte  après  le 
repas.  Ces  précautions  font  également  importantes 
dans  la  Phrénéfie  actuelle. 

i.  Pour  la  Phrénéfie  ,  foit  fanguine  ,  foit  bilieu- 
fe  ;  l'on  ne  doit  pas  épargner  au  commencement 
les  faignées.  Après  avoir  tiré  du  fang  trois  ou 
quatre  fois  du  bras  ,  fi  le  malade  ne  fe  trou- 
ve pas  foulage  ,  on  le  faignera  du  pied  ;  on  réité- 
rera même  quelques  jours  après  ,  en  cas  qu'il  eût 
allez  de  force  pour  le  fupporter.  Ceux  qui  font 
avancés  en  âge  ,  &  ceux  qui  habitent  vers  le  Nord  , 
feront  moins  faignés  que  les  autres.  En  tirant  du 
fang,  l'on  fera  de  petites  ouvertures  }  &  de  crainte 
que  la  veine  ne  s'ouvre ,  l'on  y  appliquera  un  peu 
d'alocs  en  poudre  ,  ou  du  poil  de  lièvre  brûlé  ,  ou 
du  maftic  ,  ou  du  plâtre. 

3.  On  avertit  fur  toutes  chofes  de  ne  point  fe 
fervir  de  veflicatoires  ,  ni  de  cauftiques  :  mais  l'on 
a  vu  qu'une  ventoufe  fur  la  future  coronale ,  a  gué- 
ri quantité  de  perfonnes. 

4.  Si  la  Phrénéfie  vient  plus  de  la  bile  que  du 
fang  ,  il  faudra  purger  dès  le  commencement  avec 
une  once  &  demie  de  cafle  mondée  ,  mêlée  dans 
deux  verres  de  petit  lait  j  ou  dans  une  décoction 
de  deux  onces  de  tamarins.  Après  le  feptieme  jour, 
dans  la  même  purgation  ,  on  ajoutera  demi-once 
de  catholicon  double.  Les  autres  fois  on  l'augmen- 
tera de  deux  dragmes  de  diaprunis  compofé ,  ou 
d'une  once  de  fyrop  de  rofes  pâles. 
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On  voit  qu'il  faut  augmenter  la  purgation  de  jour 
à  autre  'y  Se  ne  pas  la  donner  fi  forte  au  commen- 
cement ,  afin  de  ne  pas  remuer  les  humeurs. 

5.  Dans  la  Phrénéfie  bilieufe ,  on  fe  gardera 
bien  d'appliquer  rien  de  froid  fur  la  tête  :  d'autant 
qu'en  repouifant  le  mal  au -dedans  du  cerveau  , 
1  on  jetteroit  le  malade  dans  un  très-grand  dan- 
ger ;  mais  l'on  y  pourra  mertre  un  pigeon  ,  ou  un 
poulet ,  ou  un  petit  chat ,  qui  foient  vivans  ;  qu'on 
rendra  par  le  milieu. 

6.  Dans  le  même  cas,  on  ufera  d'une  tifanne 
faite  avec  du  chiendent  ;  des  racines  de  fraifier  , 
d'ozeille ,  de  réglifle  ;  &c  de  la  laitue  ;  ou  avec  des 
pommes  de  renette  _,  ou  avec  du  pourpier.  La  même 
tifanne  fervira  à  faire  des  lavemens  ,  en  y  ajou- 
tant du  miel  commun  ,  ou  trois  onces  de  miel  de 
nénufar ,  &  deux  cuillerées  de^inalgre.  On  trem- 
pera en  même-tems  des  linges  dans  une  décoction 
de  camomille ,  de  méhlot ,  de  pariétaire  ,  de  gui- 
mauve ,  cuites  dans  autant  de  vin  que  d'eau  j  que 
l'on  appliquera  fur  le  ventre  &  fur  les  reins.  Pour 
le  régime  de  vie.,  on  donnera  de  deux  heures  en 
deux  heures  des  bouillons  de  veau  &  de  volaille  , 
dans  lefquels  on  preflera  quelques  jus  d'orange  ou 
de  citron  ;  ou  l'on  y  mettra  du  verjus  ,  ou  deux  a 
trois  gouttes  d'efprit  de   foufre. 

Vers  le  cinquième  jour,  l'on  commencera  à 
donner  des  émulfions  compofées*  d'une  once  de  fe- 
mences  froides ,  &  de  deux  onces'  d'amandes  dou- 
ces ,  battues  dans  une  pinte  de  décoction  de  nénu- 
far ,  ou  de  laitues ,  ou  de  pourpier  ,  ou  d'eau  d'or- 
ge ,  ou  de  fon.  Après  que  l'on  aura  coulé  ce  mé- 
lange ,  l'on  y  ajoutera  quatre  onces  de  fucre  5  &  en- 
tre les  bouillons  ,  Ton  en  fera  prendre  un  verre  : 
on  ajoutera  dans  celui  du  foir ,  une  once  de  fyrop 
de  pavot. 

L'on  n'ordonne  ce  fyrop  ,  qu'afin  de  rabattre  les 
fumées  ,  &  de  procurer  un  fommeil  doux  &  pai- 
fible.  Si  quelque  perfonne  confeilloit  de  donner  , 
foit  l'opium  j  foit  le  philonium  ,  ou  autre  narco- 
tique &  fomnifere  \  qu'on  ne  le  fafie"  pas  fans  de 
grandes  précautions.  Par  exemple  3  fi  les  veilles  font 
fi  immodérées  qu  elles  épuifent  les.  forces  du  ma- 
lade ,  vous  pourrez  recourir  au  laudanum  ;  dont 
vous  uferez  ibbrement  &  par  degrés ,  depuis  trois 
grains  jufqu'à  fix ,  de  peur  que  par  une  dofe  dif- 
proporrionnée  le  malade  ne  tombe  en  léthargie. 

Comme  il  eft  aufll  de  néceflité  que  le  malade 
foit  foulage  par  les  urines  ,  on  lui  frottera  fe  nom- 
bril &  le  conduit  de  l'urine,  -avec  un  peu  d'huile 
de  feorpion. 

7.  Pour  guérir  la  Phrénéfie  qui  procède  de  fièvre 
chaude ,  il  faut  appliquer  fur  la  rête  du  malade  .le 
poulmon ,  ou  la  rreiïure  entière  ,  d'un  mouton  fraî- 
chement tué  y  ou  un  poulet  ou  pigeon  ouvert  par- 
le milieu  du  dos  :  ou  frotter  le  front  &  toute  la 
tête ,  d'huile  rofat ,  vinaigre  &T  populeum  j  ou  avec 
jus  de  morelle  ,  huile  rofat  &c  vinaigre. 

Vous  donnerez  fouvent  auflî  des  lavemens  avec 
du  lait  clair  &  des  herbes  rafraîchiflantes  :  vous 
en  donnerez  encore  avec  l'oxycrat. 

8.  Vous  preflerez  le  malade  de  boire  fouvent. 
On  oublie  une  chofe  fi  néceflaire  dans  le  délire. 

Frontaux  pour  la  Phrénéfie. 

9.  11  faut  broyer  enfemble  fix  ou  huit  têtes  de 
pavots  blancs  avec  leur  graine ,  &  deux  pincées  de 
fleurs  de  nymphéa  5  mêlez -y  fuffifante  quantité 
d'eau  rofe  &  d'eau  de  laitue ,  pour  en  faire  un  ca- 
taplafme  ;  que  vous  métrez  entre  deux  lino-es ,  $c 
appliquerez  fur  le  devant;  de  la  tête. 
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Ou  prenez  une  poignée  Se  demie  de  feuilles  de 
laitue ,  demi-poignée  de  rofes  rouges  ,  &  demi- 
once  de  graine  de  pavot  blanc  j  faites  bouillir  le 
tout  enfemble  dans  de  l'eau  commune  :  Se  lorfque 
la  matière  fera  réduite  en  pâte  ,  broyez-la  dans  un 
mortier  ;  y  ajoutant  demi-once  de  farine  d'orge  , 
autant  de  lait  de  femme  ,  &  un  peu  de  fyrop  vio- 
lât. Enveloppez  ce  cataplafnae  comme  le  précédent  j 
Se  appliquez-le  de  même. 

Ou  remplirez  un  pot  de  terre  verniffee.,  de  lier- 
re terreftre  :  verfez  par-deffiis  du  meilleur  vin 
blanc  ,  jufqu'à  ce  que  le  pot  foit  plein.  Laiffez  in- 
fufer  à  froid ,  pendant  cinq  ou  fix  heures  ;  paffez 
enfuite  la  liqueur  avec  forte  expreffion  j  Se  fervez- 
vous  -  en  pour  baffiner  Se  humecter  les  tempes  Se 
le  front  du  malade.  Prenez  auflî  le  marc  ;  Se  après 
l'avoir  broyé  dans  un  mortier  avec  de  l'huile ,  fai- 
tes-le cuire  encore  fous  les  cendres  chaudes  j  Se  fai- 
tes-en un  cataplafme  ,  que  vous  appliquerez  comme 
tfi-derTus. 

Voyez  Cataplafme  pour  la  Fièvre  chaude  & 
Frénétique  ,  Tome  II.  page  5  8. 

Il  y  a  encore  des  perfonnes  qui  font  un  Uniment 
fur  le  front  avec  l'huile  de  pavot  blanc ,  ou  celle 
de  mandragore. 

10.  Vous  ne  devez  point  penfer  à  la  purgation 
durant  la  fureur  de  l'humeur ,  fi  ce  n'eft  que  le 
délire  foit  produit  par  une  bile  dominante  dans 
l'eftomac  :  en  ce  .cas  vous  aurez  raifon  de  purger 
par  les  remèdes  qui  purgent  la  bile  au  premier  de- 
gré }  puifque  l'expérience  fait  connoître  que  la  diar- 
rhée furvenant,  guérit  un  tel  déUre. 
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PHTHISIE;  Ethifie;  ou  Hétifie  :  que  Ion 
nomme  encore  Fièvre  Hétique  \  Confomption  ;  Sec. 
Nous  avons  parlé  des  progrès  de  la  fièvre  hétique, 
ci-demis  page  54  \  Se  des  moyens  de  la  modérer. 
La  Phthifie  eft  un  état  avancé  \  où  le  malade ,  fen- 
fiblement  aigri ,  touffe  fréquemment }  Se  la  fièvre 
lente  mine  peu-à-peu  toute  l'habitude  du  corps. 

Plufieurs  Médecins  difent  que  ce  mal  fe  commu- 
nique. On  affiire  qu'il  eft  héréditaire  Se  endémi- 
que, en  Portugal.  En  1755  ,  on  fit  en  Tofcane  une 
Ordonnance  pour  défendre  de  fe  fervir  des  hardes 
qui  auront  été  à  l'ufage  de  perfonnes  mortes  d'É- 
thifie. 

Hippocrate ,  Willis  ,  Se  Morton  ,  ont  conftam- 
tnent  trouvé  des  tubercules  qui  occupoient  la  fubf- 
tance  Se  les  lobes  du  poumon ,  dans  les  perfonnes 
mortes  de  Phthifie. 

Hippocrate  (  Epidem.  1. 1 .)  reconnoît  une  Phthifie 
non  accompagnée  d'ulcère  au  poumon  :  Se  il  obfer- 
ve  que  ,  dans  celles  où  il  y  a  ulcère  ,  la  maigreur 
a  toujours  précédé  la  naiffance  de  l'ulcère  :  qui  ne 
furvient  que  quand  la  maladie  eft  fort  avancée. 

Dans  le  premier  degré  de  la  Phthifie  ,  le  malade 
eft  fatigué  d'une  toux  féche,  qui  devient  enfuite 
humide.  Il  a  une  fièvre  lente ,  accompagnée  de  dif- 
ficulté de  refpirer ,  Se  de  maigreur.  On  remarque 
dans  le  foie  une  obftruction  ,  qui  eft  bien  marquée , 
foit  par  dureté ,  foit  par  la  douleur  que  le  malade 
reffent  quand  on  le  touche  en  cet  endroit. 

Dans  le  fécond  degré  ,  le  malade  crache  du  pus  ; 
la  toux  eft  plus  vive  ,  Se  la  maigreur  très  -  confidé- 
rable. 

On  peut  regarder  le  chagrin  comme  une  caufe 
des  plus  puiffantes ,  pour  produire  la  Phthifie.  L'at- 
tention continuelle  à  l'objet  affligeant ,  arrête  les 
e.fprits  dans  le  cerveau,  Se  fufpend  leur  circula- 
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tion.  L'appétit  difparoît  j  la  digeftion  devient  im- 
parfaite ;  le  chyle  vifqueux  Se  mal  digéré ,  caufe 
des  obftructions  dans  les  vaiffeaux  fanguins  ,  dans 
le  poumon ,  Se  dans  le  foye. 

Par  cette  même  raifon  ,  les  gens  de  Lettres  de- 
viennent auffi  fujets  à  la  Phthifie. 

En  général  on  remarque  dans  les  Phthifiques, 
beaucoup  de  raifon  Se  de  pénétration  ,  quelque- 
fois même  au  -  deffus  de  leur  âge  :  *  Boerhaave  , 
Aphorifme  1198.  M.  Tauvry ,  l'un  de  ces  Génies 
prématurés,  mourut  de  Phthifie  à  l'âge  de  5  1  ans j 
fa  difpofition  naturelle  à  l'afthme  ayant  augmenté 
peu  auparavant:  félon  M.  de  Fontenelle,  dans  fon 
éloge. 

M.  Default  a  publié  en  1734,  une  Differtation 
fur  cette  maladie  :  où  il  la  compare  aux  écrouel- 
les  y  Se  la  nomme  l'Ecrouelle  du  Poumon.  Il  ajoute 
que  la  caufe  antécédente  de  la  Phthifie ,  confifte 
dans  des  fucs  acides  Se  coagulans ,  qui  donnent 
naiffance  aux  tubercules.  En  conféquence  il  prétend 
qu'on  doit  chercher  les  remèdes  antiphthifiques 
dans  la  clafle  des  fondans  :  tels  feront  le  mercure  „ 
le  mars  ,  les  cloportes ,  les  bouillons  compofés  de 
plantes  apéritives.  Selon  lui ,  les  fyrops  font  pouc 
le  moins  des  remèdes  fufpects  dans  cette  maladie  ; 
à  raifon  de  leur  qualité  incraffante.  Le  grand  ufa- 
ge  du  creffbn  d'eau  a  fufK  feul  pour  guérir  une 
Phthifie  confirmée  :  au  rapport  de  Bonet ,  Tome  II , 
Obfervation  i$. 

[  Quoique  le  fentiment  de  M.  Default ,  fur  la 
qualification  de  cette  maladie  ,  ait  de  la  vraifem- 
blance  j  on  doit  cependant  obferver  que  les  écrouel- 
les  ne  parviennent  jamais  à  une  vraie  fuppuration  , 
Se  qu'il  n'en  fort  que  de  la  fanie:  au  lieu  que  la 
Phthifie  avancée  fuppure  réellement.  ] 

Remèdes* 


I.  Pour  la  maladie  qui  eft  encore  au  premier  de- 
gré ,  M.  Default  fait  appliquer  fur  la  région  du 
foie  ,  un  grand  emplâtre  de  diabotanum  ,  dans  le- 
quel eft  incorporé  le  mercure  révivifié  du  cinna- 
bre  :  tous  les  foirs  il  fait  relever  l'emplâtre ,  Se 
oindre  la  tumeur  avec  une  dragme  d'onguent  de 
mercure  ;  puis  remettre  l'emplâtre  ,  qui  y  refte  la 
nuit  Se  le  jour  fuivant.  En  même-tems  il  fait  uier 
intérieurement  de  pajlilles ,  dont  voici  la  compofi- 
tion.  Prenez  du  mars ,  des  cloportes ,  du  benjoin  , 
du  corail ,  des  yeux  d'écrevifles  ;  demi  -  once  de 
chaque  :  trois  dragmes  de  cannelle  fine  :  &  une  de- 
mi-livre de  fucre  royal.  Mêlez  bien  le  tout  :  Se 
avec  le  mucilage  ,  de  gomme  adraganth  ,  fait  avec 
l'eau  de  fleurs  d'orange  ,  formez-en  des  paftilles  , 
dont  chacune  pefe  deux  dragmes.  Le  malade  en' 
prend  une  le  matin  ;  Se  une  autre  le  foir.  Par-def- 
fus  chaque  paftille ,  il  faut  prendre  de  la  tifanne  ; 
compofee  de  racines  d'ortie ,  deux  onces  de  fuc  de 
creffbn  d'eau ,  Se  autant  de  fuc  de  cerfeuil. 

Ce  Médecin  regarde  comme  un  remède  fouve- 
rain  ,  l'exercice  que  l'on  prend  à  cheval.  Il  con- 
feille  de  le  faire  foir  Se  matin  ,  fi  on  peut  le  fou-' 
tenir  :  Se  il  affiire  qu'en  le  continuant  affez  long- 
tems ,  on  fera  parfaitement  guéri  -y  que  l'on  s'en, 
appercevra  par  degrés  j  Se  qu'il  a  la-deffus  grand 
nombre  d'expériences. 

Au  défaut  de  cet  exercice  j  le  balancement ,  ou 
quelque  chofe  d'équivalent ,  lui  femble  propre  à 
favorifer  le  cours  du  fang  Se  des  efprirs,  Se  lever 
les  obftructions  du  poumon ,  qui  viennent,  de  ce  que 
le  fang  eft  rallençi  dans  ce  vifeere. 
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IL  II  faut  commencer  par  purger  le  malade  :  en- 
fui re  lui  faire  prendre  le  lait  daneffe  pendant 
quinze  jours  ;  &:  l'ayant  purgé  une  féconde  fois  j  lui 
faire  prendre  le  lait  de  vache  pendant  quinze  jours  : 
enfin  l'ayant  purgé  uns  troilieme  fois  ,  on  lui  fera 
prendre  le  lait  de  chèvre  pendant  quinze  jours.  Au 
refte ,  pendant  tout  le  tems  de  la  curation  ,  il  ne 
faut  prendre  que  des  bouillons  au  veau  &  au  mou- 
ton, &  s'abftenir  de  tout  ce  qui  eft  acre  &  falé  :  au 
lieu  de  fel ,  on  peut  fe  fervir  de  fleur  de  foufre. 
Les  œufs  irais  font  d'un  bon  ufage  pendant  tout  le 
tems  du  régime. 

M.  Bayle  ,  de  Toulonfe,  a  fait  en  Latin  un 
Traité  fur  l'ufage  du  lait ,  pour  rétablir  les  per- 
foanes  éthiques. 

Bouillon. 

III.  Percez  une  feuille  de  papier  en  plufïeurs 
endroits,  avec  la  pointe  d'une  aiguille.  Pofez  cette 
feuille  fur  une  écuelle,  dans  laquelle  vous  aurez 
préparé  un  bouillon  ;  enforte  que  le  papier  y  tou- 
che :  répandez-y  de  la  fleur  de  foufre  }  mettez-y  le 
feu:  quand  le  foufre  fera  brûlé,  ôtez  le  papier  j 
coulez  le  bouillon  ;  8c  faites-le  prendre  au  malade. 

IV.  Prenez  du  lait  de  beurre  :  laiflez-le  à  l'air  la 
nuit  pendant  fix  heures  ;  puis  battez-le  fortement  , 
ôtez-en  l'écume  ,  8c  ajoutez-y  deux  gros  de  bol 
d'Arménie  en  poudre  fubtile  j  femence  d'orties  , 
cannelle  ,  le  tout  en  poudre  ,  de  chacun  un  demi- 
gros  ;  fucre  rofat  demi-once  :  mêlez  bien  le  tout , 
8c  donnez  de  cette  mixtion  toutes  les  huit  heu- 
res ,  remuant  bien  la  drogue  auparavant. 

V.  Pilez  des  feuilles  de  tufîïlage  dans  un  mor- 
tier ,  8c  en  exprimez  le  jus  :  dont  on  battra  ,  plein 
une  cuiller  à  bouche ,  avec  un  œuf.  On  en  fera 
une  omelette,  que  le  malade  mangera  foir  8c  ma- 
tin. En  moins  d'un  mois  ,  il  reprendra  fon  embon- 
point. 

VI.  Un  malade  défefpéré  eut  pour  dernier  con- 
feil ,  de  vivre  uniquement  de  creflon  de  fontaine, 
11  en  mangea  de  routes  manières  ,  8c  particu- 
lièrement le  coupa  avec  du  lait.  Au  bout  d'un  an 
il  reparut  pour  remercier  celui  qui  lui  avoit  donné 
cet  avis  :  8c  jouifloit  alors  d'une  fanté  parfaite,  ac- 
compagnée d'embonpoint.  Son  bienfaiteur  ,  étonné 
d'un  n  merveilleux  changement  ,  crut  qu'il  im- 
portoit  au  bien  Public  de  s'aiïurer  des  effets  que 
ce  remède  avoit  produits.  Pour  cela  il  tua  (  dit- 
on)  furie  champ  le  malade  guéri  j  l'ouvrit  promp- 
tement  j  8c  trouva  dans  fes  poumons  beaucoup  d'ul- 
cères cautérifés.  La  date  de  ce  fait  parle  pour  être 
encore  récente  en  Angleterre. 

VII.  Voyez  Amande.  Antihectique.  Peau  te- 
nant ,  entre  les  maladies  du  Bœuf.  Poitrine. 
Chartre  ,  dans  l'article  Enfant. 

VIII.  Prenez ,  pendant  huit  ou  dix  jours  de  fuite , 
à  jeun  ,  un  demi- verre  d'eau  d'écrevijjes  :  que  l'on 
fait  en  diftillant  la  liqueur  que  rendent  des  écre- 
viiïes  pilées  vivantes  dans  un  mortier  de  marbre. 

IX.  Syrop  pour  la  Phthijle  &  autres  affections 
du  poumon.  Prenez  deux  rortues  en  vie.  Faitez-les 
bouillir  dans  de  l'eau  commune  ,  jufqu'à  ce  que 
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vous  puifïîez  féparer  la  chair  d'avec  l'écaillé.  La- 
vez cette  chair  dans  plufïeurs  eaux;  8c  mettez-la 
fur  un  plat  bien  net.  Faites  bouillir  de  même  cin- 
quante efeargots.  Quand  vous  les  aurez  tirés  de 
leurs  coquilles  ,  ôtez  le  limon  &c  autres  ordures  qui 
fe  trouvent  vers  l'extrémité  du  corps  j  8c  lavez 
bien  la  chair.  Après  quoi  vous  la  ferez  bouillir  avec 
celle  des  tortues  dans  quatre  pintes  d'eau ,  à  feu 
modéré ,  jufqu'à  réduction  de  deux  pintes.  Ajoû- 
tez-y  alors  une  poignée  de  fleurs  de  pas  -  d'âne  , 
autant  de  fleurs  de  pied-de-chat,  8c  une  demi- poi- 
gnée d'hyfope  féche.  Faites  bouillir  le  tout  enfem- 
ble  jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  qu'environ  une  cho- 
pine  de  liqueur.  Paflez-la  enfui  te  par  un  linge 
blanc ,  avec  légère  exprefîion.  Ajoûtez-y  deux  li- 
vres de  fucre  clarifié  :  8c  réduifez  en  fyrop  ,  par 
l'ébullition.  Le  malade  en  prendra  une  cuillerée  , 
à  jeun  y  une  autre  ,  environ  deux  heures  après 
chaque  repas  j  8c  une  encore  en  fe  mettant  au  lit , 
le  foir. 

Pour  la  Phthijle  ,  &  la  Toux  invétérée. 

X.  Prenez  fel  de  tartre  bien  dépuré  ,  la  quantité 
qu'il  vous  plaira  :  mettez-le  dans  un  matras  j  8c  jettez- 
y  de  bonne  eau-de-vie ,  pour  le  difîoudre  parfaite- 
ment. Bouchez  bien  le  matras  j  8c  mettez  -  le  au 
bain-marie  ou  dans  du  fumier  de  cheval  ,  pendant 
trois  fours.  Puis  diftillez-le  au  bain  :  l'huile  reliera 
au  fond.  Sa  dofe  eft  de  deux  ou  trois  gouttes,  dans 
du  vin ,  ou  43-ns  quelque  autre  liqueur  convena- 
ble ,  foir  8c  matin  ,   loin  du  repas. 

XI  M,  Bianghi,  dans  fa  Diflertation  Italienne  fur 
le  Régime  Pythagoricien  (édition  de  Venife  1752), 
allure  que  les  Phthifïques  ne  peuvent  que  fe  trou- 
ver bien  de  manger  des  huitres ,  des  écrevifïes ,  8c 
autres  teftacés  j  de  même  que  des  grenouilles ,  & 
des  tortues. 

P  H  T  O  R  A.  Voyez  Thora,  dans  l'article 
Renoncule. 

p'h  y 

PHYGETHLON.  C'eft  un  tubercule  rouge 
&  enflammé  ,  ou  plutôt  une  tumeur  éryiipélateufe 
des  glandes  cutanées  \  qui  ne  fuppure  point  ;  avec 
une  chaleur  brûlante  8c  une  douleur  piquante  \ 
produite  par  une  lymphe  acre ,  arrêtée  dans  les  glan- 
des de  la  peau.  Voyez  Érysipele. 

PHYLLON.  Voyez  Mercuriale,  n.  3. 

PHYMA.  Petite  tumeur  aux  glandes,  qui  ne 
diffère  du  phygethlon  ,  que  parce  qu'elle  fuppure 
facilement.  Cette  dernière  rumeur  vient  de  la  fer- 
mentation du  fuc  nourricier  avec  la  lymphe  acide  ; 
la  tumeur  eft  plus  petite  ,  moins  douloureufe  ,  8c  la 
chaleur  8c  la  rougeur  n'y  font  pas  fî  grandes  ,  que 
dans  le  Phygethlon. 

PHYRAMA.  Voyez  Ammoniac  [Gomme.) 

PHYSALIS.    Voy^  Alkekengi. 

PH  Y  S  TIQUE  S.  On  nomme  ainfi  les  pifta- 
ches  ,  lorfqu'on  leur  a  ôté  l'écorce. 

PHYTEUMA.  Voyez  Reseda.  Mufle  de 
Veau ,  n.  2. 


Fin  au  Tome  Second. 
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